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“LINIE STABILISATOREN UND GRUNDMISCHUNGEN IN PULVERFORM"

Stabilisatoren-/Emulgatorenkerne mit niedriger Dosierung

"NEUTRALE PRODUKTE "

gx1Kg

Bitterschokolade zu verleihen

. \Y d . i g Packun
Bezeichnung erwencung Beschreibung D01S|;rung Milch oder 9
3t [ X TRIMXT \vasser Kg
Stabilisatoren - Emulgatoren fir Milcheis; hervorragende Luftporenei-
Neutro Creme "E" el genschaften fir eine Verwendung in kontinuierlichen Freezern und 3,5 5 1
handwerklichen Eismaschinen
Neutro Creme 6 o3 Klassisches neutrales Produkt mit Emulgatoren fiir Milcheis 3,5 5 1
Neutro Frutta 6 o3 Klassisches neutrales Produkt fiir Fruchtsorbet, ohne Milcherzeugnisse &3 5 1
Stabilisatoren - Emulgatoren fiir Fruchtsorbet; hervorragende Luftpore-
Neutro Frutta "E" o2 neigenschaften fir eine Verwendung in kontinuierlichen Freezern und V5! 5 1
handwerklichen Eismaschinen
Mix aus Stabilisatoren, Verdickungsmitteln und Emulgatoren mit funk-
Murano 30 1[5 tionellen Milchproteinen 20 30 i
GRUNDMISCHUNGEN "50 g/I" | Grundmischungen abgewogen auf 50 g pro Liter Milch oder Wasser fiir Milcheis und
Fruchtsorbets
50 Superstracciatella It 3k Grundmischung Milcheis ohne Fett; Sahne-Vanille-Aromatisierung 35 50 1
Grundmischung Milcheis mit pflanzlichen Fetten; leichtes Sahne-
50 Basepan Extra Lx [ Vanille-Aroma 35 50 1
50 Basepan Piu It 3% Grundmischung Milcheis mit pflanzlichen Fetten; Sahne-Vanille-Aroma 35 50 1
. Grundmischung Milcheis mit Kakaobutter und Sahnepulver; leichtes
50 Lido 1/ Sahne-Vanille-Aroma 35 50 {
Grundmischung Eis mit fettfreier Milch, neutral; hervorragende
50 Laguna 1/ Volumenentwicklung und Haltbarkeit 8 20 1
50 Vaniglia Zoldana 2o/ Grundmischung Milcheis mit pflanzlichen Fetten; natiirliches Vanillearoma 35 50 1
und -farbe
Grundmischung fir cremige Fruchtsorbets; ohne Milcherzeugnisse;
50 Perfrutta M 3% hervorragender Overrun * % 1
Grundmischung fiir Fruchtsorbets ohne Milcherzeugnisse; hervorragende
50 Frutta Plus il Cremigkeit und Stabilitat % % 1
Grundmischung fur Fruchtsorbets ohne Milcherzeugnisse; hervorragende
50 Frutta Hot i Cremigkeit und Stabilitat 35 50 1
et Grundmischung fir Fruchtsorbets ohne Milcherzeugnisse; hervorragende
50 Fruttissima 2% | Cremigkeit und Stabiltit % % !
Grundmischung fir Fruchtsorbets ohne Milcherzeugnisse; hervorragende
50 Frutta Extra 1% Cremigkeit und Stabilitat % % 1
GRUNDMISCHUNGEN "100 g/I" | Grundmischungen abgewogen auf 100 g pro Liter Milch oder Wasser fiir Milcheis und
Fruchtsorbets
. Grundmischung Milcheis; niedriger Gehalt an pflanzlichen Fetten; Sahne-
100 Maxima Lx [ Ay 70 100 1
Grundmischung Milcheis; mittlerer Gehalt an pflanzlichen Fetten; Sahne-
100 Suprema Lx 3% Vanille-Aroma 70 100 1
. Grundmischung Milcheis; hoher Gehalt an pflanzlichen Fetten; Sahne-
100 Grandiosa Le 3% Vanille-Aroma 70 100 1
Grundmischung Milcheis mit pflanzlichen Fetten; hervorragende
100 Torcello 1% Volumenentwicklung und Haltbarkeit; Sahne-Vanille-Aroma o foe {
100 Vaniglia Suprema 2o/ Sr:grl(fi;?tl)sechung Milcheis mit pflanzlichen Fetten; natirliches Vanillearoma 70 100 1
Grundmischung fiir Fruchtsorbets ohne Milcherzeugnisse; hervorragende
1o i (Fs /% | Cremigkeitund Stabiltat i i {
GRUNDMISCHUNGEN "150 g/I” | Grundmischungen abgewogen auf 150 g pro Liter Milch
. Grundmischung Milcheis mit pflanzlichen Fetten; Formel fiir eine
150 Omnia {}/* Verwendung in Kombimaschinen; Sahne-Vanille-Aroma 110 150 10
Grundmischung Milcheis mit pflanzlichen Fetten; Formel fiir eine
150 Treporti It 3% Verwendung in Kombimaschinen; Sahne-Vanille-Aroma; hervorragende 110 150 10
Volumenentwicklung und Haltbarkeit
Grundmischung Milcheis mit pflanzlichen Fetten; enthalt Kakao und
150 Kakao ol Kakaomasse, um dem Eis Aroma und den Geschmack von 110 150 10

£t Warme Verarbeitung - # Kalte Verarbeitung




“"LINIE STABILISATOREN UND GRUNDMISCHUNGEN IN PULVERFORM"

"KOMPLETTE" GRUNDMISCHUNGEN | Abgewogene Grundmischungen mit hoher Dosierung fiir Milcheis

gx1Kg

. Vi d . i g
Bezeichnung ervendung Beschreibung Dof'lirung Milch oder pacne
/% gxTRGMX | \vasser Kg
160 Giudecca oy Grundmischung Milcheis mit Sahnepulver und pflanzlichen Fetten; 160 240 93

Sahne-Vanille-Aroma

Grundmischung Milcheis; hoher Gehalt an pflanzlichen Fetten und
250 Completa L[5 Sahnepulver; Sahne-Vanille-Aroma; hervorragende Volumenent- 170 250 10
wicklung und Haltbarkeit

2o/ Grundmischung Milcheis; mittlerer Gehalt an pflanzlichen Fetten

und Sahnepulver; Sahne-Vanille-Aroma 200 300 12120

300 Suprema

Grundmischung Milcheis; mittlerer Gehalt an pflanzlichen Fetten und
300 Canareggio Lt [3% Sahnepulver; Sahne-Vanille-Aroma; hervorragende Volumenent- 200 300 12/20
wicklung und Haltbarkeit

300 PD x}/z&& Grundmischung Milcheis; hoher Gehalt an pflanzlichen Fetten und

Sahnepulver; Sahne-Vanille-Aroma 200 300 12/20

Grundmischung Milcheis; hoher Gehalt an pflanzlichen Fetten und
300 Burano It 3% Sahnepulver; Sahne-Vanille-Aroma; hervorragende Volumenent- 200 300 12/20
wicklung und Haltbarkeit

Grundmischung Milcheis mit Sahnepulver und pflanzlichen Fetten;

300 Vaniglia Suprema Il natirliches Vanillearoma und -farbe ALY Y 120
. Grundmischung Milcheis; hoher Gehalt an pflanzlichen Fetten und

