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tik a felhaszndlok munkadjdt. Praktikus, tiveges

Csokoladé paszta, Fehér csokoladé 3,2 kg-os kiszerelés.

Rl DE TRASIIEN !
KLASSZIKUS PASZTAK ES SPECIALITASOK (KULONLEGESSEGEK)

MOGYORO ES PISZTACIA PASZTA

Ezen termékek segitségével kivalé mindségii fagylaltokat
és cukrdsz specialitdsokat lehet késziteni (tortdk, parfék,
ganache-krém, pralinék stb.).

TERMEKVALASZTEK ES KISZERELES:

Nocciola (mogyoro) 1,1 kg-os (iveges, 2,5 kg-
os fémdobozos és 10 kg-os mdanyag vodros kiszerelésben,
Pistacchio Granulato (darabos pisztacia) 1,5 kg-os iiveges
kiszerelés, Pistacchio Fine (finomra 6rélt pisztacia) 3,2 kg-os
vodros kiszerelés.

A TERMEKEK JAVASOLT ADAGOLASA: Fagylaltkészitéshez
60-120 gr/liter keverék az egyes izektdl fiiggéen. Az egyes
izek konkrét adagoldsa a termék cimkéjén megtalalhato.
Cukrdszati krémeknél, parféknal 60-120 gr/kg krém a felhasz-
nalt iztdl fiiggden.

FAGYLALT
ALAPANYAGOK

CUKRASZATI
ALAPANYAGOK

A Klasszikus pasztik széleskor( lehetSséget biztositanak a kivdlé krémes fagylaltok elkészitéséhez. A termékek jelentGsen megkonnyi-
szereléstick, felbontds utdn visszazdrhatoak, s a fagylaltkészitésen kiviil magas minGsé-
gli cukrdsz specialitdsok elkészitésére is alkalmasak (tortdk, parfék, ganache-krém, pralinék stb.).

TERMEKVALASZTEK ES KISZERELES: Baba (alkoholos piskota) Cassata Siciliana (kandirozott gyiimélcs) 3,2 kg-os kiszerelés,

Gianduia Torino, Gianduia Torino Nocciola, Gianduiotto Nocciolato Kiss, Nuasella (nutella), Stracciatella (sztracsatella) 3 kg-os
kiszerelés, Amaretto (keserG mandula), Caramel (karamell), Crostata (linzer), Liquirizia (édes gyokér), Malaga al Marsala (mazsolds malaga),
Malaga al Moscato (mazsolds muskotaly), Mandorla (marcipan), Menta (menta), Moka (kdvé), Panna Cotta ('silt tejszin"), Rumba (rumos), Zuppa
Inglese (angol puncs), Vaniglia S.C., Vaniglia gusto Crema, Vaniglia, Vaniglia bacche di vaniglia. Valamennyi termék 1,5 kg-os, tiveges kiszerelésa.
Tiramisti 1,25 kg-os (iveges kiszerelés, Croccantino (grillazs), Mandorlata (mandula), Noce (di6), Lello (raffaello), Torroncino, Mandorla Tostata
(piritott mandula) 3 kg-os kiszerelés. Nocciolato Bianco (mogyords fehér csokolddé) 2,7 kg-os kiszerelés.

A TERMEKEK JAVASOLT ADAGOLASA: Fagylaltkészitéshez dltaldban 60-120 gr/liter keverék. Az egyes izek konkrét adagoldsa a termék cimké-
jén megtaldlhato. Cukrdszati krémeknél, parfékndl 60-120 gr/kg krém a felhasznalt iztél fiiggéen.
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A termékek széleskord lehetséget biztositanak kivdlé mind-
i dlcsfagylaltok elkészitéséhez. Tokéletesen vissza-
adjak a friss gylimolcs eredeti {zét, illatit és aromdjat, tovdbbd
megfelelnek a maximdlis higiéniai elGirdsoknak és optimalis
minGségi terméket biztositanak. A gyiimolespasztikat hasz-
nédlhatjuk friss vagy fagyasztott gyiimoles hozzdaddsdval, ill.
anélkiil is. Amennyiben friss vagy fagyasztott gyiimolcsot
hasznélunk a fagylalt készitésekor, azért megkeriilhetetlen a
gyiimolespasztak hasznalata, mert ezdltal standard, egyenletes
mindségli terméket kapunk. (A friss, vagy fagyasztott gyii-
méles szine, cukortartalma, dllaga stb. eltérd.) Idedlis termé-
kek tovdbba cukrdsz specialitdsok, (tortdk, parfék, ganache-
krém, pralinék stb.) gyiimolcsfagylaltok elkészitésére.

