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Il Gruppo 3A nasce nel 2007, dall’unione delle migliori aziende 
specializzate nella distribuzione di prodotti di alta qualità in tutto il territorio 
nazionale. Nel corso degli anni sino ad oggi, la voglia di crescere e la costante ricerca e 
innovazione ci hanno permesso di creare una proposta per il settore alimentare, completa 
e diversificata, sia in termini di materie prime che di attrezzatura, forniture e 
servizi legati all’indotto.

In linea con la nostra filosofia, che mette al primo posto il continuo miglioramento 
dei servizi forniti al cliente, nasce l’idea di questo catalogo, per offrire la possibilità di 
scegliere, e di dare un ulteriore mezzo a sua disposizione che gli permetta con facilità 
di venire a conoscenza della nostra realtà.

Se oggi siamo arrivati a coprire l’intera rete nazionale è merito proprio dei nostri clienti 
che hanno riposto la loro fiducia in noi e ai quali cerchiamo di offrire 
sempre un aggiornamento costante al fine di migliorare la loro competitività e 
renderli leader nel proprio settore.

Consapevoli dell’avvento del mondo digitale, e delle nuove tendenze, siamo presenti 
anche in rete con un sito internet, ma abbiamo comunque scelto di restare fedeli al 
sistema più antico, la carta perché l’innovazione non sarebbe possibile senza tradizione.

Il Presidente
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Prodotti per:
Bar e ristoranti

Pasticcerie
Gelaterie
Panifici

Massima qualità 
a prezzi competitivi

In qualità di Gruppo di Acquisto 
3A permette ai suoi clienti di usu-
fruire di scontistiche eccezionali 
su prodotti, ingredienti e materie 

prime di eccellenza.
Il Gruppo 3A

 espressione di esperienza 
decennale su di un vasto 

territorio e ha sempre fatto 
del "customer satisfaction" 

il proprio modus operandi. 

Grazie alla condivisione 
delle  risorse il Gruppo 3A 

è in grado di offrire
ASSISTENZA ALLA VENDITA

TECNICI SPECIALIZZATI
CORSI DI FORMAZIONE

qualità

specializzazione

competenze

L’UNIONE FA 
LA QUALITÀ

Il Gruppo 3A è una cooperativa che nasce il 21 Aprile del 2007, dall’unione dei migliori 

concessionari Irca di tutta Italia, specializzati nella distribuzione di prodotti di alta 

qualità in tutto il territorio nazionale.

Una costante efficienza, innovazione tecnologica e merceologica, consentono di offrire 

un ventaglio di prodotti ed ingredienti per il settore alimentare completo e diversificato, 

sia in termini di materie prime che di attrezzatura, forniture e servizi legati all'indotto.

Inoltre, le crescenti esigenze e competenza degli operatori, fanno sì che tutti i prodotti 

distribuiti siano il risultato di attenti e severi controlli sulla qualità, oltre che delle materie 

prime, anche di tutta la filiera di derivazione.

La conoscenza del territorio espressa in termini di feedback positivi con la Clientela, 

permette di fare consulenza e di individuare con precisione il prodotto migliore, rap-

portandolo di volta in volta, alla qualità che deve esprimere e alle reali esigenze del 

cliente, che vanno dalla quantità alla sua possibilità di stoccarne determinati quantita-

tivi, alla deperibilità e molto altro ancora.

Il Gruppo 3A annoverando nel suo sistema molte sedi aziendali in rete tra loro, è in grado 

di onorare le consegne anche nel caso in cui uno specifico prodotto venisse a mancare 

in una sede perché, in breve tempo, può essere recapitato al Cliente da un'altra sede del 

Gruppo.
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La cooperativa Gruppo 3A garantisce diverse certezze al compratore difficilmente 

riscontrabili presso altri rivenditori.

Quello che sopra ogni cosa conta per il Gruppo 3A è la qualità: la cerca, la seleziona e si 

adopera al massimo per offrirla ai propri clienti. 

Il Gruppo 3A  non si pone come obbiettivo il massimo profitto, nè l’esasperante vendita 

di un prodotto a tutti i costi: i prodotti da noi venduti devono corrispondere ad altissimi 

standard qualitativi e sono sottoposti a rigidissimi controlli, provengono da piccole e 

grandi aziende territoriali che credono nei nostri valori e condividono i nostri standard.

Noi ci proponiamo di creare un legame tra prodotto e compratore, quest’ultimo ha la 

possibilità di conoscere il prodotto in sé, la sua storia e la storia dell’azienda produttrice. 

Inoltre il compratore potrà usufruire della massima tracciabilità dei prodotti che acquista.

Tutto ciò si riassume in prodotti di cui si conosce la certa provenienza, garantiti da un filo 

rosso che attraversa tutta l'Italia, che aiutano lo sviluppo delle piccole e medie aziende 

accompagnando il cliente in una serie di percorsi formativi studiati ad hoc. In un momen-

to come il nostro in cui si ricerca la qualità ma in cui si è persa la conoscenza dei prodotti 

della nostra terra e si guarda con diffidenza ad essi, la cooperativa Gruppo 3A si pone 

come interlocutore privilegiato tra azienda e utilizzatore finale.

Ogni nostro socio e affiliato porta con sè un bagaglio di conoscenze ed esperienze 

diverse che mette a disposizione degli altri, ciò che ci unisce è la ferma consapevolezza 

che la condivisione di sapere e principi sia il valore aggiunto che ogni giorno offriamo ai 

nostri clienti e che ci differenzia dagli altri. Per lo stesso principio il Gruppo 3A considera 

i suoi fornitori come Partner da tenere in grande considerazione, e li coinvolge diretta-

mente in attività di formazione dei propri clienti. 

L'unione fa la qualità.
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Non solo distributore di materie prime per il settore alimentare, ma anche sostenitore 

della formazione e del confronto tra i professionisti del mondo del food, il Gruppo 3A è 

legato da una solida filosofia, che trova le sue fondamenta in una passione per l’innovazione 

nella cultura del settore alimentare.   

Nel corso degli anni questo proposito ha condotto a creare un progetto formativo strut-

turato, che si rivolge ai professionisti del mondo del food, che credono nell’aggiorna-

mento e nella formazione continua e ne fanno valore aggiunto e imprescindibile per la 

crescita della propria attività.

Esistono più realtà all’interno del Gruppo 3A che in modo diverso hanno cercato di dare 

una risposta formativa che seguisse passo, passo le esigenze del cliente; esigenze che 

cambiano sempre più in fretta a seguito di un mercato in continua evoluzione, che richie-

de attenzione al cambiamento e aggiornamenti costanti.

Queste realtà si esprimono non solo attraverso l’assistenza  e il supporto costante, ma 

anche tramite l’offerta di seminari e di incontri tematici mirati alla crescita personale e 

professionale, ricca di appuntamenti per confrontarsi con il mercato e l’innovazione.

L’approccio non vuole essere accademico, ma frutto dell’esperienza, della condivisione 

di idee, della discussione e del confronto.

Gli incontri spaziano dall’approfondimento delle materie prime, dimostrazioni teoriche e 

pratiche che si snodano attraverso i temi più caldi del momento: cake design, zuccheri 

raffinati e nomi di esperti come Luca Montersino, Stefano Laghi, Omar Busi, Diego 

Crosara, Andrea Voltolina, Roberto Lestani, Christian Beduschi e molti altri si alternano 

per offrire la migliore proposta formativa.
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POLPA DI POMODORO

ZUCCHERI

BURRO
POLPA DI

POMODORO

LATTE 
IN POLVERE FARINA

I PRODOTTI SELEZIONATI DA 

     GRUPPO 3A

FRUTTA 
SECCA

ZUCCHERI

SURGELATI

12



POLPA DI POMODORO

ZUCCHERI

BURRO
POLPA DI

POMODORO

LATTE 
IN POLVERE FARINA

FRUTTA 
SECCA

ZUCCHERI

SURGELATI

13



Maggior tenuta, senza additivi,100% italiane.
La scelta naturale per ogni applicazione.

Le Panne Fresche Campina
al 35% e 38% di grassi.

Scegli quella che fa per te.

PANNA FRESCA 35% e ideale per la preparazione di gelati, bavaresi, mousse e morbide farciture. Formato: 1l e 5l.
PANNA FRESCA 38% e ideale per la preparazione di semifreddi, torte da cerimonia e per le applicazioni 

che richiedono maggior struttura. Formato: 1l.

FrieslandCampina Italy Srl - Tel 039 6072500 - info.milano@frieslandcampina.com

`
`

Pagina panne fresche Campina 35-38  8-09-2014  11:06  Pagina 1
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I burri Campina sono ottenuti da panna fresca di centrifuga attentamente
selezionata, proveniente da latte di raccolta giornaliera. 

L’origine della materia prima fa la differenza. 
Come i nostri burri nel tuo laboratorio.

FrieslandCampina Italy Srl - Tel 039 6072500 - info.milano@frieslandcampina.com

BURRO CROISSANT
Formato: 5x2 kg

Burro frazionato dal piacevole aroma e dal gusto
delicato. Ideale per la preparazione di sfoglie,
croissant e per tutti gli impasti da laminare, 
in modo leggero e raffinato, durante tutto l’anno. 
Punto di fusione: 34-36°C.

BURRO CONCENTRATO
Formato: 10 kg

Caratterizzato da un aroma naturale di burro 
che dura a lungo e resiste perfettamente alle alte
temperature. Ideale per lievitati, praline e ganache.
Punto di fusione: 30-32°C.

BURRO CAKE 
Formato: 4x2,5 kg

Un burro frazionato dalla struttura liscia e omogenea che
garantisce ottimi risultati durante tutto l’anno. Adatto per
creme, impasti e in particolare nella miscelazione con
ingredienti acidi, frutta e alcol. Ideale per frolle, bigne, torte,
dolci da forno e creme al burro. Punto di fusione: 30-32°C.

BURRO TRADIZIONALE 
Formato: 5 kg, 25 kg

Conferisce un delicato aroma di burro e un profumo intenso 
a tutte le preparazioni di pasticceria. Ideale per impasti a
lunga lievitazione come panettoni, creme al burro, lievitati 
e frolle. Punto di fusione: legato alla stagionalita.`

`

Pagina Gamma burri Campina  8-09-2014  11:12  Pagina 1
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I SOCI
Tutti i protagonisti del Gruppo 3A
passione per l’innovazione e la qualità
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Gruppo3A 
       presenta: Caliceti

CHI SIAMO

Caliceti S.r.l. è un'azienda famigliare che da 30 anni opera nei settori della pasticceria, gelateria, panificazione distribuendo 
molte referenze con marchi riconosciuti da tutti come leader di mercato.
L’azienda nasce commercializzando esclusivamente zucchero fino ad arrivare ad oggi con un listino prodotti completo per 
tutti gli utilizzi in pasticceria,  gelateria e panificazione. 
Distribuisce materie prime, semilavorati e surgelati, decorazioni e piccola attrezzatura.

Anno dopo anno ha rafforzato la sua presenza sul territorio aumentando la qualità del servizio e la gamma dei prodotti trattati.
Vari mezzi  portano tutti i giorni la merce dal nostro magazzino ai clienti di tutta la provincia di Bologna e Ferrara i quali  
possono trovare qualità e  costanza del prodotto, servizio capillare nelle consegne.

Via Lidice 5 

40016 San Giorgio di Piano (BO)

051864819

051866223

caliceti@caliceti,it

www.caliceti.it

BOLOGNA       FERRARA

Zone di competenza21



Italia Zuccheri è nata da una grande idea: mettere insieme le forze di tante aziende agricole 

che coltivano la barbabietola e organizzarle per produrre direttamente lo zucchero gestendo 

tutte le fasi di lavorazione.

Italia Zuccheri fa parte del gruppo cooperativo Co.Pro.B: 35.000 ettari coltivati a barbabietola 

da circa 7.000 aziende agricole, 2.200.000 tonnellate di bietole conferite nei 2 zuccherifici 

di Padova e Bologna per produrre circa 285.000 di tonnellate di zucchero.

Italia Zuccheri è il maggiore produttore di zucchero in Italia ed è stato il primo ad avere il 

presidio dell’intera filiera dal campo alla tavola, certificato dal prestigioso ente DNV. 

In un paese ove l’80% dello zucchero viene importato anche dai paesi piu’ remoti, i consumatori 

italiani vogliono poter scegliere un prodotto locale e fanno attenzione all’origine e alla loro 

provenienza preferendo quelli certificati da filiere controllate come quella di Italia Zuccheri. 

Le barbabietole peraltro hanno un raggio di approvvigionamento non superiore ai 50km e cosi’ 

facendo chi sceglie  Italia Zuccheri sostiene non solo l’agricoltura ed il tessuto produttivo 

italiano ma anche l’ambiente.

Italia Zuccheri: 
una scelta sostenibile
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Gli zuccheri non sono tutti uguali.

Personalizzazione e standardizzazione sono gli obiettivi della nostra Ricerca & Sviluppo 

per garantire caratteristiche costanti ai nostri zuccheri.

Selezioniamo i diversi cristalli per proporre agli artigiani la possibilità di scegliere quale 

zucchero è più adatto ad ogni ricetta e per un corretto bilanciamento con le altre materie 

prime di base.

Ampliamo la gamma di zuccheri con proposte innovative per l’impasto e la decorazione.

Siamo il primo fornitore della grande industria alimentare italiana e siamo orgogliosi di 

poter trasferire questa cultura di ingrediente agli artigiani italiani.

A coronamento di questo percorso aziendale, quest’anno,  Italia Zuccheri è stata 

premiata dall’AMPI – Accademia Maestri Pasticceri Italiani con la “Medaglia d’Oro 

per la costante ricerca scientifica applicata all’innovazione tecnologica alimentare 

dei nuovi straordinari prodotti Carafin e Fondente in Polvere”.

Italia Zuccheri si è dotata di metodi e strumenti per l’Assicurazione Quallità 

progettati per garantire al mercato gli standard d’eccellenza prefissati per i propri 

prodotti, in particolare assicurando rintracciabilità, sicurezza, caratteristiche 

attese e specificità di prodotti per gli utilizzatori più attenti.

Il suo Sistema di Gestione Qualità è certificato come conforme ai requisiti della 

norma UNI EN ISO 9001:2008, UNI EN ISO 14001:2004, UNI EN ISO 22005:2008
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Medaglia d’Oro
per l’innovazione AMPI, 

Novembre 2013

Italia Zuccheri e gli artigiani

Le Certificazioni
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Zucchero Vagliato Fine
Per impasti fini e delicati: paste frolle, meringhe, panna montata, impasti montati 
con burro, pan di spagna. 
Si scioglie velocemente anche a freddo per ottenere un impasto fine e delicato. 
La sua dolcezza e la granulometria sempre lineare garantisce prodotti impeccabili. 

Zucchero Vagliato Medio 
Impasti, gelatine, standardizzazione. 
È come lo zucchero semolato, ma con cristalli di dimesione costante. Permette di 
preparare impasti regolari e lineari per tempi, strutture e sapore. 

Zucchero Vagliato Grande
Pasta frolla, gelatine, decorazioni. 
Ideale per decorazioni e impasti, non si scioglie facilmente date le dimensioni dei 
cristalli e questa caratteristica permette di ottenere strutture particolari, altrimenti 
irrealizzabili. 

Zucchero Vagliato Extra Grande 
Pasta frolla, decorazioni, crostate, praline, torte. 
Si presta bene alle decorazioni grazie alla dimensione dei cristalli che donano un 
aspetto rustico. E’ un’ottima alternativa alla granella.

Gli Zuccheri Vagliati
Sono zuccheri composti da cristalli di dimensioni definite 

e permettono di ottenere risultati costanti.

Sacco 20 Kg.

Sacco 20 Kg.

Sacco 20 Kg.

Sacco 10 Kg.
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Zucchero Candito in Polvere
e in Cristalli

Carafin 
Pan di Spagna, crema pasticcera con uova, biscotteria, panna montata, 
impasti, gelateria. 
In sostituzione parziale o totale dello zucchero comune, dona colore e un piacevole 
aroma di caramello agli impasti e ai gelati, in modo naturale. 
Non necessita di ribilanciamento.
In etichetta viene dichiarato come zucchero.

Kandis 
Pasta frolla, biscotteria, all’interno dei cioccolatini, impasti, gelateria.  
Perfetto per decorare superfici che rende dorate e croccanti. 
Negli impasti e nei gelati offre un piacevole effetto di croccantezza, in modo naturale. 
In etichetta viene dichiarato come zucchero.

Sacco 10 Kg.

Sacco 10 Kg.
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Zucchero Fondente  
Glassaggio bignè, crema da spalmare al gianduia, panna montata, interni 
per semifreddi.   
Offre maggior flessibilità d’utilizzo rispetto al fondente in pasta.  
Miscelato con polpa di frutta crea glasse innovative per colore e gusto. 
Accellera la preparazione di basi di pasticceria come la patè à bombe perchè si scioglie a 
freddo grazie ad una granulometria extra impalpabile.
Perfetto per impasti omogenei e vellutati perché meno dolce rispetto allo zucchero classico.  
Permette di realizzare creme dal gusto unico e intenso. 

Zucchero Fondente 
in Polvere

Sacco 8 Kg.
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Zucchero Muscovado   
Biscotteria scura, mignon, pasticceria, lievitati, frolle rustiche, pan di spagna, 
pralineria, gelateria.   
Grazie all’alto contenuto di melassa, permette di innovare le ricette tradizionali con il 
suo aroma caratterizzante, che ha sentori di rum e frutta candita. 
Ideale come sostituto di melassa e caramello liquidi.  
E’ confezionato in pratici pack da 1 Kg.

Zucchero di Canna 
non Raffinato

Cartone contenente  
6 pack da 1kg.
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Nata nel 1987 in Valtellina, e 

precisamente nel comune di 

Talamona, ispirandosi alla dea 

dell’abbondanza e della fertili-

tà della terra da cui prende il 

nome, Demetra ha fatto di 

questa filosofia il motivo d’isp-

irazione di tutte le dinamiche 

aziendali che ne sostengono il successo.

La propria gamma di

prodotti, destinati 

alla ristorazione 

professionale, che soddisfa i requisiti della 

tradizione gastronomica italiana e mediterra-

nea, contiene anche proposte in grado di soddi-

sfare le esigenze di una cucina moderna e inno-

vativa: un assorti-

mento di oltre 500 

referenze in più 

formati, costantemente verificato e rinnovato. I 

prodotti si dividono in Linea Catering e Linea 

Retail.

Fin dall’inizio Demetra ha deciso di utilizzare 

solo materie prime pregiate, acquisendole diret-

tamente dai migliori produttori: 

questa filosofia l’ha portata a 

vendere in tutto il mondo le sue 

specialità alimentari. Dal 2003 

Demetra ha, inoltre, certificato 

l’intero sistema aziendale 

secondo la norma Uni En Iso 

9001:2008, il che significa che 

la qualità non riguarda solo i prodotti, ma l’inte-

ro ciclo aziendale dalla produzione alla gestio-

ne del cliente pre e post vendita, senza dimenti-

care la sicurezza di 

tutti gli operatori che 

lavorano in azienda. 

Secondo Romolo Verga, direttore commerciale 

Demetra, “la ristorazione moderna ha bisogno 

di partner affidabili e flessibili, soluzioni e 

processi innovativi, qualità garantita su tutta la 

filiera, capacità di interpretare la filosofia dei 

propri clienti per aiutarli a identificare soluzio-

ni distintive. Questi sono i requisiti sui quali 

abbiamo concentrato i nostri investimenti e sui 

quali vogliamo puntare per completare la 

nostra affermazione sul mercato”.

DEMETRA S.r.l. - 23018 Talamona (SO) – ITALY
Phone +39 0342 674011 – sales@demetrafood.it

www.demetrafood.it

La ristorazione moderna Demetra:
perfetto connubio di passione e innovazione

RISTORAZIONE
PROFESSIONALE

QUALITÀ
CERTIFICATA

OLTRE 500
REFERENZE
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I PRODOTTI DEMETRA

I FUNGHI
Elemento principe della cucina 
Demetra, i funghi sono disponibili 
in molteplici varietà e ricettazioni.

I Funghi Trifolati, accurata-
mente selezionati e cuci-
nati, possono essere utiliz-
zati per tutte le prepara-
zioni calde ideate dagli 
chef e dai pizzaioli.

I POMODORI E LE CREME
Solo pomodori italiani raccolti al 
giusto punto di maturazione e 
trasformati con le migliori tecniche di 

lavorazione, sono queste le caratteristiche dei 
pomodori Demetra.
Oltre 40 tipi di creme e salse 
fanno parte della linea, creme a 
base di: verdure, pesce, funghi, 
tartufo, formaggi, pomodori. 
Sono lavorate con ingredien-
ti di prima qualità e possono 
essere utilizzati in cucina e in 
pizzeria sono ottime per la 
farcitura di pizze e focacce. 

I FRUTTI DEL MARE
Nei prodotti di questa linea potrete 
trovare i profumi e i sapori di molte 
specialità di mare: tonno, gamberetti 

dell’artico, e acciughe a 
filetti governate in olio. 
Tutti i prodotti sono atten-
tamente selezionati e 
studiati per ogni 
esigenza, dalla risto-
razione alla pizzeria 
per la farcitura di 
fantasiose e preliba-
te pizze.

I CARCIOFI
Selezionare e cucinare i carciofi è 
un’arte che Demetra cerca di inter-
pretare al meglio basandosi sulle 

tradizionali ricette della 
cucina italiana. A disposi-
zione di tutti gli operatori 
della ristorazione 
un’ampia scelta di carciofi 
ricettati, al naturale, 
sott’olio oppure trifolati 
con prelibate spezie ed 
aromi per soddisfare tutte 
le esigenze in cucina ed in 
pizzeria.

I DESSERT
Linea completa di dessert studiata da 
Demetra appositamente per gli Chef 
che vogliono arricchire il proprio 

menù con prodotti di 
grande qualità e conve-
nienza. Semplici da prepa-
rare, con dosaggio mirato 
in singole buste sono 
realizzabili in pochi minuti 
e possono essere facilmen-
te farciti. Completano la 
gamma i topping e le 
creme dolci.    

LE VERDURE
Praticità di utilizzo e sapori sempre 
freschi e naturali, derivanti dalla 
scelta di materie prime di qualità, 

sono le caratteristiche 
degli ortaggi e legumi 
Demetra disponibili al 
naturale oppure ricettati 
seguendo tipiche ricette 
mediterranee.
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L’azienda
IRCA è un’azienda familiare che sin dal 1919 si dedica alla fabbricazione di un’ampia gamma di prodotti Hi-tech destinati 
alla pasticceria ed alla panificazione.
Nel corso degli anni l’impegno per l’adeguamento e l’ampliamento degli impianti produttivi è stato costante e attualmente 
nei tre stabilimenti di Gallarate e di Vergiate, che coprono una superficie di oltre 55.000 mq, viene prodotta una gamma 
particolarmente ampia di articoli destinati ai settori della panificazione, della pasticceria, dell’Horeca e della gelateria 
artigianale.
Oltre ad aver incrementato progressivamente la propria presenza sul territorio nazionale, IRCA ha raggiunto oggi significa-
tivi risultati anche all’estero esportando in più di 80 paesi. La primaria preoccupazione è sempre stata quella di offrire un 
prodotto di alta qualità così come un sistema logistico accurato ed esclusivo, caratteristiche queste che unite a un prezzo 
competitivo hanno permesso all’azienda di stabilire un forte rapporto di collaborazione con i propri distributori. Durante 
tutto l’arco dell’anno la clientela viene assistita con aggiornamenti sul migliore impiego dei prodotti con stage curati dal suo 
staff  di consulenti tecnici, svolti nel proprio laboratorio dimostrativo e rivolti ad artigiani professionali opportunamente 
selezionati.
Questa forte attenzione ha permesso all’azienda di rispondere tempestivamente alle esigenze di un mercato in costante 
evoluzione grazie anche al supporto di un laboratorio di ricerca e sviluppo dotato delle più sofisticate attrezzature.
Il team di responsabili per la qualità IRCA è in grado di garantire con assoluta regolarità i controlli sia delle materie prime 
sia dei lotti produttivi così da assicurare i massimi livelli qualitativi.
La certificazione ISO EN 9001 conferma che il sistema qualità ha raggiunto un importante traguardo e i responsabili di 
questo programma sono stabilmente impegnati per incrementare l’efficienza dei controlli qualitativi in tutti i suoi aspetti.
All’impegno per l’innovazione è stata inoltre affiancata anche un’importante scelta di lungo termine riguardante la produzi-
one di energia rinnovabile; sono stati infatti attivati due impianti per la produzione di energia fotovoltaica sui tetti degli 
stabilimenti IRCA, che hanno picchi di potenza totale di 1.000 Kw/ora, pari al consumo medio di 250 famiglie. Tutto ciò, 
unitamente all’esclusivo utilizzo di fonti che non pregiudicano le risorse naturali, ci rende orgogliosi di poter affermare che 
IRCA realizza i suoi prodotti con “energia pulita e rinnovabile” garantita al 100%. 
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IRCA realizza i suoi prodotti con “energia pulita e rinnovabile” garantita al 100%. 

CQ - R&S
IRCA dispone di un Laboratorio Controllo Qualità dotato di apparecchiature all’avanguardia per il controllo di materie 
prime e prodotti finiti. La divisione Ricerca e Sviluppo rodotti è in grado di elaborare ricettazioni dedicate alla particolare 
esigenza del cliente e di testarne i risultati nei due laboratori di pasticceria presenti nei siti produttivi di Gallarate e 
Vergiate.

Certificazioni
L’azienda, oltre ad avere implementato un efficace sistema HACC  che garantisce elevati livelli di qualità ed igiene di tutti 
i prodotti realizzati, è Certificata ISO 9001 2008 e RC Vers.  e I S Ed.  per le più importanti linee di produzione.

Tracciabilità
Attraverso l’implementazione di software dedicati, IRCA è in grado di garantire la completa tracciabilità dei propri prodot-
ti. Questo obbiettivo è consentito dalla puntuale registrazione dei lotti di materie prime e dei fornitori, dei parametri di 
processo, dei controlli analitici e dei dati relativi ad ogni consegna.

OGM free
IRCA attraverso l’accurata selezione dei fornitori ed il costante controllo delle materie prime garantisce di non utilizzare 
ingredienti consistenti, derivanti o prodotti a partire da OG .

La qualità Irca

I nostri stabilimenti

La nostra produzione
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Linea Cioccolato

Il cioccolato ha conosciuto negli ultimi cinquant’anni un’importantissima evoluzione grazie alle capacità di fantasiosi artigiani che, 
con creatività e innovazione, hanno saputo offrire alla clientela prodotti sempre all’insegna della grande pasticceria.
Un costante investimento nella ricerca e nelle più avanzate tecnologie produttive ci ha consentito un processo di crescita continuo 
che ci permette oggi di proporre un’articolata gamma di prodotti adatti a soddisfare le aspettative dei più esigenti 
pasticceri artigianali.
Nella produzione dei nostri cioccolati utilizziamo da sempre cacao di differenti origini al fine di attribuire a ogni tipo caratteristiche 
organolettiche esclusive.

Nei cioccolati fondenti, sono privilegiate miscele di Costa D’Avorio-Ghana-Ecuador e Nigeria che conferiscono tutta la forza e 
l’aroma persistente racchiusi nel frutto del cacao.

Per i cioccolati al latte abbiamo selezionato Costa D’Avorio-Madagascar e Jawa che impartiscono un aroma delicato e rotondo 
con un morbido equilibrio e un pronunciato gusto caramello.

Le qualità bianche sono estremamente raffinate e nella loro realizzazione abbiamo scelto un burro di cacao di origine ecuadori-
ana che attribuisce un sapore particolarmente speziato e un profumo esotico.

Desire of Purity
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Desireof Purity

Linea cioccolato - RENO

RENO FONDENTE
Sumatra Extreme

min. cacao
72%

% Materia
grassa Confezione Ideale perFluidità T°

Fusione
T°

Temperaggio

45-50°C 30-32°Cburro cacao
40-42%

5 kg gocce
10 (2x5) kg

gocce

tavolette
praline

coperture

RENO FONDENTE
Guayaquil Intense

min. cacao
64%

% Materia
grassa Confezione Ideale perFluidità T°

Fusione
T°

Temperaggio

45-50°C 30-32°Cburro cacao
41-43%

5 kg gocce
tavolette
praline

coperture

RENO FONDENTE
Venezuela Supreme

min. cacao
58%

% Materia
grassa Confezione Ideale perFluidità T°

Fusione
T°

Temperaggio

45-50°C 30-32°Cburro cacao
36-38%

10 (2x5) kg gocce
12 (6x2) kg pani

tavolette
coperture

praline, ganache
mousse, trucioli

RENO FONDENTE
Venezuela Supreme

min. cacao
52%

% Materia
grassa Confezione Ideale perFluidità T°

Fusione
T°

Temperaggio

45-50°C 30-32°Cburro cacao
32-34%

10 (2x5) kg gocce
12 (6x2) kg pani

tavolette
ogg. stampati

ganache
mousse, trucioli

CHOCO GANACHE
PALET

min. cacao
50%

% Materia
grassa Confezione Ideale perFluidità T°

Fusione
T°

Temperaggio

45-50°C 30-32°Cburro cacao
28-30%

5 kg gocce
10 (2x5) kg

gocce

ganache
mousse

RENO LATTE
Java Superior

min. cacao
34%

% Materia
grassa Confezione Ideale perFluidità T°

Fusione
T°

Temperaggio

45°C 28-30°C
burro cacao

burro vaccino
37-39%

5 kg gocce
10 (2x5) kg

gocce

tavolette
praline

coperture

RENO LATTE
Papua Classic

min. cacao
30%

% Materia
grassa Confezione Ideale perFluidità T°

Fusione
T°

Temperaggio

45°C 28-30°C
burro cacao

burro vaccino
33-35%

10 (2x5) kg gocce
12 (6x2) kg pani

tavolette
ogg. stampati

ganache, trucioli
mousse, sfoglie

RENO GIANDUIA LATTE
Piemonte Royal

min. cacao
27%

% Materia
grassa Confezione Ideale perFluidità T°

Fusione
T°

Temperaggio

45°C 26-27°C
burro cacao

burro vaccino
grasso nocciole

40%

10 (2x5) kg gocce
12 (6x2) kg pani

coperture
ganache
mousse

trucioli, sfoglie

RENO LACTEE CARAMEL
Madagascar

min. cacao
32%

% Materia
grassa Confezione Ideale perFluidità T°

Fusione
T°

Temperaggio

45°C 28-30°Cburro cacao
burro vaccino

37-39%
5 kg gocce

tavolette
praline

coperture

Sulawesi Imperial
RENO BIANCO

min. cacao
31.5%

% Materia
grassa Confezione Ideale perFluidità T°

Fusione
T°

Temperaggio

45°C 28-30°C
burro cacao

burro vaccino
38-40%

5 kg gocce
10 (2x5) kg

gocce

tavolette
praline

coperture

Nouvelle Guinee
RENO BIANCO

min. cacao
25.5%

% Materia
grassa Confezione Ideale perFluidità T°

Fusione
T°

Temperaggio

45°C 28-30°C
burro cacao

burro vaccino
34-36%

10 (2x5) kg
gocce

tavolette
ganache, mousse

ogg. stampati

Nouvelle Guinee
RENO BIANCO

min. cacao
20%

% Materia
grassa Confezione Ideale perFluidità T°

Fusione
T°

Temperaggio

45°C 28-30°C
burro cacao

burro vaccino
31-33%

12 (6x2) kg
pani

trucioli
ganache
mousse
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Linea cioccolato -  prodotti resistenti alla cottura

Linea cioccolato -  prodotti per decorazione

cioccolato
fondente

cioccolato
fondente

cioccolato
fondente

cioccolato
bianco

PEPITA
600-1100-1800-"E"1100 Ideale per

pasta frolla, pasta lievitata,
cakes, decorazione di

gelato 

PEPITA
BLANCHE Ideale per

pasta frolla, decorazione di
gelato e cakes

GRANELLA
OPACA Ideale per

cottura in biscotti  e lievitati, decorazione
di torte, mousse e pasticceria mignon

decorazione di gelato Stracciatella

BARRETTE
FONDENTI

cartoni da 10 kg (2x5 kg)
cartoni da 5 kg e 10 kg (2x5 kg)

cartoni da 10 kg (2x5 kg)
cartoni da 10 kg (2x5 kg)

cartoni da 10 kg

cartoni da 12,8 kg 
(8x1,6 kg)

cartoni da 5 kg

Confezione

Confezione

Confezione

Confezione Ideale per

% Cacao

47% min.
47% min.
47% min.

