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KIT

Profumo delle Alpi
Abbraccio Siciliano
Grisbi Cioccolato

PASTA

Cacao Santo Domingo

STRACCIATA

di Arachide Tostata Salata

MORETTINA

Pepita Noce Pecan

FRUTTA

Stracciatella Limone
Variegato Mango

GELAGEL

Frutti Viola

BASE

Senza Zuccheri Aggiunti

GLASSA

Specchiocaramel
Specchioamarena

CRUMBLE

Caramello Salato
Cacao

Amarena

Neutro

LA NOSTRA
SELEZIONE
LANCI 2025

Linea Corte degli Agrumi

Kit Torta Sacher

Stracciata di Mandorla Tostata Salata
Variegato Cioccopera
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BASE PROFUMO DELLE ALPI: d . .
aromatizzante in polvere al gusto EC; Egpgg s:tlg?an & dasa;%ckgttl
di yogurt e miele. ’
MORETTINA PROFUMO DELLE ALPI: ; e
12091724 crema spalmabile al profumo di mirtillo, 100 g/kg d:egig'e © E
colore viola intenso.
GRANELLA PROFUMO DELLE ALPI: 2 sacchetti
da 2,5 kg

granella di biscotto crumble profumata
al lampone, colore rosso intenso.

Decorare a piacere.

Peso kit =14 kg




9,4 consumatori intervistati su 10,
lo ama per 'equilibrio perfetto
tra cremosita e croccantezza

e se ne innamora al primo assaggio.

Y

PASTA MANDORLA E CANNELLA: i i 5

1 secchiello
gelato alla mandorla profumato 100 g/kg da 3 kg
alla cannella. o

STRACCIATELLA CIOCCOLATTE:

b golosa e croccante copertura al gusto 0,80 g/kg Lgezczihll(ello
- 12091725 di cioccolato al latte. i E 7
i GRANELLA ABBRACCIO SICILIANO:
mix sapientemente selezionato di granella 1sacchetto
- di pistacchi, mandorle tostate e granella 0,050 g/kg da1,5kg
":i grezza da “CIOCCOLATO DI MODICA IGP” Peso kit = 6,9 kg
100%.
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12091726

Gusto fedele al Grisbi originale.

PASTA GRISBI CIOCCOLATO: 100 g 1secchiello

gusto di gianduia con granella +1kg Base Bianca da 3,5 kg

di Grisbi Cioccolato.

VARIEGATO GRISBi CIOCCOLATO: .

gusto di gianduia con ricca inclusione 1009 fassciislie
+ 1 kg Base Bianca da 3,5 kg

di granella di Grisbi Cioccolato.

MINI GRISBiI CIOCCOLATO:
dolcetti di pasta frolla ripieni di morbida
crema al cioccolato (40%).

circa 10 Mini Grisbi
in decorazione

1ct da1kg di Mini
Grisbi confezionati
singolarmente

Peso kit = 8 kg

KIT

L’ORIGINALE

GRISBI

CIOCCOLATO
W o Oy

UN INCONTRO ICONICO TRA CREMOSITA

E FRAGRANZA. IL VARIEGATO RIPRODUCE
IL CUORE CREMOSO DEL BISCOTTO
E LINCLUSIONE FRIABILE AGGIUNGE

CROCCANTEZZA E TEXTURE.
UN GUSTO CHE UNISCE RICONOSCIBILITA
E INDULGENZA, CON UN TOCCO D ORIGINALITA
INCONFONDIBILE.
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NOTE CALDE E AVVOLGENTI, ARRICCHITE DA:E'I‘."EG NTI SENTORI SPEﬂTI
FLOREALI E FRUTTATI, CON UN DELICATO TOECO- STATO CHE COMPLETA
UN PROFILO AROMATICO EQUILIBRATO E INTENSO. :

fondente.
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Pasta con massa di cacao monorigine
12098770 della Repubblica Dominicana. 80/100 g 2 secchielli @
Per un gelato al gusto di cioccolato + 1 kg Base Bianca da 3 kg a

11




. 4
e » & A
TN 5 B e . i >
. Se »y T eouds ” « o b
. -
y: -y ﬁl 'Y 4 -
¢ ™ ¥ S ~ .
-, ' 4
] » . A et e ¥ g %24
. r

STRACCIATA DI
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TOSTATURA INTENSA E SALE MARINO ESALTANO -~ _*
L'ARACHIDE IN TUTTA LA SUA FRAGRANZA. . -

UN PESTO CHE UNISCE CROCCANTEZZA E 'MORBIDEZZA, -

IDEALE PER CHI AMA SAPORI DECISI E AUTENTICI.
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12092696

Pesto grezzo di arachide dalla

tostatura intensa con sale marino.