500 Grandiosa el Sahnepulver; Sahne-Vanille-Aroma 330 oLy Y

500 Suprema o Grundmischung Milcheis; mittlerer Gehalt an pflanzlichen Fetten und 330 500 20

Sahnepulver; Sahne-Vanille-Aroma

Grundmischung Milcheis; mittlerer Gehalt an pflanzlichen Fetten und
500 Ca Savio It 3% Sahnepulver; Sahne-Vanille-Aroma; hervorragende Volumenent- 330 500 20
wicklung und Haltbarkeit

Grundmischung Milcheis mit Sahnepulver und pflanzlichen Fetten;
natlrliches Vanillearoma und -farbe

GRUNDMISCHUNGEN "SAHNE" Abgewogene Grundmischungen mit Sahnepulver ohne pflanzliche Fette

500 Vaniglia Suprema L[5 330 500 20

50 Panna Lx [ Grundmischung Milcheis mit Sahnepulver; Sahne-Vanille-Aroma 35 50 1
. Grundmischung Milcheis mit hohem Sahnepulvergehalt; Sahne-

50 FiorpannaGel Lt 3% Vanille-Aroma 35 50 1
. Grundmischung Milcheis mit hohem Sahnepulvergehalt; Sahne-

50 Cavallino 1% Vanille-Aroma; hervorragende Volumenentwicklung und Haltbarkeit e o !

100 Panna 71 3k Grundmischung Milcheis mit Sahnepulver; Sahne-Vanille-Aroma 70 100 1
. Grundmischung Milcheis mit hohem Sahnepulvergehalt; Sahne-

100 FiorpannaGel 2% | Vanile-Aroma 70 100 1
Grundmischung Milcheis mit hohem Sahnepulvergehalt; Sahne-

100 Certosa 1% Vanille-Aroma; hervorragende Volumenentwicklung und Haltbarkeit 70 100 1

150 Panna s/ Grundmischung Milcheis mit Sahnepulver; Formel fiir eine 110 150 10

Verwendung in Kombimaschinen; Sahne-Vanille-Aroma

Grundmischung Milcheis mit Sahnepulver; Formel fiir eine Verwen-
150 Bianca Panna L[5 dung in Kombimaschinen; Sahne-Vanille-Aroma; hervorragende 110 150 10
Volumenentwicklung und Haltbarkeit

Grundmischung Milcheis mit hohem Sahnepulvergehalt; Sahne-

340 Suprema tutta Panna 2% | \Vanile-Aroma 225 330/340 12/20
Grundmischung Milcheis mit hohem Sahnepulvergehalt; Sahne-

340 San Marco 1% Vanille-Aroma; hervorragende Volumenentwicklung und Haltbarkeit 225 g 00 (220
Grundmischung Milcheis mit hohem Sahnepulvergehalt; Sahne-

500 Malamocco /% Vanille-Aroma; hervorragende Volumenentwicklung und Haltbarkeit 330 500 20

530 Rialto Sef% Grundmischung Milcheis mit hohem Sahnepulvergehalt; Sahne- 350 530 20

Vanille-Aroma

£t Warme Verarbeitung - # Kalte Verarbeitung



“LINIE STABILISATOREN UND GRUNDMISCHUNGEN IN PULVERFORM"

"AROMATISIERUNGSPRODUKTE" | Mischungen fiir die Aromatisierung von Milcheis oder Fruchtsorbets

gx1Kg

Bezeichnung HEIBTEE Beschreibung Dosierung Milch oder e
218 g x 1 Kg mix T Kg
Frescopone / Sauer Quark * z\:llri]sec:suengg:zsahne- und Joghurtpulverinder Geschmacksrichtung 25/35 40/50 1
Coccobello 13 Mischung aus Milch und Kokosraspeln; natiirliche Aromen 70 100 1
Reines Laktriz It/ Kristallisierter Lakritzsaft 25/30 35/40 3
Bianca Crema It/ Mischung aus Mascarpone und Sahnepulver; natirliche Aromen 60/70 80/100 1
Mascarponemix It/ Mischung aus Mascarpone und Sahnepulver 20/35 30/50 1
Piu Panna Lt 3% Mischung aus Sahnepulver und Sahne-Milch-Aromen 10/20 15/30 1,2
Joghurtmix B Mischung aus Joghurtpulver und nattrlichem Joghurtaroma 20/35 30/50 1

Mischung aus getrocknetem Zitronensaft und nattirlichem
Zitrolemon 50 1[5 Zitronenaroma, mit Verdickungsmittel und Emulgatoren fir die 35 50 1
Produktion von Zitronensorbet

Mischung aus getrocknetem Zitronensaft und nattrlichem

Lemon 100 It/ Zitronenaroma, mit Verdickungsmittel und Emulgatoren fiir die 70 100 1
Produktion von Zitronensorbet
"HILFSPRODUKTE" Zusatzprodukte fiir die Produktion von Speiseeis, Sorbets oder Halbgefrorenem
. Mischung aus Pflanzenfaser und Maltodextrin; wird zum teilweisen
Fibragel 1% Ersatz von Zucker verwendet 20/30 30/40 1
-7 Gel auf der Basis von Emulgatoren; erhéht den Overrun des
Morbidina w2 [ Speiseeises und verbessert die dauerhafte Stabilitat 3/a 415 5
Mischung aus pflanzlichen Fetten und Emulgatoren; erhéht das
Scaldagelato 3% | Gefuhl der "Warme" von Milcheis S0/40 40/50 L
Milkpro Ly 3k Funktionelle Milchproteine; verbessern die Struktur von Milcheis 30 40 1
"GRANITE" Mischungen aus Zucker und Verdickungsmittel fiir die Produktion von Granitas in der
Granitamaschine
. Verwendung . . Packung

Bezeichnung Beschreibung Dosierung K
12/ c
GraniBase B3 Neutrale Mischung fiir die Granitaproduktion 1 Packung + 3/3,5 Wasser 0,63
Amarena B3 Mischung fiir die Produktion von Amarena-Granita 1 Packung + 3/3,5 Wasser 0,63
Wassermelone B3 Mischung fiir die Produktion von Wassermelonen-Granita 1 Packung + 3/3,5 Wasser 0,63
Orange B Mischung fiir die Produktion von Orangen-Granita 1 Packung + 3/3,5 Wasser 0,63
Kaffee £ Mischung fiir die Produktion von Kaffee-Granita 1 Packung + 3/3,5 Wasser 0,63
Cola £ Mischung fiir die Produktion von Cola-Granita 1 Packung + 3/3,5 Wasser 0,63
Erdbeere sk Mischung fiir die Produktion von Erdbeer-Granita 1 Packung + 3/3,5 Wasser 0,63
Zitrone sk Mischung fiir die Produktion von Zitronen-Granita 1 Packung + 3/3,5 Wasser 0,63
Melone e Mischung fiir die Produktion von Melonen-Granita 1 Packung + 3/3,5 Wasser 0,63
Minze sk Mischung fiir die Produktion von Minz-Granita 1 Packung + 3/3,5 Wasser 0,63