43.2% min.

% Cacao

0%

% Cacao

47% min.

% Cacao

46% min. pain au chocolat, paste lievitate,
decorazione di gelato

600 pz./100 g
1100 pz./100 g
1800 pz./100 g
1100 pz./100 g

Dimensione

900 pz./100 g

2-4 mm

Dimensione

lungh. 8 cm
largh. 1 cm

peso 4 g circa

Dimensione

Dimensione

cioccolato
fondente
47% min.

GRANELLA
LUCIDA Ideale per

pasta frolla, pasta lievitata,
cakes, decorazione di

gelato 

cartoni da 10 kg (2x5 kg)
cartoni da 5 kg e 10 kg (2x5 kg)

cartoni da 10 kg (2x5 kg)
cartoni da 10 kg (2x5 kg)

ConfezioneDimensione

2-4 mm

ø 4 - 7 mm

lungh. 5 mm
ø 1 mm

spess. 0,5 mm
largh. 1,5-3 mm

ø 2 - 3 mm

cioccolato al caffè
cioccolato fondente

cioccolato:
fondente, al latte, bianco

SFERETTE Ideale per

cottura in biscotti  e lievitati, decorazione
di torte, mousse e pasticceria mignon

decorazione di gelato Stracciatella

CODETTE

cartoni da 10 kg

cartoni da 12,8 kg 
(8x1,6 kg)

Confezione

Confezione Ideale per

pain au chocolat, paste lievitate,
decorazione di gelato

Dimensione

Dimensione

cioccolato:
fondente, al latte, bianco

cioccolato:
fondente, al latte, bianco

SCAGLIETTE Ideale per

cottura in biscotti e lievitati, decorazione
di torte, mousse e pasticceria mignon

decorazione di gelato Stracciatella

CRUNCHY BEADS

cartoni da 10 kg

cartoni da 12,8 kg 
(8x1,6 kg)

Confezione

Confezione Ideale per

pain au chocolat, paste lievitate,
decorazione di gelato

Dimensione

Dimensione
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Cioccolati di qualità superiore  
Modalità d'uso:

Il TEMPERAGGIO del cioccolato è una operazione particolarmente delicata e deve essere eseguita con scrupolosità per 
ottenere prodotti finiti con aspetto lucente, spacco caratteristico ed ottimale fusibilità al palato. La piccola dimensione delle 
gocce di cioccolato facilita il dosaggio, lo scioglimento ed il temperaggio.

Di seguito vengono descritti i principali metodi per il temperaggio.

METODO PRATICO: 
Fondere il cioccolato a 45°C (50°C per il fondente) in bagno maria o forno a microonde ed aggiungere una quantità di gocce 
pari ad 1/3 della dose sciolta (500 g per 1500 g di cioccolato fuso). Mescolare fino ad ottenere il completo scioglimento delle 
gocce. Attendere il raggiungimento delle temperature di utilizzo sotto riportate. A questo punto il cioccolato è correttamen-
te temperato e può essere usato per qualsiasi lavoro di ricopertura o di stampaggio:
CIOCCOLATO FONDENTE 29-31°C
CIOCCOLATO LATTE 28-30°C
CIOCCOLATO BIANCO 28-30°C
CIOCCOLATO GIANDUIA 26-27°C
Il cioccolato ben temperato deve essere mantenuto alle temperature prescritte per il tempo necessario alle lavorazioni e se 
divenisse gradualmente troppo viscoso si può riportare alla iniziale fluidità aggiungendo piccole quantità di cioccolato fuso.

METODO TRADIZIONALE:
Fondere il cioccolato a 45°C (50°C per il fondente) in bagno maria o forno a microonde, versarne 2/3 su di un piano di 
raffreddamento e spatolarlo continuamente fino ad ottenere una consistenza più densa (27-28°C). Unire rapidamente il 
cioccolato raffreddato a quello mantenuto caldo miscelando vigorosamente. Controllare la temperatura: se rientra negli 
intervalli sotto riportati il cioccolato è correttamente temperato e può essere usato per qualsiasi lavoro di ricopertura o di 
stampaggio:
CIOCCOLATO FONDENTE 30-32°C
CIOCCOLATO LATTE 28-30°C
CIOCCOLATO BIANCO 28-30°C
CIOCCOLATO GIANDUIA 26-27°C
Qualora le temperature riscontrate fossero più basse di quelle indicate si potrà riscaldare brevemente su bagno maria; nel 
caso fossero invece più alte occorrerà ripetere il trattamento sul marmo.
Il cioccolato ben temperato deve essere mantenuto alle temperature prescritte per il tempo necessario alle lavorazioni e se 
divenisse gradualmente troppo viscoso si può riportare alla iniziale fluidità aggiungendo piccole quantità di cioccolato fuso.

AVVERTENZE: evitare qualsiasi contaminazione con acqua e surrogati di cioccolato.
Un cioccolato mal temperato può dare numerosi inconvenienti:
 difficoltà di solidificazione
 difficoltà di smodellaggio negli stampi
 aspetto non gradevole (striature)
 mancanza di lucentezza
 affioramento accelerato (formazione di una patina bianca sulla superficie del cioccolato).

Questo fenomeno può verificarsi anche sul cioccolato correttamente temperato ed è causato da temperature di conservazione 
troppo elevate e fluttuanti (riscaldamento seguito da raffreddamento).

CONSERVAZIONE: la temperatura di conservazione ideale è di 17-23°C ma è importante che sia costante. Proteggere il 
cioccolato dalla luce, dall'aria e dall'umidità.

A MACCHINA: 
riempire la temperatrice con il cioccolato desiderato e scioglierlo ad una temperatura di 45°C (50°C per il fondente). 
Regolare il termostato alla temperatura di lavoro necessaria (vedere gli intervalli sopra menzionati). 
Si otterrà un cioccolato perfettamente temperato.

REALIZZAZIONE DI TRUCIOLI DI CIOCCOLATO:
Reno gianduia pani e Reno bianco 31/33 pani, grazie alla loro plasticità, sono particolarmente adatti per la produzione di 
trucioli di cioccolato che si possono realizzare semplicemente facendo scorrere con una leggera pressione un taglia-pasta 
rotondo sulla superficie dei pani.

REALIZZAZIONE DI SFOGLIE DI CIOCCOLATO (Reno gianduia pani):
Per realizzare sfoglie di cioccolato spezzettare il blocco, far passare i pezzi di cioccolato in raffinatrice mantenendo 
l’apertura sufficientemente ampia; chiudere poi progressivamente i cilindri in modo da ottenere la sfoglia dello spessore 
desiderato. 
Tagliare e modellare il foglio di cioccolato ottenuto così da ricoprire o decorare le torte o i prodotti di pasticceria realizzati.59



Linea Cioccolato per Industrie

Questa linea di cioccolati è stata sviluppata per soddisfare le esigenze dei più importanti consumatori. 
La gamma offerta è estremamente diversificata e consente alla clientela industriale di trovare il prodotto più corrispondente alle 
proprie esigenze. 

Su richiesta e per ordinativi corrispondenti ai lotti minimi di produzione, i tecnici del nostro laboratorio di ricerca e sviluppo 
progettano e realizzano anche ricettazioni personalizzate. 

Al fine di offrire una migliore competitività, oltre a facilitare l’impiego negli impianti industriali, IRCA è in grado di consegnare questi 
articoli con camion cisterna in tutta Europa anche in forma liquida.
L’elenco dei cioccolati riportato in questa linea rappresenta solo una piccolissima parte di quanto siamo in grado di realizzare.

Qualityand
Professionalism
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Linea Cioccolato per Industrie

Questa linea di cioccolati è stata sviluppata per soddisfare le esigenze dei più importanti consumatori. 
La gamma offerta è estremamente diversificata e consente alla clientela industriale di trovare il prodotto più corrispondente alle 
proprie esigenze. 

Su richiesta e per ordinativi corrispondenti ai lotti minimi di produzione, i tecnici del nostro laboratorio di ricerca e sviluppo 
progettano e realizzano anche ricettazioni personalizzate. 

Al fine di offrire una migliore competitività, oltre a facilitare l’impiego negli impianti industriali, IRCA è in grado di consegnare questi 
articoli con camion cisterna in tutta Europa anche in forma liquida.
L’elenco dei cioccolati riportato in questa linea rappresenta solo una piccolissima parte di quanto siamo in grado di realizzare.

Qualityand
Professionalism

Linea cioccolato per industrie

CIOCCOLATO
FONDENTE

min. cacao
60%

% Materia
grassa Confezione Ideale perFluidità T°

Fusione
T°

Temperaggio

45-50°C 30-32°Cburro cacao
40-42%

10 (2x5) kg
gocce

tavolette
praline

coperture

CIOCCOLATO
FONDENTE

min. cacao
57%

% Materia
grassa Confezione Ideale perFluidità T°

Fusione
T°

Temperaggio

45-50°C 30-32°Cburro cacao
36-38%

10 (2x5) kg
gocce

tavolette
praline

coperture
ganache, mousse

CIOCCOLATO
FONDENTE

min. cacao
51.5%

% Materia
grassa Confezione Ideale perFluidità T°

Fusione
T°

Temperaggio

45-50°C 30-32°Cburro cacao
32-34%

10 (2x5) kg
gocce

tavolette
ogg. stampati

ganache
mousse

CIOCCOLATO
FONDENTE

min. cacao
48%

% Materia
grassa Confezione Ideale perFluidità T°

Fusione
T°

Temperaggio

45-50°C 30-32°Cburro cacao
30-32%

10 (2x5) kg
gocce

ogg. stampati
ganache
mousse

CIOCCOLATO
FONDENTE

min. cacao
46%

% Materia
grassa Confezione Ideale perFluidità T°

Fusione
T°

Temperaggio

45-50°C 30-32°Cburro cacao
28-30%

10 (2x5) kg
gocce

ogg. stampati
ganache
mousse

CIOCCOLATO
AL LATTE

min. cacao
30%

% Materia
grassa Confezione Ideale perFluidità T°

Fusione
T°

Temperaggio

45°C 28-30°C
burro cacao

burro vaccino
30-32%

10 (2x5) kg
gocce

ogg. stampati
ganache
mousse
sfoglie

CIOCCOLATO
BIANCO

min. cacao
25%

% Materia
grassa Confezione Ideale perFluidità T°

Fusione
T°

Temperaggio

45°C 28-30°C
burro cacao

burro vaccino
32-34%

10 (2x5) kg
gocce

tavolette
ogg. stampati

ganache
mousse

Derivati del cacao

PASTA
DI CACAO

pasta di cacao
100%

% Materia
grassa

54%

burro di cacao
100%

BURRO
DI CACAO

% Materia
grassa

100%

CACAO
IN POLVERE

cacao
100%

% Materia
grassa

22-24%

Confezione

4 kg gocce

Ideale per

aumentare l’intensità
di cacao nel cioccolato

Confezione

4 kg

Ideale per

decorazione a pistola spray
ganache, praline

decorazione di torte, tartufi,
biscotti, frollini, cakes,

pan di Spagna, cioccolata in tazza

Ideale perConfezione

10 (10x1) kg
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Cioccolati di alta qualità per grandi utilizzatori

Modalità d'uso:

Il TEMPERAGGIO del cioccolato è una operazione particolarmente delicata e deve essere eseguita con scrupolosi-
tà per ottenere prodotti finiti con aspetto lucente, spacco caratteristico ed ottimale fusibilità al palato. La piccola 
dimensione delle gocce di cioccolato facilita il dosaggio, lo scioglimento ed il temperaggio.
Di seguito vengono descritti i principali metodi per il temperaggio.

METODO PRATICO: 
Fondere il cioccolato a 45°C (50°C per il fondente) in bagno maria o forno a microonde ed aggiungere una quantità 
di gocce pari ad 1/3 della dose sciolta (500 g per 1500 g di cioccolato fuso). Mescolare fino ad ottenere il completo 
scioglimento delle gocce. Attendere il raggiungimento delle temperature di utilizzo sotto riportate. A questo punto 
il cioccolato è correttamente temperato e può essere usato per qualsiasi lavoro di ricopertura o di stampaggio:
CIOCCOLATO FONDENTE 30-32°C
CIOCCOLATO LATTE 28-30°C
CIOCCOLATO BIANCO 28-30°C
Il cioccolato ben temperato deve essere mantenuto alle temperature prescritte per il tempo necessario alle lavora-
zioni e se divenisse gradualmente troppo viscoso si può riportare alla iniziale fluidità aggiungendo piccole quantità 
di cioccolato fuso.

METODO TRADIZIONALE:
Fondere il cioccolato a 45°C (50°C per il fondente) in bagno maria o forno a microonde, versarne 2/3 su di un piano 
di raffreddamento e spatolarlo continuamente fino ad ottenere una consistenza più densa (27-28°C). Unire rapida-
mente il cioccolato raffreddato a quello mantenuto caldo miscelando vigorosamente. Controllare la temperatura: se 
rientra negli intervalli sotto riportati il cioccolato è correttamente temperato e può essere usato per qualsiasi lavoro 
di ricopertura o di stampaggio:
CIOCCOLATO FONDENTE 30-32°C
CIOCCOLATO LATTE 28-30°C
CIOCCOLATO BIANCO 28-30°C
Qualora le temperature riscontrate fossero più basse di quelle indicate si potrà riscaldare brevemente su bagno 
maria; nel caso fossero invece più alte occorrerà ripetere il trattamento sul marmo.
Il cioccolato ben temperato deve essere mantenuto alle temperature prescritte per il tempo necessario alle lavora-
zioni e se divenisse gradualmente troppo viscoso si può riportare alla iniziale fluidità aggiungendo piccole quantità 
di cioccolato fuso.

A MACCHINA: riempire la temperatrice con il cioccolato desiderato e scioglierlo ad una temperatura di 45°C (50°C 
per il fondente). 
Regolare il termostato alla temperatura di lavoro necessaria (vedere gli intervalli sopra menzionati). 
Si otterrà un cioccolato perfettamente temperato.

AVVERTENZE: evitare qualsiasi contaminazione con acqua e surrogati di cioccolato.
Un cioccolato mal temperato può dare numerosi inconvenienti:
 difficoltà di solidificazione
 difficoltà di smodellaggio negli stampi
 aspetto non gradevole (striature)
 mancanza di lucentezza
 affioramento accelerato (formazione di una patina bianca sulla superficie del cioccolato).

Questo fenomeno può verificarsi anche sul cioccolato correttamente temperato ed è causato da temperature di 
conservazione troppo elevate e fluttuanti (riscaldamento seguito da raffreddamento).

CONSERVAZIONE: la temperatura di conservazione ideale è di 17-23°C ma è importante che sia costante. 
Proteggere il cioccolato dalla luce, dall’aria e dall’umidità.
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Cioccolati di alta qualità per grandi utilizzatori

Modalità d'uso:

Il TEMPERAGGIO del cioccolato è una operazione particolarmente delicata e deve essere eseguita con scrupolosi-
tà per ottenere prodotti finiti con aspetto lucente, spacco caratteristico ed ottimale fusibilità al palato. La piccola 
dimensione delle gocce di cioccolato facilita il dosaggio, lo scioglimento ed il temperaggio.
Di seguito vengono descritti i principali metodi per il temperaggio.

METODO PRATICO: 
Fondere il cioccolato a 45°C (50°C per il fondente) in bagno maria o forno a microonde ed aggiungere una quantità 
di gocce pari ad 1/3 della dose sciolta (500 g per 1500 g di cioccolato fuso). Mescolare fino ad ottenere il completo 
scioglimento delle gocce. Attendere il raggiungimento delle temperature di utilizzo sotto riportate. A questo punto
il cioccolato è correttamente temperato e può essere usato per qualsiasi lavoro di ricopertura o di stampaggio:
CIOCCOLATO FONDENTE 30-32°C
CIOCCOLATO LATTE 28-30°C
CIOCCOLATO BIANCO 28-30°C
Il cioccolato ben temperato deve essere mantenuto alle temperature prescritte per il tempo necessario alle lavora-
zioni e se divenisse gradualmente troppo viscoso si può riportare alla iniziale fluidità aggiungendo piccole quantità 
di cioccolato fuso.

METODO TRADIZIONALE:
Fondere il cioccolato a 45°C (50°C per il fondente) in bagno maria o forno a microonde, versarne 2/3 su di un piano
di raffreddamento e spatolarlo continuamente fino ad ottenere una consistenza più densa (27-28°C). Unire rapida-
mente il cioccolato raffreddato a quello mantenuto caldo miscelando vigorosamente. Controllare la temperatura: se 
rientra negli intervalli sotto riportati il cioccolato è correttamente temperato e può essere usato per qualsiasi lavoro
di ricopertura o di stampaggio:
CIOCCOLATO FONDENTE 30-32°C
CIOCCOLATO LATTE 28-30°C
CIOCCOLATO BIANCO 28-30°C
Qualora le temperature riscontrate fossero più basse di quelle indicate si potrà riscaldare brevemente su bagno
maria; nel caso fossero invece più alte occorrerà ripetere il trattamento sul marmo.
Il cioccolato ben temperato deve essere mantenuto alle temperature prescritte per il tempo necessario alle lavora-
zioni e se divenisse gradualmente troppo viscoso si può riportare alla iniziale fluidità aggiungendo piccole quantità 
di cioccolato fuso.

A MACCHINA: riempire la temperatrice con il cioccolato desiderato e scioglierlo ad una temperatura di 45°C (50°C 
per il fondente). 
Regolare il termostato alla temperatura di lavoro necessaria (vedere gli intervalli sopra menzionati). 
Si otterrà un cioccolato perfettamente temperato.

AVVERTENZE: evitare qualsiasi contaminazione con acqua e surrogati di cioccolato.
Un cioccolato mal temperato può dare numerosi inconvenienti:
 difficoltà di solidificazione
 difficoltà di smodellaggio negli stampi
 aspetto non gradevole (striature)
 mancanza di lucentezza
 affioramento accelerato (formazione di una patina bianca sulla superficie del cioccolato).

Questo fenomeno può verificarsi anche sul cioccolato correttamente temperato ed è causato da temperature di 
conservazione troppo elevate e fluttuanti (riscaldamento seguito da raffreddamento).

CONSERVAZIONE: la temperatura di conservazione ideale è di 17-23°C ma è importante che sia costante. 
Proteggere il cioccolato dalla luce, dall’aria e dall’umidità.

Linea Surrogati di Cioccolato

Un’articolata gamma di articoli professionali di alta qualità per ogni esigenza, prodotti accuratamente e con materie prime selezi-
onate. 

Di pratico impiego, consentono di effettuare coperture, decorazioni, rifiniture di effetto meraviglioso con gusto ed aroma eccellenti 
su tutti i tipi di torte e pasticceria in genere.

Beyond imagination
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Linea surrogati di cioccolato

NOBEL BITTER Cacao T° di utilizzo

CRIC CRAC Cacao T° di utilizzo

NIVES Cacao T° di utilizzo

KIRONCAO Cacao T° di utilizzo

Cacao T° di utilizzo

NOBEL LATTE Contenuto di
latte in polvere T° di utilizzo

T° di utilizzo

T° di utilizzo

T° di utilizzo

MARABÚ DARK

tipologia e gusto
fondente

senza grassi idrogenati

copertura 40-45°C
ogg. stampati 35-38°C

copertura 40-45°C
ogg. stampati 35-38°C

copertura 40-45°C
ogg. stampati 35-38°C

copertura 40-45°C
ogg. stampati 35-38°C

copertura 40-45°C
ogg. stampati 35-38°C

copertura 40-45°C
ogg. stampati 35-38°C

Confezione

10 (2x5) kg
gocce

Confezione

10 (2x5) kg
gocce

Confezione

Confezione

10 (2x5) kg
gocce

Confezione

10 (2x5) kg
gocce

Confezione

10 (2x5) kg
gocce

12 (6x2) kg pani
10 (2x5) kg gocce

tipologia e gusto
fondente

tipologia e gusto
fondente

tipologia e gusto
fondente

senza grassi idrogenati

tipologia e gusto
fondente

tipologia e gusto
latte

senza grassi idrogenati

Ideale per

coperture
decorazioni

ogg. stampati

Ideale per

coperture
decorazioni

ogg. stampati

Ideale per

coperture
decorazioni

ogg. stampati

Ideale per

coperture
decorazioni

ogg. stampati

Ideale per

coperture
decorazioni

ogg. stampati

Ideale per

coperture
decorazioni

ogg. stampati

NOBEL BIANCO Contenuto di
latte in polvere

copertura 40-45°C
ogg. stampati 35-38°C

Confezione

10 (2x5) kg
gocce

tipologia e gusto
bianco

senza grassi idrogenati

Ideale per

coperture
decorazioni

ogg. stampati

KIRON WHITE Contenuto di
latte in polvere

copertura 40-45°C
ogg. stampati 35-38°C

Confezione

10 (2x5) kg
gocce

tipologia e gusto
bianco

senza grassi idrogenati

Ideale per

coperture
decorazioni

ogg. stampati

POKER Contenuto di
latte in polvere

copertura 40-45°C
ogg. stampati 35-38°C

Confezione

10 (2x5) kg
gocce

tipologia e gusto
bianco

Ideale per

coperture
decorazioni

ogg. stampati
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Linea surrogati di cioccolato - prodotti per cottura e decorazione

tipologia e gusto
fondente

PEPITA NIVES Dimensione

1.000-1.100 pz./100 g

Confezione

10 (2x5) kg

Ideale per

pasta frolla
pasta lievitata

cakes

cartoni da kg 20
(20x1 kg - 4x5 kg)

cartoni da kg 20
(20x1 kg - 4x5 kg)

lunghezza 5 mm
diametra 1 mm

tipologia e gusto
fondente

Dimensione

1.300-1.400 pz./100 g

Confezione

10 (2x5) kg

Ideale per

pasta frolla, pasta lievitata
cakes, creme alla Ricotta

decorazione di torte, mousse,
pasticceria  mignon, praline,

gelato

decorazione di torte, mousse,
pasticceria  mignon, praline,

gelato

spessore 0,5 mm
larghezza 1,5-3 mm

PEPITA MARABÚ

tipologia e gusto
fondente, latte,

bianco

CODETTE Dimensione Confezione Ideale per

tipologia e gusto
fondente, latte,

bianco

Dimensione Confezione Ideale perSCAGLIETTE

T° di utilizzoPURET Contenuto di
latte in polvere

copertura 40-45°C
ogg. stampati 35-38°C

Confezione

12 (6x2) kg
pani

tipologia e gusto
bianco

Ideale per

coperture
decorazioni

trucioli, ogg. stampati

T° di utilizzoPURET Contenuto di
latte in polvere

copertura 40-45°C
ogg. stampati 35-38°C

Confezione

12 (6x2) kg
pani

tipologia e gusto
gianduia

Ideale per

coperture
decorazioni

trucioli, ogg. stampati

T° di utilizzoCOPERTURE
COLORATE

Contenuto di
latte in polvere

copertura 40-45°C
ogg. stampati 35-38°C

Confezione

12 (6x2) kg
pani

tipologia e gusto
arancio, limone

senza grassi idrogenati

Ideale per

coperture
decorazioni

trucioli, ogg. stampati
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Surrogati di cioccolato di qualità superiore

Modalità d'uso

SCIOGLIMENTO: 
Il surrogato di cioccolato deve essere portato a fusione completa
riscaldandolo a bagno maria ad una temperatura non superiore ai 45°C. 
Riscaldamenti violenti e temperature troppo elevate possono modificare il gusto dei surrogati rendendoli 
irreversibilmente densi. 

Occorre inoltre evitare attentamente di contaminare il surrogato di cioccolato con altre sostanze; in particolare si 
fa notare che quantità anche minime di acqua o farina hanno effetti deleteri sulla fluidità e conservabilità dei surro-
gati.

RICOPERTURA:
Il surrogato sciolto, tenuto a 40-45°C, ed agitato di tanto in tanto, può essere impiegato
direttamente per lavori di ricopertura senza necessità di temperaggio. 

I prodotti ricoperti devono essere posti immediatamente in ambiente fresco, per ottenere una solidificazione 
rapida della copertura che è garanzia di elevata e prolungata lucentezza. 

PRODUZIONE DI OGGETTI STAMPATI: 
Quando gli oggetti che si vogliono produrre sono di piccolo formato, come boeri e cioccolatini, il surrogato di cioc-
colato può essere colato negli stampi a 40-45°C;
quando invece essi sono di dimensioni maggiori come ad esempio uova pasquali, si consiglia di raffreddare il surro-
gato di cioccolato sotto agitazione a 36-38°C prima di colarlo negli stampi. 

In ogni caso gli stampi devono essere subito posti in frigorifero a 5-10°C ed ivi lasciati fino a facile smodellaggio.
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Surrogati di cioccolato di qualità superiore

Modalità d'uso

SCIOGLIMENTO: 
Il surrogato di cioccolato deve essere portato a fusione completa
riscaldandolo a bagno maria ad una temperatura non superiore ai 45°C. 
Riscaldamenti violenti e temperature troppo elevate possono modificare il gusto dei surrogati rendendoli 
irreversibilmente densi. 

Occorre inoltre evitare attentamente di contaminare il surrogato di cioccolato con altre sostanze; in particolare si 
fa notare che quantità anche minime di acqua o farina hanno effetti deleteri sulla fluidità e conservabilità dei surro-
gati.

RICOPERTURA:
Il surrogato sciolto, tenuto a 40-45°C, ed agitato di tanto in tanto, può essere impiegato
direttamente per lavori di ricopertura senza necessità di temperaggio. 

I prodotti ricoperti devono essere posti immediatamente in ambiente fresco, per ottenere una solidificazione 
rapida della copertura che è garanzia di elevata e prolungata lucentezza. 

PRODUZIONE DI OGGETTI STAMPATI: 
Quando gli oggetti che si vogliono produrre sono di piccolo formato, come boeri e cioccolatini, il surrogato di cioc-
colato può essere colato negli stampi a 40-45°C;
quando invece essi sono di dimensioni maggiori come ad esempio uova pasquali, si consiglia di raffreddare il surro-
gato di cioccolato sotto agitazione a 36-38°C prima di colarlo negli stampi. 

In ogni caso gli stampi devono essere subito posti in frigorifero a 5-10°C ed ivi lasciati fino a facile smodellaggio.

Linea Creme e Creme Idrate

I prodotti di queste linee sono di superba e raffinata qualità e sono stati formulati per soddisfare le richieste degli artigiani profes-
sionali più esigenti e dell’industria dolciaria. Creme per ripieni, glassature a specchio, coperture, farciture ed aromatizzazioni sono 
disponibili in diversi gusti e per ogni tipo di applicazione; due linee quindi composte da prodotti sofisticatissimi e studiati per appor-
tare un valore aggiunto alle varie specialità di pasticceria. IRCA può anche sviluppare creme personalizzate al fine di soddisfare 
ogni specifica richiesta.

Indulge in longlasting
Pleasures

Seduction Line

Una nuova linea di prodotti di eccelsa qualità pronti all'uso ed indicati per molteplici impieghi di pasticceria e gelateria quali aroma-
tizzazioni di creme, panna e gelati, glassatura di torte e Profiteroles, farciture di praline. La perfetta cremosità, l'aspetto invitante 
ed il gusto intenso e raffinato sono le caratteristiche peculiari di queste paste apprezzate dai migliori Chef del mondo.

An Aptitude
for Excellence

Indulge in 
longlasting Pleasures
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Linea creme/Seduction line - a base oleosa/acquosa, per aromatizzazioni

IRCA CAO
Senza zucchero

cacao
50%

ciocc. in polvere
45%

Base

oleosa

Dosaggio/1.000 g

100-150 g

Nocciole

NO

Confezione

5 kg

Ideale per

gelato, panna
crema pasticcera

creme al burro

IRCA CHOC Base

oleosa

Dosaggio/1.000 g

100-150 g

Nocciole

NO

Confezione

5 kg

Ideale per

gelato, panna
crema pasticcera

creme al burro

cacao
26%

cacao
26%

MORELLINA Base

oleosa

Dosaggio/1.000 g

150-200 g

Nocciole Confezione

13 kg

Ideale per

gelato, panna
crema pasticcera

creme al burro

MORELLINA
BITTER Base

oleosa

Dosaggio/1.000 g

150-200 g

Nocciole

Nocciole

Confezione

13 kg

Ideale per

gelato, panna
crema pasticcera

creme al burro

cioccolato alle
nocciole giand.

43%
PASTA

GIANDUIA Base

oleosa

Dosaggio/1.000 g

80-100 g

Confezione

5 kg

Ideale per

gelato, panna
crema pasticcera

creme al burro

PASTA
ZABAIONE Base

acquosa

Dosaggio/1.000 gContiene

80-120 gMarsala

Confezione

6 kg

Ideale per

gelato, panna
crema pasticcera

creme al burro

“Seduction line”

Morellina

MORELLINA è una pasta finissima concentrata i cui ingredienti fondamentali, cacao e nocciole, sono armoniosamente 
uniti a formare un gusto gradevolmente amaro. Si presenta come una crema morbida e spalmabile, di colore scuro e gusto 
intenso di cacao e nocciole.

MORELLINA BITTER è una pasta bitter finissima di consistenza morbida e con colore e gusto molto intensi di cacao. 

Confezione:  secchielli da 13 kg.
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Linea creme - a base oleosa, per cottura

CHOCOBAKE
CHOCOLAT

CUKICREAM
CACAO

CUKICREAM
GIANDUIA

CUKICREAM
GIANDUIA IND.

ante-forno

ante-forno
post-forno

ante-forno
post-forno

ante-forno
post-forno

CUKICREAM
NOCCIOLA

CUKICREAM
MANDORLA

ante-forno
post-forno

ante-forno
post-forno

Consistenza

Consistenza

Consistenza

Consistenza

Consistenza

Consistenza

Confezione

5 kg - 24 kg

Confezione

5 kg - 24 kg

Confezione

5 kg - 24 kg

Confezione

13 kg - 24 kg

Confezione

5 kg

Confezione

5 kg

Ideale per

croissant
pain au chocolat

Ideale per

crostate, biscotti ripieni,
fagottini di sfoglia/frolla

croissant

Ideale per

crostate, biscotti ripieni,
fagottini di sfoglia/frolla

croissant

Ideale per

crostate, biscotti ripieni,
fagottini di sfoglia/frolla

croissant

Ideale per

crostate, biscotti ripieni,
fagottini di sfoglia/frolla

croissant

Ideale per

crostate, biscotti ripieni,
fagottini di sfoglia/frolla

croissant

Nocciole

NO

Nocciole

Nocciole

Nocciole

Nocciole

Mandorle

Cioccolato
in polvere

35%

NOUGATY
GIANDUIA

ante-forno

Consistenza Confezione

5 kg

Ideale per

croissant
pain au chocolat

Nocciole Cacao

FARCINUT

ante-forno
post-forno

Consistenza Confezione

13 kg

Ideale per

fagottini di sfoglia, frolla,
crostate, croissant,

biscotti ripieni

Nocciole Cacao

Cacao

Cacao

Cacao

NO

Cacao

Cacao
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Linea creme - a base oleosa, per farcitura post-forno

MARIXCREM

NOCCIOLATA
EXTREME

post-forno

post-forno

Consistenza

Consistenza

Confezione

3 kg
13 kg - 24 kg

Confezione

5 kg

Ideale per

torte, croissant
crêpes, praline

Ideale per

torte, croissant
crêpes, praline

Nocciole

Nocciole

Cacao

Cacao

NOCCIOLATA e
NOCCIOLATA "D"

NOCCIOLATA "P"

NOCCIOLATA "E"

NOCCIOLATA IND.3222
NOCC. SOFT TYPE

post-forno

post-forno

post-forno

post-forno

CREMA INYECTAR

post-forno

Consistenza

Consistenza

Consistenza

Consistenza

Consistenza

Confezione

13 kg

Confezione

13 kg - 24 kg

Confezione

13 kg - 24 kg

Confezione

13 kg - 24 kg

Confezione

13 kg

Ideale per

torte, croissant
crêpes, praline

Ideale per

torte, croissant
crêpes, praline

Ideale per

torte, croissant
crêpes, praline

Ideale per

torte, croissant
crêpes, praline

Ideale per

torte, croissant
crêpes, praline

Nocciole

Nocciole

Nocciole

Nocciole

Nocciole

Nocciole

Cacao

Cacao

Cacao

Cacao

Cacao

NOCCIOLATA
BIANCA

CHOCOCREAM
BIANCO

CHOCOCREAM
BIANCO INDUSTRY

CHOCOCREAM
PISTACCHIO

CHOCOCREAM
DARK

post-forno no

post-forno

post-forno

post-forno

post-forno

Consistenza

Consistenza

Consistenza

Consistenza

Consistenza

Confezione

5 kg

Confezione

5 kg

Confezione

13 kg

Confezione

5 kg

Confezione

13 kg

Ideale per

torte, croissant
crêpes, praline

Ideale per

torte, croissant
crêpes, praline

Ideale per

torte, croissant
crêpes, praline

Ideale per

torte, croissant
crêpes, praline

Ideale per

torte, croissant
crêpes, praline

Cacao

cioccolato bianco 12%

Contiene

pistacchi 15%

Contiene

cacao magro 12%

Contiene
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Nocciolata

NOCCIOLATA è una crema alla gianduia di qualità superiore.  Si presenta come una crema morbida, di colore nocciola 
e con elevata spalmabilità. È pronta all’uso per farciture di torte o ripieni di croissants, brioches, krapfen, pan di Spagna 
e si presta ottimamente alla preparazione di ripieni per praline e cuneesi.
 
