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Preparaz ione:
Versare i l  contenuto d i  una busta in  3 ,5  l i t r i 

d i  acqua f redda (3  l i t r i  d i  acqua per  ready mix 

l imone) e  misce lare  accuratamente. 

Lasc iar  r iposare la miscela per  15-20 minut i 

e versare nel la sorbett iera.

I l  p rodotto  sarà pronto in  2  ore , ovvero 

a l  raggiungimento d i  una temperatura 

compresa t ra  -2°C/-3°C.

Sorbetto
Un’ idea f resca e leggera per  de l i z ia re  i  vos t r i  c l ient i .  

A  un sorbetto  cos ì , è  imposs ib i le  d i re  d i  no!

La  versat i l i tà : non so lo  ge lato ma. . .

P re p a ra z i o n e :
Versare i l  contenuto di  una busta in 4,5 l i t r i  d i  acqua f redda 

(4,2 l i t r i  d i  acqua per ready mix l imone) e miscelare accuratamente.

Lasciar r iposare la miscela per 15-20 minut i  e versare 

nel la sorbett iera.

I l  prodotto sarà pronto in 2 ore, ovvero al  raggiungimento 

di  una temperatura compresa t ra -2°C/-3°C.

G ran i ta
U n  a p pu n ta m e n to  i m man c a b i l e  c o n  l a  t ra d i z i o n e  i ta l i an a : l a  g ran i ta .  

R i n f re s c an te , s t u z z i c an te  e  s e m p re  p i ù  a ma ta . . .  

o g g i  p i ù  c h e  ma i ,  g ra z i e  a l  g u s to  u n i c o  e  i n te n s o  d i  Pe ta l i  d i  F r u tta .

G h i a c c i o l o
I l  s i m b o l o  d e l l ’ e s ta te  p e r  e c c e l l e n z a :  i l  g h i a c c i o l o,  

u n’ e s p l o s i o n e  d i  g h i a c c i o  e  pu ro  g u s to.  

I  g h i a c c i o l i  Pe ta l i  d i  F r u tta  s a p ran n o 

r i n f re s c a re  e  s o d d i s fa re  i  g o l o s i  d i  t u tte  l e  e t à .

P re p a ra z i o n e :
Versare i l  contenuto di  una busta in 4,5 l i t r i  d i  acqua f redda (4,2 l i t r i  d i  acqua 

per ready mix l imone) e miscelare accuratamente.  

L a s c i a r  r i p o s a re  l a  m i s c e l a  p e r  15 - 2 0  m i nu t i . 

I n s e r i re  i l  b a s to n c i n o  d i  l e g n o  n e l l ’ a p p o s i ta  fe s s u ra  e  p o i  ve r s a re  i l  c o m p o s to 

l i q u i d o  n e l l o  s ta m p o. C o n s e r va re  l a  m i s c e l a  re s i d u a .  

Porre lo stampo in abbatt i tore per i l  tempo necessar io affinché i l  gelato s i  ghiacci . 

To g l i e re  i l  g h i a c c i o l o  d a l l o  s ta m p o  e  i m m e rg e r l o  p e r  1 - 2  s e c o nd i 

n e l l a  m i s c e l a  l i q u i d a  p re c e d e n te m e n te  te nu ta  d a  p a r te .

C o n s e r va re  i n  ve t r i n a  a d  u n a  te m p e ra t u ra  d i  - 16 ° C / - 18 ° C.

CODICE DESCRIZIONE
Unità

di 
vendità

Pezzi
per

cartone
Formato Durata

Mesi
N. strati

per 
pallet

N. cartoni
per pallet

12250078 Petali di Frutta Fragola C 8 8x1,27kg 18 8 32

12250076 Petali di Frutta Frutti di Bosco C 8 8x1,27kg 18 8 32

12250094 Petali di Frutta Melone C 8 8x1,27kg 18 8 32

12250095 Petali di Frutta Ananas C 8 8x1,27kg 18 8 32

12250097 Petali di Frutta Cocco C 8 8x1,08kg 18 8 32

12250096 Petali di Frutta Pesca C 8 8x1,27kg 18 8 32

700193 Ready Mix Limone 10x1,2kg C 10 10x1,2kg 24 3 24

Per  1  confez ione aggiungere 2  l i t r i  d i  panna 

e 1  l i t ro  d i  la tte .

Montare in  p lanetar ia  a l la  ve loc i tà  mass ima 

per  c i rca 5  minut i .

PER  MOUSSE ALL A FR UTTA:
Suddiv idere in porz ioni  e r iporre in f r igor i fero per ci rca 1h 30 minut i . 

I l  prodotto sarà pronto in circa 1-2 ore.

P reparaz ione
del la  misce la base:

PER SEMIFREDDO ALL A FR UTTA:
versare nel lo stampo desiderato e r iporre in congelatore (-18°C) fino al  raggiungimento 

del la consistenza desiderata.

Decorare a p iacere con topping Peta l i  d i  F ru tta , preparato d i luendo 100g  

d i  p rodotto  con 100g d i  acqua.

Mousse e  semi f reddi
I  Peta l i  d i  F ru tta  sono una base versat i le 

per  rea l i z zare  tant i  t ip i  d i  desser t .

L a  f r u tta  è  ve ra  f r u tta .
E  i l  g e l a to  è  p i ù 

d i  u n  g e l a to.



14 %  d i  f r u tta  r i c o s t i t u i ta  s u l  g e l a to  fi n i to. 

