La versatilitad: non solo gelato ma...

Sorbetto Mousse e semifreddi
Un‘'idea fresca e leggera per deliziare i vostri clienti. [ Petali di Frutta sono una base versatile
A un sorbetto cosl, & impossibile dire di no! per realizzare tanti tipi di dessert.
Preparazione: - =
‘ Versci)il contenuto di una busta in 3,5 litri CPjrel}fGrG.Zlone ) ]__ G f r u -I"I-G e ve rO f r u -I"I-Q '
di acqua fredda (3 litri di acqua per ready mix ellda mlscelG bdse. - ~ N
limone) e miscelare accuratamente. ‘ Per 1 confezione aggiungere 2 litri di panna E l l g e l G -I-O e p l u
&P Lasciar riposare la miscela per 15-20 minuti e 1 litro di latte, i
e versare nella sorbettiera, Montare in planetaria alla velocitd massima d ] U n g e l Q -I-O :
. Il prodotto sard pronto in 2 ore, ovvero per circa 5 minuti.

al raggiungimento di una temperatura

compresa tra -2°C/-3°C. PER MOUSSE ALLA FRUTTA:

&P Suddividere in porzioni e riporre in frigorifero per circa Th 30 minuti.

Ghiacciolo

Il simbolo dell’estate per eccellenza: il ghiacciolo,

Il prodotto sard pronto in circa 1-2 ore.

PER SEMIFREDDO ALLA FRUTTA:

4P versare nello stampo desiderato e riporre in congelatore (-18°C) fino al raggiungimento

un‘esplosione di ghiaccio e puro gusto.

I ghiaccioli Petali di Frutta sapranno
rinfrescare e soddisfare i golosi di tutte le etd.
della consistenza desiderata.

PrepGrGZlone' Decorare a piacere con topping Petali di Frutta, preparato diluendo 100g
‘ Versare il contenuto di una busta in 4,5 litri di acqua fredda (4,2 litri di acqua di prodotto con 100g di acqua.
per ready mix limone) e miscelare accuratamente,
‘ Lasciar riposare la miscela per 15-20 minuti, Unita Pezzi Durat N. strati N foni
o . . , , , , CODICE DESCRIZIONE di per | Formato | W% | per ot ooliet
@ Inserire il bastoncino di legno nell’'apposita fessura e poi versare il composto vendita | cartone ' pallet per p
liguido nello stampo.Conservare la miscela residua.
. . . . . o . . . 12250078 | Petali di Frutta Fragola C 8 8x1,27kg 18 8 32
. Porre lo stampo in abbattitore per il tempo necessario affinché il gelato si ghiacci.
‘ Togliere il ghiacciolo dallo stampo e immergerlo per 1-2 secondi
. o 12250076 | Petali di Frutta Frutti di Bosco C 8 8x1,27kg 18 8 32
nella miscela liquida precedentemente tenuta da parte.
. Conservare in vetrina ad una temperatura di -16°C/-18°C,
12250094 | Petali di Frutta Melone C 8 8x1,27kg 18 8 32
GanlTG 12250095 | Petali di Frutta Ananas C 8 8x1,27kg 18 8 32
Un appuntamento immancabile con la tradizione italiana:la granita. -
Rinfrescante, stuzzicante e sempre pit amata... 12250097 | Petali di Frutta Cocco C 8 8x1,08kg | 18 8 32
oggi pitd che mai, grazie al gusto unico e intenso di Petali di Frutta,
. 12250096 | Petali di Frutta Pesca C 8 8x1,27kg 18 8 32
Preparazione:
Versare il contenuto di una busta in 4,5 litri di acqua fredda 700193 | Ready Mix Limone 10x1,2kg C 10 10x1,2kg 24 3 24
(4,2 litri di acqua per ready mix limone) e miscelare accuratamente.

&P Lasciar riposare la miscela per 15-20 minuti e versare m
nella sorbettiera. (N_tl_ WWW.NESTLEPROFESSIONAL.IT NUMERO VERDE ey
es e INFO@IT.NESTLEPROFESSIONAL.COM 800-904522
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‘ Il prodotto sard pronto in 2 ore, ovvero al raggiungimento

di una temperatura compresa tra -2°C/-3°C.




E arrivata una nuova primavera

Preparatevi ad una nuova stagione di successi.

Perugina ha creato Petali di Frutta: una nuova gamma di semilavorati
completi che vi consentird di dare vita ai gusti pit squisiti e genuini di frutta.
Squisiti, perché garantiti dall’alta qualitd dei prodotti Perugina.

Genuini, perché contengono vera frutta e sono senza coloranti,

né artificiali né naturali.

Con Petali di Frutta, fioriscono le opportunitd.

[ vantaggi:

Ci sono molti buoni motivi per scegliere i Petali di Frutta.

Non solo per la garanzia di qualitd del marchio Peruginag,

ma anche e soprattutto per | tanti vantaggi che porteranno nella vostra

gelateria,

‘ Con vera frutta.

4@ Senza coloranti artificiali o naturali.

- Colori vivaci e naturali grazie agli estratti naturali di frutta o ortaggi.
4@ Struttura cremosa e gusto pieno al palato.

@ Non ossidano.

4@ Facile utilizzo.

4@ Alto contenuto di servizio: 1 busta = 1 vaschetta.

4P CGsstione efficace del costo vaschetta: busta + acqua (2.5 litri).
@ Versatilita,

Frutti di Bosco

16% di frutta ricostituita sul gelato finito.
Con frutta liofilizzata in pezzi e succo di frutta in polvere.

Fragola

33% di frutta ricostituita sul gelato finito.
‘ Con frutta liofilizzata in pezzi.

16% di frutta ricostituita sul gelato finito.
Con frutta liofilizzata in pezzi e succo di frutta in polvere.

Melone

17% di frutta ricostituita sul gelato finito.

)

‘ Con frutta liofilizzata in pezzi e succo di frutta in polvere.

Pesca

«Q

14% di frutta ricostituita sul gelato finito.
‘ Con frutta liofilizzata in pezzi e succo di frutta in polvere.

Cocco
‘ 12% di cocco ricostituito sul gelato finito.

Con polpa di cocco essiccata e latte di cocco in polvere.
‘ Per una preparazione pil ricca: sostituire I’'acqua
con 2.5 litri di latte.

...e oltre alla gamma Petali di Frutta...

Ready Mix Limone

con succo di limone concentrato

Eseguire una lavorazione a freddo.

Versare il contenuto di una busta in 2,5 litri di acqua fredda.

Miscelare accuratamente e lasciare riposare la miscela per 15-20 minuti.
Versare nel mantecatore. La formula sopra descritta € bilanciata

per una vetrina avente una temperatura reale di -12°C

(temperatura impostata -14°C).

Nel caso la vetrina fosse impostata a temperature pit basse, si consiglia
[“aggiunta di zucchero secondo la seguente tabella:

TEMPERATURA
oo | | w0 | 0| 0]