Può essere utilizzata come aromatizzante di crema pasticcera, panna montata, crema al burro, mousse e bavaresi. Op-
portunamente mescolata in parti uguali con crema pasticcera calda costituisce un’ottima ricopertura di Profiteroles. 
Trova largo impiego in gelateria per la variegatura di vari tipi di gelato. NOCCIOLATA “P” e NOCCIOLATA “E” sono 
l’alternativa alla NOCCIOLATA nel caso in cui si desideri un prodotto con gusto di cacao più accentuato e meno intenso 
di nocciola. Si adattano perfettamente a tutti gli impieghi per i quali è idonea la NOCCIOLATA. NOCCIOLATA 
EXTREME è una crema gianduia di eccezionale qualità con elevato contenuto di nocciole e di cacao. 

NOCCIOLATA BIANCA è una crema finissima al gusto di latte e nocciola. È pronta all’uso per la farcitura di torte e 
ripieni di croissants, fagottini, brioches, krapfen, swiss-roll e crêpes. Si presta ottimamente alla preparazione di praline. 
Può essere utilizzato come aromatizzante e per la variegatura di vari tipi di gelato. 

Confezione:  secchielli da 5 kg -  13 kg - 24 kg.
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Linea creme/Seduction line - a base oleosa, per copertura e/o farcitura

copertura cakes, bigné
e torte tipo Sacher,

farcitura di praline con
prodotto fuso/montato

copertura cakes, bigné
e torte tipo Sacher,

farcitura di praline con
prodotto fuso/montato

copertura cakes, bigné
e torte tipo Sacher,

farcitura di praline con
prodotto fuso/montato

PASTA BITTER

COVERCREAM
CIOCCOLATO

COVERCREAM
BIANCO

COVERCREAM
LIMONE

MIRABELLA
DARK

MIRABELLA
WHITE

ante-forno
post-forno

post-forno

post-forno

post-forno

post-forno

post-forno

CHOCOSMART
CIOCCOLATO

CHOCOSMART
CIOCC. AL LATTE

post-forno

post-forno

Consistenza

Consistenza

Consistenza

Consistenza

Consistenza

Consistenza

Consistenza

Consistenza

Confezione

5 kg

Confezione

5 kg

Confezione

5 kg

Confezione

5 kg

Confezione

13 kg

Confezione

13 kg

Confezione

5 kg

Confezione

5 kg

Ideale per

copertura di torte,
profiteroles, farcitura di torte
e croissant, aromatizzazioni

Ideale per

copertura di cakes e profiteroles,
farcitura di praline e di torte

Ideale per

copertura di cakes e profiteroles,
farcitura di praline e di torte

Ideale per

copertura di cakes e profiteroles,
farcitura di praline e di torte

Ideale per

copertura di cakes e
torta tipo Sacher
farcitura di praline

Ideale per

copertura di cakes,
farcitura di praline

Ideale per

Ideale per

% Cioccolato

33%

% Cioccolato

% Cioccolato

% Cioccolato

% Cacao magro

% Cioccolato

% Cioccolato

% Cioccolato
al latte

Contiene
nocciole

SI

SI

NO

NO

SI

NO

NO

23%

0%

0%

0%

10%

18%

25%

16%

Contiene
nocciole

Contiene
nocciole

Contiene
nocciole

Contiene
nocciole

Contiene
nocciole

NO

Contiene
nocciole

Contiene
nocciole

CHOCOSMART
CIOCC. BIANCO

post-forno

Consistenza Confezione

5 kg

Ideale per% Cioccolato
bianco

NO

Contiene
nocciole

farcitura di praline e cakes,
decorazione di cupcakes

e torte
25%

WONDERCHOC
WHITE

post-forno

Consistenza Confezione

5 kg

Ideale per% Cioccolato
bianco

9%

Contiene burro
vaccino anidro

“Seduction line”

72



Seduction line - a base acquosa, per copertura e farcitura

TOFFEE D’OR
CARAMEL

ante-forno
post-forno

Consistenza Temperatura ideale
per copertura Confezione

5 kg45-50°C

Ideale per

farcitura di praline, torte, cakes, ante-forno per
crostate e fagottini di sfoglia/frolla, coperture,
aromatizzazione di creme, topping per gelato

farcitura di praline, torte,
semifreddi e mousse

farcitura di praline, torte,
semifreddi e mousse

farcitura di praline, torte,
semifreddi e mousse

PRALIN DELICRISP
CLASSIC

PRALIN DELICRISP
NOIR

PRALIN DELICRISP
BLANC

post-forno

post-forno

post-forno

Consistenza

Consistenza

Consistenza

Confezione

5 kg

Confezione

5 kg

Confezione

5 kg

Ideale per

Ideale per

Ideale per

Seduction line - a base oleosa, per pasticceria

variegatura
gelato

Altre applicazioni

variegatura
gelato

Altre applicazioni

variegatura
gelato

Altre applicazioni

“Seduction line”

farcitura di praline, torte,
semifreddi e mousse

PRALIN DELICRISP
COCONTY

post-forno

Consistenza Confezione

5 kg

Ideale per

variegatura
gelato

Altre applicazioni

farcitura di praline, torte,
semifreddi e mousse

PRALIN DELICRISP
CARAMEL FLEUR de SEL

post-forno

Consistenza Confezione

5 kg

Ideale per

variegatura
gelato

Altre applicazioni
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N.B.  I prodotti a base di panna sui quali viene applicato Mirror devono essere “stabilizzati” con Lilly o gelatine animali.

45-50°C
45-50°C
45-50°C
50-55°C
45-50°C
50-55°C
45-50°C
45-50°C
45-50°C
45-50°C
45-50°C
45-50°C
45-50°C
45-50°C
50-55°C

6 kg
6 kg
6 kg
3 kg
6 kg
6 kg
3 kg
3 kg
3 kg
3 kg
3 kg
3 kg
3 kg
3 kg
3 kg

EXTRA DARK CHOCOLATE (43% cioccolato)
CIOCCOLATO FONDENTE (40% cioccolato)
CIOCCOLATO BIANCO (25% ciocc. bianco)
EXTRA WHITE
CIOCCOLATO GIANDUIA (35,8% ciocc. gianduia)
CARAMELLO (97% caramello)
PISTACCHIO
FRAGOLA
KIWI
MANDARINO
LIMONE
FRUTTI DI BOSCO
LAMPONE
AMARENA
NEUTRO

MIRROR

coperture a specchio

Confezione Ideali per coperture a specchio di
prodotti a -18°C e farciture di

bavaresi, semifreddi, mousse, bicchierini

miscelato con BLITZ ICE GLITTER SILVER
oppure GOLD per coperture di prodotti a -18°C

profiteroles (-18°C)

variegatura gelato (-14°C)
torta Sacher (-18°C)

Altre applicazioni:

Per utilizzo
scaldare a

NO
SI
SI
SI
NO
NO
NO

14 kg
6 kg - 14 kg

6 kg
6 kg
6 kg
6 kg
6 kg

aromatizzazioni di crema pasticcera
e panna

VANIGLIA
VANIGLIA THERMO
CIOCCOLATO THERMO
GIANDUIA THERMO
LIMONE
ARANCIA
FRUTTI DI BOSCO / YOGURT

CREMIRCA

creme da farcitura

Confezione Ideali per 

farcitura, crostate, tartellette,
croissant, danish pastries

Altre applicazioni (per i gusti
limone, arancia e frutti di bosco/yogurt):

Per utilizzo
ante-forno

SI
SI
SI
SI
SI
SI
SI

Per utilizzo
in cottura

Linea creme idrate - a base acquosa, per copertura e farcitura

74



Mirror

MIRROR sono stati specificatamente studiati per le glassature a specchio di torte gelato, semifreddi, bavaresi, mousse 
e torte. Si caratterizzano per la loro brillantezza, che mantengono inalterata anche alle basse temperature (-20°C), con-
ferendo ai dolci un aspetto estremamente elegante. 
Tutta la gamma MIRROR grazie alla loro formulazione ricca negli ingredienti caratterizzanti permette l’ottenimento 
di prodotti finiti di elevatissima qualità con gusto intenso e raffinato. MIRROR possono essere utilizzati anche sulle 
superfici inclinate (bordo delle torte-zuccotti ecc.) senza che la glassatura cada formando gli indesiderati ed inestetici 
“piedini” sul disco porta torta.

Modalità d’uso:  prelevare dalla confezione la quantità necessaria di MIRROR e scaldarla in forno a microonde (400-500 
W) oppure a bagnomaria a 45-50°C per MIRROR EXTRA DARK, CIOCCOLATO FONDENTE, CIOCCOLATO BIAN-
CO, EXTRA WHITE, GIANDUIA, FRAGOLA, LAMPONE, LIMONE, MANDARINO, FRUTTI DI BOSCO, AMA-
RENA, KIWI, PISTACCHIO e a 50-55°C per MIRROR CARAMEL e NEUTRAL, quindi mescolarla brevemente senza 
inglobare aria. 
Porre i dolci da glassare sulle apposite griglie e ricoprirli con i MIRROR stendendoli con una spatola o vibrando i dolci 
leggermente. 
MIRROR possono essere utilizzati con buoni risultati anche senza riscaldarli: in questo caso spatolarli per qualche 
istante prima di stenderli sulle superfici da ricoprire.
ATTENZIONE: è molto importante che i prodotti a base di panna sui quali viene applicato MIRROR siano stati prece-
dentemente “stabilizzati” con LILLY o con gelatine animali.
Tutti i MIRROR possono essere utilizzati miscelati con una percentuale di BLITZ ICE GLITTER GOLD e SILVER (si 
consiglia dal 10 fino al 40%).
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- GLASSA PASTELLO con cioccolato bianco e MIRROR:
RENO BIANCO g 1.000
Panna fresca g 200
Latte g 150
MIRROR alla frutta oppure MIRROR AL CIOCCOLATO BIANCO g 300
Portare panna e latte ad ebollizione, aggiungere il cioccolato precedentemente fuso e mescolare delicatamente. Aggiun-
gere il MIRROR scelto e miscelare senza inglobare bolle d’aria. Ricoprire i dolci scaldando la miscela a 35-40°C.

- GANACHE alla frutta:
RENO LATTE 33-35 g 50
RENO BIANCO 38-40 g 200
MIRROR alla frutta g 400
Burro morbido g 30

Scaldare a bagnomaria od in forno a microonde a 45°C i due cioccolati, aggiungere MIRROR alla frutta, miscelare delica-
tamente ed infine incorporare il burro morbido.

Confezione: 
EXTRA DARK CHOCOLATE, CIOCCOLATO FONDENTE, CIOCCOLATO BIANCO, GIANDUIA, CARAMEL: sec-
chielli da 6 kg.
EXTRA WHITE, FRAGOLA, LAMPONE, LIMONE, MANDARINO, FRUTTI DI BOSCO, AMARENA, KIWI, PISTAC-
CHIO e NEUTRAL: secchielli da 3 kg.
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- GLASSA PASTELLO con cioccolato bianco e MIRROR:
RENO BIANCO g 1.000
Panna fresca g 200
Latte g 150
MIRROR alla frutta oppure MIRROR AL CIOCCOLATO BIANCO g 300
Portare panna e latte ad ebollizione, aggiungere il cioccolato precedentemente fuso e mescolare delicatamente. Aggiun-
gere il MIRROR scelto e miscelare senza inglobare bolle d’aria. Ricoprire i dolci scaldando la miscela a 35-40°C.

- GANACHE alla frutta:
RENO LATTE 33-35 g 50
RENO BIANCO 38-40 g 200
MIRROR alla frutta g 400
Burro morbido g 30

Scaldare a bagnomaria od in forno a microonde a 45°C i due cioccolati, aggiungere MIRROR alla frutta, miscelare delica-
tamente ed infine incorporare il burro morbido.

Confezione: 
EXTRA DARK CHOCOLATE, CIOCCOLATO FONDENTE, CIOCCOLATO BIANCO, GIANDUIA, CARAMEL: sec-
chielli da 6 kg.
EXTRA WHITE, FRAGOLA, LAMPONE, LIMONE, MANDARINO, FRUTTI DI BOSCO, AMARENA, KIWI, PISTAC-
CHIO e NEUTRAL: secchielli da 3 kg.

Toffee d’or caramel

TOFFEE D’OR CARAMEL è una deliziosa e finissima crema realizzata attraverso la cottura del latte e dello zucchero 
secondo il metodo tradizionale. Il classico gusto intenso e delicato tipico della caramelizzazione del latte e dello zucche-
ro conferisce a questo prodotto un sapore davvero squisito e apprezzato dai più qualificati chef  di pasticceria. TOFFEE 
D’OR CARAMEL è pronto all’impiego ed è estremamente versatile; può essere utilizzato come decorazione o farcitura 
di prodotti di pasticceria, pralineria e gelateria.
TOFFEE D’OR CARAMEL arricchirà la vostra gamma di prodotti con un sapore incomparabile, particolarmente ap-
prezzato da ogni consumatore.

- CARATTERISTICHE:
• Gusto ed aroma caratteristici della caramelizzazione del latte e dello zucchero secondo il metodo tradizionale
• Colore naturale
• 50% di latte scremato
• Con burro di cacao
• Pronto all’uso
• Stabile alla surgelazione ed allo scongelamento
• Lunga conservazione

- APPLICAZIONI:
• Farcitura, copertura e decorazione di prodotti per pasticceria e gelateria
• Aromatizzazione di creme
• Farcitura di praline.

Modalità d’uso: 
• Per farciture ed aromatizzazioni è pronto all’uso.
• Per coperture riscaldare in forno a microonde oppure a bagnomaria a 55°C.

Confezione:  secchielli da 5 kg.

Prodotto
 Novità

77



Wonderchoc white

WONDERCHOC WHITE è il prodotto ideale per creare farciture, ripieni e decorazioni di eccellente qualità. 
Le sue principali caratteristiche sono:
• gusto intenso e consistenza ottimale
• può essere aromatizzato con paste grasse, acquose ed alcolati
• il prodotto montato mantiene una consistenza morbida per lungo tempo
• non deve essere temperato
• le inclusioni croccanti restano friabili nel tempo
• lunga shelf-life
• prodotto con ingredienti naturali.

Modalità d’uso: 
la temperatura ideale di impiego è di 22-24°C. Per impieghi di farcitura e decorazione di torte e per la preparazione di 
praline ricoperte, montare in planetaria con foglia o frusta a fili grossi sino ad ottimale areazione. Per ripieni di praline in 
stampo è sufficiente scaldare il prodotto a 26-28°C e miscelarlo sino ad ottenere una crema vellutata.

Confezione:  secchiello da 5 kg.

Prodotto
 Novità

Linea Prodotti alla Mandorla

Una cura maniacale nella scelta della qualità delle mandorle unitamente ad un metodo di produzione tradizionale 
sono alla base del successo degli articoli che compongono questa linea.

La mandorla, un frutto tipicamente mediterraneo dal sapore delicato, sprigiona nei nostri prodotti tutte le sue meravi-
gliose caratteristiche organolettiche. Mandorle squisite dunque ma anche utili alla salute: il loro elevatissimo conte-
nuto in vitamina E, raccomandata in tutte le diete per la sua funzione antiossidante, unitamente a zinco, magnesio, 
calcio, fosforo, vitamina B6 ed un basso valore calorico sono oggi consigliate da molti esperti alimentaristi.

We get the Best
out of Almonds
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Linea Prodotti alla Mandorla

Una cura maniacale nella scelta della qualità delle mandorle unitamente ad un metodo di produzione tradizionale 
sono alla base del successo degli articoli che compongono questa linea.

La mandorla, un frutto tipicamente mediterraneo dal sapore delicato, sprigiona nei nostri prodotti tutte le sue meravi-
gliose caratteristiche organolettiche. Mandorle squisite dunque ma anche utili alla salute: il loro elevatissimo conte-
nuto in vitamina E, raccomandata in tutte le diete per la sua funzione antiossidante, unitamente a zinco, magnesio, 
calcio, fosforo, vitamina B6 ed un basso valore calorico sono oggi consigliate da molti esperti alimentaristi.

We get the Best
out of Almonds
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Prodotti alla mandorla

AVOLETTA Cottura immediataGusto

mandorla50% mandorle

54% armelline
0% mandorle

50% mandorle

10% mandorle

mandorla

mandorla

amaretto

Confezione

10 (2x5 kg)  kg

Ideale per

Cottura immediataGusto Confezione Ideale per

Cottura immediataGusto Confezione Ideale per

Cottura immediataGusto Confezione Ideale per

PERSIGOLD

10 kg

MOGADOR

5 kg

VIENNESE

10 kg

amaretti, petit-fours,
torta delizia, ricciarelli,

pizzicati, ecc.

biscotti alla mandorla,
petit-fours, ricciarelli,

pizzicati, ecc.

amaretti, petit-fours,
ricciarelli, fave dei morti,

ecc.

macarons, amaretti,
torta delizia, ecc. 

NO
riposo 4-5 ore

SI

SI

SI

5% mandorle

35% mandorle

4% mandorle

mandorla

mandorla

mandorla

Cottura immediataGusto Confezione Ideale per

Cottura immediataGusto Confezione Ideale per

Cottura immediataGusto Confezione Ideale per

MANTECA

10 kg

5 kg

10 kg

MANDEL ROYAL

AMANDA

biscotti alla mandorla,
petit-fours, ricciarelli,
pizzicati, torta delizia

amaretti morbidi,
petit-fours, ricciarelli,

pizzicati, ecc.

amaretti morbidi,
fave dei morti, torta

frangipane, ecc.

SI

SI

SI

33% mandorle

22% mandorle

14% mandorle

mandorla

mandorla

mandorla

Gusto Confezione Ideale per

Gusto Confezione Ideale per

Gusto ConfezionePuò essere colorato Ideale per

MARZICLASS

5 kg

5 kg

5 kg

PASTA MANDORLA

PASTA MANDORLA
COVER

realizzazioni di fiori, 
praline, decorazioni, tableaux, 
stampaggio in forme di silicone

realizzazioni di fiori, 
praline, decorazioni, tableaux, 
stampaggio in forme di silicone

con coloranti idrosolubili

Può essere colorato

con coloranti idrosolubili

Può essere colorato

con coloranti idrosolubili

coperture di torte
e realizzazione tableaux
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Persigold

PERSIGOLD si caratterizza per il suo delicato gusto di mandorla amara che è apprezzato da sempre più numerosi 
consumatori.

Confezione: secchielli da 10 kg.

Prodotto
 Novità
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Mandel Royal

MANDEL ROYAL è marzapane finissimo per cottura di eccezionale qualità pronto all’impiego.

MANDEL ROYAL, grazie al suo elevato contenuto di mandorle, è il prodotto ideale per la pasticceria più raffinata e per-
mette la realizzazione di prodotti da forno dal gusto estremamente delicato di mandorla.

Modalità d’uso: 
L’utilizzatore di MANDEL ROYAL ha a disposizione un notevole vantaggio in quanto la sua speciale formulazione con-
sente di cuocere Petit-fours  anche immediatamente dopo la loro preparazione.
Un controllo accurato della temperatura del forno e del tempo di cottura sono condizioni essenziali per produrre Pe-
tit-fours, biscotti alla mandorla, amaretti morbidi, torta frangipane, ecc. di eccezionale morbidezza; questa qualità si può 
mantenere a lungo solo confezionandoli in appositi sacchetti.
È indispensabile richiudere le confezioni dopo ogni prelievo per evitare l’essicazione del prodotto in pasta.

Confezione: secchielli da 5 kg.
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Linea paste di zucchero

Le paste di zucchero IRCA sono state studiate e prodotte per rispondere alle esigenze di tutti i pasticceri e Cake 
Designers che necessitano di materie prime affidabili e di alta qualità. Facilmente modellabili grazie alla loro 
speciale formulazione, sono ottimali sia per la copertura di torte monumentali e da ricorrenza che per la realizza-
zione di decorazioni, fiori ed oggetti stampati. Restano stabili alle variazioni di temperatura, hanno un’eccellente 
resistenza all’umidità e non presentano fessure o crepe dopo la loro applicazione. Possono inoltre essere colorate 
in massa od in superficie con aerografo, utilizzando coloranti alimentari idrosolubili.

Beyond
Perfection
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Linea Paste di Zucchero

colore bianco
gusto ciocc. bianco

idrosolubili
liposolubili

idrosolubili

idrosolubili

idrosolubili

idrosolubili

idrosolubili

idrosolubili
liposolubili

idrosolubili
liposolubili

colore bianco
gusto ciocc. bianco

colore bianco
gusto ciocc. bianco

colore bianco
gusto ciocc. bianco

colore marrone
gusto ciocc. fondente

colori vari
gusto ciocc. bianco

5 kg
10 kg (4x2.5 kg)

2.5 kg - 5 kg

0.250 kg - 0.500 kg
1 kg - 2.5 kg - 5 kg

1 kg - 2.5 kg
5 kg

Confezione Ideale per

5 kg

0.250 kg - 0.500 kg
1 kg

5 kg

Confezione Ideale per

Può essere colorato
con

5 kg

Può essere colorato
con

PRINCESS PASTE Confezione Ideale perPuò essere colorato
con

Confezione Ideale perPASTA DAMA TOP Può essere colorato
con

Confezione Ideale perPASTA DAMA TOP
SPECIAL

Può essere colorato
con

Confezione Ideale perPASTA DAMA PWR Può essere colorato
con

Confezione Ideale perPASTA DAMA
CHOCOLATE

Può essere colorato
con

Confezione Ideale perRAINBOW PASTES

cioccolato plastico
colore marrone

ARTCHOC DARK

cioccolato plastico
colore avorio

ARTCHOC WHITE

Può essere colorato
con

realizzazioni di fiori, 
decorazioni, coperture
di torte monumentali

realizzazioni di fiori, 
decorazioni, coperture
di torte monumentali

realizzazioni di fiori, 
decorazioni, coperture
di torte monumentali

coperture di torte
monumentali

coperture di torte 
monumentali e

realizzazione tableaux

decorazioni, soggetti
decorativi e coperture
di torte monumentali

realizzazioni di fiori, 
decorazioni, tableaux, 
stampaggio in forme

di silicone

realizzazioni di fiori, 
decorazioni, tableaux, 
stampaggio in forme

di silicone

Consistenza

Consistenza

Consistenza

Consistenza

Consistenza

Consistenza

Consistenza

Consistenza

+ 20°C

+ 20°C

+ 20°C

+ 20°C

+ 20°C

+ 20°C

+ 20°C

+ 20°C

+ 5°C

+ 5°C

+ 5°C

+ 5°C

+ 5°C

+ 5°C

+ 5°C

+ 5°C
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Linea Paste di Zucchero

colore bianco
gusto ciocc. bianco

idrosolubili
liposolubili

idrosolubili

idrosolubili

idrosolubili

idrosolubili

idrosolubili

idrosolubili
liposolubili

idrosolubili
liposolubili

colore bianco
gusto ciocc. bianco

colore bianco
gusto ciocc. bianco

colore bianco
gusto ciocc. bianco

colore marrone
gusto ciocc. fondente

colori vari
gusto ciocc. bianco

5 kg
10 kg (4x2.5 kg)

2.5 kg - 5 kg

0.250 kg - 0.500 kg
1 kg - 2.5 kg - 5 kg

1 kg - 2.5 kg
5 kg

Confezione Ideale per

5 kg

0.250 kg - 0.500 kg
1 kg

5 kg

Confezione Ideale per

Può essere colorato
con

5 kg

Può essere colorato
con

PRINCESS PASTE Confezione Ideale perPuò essere colorato
con

Confezione Ideale perPASTA DAMA TOP Può essere colorato
con

Confezione Ideale perPASTA DAMA TOP
SPECIAL

Può essere colorato
con

Confezione Ideale perPASTA DAMA PWR Può essere colorato
con

Confezione Ideale perPASTA DAMA
CHOCOLATE

Può essere colorato
con

Confezione Ideale perRAINBOW PASTES

cioccolato plastico
colore marrone

ARTCHOC DARK

cioccolato plastico
colore avorio

ARTCHOC WHITE

Può essere colorato
con

realizzazioni di fiori, 
decorazioni, coperture
di torte monumentali

realizzazioni di fiori, 
decorazioni, coperture
di torte monumentali

realizzazioni di fiori, 
decorazioni, coperture
di torte monumentali

coperture di torte
monumentali

coperture di torte 
monumentali e

realizzazione tableaux

decorazioni, soggetti
decorativi e coperture
di torte monumentali

realizzazioni di fiori, 
decorazioni, tableaux, 
stampaggio in forme

di silicone

realizzazioni di fiori, 
decorazioni, tableaux, 
stampaggio in forme

di silicone

Consistenza

Consistenza

Consistenza

Consistenza

Consistenza

Consistenza

Consistenza

Consistenza

+ 20°C

+ 20°C

+ 20°C

+ 20°C

+ 20°C

+ 20°C

+ 20°C

+ 20°C

+ 5°C

+ 5°C

+ 5°C

+ 5°C

+ 5°C

+ 5°C

+ 5°C

+ 5°C

Princess paste

PRINCESS PASTE è una pasta di zucchero modellabile dall’estrema versatilità d’impiego, dal colore estremamente 
bianco che grazie alla sua speciale formulazione a base di burro di cacao si presta ottimamente per la realizzazione di 
decorazioni e coperture di torte monumentali e da ricorrenza. Si differenzia da Pasta dama Top e Pasta Dama Pwr per 
una maggiore consistenza e plasticità che la rende particolarmente adatta alla realizzazione di fiori, soggetti decorativi 
stampati o modellati e tableaux. PRINCESS PASTE è ottimale per realizzare coperture di torte grazie alla sua eccellen-
te resistenza all’umidità; l’elevata elasticità del prodotto consente di stendere la massa con il mattarello o la sfogliatrice 
fino a spessori molto sottili. Ha un ottimo gusto di cioccolato bianco e può essere colorata in massa od in superficie con 
aerografo, utilizzando coloranti alimentari liposolubili o idrosolubili.

Modalità d’uso: 
Prelevare la quantità desiderata di PRINCESS PASTE dalla confezione ed impastare leggermente con le mani o mette-
re in planetaria con gancio o foglia a bassa velocità quanto basta per ammorbidirne la struttura. 
In alternativa scaldare con molta cautela in microonde a bassa potenza per pochi secondi fino ad ottenere la consistenza 
desiderata. 

- Realizzazione di soggetti decorativi:
modellare manualmente o posizionare la pasta negli stampi in silicone ed immediatamente smodellare.

- Coperture di torte:
tirare con sfogliatrice o mattarello fino al raggiungimento dello spessore desiderato aiutandosi eventualmente spol-
verando leggermente con amido o zucchero a velo, ricoprire le torte avendo cura di far aderire bene la pasta anche sui 
bordi. 
Se si devono ricoprire delle torte con bordi particolarmente alti si consiglia di procedere separatamente, coprendo la 
superficie con disco della giusta misura ed il bordo con un nastro di pasta.

- Colorazione: 
PRINCESS PASTE può essere colorata in massa od in superficie anche con aerografo, utilizzando coloranti alimentari 
liposolubili o idrosolubili in polvere, liquidi od in gel.
Per una colorazione ottimale si consiglia di disperdere il colorante in polvere in una piccola parte di pasta per poi mi-
scelarla alla restante.

Confezione:  secchielli da 5 kg e cartoni da 10 kg contenenti 4 pani da 2,5 kg.

Prodotto
 Novità
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Artchoc dark e artchoc white

ARTCHOC DARK e ARTCHOC WHITE sono cioccolati plastici fondente e bianco dall’elevato contenuto di cioccolato 
(60%) aventi le seguenti caratteristiche:
- spiccato gusto di cioccolato
- colore tipico del cioccolato
- facilità di utilizzo grazie ad una consistenza ottimale
- eccellente resistenza all’umidità
- estrema versatilità d’impiego e risultati sempre ottimali nell’utilizzo come realizzazione di soggetti decorativi model-
lati a mano e stampati, coperture di torte monumentali e da ricorrenza ed altre applicazioni di pasticceria (Torta Selva, 
decorazione di panettoni, ecc.).

Modalità d’uso: 
Prelevare la quantità desiderata di ARTCHOC dalla confezione ed impastare leggermente con le mani o mettere in plane-
taria con gancio o foglia a bassa velocità quanto basta per ammorbidirne la struttura.
In alternativa scaldare con molta cautela in microonde a bassa potenza per pochi secondi fino ad ottenere la consistenza 
desiderata.

- Realizzazione di soggetti decorativi:
modellare manualmente o posizionare la pasta negli stampi in silicone ed immediatamente smodellare.

- Coperture di torte:
tirare con sfogliatrice o mattarello fino al raggiungimento dello spessore desiderato aiutandosi eventualmente spolveran-
do leggermente con amido o zucchero a velo, ricoprire le torte avendo cura di far aderire bene la pasta anche sui bordi.
Se si devono ricoprire delle torte con bordi particolarmente alti si consiglia di procedere separatamente coprendo la su-
perficie con disco della giusta misura ed il bordo con un nastro di pasta.

Confezione:  secchielli da 5 kg.
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OLTRE 30 ANNI DI INNOVAZIONE

Oltre 30 anni di innovazione nel set-
tore della panificazione, pasticceria, 
gelateria e horeca. 15 anni di espe-
rienza nel settore casalingo. Oltre 
6000 articoli gestiti in una superficie 
di ca. 20.000 mq che include stabili-
mento, magazzino e uffici. Questi i 
numeri che identificano Pavoni Italia, 
un’azienda in costante crescita, orien-
tata alla ricerca e sviluppo di nuovi 
prodotti con un buon rapporto qualità 
prezzo, atti a soddisfare esigenze e 
dinamiche di mercato sempre più 
competitive.

Core business dell’azienda sono le 
linee della divisione professional che 
si rivolgono al mondo dei professionis-
ti della panificazione e pasticceria.
Contenitori, attrezzature, decorazioni. 
Uno staff di designer e creativi 
opera in sinergia con la divisione 
Engineering, dando vita a prodotti 
nati per soddisfare singole esigen-
ze del cliente e in ottemperanza alle 
normative  europee.