£t Warme Verarbeitung - # Kalte Verarbeitung



“LINIE STABILISATOREN UND GRUNDMISCHUNGEN IN PULVERFORM"*

£t Warme Verarbeitung - # Kalte Verarbeitung

"INSTANTPRODUKTE" | Instant-Grundmischungen fiir die Produktion von Milcheis und Sorbets
Bezeichnung b Beschreibung Dosierung Packung
L[k Kg
Ace (Orange, Karotte, Zitrone) /5 Lr;si:]a;nmli:tfz:;r;%gfsirssseorbet Geschmacksrichtung Ace (Orange, Karotte, Zitrone); 1 Packung + 3 L Wasser 15
Aprikose Lt 3 Instantmischung fiir Sorbet Geschmacksrichtung Aprikose; keine Milcherzeugnisse 1 Packung + 3 L Wasser 1,5
Ananas Lt 3 Instantmischung fiir Sorbet Geschmacksrichtung Ananas; keine Milcherzeugnisse 1 Packung + 3 L Wasser 1,5
Wassermelone 1/ Inriliaentmischung fur Sorbet Geschmacksrichtung Wassermelone; keine Milcherzeug- 1 Packung + 3 L Wasser 15
Arancello L[5k Instantmischung fiir Sorbet Geschmacksrichtung Blutorange keine Milcherzeugnisse 1 Packung + 3 L Wasser 1,5
Banane Lt 3 Instantmischung fiir Sorbet Geschmacksrichtung Banane; keine Milcherzeugnisse 1 Packung + 3 L Wasser 1,5
CerealMais e/ Lr;:;zntmischung fiir Speiseeis Geschmacksrichtung Cerealien; keine Milcherzeug- 1 Packung + 3 L Wasser 15
Choco Black o3 Instantmischung fiir Bitterschokoladeneis; keine Milcherzeugnisse 1 conf+2 L Wasser 2
Schokolade o2 Instantmischung fiir Schokoladeneis 1 conf + 3 L Milch 1,5
Bitterschokolade ol Instantmischung fur Bitterschokoladeneis; keine Milcherzeugnisse 1 Packung + 2,8 L Wasser 2
Kokosnuss Lt 3 Instantmischung fiir Kokoseis 1 Packung + 3 L Milch 1,5
Fiordilatte L[5k Instantmischung fur Fiordilatte-Eis (frische Milch) 1 Packung + 3 L Wasser 1,5
Erdbeere Lt 3 Instantmischung fiir Sorbet Geschmacksrichtung Erdbeere; keine Milcherzeugnisse 1 Packung + 3 L Wasser 1,5
Waldfriichte Lt 3k Instantmischung fiir Sorbet Geschmacksrichtung Waldfrlichte; keine Milcherzeugnisse 1 Packung + 3 L Wasser 1,5
Kiwi Lt [ Instantmischung fiir Sorbet Geschmacksrichtung Kiwi; keine Milcherzeugnisse 1 Packung + 3 L Wasser 1,5
Limoncello Lt 3 Instantmischung fiir Sorbet Geschmacksrichtung Limoncello; keine Milcherzeugnisse | 1 Packung + 3 L Wasser 1,5
Zitrone It 3k Instantmischung fiir Sorbet Geschmacksrichtung Zitrone; keine Milcherzeugnisse 1 Packung + 3 L Wasser 1,5
Lime Lt [ Instantmischung fiir Sorbet Geschmacksrichtung Lime; keine Milcherzeugnisse 1 Packung + 3 L Wasser 1,5
Mandarine Lt [ Instantmischung fiir Sorbet Geschmacksrichtung Mandarine; keine Milcherzeugnisse | 1 Packung + 3 L Wasser 1,5
Mango 1t 3k Instantmischung fiir Sorbet Geschmacksrichtung Mango; keine Milcherzeugnisse 1 Packung + 3 L Wasser 1,5
Maracuja L[5 Instantmischung fiir Sorbet Geschmacksrichtung Maracuja; keine Milcherzeugnisse | 1 Packung + 3 L Wasser 1,5
Griiner Apfel e/ Lri\:;aentmischung fiir Sorbet Geschmacksrichtung Griiner Apfel; keine Milcherzeug- 1 Packung + 3 L Wasser 15
Melone Lt 3 Instantmischung fiir Sorbet Geschmacksrichtung Melone; keine Milcherzeugnisse 1 Packung + 3 L Wasser 1,5
Birne Lt 3 Instantmischung fiir Sorbet Geschmacksrichtung Birne; keine Milcherzeugnisse 1 Packung + 3 L Wasser 1,5
Pfirsich Lt 3 Instantmischung fur Sorbet Geschmacksrichtung Pfirsich; keine Milcherzeugnisse 1 Packung + 3 L Wasser 1,5
Rosa Gr ap efruit 2 /* IZr;sl}g:itsrT::chung fur Sorbet Geschmacksrichtung Rosa Grapefruit; keine Milcher- 1 Packung + 3 L Wasser 15
Soja Lt 3 Instantmischung fiir Speiseeis Geschmacksrichtung Soja; keine Milcherzeugnisse 1 Packung + 3 L Wasser 1,5
Sorriso ® Lt 3 Instantmischung fiir Speiseeis Geschmacksrichtung Reis; keine Milcherzeugnisse 1 Packung + 3 L Wasser 1,5
Tropical f3ES Instantmischung fiir Sorbet Geschmacksrichtung Stdfriichte; keine Milcherzeugnisse 1 Packung + 3 L Wasser 1,5
Vanille Lt 3 Instantmischung fiir Va’n.illeei SRS o 1 Packung + 3 L Wasser 1,5
Joghurt ¢ . Instantmischunqﬁi'r J:eg e 1 Packung + 4 L Milch 1,4
= IR




"LINIE KLASSISCHE CREMES" Pasten fiir die Aromatisierung von Milcheis

Bezeichnung HEETETE Beschreibung Dosierung lvgllil::(h1olfj%r Packung Kg
e[ 223 UG Gl Wasser
Makrone Lt 3% Bittermandelcreme 65/70 90/100 3/5
Blaue L[5 Geschmacksrichtung Fiordilatte mit typisch blauer Farbe 60 80 3,5/6
Biscofro ® It 3k Mit Ei und Keksgeschmack 50 70 3,5/6
Bisconoir It 3k Eigelb- und Kondensmilchgeschmack 50 70 3,5/6
Blanche Lait It 3k Fiordilatte- und Honiggeschmack wie "Milchschnitte" 35/40 50/60 3,5/6
Kakao Extra L[5 Edle Kakaocreme 65/70 90/100 3/5
Arabica-Kaffee 7t 3k Arabica-Kaffeecreme 40 60 3/5
Zimt f3ES Ceylon-Zimt-Creme 60/65 80/90 3,5/6
Cappuccino L[5 Creme mit Arabica-Kaffee und Milcharoma 60/65 80/90 3/5
Karamell f3ES Karamellzuckercreme 60/65 80/90 3,5/6
Cassata Siciliana It 3% Kandierte Friichte mit typischen Cassata-Aromen 110/115 150/160 3,5/6
Kastanie - Marron Glaceés It 3% Kastaniengeschmackmit Marron Glacés-Stiicken 60/65 80/90 3,5/6
Feine Schokolade f3ES Kakao- und Haselnusscreme 80 110 3/5
Kokosnuss Lt 3k Dickfliissige Creme mit Kokosraspeln 70/80 100/110 3,5/6
Coccoprali ® Lt 3 Creme mit Mandeln und Kokosraspeln 65/70 90/100 3/5
Cola L[ Cola-Creme 50/60 70/80 3,5/6
Creamy Lt 3k Eigelbcreme; natiirliche Aromen 70 100 3,5/6
Crema Venexiana L[5 Creme mit Vanille und Zitrusfriichten 70 100 3,5/6
Croccantino al Rhum Lt 3k Haselnuss- und Mandelkrokant mit Rum 70 100 3/5
Dolce Mou Concentrato e [3% Gekochte Milchcreme 50/60 70/80 3/5
Fairy Floss - Zuckerwatte It 3k Typisches Zuckerwattearoma; blaue Farbe 60 80 3,5/6
Fiordilatte It 3k Fiordilatte-Geschmack, Grundmischung fur Variegati 50/60 70/80 3,5/6
Nougat Turin It 3k Creme mit edlem Kakao und gerésteten Haselniissen 65/70 90/100 3/5
Grancherry It 3k Amarenakirschenkompott 40/50 60/70 3,5/6
Weiler Kuss 7t 3k Creme mit Geschmack von weifer Schokolade 65/70 90/100 3/5
Kuss Haselnuss It 3k Nougatcreme mit gerésteten Haselniissen 65/70 90/100 3/5