29 TERMEKVALASZTEK ES KISZERELES:
Albicocca (sdrgabarack), Ananas (anandsz),
Banana (bandn), Cocco (kékusz), Fragola (eper), Fragolina di
Bosco (erdei szamdca), Frutti di Bosco (erdei gyiimolcs), Kiwi
(kiwi), Lampone (malna), Mela Verde (z6ldalma), Melone (sdrga-
dinnye), Mirtillo (dfonya), Pesca gialla (sirgahist Gszibarack),
MORA (szeder).
Valamennyi termék 1,5 kg-os, (iveges kiszerelésd.
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A TERMEKEK JAVASOLT ADAGOLASA: Gyiimélcsfagylaltnal
friss vagy fagyasztott gyiimélcs hozzdaddsa nélkiil 100 gr/liter
keverék, 400 gr friss, vagy fagyasztott gyiimélcs hozzaaddsa ese-
tén 50 gr/liter keverék. A cukrdszati krémek esetében tetszés sze-
rinti, de dltaliban 80-100 gr/kg krém.
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ALAPPOROK KREMES
(TEJES) FAGYLALTOKHOZ

A termékek felhaszndldsdval készitett fagylalt krémes, jol
kenhetdvé valik, ill. a tdroldsi id6 alatt is optimdlis allagd
marad.

\VAUNYAIIY TERMEKVALASZTEK ES KISZERELES:
Alapporok meleg (pasztorizalt) eljarashoz:
Nevepann 50 C 2,5 kg-os, zacskds, kiszerelésd, Nevepann

Baviera 2,5 kg-os, Nevepann 100 Mix 2 kg-os zacskos
kiszerelés.

Alappor ,magas“ fagylaltok készitéséhez:
Nevemax 1 kg-os, zacskos kiszerelés.

Alapporok hideg eljarashoz:
Nevepann 50 F, Nevepann 100 Mix Superpanna CF 2,5 kg-os,
zacskds, ill. 20 kg-os, védrés kiszerelésd.

A TERMEKEK JAVASOLT ADAGOLASA:

Tejes (hideg, meleg) alaphoz egyarant 50 gr alappor, 230/250 gr
cukor, 1 liter tej. Az izpasztdk adagoldsa alt. 80-100 gr/liter
keverék. Az egyes izeken fel van tiintetve a konkrét adagolds.

Nevepann 50 F 2,5 kg-os kiszerelésd.
Nevefrutta 2,5 kg-os, zacskos kiszerelésd.

A TERMEKEK JAVASOLT ADAGOLASA:

50 gr alappor, 300/350 gr cukor, 1 liter viz. [zesiteni tet-
széleges Delipasta gyimdlccsel lehet 100 gr/liter keverék. Friss, vagy
fagyasztott gyiimélcs hozzdaddsa esetén 50 gr Delipasta 1 liter, 400 gr
gytimélcsot tartalmazo keverékhez.
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ALAPANYAGOK PARFEKHOZ |- -
ES MELEG FAGYLALTHOZ
SELEN

A SELEN termék egyardnt alkalmas parfék és meleg fagy-
laltok készitésére. A belSle készitett édességek hosszii ideig
megorzik krémességiiket negativ hémérsékleten is, tovabba
jOl szeletelhetSek maradnak.

A termék 2,5 kg-os, zacskos kiszerelésd.