Un attento processo di Controllo Qual-
ità è in essere in Pavoni da tempo. 
Analisi del ciclo produttivo, gestione 
ordini, spedizione, reclami, il tutto nel 
rispetto di elevati standard qualitativi, 
fanno di Pavoni Italia una realtà mod-
erna in grado operare in ambito inter-
nazionale.
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PX071
QUENELLE
DIM.66X33mm H30mm
VOL 32ml
49 impronte/indents

PX072
MINI QUENELLE
DIM.42X20mm H20mm
VOL 8ml
100 impronte/indents

PX073
QUENELLE TONDA
DIM.88X35mm H28mm
VOL 34ml
49 impronte/indents

PX074
MINI QUENELLE TONDA
DIM.42X22mm H17mm
VOL 9ml
100 impronte/indents

Pavoni Italia offre una gamma completa di stampi 
e attrezzature in silicone. Dai nuovissimi stampi per 
gelato su stecco e biscotto Gelati e Co. al mondo 
del 60x40 Pavoflex, arricchito da nuovissime forme 
tra cui la linea Pavoflex Quenelle, alla linea di 
Formaflex multiporzione e tortiere, al sistema Pavo-
cake, fino agli Sphere per creare sfere di diverso 
diametro e forme. La gamma comprende tappeti-
ni per la decorazione di torte, per la cottura e la 
surgelazione, nonchè la lavorazione dello zucche-
ro. Tutto l’occorrente per il professionista della 
pasticceria sempre al passo con i tempi e ricettivo 
ai nuovi imput di settore

Pavoni Italia offers a whole range of silicone 
moulds and equipment. From the newest ice 
cream stick and biscuit moulds Gelati e Co, to the 
Pavoflex 60x40 world, now enriched by innovative 
shapes like Pavoflex Quenelle, up to the Formaflex 
multiportions and cake moulds, to Pavocake 
system, Sphere line to create different diameter 
and shape spheres. The range includes mats to 
decorate cakes, to bake and freeze, as well as to 
work with sugar. All the pastry chef needs is here! 
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Linea Prodotti alla Nocciola

Una particolare accuratezza nella selezione della qualità delle nocciole crude e sgusciate, unitamente ad un 
processo produttivo delicato finalizzato attraverso una sapiente tostatura a far sprigionare tutto il sapore leggero ed 
inconfondibile della nocciola. Con questi presupposti produciamo tutti i giorni gli articoli che compongono questa 
gamma, destinati sia all’artigiano pasticcere che all’industria dolciaria. Intera, sminuzzata in granella, in polvere, in 
pasta, pralinata entra a far parte di numerose prelibate preparazioni di pasticceria e gelateria quali torroni, 
croccanti, praline, ripieni per cioccolatini e paste di farcitura.

Passion for a
Delicius Fruit
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Linea Prodotti alla Nocciola

Una particolare accuratezza nella selezione della qualità delle nocciole crude e sgusciate, unitamente ad un 
processo produttivo delicato finalizzato attraverso una sapiente tostatura a far sprigionare tutto il sapore leggero ed 
inconfondibile della nocciola. Con questi presupposti produciamo tutti i giorni gli articoli che compongono questa 
gamma, destinati sia all’artigiano pasticcere che all’industria dolciaria. Intera, sminuzzata in granella, in polvere, in 
pasta, pralinata entra a far parte di numerose prelibate preparazioni di pasticceria e gelateria quali torroni, 
croccanti, praline, ripieni per cioccolatini e paste di farcitura.

Passion for a
Delicius Fruit

Linea Prodotti alla Nocciola

100% nocciole

99.4% nocciole

100% nocciole

100% nocciole

100% nocciole

Ideale per

PASTA NOCCIOLA Ideale per

Ideale perPASTA NOCCIOLA STABILIZZATA

Ideale perNOCCIOLE INTERE TOSTATE

Ideale perGRANELLA DI NOCCIOLE TOSTATE

FARINA DI NOCCIOLE TOSTATE Ideale per

Ideale perDELINOISETTE

PRALINE NOISETTE

baci di dama, baci di Alassio,
biscotti, muffins, torte, cakes

creme, panna, gelato,
cioccolato, ganache,
mousse e semifreddi

creme, panna, gelato,
cioccolato, ganache,
mousse e semifreddi

decorazione di torte, gelato, semifreddi,
pralineria, pasticceria mignon,

produzione di torrone, praline, ecc.

decorazione di torte, gelato, semifreddi,
pralineria, pasticceria mignon

baci di dama, baci di Alassio,
biscotti, dacquoise, torte, cakes

pralineria
creme

Ideale perPRALINE AMANDE NOISETTE

pralineria
creme

Ideale per

5 kg
20 kg

16 kg
(4x4 kg)

5 kg
20 kg

16 kg
(4x4 kg)

Confezione

16 kg
(4x4 kg)

5 kg

5 kg

Confezione

Confezione

Confezione

Confezione

Confezione

Confezione

Confezione

5 kg

Confezione

5 kg

PRALINE GRANITE AMANDE NOISETTE

pralineria
creme

50% nocciole tostate
50% zucchero caramellato

25% mandorle - 25% nocciole tostate
50% zucchero caramellato

25% mandorle - 25% nocciole tostate
50% zucchero caramellato

50% farina di nocciole
50% zucchero
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Delinoisette

DELINOISETTE è un preparato in polvere composto da nocciole e zucchero che permette di ottenere Petit-fours, baci 
alla nocciola, baci di Alassio ed altri squisiti dolci alle nocciole garantendo un impareggiabile livello qualitativo dei pro-
dotti finiti. Il prodotto si contraddistingue per la sua versatilità d’impiego e permette al pasticcere di ottenere in qualsiasi 
momento risultati eccellenti.

Confezione: cartoni da 10 kg contenenti 2 sacchetti in politene da 5 kg.

Prodotto
 Novità
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Linea farciture di frutta

I prodotti della “Linea farciture di frutta” presentano una consistenza morbida e una struttura spalmabile che, unite a 
un’eccezionale resistenza alla cottura in forno, le rendono particolarmente pratiche e indicate per tutte le applicazioni 
di pasticceria. Nella preparazione di questi deliziosi prodotti utilizziamo esclusivamente frutta selezionata che man-
tiene integralmente le sue caratteristiche organolettiche, grazie alle quali siamo riusciti a realizzare questi ripieni 
sensazionali.

All the taste 
     of Nature
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Linea farciture di frutta

I prodotti della “Linea farciture di frutta” presentano una consistenza morbida e una struttura spalmabile che, unite a 
un’eccezionale resistenza alla cottura in forno, le rendono particolarmente pratiche e indicate per tutte le applicazioni 
di pasticceria. Nella preparazione di questi deliziosi prodotti utilizziamo esclusivamente frutta selezionata che man-
tiene integralmente le sue caratteristiche organolettiche, grazie alle quali siamo riusciti a realizzare questi ripieni 
sensazionali.

All the taste 
     of Nature

Linea farciture di frutta

FARCITURE

35%
35%
45%
45%
45%
45%
45%
45%

si
si
si
si
si
si
si
si

no
no
si
si
si
si
no
si

6 kg
6 kg
6 kg
6 kg
6 kg
6 kg
6 kg
6 kg

Ciliegie rosse
Ciliegie nere
Visciole
Fragole
Lamponi
Mirtilli
More liscia
Frutti di bosco

CONFETTURE
resistenza in

cottura% frutta

35%
45%
45%
45%
45%
45%
45%
45%
45%

Albicocche
Albicocche extra
Ciliegie extra
Visciole extra
Fragole extra
Lamponi extra
Mirtilli extra
More liscia extra
Frutti di bosco extra

contiene
conservanti

no
no
no
no
no
no
no
no
no

contiene
pezzi di frutta

no
no
no
si
si
si
si
no
si

confezione

6 kg
6 kg
6 kg
6 kg
6 kg
6 kg
6 kg
6 kg
6 kg

consistenza

PASSATE

35%
35%
20%
20%
23%
7.5%
7.5%

si
si
si
si
si
si
si

no
no
no
no
no
no
no

14 kg
14 kg
24 kg
24 kg
14 kg
24 kg
24 kg

Albicocche
Albicocche - tipo morbido
Albicocche 193
Albicocche 193 - tipo duro
Albicocche “oro”
Albicocche “Dulcania”
Ciliegie rosse “Dulcania”

FRUTTIDOR

Mela
Mela
Mela en gros morceaux
Pera
Amarena
Mirtillo
Ciliegia
Fragola
Lampone
Frutti di bosco
Albicocca
Pesca
Mango
Ananas
Tropical

70%
90%
85%
85%
70%
70%
70%
70%
70%
70%
70%
70%
70%
70%
70%

5 kg - 12 kg
3 kg - 5 kg
3 kg - 13 kg

3,3 kg
5,5 kg
3,3 kg
3,3 kg
3,3 kg
3,3 kg
3,3 kg
3,3 kg
3,3 kg
3,3 kg
3,3 kg
3,3 kg

si
si
si
si
si
si
si
si
si
si
si
si
si
si
si

si
si
si
si
si
si
si
si
si
si
si
si
si
si
si

“ALL THE TASTE OF NATURE”

I prodotti della “Linea farciture di frutta” presentano una consistenza morbida e una struttura spalmabile che, unite a 
un’eccezionale resistenza alla cottura in forno, le rendono particolarmente pratiche e indicate per tutte le applicazioni di 
pasticceria. Nella preparazione di questi deliziosi prodotti utilizziamo esclusivamente frutta selezionata che mantiene 
integralmente le sue caratteristiche organolettiche, grazie alle quali siamo riusciti a realizzare questi ripieni sensazionali.
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Linea Gelatine

Con le nostre gelatine per decorazione i prodotti finiti di pasticceria passeranno in pochi istanti da un aspetto 
opaco e poco attraente a un’abbagliante lucentezza. I prodotti di questa linea aggiungono infatti colore, freschezza 
e una spettacolare brillantezza a tutti i dessert, crostate, tartellette, Danish pastries decorati con frutta fresca o 
sciroppata.

Spectacular
     Shining
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Linea  Gelatine

ROYAL JELLY Gusto Gelificazione

Gelificazione

Gelificazione

Gelificazione

Gelificazione

Gelificazione

Gelificazione

neutroa caldo
diluizione 70-100%

a caldo
diluizione 40-60%

a caldo
diluizione 30-60%

a caldo
diluizione 20%

fragola,
albicocca

albicocca

neutro,
albicocca

Gusto

Gusto

Gusto

COVERGEL

COVERGEL BRIANT

MIRAGEL

a caldo
diluizione 20-30%

a caldo
diluizione 10-30%

a caldo
diluizione 0%

albicocca

albicocca

netruo,
fragola,

albicocca

Gusto

Gusto

Gusto

GEL BLOND

RIFLEX

MIRAGEL SPRAY

Confezione

14  kg

Confezione

Confezione

Confezione

6 kg - 14 kg

6 kg - 14 kg

14 kg

Confezione

Confezione

Confezione

14 kg

14 kg

tanica da12 kg

Temperatura minima
di riscaldamento

Temperatura minima
di riscaldamento

Temperatura minima
di riscaldamento

Temperatura minima
di riscaldamento

Temperatura minima
di riscaldamento

Temperatura minima
di riscaldamento

Temperatura minima
di riscaldamento

Gelificazione

Consistenza

Consistenza

a caldo
diluizione 0%

a freddo

a freddo

neutro

neutro

neutro

Gusto

Gusto

Gusto

RIFLEX SPRAY Confezione

Confezione

Confezione

tanica da12 kg

6 kg

6 kg

BLITZ

BLITZ ICE

Temperatura minima
di riscaldamento

Tenuta in
surgelazione

Tenuta in
surgelazione

Consistenza

Consistenza

Consistenza

a freddo

a freddo

a freddo

neutro

neutro

neutro

Gusto

Gusto

Gusto

BLITZ ICE TOP Confezione

Confezione

Confezione

6 kg

3 kg

3 kg

BLITZ ICE GLITTER
SILVER

BLITZ ICE GLITTER
GOLD

Tenuta in
surgelazione

Tenuta in
surgelazione

Tenuta in
surgelazione

70°C
ideale a 90°C

80°C
ideale a 90°C

90°C

90°C

90°C

90°C

90°C

90°C

diventa bianca morbida

leggermente
gelificata

cremosa

cremosa

cremosa

ottimale

ottimale

ottimale

ottimale
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Blitz

BLITZ  è una gelatina pronta all’impiego con colore e gusto neutri.
BLITZ ICE NEW e BLITZ ICE TOP sono gelatine pronte all’impiego con colore e gusto neutri, resistenti alla surgela-
zione. BLITZ ICE GLITTER SILVER e BLITZ ICE GLITTER GOLD sono gelatine pronte all’impiego con brillantini 
argentati e dorati, resistenti alla surgelazione.

Modalità d’uso: 

Per BLITZ, BLITZ ICE NEW e BLITZ ICE TOP:
prelevare dalla confezione la quantità necessaria di prodotto, ammorbidirlo con una spatola, quindi ricoprire le torte od i 
frollini alla frutta utilizzando un pennello od un sac à poche con bocchetta piatta.
É inoltre possibile immergere la frutta intera o a pezzi direttamente nella gelatina. Per bavaresi, mousse e semifreddi è 
consigliabile l’applicazione a spatola.

BLITZ, BLITZ ICE NEW e BLITZ ICE TOP possono essere colorate ed aromatizzate a piacere. 
Diluite con il 20% di acqua ed applicate con pennello sui prodotti appena sfornati sono ideali per la lucidatura di Pe-
tit-fours, torte Delizia, croissant, brioche, Danish-pastry, ecc. 
Sono inoltre indicate per ricoprire fogli di ostia riportanti disegni, spesso utilizzati per la decorazione di torte.

BLITZ ICE NEW e BLITZ ICE TOP si caratterizzano per l’eccezionale resistenza alla surgelazione.

BLITZ ICE GLITTER GOLD e SILVER sono pronte all’impiego ed indicate per la glassatura e la decorazione di torte, 
bavaresi e semifreddi. La speciale formulazione consente loro di rimanere trasparenti anche a temperature di -18°C.
Possono anche essere riscaldate in forno a microonde o a bagnomaria a 50-55°C ed utilizzate come coperture a specchio, 
conferendo ai prodotti finiti un aspetto particolarmente attraente.

BLITZ ICE GLITTER GOLD e SILVER possono essere utilizzate sia a caldo che a freddo miscelate con i prodotti della 
gamma MIRROR (si consiglia dal 10 fino al 40%).

Confezione: secchielli da 3 kg e  da 6 kg.
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Purèdi Castagne
Ingredienti: castagne, saccarosio,glucosio. 
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Professional 

Professional 

Spray
Spray

LineaLinea

NO
VIT
A’

RAFFREDDANTE LUCIDANTE

Coadiuvanti tecnologici - Cooking aids spray

GELATINA BURRO DI CACAO

GLITTER
E IRIDESCENT

PERLATO
E PASTELLO LIQUIDO

Nuova tecnologia BOV
New BOV technology

Coloranti - Colouring

       Velly &
Velly al cacao

Staccante alimentare 
spray per ungere 
teglie, stampi, forme 
e piastre.

Ideale per 
l'assemblaggio rapido 
di soggetti 
da esposizione.

Spray per lucidare 
e proteggere le tue 
creazioni.

La comoda confezione di Spray 
Gel pronta all’uso permette di 
proteggere e lucidare le tue 
creazioni. Disponibile sia neutra 
che al delicato gusto di albicocca.

Burro di cacao spray 
colorato o con cacao in 
polvere con effetto 
vellutato. 

Coloranti speciali effetto 
glitter ed iridescente 
per decorare in maniera 
innovativa le tue creazioni.

Colorante alimentare 
per la decorazione 
di svariate superfici, 
particolarmente indicato per 
il cioccolato e la pasta di 
zucchero.

Colorante liquido 
idrosolubile e 
liposolubile.

Colorante idrosolubile, 
liposolubile e perlato 
per uso alimentare.

POLVERE

STACCANTE

Solchim S.p.A.  |  Food Division
Via delle Arti, 5 - 26010 - Fiesco (Cr) Italy - Tel. +39 0374.375.711 - Fax +39 0374.370.688  

www.solchimfood.com103



Linea preprati per pasticceria

Una vastissima gamma di preparati per pasticceria di straordinaria qualità, realizzati con ingredienti selezionati e 
genuini, 
sapientemente bilanciati dai tecnici del nostro laboratorio sperimentale. Ogni ricetta consigliata è stata sviluppata 
nel pieno rispetto delle differenti tradizioni pasticcere ed accuratamente verificata con test sia applicativi che di 
degustazione.
L’elevatissimo livello qualitativo dei dolci realizzati, l’estrema praticità d’impiego, la sicurezza di risultati sempre 
costanti, la versatilità di ogni articolo sono le caratteristiche peculiari di questi apprezzatissimi prodotti.

Creative
    dimension
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Linea preprati per pasticceria

Una vastissima gamma di preparati per pasticceria di straordinaria qualità, realizzati con ingredienti selezionati e 
genuini, 
sapientemente bilanciati dai tecnici del nostro laboratorio sperimentale. Ogni ricetta consigliata è stata sviluppata 
nel pieno rispetto delle differenti tradizioni pasticcere ed accuratamente verificata con test sia applicativi che di 
degustazione.
L’elevatissimo livello qualitativo dei dolci realizzati, l’estrema praticità d’impiego, la sicurezza di risultati sempre 
costanti, la versatilità di ogni articolo sono le caratteristiche peculiari di questi apprezzatissimi prodotti.

Creative
    dimension

Linea  Preparati per Pasticceria

olio, acqua 
e uova limone-vaniglia

ingredienti base
da aggiungere sviluppo sofficità

nel tempogusto di base

torte da forno
e tranci

SILKY CAKE Confezione

10 kg

olio e acqua vanigliacakes vari

ALICE’S CAKE ingredienti base
da aggiungere sviluppo sofficità

nel tempogusto di base Confezione

10 kg

olio e acqua cioccolatocakes vari

ALICE’S CAKE CHOCO ingredienti base
da aggiungere sviluppo sofficità

nel tempogusto di base Confezione

10 kg

olio e acquatorte da forno
e tranci yogurt-vaniglia

YOG’IN ingredienti base
da aggiungere sviluppo sofficità

nel tempogusto di base Confezione

10 kg

burro e uova vaniglia-lattecakes vari

TOP CAKE ingredienti base
da aggiungere sviluppo sofficità

nel tempogusto di base Confezione

10 kg

olio e acqua vanigliamuffins

IRCA MUFFIN ingredienti base
da aggiungere sviluppo sofficità

nel tempogusto di base Confezione

10 kg

burro e uova nocciola e
maisamor polenta

DOLCE VARESE ingredienti base
da aggiungere sviluppo sofficità

nel tempogusto di base Confezione

10 kg

burro e uova nocciola,
mais e maltocakes vari

ingredienti base
da aggiungere sviluppo sofficità

nel tempogusto di base ConfezioneHEIDICAKE

10 kg

acqua e burro cioccolatobrownies

ingredienti base
da aggiungere sviluppo sofficità

nel tempogusto di base ConfezioneIRCA BROWNIES CHOC

5 kg

olio, acqua
e uova vanigliamuffins, cupcakes

WONDERMUFFIN ingredienti base
da aggiungere sviluppo sofficità

nel tempogusto di base Confezione

10 kg

olio, acqua
e uova cioccolatomuffins, cupcakes

WONDERMUFFIN CHOC ingredienti base
da aggiungere sviluppo sofficità

nel tempogusto di base Confezione

10 kg

Mix per cakes
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Yog’in

YOG’IN consente la realizzazione di cakes, torte e torte in teglia decorate con frutta sciroppata o frutta fresca di stagione, 
dal gusto delicato e di straordinaria morbidezza che si mantiene anche per diversi giorni.

Confezione: sacchi da 10 kg.
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Wondermuffin e Wondermuffin choc

WONDERMUFFIN e WONDERMUFFIN CHOC sono preparati completi in polvere che consentono la realizzazione 
dei tipici e gustosissimi dolcetti Americani. Con WONDERMUFFIN e WONDERMUFFIN CHOC i risultati sono 
sempre ottimali e costanti ed il processo di lavorazione è semplice e rapido. I Muffins che otterrete avranno un aspet-
to voluminoso, invitante ed una consistenza straordinariamente soffice che si mantiene inalterata per diversi giorni, 
addirittura settimane se conservati in apposite confezioni.

Con WONDERMUFFIN e WONDERMUFFIN CHOC è possibile realizzare differenti appetitose versioni aggiungen-
do all’impasto dei Muffins i nostri Fruttidor, le nostre Pepite di cioccolato, le nostre creme di farcitura oppure sempli-
cemente frutta secca o candita. Potrete presentare alla vostra clientela ghiotti dolci da gustare a colazione, merenda, 
durante un brunch oppure a fine pasto come delizioso e raffinato dessert al piatto.

Confezione:  sacchi da 10 kg.

Prodotto
 Novità
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Linea  Preparati per Pasticceria

PANDORA G.S.

per croissant, sfogliati
e danish pastries

per croissant, brioche,
colombine, venezianine

per croissant, sfogliati
e danish pastries

per croissant, sfogliati
e danish pastries

PANDORA

PANDORA G.S. INTEG.

PANDORA AI CEREALI

per croissant, sfogliati,
danish pastries, brioches

per croissant, sfogliati
e danish pastries

per croissant
francesi

CROISMART

CROISSANT PLUS

IRCA CROISSANT

Confezione

25 kg

25 kg

10 kg

10 kg

25 kg

25 kg

10 kg

Volume
prodotto finito Sfogliatura Resistenza alla

surgelazioneDolcezza

ConfezioneVolume
prodotto finito Sfogliatura Resistenza alla

surgelazioneDolcezza

ConfezioneVolume
prodotto finito Sfogliatura Resistenza alla

surgelazioneDolcezza

ConfezioneVolume
prodotto finito Sfogliatura Resistenza alla

surgelazioneDolcezza

ConfezioneVolume
prodotto finito Sfogliatura Resistenza alla

surgelazioneDolcezza

ConfezioneVolume
prodotto finito Sfogliatura Resistenza alla

surgelazioneDolcezza

ConfezioneVolume
prodotto finito Sfogliatura Resistenza alla

surgelazioneDolcezza

Mix per croissant

Volume
prodotto finito

Volume
prodotto finito

Volume
prodotto finito

Volume
prodotto finito

Volume
prodotto finito

Volume
prodotto finito

Mix per pan di Spagna

BISCUIMIX/BISCUIMIX CHOC
per pan di Spagna,

swiss roll

per pan di Spagna

per pan di Spagna,
swiss roll

PARADISO

IRCA GENOISE

per pan di Spagna,
swiss roll

per pan di Spagna,
swiss roll

SFRULLA/SFRULLA CHOC

SOFTER

Confezione

10 kg

10 kg

10 kg

10 kg

10 kg

10 kg

Confezione

Confezione

Confezione

Confezione

Confezione

per pan di Spagna,
swiss roll

SOFFIN

Tenuta
bagna

Tenuta
bagna

Tenuta
bagna

Tenuta
bagna

Tenuta
bagna

Tenuta
bagna

Ideale per
forni

- a piastra
- ventilati
Ideale per

forni

- a piastra
- ventilati
Ideale per

forni

- a piastra
- ventilati
Ideale per

forni
- a piastra
- ventilati
Ideale per

forni
- a piastra
- ventilati
Ideale per

forni
- a piastra
- ventilati108



Pandora ai cereali

PANDORA AI CEREALI è un nuovo preparato completo a base di cereali (frumento, segale, farro, orzo ed avena) che 
consente la realizzazione di squisiti prodotti dolciari quali croissant, Danish pastry, kranz e brioche. I prodotti finiti 
oltre ad avere un aspetto particolarmente invitante risultano essere anche estremamente gustosi grazie all’apporto dei 
cereali. Farciti con le nostre confetture di frutta o le nostre creme al cacao ed alla nocciola costituiscono un’alternativa 
particolarmente apprezzata dai consumatori.

 Prodotti finiti genuini e fragranti dunque, ricchi in fibre e vitamine in linea con le più recenti tendenze di mercato. 
PANDORA AI CEREALI consente la realizzazione di ricette con metodo rapido (diretto) ed è particolarmente indi-
cata anche per la surgelazione.

Confezione:  sacchi da 10 kg.

Prodotto
 Novità
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Biscuimix e Biscuimix choc

Rendere più rapidi i processi produttivi consentendo la realizzazione di prodotti finiti di elevata e costante qualità è l’o-
biettivo che ci siamo posti nella realizzazione di questo nuovo prodotto.

BISCUIMIX e BISCUIMIX CHOC sono preparati completi che richiedono la sola aggiunta di acqua per ottenere Pan di 
Spagna soffice, leggero, voluminoso che non si sbriciola al taglio e che tiene ottimamente la bagna. Anche se dal pun-
to di vista economico BISCUIMIX è più costoso di un tradizionale mix per Pan di Spagna, in realtà, se si effettua una 
comparazione dei costi delle materie prime impiegate, BISCUIMIX risulta essere il più vantaggioso. Praticità, qualità ed 
economicità: ingredienti essenziali per un prodotto di sicuro successo.

Confezione: sacchi da 10 kg.

Prodotto
 Novità
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Linea  Preparati per Pasticceria

DELI CHOUX
ideale per profiteroles,
éclairs, bigné farciti,

zeppole al forno, ecc.
cartoni da 6 kg

(2 x 3 kg)preparato in polvere per bigné e éclairs

TOP FROLLA
ideale per biscotteria,

frollini montati,
basi per crostate

sacchi da 10 kgpreparato in polvere per pasta frolla

GRANSFOGLIA
ideale per millefoglie,

cannoncini,
sfogliatine, salatini

sacchi da 25 kgpreparato in polvere per pasta sfoglia

KRAPFEN NUCLEO
ingr. da aggiungere:
farina, acqua, uova,

burro, zucchero e lievito
sacchi da 10 kgpreparato concentrato in polvere per krapfen, 

bomboloni e croissant

FRIBOL
ingr. da aggiungere:

acqua, uova
e lievito

sacchi da 25 kgpreparato completo in polvere per krapfen,
bomboloni e donouts

BONNY - BONNY QUICK

sacchi da 10 kgpreparato in polvere per tortelli, 
zeppole e dolci fritti

preparazione a freddo
ingr. da aggiungere:

acqua e uova

IRCA JOCONDE
ideale per basi di
Rollé, bavaresi,

tranci, ecc.
cartoni da10 kg

(2 x 5 kg)
preparato in polvere per la realizzazione

di biscuit joconde alla mandorla

BRIOBIG
dosaggio:

1.000 g mix
600-650 g albume

sacchi da 10 kg
preparato per glassa al gusto amaretto

(ideale per veneziane, colombe, brioche,
croissant e buondì)

MANDORGLASS QUICK
dosaggio:

1.000 g mix
450-500 g acqua

sacchi da 10 kg
preparato completo in polvere per glassa

alla mandorla(ideale per veneziane, colombe,
mandorlati, buondì, ecc.)

DOLCE FORNO - DOLCE FORNO TRADITION (senza emulsionanti)
PANETTONE

preparato per panettone, pandoro, colomba,
veneziana e croissants

a lievitazione
naturale

sacchi da 10 kg e
da 25 kg

CROIDONUT
ingr. da aggiungere:

acqua, lievito,
burro/margarina

sacchi da10 kgpreparato in polvere per la realizzazione
di croidonuts
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Croidonut

Croidonut è l’ibrido tra due grandi classici della pasticceria Francese ed Americana e combina la croccantezza di un crois-
sant con la fragranza di un donut fritto. I Croidonuts sono sempre friabili, croccanti fuori e soffici all’interno.
Glassati e farciti a piacere risultano essere deliziosi al palato al punto di non poterne fare a meno!
La loro realizzazione con CROIDONUT è semplice e sicura e consente l’ottenimento di fantastici e gustosissimi Croido-
nuts.

Confezione:  sacchi da 10 kg.

Prodotto
 Novità
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Annotazioni
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Finissima Pasticceria  Artigianale

DOLCIARIA CERASANI  S.R.L. - SS 83 Km 8 (Zona Art. e Picc. Ind.) - 67057 PESCINA (AQ) - ITALY

Tel + 39 (0) 863 898105 - Fax + 39 (0) 863 898093 - E-mail  info@cerasani.com - Internet: www.cerasani.com
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Linea  Preparati per Pasticceria

DORETTA

sacchi da 4 kggranella di riso soffiato caramellato ideale per decorazioni varie

DULCAMARA

sacchi da 5 kggranella di amaretto ideale per decorazioni varie

GRANCOCCO

cartoni da 10 kg
(2 x 5 kg)

preparato in polvere per biscotti
e dolci al cocco

rispetto alla ricetta tradizionale
mantiene una morbidezza

maggiore nel tempo

BRILLO

preparato in polvere a base di zuccheri per 
lucidare prod. di pasta sfoglia ante-forno

cartoni da 10 kg
(2 x 5 kg)

ideale per cannoncini, cannoli, 
ventagli, millefoglie

BIANCANEVE H.R.

zucchero resistente all’umidità per lo 
spolvero decorativo di dolci ancora caldi sacchi da 10 kg

non contiene
grassi

idrogenati

tenuta sui
dolci

HAPPYCAO NT

sacchi da 10 kg
cacao resistente all’umidità per lo spolvero 

decorativo di dolci
ideale per cakes e tiramisù

non contiene
grassi

idrogenati

tenuta sui
dolci

FLOMIX

preparato in polvere per fiorentine, cestini,
coni, cannoli, muesli e decorazioni

cartoni da 6 kg
(10 x 600 g)

dosaggio:
mix g 600

frutta secca g 300

BIANCANEVE NT

sacchi da 10 kg
non contiene

grassi
idrogenati

tenuta sui
dolcizucchero resistente all’umidità per lo 

spolvero decorativo di dolci

BIANCANEVE INDUSTRY NT

sacchi da 10 kg
non contiene

grassi
idrogenati

tenuta sui
dolcizucchero resistente all’umidità per lo 

spolvero decorativo di dolci

BIANCANEVE PLUS

sacchi da 10 kg
e da 25 kg

contiene
grassi

idrogenati

tenuta sui
dolcizucchero resistente all’umidità per lo 

spolvero decorativo di dolci
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Linea Horeca

La nuova linea Horeca è costituita da un’ampia gamma di preparati per la realizzazione di eccellenti dessert à la 
carte. Ogni prodotto è stato concepito per realizzare in tempi brevi e nel pieno rispetto della tradizione pasticcera i 
più rinomati dessert da ristorazione del mondo. Le materie prime impiegate ed i processi produttivi adottati per la 
realizzazione di questi semilavorati conferiscono a questa gamma un elevatissimo livello qualitativo apprezzato 
anche dai più esigenti Chef.