£t Warme Verarbeitung - # Kalte Verarbeitung




"LINIE KLASSISCHE CREMES" Pasten fiir die Aromatisierung von Milcheis

Bezeichnung HEETEE Beschreibung Dosierung Nsl;ilz:(h1o‘f:1%r Packung Kg
L 2% g x 1 Kg mix e

Lakritz Lt 3k Lakritzcreme 65 90 3,5/6
Malaga L[5 Sultaninen mit Marsala- und Rumsirup 100 140 3,5/6
Malaga-Sirup It 3k Marsala- und Rumsirup 35/40 50/60 3,5/6
Malaga Rosinen B Abgetropfte Sultaninen eingelegt in Marsala und Rum nach Belieben | nach Belieben 3,5/6
Malaga Cilena-Rosinen B Abgetropfte Cilena-Rosinen eingelegt in Marsala und Rum nach Belieben | nach Belieben 3,5/6
Gerostete Mandel L[5 Creme mit Bari-Mandeln 65 90 3/5
Mascarpone It 3k Creme mit Mascarpone und frischem Eigelb 70 100 3/5
WeilRe Minze 11 3k Pfefferminzgeschmack ohne Farbstoff 65 90 3,5/6
Griine Mine fYES Pfefferminzgeschmack 65 90 3,5/6
Meringa L[5k Baisergeschmack 65 90 3,5/6
Piemonthaselnuss IGP It 3% Reine Creme aus Piemont-Haselnlissen 70/80 100/110 3/5
Haselnuss Rialto 2o/ E::’nkzgtreme aus Piemont-Haselnlissen und aus nationaler 70/80 100/110 3/5
Haselnuss 100% Lt 3 Reine Creme aus nationalen Haselniissen 70/80 100/110 3/5
Walnuss Sorrent 11 3k Creme aus Sorrent-Walniissen mit Haselnuss-Streuseln 65/70 90/100 3/5
Pannacotta 7t 3k Geschmack der gekochten Milchcreme 60/65 80/90 3/5
Pinolita It 3k Creme aus mediterranen Pinienkernen und Bari-Mandeln 65/70 90/100 3/5
Pistazie 100% N It 3% Reine Creme aus mediterranen Pistazien, gefarbt 70 100 3/5
Pistazie 100% N Sizilien Lt 3 Reine Creme aus Bronte-Pistazien, gefarbt 70 100 3/5
Feine Pistazie N It 3% Creme aus mediterranen Pistazien und Bari-Mandeln 65/70 90/100 3/5
Pistazienstreusel N gfse | Grome aus medioranen Pistazien und Bar-Mandeln mit| 70,80 100/110 35
Kaiserpistazie 11 3k Reiche Creme aus mediterranen Pistazien und Bari-Mandeln 70/80 100/110 3/5
Kénigspistazie /% (F:::;hgg::;:: aus mediterranen Pistazien und Bari-Mandeln; 70/80 100/110 3/5
Piu Panna It 3k Creme mit Sahnepulver; Grundmischung fiir Variegati 25/30 35/40 3,5/6
Prali It 3k Haselnusscreme mit Streuseln von gebrannten Mandeln 85/110 120/150 4

£t Warme Verarbeitung - # Kalte Verarbeitung




"LINIE KLASSISCHE CREMES" Pasten fiir die Aromatisierung von Milcheis

Bezeichnung HEETEY Beschreibung Dosierung I\/Igiléh1o|fj%r Packung Kg
L2 g x 1 Kg mix -

Rosa Lx [ Chewing Gum-Geschmack mit rosa Farbe 60 80 3,5/6
Sucre d'Or It 3k Konzentrierter Karamellgeschmack 60 80 3,5/6
Tartufo It 3k Schokoladencreme mit Rumdestillat 70 100 3/5

Tiramisu It 3k Creme mit frischem Eigelb, Marsala und Kaffee 65/70 90/100 3/5

Torroncino Mandorlato Lt [3% Mandeltorronekrokant 70 100 3/5

Uovolina It 3k Creme mit frischem Eigelb 65/70 90/100 3,5/6
Valbianca /s gtr;rzg;?;tlI:ahne-Honig-Geschmack; Grundmischung fir 50/60 70/80 3506
Vanille Antica "P" Lt 3k Vanille-Zitrusfriichte-Geschmack 20/25 30/35 3,5/6
Vanille Antigua Lt 3k Konzentrierter Vanilleschotenaufguss 20/25 30/35 3,5/6
Vanille Bourbon Lt 3k Vanilleschotenaufguss 35/40 50/60 3,5/6
Vanille Ca d’'Oro It 3k Vanillecreme mit Eigelb- und Zitrusfriichtearoma 70 100 3,5/6
Vanille Classica It 3k Vanilleschotencreme mit Eigelbaroma 40/50 60/70 3,5/6
Waldmeister It 3k Typischer Geschmack des Kréuterextrakts 60/70 80/90 3,5/6
Whisky It 3k Edler Whiskygeschmack 70 100 3,5/6
Zabaglione It 3k Creme mit frischem Eigelb und Marsala 65/70 90/100 3/5

Zabaglione ID 71 3k Creme mit frrischem Eigelb, Marsala und Rum 65/70 90/100 3/5

Zuppa Inglese f3ES Geschmack nach Creme und Gewiirzlikér 40/50 60/70 3,5/6
Zuppa Inglese ID fYES Geschmack nach Creme, Rum und Zitrusfriichten 40/50 60/70 3,5/6

.
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£t Warme Verarbeitung - # Kalte Verarbeitung



"CREMINI" Cremes fiir die Zubereitung von "Schichtspeiseeis" in der Schale

Bezeichnung Sy Beschreibung Dosierung | Packung Kg
e[
Cioccoballs % Kakao- und Haselnusscreme mit Ballchen aus Cerealien mit Kakao nach Belieben 3/5
Manuella ¥ Kakao- und Haselnusscreme nach Belieben 3/5
NoccioRice ¥ Kakao- und Haselnusscreme mit Puffreis nach Belieben 3/5
Voluttella B3 Sehr fliissige Kakao- und Haselnusscreme nach Belieben 3/5
Nosella B Haselnusscreme nach Belieben 3/5

"GLASUREN" Uberzugcremes fiir Eis am Stiel und Stracciatella

Bezeichnung P Beschreibung Dosierung | Packung Kg
e[
Glasur Elfenbein Lt Glasur fiir Eis am Stiel mit Geschmack nach WeiRer Schokolade nach Belieben 3/5
Glasur Elfenbein Optimum 2 bGLlstSel:r fiir Eis am Stiel mit Geschmack nach Weife rSchokolade mit Kakao- e Bl 35
Glasur Orange el Glasur fiir Eis am Stiel mit Orangengeschmack nach Belieben 3/5
Glasur Delice o3 Glasur fiir Eis am Stiel mit Schokoladengeschmack; wird sehr schnell fest nach Belieben 3/5
Glasur Extra Fondente 2 glaa::; fiir Eis am Stiel mit Schokoladengeschmackauf der Basis von Kakao- e, 35
Erdbeerglasur el Glasur fir Eis am Stiel mit Erdbeergeschmack nach Belieben 3/5
Nougatglasur fe Glasur fur Eis am Stiel mit Nougatgeschmack nach Belieben 3/5
Zitronenglasur fed Glasur fur Eis am Stiel mit Zitronengeschmack nach Belieben 3/5
Glasur Pinguino Stracciatella fe Glasur fur Eis am Stiel und fiir Stracciatella mit Schokoladengeschmack nach Belieben 3/5
Glasur Pistazie fo Glasur fiir Eis am Stiel mit Pistaziengeschmack nach Belieben 3/5