VA A TERMEK JAVASOLT ADAGOLASA:

Parfék készitése: planetiriumban 6sszekeve-
riink 500 gr SELEN-t 1 liter hideg tejjel, majd 3-4 percig
magas fokozaton felverjiik.

Meleg fagylalt készitése: planetiriumban dsszekeveriink
300 gr SELEN-t 400 gr hideg tejjel és 300 gr hagyomdnyos
(fagyasztott) fagylalttal. Az egészet felverjiik a végén hozza-
adott Delipasta izesitéssel.




KESZPOROK

A termékek magas gyiimolestartalmiak, megfeleld aranyban
tartalmazzdk mdr a stabilizdl6kat, emulgedl6 anyagokat és a
cukrokat. Rendkiviil egyszeriien és gyorsan kivalé minGsé-
gii gyiimdlesfagylaltokat, parfékat és gyiimodlesds muosse
krémeket és dztat6 szirupokat készithetiink a termékek segit-
ségével. A termékek paszta, ill. por formatumban kaphatéak.

TERMEKVALASZTEK ES KISZERELES:
IPERFRUTTA PASZTAK: ACE (A C E vitaminos
egzotikus gyiimolesok), Albicocca (sdrgabarack), Amarena
(meggy), Ananas (anandsz), Banana (banan), Cocco (kékusz), Cuor
d' Anguria (gorogdinnye), Fico (fiige), Fragola (eper), Fragolina di
Bosco (erdei szamoca), Frutti di Bosco (erdei gyiimélcs), Kiwi
(kiwi), Lampone (mdlna), Limone Amalfi, Limone Sicilia,
Mandarino (mandarin), Melone (sirgadinnye), Mela Verde
(z6ldalma), Mirabilandia (vegyes tropusi izek), Mirtillo (éfonya),
Mirto (mirtusz), Papaya (papaya), Pesca gialla (sargahdsui
6szibarack), Pera Wiliams.
Valamennyi termék 1,5 kg-os, tiveges kiszerelésd.
IPERFRUTTA POROK: Arancello (narancs), Cedrello (cédrus),
Coccobello (kdkusz), Limoncello (citromos likér), Mandarinello
(mandarin), Pompelmo Rosa (grapefruit), Limone Sorrento.
Valamennyi termék 1,25 kg-os, zacskds kiszerelésa.
Gyombéres-citromos csokolddé, Narancsos csokoladé,
Chilis csokoladé

A TERMEKEK JAVASOLT ADAGOLASA:

Fagylaltokhoz: 1 iiveg termék, 2 tiveg folyadék, mely lehet viz és
tej, v. a ketté kombindcidja. 1 zacsko termék és 2,5 liter folyadék
az elozéekkel megegyezden.

Parfék: 500 gr termék 1 liter tejszinnel dsszekeverve és planetd-
riumban felverve. ,Aztaté” szirupok: 1 egység termék 2 egység
viz. Az ,aztato”szirupokat ecsettel viszik fel a piskotdra, hogy ne
legyen a siitemény belseje szdraz, ill. még egy izzel tébbet tehe-
tiink a sciteménybe. Pl.: tiramist esetében kavés lével kenjiik be
a krémek kozotti piskotaréteget.

TERMEKEK LAGY FAGYLALTOK
KESZITESEHEZ

Recept:

Nevepann 50 F alappor hideg eljardshoz - 50 gr

Pamatis porformdjii termék - 10 gr:

Cukor 220/230 gr

1 liter tej

A porokat és a tejet alaposan Osszekeverjiik, s ezaltal el@alli-
tottuk a lagy fagylalt gépekhez sziikséges specidlis alapkeve-
réket. Joghurt fagylalt készitése: az alapkeveréket Yog 30, v.
Fabbriyog porral izesitjiik. (30 gr joghurtpor/liter keverék)

FELKESZ POROK

TERMEKVALASZTEK ES KISZERELES:

Fabbriyog (intenzivebb iz) Yog 30.

Chilis csokolddé, kirtés csokoladé, csokoldadé

narancs, citrom

Mindkeét termék 1 kg-os, zacskos kiszerelésd.