The Italian partner
    for your DessertThe italian partner    for your dessert
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ISOMALT

CHOCO SOUFFLÉ - contiene pezzetti di cioccolato

HAPPYCAO NT

IRCA CHEESECAKE

TOP MERINGUE - preparazione a freddo

PANNA COTTA MIX - preparazione a caldo

PANNA FIT

cartoni da
6 kg (6 x 1 kg)

cartoni da
6 kg (6 x 1 kg)

cartoni da
6 kg (6 x 1 kg)

cartoni da
6 kg (6 x 1 kg)

cartoni da
6 kg (6 x 1 kg)

cartoni da
10 kg (10 x 1 kg)

isomalto puro
per decorazioni

TOP CREAM - contiene latte in polvere

cartoni da
10 kg (10 x 1 kg)

resistenza alla
surgelazione

resistenza alla
cottura

preparazione con frusta:
- a mano
- in planetaria

mix in polvere 
per soufflé

al cioccolato

dosaggio:
mix g 1.000, uova g 700,

ciocc. fondente g 450 

cacao
resistente
all’umidità

mix in polvere
per meringa
all’italiana

mix in polvere
per panna

cotta

stabilizzante
in polvere per

panna montata

non contiene
grassi idrogenati

planetaria: 40-80 g/kg di panna
montapanna: 20-40 g/kg di panna

ideale per
zucchero “bollato”,

oggetti tirati, soffiati, colati

ideale per
soufflé al cioccolato
con cuore morbido

ideale per spolvero di
tiramisù, semifreddi, mousse, 

cakes, pasticceria mignon

cartoni da
6 kg (6 x 1 kg)

mix in polvere
per

Cheesecake

dosaggio:
mix g 1.000, uova intere g 200

acqua tiepida g 1.500 

dosaggio:
mix 1.000 g

acqua (temp. amb.) 500 g

dosaggio:
mix g 130-150,

panna g 500, latte g 500

ideale per
cheesecake da cottura e

cheesecake a freddo (tipo mousse)

ideale perdolci con meringa
fiammeggiata, mousse e

semifreddi

ideale per panna cotta classica,
al caffé, alla frutta, ecc.

ideale per
pasticceria in generale, 
farciture e decorazioni

TENDER DESSERT

cartoni da
6 kg (6 x 1 kg)

preparato neutro per semifreddi cucchiaiabili a temperature
negative e per gelati tipo “steccati”

ideale per
semifreddi, bicchierini

e gelati steccati

minor
igroscopicità

rispetto al saccarosio

dosaggio/1.000 g
con latte

350/400 g
mix

con acqua
400/450 g
mix

Linea Horeca
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Linea Horeca

mix in polvere
per mousse al

cioccolato

MOUSSE CIOCCOLATO DARK

BUDINO VANIGLIA/CIOCCOLATO - preparazione a caldo

mix in polvere
per budini

al cioccolato:
mix 230-250 g
latte 1.000 g

alla vaniglia:
mix 160-170 g
latte 1.000 g

ideale per
budini al cioccolato,
budini alla vaniglia

mix in polvere
per crème brulée

dosaggio:
mix 70 g

latte 250 g, panna 200 g

dosaggio:
mix 200 g - latte 1.000 g

CRÈME BRULEE

CRÊPE-WAFFLE-PANCAKE MIX
mix in polvere per

crêpes, waffles
e pancakes

ideale per
crêpes, waffles, pancakes

ideale per
crème brulée

ideale per
crème caramel

ideale per mousse
al cioccolato fondente

ideale per mousse
al cioccolato bianco

prodotto polivalente

mix in polvere
per crème caramel

CRÈME CARAMEL

mix in polvere
per mousse al

cioccolato bianco

MOUSSE CIOCCOLATO WHITE

dosaggio:
800g/1.000 acqua

GNOCCHI MIX

mix in polvere
per gnocchi

ideale per gnocchi di patate, 
al pomodoro e agli spinaci

dosaggio:
3-5%

TRIM

addensante
ideale per polpa di

pomodoro, puree e succhi,
ricotta e cannoli siciliani

cartoni da
6 kg (6 x 1 kg)

cartoni da
6 kg (6 x 1 kg)

cartoni da
6 kg (6 x 1 kg)

cartoni da
6 kg (6 x 1 kg)

cartoni da
6 kg (6 x 1 kg)

cartoni da
6 kg (6 x 1 kg)

cartoni da
8 kg (10 x 800 g)

cartoni da
6 kg (6 x 1 kg)

dosaggio:
mix 1.000 g - latte 1.250 g

dosaggio:
mix 1.000  - latte 1.250 g
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Top meringue

Preparato per la realizzazione di Meringa all’Italiana a base di albumi selezionati con elevato potere stabilizzante per la 
decorazione di dolci da fiammeggiare e per la realizzazione di mousse, bavaresi e creme al burro. TOP MERINGUE può 
essere utilizzato anche per la realizzazione di meringhe e spumiglie al forno.

Modalità d’uso: 
- MERINGA ALL’ITALIANA:
TOP MERINGUE  1000 g
Acqua (temperatura ambiente)  500-700 g
Montare gli ingredienti, in planetaria di adeguata capienza, per 6/7 minuti a velocità sostenuta e comunque fino ad ot-
tenere una massa voluminosa e soda. Utilizzare quindi il composto ottenuto per decorare torte da fiammeggiare o per 
realizzare mousse, bavaresi o creme al burro.
Avvertenze:
- per una maggiore tenuta è consigliabile utilizzare acqua ad una temperatura di 60°C.
- tempi di montata inferiori a quelli indicati determinano una tenuta inferiore della meringa.

- MERINGA PER COTTURA: 
Con le stesse dosi d’impiego della meringa all’Italiana, TOP MERINGUE può essere utilizzato per realizzare meringhe 
e spumiglie al forno; il prodotto montato deve essere cotto a 80-100°C per almeno 4 ore e comunque fino ad ottenere un 
prodotto ben asciutto.

Confezione:  cartoni da kg 6 contenenti sacchetti da kg 1.

Prodotto
 Novità
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Choco Soufflè

CHOCO SOUFFLÉ è un preparato in polvere con pezzetti di finissimo cioccolato fondente per la realizzazione di 
deliziosi mini soufflé al cioccolato con cuore morbido di cioccolato extra fondente.
Confezione:  cartoni da 6 kg contenenti 6 sacchetti da 1 kg.

Modalità d’uso: 
- RICETTA BASE (dose per 24 stampini):
CHOCO SOUFFLÉ 1.000 g
Uova intere 700 g
Cioccolato fondente 450 g

AVVERTENZE: per ottenere una consistenza interna più liquida sostituire 100 g di uova con 100 g di acqua.

Far fondere il cioccolato a bagnomaria od in forno a microonde. Miscelare in planetaria con foglia o a mano con frusta 
CHOCO SOUFFLÉ e uova, aggiungere il cioccolato fuso e miscelare fino all’ottenimento di un impasto omogeneo. 
Depositare il composto ottenuto in stampini di alluminio monoporzione precedentemente imburrati (85-90 g per ogni 
stampino). Porre in frigorifero per 15-20 min. e cuocere per 7-9 min. a 230-240°C in forni a piastra o a 200-220°C in 
forni termo-ventilati. Smodellare, decorare con BIANCANEVE PLUS e servire tiepido. Per una lunga conservazione è 
possibile congelare il prodotto già cotto e successivamente scaldarlo in forno a microonde a 500W per 20-25 secondi. 
Si consiglia l’utilizzo di cioccolato RENO 64% Guayaquil Intense o RENO 72% Sumatra Extreme.

La cottura dei CHOCO SOUFFLÉ riveste un aspetto primario per l’ottenimento di dolci ben cotti esternamente e con 
un cuore morbido all’interno; differendo tra loro i vari tipi di forno, vi consigliamo (durante le prime produzioni) di 
verificare la buona riuscita dei prodotti finiti ed, in caso di risultati non conformi alle aspettative, di variare i tempi e 
le temperature suggerite secondo necessità. Per una lunga conservazione è possibile congelare il prodotto già cotto e 
successivamente scaldarlo in forno a microonde a 750w per 20-25 secondi.
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Linea  Horeca

Lilly

panna 1.000 g
acqua 200 g

mix 200 g
NO

NO

LILLY NEUTRO Con pezzi
di frutta

utilizzo con metodo
diretto o indiretto

cartoni da
6 kg

(6 x 1 kg)

Confezione

bavaresi, mousse
semifreddi e
bicchierini

Ideale perDosaggio

panna 1.000 g
acqua 300 g

mix 200 g

Con pezzi
di frutta

utilizzo con metodo
diretto o indiretto

LILLY LIMONE
cartoni da

6 kg
(6 x 1 kg)

Confezione

bavaresi, mousse
semifreddi e
bicchierini

Ideale perDosaggio

panna 1.000 g
acqua 300 g

mix 200 g
SI

Con pezzi
di frutta

utilizzo con metodo
diretto o indiretto

LILLY LAMPONE
cartoni da

6 kg
(6 x 1 kg)

Confezione

bavaresi, mousse
semifreddi e
bicchierini

Ideale perDosaggio

panna 1.000 g
acqua 300 g

mix 200 g
SI

Con pezzi
di frutta

utilizzo con metodo
diretto o indiretto

LILLY FRAGOLA
cartoni da

6 kg
(6 x 1 kg)

Confezione

bavaresi, mousse
semifreddi e
bicchierini

Ideale perDosaggio

panna 1.000 g
acqua 300 g

mix 200 g
SI

Con pezzi
di frutta

utilizzo con metodo
diretto o indiretto

LILLY PERA
cartoni da

6 kg
(6 x 1 kg)

Confezione

bavaresi, mousse
semifreddi e
bicchierini

Ideale perDosaggio

panna 1.000 g
acqua 300 g

mix 200 g
SI

Con pezzi
di frutta

utilizzo con metodo
diretto o indiretto

LILLY MANGO
cartoni da

6 kg
(6 x 1 kg)

Confezione

bavaresi, mousse
semifreddi e
bicchierini

Ideale perDosaggio

panna 600 g
acqua 500 g

mix 200 g
NO

NO

LILLY YOGHURT Con pezzi
di frutta

utilizzo con metodo
indiretto

cartoni da
6 kg

(6 x 1 kg)

Confezione

bavaresi, mousse
semifreddi e
bicchierini

Ideale perDosaggio

panna 1.000 g
acqua 300 g

mix 200 g

Con pezzi
di cioccolato

utilizzo con metodo
diretto o indiretto

LILLY CIOCCOLATO
cartoni da

6 kg
(6 x 1 kg)

Confezione

bavaresi, mousse
semifreddi e
bicchierini

Ideale perDosaggio

panna 1.000 g
acqua 200 g

mix 250 g
SI

Con pezzi
di cioccolato

utilizzo con metodo
diretto o indiretto

LILLY STRACCIATELLA
cartoni da

6 kg
(6 x 1 kg)

Confezione

bavaresi, mousse
semifreddi e
bicchierini

Ideale perDosaggio

panna 1.000 g
acqua 200 g

mix 200 g
NO

Con pezzi
di cioccolato

utilizzo con metodo
diretto o indiretto

LILLY TIRAMISU
cartoni da

6 kg
(6 x 1 kg)

Confezione

bavaresi, mousse
semifreddi e
bicchierini

Ideale perDosaggio

panna 500 g
acqua 500 g

mix 200 g
NO

Con pezzi
di cioccolato

utilizzo con metodo
indiretto

LILLY CHEESE-KAESE
cartoni da

6 kg
(6 x 1 kg)

Confezione

bavaresi, mousse
semifreddi e
bicchierini

Ideale perDosaggio

panna 1.000 g
acqua 250 g

mix 200 g
NO

Con pezzi
di cioccolato

utilizzo con metodo
diretto o indiretto

LILLY HAZELNUT
cartoni da

6 kg
(6 x 1 kg)

Confezione

bavaresi, mousse
semifreddi e
bicchierini

Ideale perDosaggio

panna 1.000 g
acqua 250 g

mix 200 g
SI

Con pezzi
di cioccolato

utilizzo con metodo
diretto o indiretto

LILLY CAPPUCCINO
cartoni da

6 kg
(6 x 1 kg)

Confezione

bavaresi, mousse
semifreddi e
bicchierini

Ideale perDosaggio
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Lilly

LILLY sono basi pronte per la preparazione a freddo di creme alla panna come Bavaresi, mousse, semifreddi, panna 
cotta ecc.  LILLY sono di estrema praticità d’impiego e garantiscono insuperabili livelli qualitativi. Non più lunghe pre-
parazioni preliminari come la pesatura dei singoli ingredienti, costante ed elevata qualità, gusto ed aspetto appetitoso, 
possibilità di molteplici aromatizzazioni. 

Le specialità realizzate con LILLY presentano inoltre una straordinaria stabilità alla surgelazione ed al taglio.
LILLY NEUTRO può essere utilizzato come stabilizzante della panna fresca aggiungendone 50 grammi per litro prima 
di eseguire la montata, è consigliabile ridurre la dose dello zucchero di 20 grammi per litro.

Confezione:  cartoni da 6 kg contenenti 6 sacchetti da 1 kg.
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Linea preparati per crema pasticcera

L’ingrediente principe di ogni pasticceria è senza dubbio la crema pasticcera. Per questa semplice ragione, IRCA ha dedicato a 
questo “ingrediente”un’intera linea di sofisticatissimi articoli. Tutti con differenti caratteristiche tecniche ma con un solo comune 
denominatore: consentire l’ottenimento di prodotti finiti con un livello qualitativo semplicemente unico.

Custard
    above All
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Linea preparati per crema pasticcera

L’ingrediente principe di ogni pasticceria è senza dubbio la crema pasticcera. Per questa semplice ragione, IRCA ha dedicato a 
questo “ingrediente”un’intera linea di sofisticatissimi articoli. Tutti con differenti caratteristiche tecniche ma con un solo comune 
denominatore: consentire l’ottenimento di prodotti finiti con un livello qualitativo semplicemente unico.

Custard
    above All

Linea preparati per Crema Pasticcera

-  a mano
- con cuocicrema

-  a mano
- con cuocicrema

-  a mano
- con cuocicrema

-  a mano
- con cuocicrema

-  a mano
- con cuocicrema

-  a mano
- con cuocicrema

Preparazione

Preparazione

Preparazione

Preparazione

Preparazione

Preparazione

Resistenza alla
cottura

Resistenza alla
cottura

Resistenza alla
cottura

Resistenza alla
cottura

Resistenza alla
cottura

Resistenza alla
surgelazione

Resistenza alla
surgelazione

Resistenza alla
surgelazione

Resistenza alla
surgelazione

Resistenza alla
surgelazione

Resistenza alla
cottura

Resistenza alla
surgelazione

latte, zucchero,
tuorlo (facoltativo*)

latte, zucchero,
tuorlo (facoltativo*)

acqua

acqua e tuorlo

acqua, zucchero,
tuorlo (facoltativo*)

acqua, zucchero,
amido e tuorlo

a caldo

a caldo

a caldo

Ingredienti
da aggiungere

Ingredienti
da aggiungere

Ingredienti
da aggiungere

SOVRANA Confezione

Confezione

Confezione

10 kg - 25 kg

25 kg

10 kg (2x5 kg)
25 kg

SOVRANA LATTE

CRÈME PÂTISSIERE
TRAD. À CHAUD

a caldo

a caldo

a caldo

Ingredienti
da aggiungere

Ingredienti
da aggiungere

Ingredienti
da aggiungere

CREMIX

CREMIX
EVOLUTION

PATICREM

Confezione

Confezione

Confezione

10 kg

10 kg

10 kg (10x1 kg)

Resistenza alla
cottura

Resistenza alla
cottura

Resistenza alla
cottura

Resistenza alla
cottura

Resistenza alla
cottura

Resistenza alla
cottura

Resistenza alla
surgelazione

Resistenza alla
surgelazione

Resistenza alla
surgelazione

Resistenza alla
surgelazione

Resistenza alla
surgelazione

Resistenza alla
surgelazione

-  a mano
- in planetaria

Preparazione
con frusta

-  a mano
- in planetaria

Preparazione
con frusta

-  a mano
- in planetaria

Preparazione
con frusta

-  a mano
- in planetaria

Preparazione
con frusta

-  a mano
- in planetaria

-  a mano
- con cuocicrema

Preparazione
con frusta

Preparazione

in planetaria

Preparazione
con frusta

Resistenza alla
cottura

Resistenza alla
surgelazione

TOP CREAM Ingredienti
da aggiungere

acqua o lattea freddo

a freddo

a freddo

a freddo

acqua o latte

acqua o latte

acqua o latte

Ingredienti
da aggiungere

Ingredienti
da aggiungere

Ingredienti
da aggiungere

IMPERIALE

PERFECTA

KARINA

a freddo

a freddo

a caldo

acqua o latte

acqua o latte

acqua o latte
(bollenti)

Ingredienti
da aggiungere

Ingredienti
da aggiungere

Ingredienti
da aggiungere

KLARA

EMILY CREAM

BABET

Confezione

1 kg - 10 kg
25 kg

Confezione

Confezione

Confezione

10 kg

10 kg

10 kg

Confezione

Confezione

Confezione

10 kg

10 kg

10 kg

* consente l’appellativo “pasticcera” 131



Top cream

TOP CREAM è un prodotto di qualità superiore che consente di ottenere in breve tempo crema pasticcera dal gusto ec-
cezionale e con aspetto insuperabile.

Modalità d’uso: 
TOP CREAM g 400-450
Acqua g 1000
Se si desidera ottenere una crema particolarmente gustosa si può sostituire acqua con latte, purchè questo sia a tempera-
tura ambiente (15-25°C). 
Le dosi sono le seguenti:
TOP CREAM g 350-400
Latte g 1000
Aggiungere TOP CREAM all’acqua (od al latte) ed agitare vigorosamente con frusta, quindi lasciare riposare per 3 minuti 
e rimescolare brevemente per ottenere una perfetta cremosità. 

AVVERTENZE: 
TOP CREAM contiene un’elevata quantità di latte e quindi si suggerisce una accurata pulizia di recipienti ed attrezzi; 
evitare inoltre ogni tipo di contaminazione. Preparare solo la quantità di prodotto necessaria all’impiego immediato. La 
crema deve essere conservata in frigorifero.

Confezione: sacchi da 10 kg.
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Perfecta

PERFECTA è un preparato in polvere per la produzione di crema pasticcera istantanea a freddo che grazie all’impie-
go di materie prime selezionate ed all’importante contenuto di latte intero e scremato, consente di preparare crema 
pasticcera di elevatissima qualità dal gusto delicato e raffinato e dall’aspetto liscio e vellutato. PERFECTA unisce a 
queste caratteristiche anche un’eccellente resistenza alla cottura ed alla surgelazione nelle diverse tipologie d’appli-
cazione.
Confezione: sacchi da 10 kg.

Modalità d’uso: 
PERFECTA g 400-450
Acqua g 1000
La dose di PERFECTA può essere ridotta fino a 350g allo scopo di realizzare una crema particolarmente morbida. 
Se si desidera ottenere una crema particolarmente gustosa si può sostituire l’acqua con il latte purchè questo sia a 
temperatura ambiente (15-25°C). 
Le dosi sono le seguenti:
PERFECTA g 350-400
Latte g 1000
Aggiungere PERFECTA all’acqua (od al latte) ed agitare vigorosamente con frusta, quindi lasciare riposare per 3 
minuti e rimescolare brevemente fino ad ottenere una struttura liscia e cremosa. 

AVVERTENZE: 
PERFECTA contiene un’elevata quantità di latte e quindi si suggerisce una accurata pulizia di recipienti ed attrezzi; 
evitare inoltre ogni tipo di contaminazione. Preparare solo la quantità di prodotto necessaria all’impiego immediato. 
La crema deve essere conservata in frigorifero.

Prodotto
 Novità
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Linea coadiuvanti per la pasticceria

Una linea di prodotti di alta tecnologia per consentire al pasticcere artigiano l’ottenimento di prodotti finiti sempre ai massimi livelli 
qualitativi.

Always in
    Shape
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Linea coadiuvanti per la pasticceria

Una linea di prodotti di alta tecnologia per consentire al pasticcere artigiano l’ottenimento di prodotti finiti sempre ai massimi livelli 
qualitativi.

Always in
    Shape

Linea  Coadiuvanti per Pasticceria

2% max. sul peso
della farina

10-30 gr/
kg di farina

lievito “chimico”
in polvere

10 kg
(10 x 1 kg) e 10 kg

pan di Spagna,
cakes,

biscotteria

VIGOR BAKING Confezione Ideale perDosaggio

2% max. sul totale
degli ingredienti

4-6 gr/
litro di base

emulsionanti
in pasta

5 kg e
10 kg

pan di Spagna,
cakes,
gelati

SVELTO 80 E 178/C Confezione Ideale perDosaggio per
pan di Spagna

Dosaggio per
gelato

trattenitore
di umidità 10 kg

lievitati salati,
lievitati dolci,

croissant

VIS Confezione Ideale perDosaggio
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Lievito per Passione

LESAFFRE ITALIA S.P.A. 
Piazzale Zuccherificio San Quirico, 2
43018 Sissa-Trecasali - Parma - Italia

T +39 0521 878011
F + 39 0521 878021

ordini@italia.lesaffre.com
www.lesaffreitalia.it
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LIQUIDO, PRATICO, COMPATTO... 

Kastalia Mini,
un concentrato di qualità.
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Kastalia Mini, il lievito liquido in Bag-In-Box.
Scoprite Kastalia Mini, concepito specialmente per i panificatori che consumano 10 - 30 kg 
di lievito per settimana.

 Semplicità
Compatto, con i suoi 10 kg, 
Kastalia Mini si conserva facilmente 
in  frigorifero. Lo dosate con 
l’aiuto della caraffa e lo versate 
direttamente nell’impastatrice. 
1 kg di lievito pressato = 1 kg di 
lievito liquido: grazie a questa 
equivalenza non dovete cambiare 
né le vostre ricette né le vostre 
abitudini.

 Sicurezza
Il sistema di dosaggio evita 
qualsiasi contatto tra il lievito e 
le mani. È la garanzia di igiene e 
sicurezza alimentare.

 Efficacia
Il lievito liquido si incorpora 
meglio e viene meglio assimilato 
nell’impasto, offrendo anche una 
migliore macchinabilità.

Per saperne di più, guardate il sito www.kastalia.com
o contattate il nostro servizio commerciale:

ordini@italia.lesaffre.com

NUOVO

10 - 30 kg
per settimana

30 - 50 kg
per settimana

50 - 200 kg
per settimana

AD OGNI PANIFICATORE, IL SUO LIEVITO LIQUIDO KASTALIA.

DOSAGGIO
EQUIVALENTE

1 Kg DI LIEVITO PRESSATO =
1 Kg DI LIEVITO LIQUIDO

LESAFFRE ITALIA S.P.A
Piazzale Zuccherificio San Quirico, 2 - 43018 Sissa-Trecasali - Parma
T + 39 0521 878011 -  www.lesaffreitalia.it
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Linea Zuccheri

Al fine di offrire una gamma completa di articoli professionali per il pasticcere IRCA mette a disposizione anche alcuni importanti ed utili 
prodotti a base di zucchero che trovano numerose ed interessanti applicazioni nella realizzazione di dolci e gelati.

High Quality is 
    our Daily Challenge
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Linea Zuccheri

Al fine di offrire una gamma completa di articoli professionali per il pasticcere IRCA mette a disposizione anche alcuni importanti ed utili 
prodotti a base di zucchero che trovano numerose ed interessanti applicazioni nella realizzazione di dolci e gelati.

High Quality is 
    our Daily Challenge

Linea  Zuccheri

40-45°C

40-45°C

ZUCCHERO FONDENTE
DI CANNA

Temperatura
di utilizzo

diluizione
circa 5% 14 kg

Confezione

bignè, eclairs,
sospiri, africani,

cassate siciliane, ecc.

Ideale per coperture di

bignè, eclairs,
sospiri, africani,

cassate siciliane, ecc.

Ideale per coperture di

bignè, eclairs,
sospiri, africani,

cassate siciliane, ecc.

Ideale per coperture di

Temperatura
di utilizzo

diluizione
circa 5%

FONDANT

7 kg
14 kg

Confezione

40-45°C

Temperatura
di utilizzo

diluizione
circa 0%

FONDANT SOFT

7 kg
14 kg

Confezione

zucchero
invertito in pasta 81% 73%

70%

52.5%

78%

75%

81-82°C 36-39

in pasta

liquida

molto
densa

LEVOSUCROL
lievitati, biscotti,
cakes, gelato,

crèmes gateaux

Ideale perConsistenza Sostanza
secca

Sostanza
secca

Sostanza
secca

Brix D.E.

% zucchero
invertito tot.

% zucchero
invertito tot.

% zucchero
invertito tot.

zucchero
invertito

NECTAR
lievitati, biscotti,
cakes, gelato,

crèmes gateaux

Ideale perConsistenza

ZUCCHERO INVERTITO
IN SCIROPPO

lievitati, biscotti,
cakes, gelato,

crèmes gateaux

Ideale perConsistenza

SCIROPPO DI
GLUCOSIO

lievitati, biscotti,
cakes, gelato,

crèmes gateaux

Ideale perConsistenza
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Fondant

FONDANT è il classico zucchero fondente mentre FONDANT SOFT, grazie alla sua struttura morbida, non richiede 
alcuna aggiunta di acqua e semplicemente tramite un lieve riscaldamento a 40-45°C, raggiunge la consistenza ideale per 
essere impiegato.

Entrambi i prodotti sono particolarmente bianchi, mantengono un’ottima lucentezza sui prodotti finiti e possono essere 
colorati con coloranti idrosolubili. FONDANT e FONDANT SOFT sono zuccheri fondenti che possono essere utilizzati 
anche in prodotti che subiscono una conservazione a temperature di surgelazione (-18°C); al fine di ottenere un miglior 
risultato si consiglia inoltre di effettuare una scongelazione graduale del prodotto passando dal congelatore al frigorifero 
(4-5°C) e poi a temperatura ambiente.

Confezione:  secchielli da 7 e 14 kg.

Prodotto
 Novità

Linea Margarine

Presente da anni nel campo delle margarine di elevatissima qualità, IRCA ha messo a punto un'ampia gamma di prodotti studiati in 
modo da soddisfare ogni esigenza dei professionisti più scrupolosi.
La linea presenta 5 differenti gamme: MARBUR, KASTLE, MARVIK, TENDER e GRANCREMA.
MARBUR è un prodotto che, unitamente al superlativo livello qualitativo offre una eccezionale praticità d'impiego, consentendo di 
ottenere prodotti dolciari di incomparabile gusto e fragranza. Il giusto equilibrio fra grassi vegetali e burro ha riscosso il più ampio 
consenso anche fra i pasticceri più legati alla tradizione dolciaria italiana.
Le margarine KASTLE sono il risultato di un'esperta scelta delle materie prime, di una tecnologia avanzata e di un'accurata aromatiz-
zazione.
Le margarine MARVIK, pur rispettando un elevato livello qualitativo, rappresentano un'adeguata risposta all'esigenza di un rapporto 
qualità prezzo particolarmente conveniente ed estremamente competitivo.Tutta la gamma MARVIK è realizzata con una selezionata e 
sapiente miscela di oli e grassi vegetali senza ricorrere ad alcuna idrogenazione e conservando inalterate tutte le proprietà di lavorabili-
tà delle margarine tradizionali.
TENDER è la margarina senza grassi idrogenati dall'eccezionale cremosità che si colloca ai massimi vertici qualitativi.
GRANCREMA è il prodotto più pratico per ottenere squisite creme gateaux con elevato volume e di eccellente palatabilità.
Nella loro intera linea le margarine IRCA sono regolarmente sottoposte a controlli sia analitici che di tipo applicativo ed assicurano 
all'utilizzatore un costante ed elevato livello qualitativo con prestazioni ottimali in ogni stagione.

Absolute
    Perfection
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Linea Margarine

Presente da anni nel campo delle margarine di elevatissima qualità, IRCA ha messo a punto un'ampia gamma di prodotti studiati in 
modo da soddisfare ogni esigenza dei professionisti più scrupolosi.
La linea presenta 5 differenti gamme: MARBUR, KASTLE, MARVIK, TENDER e GRANCREMA. 
MARBUR è un prodotto che, unitamente al superlativo livello qualitativo offre una eccezionale praticità d'impiego, consentendo di 
ottenere prodotti dolciari di incomparabile gusto e fragranza. Il giusto equilibrio fra grassi vegetali e burro ha riscosso il più ampio 
consenso anche fra i pasticceri più legati alla tradizione dolciaria italiana.
Le margarine KASTLE sono il risultato di un'esperta scelta delle materie prime, di una tecnologia avanzata e di un'accurata aromatiz-
zazione.
Le margarine MARVIK, pur rispettando un elevato livello qualitativo, rappresentano un'adeguata risposta all'esigenza di un rapporto 
qualità prezzo particolarmente conveniente ed estremamente competitivo. Tutta la gamma MARVIK è realizzata con una selezionata e 
sapiente miscela di oli e grassi vegetali senza ricorrere ad alcuna idrogenazione e conservando inalterate tutte le proprietà di lavorabili-
tà delle margarine tradizionali.
TENDER è la margarina senza grassi idrogenati dall'eccezionale cremosità che si colloca ai massimi vertici qualitativi.
GRANCREMA è il prodotto più pratico per ottenere squisite creme gateaux con elevato volume e di eccellente palatabilità.
Nella loro intera linea le margarine IRCA sono regolarmente sottoposte a controlli sia analitici che di tipo applicativo ed assicurano 
all'utilizzatore un costante ed elevato livello qualitativo con prestazioni ottimali in ogni stagione.

Absolute
    Perfection

143



Linea  Margarine

TENDER

GRANCREMA (contiene zucchero)

Contengono burro

KASTLE PLATTE CROISSANT/SFOGLIA

KASTLE SFOGLIA

KASTLE FROLLA

KASTLE CREMA

Ideale per

impasti lievitati, crème gateau, bigné,
frolla montata, cakes

crème gateau

pasta sfoglia, croissant, Danish pastries

pasta sfoglia, croissant, Danish pastries

pasta frolla
crème gateau, frolla montata, bigné, 
impasti lievitati, cakes

pasta sfoglia, croissant, Danish pastries

pasta sfoglia, croissant, Danish pastries

pasta frolla
crème gateau, frolla montata, bigné, 
impasti lievitati, cakes

pasta sfoglia, croissant, Danish pastries

pasta sfoglia, croissant, Danish pastries
cakes, pasta frolla, frolla montata, bigné,
crème gateau, impasti lievitati

MARVIK PLATTE CROISSANT/SFOGLIA

MARVIK SFOGLIA

MARVIK CREMA CAKE

Tecnologia
thermo

no

no

si

si

no

no

si

si

no

no

no

no

no

non hydro

non hydro

Grassi
idrogenati

hydro

hydro

non hydro

non hydro

non hydro

non hydro

non hydro

hydro

hydro

non hydro

non hydro

MARBUR PLATTE CROISSANT/SFOGLIA 

MARBUR SFOGLIA

MARBUR FROLLA

MARBUR CREMA

Confezione

10 kg (5 platte da 2 kg)

10 kg (4 pani da 2,5 kg)

10 kg (4 pani da 2,5 kg)

10 kg (4 pani da 2,5 kg)

secchielli da 10 kg

10 kg (5 platte da 2 kg)

10 kg (4 pani da 2,5 kg)

10 kg (4 pani da 2,5 kg)

10 kg (5 platte da 2 kg)

10 kg (4 pani da 2,5 kg)

10 kg (4 pani da 2,5 kg)

10 kg (4 pani da 2,5 kg)

secchielli da 5 kg

Linea oli

In questa gamma sono disponibili due utili articoli: un olio completamente vegetale, di gusto e colore neutri, studiato per la 
realizzazione di meravigliose fritture ed uno olio spray da utilizzare come staccante per teglie e stampi.

Matching your
    Expectations
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Linea oli

In questa gamma sono disponibili due utili articoli: un olio completamente vegetale, di gusto e colore neutri, studiato per la 
realizzazione di meravigliose fritture ed uno olio spray da utilizzare come staccante per teglie e stampi.

Matching your
    Expectations
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Linea  Oli

180-200°C
olio vegetale

plurifrazionato 20 lt
krapfen, donuts, croidonut,
zeppole, tortelli e dolci fritti

FRITTOIL Confezione

neutro

Gusto

insapore

Gusto

Ideale perTemp. raccomandata
per frittura

spruzzare ad una
distanza di 20-30 cm

dalla superficie da
oliare

Utilizzo

olio spray
staccante per teglie

cartoni da
12 bombolette 

(da 500 ml  ciascuna)

oliare teglie e stampi
di prodotti dolciari

da forno

SPRAY KING Confezione Ideale per
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Harpes s.r.l. opera da piu' di 50 anni nel settore della panificazione, producendo grassi e semi-
lavorati animale e vegetale ad uso alimentare: strutto puro, miscela di olio extra vergine di 
oliva, strutto emulsionato, olio di palma raffinato, miscela di olio e grasso vegetale . Inizia la 
sua attività' nel 1964 a Solero in provincia di Alessandria per poi continuare in una nuova sede 
a Castellazzo Bormida  sempre nell'alessandrino.Lo spostamento comporta la realizzazione 
di uno stabilimento di 1600 mq con un potenziamento degli impianti che ne aumenta la 
capacità' produttiva. Qualita' e serietà'  contraddistinguono l'operato dell'azienda che negli 
ultimi anni ha visto crescere il volume delle vendite ed estendere la presenza dei suoi prodotti 
anche nel Centro e nel Sud d'Italia. 