Con f rutta l iofi l i zzata in pezz i  e succo di  f rutta in polvere.

Pe s c a

3 3 %  d i  f r u tta  r i c o s t i t u i ta  s u l  g e l a to  fi n i to. 

C o n  f r u tta  l i o fi l i z z a ta  i n  p e z z i .

F ra g o l a

16% di frutta ricostituita sul gelato finito. 

Con f rutta l iofi l i zzata in pezz i  e succo di  f rutta in polvere.

F rutt i  d i  Bosco

15 %  d i  f r u tta  r i c o s t i t u i ta  s u l  g e l a to  fi n i to. 

Con f rutta l iofi l i zzata in pezz i  e succo di  f rutta in polvere.

A n an a s

17 %  d i  f r u tta  r i c o s t i t u i ta  s u l  g e l a to  fi n i to. 

Con f rutta l iofi l i zzata in pezz i  e succo di  f rutta in polvere.

M e l o n e

c o n  s u c c o  d i  l i m o n e  c o n c e n t ra to

R e a d y  M i x  L i m o n e

È  a r r i va ta  u n a  nu ova  p r i ma ve ra
P re p a ra tev i  a d  u n a  nu ova  s ta g i o n e  d i  s u c c e s s i . 

Pe r u g i n a  h a  c re a to  Pe ta l i  d i  F r u tta : u n a  nu ova  g a m ma  d i  s e m i l a vo ra t i 

c o m p l e t i  c h e  v i  c o n s e n t i r à  d i  d a re  v i ta  a i  g u s t i  p i ù  s q u i s i t i  e  g e nu i n i  d i  f r u tta . 

S q u i s i t i , p e rc h é  g a ran t i t i  d a l l ’ a l ta  q u a l i t à  d e i  p ro d o tt i  Pe r u g i n a . 

G e nu i n i , p e rc h é  c o n te ng o n o  ve ra  f r u tta  e  s o n o  s e n z a  c o l o ran t i ,

n é  a r t i fi c i a l i  n é  n a t u ra l i . 

C o n  Pe ta l i  d i  F r u tta , fi o r i s c o n o  l e  o p p o r t u n i t à .

I  van ta g g i :
C i  s o n o  m o l t i  b u o n i  m o t i v i  p e r  s c e g l i e re  i  Pe ta l i  d i  F r u tta . 

N o n  s o l o  p e r  l a  g a ran z i a  d i  q u a l i t à  d e l  ma rc h i o  Pe r u g i n a ,

ma  an c h e  e  s o p ra tt u tto  p e r  i  tan t i  van ta g g i  c h e  p o r te ran n o  n e l l a  vo s t ra 

g e l a te r i a .

. . . e  o l t re  a l l a  g a m ma  Pe ta l i  d i  F r u tta . . .

	 C o n  ve ra  f r u tta . 

	 S e n z a  c o l o ran t i  a r t i fi c i a l i  o  n a t u ra l i .

	 Colori vivaci e naturali grazie agli estratt i naturali di frutta o or taggi.

	 S t r u tt u ra  c re m o s a  e  g u s to  p i e n o  a l  p a l a to.

	 N o n  o s s i d an o. 

	 Fa c i l e  u t i l i z z o.

	 A l to  c o n te nu to  d i  s e r v i z i o : 1  b u s ta  =  1  va s c h e tta .

	 G e s t i o n e  e ffi c a c e  d e l  c o s to  va s c h e tta : b u s ta  +  a c q u a  ( 2 , 5  l i t r i ) .       

       Ve r s a t i l i t à .

12 %  d i  c o c c o  r i c o s t i t u i to  s u l  g e l a to  fi n i to.

Con polpa di  cocco ess iccata e latte di  cocco in polvere.

Pe r  u n a  p re p a ra z i o n e  p i ù  r i c c a : s o s t i t u i re  l ’ a c q u a 

c o n  2 . 5  l i t r i  d i  l a tte .

C o c c o

L a  p re p a ra z i o n e  d e l  g e l a to  i n  va s c h e tta .
E s e g u i re  u n a  l a vo ra z i o n e  a  f re d d o.  

Ve r s a re  i l  c o n te nu to  d i  u n a  b u s ta  i n  2 , 5  l i t r i  d i  a c q u a  f re d d a . 

M i s c e l a re  a c c u ra ta m e n te  e  l a s c i a re  r i p o s a re  l a  m i s c e l a  p e r  15 - 2 0  m i nu t i .  

Ve r s a re  n e l  man te c a to re . L a  fo r mu l a  s o p ra  d e s c r i t ta  è  b i l an c i a ta 

p e r  u n a  ve t r i n a  a ve n te  u n a  te m p e ra t u ra  re a l e  d i  - 12 ° C 

( te m p e ra t u ra  i m p o s ta ta  - 14 ° C ) . 

N e l  c a s o  l a  ve t r i n a  fo s s e  i m p o s ta ta  a  te m p e ra t u re  p i ù  b a s s e , s i  c o n s i g l i a 

l ’ a g g i u n ta  d i  z u c c h e ro  s e c o nd o  l a  s e g u e n te  ta b e l l a :

N OTA : 

l e  te m p e ra t u re  i nd i c a te 

s i  i n te nd o n o  c o m e  r i l eva te 

i n  ve t r i n a .
ZUCCHERO (g) 240

TEMPERATURA
VETRINA

16080
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-