Cukrészati felhasznalds: joghurtos krémek esetén 1 kg
semleges krémhez 30-40 gr joghurtport kevertink.

A TERMEKEK JAVASOLT ADAGOLASA:

Mindkét termékbal 30 gr/liter keverék (tejes alap). Fagyasz-
tds eldtt alaposan, csomémentesen el kell keverni a jog-
hurtport az alaplével.

Kandirozott meggyszemek szirupban. A termék egy régi és nagy hagyomdny
jelképe, mely a minGség és az édesség fogalmat jelenti. A szinvonalas cukrdszat
tokéletes alapanyaga.

Igen széles teriileten lehet alkalmazni: tokéletes tolteléknek, parfék, tortdk,
gylimolessaldtik gazdagitdsdhoz. A cukrdszat barmely teriiletén kimerithetetlen
dekordldsi és izesitési lehetGséget nyijt. Fagylaltozokban: kelyhek diszitésé-
hez, illetve a tégelyben 1évé fagylaltok variegdldsihoz

VALASZTEK

TERMEKVALASZTEK ES KISZERELES:

Amarena Fabbri 18/20, Amarena Fabbri 20/22, 3,2 kg-os fémdobo-
zos kiszerelés, Opdliiveges Amarena, kiszerelés: 120 gr, 600 gr,
1200 gr.

Fabbri specialitisok a kézmiives fagylaltok
tégelyben torténd variegdldsdhoz
(rétegezéséhez).

TERMEKVALASZTEK

. ES KISZERELES:

i Amarena Fabbri (meggy), Amarena Export,
Fragola (eper), Frutti di Bosco (erdei gyiimolcs),

3,2 kg-os témdobozos kiszerelés. Crockoloso
Gianduia (mézes mandula darabok sotét csoko-
ladészoészban), Crockoloso Mandorle e Pinoli £
(feny6magok mandulaszészban), Crockoloso £ .
Nocciola (ropogés, mogyorés), Crockoloso
Bianco (ropogos, fehércsokoladés), Crocko-
loso Biscotto Crock, Croccolosi Cioccoarancio
(csokis narancs) 3,2 kg-os kiszerelés.
Ujdonsdg: Variegato Cseresznye

és Variegato Malna

UJDONSAG!
CHOCO BIANCO

Egy specidlis ontetcsaldd, tortdk, fagylaltok,
parfék, gyiimdleskelyhek diszitéséhez, izesité-
séhez, gazdagitisdhoz. A termék dllagdnak
jellegzetességei miatt, kivdléan alkalmas ala-
csony homérsékleten, pl. a kelyhek, illetve
tégelyben 1év fagylaltok dekordldsdhoz.
Cukriszati felhasznalasa: tdnyérdesszertek,
pudingok, parfék mousse-ok diszitésére.
Barokban, éttermekben is minden évszakban
kivdléan felhaszndlhatok.

TERMEKVALASZTEK

ES KISZERELES:
Uidonség: ACE (A, C, E vitaminos egzotikus
gyiimdlcsok), Aceto Balsamico (balzsamos ecet),
Amarena (meggy), Amaretto (keserd mandula),
Cacao (kakad), Cioccolato (csokoladé), Choco
Bianco (fehér csokolddé), Caramello (karamell),
DULCE DE LECHE (Argentin édesség), Fragola
(eper), Fragolina di Bosco (erdei szamdca), Frutti
di Bosco (erdei gyiimolcs), Kiwi (kiwi), Lampone
(madlna), Limoncello (citromos likér), Mirtillo
(afonya), Nuasella (nutella), Pesca Gialla (sdrga-
hast  6szibarack), Tropical Blu (Blu Curacao),
Vaniglia (vanilia). Croccant (hidegre dermedd).
Valamennyi termék 950 gr-os, flakonos kiszerelés.
Caffé (kavé), Zabaione (tojéslikér).
Mindkét termék 900 gr-os, flakonos kiszerelésd.
Nocciola (mogyor6) 800 gr-os, flakonos kiszerelésd.