HARPES s.r.l.
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www.oleificiozucchi.com

www.zucchi.com

Oleificio Zucchi Spa - Via Acquaviva, 12 - Cremona - Italy - Tel. 0372 532111
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Linea Miglioratori

Un'arte antica quella della panificazione. Antica come il mondo, eppure sempre al passo con i tempi, sempre nuova.
In IRCA la ricerca non si ferma, ed i nuovi prodotti lo confermano. Sempre più buoni, garantiscono e migliorano la riuscita dei 
vostri prodotti.
Per potervi dare tutto questo abbiamo tenuto conto delle ricette genuine di un tempo, ma abbiamo messo il sapore nuovo 
dell'esperienza.
Dal lontano 1928 ogni giorno in IRCA lavoriamo e sperimentiamo per darvi prodotti sempre migliori, lavoriamo soprattutto 
perché crediamo nella qualità dell'alimentazione. Il pane alimento principe, può raggiungere elevatissimi traguardi qualitativi 
grazie all'abilità professionale degli artigiani; per mantenere ed oltrepassare questi obiettivi, IRCA ha sviluppato il concetto di 
"miglioratore" traducendolo in prodotti apprezzati e conosciuti da migliaia di operatori.

The Art
    Bread-Makingof
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The Art
    Bread-Makingof

Linea  Miglioratori 

dose d’impiego

non contiene
lievito

prodotti lievitati di panificazione e 
pasticceria (pane, focacce,
croissant, panettoni, ecc.)

5-7% sulla farina utilizzata
nel preimpasto (50%)

2,5-3,5% totale
NATUR ACTIV

LIEVITO MADRE NATURALE ESSICCATO ATTIVO ideale per confezione

dose d’impiego ideale per confezione

utilizzo con metodo
indiretto (biga)

cartoni da 6 kg
(6 x 1 kg)

contiene
lievito

prodotti lievitati di panificazione
e pasticceria

(pane, focacce, croissant, ecc.)
4% sulla farina utilizzatautilizzo con metodo

diretto
ACTIBREAD
3 SYST3M

LIEVITO MADRE NATURALE ESSICCATO ATTIVO

cartoni da 6 kg
(6 x 1 kg)

dose max.
d’impiego
sulla farinaA BASE EMULSIONANTE

impiego in
surgelazione

impiego in
cella di

fermalievitazione confezione
ingredienti

di base

TRIAL-S
TRIAL-HP
TRIAL THERMOTECH
PROJECT
ATÚ PASTA
LECIDOR
FROSTY per paste lievit. dolci specifico

specifico

specificospecifico

specifico

(1,5%)
(1%)
(1%)
(0,5-1%)
(2%)
(1%)
(1-3%)

25 kg
25 kg
10 kg
25 kg
25 kg
10 kg
10 kg

emuls. E472e, zuccheri, enzimi, E300
emuls. E472e, zuccheri, enzimi, E300
emuls. E472e, E471, enzimi, E300
emuls. E472e, zuccheri, enzimi, E300
strutto, zuccheri, emuls. E472e, E300
farina cereali malt., emuls. lecitina, enzimi, E300
lievito nat., emuls. E472e, E471, enzimi, E300

COADIUVANTI NATURALI (a base di enzimi)

YORK
YORK HP
YORK EVOLUTION
TARGET
BIOCONCEPT

(1,5%)
(1%)
(0,5-1%)
(0,7-1,5%)
(1%)

25 kg
25 kg
25 kg
25 kg
25 kg

farina cereali maltati, enzimi, E300
farina cereali maltati, enzimi, E300
enzimi, E300
farina cereali maltati, enzimi, E300
enzimi, E300

COADIUVANTI NATURALI (a base di pasta acida ed enzimi)

25 kg

YORK EVOL. SAVEUR
NATURPAN C PLUS
NATURPAN PLUS

(2-3%)
(3-5%)
(3-5%)

25 kg
25 kg

pasta acida, enzimi, E300
pasta acida, enzimi, E300
pasta acida, enzimi

PASTE ACIDE

(2-5%)
(3-5%)

FIORDIMADRE
LEVAIN’OR

25 kg
25 kg

pasta acida, enz., E300, farina di cer. maltati
pasta acida, enzimi, E300
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York

YORK sono i coadiuvanti naturali enzimatici più avanzati e sono stati progettati per soddisfare la clientela più esigente. 
YORK sono destinati all’impiego nella produzione di pane, pizze, focacce, grissini e pasticceria lievitata (croissant, brio-
che, krapfen). 

Grazie alla loro formulazione consentono il completo raggiungimento dei seguenti benefici:
• conferiscono volumi eccezionalmente elevati anche in presenza di sollecitazioni o vibrazioni meccaniche
• forniscono la massima sicurezza nella produzione correggendo le fluttuazioni reologiche delle farine
• eliminano i problemi derivanti da inaspettate variazioni di temperatura e da complicazioni durante i processi

produttivi
• garantiscono un’elevata tolleranza nei tempi di lievitazione- assicurano uniformità di risultati
• donano ai prodotti finiti un aspetto più dorato ed appetitoso
• prolungano la fragranza dei prodotti finiti.

YORK EVOLUTION e YORK EVOLUTION SAVEUR non necessitano di alcuna dichiarazione aggiuntiva in etichetta. 
YORK EVOLUTION SAVEUR grazie al suo contenuto di pasta acida da fermentazione naturale apporta tutte le caratte-
ristiche organolettiche tipiche del pane ottenuto con lunghi processi di fermentazione ed assicura una migliore conserva-
bilità dei prodotti finiti.

Confezione:  sacchi da kg 25.

Prodotto
 Novità
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Linea Esratti e Farine di Malto

Sono prodotti assolutamente naturali che grazie al loro contenuto enzimatico e di zuccheri fermentescibili conferiscono ai 
prodotti finiti un volume maggiore, una crosta più dorata e croccante ed un gusto ed una fragranza più elevati.

The Optimum
    Bread Rising
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Linea  Estratti e farine di Malto
dose d’impiego

consigliata sulla farina ingredienti
estratto di malto in polvere,
farina di malto di frumento
farina di malto di frumento

(0,4-2%)
(0,5-3%)

ideale per

pane, grissini, pasta sfoglia, wafer

pane, grissini, pasta sfoglia, wafer

confezione

25 kg

25 kg

MALTEX

OROMALT
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IL PARTNER DI SEMPRE

Materie prime, Ingredienti e Miscele di Qualità

A.D.E.A. S.r.l. - I - 21052 BUSTO ARSIZIO (VA)
Via Baden Powell, 5 (Z.I. Sud Ovest)

Tel. + 39 / 0331.34.19.49 - Fax + 39 / 0331.34.19.48
Servizio Vendite: Fax 0331.34.19.88

www.adea-srl.it

I CLIENTI DEL FUTURO

1933- 2013
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Linea Preparati per panificazione

La varietà di preparati per pani speciali offerta da IRCA è davvero eccezionale e garantisce la realizzazione di prodotti finiti di 
straordinario livello qualitativo. Un particolare rilievo è stato infatti dedicato al profumo ed al sapore dei differenti tipi di pane 
ottenuti.
Nella realizzazione di ognuno di questi preparati abbiamo infatti scelto ed abbinato con estrema cura e sapienza gli ingredienti 
che meglio si accomunano per ottenere gusti e profumi semplicemente unici ed inimitabili.

Specialists in High-Quality
    Bread Mixes
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Specialists in High-Quality
    Bread Mixes

Linea  Preparati per Panificazione

farina di grano tenero tipo 00, semi di
zucca decorticati, zucca disidratata, pasta

acida essiccata di grano da ferment. naturale
10 kg

ingredienti base ideale perconfezionecolorazione

ingredienti base ideale perconfezionecolorazione

ingredienti base ideale perconfezionecolorazione

ingredienti base ideale perconfezionecolorazione

ingredienti base ideale perconfezionecolorazione

ingredienti base ideale perconfezionecolorazione

ingredienti base ideale perconfezionecolorazione

ingredienti base ideale perconfezionecolorazione

ingredienti base ideale perconfezionecolorazione

ingredienti base ideale perconfezionecolorazione

ingredienti base ideale perconfezionecolorazione

ingredienti base ideale perconfezionecolorazione

farina di grano tenero tipo 0,
pasta acida essiccata di grano tenero

da fermentazione naturale
25 kgbianco baguette

baguette

ciabatta classica

pane, focaccia,
grissini, snacks

pane  e grissini
rustici

pane

pane, grissini,
biscotti

10 kg

10 kg

10 kg

10 kg
25 kg

10 kg

farina di grano tenero tipo 0,
pasta acida da fermentazione naturale

farina di grano tenero tipo 00, semi di sesamo,  soia integr.,
farina di mais, semi di lino,  farina di segale integr., fiocchi 

d’avena, pasta acida essicc. da ferment. naturale, farina d’orzo

farina di grano tenero tipo 0,
pasta acida da fermentazione naturale

farina di grano tenero tipo 0, farina di segale,
semi di girasole, fibra esterna di soia, 
semi di lino, granella si soia, sesamo

farina di grano tenero tipo 0,
pasta acida essiccata da fermentazione naturale

farina di grano tenero tipo 00, semi di lino,
fiocchi d’avena, capperi disidratati, olive verdi

disidratate, rosmarino, origano

farina di grano tenero integrale, semi di
girasole, fiocchi di farro e avena, 

semi di sesamo

10 kg

10 kg

bianco

marrone
chiaro

bianco

marrone
chiaro

bianco

bianco

beige

bianco

pane

pizza in teglia,
focaccia classica,
ligure e di Recco

BAGUETTE D’OR

BAGUETTE
NUCLEO 10%

CEREAL PLUS
NUCLEO 50%

CIABATTA
NUCLEO 10%

COMPAGNON 50%

FOCACCIA&PIZZA

GRAN MEDITERRANEO

GRAN RUSTICO

GRAN ZUCCA

GRANCRACKER

GRANMAIS

GRANSEGALE

farina di grano tenero tipo 0,
grassi vegetali

farina di grano tenero tipo 00,
farina di mais (45%)

farina di segale,
farina di grano tenero tipo 00

10 kg
crackers,

schiacciatine,
grissini

bianco

10 kg

10 kg

giallo

marrone

pane

pane,
biscotti
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Linea  Preparati per Panificazione

10 kgbiancofarina di grano tenero tipo 00,
farina di soia, grasso vegetale

ingredienti base ideale perconfezionecolorazioneGRANSOIA

pane, biscotti
e croissant

farina di grano tenero tipo 00,
farina di soia

ingredienti base ideale perconfezionecolorazione

10 kg
25 kgbianco

GRANSOIA NUCLEO 50%
GRANSOIA senza grassi
GRANSOIA LIGHT

pane

farina di grano tenero integrale, farina di segale
integrale (15%), germe di grano (6%),

pasta acida di grano essiccata da ferment. naturale

ingredienti base ideale perconfezionecolorazione

10 kgmarrone
chiaro

INTEGRAL

pane,
focaccia

farina di grano tenero tipo 0, farina di segale,
pasta acida essiccata di malto d’orzo, pasta acida

essiccata di frumento

ingredienti base ideale perconfezionecolorazione

10 kgmarrone
scuro

IRCA
PUMPERNICKEL 50%

pane

farina integrale di grano tenero, semi di girasole,
farina di segale, semi di lino, fiocchi di soia, semi

di soia, mais soffiato, granella di mais

ingredienti base ideale perconfezionecolorazione

10 kgmarrone

KORN FIT

pane

farina di grano tenero tipo 0, semola rimacinata di grano duro,
farine integrali di grano  saraceno e farro, semi di sesamo,
pasta acida essicc. di grano tenero da ferment. naturale

ingredienti base ideale perconfezionecolorazione

10 kgbeige
chiaro

LE SPIGHE

pane

ingredienti base ideale perconfezionecolorazioneMULTIGRAIN FIT 50%

farina di grano tenero integrale, semi di zucca e di girasole,
farina di segale e orzo integr., semi di lino, miglio, pasta acida 

essiccata di grano tenero da fermentazione naturale
10 kg pane,

biscottimarrone

ingredienti base ideale perconfezionecolorazionePAN del BORGO

farina di grano tenero tipo 0, semola rimacinata di grano duro, farina
di avena, di orzo, latte intero in polvere, germe di grano, pasta acida

essicc. di  grano tenero da fermentazione naturale
10 kgbianco-giallo

chiaro pane

ingredienti base ideale perconfezionecolorazione

10 kgsemola rimacinata di grano duro giallo chiaro pane

PAN di SEMOLA PLUS

ingredienti base ideale perconfezionecolorazione

beigefarina di grano tenero tipo 0, granella e semola di farro integrale, 
pasta acida essiccata di grano tenero da  fermentaz. naturale 10 kg pane, biscotti

e croissant

PAN di FARRO

ingredienti base ideale perconfezionecolorazione

10 kgfarina di grano tenero tipo 0, fiocchi di mais,
fiocchi di avena, latte intero in polvere bianco pane 

PAN TARTARUGA

ingredienti base ideale perconfezionecolorazione

25 kgfarina di grano tenero tipo 0, farina di avena, farina di orzo,
farina di mais, farina di soia, latte scremato in polvere bianco pane 

PAN TARTARUGA E

10 kgfarina di grano tenero tipo 0, fiocchi di mais,
fiocchi di avena, latte intero in polvere bianco pane

ingredienti base ideale perconfezionecolorazionePANE TARTARUGA
NUCLEO 20%

160



Linea  Preparati per Panificazione

bianco panefarina di grano tenero tipo 00

ingredienti base ideale perconfezionecolorazione

10 kg

PANE ARABO

bianco panefarina di grano tenero tipo 00

ingredienti
base ideale perconfezionecolorazione

10 kg

PANE ARABO ALL’AVENA
PANE ARABO ALL’AVENA nucleo 20%

giallo pane,
focaccia

farina di grano tenero tipo 00,
fiocchi di patate, latte intero in polvere

ingredienti base ideale perconfezionecolorazione

10 kg

PAT-DOR

giallo pane,
focaccia

farina di grano tenero tipo 00,
fiocchi di patate

ingredienti base ideale perconfezionecolorazione

10 kg

PAT-DOR EASY

farina di frumento integrale, segale, avena,
riso, orzo, grasso vegetale

ingredienti base ideale perconfezionecolorazione

10 kgmarrone
chiaro

POKERPAN

pane, biscotti,
croissant

giallo pane,
focaccia

farina di grano tenero tipo 00,
fiocchi di patate, latte intero in polvere

ingredienti base ideale perconfezionecolorazionePAT-DOR NUCLEO 50%

10 kg

bianco
pan carré, panettone

gastron., focaccia,
hamburger, hot-dog

farina di grano tenero tipo 00, zucchero,
grasso vegetale,  latte intero in polvere

ingredienti base ideale perconfezionecolorazioneROLL BURG
ROLL BURG NUCLEO

10 kg
25 kg

giallo
chiaro

pane, focaccia,
grissini, snacks

farina di grano tenero tipo 00, mais soffiato, semi di
girasole, olio extravergine d’oliva, grasso vegetale

ingredienti base ideale perconfezionecolorazione

20 kg

VITAMAIS 50%

giallo
chiaro

pane, focaccia,
grissini, snacks

farina di grano tenero tipo 00, mais soffiato, semi di
girasole, farina di  mais, olio extravergine d’oliva

ingredienti base ideale perconfezionecolorazione

20 kg

VITAMAIS

farina di frum. integr., semi di girasole, lino, zucca, germe
di soia, fiocchi d’avena, farina di segale, farina di malto 

d'orzo, pasta acida  essiccata da fermentazione naturale
marrone

scuro
pane a basso

indice glicemico

ingredienti base ideale perconfezionecolorazione

10 kg

VITASAN BREAD LGI

granella di mais soffiato 4 kg decorazione di
pane al mais

decorazione di snacks,
focacce, grissini

semi di sesamo, girasole,
lino e fiocchi di farro

paste frolle,
croissant, muesli

decorazione di pane, 
focacce e croissants10 kg

granella di grano saraceno biscottidecorazione di pane,
grissini, focacce e croissants5 kg

ingredienti baseMAIS DECO

ingredienti base

ingredienti base

ideale perconfezione

ideale perconfezione

ideale per

altri utilizzi

altri utilizzi

altri utilizziconfezione

DECORGRAIN

SARACENO DECO

10 kgfarina di grano tenero tipo 00, latte intero
in polvere, grasso vegetale, zucchero bianco

pane, trecce, tartine,
panettone gastron., 
hot-dog,  hamburger,

panini dolci

ingredienti base ideale perconfezionecolorazionePANE & LATTE 50%
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Choose wellness

VITASAN 
BREAD 
LGI
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VITASAN BREAD LGI

Conferisci alla tua dieta un grande effetto scegliendo  VITASAN BREAD LGI,  un pane a basso indice glicemico particolarmente 
gustoso e ricco di preziosi ingredienti.
Il consumo quotidiano di pane a basso indice glicemico ed ad alto contenuto di fibre è particolarmente consigliato non solo 
per la prevenzione delle malattie cardiovascolari e del diabete ma in generale per tutte le persone che seguono una dieta 
equilibrata e sana.
VITASAN BREAD LGI  è stato testato presso l’autorevole e riconosciuto istituto “Functional Food Centre Oxford Brookes 
University” ed ha ottenuto l’importante certificazione di alimento a basso indice glicemico.
L’indice glicemico classifica gli alimenti in considerazione del loro impatto sul livello di glucosio presente nel sangue. Gli 
alimenti a basso indice glicemico, con valori compresi tra 1 e 55, inducono un assorbimento meno rapido dei carboidrati 
determinando quindi un aumento lento e costante del livello di zucchero nel sangue. Il ridotto assorbimento di glucosio nel 
sangue, associato ad una duratura sensazione di sazietà, agevolano il mantenimento del corretto peso corporeo. Questo 
pane, insieme ad un adeguato apporto di frutta e verdura,  previene nei bambini la sensazione di fame e mantiene un livello 
di concentrazione ed energia costanti.
VITASAN BREAD LGI  è un pane naturale, integrale, scuro, ricco in cereali e semi, con consistenza croccante all’esterno e 
morbida all’interno. Le sue principali caratteristiche, in aggiunta al basso indice glicemico, sono:

ad alto contenuto di fibre  - favorisce le funzioni intestinali
ricco di grassi insaturi e fonte di acidi grassi omega 3  - contribuisce al  mantenimento del normale livello di colesterolo 
nel sangue
ad alto contenuto di vitamina E (43% RDA) - contribuisce alla protezione delle cellule dallo stress ossidativo
contiene isoflavoni di germe di soia (GMO free)
completamente naturale.

Valori nutrizionali relativi a 100 g di pane  VITASAN BREAD LGI:

Come potete constatare VITASAN BREAD LGI  contiene meno sale rispetto alla maggior parte del pane in commercio. 
La combinazione dei numerosi e selezionati  ingredienti che lo compongono, quali l’avena, la segale, l’orzo, il girasole, il lino, 
la zucca, il germe di soia e la farina di frumento integrale, conferisce al pane un ottimale valore nutrizionale associato ad un 
gusto straordinario che incontra anche il favore dei bambini. 
VITASAN BREAD LGI  è un pane eccellente ideale per le persone che seguono uno stile di vita salutistico.

1. Valore energetico 313 kcal - 1.313 kj

2. Proteine (N*6.25) 14.6 g

3. Carboidrati metabolizzabili 
di cui zuccheri

34.5 g
1 g

4. Grassi
di cui saturi
monoinsaturi
polinsaturi
colesterolo
acidi grassi trans

10.4 g
1.4 g
2.4 g
6.6  g
0 mg
<0.05 g

5. Fibre alimentari 11.7 g

6. Vitamina E 4.3 mg

7. Sodio 0.4 g

Pane multicereali (frumento integrale, avena, segale, orzo) e multisemi (semi di girasole, 
semi di lino, semi di zucca) a basso indice glicemico, ad alto contenuto di fibre e con germe 
di soia naturalmente ricco in isoflavoni.

VITASAN BREAD LGI è stato testato presso l’autorevole e riconosciuto istituto “Functional Food Centre 
Oxford Brookes University” secondo procedure standardizzate in accordo con il metodo ISO 26642:2010 
“Food Products Determination of the glycaemic index (GI) and reccomendation for food classification” ed ha 
ottenuto l’importante certificazione di “Alimento a basso indice glicemico - GI VALUE 48 (LOW).

163



Annotazioni

164



165



“La Nostra Nuova Sfida”: JOYGELATO

A seguito delle numerosissime richieste ricevute nel corso degli anni, ad inizio 2013 abbiamo analizzato nello specifico il settore delle gelaterie 
artigianali ritenendo che si trattasse di un comparto con forti potenzialità sia per il mercato italiano, che per quello estero.
È infatti indubbio il forte appeal del gelato artigianale Made in Italy. In quest'ottica IRCA ha investito notevoli risorse creando il nuovo brand 
“JOYGELATO" all’insegna del quale ha sviluppato una gamma di articoli di impareggiabile qualità per la realizzazione di eccezionali gelati 
artigianali.
La presentazione del nostro nuovo brand, con uno stand di 650 mq tra i più tecnici ed innovativi della fiera Sigep 2014, ci ha decretato come 
uno tra i protagonisti indiscussi dell’evento attraverso l’incredibile affluenza di migliaia di operatori di settore che hanno manifestato grande 
interesse nello scegliere JOYGELATO.

"La qualità Joygelato"
CQ - R&S
IRCA dispone di un Laboratorio Controllo Qualità dotato di apparecchiature all’avanguardia per il controllo di materie prime e prodotti finiti. 
La divisione Ricerca e Sviluppo Prodotti è in grado di elaborare ricettazioni dedicate alla particolare esigenza del cliente e di testarne i 
risultati nei due laboratori presenti nei siti produttivi di Gallarate e Vergiate.

Certificazioni
L’azienda, oltre ad avere implementato un efficace sistema HACCP che garantisce elevati livelli di qualità ed igiene di tutti i prodotti realizzati, 
è Certificata ISO 9001:2008 e BRC Vers. 6 e IFS Ed. 6 per le più importanti linee di produzione.

Tracciabilità
Attraverso l’implementazione di software dedicati, IRCA è in grado di garantire la completa tracciabilità dei propri prodotti. Questo obbiet-
tivo è consentito dalla puntuale registrazione dei lotti di materie prime e dei fornitori, dei parametri di processo, dei controlli analitici e dei 
dati relativi ad ogni consegna.

OGM free
IRCA attraverso l’accurata selezione dei fornitori ed il costante controllo delle materie prime garantisce di non utilizzare ingredienti consist-
enti, derivanti o prodotti a partire da OGM.
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JOYBASE PASSION CREAM 50
base per gelato al latte con grassi vegetali
non idrogenati. Garantisce una struttura

cremosa, compatta e calda al palato.

confezione
6 g

1 g  6

codice
010 0683

utilizzo: a caldo a freddo

dosaggio:
g 50
g 230-250
lt 1

JOYBASE PASSIO  CR. 50
ucchero

Latte

JOYBASE INFINITY CREAM 50
base per gelato al latte con panna, permette

di ottenere un gelato dalla struttura
cremosa e compatta. Esalta i sapori delle

paste aromatizzanti aggiunte.

confezione
6 g

1 g  6

codice
010 0645

utilizzo: a caldo a freddo

dosaggio:
g 50
g 250
lt 1

JOYBASE I FI ITY CR. 50
ucchero

Latte

JOYBASE INFINITY CREAM 100
base per gelato al latte con panna di

altissimo livello senza grassi vegetali .
al gusto ricco, garantisce una struttura

cremosa, compatta. Ottima tenuta in vetrina.

confezione
6 g

1 g  6

codice
010 0641

utilizzo: a caldo a freddo

dosaggio:
g 100
g 230
lt 1

JOYBASE I FI ITY CR. 100
ucchero

Latte

JOYBASE PASSION CREAM 100
base per gelato al latte con grassi vegetali
non idrogenati. Garantisce una struttura

cremosa, compatta e calda al palato.

confezione
6 g

1 g  6

codice
010 0646

utilizzo: a caldo a freddo

dosaggio:
g 100
g 230
lt 1

JOYBASE PASSIO  CR. 100
ucchero

Latte

JOYBASE INFINITY PRO 100
base per gelato al latte con panna di

altissimo livello senza grassi vegetali .
al gusto delicato, garantisce una struttura

cremosa, compatta. Ottima tenuta in vetrina.

confezione
6 g

1 g  6

codice
010 066

dosaggio:

utilizzo: a caldo a freddo

g 100
g 230
lt 1

JOYBASE I FI . CR. PRO 100
ucchero

Latte

JOYBASE ROYAL CREAM 50
base per gelato al latte con panna

ideale per creare gelato "a montagna"
senza grassi idrogenati .

confezione
6 g

1 g  6

codice
010 0638

utilizzo: a caldo a freddo

dosaggio:
g 50
g 250
lt 1

JOYBASE ROYAL CR. 50
ucchero

Latte

Basi PER GELATO AL LATTE
Parti da una base di successo per creare un GELATO eccezionale!

JOYBASE NATURALISSIMA 150
confezione

6 g
1 g  6

codice
010 0 11

utilizzo: a caldo

utilizzo: a caldo

JOYBASE LEGGERA 100
base per gelato al latte senza grassi e aromi.

Consente di ottenere una struttura cremosa e
stabile in vetrina esaltando i gusti del gelato.

confezione
6 g

1 g  6

codice
010 0695

utilizzo: a caldo

dosaggio:
g 100
g 210-230
g 100-150
lt 1

JOYBASE LEGGERA 100
ucchero

Panna
Latte

base per gelato al latte con soli ingredienti 
naturali, come panna, fibre vegetali e aromi 
naturali. Senza emulsionanti, grassi vegetali 

raffinati o idrogenati

dosaggio:
g 100
g 230
g 160
lt 1

JOYBASE AT RALISSIMA 150
ucchero

Panna
Latte

JOYBASE TALENTO 50
base per gelato al latte senza grassi, 

garantisce una struttura cremosa e stabile 
in vetrina ed è  facilmente personalizzabile.

confezione
6 g

1 g  6

codice
010 0 14

dosaggio:
g 40-50
g 230-260
g 50
lt 1

JOYBASE TALE TO 50
ucchero

Panna
Latte
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Basi PER GELATO ALLA FRUTTA E NEUTRI
Parti da una base di successo per creare un GELATO eccezionale!

JOYBASE PREMIUM FRUIT 100
base ricca in fibre, ideale per ottenere un

eccellente sorbetto alla frutta dalla struttura
corposa, anche con basse quantità di frutta.
Garantisce un'ottima spatolabilità e tenuta

in vetrina.

confezione
6 g

1 g  6

codice
010 064

dosaggio:

utilizzo: a caldo a freddo

g 100
g 2 0-300
lt 1
g 80-120

JOYBASE PREM. FR IT 100
ucchero

Acqua
Pasta aromatizzante

JOYBASE DELYMIX 50
base ad azione emulsionante, stabilizzante
e legante. Permette di ottenere un gelato 

dalla struttura cremosa, areata 
e stabile in vetrina.

confezione
6 g

1 g  6

codice
010 0649

dosaggio:

utilizzo: a caldo a freddo

g 50
g 2 0-300
lt 1
g 80-120

JOYBASE ELYMI  50
ucchero

Acqua
Pasta aromatizzante

JOYBASE NEUTRAL FIX
neutro con azione stabilizzante ed addensante

per gelati alla frutta ed al latte

confezione
6 g

1 g  6

codice
010 0653

dosaggio:

utilizzo: a caldo a freddo
5 g 1 lt di acqua latte

g 100
g 300-350
lt 1

JOYBASE PREM. LIM. 100
ucchero

Acqua

JOYBASE PREMIUM LIMONE 100
base in polvere ricca in fibre

per la realizzazione di gelato artigianale
al gusto limone

confezione
6 g

1 g  6

codice
010 06 4

dosaggio:

utilizzo: a freddo

JOYBASE LATTE & FRUTTA 100
base in polvere per gelato

artigianale sia al latte che alla frutta
confezione

6 g
1 g  6

codice
010 0 18

g 100
g 220
lt 1

    

JOYGELATO LATTE&FR TTA
ucchero

Latte
JOYPASTE come da etich.

dosaggio per gelato al latte:

g 100
g 300
lt 1

    

JOYGELATO LATTE&FR TTA
ucchero

Acqua
JOYPASTE come da etichetta

dosaggio per gelato alla frutta:

utilizzo: a freddo
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Basi PER GELATO ALLA FRUTTA E NEUTRI
Parti da una base di successo per creare un GELATO eccezionale!

JOYBASE PREMIUM FRUIT 100
base ricca in fibre, ideale per ottenere un

eccellente sorbetto alla frutta dalla struttura
corposa, anche con basse quantità di frutta.
Garantisce un'ottima spatolabilità e tenuta

in vetrina.

confezione
6 g

1 g  6

codice
010 064

dosaggio:

utilizzo: a caldo a freddo

g 100
g 2 0-300
lt 1
g 80-120

JOYBASE PREM. FR IT 100
ucchero

Acqua
Pasta aromatizzante

JOYBASE DELYMIX 50
base ad azione emulsionante, stabilizzante
e legante. Permette di ottenere un gelato 

dalla struttura cremosa, areata
e stabile in vetrina.

confezione
6 g

1 g  6

codice
010 0649

dosaggio:

utilizzo: a caldo a freddo

g 50
g 2 0-300
lt 1
g 80-120

JOYBASE ELYMI  50
ucchero

Acqua
Pasta aromatizzante

JOYBASE NEUTRAL FIX
neutro con azione stabilizzante ed addensante

per gelati alla frutta ed al latte

confezione
6 g

1 g  6

codice
010 0653

dosaggio:

utilizzo: a caldo a freddo
5 g 1 lt di acqua latte

g 100
g 300-350
lt 1

JOYBASE PREM. LIM. 100
ucchero

Acqua

JOYBASE PREMIUM LIMONE 100
base in polvere ricca in fibre

per la realizzazione di gelato artigianale
al gusto limone

confezione
6 g

1 g  6

codice
010 06 4

dosaggio:

utilizzo: a freddo

JOYBASE LATTE & FRUTTA 100
base in polvere per gelato

artigianale sia al latte che alla frutta
confezione

6 g
1 g  6

codice
010 0 18

g 100
g 220
lt 1

JOYGELATO LATTE&FR TTA
ucchero

Latte
JOYPASTE come da etich.

dosaggio per gelato al latte:

g 100
g 300
lt 1

JOYGELATO LATTE&FR TTA
ucchero

Acqua
JOYPASTE come da etichetta

dosaggio per gelato alla frutta:

utilizzo: a freddo

Basi COMPLETE - JOYQUICK
Parti da una base di successo per creare un GELATO eccezionale!

JOYQUICK EXTRA
DARK CHOCOLATE

base completa pronta all’uso per la
realizzazione di gelato al cioccolato

dal gusto intenso

confezione
9,6 g

1,6 g  6

confezione
6 g

1 g  6

confezione
,5 g

1,25 g  6

confezione
,5 g

1,25 g  6

codice
010 0596

codice
010 0652

codice
010 0654

codice
010 0655

dosaggio:
JOYQ. E TRA AR  CHOC.

Acqua latte

g 1,6

lt 2,5

CI
OC
CO
LA
TO

FO
ND
EN
TE35

%

base completa pronta all’uso a freddo e
a caldo , che permette di ottenere

facilmente ed in poco tempo un gustoso
gelato fiordilatte. 

JOYQUICK FIORDILATTE dosaggio:
JOYQ IC  FIOR ILATTE
Latte

g 1
lt 3

base completa pronta all’uso con pezzi,
che permette di ottenere facilmente ed

in poco tempo un ottimo gelato alla frutta
gusto fragola ricca.