£t Warme Verarbeitung - # Kalte Verarbeitung



"LINIE OBST" Konzentrierte Pasten fiir die Aromatisierung von Fruchtsorbets

Bezeichnung HERETETE Beschreibung Dosierung N?ilzh10|§ger Packung Kg
L3 g x 1 Kg mix T
Ace (Orange, Karotte, Zitrone) L[5 Konzentrat fiir Sorbets mit Zitronen-, Orangen- und Karottensaft 50/60 70/80 3,5/6
Aprikose Lt 3k Konzentrat fiir Sorbets mit Aprikosenpliree 50/60 70/80 3,5/6
Amarena It 3k Konzentrat fiir Sorbets mit ganzen Amarenakirschen und Saft 50/60 70/80 3,5/6
Ananas Lt [ Konzentrat fir Sorbets mit Ananasstiicken und Saft 50/60 70/80 3,5/6
Wassermelone It 3k Konzentrat fir Sorbets mit Wassermelonenfruchtfleisch 50/60 70/80 3,5/6
Orange It 3k Konzentrat fir Sorbets mit Orangensaft 50/60 70/80 3,5/6
Banane It 3k Konzentrat fir Sorbets mit Bananenpiree 50/60 70/80 3,5/6
Zitronatzitrone It 3k Konzentrat fir Sorbets mit Saft von Zitrusfriichten 50/60 70/80 3,5/6
Kirsche It 3k Konzentrat fiir Sorbets mit ganzen Kirschen und Saft 50/60 70/80 3,5/6
Feigen It 3k Konzentrat fiir Sorbets mit kandierten Feigenstiicken 50/60 70/80 3,5/6
Erdbeere A It 3k Konzentrat fiir Sorbets mit Erdbeerstiicken und Saft; kiinstlicher Farbstoff 50/60 70/80 3,5/6
Erdbeere N Lt 3 Konzentrat fiir Sorbets mit Erdbeerstiicken und Saft 50/60 70/80 3,5/6
Erdbeere 50 N 21 /5 Ec:r:jzlzr:rt‘r::l ng;eﬁ:r\l;ee:emnzul;c;zentriertem Erdbeersaft; glattes Produkt 35/40 50/60 356
Walderdbeere It 3k Konzentrat fir Sorbets mit Walderdbeerstiicken und Saft 50/60 70/80 3,5/6
Waldfriichte 1t 3k Konzentrat fir Sorbets mit Waldfruchtstiicken und Saft 50/60 70/80 3,5/6
Kiwi It 3k Konzentrat fir Sorbets mit Kiwisaft 50/60 70/80 3,5/6
Himbeere It 3k Konzentrat fiir Sorbets mit Himbeerstiicken und Saft 50/60 70/80 3,5/6
Zitrone It 3k Konzentrat fiir Sorbets mit Zitronensaft 50/60 70/80 3,5/6
Mandarine Lt 3 Konzentrat fiir Sorbets mit Mandarinensaft 50/60 70/80 3,5/6
Mango Lt 3 Konzentrat fiir Sorbets mit Mangofruchtfleisch 50/60 70/80 3,5/6
Maracuja Lt 3 Konzentrat fiir Sorbets mit Maracujasaft und -fruchtfleisch 50/60 70/80 3,5/6
Griiner Apfel A ot 3 Konzentrat fir Sorbets mit Apfelpiiree; kiinstlicher Farbstoff 50/60 70/80 3,5/6
Griiner Apfel N Lt 3k Konzentrat fiir Sorbets mit Apfelpiiree 50/60 70/80 3,5/6
Melone L[5 Konzentrat fiir Sorbets mit Melonenfruchtfleisch 50/60 70/80 3,5/6
Heidelbeere Lt 3% Konzentrat fiir Sorbets mit Heidelbeerstiicken und Saft 50/60 70/80 3,5/6
Brombeere Lt 3k Konzentrat fur Sorbets mit und Brombeerplree und -saft 50/60 70/80 3,5/6
Papaya Lt 3k Konzentrat fiir Sorbets mit Papayapiiree 50/60 70/80 3,5/6
Birne It 3k Konzentrat fur Sorbets mit Birnenpiree 50/60 70/80 3,5/6
Pfirsich Lt [ Konzentrat fir Sorbets mit Pfirsichpiiree 50/60 70/80 3,5/6
Rosa Grapefruit It 3k Konzentrat fiir Sorbets mit Saft von.rosa 50/60 70/80 3,5/6
Tropikal Lt 3 Konzentrat fiir Sorbets p 50/60 70/80 3,5/6

< y
7 ¥
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£t Warme Verarbeitung - # Kalte Verarbeitung



"LINIE OBST TOP" Konzentrierte Pasten mit hohem Fruchtanteil fiir die Aromatisierung von Sorbets

Bezeichnung vereTEne Beschreibung Dosierung Ivgllilz:(h1olf1%r Packung kg
ks 9x 1 Kg mix Wasser
Ananas TOP It 3k Konzentrat fiir Sorbets mit Ananasfruchtfleisch und -saft 50/60 70/80 3,5/6
Banane TOP It 3k Konzentrat fiir Sorbets mit Bananenpiiree und -saft 50/60 70/80 3,5/6
Erdbeere TOP 113k Konzentrat fiir Sorbets mit Erdbeerfruchtfleisch und -saft 50/60 70/80 3,5/6
Walderdbeere TOP It 3k Konzentrat fir Sorbets mit Walderdbeerfruchtfleisch und -saft 50/60 70/80 3,5/6
Waldfriichte TOP 113k Konzentrat fir Sorbets mit Waldfriichtefruchtfleisch und -saft 50/60 70/80 3,5/6
Kiwi TOP Lt [k Konzentrat fir Sorbets mit Kiwisaft 50/60 70/80 3,5/6
Melone TOP 113k Konzentrat fiir Sorbets mit Melonenfruchtfleisch und -saft 50/60 70/80 3,5/6
Heidelbeere TOP 113 Konzentrat fir Sorbets mit Heidelbeerfruchtfleisch und -saft 50/60 70/80 3,5/6

"LINIE GRANDECOR" Variegati zum Dekorieren von Speiseeis

Verwendung
Bezeichnung 2/ Beschreibung Dosierung Packung kg

Ace (Orange, Karotte, Zitrone) * Variegato mit Obststiicken nach Belieben 3,5/6
Aprikose 35 Variegato mit Aprikosenwirfeln nach Belieben 3,5/6
Amarena A o Variegato mit ganzen Amarenakirschen; kiinstlicher Farbstoff nach Belieben 3,5/6
Amarena A-N £ Variegato mit ganzen Amarenakirschen; alternative Farbe zur natrlichen nach Belieben 3,5/6
Amarena N £ Variegato mit ganzen Amarenakirschen; natirliche Farbe nach Belieben 3,5/6
Ambrogio * Kakao- und Haselnusscreme, Waffel und Haselnussstreusel nach Belieben 3/5
Ananas B3 Variegato mit Ananaswiirfeln nach Belieben 3,5/6
Orange £ Variegato mit Orangenschalenwiirfeln nach Belieben 3,5/6
Banane £ Variegato mit Bananenscheiben nach Belieben 3,5/6
Bignolosa B Kakao- und Haselnusscreme mit Mini-Windbeuteln nach Belieben 4
Biscaffe £ Kakao-, Haselnuss- und Kaffeecreme mit Milchkeksstreuseln nach Belieben 3/5
Biscociok ® £ Kakao- und Haselnusscreme mit Schokokeksstreuseln nach Belieben 3/5
Bisconoir % Kakao- und Haselnusscreme mit Bitterschokoladenkeksstreuseln nach Belieben 3/5
Butter & Coffee * Kakao-, Haselnuss- und Kaffeecreme mit Butterkeksstreuseln nach Belieben 3/5
CerealMais B9 Maltit-Kakaocreme mit Cerealienflocken nach Belieben 3/5
Wildkirsche * Variegato mit ganzen Wildkirschen nach Belieben 3,5/6
CioccoCruncy * Schokoladencreme mit Cerealienflocken nach Belieben 3/5

