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Banane Bergamotte 100% Erdbeere Gariguette Erdbeere Mara des Bois Litschi 100% Litschi Madagascar 100%
GRAD BRIX: 27 GRAD BRIX: 8,5 GRAD BRIX: 15,5 GRADBRIX: 15 GRAD BRIX: 16 GRAD BRIX: 17
Bananenpiiree 1000g  Bergamottenpiiree 1000g  Erdbeerpiiree Gariguette 1000g  Erdbeerpiiree Mara des Bois 10009 Litschipiiree 1000g Litschipiiree 1000g
Vollmilch 540g  Vollmilch 1015g  Vollmilch 700g  Vollmilch 940g  Vollmilch 9409  Vollmilch 9409
Sahne 2559 Sahne 450g  Sahne 700g  Sahne 340g  Sahne 340g  Sahne 3409
Milchpulver 0% 145 Milchpulver 0% 195 Milchpulver 0% 160g  Milchpulver 0% 175 Milchpulver 0% 175 Milchpulver 0% 1759
Zucker 709 Zucker 360g  Zucker 1509 Zucker 2159 Zucker 2159 Zucker 215¢
Trockengluk 759 Invertzucker 30g  Invertzucker 100g  Dextrose 150g  Trockengluk 1009 Trockenglul 100g
Dextrose 85g  Trockenglukose 90g  Trockengluk 70g  Stabilisator fiir Fruchteis und Dextrose 1509 Dextrose 1509
Stabilisator fiir Fruchteis und Dextrose 150g  Dextrose 130g  Fruchtspeiseeis 159 Stabilisator fiir Fruchteis und Stabilisator fiir Fruchteis und
Fruchtspeiseeis 9g  Stabilisator fiir Fruchteis und Stabilisator fiir Fruchteis und Gesamtgewicht 29359 Fruchtspeiseeis 159 Fruchtspeiseeis 159
Gesamtgewicht 21799 Fruchtspeiseeis 189 Fruchtspeiseeis 14g  Gewiinschter Fruchtgehalt 30%  Gesamtgewicht 29359 Gesamtgewicht 2935g
Piiree 46%  Gesamtgewicht 3308  Gesamtgewicht 3024 Piiree 34%  Piree 34%  Piiree 34%
Piiree 30%  Gewiinschter Fruchtgehalt 30%
Piiree 33%
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Mango Alphonso Passionsfrucht Flavicarpa 100% Rote Johannisbeere Roter Rhabarber Frambosa Sudachi 100% Yuzu 100%

GRAD BRIX: 23,5 GRAD BRIX: 14,5 GRAD BRIX: 21,5 100% GRAD BRIX: 8 GRAD BRIX: 6,5
Mangopiiree 1000g  Passionsfruchtpiiree 10009 Piiree aus Rote Johannisheere 1000g GRAD BRIX: 4 Piiree aus Sudachi 1000g  Piiree aus Yuzu 1000g
Vollmilch 500g  Vollmilch 8209 Vollmilch 9409 Roter Rhabarber-Piiree 1000 Vollmilch 820g  Volimilch 8209
Sahne 270g  Sahne 360g  Sahne 340g  Vollmilch 480g  Sahne 360g  Sahne 360g
Milchpulver 0% 140g  Milchpulver 0% 1809 Milchpulver 0% 175 Sahne 3209 Milchpulver 0% 180g  Milchpulver 0% 180g
Zucker 100g  Zucker 2659 Zucker 1659 Milchpulver 0% 1809 Zucker 3509 Zucker 3509
Trockengluk 509  Trockengluk 95¢  Trockengluk 1009 Zucker 3509 Trockenglul 959 Trockenglul 959
Dextrose 100g  Dextrose 1459 Dextrose 150 Trockenglukose 60g  Dextrose 1459 Dextrose 1459
Stabilisator fiir Fruchteis und Stabilisator fiir Fruchteis und Stabilisator fiir Fruchteis und Dextrose 100g  Stabilisator fiir Fruchteis und Stabilisator fiir Fruchteis und
Fruchtspeiseeis 10g  Fruchtspeiseeis 149 Fruchtspeiseeis 159 Stabilisator fiir Fruchteis und Fruchtspeiseeis 149 Fruchtspeiseeis 14q
Gesamtgewicht 2170g  Gesamtgewicht 28799 Gesamtgewicht 28859 Fruchtspeiseeis 169 Gesamtgewicht 29649 Gesamtgewicht 29649
Piiree 46%  Piiree 35%  Piiree 35%  Gesamtgewicht 25069 Piiree 34%  Piiree 34%

Gewiinschter Fruchtgehalt 40%
Piiree 40%
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Zitrone 100%

GRAD BRIX: 8

Zitronenpil 1000g
Vollmilch 820g
Sahne 3609
Milchpulver 0% 180g
Zucker 325¢
Trockenglukose 959
Dextrose 1459
Stabilisator fiir Fruchteis und

Fruchtspeiseeis 149
Gesamtgewicht 29399
Piiree 34%

Trockenextrakt gesamt
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ZUBEREITUNG

Je nach Zutaten in der Rezeptur, die Creme mit dem Wasser, Olivendl und Invertzucker auf 45 °C abkiihlen, mit dem Handriihrgerdt vermischen. Das
Handriihrgerdt auf hohe Stufe stellen und die trockenen Zutaten hinzufiigen, mit dem Handriihrgerdt vermischen. Bei 85 °C pasteurisieren, mit dem Handriih-
rgerdt vermischen. Schnell auf -+ 4 °Cabkiihlen. Das oder die kalten Fruchtpiirees hinzufiigen, mit dem Handriihrgerdt vermischen. 24 Stunden reifen lassen.
Mit dem Handriihrgerat vermischen und in die Eismaschine geben. Bei - 18 °Caufbewahren, bei - 14 °C servieren. Grad Brix: Toleranz +/-2 fiir sii8e Piirees
Toleranz: +/-3 fiiir 100%ige Piirees.
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