70/100 g prodotto
+ 1 kg Base Bianca

2 secchielli
da 3 kg
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12093072

Crema spalmabile al gusto di caramello
e cioccolato al latte con il 20% di noci
pecan intere tostate che la rendono
extra croccante.

Variegare a piacere

in fase di estrazione.
Per preparare i cremini
versare direttamente
nella vaschetta

e lasciare nella vetrina
circa due ore per
ottenere la perfetta
cremosita.

2 secchielli da
5,5 kg
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LA FRESCHEZZA DEL GUSTO DEL LIMONE
S| FONDE CON LA CREMOSITA DELLA STRACCIATELLA
IN UNA COMBINAZIONE CLASSICA E SEDUCENTE.

o 3 R
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Stracciatella al gusto limone:
croccante, vivace e profumata. Secondo usi 2 secchielli
12093234 Un incontro unico dove la dolcezza E
v . g — e preferenze. da 2,7 kg
si intreccia con P’acidita in un equilibrio

sorprendente.
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VARIEGA
MANGO

W 5

IL RE DEI MANGHI, ALPHONSO,

CELEBRE PER LA SUA DOLCEZZA INTENSA E IL PROF
AVVOLGENTE, INCONTRA LA CREMOSITA DEL GEL
UN VARIEGATO DAL GUSTO FRESCO E INTENSO, DO
E LEGGERMENTE ACIDULO, ARRICCHITO DA NOTE
FRUTTATE E FLOREALI CHE SEDUCONO | S

O @ @
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Realizzato con il 44% di mango
in purea e cubetti di mango. R e
12091721 Colore giallo-arancione brillante. 100/20.0 9 Zsscchiell ‘-
su kg di gelato da 3,5 kg b

Sapore dolce e leggermente acido,
con note fruttate e floreali.
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-~ GELAGEL

'FRUTTI VIOLA

" UN GELATO DAL COLORE VIOLA INTENSO,

NATO DA UN TRIPUDIO DI RICERCATI FRUTTI DI BOSCO:

“" MORA, MIRTILLO E MORA DI GELSO NERO.
“UN GUSTO EQUILIBRATO TRA DOLCEZZA E VIVACITA,
RICCO DI CARATTERE E INTENSITA AROMATICA.

o N

m Y = N )
Tre frutti, un solo colore:
il viola vibrante della natura.

12091722 Mora, mirtillo e mora di gelso nero 1,65 kg prodotto 6 secchielli M
si fondono in un sorbetto profumato, + 2,11 diacqua da 1,65 kg (_E"

fresco e leggermente acidulo.
Un’esperienza davvero unica.
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Bourbon del Madagascar.
Aromi naturali.

*contiene naturalmente zuccheri.

RICETTA CON

PASTE GRASSE:

1,05 kg di prodotto

+ 2,8 kg di latte

+ 350 g di pasta grassa

Maal @§
O > P
1,05 kg di prodotto
+ 3 1 di latte
RICETTA FIORDILATTE:
Preparazione rapida, struttura cremosa |1,05 kg di prodotto
e stabile. Per un gelato dal gusto + 2,7 kg di latte 12 sacchetti
12091720 delicato di latte e profumo di Vaniglia + 300 g di panna

da 1,05 kg
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A EFFETTO SPECGHIO.
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Utilizzabili
a temperatura

€ monoporzioni.

GLASSA Lucida,tvi:!utata, I negativa, ideali per 2 secchielli
SPECCHIOCARAMEL f:nt;?efto leca‘:;irlt;goo ricoprire semifreddi, |da 3,5 kg
12108422 P a " | bavaresi, mousse

€ monoporzioni.