£t Warme Verarbeitung - # Kalte Verarbeitung




"LINIE GRANDECOR" Variegati zum Dekorieren von Speiseeis

Verwendung
Bezeichnung Sy Beschreibung Dosierung Packung kg
Cremcaffe % Kakao-, Haselnuss- und Kaffeecreme nach Belieben 3/5
Dama Bianca B Creme mit weiler Schokolade nach Belieben 3/5
Dolce Mou E3 Creme mit gekochter Milch nach Belieben 3/5
Feigen E3 Variegato mit kandierten und karamellisierte Feigenstiicken nach Belieben 3,5/6
Erdbeere B3 Variegato mit ganzen Erdbeeren nach Belieben 3,5/6
Walderdbeere B3 Variegato mit ganzen Walderdbeeren nach Belieben 3,5/6
Waldfriichte % Variegato mit ganzen Waldfriichten nach Belieben 3,5/6
Grancherry % Bitterschokoladenglasur mit Amarettistreuseln nach Belieben 3/5
Himbeere % Variegato mit Himbeerkriimeln nach Belieben 3,5/6
Limoncello * Variegato mit Aroma und Farbe des typischen Likors nach Belieben 3,5/6
Mandarine B Variegato mit Orangenschalenwiirfeln nach Belieben 3,5/6
Marron Glacés B3 Variegato mit glasierten Marronenstiicken nach Belieben 3,5/6
Apfelmus B Variegato mit Apfelwiirfeln; Strudelgeschmack nach Belieben 3,5/6
Griiner Apfel B Variegato mit Apfelwiirfeln nach Belieben 3,5/6
Melone £ Variegato mit Melonenwdirfeln nach Belieben 3,5/6
MilkyCruncy % Creme mit weiBer Schokolade mit Cerealienflocken nach Belieben 3/5
Heidelbeere £ Variegato mit ganzen Heidelbeeren nach Belieben 3,5/6
Nerowafer ® % Creme mit dunklem Kakao, Haselnuss, Waffel und Schokotropfen nach Belieben 3/5
NoccioCruncy * Haselnusscreme mit Cerealienflocken nach Belieben 3/5
Noccioli ® B Kakao- und Haselnusscreme nach Belieben 3/5
Nocciowafer ® B Kakao- und Haselnusscreme, Waffel und Haselnussstreusel nach Belieben 3/5
Walnuss B Walnusscreme mit Haselnussstreuseln nach Belieben 3/5
Passionsfrucht B3 Variegato mit Fruchtfleisch und Kernen der Passionsfrucht nach Belieben 3,5/6
Erdnlisse * Creme mit gerdsteten und gesalzenen Pistazien mit Erdnusstreuseln nach Belieben 3/5
Birne % Variegato mit Birnenwiirfeln nach Belieben 3,5/6
Pfirsich B3 Variegato mit Pfirsichwiirfeln nach Belieben 3,5/6
Pfirsich-Orange % Variegato mit Pfirsichwiirfeln und Orangenschale nach Belieben 3,5/6
PistacchioCruncy * Pistaziencreme mit Cerealienflocken nach Belieben 3/5
Johannisbeeren B Variegato mit ganzen roten Johannisbeeren nach Belieben 3,5/6

£t Warme Verarbeitung - # Kalte Verarbeitung




"SAUCEN" Glatte Cremes oder mit vielen kleinen Stiicken zum Dekorieren von Speiseeis

oder fiir die Produktion von Halbgefrorenem

Bezeichnung Verv;;;ung Beschreibung Dosierung Packung kg
Aprikose B3 Sauce mit Aprikosenpiiree nach Belieben 1/3
Orange o Sauce mit Orangensaft nach Belieben 13
Karamell B3 Sauce mit karamellisiertem Zucker nach Belieben 13
Zitronatzitrone B Sauce mit Zitrusfrichtesaft nach Belieben 1/3
Bitterschokolade B3 Mit Kakao; Geschmacksrichtung dunkle Schokolade nach Belieben 1/3
Whiskycreme 3 Sauce mit edlem Whiskygeschmack nach Belieben 13
Dolce Mou S Sauce mit gekochter Milch nach Belieben 13
Erdbeere B Erdbeersauce nach Belieben 1/3
Waldfriichte B Waldfriichtesauce nach Belieben 1/3
Zitrone B Sauce mit Zitronensaft nach Belieben 1/3
Lakritz B Sauce mit Lakritz nach Belieben 1/3
Mango % Sauce mit Mangopiiree nach Belieben 1/3
Honig e Sauce mit Bliitenhonig nach Belieben 1/3
Haselnuss e Mit Haselniissen aus dem Piemont nach Belieben 1/3
Noccioli ® % Sauce mit Kakao und Haselniissen nach Belieben 1/3
Pistazie B Sauce mit mediterranen Pistazien nach Belieben 1/3
Holunder e Sauce mit Holundersaft nach Belieben 1/3
Ahornsirup * Sauce mit kanadischem Ahornsirup nach Belieben 1/3
Tiramisu ¥ Sauce mit Eigelb, Marsala und Kaffee nach Belieben 1/3
Zabaglione 3 Sauce mit Eigelb und Marsala nach Belieben 1/3

£t Warme Verarbeitung - # Kalte Verarbeitung




"LINIE TOPPING" Saucen in der Flasche zum Dekorieren von Speiseeis im Becher

Verwendung
Bezeichnung s Beschreibung Dosierung Packung kg
Aprikose ¥ Sauce mit Aprikosenpiiree nach Belieben 1
Amarena * Sauce mit Amarenakirschensaft nach Belieben 1
Makrone B3 Sauce mit Bittermandelgeschmack nach Belieben 1
Ananas * Sauce mit Ananassaft nach Belieben 1
Blaue B3 Blaue Sauce mit Chewing Gum-Geschmack nach Belieben 1
Banane B3 Sauce mit Bananenpiiree nach Belieben 1
Kaffee ¥ Sauce mit geréstetem Kaffee nach Belieben 1
Karamell % Sauce mit karamellisiertem Zucker nach Belieben 1
Schokolade * Sauce mit Kakao nach Belieben 1
Kokosnuss 2 Sauce mit Kokosraspeln nach Belieben 1
Erdbeere % Sauce mit Erdbeersaft nach Belieben 1
Waldfriichte % Sauce mit Waldfriichten nach Belieben 1
Kiwi B Sauce mit Kiwisaft nach Belieben 1
Himbeere B Sauce mit Himbeersaft nach Belieben 1
Zitrone * Sauce mit Zitronensaft nach Belieben 1
Lakritz * Sauce mit Lakritz nach Belieben 1
Mango B3 Sauce mit Mangoplree nach Belieben 1
Griner Apfel ¥ Sauce mit Apfelpliree nach Belieben 1
Melone B3 Sauce mit Melonenpiiree und -saft nach Belieben 1
Minze % Sauce mit Pfefferminzgeschmack nach Belieben 1
Honig ¥ Sauce mit Bliitenhonig nach Belieben 1
Heidelbeere 2 Sauce mit Heidelbeerpiree und -saft nach Belieben 1
Haselnuss B3 Sauce mit gerdsteten Haselnlissen nach Belieben 1
Walnuss B3 Sauce mit Walnussgeschmack nach Belieben 1
Pfirsich % Sauce mit Pfirsichpiiree nach Belieben 1
Tiramisu £ Sauce mit Eigelb, Marsala und Kaffee nach Belieben 1
Tropikal * Sauce mit Stdfriichtesaft nach Belieben 1
Vanille ¥ Sauce mit Bourbonvanillegeschmack nach Belieben 1
Zabaglione * Sauce mit Eigelb und Marsala nach Belieben 1

