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CREMINI

v
834 GRAN CAPPUCCINO | preparato in polvere 10x1,5kg
Di facile impiego da utilizzare nel granitore per ottenere una gustosa

“erema al gusto cappuccine” Dose di impiego consigliata:
Latte It. 3 scremato, Panna gr 750, Gran Cappuccino gr. 1500.

911 GRAN CAFFE | preparato in polvere 20x1kg
Di facile impiego da utilizzare nel granitore per ottenere una gustosa
“crema al caffé freddo” Dose di impiego consigliata: Latte It. 1,
Gran Caffé gr. 500. Per esaltare il gusto si pud aggiungere
caffé espresso a discrezione.

847 GRAN YOGA 500 | preparato in polvere 10x 1,5 kg
Prodotto con una nuova struttura per gelato classico e gelato soft
al gusto yogurt. Dose di impiego: Latte It.1, Gran Yoga 500 gr. 500.

092 BASE CREMINO | preparato in polvere 20x1,5kg
Prodotto in polvere gia zuccherato pud essere ufilizzato per ottenere un
“Cremino” dolce e vellutato. Il gusto del “Cremino” pud essere personalizzato
(es. Pistacchio, Nocciole). Per arricchire il prodotto “Cremino” aggiungere
del Latte fresco o della Panna. Dose di impiego: Base Cremino gr. 500,
Latte intero o Acqua 1 It., mescolare e versare nella macchina per il Cremino.

UGOLINI MT1 MINI

Granitore a 1 vasca
art. OMRG
capacita vasca: 6 It.
dimensioni: cm. 18x47x65
Peso: 22 Kg.
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TOPPING

Preparati semidensi da impiegare per decorare il gelato, arricchire di gusto
e di colori coppe, gelati in vaschetta, gelato dessert ecc. Presentati nei vari
gusti e colori, hanno la caratteristica di rimanere ben ancorati sul gelato,

e sottoposti a basse temperature, non solidificano.

=

AMARENA CARAMELLO

FragoLa FrutTO SomaLo Kiwi LiMoONCELLO SeasalT CREAM

VANIGLIA

SAMBUCA

e | [ |

==

'h:, &
NoccioLa PistaccHio

~f ‘j \“ “‘L _




STACCANTE SPRAY
IDEALE PER UNGERE INMODO PRATICO VELOCE ED IGIENICO
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'CIOQUICK FONDENTE

_.) - =
Gelato al ccoccolato : 2400 gr. ACQUA CALDA
) B e 1 BUSTA CIOQUICK
exlra, / ondaentic 700 gr. GOCCINE DI CIOCCOLATO

Sciogliere bene il Cioguick nell'acqua, poi mantecare. Se il freddo della vetrina supera - 12°C aggiungere gr. 100 di destrosio.

1 BUSTA CIOQUICK

: . 'Y 2400 gr. ACQUA CALDA
Gelato al cmc('()/a(q /6/1(/(?/1((* g

Sciogliere bene il Cioguick nell'acqua, poi mantecare. Se il freddo della vetrina supera - 12°C aggiungere gr. 100 di destrosio.

2400 gr. LATTE 65°

Gelato al ccoccolato al latte o5 e

Sciogliere bene il Cioquick nel latte, mixare bene il tutto, poi mantecare. Se il freddo della vetrina supera - 12°C,
aggiungere gr. 100 di destrosio.

Je ; 4 kg. LATTE
6{()(?(‘0/(1(([ calda g 1 BUSTA CIOQUICK

Sciogliere bene il Cioquick nel latte, mixare il futto nella cioccolatiera, portare a 90°C per 5 minuti
quindi per il mantenimento, portare il timer a 60°C.

‘ 4 kg. ACQUA CALDA

= | . .
Grancta al ccoccolato 1 BUSTA CIOQUICK
200 gr. DI ZUCCHERO

Sciogliere bene il Cioquick nell'acqua, fare raffreddare, poi gelare nel mantecatore o nel granitore.
Peri golosi, servire con panna montata.

5 kg. ACQUA CALDA
1 BUSTA CIOQUICK

Bevanda al ccoccolato

Sciogliere bene il Cioquick nell'acqua, poi mantecare. Se il freddo della vetrina supera - 12°C aggiungere gr. 70 di destrosio.



e P e 2800 gr. ACQUA CALDA
Gelato al ccoccolato biarnco Sl ol

Sciogliere bene il Cioquick nell'acqua, poi mantecare. Se il freddo della vetrina supera - 12°C aggiungere gr. 70 di destrosio.

> 5 e T 2800 gr. LATTE 65°
Gelato al ccoccolato al latte SoYa | & 1 BUSQTA CIOQUICK

Sciogliere bene il Cioquick nel latte, mixare bene il tutto, poi mantecare. Se il freddo della vetrina supera - 12°C.

Je e - . & 4 kg LAﬁE
()(()( ¢ ()/({[(( C ((/(/(( /)(((/l’( ({4 1 BUSTA CIOQUICK

Sciogliere bene il Cioquick nel latte, mixare il tutto nella cioccolatiera, portare a 90°C per 5 minuti
quindi per il mantenimento, portare il timer a 60°C.
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CLASSICA / CACAO E NOCCIOLE

0115

BIANCA / CIOCCOLATO BIANCO

1056

FONDENTE

0123

NOCCIOLA

0156

ARACHIDE

0153

ROSA / NOTE DI FRUTTI ROSS!

0154

MANDORLA

0155

MANDORLA CROCK / CON GRANELLA DI MANDORLE