Utilizzabili
GLASSA Brillante colore a temperatura

rosso intenso, gusto negativa, ideali per 2 secchielli

SPECCHIOAMARENA avvolgente e fruttato ricoprire semifreddi, |da 3,5 kg
12108421 di amarena. bavaresi, mousse T
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CROCCANTI, GOLOSI, SENZA GLUTINE.
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CRUMBLE Fragrante crumble . .
= Per farcire 2 sacchetti
CARAMELLO SALATO Flal gus_tc? golce salata e decorare. da 2,5 kg
12098552 irresistibile.
Ea J ; . CRUMBLE CACAOQO C_roc_:cante arlilele Per farcire 2 sacchetti
= E di biscotto al cacao, i da 2.5 k @
12098553 intenso e avvolgente. i = K9
o
CRUMBLE AMARENA ic umble Per farcire 2 sacchetti
Sl arena. e decorare da 2,5k @
12098554 Vivace colore rosso. i »2 K9
CRUMBLE NEUTRO Crumble di biscotto Per farcire 2 sacchetti
12098551 al burro. e decorare. da 2,5 kg
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Pasta al gusto di arancia, P:;gsela?:' §|O 9/kg base frutta
PASTA dal sapore ricco e aromatico. el -
P Per pasticceria: @ M
ARANCIA Perfetta per creare un gelato 5% + a piacere Acidilia o,
. . 0
SA N G U I N E LLO dellcat_o ma vivace, che L Per granita: 776 g acqua 4 secchielli ‘45’
12094594 conquista el la sua semplicita |, 146 g zucchero + 16 g destrosio [ da 1,5 kg
e la sua raffinatezza naturale. + 50 g prodotto + 12,5 g Acidilia
) Per gelato: 50 g/kg base frutta
Pasta al gusto di bergamotto. +16 g Acidilia
PASTA La freschezza e 'aromaticita, Per pasticceria: Q@
BERGAMOTTO |dalleggero sentore floreale, 5% + a piacere Acidilia — ‘?
12094592 creano un equilibrio perfetto Per granita: 775 g acqua 3 s‘?CCl?'e”'
tra dolcezza e acidita. +145 g zucchero + 14 g destrosio | @@ S kg
+ 50 g prodotto + 16 g Acidilia
o Per gelato: 50 g/kg base frutta
Pasta al gusto fresco di limone. +20 g Acidilia
PASTA Sapore acido e intenso che da Per pasticceria: Qp
LIMONE vita a un gelato che rinfresca, 5% + a piacere Acidilia — ‘?
12094593 perfetto per chi ama i gusti Per granita: 774 g acqua 3 s?“&“‘*”' @’
profumati e incisivi. +144 g zucchero + 12 g destrosio | @@ S kg
+ 50 g prodotto + 20 g Acidilia
Per gelato: 50 g/kg base frutta
Pasta al gusto irresistibile * 6 g Acidilia o
PASTA di mandarino. Un’esplosione Per pasticceria: M
MANDARINO 7 5% + a piacere Acidilia o
094508 di gusto per un gelato SUCCOSO | por oranive 775 ¢ acqua A el ‘E’
e dolce tipico del frutto. +150 g zucchero +19 g destrosio | 92 1.5 kg
+ 50 g prodotto + 6 g Acidilia
Pasta al gusto fresco Per gelato: 50 g/kg base frutta
PASTA di pompelmo rosa. T 14 g Acidllia
pomp Per pasticceria: .*, @ M
POMPELMO Il suo sapore fruttato 5% + & piacere Acidila R
0
ROSA e la nota leggermente Per granita: 775 g acqua 4 secchielli ‘E’
12094596 amara la rend_ono un ggsto +146 g zucchero + 15 g destrosio | 92 1.5 kg
perfetto per rinfrescarsi. +50 g prodotto + 14 g Acidilia
Acidificante in polvere, semplice | -
da usare, estremamente solubile 'r'd'm%"ef'zgge/k%(
ACIDILIA e versatile. Da utilizzare ancarne ™ 0.9/, @
. tita iabil d Arancia Sanguinello + 12,5 g/kg, = ‘?
12098800 in quan_l a variabi e_a_c seconda Bergamotto + 16 g/kg, 4 sacchetti ‘E’
delle esigenze specifiche Pompelmo Rosa + 14 g/kg da 1kg

e del tipo di prodotto.
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T TORTA SACHER
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PASTA SACHER:

pasta al gusto di cioccolato 130 g prodotto 1 secchiello
con cacao, massa di cacao +1kg Base Bianca da 4,5 kg
e pasta di mandorla.

VARIEGATO ALBICOCCA:
realizzato con il 41% di albicocca
in purea. Sapore dolce

e leggermente acido,

con note fruttate.

Gusto e freschezza estiva.

1 secchiello

12108418 da 3,5 kg

100 g/kg

VARIEGATO CIOCCOSACHER:
variegato idrato al gusto

di cioccolato con una ricca
inclusione di pan di spagna.

1 secchiello

100 g/kg da 35 kg

STRACCIATA DI MANDORLA TOSTATA SALATA
% &S N

Pesto grezzo di mandorla
12092695 dalla tostatura intensa
con sale marino.

70/100 g prodotto 2 secchielli
+1kg Base Bianca da 3 kg

VARIEGATO CIOCCOPERA
v ©

Variegato idrato al cacao
con il 40% di pere candite.
Un gusto ricercato dove
12093642 la consistenza croccante Variegare a piacere.
e succosa della pera si abbina
al gusto intenso e profumato
del cacao. Colore marrone.

2 secchielli
da 3,5 kg
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