£t Warme Verarbeitung - # Kalte Verarbeitung



"LINIE NATUR" Produkte zum Aromatisieren von Speiseeis mit natiirlichen Aromen und Farbstoffen

Bezeichnung HEETELIE Beschreibung Dosierung Nsl;iléh1o‘f:1%r Packung Kg
/3% 61231 L1 S Wasser

Makrone Lt 3% Reine Creme aus Bari-Mandeln mit natiirlichem Bittermandelaroma 70 100 3/5
Erdnuss L[5 Reine Creme aus gerosteten Erdniissen 70 100 3/5
Arabica-Kaffee 113k Creme aus Arabica-Kaffee in Pflanzené| 35 50 3/5
Zimt 13k Ceylon-Zimt-Creme 60/65 80/90 3,5/6
Kokosnuss 13k Paste mit geraspelter Kokosnuss mit nattirlichen Aromen 70 100 3,5/6
Bitternougat Ly [ Creme mit Kakao und mediterranen Haselnlissen 65/70 90/100 3/5
Malaga 1[5 Sultaninen mit Marsala- und Rumsirup 100 140 3,5/6
Mandel 13 Reine Creme aus Bari-Mandeln 70 100 3/5
Mascarponemix Natur It/ Mischung aus Mascarpone und Sahnepulver mit natiirliche Aromen 20/35 30/50 1
Pfefferminze It/ Pfefferminzpaste natur und natiirliche Farbe 65 90 3,5/6
Walnuss It/ Creme mit Kernen von Walniissen aus Sorrent und natiirliche Aromen 70 100 3/5
Pinienkerne L[5 Reine Creme mit gerosteten Pistazien 70 100 3/5
Pistazie 2 3 Reine Creme mit gerdsteten mediterranen Pistazien 70 100 3/5
Pistazie Sizilien 2 3 Reine Creme mit gerdsteten Pistazien aus Bronte 70 100 3/5
Sesam 2 3 Reine Creme mit gerdstetem Sesam 70 100 3/5
Tiramisu Lt 3k Creme mit frischem Eigelb, Marsala und natiirlichem Kaffee 80 110 3/5
Madagascar-Vanille Lt 3k Vanilleschotenaufguss ohne Farbstoffe 50/60 70/80 3,5/6
Joghurtmix Natur * Mischung aus Joghurtpulver und nattrlichem Joghurtaroma 20/35 30/50 1

£t Warme Verarbeitung - # Kalte Verarbeitung




"LINIE VERSCHIEDENES" Ergédnzende Zutaten fiir das Eiscafé

£t Warme Verarbeitung - # Kalte Verarbeitung

. Verwendung i X
Bezeichnung /s Beschreibung Dosierung Packung kg
Amarenasirup B Sirup aus Amarenakirschensaft nach Belieben 12
Kandierte Amarenakirschen in Sirup, Grofie von 18 bis ’
Amarena Gran Frutto * 24 mm, naturliche Farbe; sehr hoher Fruchtanteil pachlb=lieben 3.5/6
Kandierte Amarenakirschen, GrofRe von 18 bis 24 mm, .
Amarena Tutto Frutto * natiirliche Farbe: hoher Fruchtantei nach Belieben 3,5/6
Creola-Aroma B Rumaroma fiir Rosinen der Eissorte Malaga 1 g x 1 kg Mischung 0,85
Kakao 10/12 fol Kaliumversetzter Magerkakao fir das Eiscafé nach Belieben 25
Kakao 22/24 o3 Kakao mit 22/24% Kakaobutter fur das Eiscafé nach Belieben 5
Caldo Ciok el Komplette Zubereitung fiir heiRe Schokolade 100 g Produkt x 1 L Milch 1
Geraspelte Kokosnuss * Getrocknete Kokosraspeln nach Belieben 1
A AP . R 1 kg Mix + 125 g geschmolzene Butter + 1000 g Wasser +
Crépes gl Mix fir die Produktion von Crépes 1000 g Milch 1
Crépes J 7 Mix fur die Produktion von Crépes mit doppeltem 1 kg Mix + 10/50 g Olivendl + 1230 g Wasser + 500 g 4
p Crépes-Maker Milch + 6/8 g Salz
Spiegelgelatine in verschiedenen Farbe zum Dekori- ’
Spalmella * eren der Oberflache von Halbgefrorenem e EREleE ¢
Venixgel Lt 3k Verdickungsmittel fiir frisches oder tiefgefrorenes Obst | 150 g Produkt x 1 kg Obst 1
. ) ) e . (100 g Produkt + 300 g Zucker + 1000 g kochendes Wasser)
Venixgel Plus It 3% Verdickungsmittel fiir frisches oder tiefgefrorenes Obst Ve d e e van G clles astailen e 1
Waffel gl Mix fiir die Produktion von Waffeln 300 g Produkt + 200 g lauwarmes Wasser + 1 ganzes Ei 1
Dosierung
Grundmischun " L Packung k
9 Warmes Speiseeis 99
Halbgefrorenes
Komplette Zubereitung fiir die Produktion von . .
"warmen" Speiseeis fiir die Schale oder fiir die Semifreddo 300g Semifreddo S50/
Semifreddo *: Grundmischung von Halbgefrorenem; kann mit ) ;
Pasten, klassischen Cremes oder Grandecor Vollmilch 5009 Vollmilch 3509
aromatisiert werden. Speiseeis 1
2ElIT 3009 Fiordilatte 3509
Aromatisierte | nach Bedarf | Aromatisierte | nach Bedarf
Paste (10%) Paste (10%)
Creme Glacée 3009 Creme Glacée 350¢g
Komplette Zubereitung fiir die Produktion von i i
"warmen" Speiseeis fiir die Schale oder fiir die Vollmilch 5009 Vollmilch 3509
Creme Glacée * Grundmischung von Halbgefrorenem; kann mit Speiseeis 1
Pasten, klassischen Cremes oder Grandecor Sahne 3009 F.p dilatt 350 g
aromatisiert werden. TelrelifElis
Aromatisierte | nach Bedarf | Aromatisierte | nach Bedarf
Paste (10%) Paste (10%)




“LINIE STREUSEL & DEKORATIONEN"

