Basi Frutta

Miscele bilanciate di materie prime selezionate per ottenere un gelato alla

frutta con eccellente struttura e spatolabilita.

Dosaggio Usoa
Cod. Prodotto ( g/kg g) Caldo o Caratteristiche
g Freddo
Geli Frutta Top
3517 Miscela completa di Stabilizzanti e Fibre di prima Qualita, 50 CF Ottimo per tutte le preparazioni di miscele per gelati alla Frutta Y v
supportati da una miscela bilanciata di zuccheri speciali. Senza con ottimi risultati per 'abbinamento di Stabilizzanti e Fibre.
Grassi Vegetali.
Seh 1Fruttc1) CgegnL y  od Emulsi i o Semilavorato adatto per tutte le preparazioni di miscele per
3518 iscela completa dli Stabilizzanti ed Emulsionantt dli prima 50 CF  gelati alla Frutta con ottimi risultati per I'abbinamento di v v

Qualita, con alta percentuale di Grassi Vegetali supportati da
una miscela bilanciata di zuccheri speciali.

Geli Frutta Top

3555 Miscela completa di Stabilizzanti e Fibre di prima Qualita, 100 CF
supportati da una miscela bilanciata di zuccheri speciali. Senza
Grassi Vegetali.
Geli Frutto Cream

3560 Miscela completa di Stabilizzan.ti ed Er‘nulsiona‘nti di prima 100 CF
Qualita, con alta percentuale di Grassi Vegetali supportati da
una miscela bilanciata di zuccheri speciali.

Stabilizzanti, Emulsionanti e Grassi Vegetali.

Ottimo per tutte le preparazioni di miscele per gelati alla Frutta
con ottimi risultati per 'abbinamento di Stabilizzanti e Fibre.

Semilavorato adatto per tutte le preparazioni di miscele per
gelati alla Frutta con ottimi risultati per I'abbinamento di v v
Stabilizzanti, Emulsionanti e Grassi Vegetali.

Gelimgnt

Prodotli selezionaliper il gelato artigianale