JOYQUICK FRAGOLA CON PEZZI
dosaggio:

JOYQ. FRAGOLA con PE I
Acqua

g 1,25
lt 2,50

base completa pronta all’uso che permette
di ottenere facilmente ed in poco tempo

un ottimo gelato alla frutta gusto limone. 

JOYQUICK LIMONE dosaggio:
JOYQ IC  LIMO E
Acqua

g 1,25
lt 2,50

confezione
,5 g

1,25 g  6

codice
010 0680base completa pronta all’uso per la

realizzazione di gelato alla frutta

JOYQUICK FRUTTA TOP
dosaggio:

JOYQ IC  FR TTA TOP
Acqua

g 1,25
lt 2,60

 Pasta aromatizzante frutta

JOYQUICK
WHITE CHOCOLATE

base completa pronta all’uso per la
realizzazione di gelato al cioccolato

bianco

confezione
,2 g

1,2 g  6

codice
010 0690

dosage:
JOYQ. HITE CHOCOLATE

Latte

g 1,2

lt 3

CI
OC
CO
LA
TO

BI
AN
CO

55
%

JOYQUICK EXTRA
BLACK CHOCOLATE

base completa pronta all’uso per la
realizzazione di gelato al cioccolato

e tra nero

confezione
9,6 g

1,6 g  6

codice
010 0 09

dosaggio:
JOYQ. E TRA BLAC  CHOC.

Acqua o latte caldi

g 1,6
lt 2,5

CI
OC
CO
LA
TO

FO
ND
EN
TE37

%

confezione
,2 g

1,2 g  6

codice
010 0 19

JOYQUICK YOGURT dosaggio:
JOYQ IC  YOG RT

Latte
g 1,2

lt 3

confezione
,2 g

1,2 g  6
codice

010 0 20base completa pronta all’uso 
per gelato artigianale al mascarpone

base completa pronta all’uso 
per gelato artigianale allo yougurt

JOYQUICK MASCARPONE 
            PREMIUM

dosaggio:
JOYQ IC  MASC. PREM.

Latte
g 1,2

lt 3

confezione
,2 g

1,2 g  6
codice

010 0 21
base completa pronta all’uso con 

al cocco
 fiocchi di cocco per gelato artigianale

JOYQUICK COCCO dosaggio:
JOYQ IC  COCCO
Latte

g 1,2
lt 3
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TENDER DESSERT
preparato neutro per semifreddi

cucchiaiabili a temperature
negative e per gelati

tipo “steccati

confezione
6 g

1 g  6

codice
010 0634

dosaggio per steccati/semifreddi
(ricetta con mantecatore):

dosaggio per steccati/semifreddi
(ricetta con planetaria):

TE ER ESSERT
Latte

g 1
lt 2,5

TE ER ESSERT
Panna 4-5 C
Pasta aromatizzante

g 300
lt 1
q.b.

JOYDESSERT NEUTRO
PREMIUM

preparato neutro per bavaresi,
mousse e semifreddi

confezione
6 g

1 g  6

codice
010 0669

dosaggio:
JOY ESS. E TRO PREM.
Acqua
Panna 

g 200
g 300
lt 1

dosaggio:
JOY ESS. E T. PREM. YOG.
Acqua
Panna 

g 300
g 300
lt 1

JOYDESSERT YOGURT
PREMIUM

preparato neutro per bavaresi,
mousse e semifreddi allo yogurt

confezione
6 g

1 g  6

codice
010 0668

JOYDESSERT VANIGLIA
PREMIUM

preparato neutro per bavaresi,
mousse e semifreddi alla vaniglia

confezione
6 g

1 g  6

codice
010 0692

dosaggio:
JOY ESS. VA IGLIA PREM.
Acqua o latte
Panna 4-5 C

g 300
g 300
lt 1

dosaggio:
JOY ESS. TOFFEE PREMI M
Acqua o latte
Panna 4-5 C

g 300
g 300
lt 1

JOYDESSERT TOFFEE
PREMIUM

preparato neutro per bavaresi,
mousse e semifreddi al toffee

confezione
6 g

1 g  6

codice
010 0693

BASI PER SEMIFREDDI e STECCATI
Parti da una base di successo per creare un GELATO eccezionale!
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TENDER DESSERT
preparato neutro per semifreddi

cucchiaiabili a temperature
negative e per gelati

tipo “steccati

confezione
6 g

1 g  6

codice
010 0634

dosaggio per steccati/semifreddi
(ricetta con mantecatore):

dosaggio per steccati/semifreddi
(ricetta con planetaria):

TE ER ESSERT
Latte

g 1
lt 2,5

TE ER ESSERT
Panna 4-5 C
Pasta aromatizzante

g 300
lt 1
q.b.

JOYDESSERT NEUTRO
PREMIUM

preparato neutro per bavaresi,
mousse e semifreddi

confezione
6 g

1 g  6

codice
010 0669

dosaggio:
JOY ESS. E TRO PREM.
Acqua
Panna

g 200
g 300
lt 1

dosaggio:
JOY ESS. E T. PREM. YOG.
Acqua
Panna

g 300
g 300
lt 1

JOYDESSERT YOGURT
PREMIUM

preparato neutro per bavaresi,
mousse e semifreddi allo yogurt

confezione
6 g

1 g  6

codice
010 0668

JOYDESSERT VANIGLIA
PREMIUM

preparato neutro per bavaresi,
mousse e semifreddi alla vaniglia

confezione
6 g

1 g  6

codice
010 0692

dosaggio:
JOY ESS. VA IGLIA PREM.
Acqua o latte
Panna 4-5 C

g 300
g 300
lt 1

dosaggio:
JOY ESS. TOFFEE PREMI M
Acqua o latte
Panna 4-5 C

g 300
g 300
lt 1

JOYDESSERT TOFFEE
PREMIUM

preparato neutro per bavaresi,
mousse e semifreddi al toffee

confezione
6 g

1 g  6

codice
010 0693

BASI PER SEMIFREDDI e STECCATI
Parti da una base di successo per creare un GELATO eccezionale!

JOYMOUSSE VANIGLIA
preparato in polvere

per mousse alla vaniglia

JOYMOUSSE FRAGOLA
preparato in polvere

per mousse alla fragola

JOYMOUSSE BANANA
preparato in polvere

per mousse alla banana

confezione
6 g

1 g  6

codice
010 0 04

dosaggio:
JOYMO SSE BA A A
Acqua

g 1.000
g 1.500-2.000

confezione
6 g

1 g  6

codice
010 0 03

dosaggio:
JOYMO SSE FRAGOLA
Acqua

g 1.000
g 1.500-2.000

confezione
6 g

1 g  6

codice
010 0 02

dosaggio:
JOYMO SSE VA IGLIA
Acqua

g 1.000
g 1.500-2.000
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integratori & miglioratori

codice
010 06 5

integratore in polvere a base di fibre
per rendere cremosi e compatti gelati

alla frutta ed al latte

JOYPLUS FIBRA MIX confezione
6 g

1 g  6

dosaggio:
20-40 g 1 g di base latte o base frutta.

Utilizzo: a caldo a freddo

codice
010 0685

preparato in polvere per migliorare la struttura
del gelato. Mantiene il gelato più morbido
e spatolabile in tutte le miscele. Ideale per
gusti alle creme e che tendono ad indurire

in vetrina.

JOYPLUS PROSOFT
confezione

6 g
1 g  6

dosaggio:
30-60 g 1 lt di latte o acqua.

Impiegato in sostituzione della stessa quantità
di zucchero in ricetta.

Utilizzo: a caldo a freddo

dosaggio:
30-60 g 1 lt di latte o acqua.

Impiegato in sostituzione della stessa quantità
di zucchero in ricetta.

Utilizzo: a caldo a freddo

codice
010 0686

preparato in polvere per migliorare la
struttura del gelato rallentandone lo

sgocciolamento. Conferisce corpo e cremosità
senza alterare la dolcezza. Consigliato per
tutti i gelati, soprattutto quelli alla frutta.

JOYPLUS TRIM
confezione

6 g
1 g  6

dosaggio:
30-60 g 1 lt di latte o acqua.

Utilizzo: a caldo.

codice
010 0691

integratore in polvere per rendere
voluminosi, morbidi e stabili

i gelati al latte

JOYPLUS PANNA PIÙ confezione
6 g

1 g  6

ALTRI PRODOTTI IN POLVERE

impiego:

dosaggi: vedi ricettazioni

- decorazione di gelato, gelato soft e
  frozen yogurt
- macedonie di frutta
- variegature

codice
010 065

preparato in polvere a base di succo di
limone concentrato per la preparazione di

salse a base di frutta.

FRUTTAMIA GEL confezione
6 g

1 g  6

174



integratori & miglioratori

codice
010 06 5

integratore in polvere a base di fibre
per rendere cremosi e compatti gelati

alla frutta ed al latte

JOYPLUS FIBRA MIX confezione
6 g

1 g  6

dosaggio:
20-40 g 1 g di base latte o base frutta.

Utilizzo: a caldo a freddo

codice
010 0685

preparato in polvere per migliorare la struttura
del gelato. Mantiene il gelato più morbido
e spatolabile in tutte le miscele. Ideale per
gusti alle creme e che tendono ad indurire

in vetrina.

JOYPLUS PROSOFT
confezione

6 g
1 g  6

dosaggio:
30-60 g 1 lt di latte o acqua.

Impiegato in sostituzione della stessa quantità
di zucchero in ricetta.

Utilizzo: a caldo a freddo

dosaggio:
30-60 g 1 lt di latte o acqua.

Impiegato in sostituzione della stessa quantità
di zucchero in ricetta.

Utilizzo: a caldo a freddo

codice
010 0686

preparato in polvere per migliorare la
struttura del gelato rallentandone lo

sgocciolamento. Conferisce corpo e cremosità
senza alterare la dolcezza. Consigliato per
tutti i gelati, soprattutto quelli alla frutta.

confezione
6 g

1 g  6

dosaggio:
30-60 g 1 lt di latte o acqua.

Utilizzo: a caldo.

codice
010 0691

integratore in polvere per rendere
voluminosi, morbidi e stabili

i gelati al latte

confezione
6 g

1 g  6

ALTRI PRODOTTI IN POLVERE

impiego:

dosaggi: vedi ricettazioni

- decorazione di gelato, gelato soft e
  frozen yogurt
- macedonie di frutta
- variegature

codice
010 065

preparato in polvere a base di succo di
limone concentrato per la preparazione di

salse a base di frutta.

FRUTTAMIA GEL confezione
6 g

1 g  6

GELATO SOFT
Lasciati trasportare dalla sofficità di un fresco e nutriente GELATO SOFT

confezione
6 g

1 g  6

JOYSOFT FIORDILATTE
preparato in polvere per la produzione

di gelato soft al Fiordilatte

dosaggio:
JOYSOFT
FIOR ILATTE
Acqua

g 1

lt 2

confezione
6 g

1 g  6

JOYSOFT FRAGOLA
preparato in polvere per la produzione

di gelato soft alla fragola

dosaggio:
JOYSOFT
FRAGOLA
Acqua

g 1

lt 2

confezione
6 g

1 g  6

codice
010 063

JOYSOFT VANIGLIA
preparato in polvere per la produzione

di gelato soft alla vaniglia

dosaggio:
JOYSOFT
VA IGLIA
Acqua

g 1

lt 2

confezione
6 g

1 g  6

codice
010 06 3

JOYSOFT VANIGLIA WHITE
preparato in polvere per la produzione

di gelato soft alla vaniglia, colore bianco

dosaggio:
JOYSOFT
VA IGLIA HITE
Acqua

g 1

lt 2

confezione
6 g

1 g  6

codice
010 0644

JOYSOFT CHOCOLATE
preparato in polvere per la produzione

di gelato soft al cioccolato

dosaggio:
JOYSOFT
CHOCOLATE
Acqua

g 1

lt 2

confezione
6 g

1 g  6

codice
010 06 2

dosaggio:
JOYS. FRO . YOG. SC
Latte
Yogurt magro

g 1.000
JOYSOFT FROZEN YOGURT SC
preparato in polvere per la produzione di gelato soft

allo yogurt. Il suo gusto fresco ed acido lo rende
particolarmente apprezzato negli SA. Adatto ad

impianti senza pompa d'aria interna.
lt 2,5

confezione
6,3 g

1,05 g  6

codice
010 0632

dosaggio:
JOYSOFT FRO . YOG.
Latte
Yogurt magro

g 1.050
JOYSOFT FROZEN YOGURT

preparato in polvere per la produzione
di gelato soft allo yogurt

lt 3
g 1.000

g 1.000

codice
010 0642

codice
010 0643

confezione
,5 g

1,25 g  6

codice
010 0696

JOYSOFT NEUTRAL FRUIT

confezione

preparato neutro per gelato soft
alla frutta

6 g
1 g  6

codice
010 069

JOYSOFT NEUTRAL CREAM
preparato neutro per gelato soft

alla panna

dosaggio:
JOYS. E TRAL CREAM

Acqua
g 1

lt 2
 JOYPASTE gusti crema 

dosaggio:
JOYS. E TRAL FR IT

Acqua
g 1.250
lt 2

 JOYPASTE gusti frutta, senza semi 
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POLVERI AROMATIZZANTI

codice
010 0639

preparato in polvere aromatizzante per
la preparazione di gelato e semifreddi
allo yogurt. Contiene fermenti lattici.

JOYGELATO YOGURT confezione
6 g

1 g  6

codice
010 0648

preparato in polvere aromatizzante per
la preparazione di gelato artigianale

al Quar .

JOYGELATO QUARK confezione
6 g

1 g  6

codice
010 0681

preparato in polvere aromatizzante per
la preparazione di gelato artigianale

alla vaniglia.

JOYGELATO VANIGLIA confezione
6 g

1 g  6

codice
010 0659

preparato in polvere aromatizzante per
la preparazione di gelato artigianale

al cocco.

JOYGELATO COCCO confezione
6 g

1 g  6

codice
010 0666

dosaggio:

dosaggio:

dosaggio:

dosaggio:

dosaggio:

50 g 1 g di base bianca

30-40 g 1 g di base bianca

15 g 1 g di base bianca

50-60 g 1 g di base bianca

30-40 g 1 g di base bianca
preparato in polvere aromatizzante per

la preparazione di gelato artigianale
al tiramisù.

JOYGELATO TIRAMISU confezione
6 g

1 g  6

codice
010 0 13

dosaggio per gelateria:
15-30 g 1 g di base bianca
dosaggio per pasticceria:
15-30 g 1 g di crema, mousse,

semifreddi

preparato in polvere aromatizzante per
la preparazione di gelato artigianale

e semifreddi al gusto di panna

JOYGELATO CHEPANNA! confezione
6 g

1 g  6

codice
010 0 1

dosaggio:
30-40 g 1 g di base bianca

preparato in polvere aromatizzante per
la preparazione di gelato artigianale

e semifreddi al gusto mascarpone

JOYGELATO MASCARPONE confezione
6 g

1 g  6
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POLVERI AROMATIZZANTI

codice
010 0639

preparato in polvere aromatizzante per
la preparazione di gelato e semifreddi
allo yogurt. Contiene fermenti lattici.

JOYGELATO YOGURT confezione
6 g

1 g  6

codice
010 0648

preparato in polvere aromatizzante per
la preparazione di gelato artigianale

al Quar .

JOYGELATO QUARK confezione
6 g

1 g  6

codice
010 0681

preparato in polvere aromatizzante per
la preparazione di gelato artigianale

alla vaniglia.

JOYGELATO VANIGLIA confezione
6 g

1 g  6

codice
010 0659

preparato in polvere aromatizzante per
la preparazione di gelato artigianale

al cocco.

JOYGELATO COCCO confezione
6 g

1 g  6

codice
010 0666

dosaggio:

dosaggio:

dosaggio:

dosaggio:

dosaggio:

50 g 1 g di base bianca

30-40 g 1 g di base bianca

15 g 1 g di base bianca

50-60 g 1 g di base bianca

30-40 g 1 g di base bianca
preparato in polvere aromatizzante per

la preparazione di gelato artigianale
al tiramisù.

JOYGELATO TIRAMISU confezione
6 g

1 g  6

codice
010 0 13

dosaggio per gelateria:
15-30 g 1 g di base bianca
dosaggio per pasticceria:
15-30 g 1 g di crema, mousse,

semifreddi

preparato in polvere aromatizzante per
la preparazione di gelato artigianale

e semifreddi al gusto di panna

JOYGELATO CHEPANNA! confezione
6 g

1 g  6

codice
010 0 1

dosaggio:
30-40 g 1 g di base bianca

preparato in polvere aromatizzante per
la preparazione di gelato artigianale

e semifreddi al gusto mascarpone

JOYGELATO MASCARPONE confezione
6 g

1 g  6

PASTE AROMATIZZANTI
Il team di Ricerca & Sviluppo JOYGELATO seleziona materie prime di massima qualità

per realizzare paste ad alta concentrazione che donino un sapore caratteristico e inimitabile
al vostro GELATO!

IRCA CHOC
pasta concentrata al cioccolato

per aromatizzazioni

confezione
5 g

dosaggio
per gelateria:

100-120 g 1 g
di base bianca

codice
0101035

JOYPASTE GIANDUIA
pasta gianduia

per aromatizzazioni

confezione
5 g

codice
01011165

dosaggio
per gelateria:
80-120 g 1 g
di base bianca

PASTA NOCCIOLA
pasta nocciola 100

confezione
5 g

codice
010201

dosaggio
per gelateria:
80-120 g 1 g
di base bianca

PASTA NOCCIOLA
STABILIZZATA

pasta nocciola 99.4  stabilizzata

confezione
5 g

codice
010201 4

dosaggio
per gelateria:
80-120 g 1 g
di base bianca

confezione
6 g

1 g  6

JOYPASTE NOCCIOLA
PREMIUM

pasta nocciola 100

codice
01020206

dosaggio
per gelateria:
80-120 g 1 g
di base bianca

dosaggio
per gelateria:
40-50g 1 g
di base bianca

JOYPASTE MANDORLA
pasta mandorla 98  tostata

e finemente raffinata

confezione
6 g

1 g  6

codice
01020202

dosaggio per
pasticceria:

  100-120 g 1 g
di crema, panna,
ganache, mousse

dosaggio per
pasticceria:

  80-120 g 1 g
di crema, panna,
ganache, mousse

dosaggio per
pasticceria:

  80-120 g 1 g
di crema, panna,
ganache, mousse

dosaggio per
pasticceria:

  80-120 g 1 g
di crema, panna,
ganache, mousse

dosaggio per
pasticceria:

  80-120 g 1 g
di crema, panna,
ganache, mousse

dosaggio per
pasticceria:
  40-50 g 1 g

di crema, panna,
ganache, mousse

dosaggio
per gelateria:

50 g 1 g
di base bianca

JOYPASTE PISTACCHIO PRIME
pasta al pistacchio e mandorla

per aromatizzazioni

confezione
5 g

codice
01011148

dosaggio
per gelateria:
80-120 g 1 g
di base bianca

JOYPASTE PISTACCHIO 100%
pasta pistacchio 100

finemente raffinata

confezione
6 g

1 g  6

codice
01020201

dosaggio
per gelateria:
20-30 g 1 g
di base bianca

codice
01100222

confezione
,2 g

1,2 g  6pasta vaniglia bourbon 
per aromatizzazioni

JOYPASTE VANIGLIA
Madagascar/Bourbon

dosaggio per
pasticceria:
80-120 g 1 g

di crema, panna,
ganache, mousse

dosaggio per
pasticceria:

50 g 1 g
di crema, panna,
ganache, mousse

dosaggio per
pasticceria:
20-30 g 1 g

di crema, panna,
ganache, mousse

dosaggio
per gelateria:

0 g 1 g
di base bianca

JOYPASTE TORRONCINO
pasta al gusto torroncino

per aromatizzazioni

confezione
3 g

1 g  6

codice
01060314

dosaggio per
pasticceria:

0 g 1 g
di crema, panna,
ganache, mousse

dosaggio
per gelateria:

80g 1 g
di base bianca

JOYPASTE BANOFFEE
pasta al gusto banana-toffee

per aromatizzazioni 

confezione
,2 g

1,2 g  6

codice
01100262

dosaggio per
pasticceria:

  80 g 1 g
di crema, panna,
ganache, mousse

JOYPASTE COCOA INTENSE
pasta cacao

per aromatizzazioni

confezione
5 g

dosaggio
per gelateria:
80-100 g 1 g
di base bianca

codice
010111 0

dosaggio per
pasticceria:

  80-100 g 1 g
di crema, panna,
ganache, mousse

177



confezione
,2 g

1,2 g  6

dosaggio
per gelateria:
20-40 g 1 g
di base bianca

codice
01100226pasta caff  per aromatizzazioni

JOYPASTE CAFFÈ
dosaggio per
pasticceria:
20-40 g 1 g

di crema, panna,
ganache, mousse

JOYPASTE BISCOTTO
pasta biscotto per aromatizzazioni

confezione
,2 g

1,2 g  6

codice
01100229

dosaggio
per gelateria:
40-50 g 1 g
di base bianca

JOYPASTE BISCOTTO PREMIUM
pasta biscotto per aromatizzazioni

confezione
,2 g

1,2 g  6

codice
01100244

dosaggio
per gelateria:
40-50 g 1 g
di base bianca

JOYPASTE MALAGA
pasta malaga per aromatizzazioni

confezione
3 g

codice
01100240

dosaggio
per gelateria:

0-90 g 1 g
base bianca

JOYPASTE TIRAMISÚ
pasta tiramis  per aromatizzazioni

confezione
,2 g

1,2 g  6

codice
01100233

dosaggio
per gelateria:

0-90 g 1 g
di base bianca

JOYPASTE MENTA
pasta menta per aromatizzazioni

confezione
,2 g

1,2 g  6

codice
01100223

dosaggio
per gelateria:
30-40 g 1 g
di base bianca

JOYPASTE BUBBLEFAN
pasta bubble-gum per aromatizzazioni

confezione
,2 g

1,2 g  6

codice
01100239

dosaggio
per gelateria:
40-50 g 1 g
base bianca

JOYPASTE LIGHT BLUE
pasta di colore azzurro

per aromatizzazioni

confezione
,2 g

1,2 g  6

codice
01100242

dosaggio
per gelateria:
50-60 g 1 g
base bianca

dosaggio per
pasticceria:
  30-40 g 1 g

di crema, panna,
ganache, mousse

dosaggio per
pasticceria:
  40-50 g 1 g

di crema, panna,
ganache, mousse

dosaggio per
pasticceria:
  40-50 g 1 g

di crema, panna,
ganache, mousse

dosaggio per
pasticceria:
  0-90 g 1 g

di crema, panna,
ganache, mousse

dosaggio per
pasticceria:
  0-90 g 1 g

di crema, panna,
ganache, mousse

dosaggio per
pasticceria:
  40-50 g 1 g

di crema, panna,
ganache, mousse

dosaggio per
pasticceria:
  50-60 g 1 g

di crema, panna,
ganache, mousse

JOYPASTE MASTIC
pasta alla mastica

per aromatizzazioni

confezione
,2 g

1,2 g  6

codice
0110024

dosaggio
per gelateria:
20-30 g 1 g
base bianca

dosaggio per
pasticceria:
  20-30 g 1 g

di crema, panna,
ganache, mousse

confezione
,2 g

1,2 g  6

dosaggio
per gelateria:
60-80 g 1 g
di base bianca

codice
01100221pasta cappuccino

per aromatizzazioni

JOYPASTE CAPPUCCINO
dosaggio per
pasticceria:
60-80 g 1 g

di crema, panna,
ganache, mousse

confezione
6 g

dosaggio
per gelateria:
80-120 g 1 g
di base bianca

codice
01520531pasta zabaione per aromatizzazioni

JOYPASTE ZABAIONE
dosaggio per
pasticceria:
80-120 g 1 g

di crema, panna,
ganache, mousse

confezione
,2 g

1,2 g  6

dosaggio
per gelateria:
40-50 g 1 g
di base bianca

codice
01100219pasta caramello per aromatizzazioni

JOYPASTE CARAMELLO
dosaggio per
pasticceria:
40-50 g 1 g

di crema, panna,
ganache, mousse

dosaggio
per gelateria:
20-30 g 1 g
di base bianca

codice
01100254

confezione
,2 g

1,2 g  6pasta vaniglia per aromatizzazioni

JOYPASTE VANIGLIA
CARIBE

dosaggio per
pasticceria:
20-30 g 1 g

di crema, panna,
ganache, mousse
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confezione
,2 g

1,2 g  6

dosaggio
per gelateria:
20-40 g 1 g
di base bianca

codice
01100226pasta caff  per aromatizzazioni

JOYPASTE CAFFÈ
dosaggio per
pasticceria:
20-40 g 1 g

di crema, panna,
ganache, mousse

JOYPASTE BISCOTTO
pasta biscotto per aromatizzazioni

confezione
,2 g

1,2 g  6

codice
01100229

dosaggio
per gelateria:
40-50 g 1 g
di base bianca

JOYPASTE BISCOTTO PREMIUM
pasta biscotto per aromatizzazioni

confezione
,2 g

1,2 g  6

codice
01100244

dosaggio
per gelateria:
40-50 g 1 g
di base bianca

JOYPASTE MALAGA
pasta malaga per aromatizzazioni

confezione
3 g

codice
01100240

dosaggio
per gelateria:

0-90 g 1 g
base bianca

JOYPASTE TIRAMISÚ
pasta tiramis  per aromatizzazioni

confezione
,2 g

1,2 g  6

codice
01100233

dosaggio
per gelateria:

0-90 g 1 g
di base bianca

JOYPASTE MENTA
pasta menta per aromatizzazioni

confezione
,2 g

1,2 g  6

codice
01100223

dosaggio
per gelateria:
30-40 g 1 g
di base bianca

JOYPASTE BUBBLEFAN
pasta bubble-gum per aromatizzazioni

confezione
,2 g

1,2 g  6

codice
01100239

dosaggio
per gelateria:
40-50 g 1 g
base bianca

JOYPASTE LIGHT BLUE
pasta di colore azzurro

per aromatizzazioni

confezione
,2 g

1,2 g  6

codice
01100242

dosaggio
per gelateria:
50-60 g 1 g
base bianca

dosaggio per
pasticceria:
  30-40 g 1 g

di crema, panna,
ganache, mousse

dosaggio per
pasticceria:
  40-50 g 1 g

di crema, panna,
ganache, mousse

dosaggio per
pasticceria:
  40-50 g 1 g

di crema, panna,
ganache, mousse

dosaggio per
pasticceria:
  0-90 g 1 g

di crema, panna,
ganache, mousse

dosaggio per
pasticceria:
  0-90 g 1 g

di crema, panna,
ganache, mousse

dosaggio per
pasticceria:
  40-50 g 1 g

di crema, panna,
ganache, mousse

dosaggio per
pasticceria:
  50-60 g 1 g

di crema, panna,
ganache, mousse

JOYPASTE MASTIC
pasta alla mastica

per aromatizzazioni

confezione
,2 g

1,2 g  6

codice
0110024

dosaggio
per gelateria:
20-30 g 1 g
base bianca

dosaggio per
pasticceria:
  20-30 g 1 g

di crema, panna,
ganache, mousse

confezione
,2 g

1,2 g  6

dosaggio
per gelateria:
60-80 g 1 g
di base bianca

codice
01100221pasta cappuccino

per aromatizzazioni

JOYPASTE CAPPUCCINO
dosaggio per
pasticceria:
60-80 g 1 g

di crema, panna,
ganache, mousse

confezione
6 g

dosaggio
per gelateria:
80-120 g 1 g
di base bianca

codice
01520531pasta zabaione per aromatizzazioni

JOYPASTE ZABAIONE
dosaggio per
pasticceria:
80-120 g 1 g

di crema, panna,
ganache, mousse

confezione
,2 g

1,2 g  6

dosaggio
per gelateria:
40-50 g 1 g
di base bianca

codice
01100219pasta caramello per aromatizzazioni

JOYPASTE CARAMELLO
dosaggio per
pasticceria:
40-50 g 1 g

di crema, panna,
ganache, mousse

dosaggio
per gelateria:
20-30 g 1 g
di base bianca

codice
01100254

confezione
,2 g

1,2 g  6pasta vaniglia per aromatizzazioni

JOYPASTE VANIGLIA
CARIBE

dosaggio per
pasticceria:
20-30 g 1 g

di crema, panna,
ganache, mousse

JOYPASTE ALBICOCCA
pasta albicocca

per aromatizzazioni

confezione
,2 g

1,2 g  6

codice
0110023

JOYPASTE PESCA
pasta pesca

per aromatizzazioni

confezione
,2 g

1,2 g  6

codice
01100236

dosaggio per
gelateria:

80-120 g 1 lt
di acqua

dosaggio per
pasticceria:
  60-90 g 1 g

di crema, panna,
ganache, mousse

dosaggio per
gelateria:

80-120 g 1 lt
di acqua

dosaggio per
pasticceria:
  60-90 g 1 g

di crema, panna,
ganache, mousse

dosaggio per
gelateria:

80-120 g 1 lt
di acqua

dosaggio per
pasticceria:
  60-90 g 1 g

di crema, panna,
ganache, mousse

dosaggio per
gelateria:

80-120 g 1 lt
di acqua

dosaggio per
pasticceria:
  60-90 g 1 g

di crema, panna,
ganache, mousse

dosaggio per
gelateria:

80-120 g 1 lt
di acqua

dosaggio per
pasticceria:
  60-90 g 1 g

di crema, panna,
ganache, mousse

JOYPASTE MORA
pasta mora

per aromatizzazioni

confezione
,2 g

1,2 g  6

codice
01100238

JOYPASTE AMARENA
pasta amarena

per aromatizzazioni

confezione
3 g

codice
01100241

JOYPASTE CASSIS
pasta al ribes nero

per aromatizzazioni

confezione
,2 g

1,2 g  6

codice
01100245

JOYPASTE ARANCIA
pasta arancia

per aromatizzazioni

confezione
,2 g

1,2 g  6

codice
01100228

JOYPASTE MANDARINO
pasta mandarino

per aromatizzazioni

confezione
,2 g

1,2 g  6

codice
0110022

JOYPASTE MANGO
pasta mango

per aromatizzazioni

confezione
,2 g

1,2 g  6

codice
01100231

JOYPASTE PERA
pasta pera

per aromatizzazioni

confezione
,2 g

1,2 g  6

codice
01100232

JOYPASTE LIMONE
pasta limone

per aromatizzazioni

confezione
,2 g

1,2 g  6

codice
01100230

JOYPASTE MELONE
pasta melone

per aromatizzazioni

confezione
,2 g

1,2 g  6

codice
01100225

JOYPASTE BANANA
pasta banana

per aromatizzazioni

confezione
,2 g

1,2 g  6

codice
01100224

JOYPASTE ANANAS
pasta ananas

per aromatizzazioni

confezione
,2 g

1,2 g  6

codice
01100235

dosaggio per
gelateria:

80-120 g 1 lt
di acqua

dosaggio per
pasticceria:
  60-90 g 1 g

di crema, panna,
ganache, mousse

dosaggio per
gelateria:

80-120 g 1 lt
di acqua

dosaggio per
pasticceria:
  60-90 g 1 g

di crema, panna,
ganache, mousse

dosaggio per
gelateria:

80-120 g 1 lt
di acqua

dosaggio per
pasticceria:
  60-90 g 1 g

di crema, panna,
ganache, mousse

dosaggio per
gelateria:

80-120 g 1 lt
di acqua

dosaggio per
pasticceria:
  60-90 g 1 g

di crema, panna,
ganache, mousse

dosaggio per
gelateria:

80-120 g 1 lt
di acqua

dosaggio per
pasticceria:
  60-90 g 1 g

di crema, panna,
ganache, mousse

dosaggio per
gelateria:

80-120 g 1 lt
di acqua

dosaggio per
pasticceria:
  60-90 g 1 g

di crema, panna,
ganache, mousse

dosaggio per
gelateria:

80-120 g 1 lt
di acqua

dosaggio per
pasticceria:
  60-90 g 1 g

di crema, panna,
ganache, mousse

dosaggio per
gelateria:

80-120 g 1 lt
di acqua

dosaggio per
pasticceria:
  60-90 g 1 g

di crema, panna,
ganache, mousse
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JOYPASTE LIME
pasta lime

per aromatizzazioni

confezione
,2 g

1,2 g  6

codice
0110024980-120 g 1 lt

di acqua

dosaggio per
pasticceria:
  60-90 g 1 g

di crema, panna,
ganache, mousse

dosaggio 
per gelateria:

dosaggio 
per gelateria:

dosaggio 
per gelateria:

JOYPASTE MELA VERDE
pasta mela verde

per aromatizzazioni

confezione
,2 g

1,2 g  6

codice
01100246

JOYPASTE ANGURIA
pasta anguria

per aromatizzazioni

confezione
,2 g

1,2 g  6

codice
01100248

80-120 g 1 lt
di acqua

dosaggio per
pasticceria:
  60-90 g 1 g

di crema, panna,
ganache, mousse

80-120 g 1 lt
di acqua

dosaggio per
pasticceria:
  60-90 g 1 g

di crema, panna,
ganache, mousse

JOYPASTE LAMPONE
pasta lampone

per aromatizzazioni

confezione
,2 g

1,2 g  6

codice
01100220

pasta mirtillo
per aromatizzazioni

JOYPASTE MIRTILLO confezione
,2 g

1,2 g  6

codice
01100243

dosaggio 
per gelateria:
80-120 g 1 lt

di acqua

dosaggio per
pasticceria:
  60-90 g 1 g

di crema, panna,
ganache, mousse

dosaggio 
per gelateria:
80-120 g 1 lt

di acqua

dosaggio per
pasticceria:
  60-90 g 1 g

di crema, panna,
ganache, mousse

JOYPASTE FRAGOLA
pasta fragola

per aromatizzazioni

confezione
,2 g

1,2 g  6

codice
0110021

dosaggio 
per gelateria:
80-120 g 1 lt

di acqua

dosaggio per
pasticceria:
  60-90 g 1 g

di crema, panna,
ganache, mousse

dosaggio 
per gelateria:
80-120 g 1 lt

di acqua

dosaggio per
pasticceria:
  60-90 g 1 g

di crema, panna,
ganache, mousse

JOYPASTE FRUTTI DI BOSCO
pasta frutti di bosco
per aromatizzazioni

confezione
,2 g

1,2 g  6

codice
01100234

JOYPASTE POMPELMO ROSA
pasta pompelmo rosa
per aromatizzazioni

confezione
,2 g

1,2 g  6

codice
0110025880-120 g 1 lt

di acqua
  60-90 g 1 g

di crema, panna,
ganache, mousse

JOYPASTE KIWI
pasta iwi

per aromatizzazioni

confezione
,2 g

1,2 g  6

codice
0110026180-120 g 1 lt

di acqua
  60-90 g 1 g

di crema, panna,
ganache, mousse

JOYPASTE PASSION FRUIT
pasta al frutto della passione

per aromatizzazioni

confezione
,2 g

1,2 g  6

codice
0110026380-120 g 1 lt

di acqua

  60-90 g 1 g
di crema, panna,
ganache, mousse

JOYPASTE ARANCIA ROSSA
SICILIA

pasta arancia rossa per
aromatizzazioni

confezione
,2 g

1,2 g  6

codice
0110025

dosaggio
per gelateria:

dosaggio per
pasticceria:

dosaggio per
pasticceria:

dosaggio per
pasticceria:

dosaggio per
pasticceria:

dosaggio
per gelateria:

dosaggio
per gelateria:

dosaggio
per gelateria:

80-120 g 1 lt
di acqua

  60-90 g 1 g
di crema, panna,
ganache, mousse
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JOYPASTE LIME
pasta lime

per aromatizzazioni

confezione
,2 g

1,2 g  6

codice
0110024980-120 g 1 lt

di acqua

dosaggio per
pasticceria:
  60-90 g 1 g

di crema, panna,
ganache, mousse

dosaggio
per gelateria:

dosaggio
per gelateria:

dosaggio
per gelateria:

JOYPASTE MELA VERDE
pasta mela verde

per aromatizzazioni

confezione
,2 g

1,2 g  6

codice
01100246

JOYPASTE ANGURIA
pasta anguria

per aromatizzazioni

confezione
,2 g

1,2 g  6

codice
01100248

80-120 g 1 lt
di acqua

dosaggio per
pasticceria:
  60-90 g 1 g

di crema, panna,
ganache, mousse

80-120 g 1 lt
di acqua

dosaggio per
pasticceria:
  60-90 g 1 g

di crema, panna,
ganache, mousse

JOYPASTE LAMPONE
pasta lampone

per aromatizzazioni

confezione
,2 g

1,2 g  6

codice
01100220

pasta mirtillo
per aromatizzazioni

JOYPASTE MIRTILLO confezione
,2 g

1,2 g  6

codice
01100243

dosaggio
per gelateria:
80-120 g 1 lt

di acqua

dosaggio per
pasticceria:
  60-90 g 1 g

di crema, panna,
ganache, mousse

dosaggio
per gelateria:
80-120 g 1 lt

di acqua

dosaggio per
pasticceria:
  60-90 g 1 g

di crema, panna,
ganache, mousse

JOYPASTE FRAGOLA
pasta fragola

per aromatizzazioni

confezione
,2 g

1,2 g  6

codice
0110021

dosaggio
per gelateria:
80-120 g 1 lt

di acqua

dosaggio per
pasticceria:
  60-90 g 1 g

di crema, panna,
ganache, mousse

dosaggio
per gelateria:
80-120 g 1 lt

di acqua

dosaggio per
pasticceria:
  60-90 g 1 g

di crema, panna,
ganache, mousse

JOYPASTE FRUTTI DI BOSCO
pasta frutti di bosco
per aromatizzazioni

confezione
,2 g

1,2 g  6

codice
01100234

JOYPASTE POMPELMO ROSA
pasta pompelmo rosa
per aromatizzazioni

confezione
,2 g

1,2 g  6

codice
0110025880-120 g 1 lt

di acqua
  60-90 g 1 g

di crema, panna,
ganache, mousse

JOYPASTE KIWI
pasta iwi

per aromatizzazioni

confezione
,2 g

1,2 g  6

codice
0110026180-120 g 1 lt

di acqua
  60-90 g 1 g

di crema, panna,
ganache, mousse

JOYPASTE PASSION FRUIT
pasta al frutto della passione

per aromatizzazioni

confezione
,2 g

1,2 g  6

codice
0110026380-120 g 1 lt

di acqua

  60-90 g 1 g
di crema, panna,
ganache, mousse

JOYPASTE ARANCIA ROSSA
SICILIA

pasta arancia rossa per
aromatizzazioni

confezione
,2 g

1,2 g  6

codice
0110025

dosaggio
per gelateria:

dosaggio per
pasticceria:

dosaggio per
pasticceria:

dosaggio per
pasticceria:

dosaggio per
pasticceria:

dosaggio
per gelateria:

dosaggio
per gelateria:

dosaggio
per gelateria:

80-120 g 1 lt
di acqua

  60-90 g 1 g
di crema, panna,
ganache, mousse

Variegature - joycream
I JOYCREAMS sono creme appositamente studiate per mantenere una consistenza cremosa e spalmabile a 

-15 gradi. Impiegandole per la variegatura del gelato otterrete dei gusti sorprendenti e la decorazione 
conferirà un aspetto unico ed irresistibile alle vostre vaschette.

confezione
5 g

codice
01011069crema cacao nocciola con piccoli

wafer e granella di nocciola

JOYCREAM WAFERNUT NOIR

confezione
5 g

codice
010110 4crema alla nocciola con piccoli

wafer e granella di nocciola

JOYCREAM WAFERNUT CLAIR

confezione
5 g

codice
01011065crema al gusto di

cioccolato fondente

JOYCREAM DARK

confezione
5 g

codice
01011063crema al gusto di

cioccolato bianco

JOYCREAM WHITE

confezione
5 g

codice
010110crema al pistacchio con

granella di pistacchi

JOYCREAM PISTACCHIO

confezione
5 g

codice
01011098

JOYCREAM BESAMEMUCHO
crema gianduia con granella
di nocciola e cr pes in pezzi

confezione
5 g

codice
01011081crema al gusto cioccolato con

biscotto al cacao in pezzi

JOYCREAM CHOCOBISCOTTO

confezione
5 g

codice
01011152crema al cacao e tra dar

con biscotto al cacao in pezzi

JOYCREAM AMORENERO

confezione
5 g

codice
01011153crema al cacao con arachidi

JOYCREAM NOCCIOLINA

confezione
5 g

codice
010110 5

confezione
5 g

codice
010110 6

crema al gusto di cioccolato al
latte cocco con fiocchi di cocco

JOYCREAM COCONTY

JOYCREAM DONATELLO
crema al gusto di cioccolato 

bianco cocco con piccoli wafer
e fiocchi di cocco
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confezione
5 g

codice
01030385

TOFFEE D’OR CARAMEL
crema toffee caramel

crema gianduia
NOCCIOLATA ICE confezione

5 g
codice

01011005

crema gianduia con
cr pes in pezzi

NOCCIOLATA ICE CROCK
confezione

5 g
codice

01011006

crema al latte e nocciola

JOYCREAM
NOCCIOLATA BIANCA

confezione
5 g

codice
01011150

confezione
5 g

codice
01011152crema al cacao e tra dar

con biscotto al cacao in pezzi

JOYCREAM AMORENERO

confezione
5 g

codice
01011153crema al cacao con arachidi

JOYCREAM NOCCIOLINA

confezione
5 g

codice
010110 5

confezione
5 g

codice
010110 6

crema al gusto di cioccolato al
latte cocco con fiocchi di cocco

JOYCREAM COCONTY

JOYCREAM DONATELLO
crema al gusto di cioccolato 

bianco cocco con piccoli wafer
e fiocchi di cocco

confezione
5 g

codice
01011156crema alla nocciola

con corn fla es

JOYCREAM CORN FLAKES

confezione
5 g

codice
01011161

confezione
5 g

codice
01011160

crema al latte e nocciola
con gocce di biscotto al cacao

JOYCREAM SUPREMO

JOYCREAM CROCCANTISSIMO
crema al cacao e latte magro

con croccanti sferette di cereali

DOSAGGIO JOYCREAM:
a piacere
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confezione
5 g

codice
01030385

TOFFEE D’OR CARAMEL
crema toffee caramel

crema gianduia
NOCCIOLATA ICE confezione

5 g
codice

01011005

crema gianduia con
cr pes in pezzi

NOCCIOLATA ICE CROCK
confezione

5 g
codice

01011006

crema al latte e nocciola

JOYCREAM
NOCCIOLATA BIANCA

confezione
5 g

codice
01011150

confezione
5 g

codice
01011152crema al cacao e tra dar

con biscotto al cacao in pezzi

JOYCREAM AMORENERO

confezione
5 g

codice
01011153crema al cacao con arachidi

JOYCREAM NOCCIOLINA

confezione
5 g

codice
010110 5

confezione
5 g

codice
010110 6

crema al gusto di cioccolato al
latte cocco con fiocchi di cocco

JOYCREAM COCONTY

JOYCREAM DONATELLO
crema al gusto di cioccolato

bianco cocco con piccoli wafer
e fiocchi di cocco

confezione
5 g

codice
01011156crema alla nocciola

con corn fla es

JOYCREAM CORN FLAKES

confezione
5 g

codice
01011161

confezione
5 g

codice
01011160

crema al latte e nocciola
con gocce di biscotto al cacao

JOYCREAM SUPREMO

JOYCREAM CROCCANTISSIMO
crema al cacao e latte magro

con croccanti sferette di cereali

DOSAGGIO JOYCREAM:
a piacere

Variegature - joyfruit
I JOYFRUIT sono delle variegature di frutta in pezzi o intera di straordinaria qualità, con elevatissimo contenuto di frutta selezionata che 
conferisce a questa gamma di prodotti un gusto incomparabile. La speciale formulazione preserva tutte le qualità naturali della frutta fresca 
evitandone il precoce e non desiderato imbrunimento. La loro consistenza morbida rende JOYFRUIT ideali per la variegatura e la decorazio-
ne di gelato artigianale, gelato soft, frozen yogurt, semifreddi e desserts.

salsa all'albicocca
per variegature

JOYFRUIT ALBICOCCA confezione
3,5 g

codice
01030403

confezione
3,5 g

codice
01030400salsa all'amarena

per variegature

JOYFRUIT AMARENA

confezione
3,5 g

codice
01030405

JOYFRUIT MIRTILLI
salsa ai mirtilli
per variegature

salsa alle fragoline di bosco
per variegature

JOYFRUIT FRAGOLINA di BOSCO confezione
3,5 g

confezione
3,5 g

JOYFRUIT FRAGOLA
salsa alla fragola
per variegature

confezione
3,5 g

codice
01030402salsa ai frutti di bosco

per variegature

JOYFRUIT FRUTTI di BOSCO

codice
01030409

confezione
3,5 g

codice
01030404

JOYFRUIT PESCA
salsa alla pesca
per variegature

confezione
3,5 g

codice
01030406

codice
01030425

salsa al cassis
per variegature

JOYFRUIT CASSIS

confezione
3,5 g

codice
01030410

JOYFRUIT LIME
salsa al lime per variegature

DOSAGGIO JOYFRUIT:
a piacere
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COUVERTURES & STRACCIATELLE
L'alto contenuto di cioccolato puro (dal 62% al 75%) rende Joygelato Couvertures & Stracciatelle prodotti unici e inimi-

tabili sul mercato! Ideali per creare un croccante GELATO su stecco o una strepitosa “Stracciatella”. 

JOYCOUVERTURE
PISTACCHIO

copertura al pistacchio
di qualità superiore

63.5  ciocc. bianco al pistacchio

confezione
3 g

codice
01011105

JOYCOUVERTURE
EXTRA CHOC DARK

copertura di qualità superiore
5  cioccolato fondente

confezione
5 g

codice
0101088

CI
OC
CO
LA
TO

PU
RO

75
%

JOYCOUVERTURE
EXTRA CHOC WHITE

copertura di qualità superiore
5  cioccolato bianco

confezione
5 g

codice
01010886

JOYCOUVERTURE DARK
copertura fondente per gelati

confezione
5 g

codice
01010695

CI
OC
CO
LA
TO

PU
RO

75
%

CI
OC
CO
LA
TO

PU
RO

63
.5
%

JOYCOUVERTURE
CAPPUCCINO

copertura al Cappuccino
di qualità superiore

63.5  cioccolato bianco al Cappuccino

confezione
3 g

codice
0101110

JOYCOUVERTURE
GIANDUIOTTO

copertura al cioccolato gianduia
di qualità superiore

0  cioccolato gianduia

confezione
3 g

codice
01011108

CI
OC
CO
LA
TO

PU
RO

63
.5
%

CI
OC
CO
LA
TO

PU
RO

70
%

184



COUVERTURES & STRACCIATELLE
L'alto contenuto di cioccolato puro (dal 62% al 75%) rende Joygelato Couvertures & Stracciatelle prodotti unici e inimi-

tabili sul mercato! Ideali per creare un croccante GELATO su stecco o una strepitosa “Stracciatella”. 

JOYCOUVERTURE
PISTACCHIO

copertura al pistacchio
di qualità superiore

63.5  ciocc. bianco al pistacchio

confezione
3 g

codice
01011105

JOYCOUVERTURE
EXTRA CHOC DARK

copertura di qualità superiore
5  cioccolato fondente

confezione
5 g

codice
0101088

CI
OC
CO
LA
TO

PU
RO

75
%

JOYCOUVERTURE
EXTRA CHOC WHITE

copertura di qualità superiore
5  cioccolato bianco

confezione
5 g

codice
01010886

JOYCOUVERTURE DARK
copertura fondente per gelati

confezione
5 g

codice
01010695

CI
OC
CO
LA
TO

PU
RO

75
%

CI
OC
CO
LA
TO

PU
RO

63
.5
%

JOYCOUVERTURE
CAPPUCCINO

copertura al Cappuccino
di qualità superiore

63.5  cioccolato bianco al Cappuccino

confezione
3 g

codice
0101110

JOYCOUVERTURE
GIANDUIOTTO

copertura al cioccolato gianduia
di qualità superiore

0  cioccolato gianduia

confezione
3 g

codice
01011108

CI
OC
CO
LA
TO

PU
RO

63
.5
%

CI
OC
CO
LA
TO

PU
RO

70
%

JOYCOUVERTURE
ARANCIA

copertura di qualità superiore
al gusto e colore di arancia

62  cioccolato bianco

confezione
3 g

codice
01011104

JOYCOUVERTURE
FRAGOLA

copertura di qualità superiore
al gusto e colore di fragola

62  cioccolato bianco

confezione
3 g

codice
01011106

JOYCOUVERTURE
LIMONCELLO

copertura di qualità superiore
al gusto e colore di Limoncello

62  cioccolato bianco

confezione
3 g

codice
01011103

CI
OC
CO
LA
TO

PU
RO

62
%

CI
OC
CO
LA
TO

PU
RO

62
%

CI
OC
CO
LA
TO

PU
RO

62
%
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TOPPING

JOYTOPPING CARAMELLO
preparato dolciario per guarnizioni

al caramello

confezione
6 g

1 g  6

codice
0199055

JOYTOPPING CAFFÈ
preparato dolciario per guarnizioni

al caffè

confezione
6 g

1 g  6

codice
01990559

JOYTOPPING CIOCCOLATO
preparato dolciario per guarnizioni

al cioccolato

confezione
6 g

1 g  6

codice
01990555

JOYTOPPING NOCCIOLA
preparato dolciario per guarnizioni

alla nocciola

confezione
6 g

1 g  6

codice
01990582

JOYTOPPING FRAGOLA
preparato dolciario per guarnizioni

alla fragola

confezione
6 g

1 g  6

codice
01990561

JOYTOPPING FRUTTI DI BOSCO
preparato dolciario per guarnizioni

ai frutti di bosco

confezione
6 g

1 g  6

codice
01990563

JOYTOPPING TROPICAL
preparato dolciario per guarnizioni

al gusto tropicale

confezione
6 g

1 g  6

codice
019905 9

JOYTOPPING AMARENA
preparato dolciario per guarnizioni

al gusto amarena

confezione
6 g

1 g  6

codice
01990584
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TOPPING

JOYTOPPING CARAMELLO
preparato dolciario per guarnizioni

al caramello

confezione
6 g

1 g  6

codice
0199055

JOYTOPPING CAFFÈ
preparato dolciario per guarnizioni

al caffè

confezione
6 g

1 g  6

codice
01990559

JOYTOPPING CIOCCOLATO
preparato dolciario per guarnizioni

al cioccolato

confezione
6 g

1 g  6

codice
01990555

JOYTOPPING NOCCIOLA
preparato dolciario per guarnizioni

alla nocciola

confezione
6 g

1 g  6

codice
01990582

JOYTOPPING FRAGOLA
preparato dolciario per guarnizioni

alla fragola

confezione
6 g

1 g  6

codice
01990561

JOYTOPPING FRUTTI DI BOSCO
preparato dolciario per guarnizioni

ai frutti di bosco

confezione
6 g

1 g  6

codice
01990563

JOYTOPPING TROPICAL
preparato dolciario per guarnizioni

al gusto tropicale

confezione
6 g

1 g  6

codice
019905 9

JOYTOPPING AMARENA
preparato dolciario per guarnizioni

al gusto amarena

confezione
6 g

1 g  6

codice
01990584

EMULSIONANTI
L'utilizzo di SVELTO è consigliato nei gelati alla frutta sorbetti ma anche con gelati a base di latte  con i 
primi esplica funzioni anticristallizzanti rendendo il gelato più morbido e cremoso, con i secondi emulsiona 
perfettamente i grassi con i liquidi presenti nelle differenti ricette consentendo l'ottenimento di gelati 
dalla straordinaria cremosità prolungata nel tempo..

SVELTO 178/C
montante per gelati

confezione
5 g

codice
01100149

dosaggio:
4-6 g 1 g
di miscela

base

Vantaggi:

- consente un cospicuo aumento di volume nei gelati
- conferisce al gelato una struttura omogenea, un'ottima 
  cremosità e una maggior spatolabilità stabilizzando la 
  consistenza del gelato nelle vaschette espositive e rendendo 
  l'aspetto del gelato sempre fresco ed attraente.

sciroppi di zucchero
I REVOL TIO  sono sciroppi di zuccheri tecnici che possono essere parzialmente sostituiti allo zucchero.

JOYGELATO
REVOLUTION CREAM

sciroppo pronto all'uso
per gelati alla crema

Vantaggi:
- conferiscono una struttura più cremosa e liscia mantenendola nel tempo
- riducono l’eccessiva dolcezza
- esaltano il gusto
- azione anticristallizzante ed anticongelante

JOYGELATO
REVOLUTION CREAM

sciroppo pronto all'uso
per gelati alla crema

JOYGELATO
REVOLUTION FRUIT

sciroppo pronto all'uso
per gelati alla frutta

confezione
6 g

confezione
6 g

codice
01030354

codice
01030353

dosaggio:
ogni 100 gr di zucchero previsto

in ricetta pu  essere sostituito con
140 gr di Revolution Cream.

on sostituire piu del 30  di zucchero.

dosaggio:
ogni 100 gr di zucchero previsto

in ricetta pu  essere sostituito con
120 gr di Revolution Fruit.

on sostituire piu del 30  di zucchero. 
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decorazioni
Impreziosisci e rallegra il tuo GELATO!

SFERETTE

- fondente
- al latte
- bianco

dimensione
lungh. 5 mm

 1 mm

codette di
cioccolato per
decorazione

confezione
cartoni da 20 g
20 1 g - 4 5 g
cartoni da 16 g

8 2 g

dimensione
spess. 0,5 mm

largh. 1,5-3 mm

- fondente
- fondente “F”
- al latte
- bianco

scagliette di
cioccolato per
decorazione

confezione
cartoni da 20 g
20 1 g - 4 5 g
cartoni da 16 g

8 2 g

GRANELLA OPACA

dimensione
 4 -  mm

confezione
cartoni da 16 g

8  2 g

sferette
lucide di

cioccolato

cioccolato
al caffè

cioccolato
fondente

confezione
cartoni da10 g

cioccolato
fondente
% cacao
4  min.

dimensione
2-4 mm

granella
di

cioccolato

granella
di

cioccolato
lucida

confezione
cartoni da10 g

cioccolato
fondente
% cacao
4  min.

dimensione
2-4 mm

GRANELLA LUCIDA

CODETTE

SCAGLIETTE

CIOCCOLINE

cioccolato
al latte

cioccolato
in

pezzetti

dimensione
spessore 2 mm
largh. 2-4 mm

lungh. 3-10 mm

confezione
cartoni da 20 g

CRUNCHY BEADS

dimensione
 2 - 3 mm

confezione
cartoni da16 g

8  2 g

- fondente
- al latte
- bianco

perline
croccanti

ricoperte di
cioccolato

NOCCIOLE INTERE TOSTATE

confezione
cartoni da16 g

4  4 g

% nocciole
100

nocciole intere tostate

confezione
cartoni da16 g

4  4 g

- granella di nocciole tostate
- granella piccola di nocciole
  tostate

% nocciole
100

GRANELLA DI NOCCIOLA

190



decorazioni
Impreziosisci e rallegra il tuo GELATO!

SFERETTE

- fondente
- al latte
- bianco

dimensione
lungh. 5 mm

 1 mm

codette di
cioccolato per
decorazione

confezione
cartoni da 20 g
20 1 g - 4 5 g
cartoni da 16 g

8 2 g

dimensione
spess. 0,5 mm

largh. 1,5-3 mm

- fondente
- fondente “F”
- al latte
- bianco

scagliette di
cioccolato per
decorazione

confezione
cartoni da 20 g
20 1 g - 4 5 g
cartoni da 16 g

8 2 g

GRANELLA OPACA

dimensione
 4 -  mm

confezione
cartoni da 16 g

8  2 g

sferette
lucide di

cioccolato

cioccolato
al caffè

cioccolato
fondente

confezione
cartoni da10 g

cioccolato
fondente
% cacao
4  min.

dimensione
2-4 mm

granella
di

cioccolato

granella
di

cioccolato
lucida

confezione
cartoni da10 g

cioccolato
fondente
% cacao
4  min.

dimensione
2-4 mm

GRANELLA LUCIDA

CODETTE

SCAGLIETTE

CIOCCOLINE

cioccolato
al latte

cioccolato
in

pezzetti

dimensione
spessore 2 mm
largh. 2-4 mm

lungh. 3-10 mm

confezione
cartoni da 20 g

CRUNCHY BEADS

dimensione
 2 - 3 mm

confezione
cartoni da16 g

8  2 g

- fondente
- al latte
- bianco

perline
croccanti

ricoperte di
cioccolato

NOCCIOLE INTERE TOSTATE

confezione
cartoni da16 g

4  4 g

% nocciole
100

nocciole intere tostate

confezione
cartoni da16 g

4  4 g

- granella di nocciole tostate
- granella piccola di nocciole
  tostate

% nocciole
100

GRANELLA DI NOCCIOLA

cioccolati extra
Per realizzare un GELATO con le più pregiate ed intense note del 

cioccolato.

burro di cacao

RENO FONDENTE Sumatra Extreme

confezione
5 g gocce
10 2 5  g

gocce

codice

0101066
01010393

massima
fluidità

% materia
grassa

burro di cacao

40-42

confezione
10 10 1  g

scuro,
con tonalità

rossa

colore e
gusto intensi

CACAO IN POLVERE 22/24
% materia

grassa

22-24
codice

010 0480

RENO LATTE Java Superior

confezione
5 g gocce
10 2 5  g

gocce

massima
fluidità

% materia
grassa

burro di cacao
burro vaccino

37-39
codice

01010666
01010423

RENO BIANCO Sulawesi Imperial

confezione
5 g gocce
10 2 5  g

gocce

massima
fluidità

% materia
grassa

burro di cacao
burro vaccino

38-40
codice

01010 28
01010 2

burro di cacao
burro vaccino

RENO LACTEE CARAMEL Madagascar

confezione
5 g gocce

massima
fluidità

% materia
grassa

37-39
codice

01011068
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GAMMA S.R.L.
Via Abate Tommaso, 12
30020 Quarto D'Altino (VE)
Tel: 0422-823372
Fax: 0422-823372

EURODOLCE S.R.L.
via dell'Industria, 92-94
31052 Maserada sul Piave (TV)
Tel: 0422-777628
Fax: 0422-777707
Sito web: www.eurodolce.it

BENETTI S.R.L.
via Ugo Foscolo, 24
35010 Peraga di Vigonza (PD)
Tel: 049-625851
Fax: 049-8932691
Sito web: www.benettisrl.it

PATI SERVICE S.R.L.
Via Firenze, 30/36
36030 Villaverla VI

MARPER S.N.C.
Via A. Volta, 34
37062 Dossobuono (VR)
Tel: 045-8600565
Fax: 045-8617049
Sito web: www.marper.it

ITALDOLCE S.R.L.
via dell'Alpino, 10
46030 San Biagio di Bagnolo San Vito (MN)
Tel: 0376-413240
Fax: 0376-252886

NUOVA - NEUE SERPAN S.R.L.
Z.P. Ischia Nord, 5
39040 Salorno BZ

D.A.V. S.N.C
via Carducci, 69/bis
23100 Sondrio (SO)
Tel: 0342-216677
Fax: 0342-050191

EUROSERVICE GROUP S.N.C.
via Maestri del Lavoro, 9/11
24061 Brusaporto (BG)
Tel: 035-680934
Fax: 035-680934
Sito web: www.euroservicegroup.org

ESSEGI DOLCIARIA S.R.L.
Via E. Toti, 6
20068 Peschiera Borromeo (MI)
Tel: 0251650409
Fax: 0255307496
Sito web: www.sgdolciaria.it

D. & D. SERVICE S.R.L.
via Irlanda snc
21013 Gallarate (VA)
Tel: 0331-257587
Fax: 0331-259732
Sito web: www.dedservicesas.it

BARBIERI ROSANNA & C. S.A.S.
via G.Bruno, 29/C
16146 Genova (GE)
Tel: 010-316961
Fax: 010-316961

GAGGINO S.R.L.
via Giraudi, 12 
15073 Castellazzo Bormida (AL) 
Tel: 0131-293959
Fax: 0131-278835

CHERASCO S.R.L.
Roata Raffo via Agricoltura, 4 
12022 Busca (CN) 
Tel: 0171-945683
Fax: 0171-945683

NERI S.A.S.
via V.Veneziani, 15-B
44124 Ferrara (FE)
Tel: 0532-904251
Fax: 0532-904251
Sito web: www.nerisas.com 

BRUNO CALICETI S.R.L
via Lidice, 5
40016 S.Giorgio di Piano (BO)
Tel: 051-864819
Fax: 051-866223
Sito web: www.caliceti.it

B. & A. S.N.C.
via Malanotte, 1134-1138
47020 Badia di Longiano (FC)
Tel: 0547-314771
Fax: 0547-314771

PESARESI GILBERTO S.R.L.
via della Lontra, 77
47900 Rimini (RN)
Tel: 0541-753230
Fax: 0541-753184
Sito web: www.pesaresigilberto.it

DE MARCHI S.R.L.
Via Della Pisana, 1443
00155 Roma RM

MONACO S.R.L.
Via Montelavecchia, sn
70013 Castellana Grotte BA

MADDALONI MASSIMILIANO
C.da Apostolello, 38
88050 Simeri Crichi CZ

LO PICCOLO AURELIO & C. S.A.S.
Via Ruggero Marturano, 16
90142 Palermo  PA
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GAMMA S.R.L.
Via Abate Tommaso, 12
30020 Quarto D'Altino (VE)
Tel: 0422-823372
Fax: 0422-823372

EURODOLCE S.R.L.
via dell'Industria, 92-94
31052 Maserada sul Piave (TV)
Tel: 0422-777628
Fax: 0422-777707
Sito web: www.eurodolce.it

BENETTI S.R.L.
via Ugo Foscolo, 24
35010 Peraga di Vigonza (PD)
Tel: 049-625851
Fax: 049-8932691
Sito web: www.benettisrl.it

MARPER S.N.C.
Via A. Volta, 34
37062 Dossobuono (VR)
Tel: 045-8600565
Fax: 045-8617049
Sito web: www.marper.it

ITALDOLCE S.R.L.
via dell'Alpino, 10
46030 San Biagio di Bagnolo San Vito (MN)
Tel: 0376-413240
Fax: 0376-252886

NUOVA - NEUE SERPAN S.R.L.
Z.P. Ischia Nord, 5
39040 Salorno BZ

D.A.V. S.N.C
via Carducci, 69/bis
23100 Sondrio (SO)
Tel: 0342-216677
Fax: 0342-050191

EUROSERVICE GROUP S.N.C.
via Maestri del Lavoro, 9/11
24061 Brusaporto (BG)
Tel: 035-680934
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via G.Bruno, 29/C
16146 Genova (GE)
Tel: 010-316961
Fax: 010-316961

GAGGINO S.R.L.
via Giraudi, 12 
15073 Castellazzo Bormida (AL) 
Tel: 0131-293959
Fax: 0131-278835

CHERASCO S.R.L.
Roata Raffo via Agricoltura, 4 
12022 Busca (CN) 
Tel: 0171-945683
Fax: 0171-945683

BRUNO CALICETI S.R.L
via Lidice, 5
40016 S.Giorgio di Piano (BO)
Tel: 051-864819
Fax: 051-866223
Sito web: www.caliceti.it

B. & A. S.N.C.
via Malanotte, 1134-1138
47020 Badia di Longiano (FC)
Tel: 0547-314771
Fax: 0547-314771

PESARESI GILBERTO S.R.L.
via della Lontra, 77
47900 Rimini (RN)
Tel: 0541-753230
Fax: 0541-753184
Sito web: www.pesaresigilberto.it

DE MARCHI S.R.L.
Via Della Pisana, 1443
00155 Roma RM

LO PICCOLO AURELIO & C. S.A.S.
Via Ruggero Marturano, 16
90142 Palermo  PA
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