Verwendung
Bezeichnung Sy Beschreibung Dosierung Packung kg
Gerdostete Erdniisse E 3 Geschélte und gerdstete Erdniisse nach Belieben 1
Bon Bons E3 Bunte Schokoknépfe nach Belieben 1
Bitterschokoladentropfen B Feinste Schokoladentropfen nach Belieben 1
Gerostete Erdnussstreusel e Geschélte und geréstete Erdnussstreusel nach Belieben 1
Baiserstreusel * Baiserstiicke nach Belieben 1
Gerostete Haselnussstreusel B Gerostete Haselnussstreusel nach Belieben 5
Gerostet Pistazienstreusel B Gerostete Pistazienstreusel nach Belieben 1
Mandeltorronestreusel % Torronestreusel fiir die Dekoration nach Belieben 2,5
Knusprige Mandelstreusel % Karamellisierte Mandelstreusel nach Belieben 2,5
Knusprige Haselnussstreusel B2 Karamellisierte Haselnussstreusel nach Belieben 2,5
Prali-Streusel B2 Gebrannte europaische Mandeln nach Belieben 2,5
Gerostete Mandeln B3 Geschélte und gerostete siiRe européische Mandeln nach Belieben 2,5
Gerostete Haselnlsse B Geschélte und gerostete ausgewahlte Haselnlsse nach Belieben 5
Gerostete Pinienkerne B Gerdstete mediterrane Pinienkerne nach Belieben 1
Gerostete Pistazien £ Geschélte und gerdstete Pistazien nach Belieben 1

£t Warme Verarbeitung - # Kalte Verarbeitung




"ROHSTOFF-ZUSAMMENSETZUNG"

Rohstoff Zucker Fett FFMT Sonstige Feststoffe | Feststoffe insgesamt | Wasser

Wasser - - - - - 100
Frisch-Eiweif - - - 12 12 88
Butter - 84 - - 84 16
Kakao mit 22-24 % Kakaobuttergehalt - 23 - 72,5 95,5 4,5
Magerkakao mit 10-12 % Kakaobuttergehalt - 11 - 84,5 95,5 4,5
Milchschokolade 61 32 - 7 100 -
Zartbitterschokolade 65 27 - 8 100 -
Dextrose 95 - - - 95 5
Fruktose-Pulver 99 - - - 99 1
Flissige Fruktose (70 % Feststoffe) 70 - - - 70 30
Gezuckerte Kondens-Vollmilch 45 9 22 - 76 24
Frische Vollmilch / UHT - 315 9 - 12,5 87,5
Vollmilchpulver - 26 73 - 99 1
Magermilchpulver - 1 98 - 99 1
Teilentrahmte Milch in Pulver - 13 86 - 99 1
Frische teilentrahmte Milch / UHT - 1,8 9 - 10,8 89,2
Frische entrahmte Milch / UHT - - 9 - 9 91
Maltodextrin 5/19 DE 96 - - - 96 4
Pflanzenmargarine - 84 - - - 16
Kakaomasse - 55 - 44 99 1
Honig 80 - - - 80 20
Raffiniertes hydriertes Kokosol - 100 - - 100 -
Frische Sahne / UHT - 35 6,50 - 41,50 58,50
Pflanzliche Sahne 13 26 1 2 42 58
Ricotta-Frischkése aus Schafmilch - 24 16 - 40 60
Ricotta-Frischkése aus Kuhmilch - 13 12 - 25 75
Glukose-Sirup 43/62/74 DE 80 - - - 80 20
Glukose-Sirup dehydratisiert 21/28/39 DE 96 - - - 96 4
Flissiger Sorbit (70 % Feststoffe) 70 - - - 70 30
Frisch-Eigelb - 30 - 21 51 49
Vollmilchjoghurt - 3,9 9,1 - 13 87
Magermilchjoghurt - 0,9 10,10 - 11 89
Vollei - 9 - 16 25 75
Zucker (Saccharose) 100 - - - 100 -
Invertzucker 75 - - - 75 25
Ananas in Sirup 10 - - 3 13 87
Orangensaft 10 - - 1 11 89
Banane 20 - - 5 25 75
Kaki 15 - - 2 17 83
Kirsche 13 - - 7 20 80
Wassermelone 5 - - 2 7 93
Feigen 15 - - 5 20 80
Zitronensaft 2,5 - - 5 7,5 92,5
Mandarinensaft 10 - - 2 12 88
Mango 10 - - 8 18 82
Maracuja 8 - - 4 12 88
Weintraube 20 - - 5 25 75
Fruchtfleisch (es wird nur Fruchtfleisch verwendet) 10 - - 5 15 85
Fruchtsaft (es wird nur Saft verwendet) 10 - - 5 15 85




"ROHSTOFF-ZUSAMMENSETZUNG"

Rohstoff Zucker Fett FFMT Sonstige Feststoffe | Feststoffe insgesamt| Wasser
Neutro 5 - - - 100 100 -
Base 30 Murano 22 13,80 52,20 12 100 -
Base 50 Basepan Extra 46,50 22 23,50 8 100 -
Base 50 Cavallino 36,50 30,40 31,10 2 100 -
Base 50 Fiorpannagel 42,70 21 27 9,30 100 -
Base 50 Frutta Hot 53,70 7,30 - 39 100 -
Base 50 Fruttaplus 86,35 - - 13,65 100 -
Base 50 Laguna 41 15 32 12 100 -
Base 100 Certosa 35,60 31,70 28,20 4,50 100 -
Base 100 Fruttaplus 55 - - 45 100 -
Base 100 Maxima 42 20 25 13 100 -
Base 100 Suprema 36,50 40 20 3,50 100 -
Base 100 Torcello 35,20 33,30 27 4,50 100 -
Base 150 Omnia 38,50 26 33 2,50 100 -
Base 300 PD 21,70 33,20 43,80 1,30 100 -
Base 300 Suprema 27 29 43 1 100 -
Base 500 Suprema 56 17 26 1 100 -
Fertigmischung Zitrone 87,50 - - 12,50 100 -
Fertigmischung Joghurt 350 90 1 2,50 6,50 100 -
Haselnuss-Paste 100 - 65 - 34 99 1
Pistazien-Paste 90 g/I 45 45 6 3 99 1
Bourbon-Vanille-Paste 40 g/l 70 - 1 5 76 24
Zabaione-Paste 90 g/I 54 4 3 13 74 26
Frucht-Paste 50 g/l 73 - - 2 75 25
Ungeféhre MaBstébe fiir das ausgewogene Abschmecken der handwerklich zubereiteten Eiscreme:
EISCREME MIT MILCHBASIS MINDESTWERT IN % HOCHSTWERT IN %
ZUCKER 16 22
FETT 6 10
FFMT 8 11
SONSTIGE FESTSTOFFE 1 5
FESTSTOFFE INSGESAMT 32 42
FRUCHT-SORBETT MINDESTWERT IN % HOCHSTWERT IN %
ZUCKER 26 30
FETT - e
FFMT = =
SONSTIGE FESTSTOFFE 0,2 0,5
FESTSTOFFE INSGESAMT 30 35
Hinweise fiir die Verwendung von Zucker in der auf Milch basierenden Eiscreme
% ZUCKER IN DER MISCHUNG SACCHAROSE DEXTROSE MALTODEXTRIN
16% 74% 23% 3%
17% 75% 22% 3%
18% 76% 21% 3%
19% 77% 20% 3%
20% 78% 19% 3%
21% 79% 18% 3%
: 22% 80% 17%
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TREVISO zwischen dem 19. und 20. Jahrhundert

GIUSEPPE LORENZON C.I.E. s.r.l.
Rechtssitz, Produktion von pulverféormigen Halbfertigprodukten - Via Piave, 49 - 31100 Treviso (ltalien)
Tel. +39 0422 302615 - 301324 - Fax +39 0422 422033
Verwaltungssitz, Lager und Produktion von Cremes, Fruchtkompott, Aromen und alkoholhaltige Produkte
Via Giacomo Bortolan, 11/13 - 31050 Vascon di Carbonera (TV) (ltalien)
Tel. +39 0422 446965 - Fax +39 0422 448424
www.lorenzon-venice.it
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