Dane aktualne na dzien: 11-04-2026 11:14

Link do produktu: https://hurtownialodziarza.pl/httpshurtownialodziarzaplpasta-variegato-apricot-do-przekladania-i-
dekorowania-lodow-deserow-i-p-176.html

VARIEGATO APRICOT do
przektadania i dekorowania
lodow, deserdw i ciast o
smaku morelowym 3 KG

Cena brutto 136,05 zt

Cena netto 125,97 zt
Dostepnos¢ Dostepny

Czas wysyftki 24 godziny
Numer katalogowy 6202

Kod producenta 6202

Producent IPSA spa, ITALY

Opis produktu

VARIEGATO APRICOT DO LODOW i DESEROW | 3 kg
Smak: MORELA | Producent: IPSA S.p.A. (Wiochy)

Variegato Apricot (Morela) to wysokiej jakosci variegato do przygotowania i dekoracji lodéw stworzone przez renomowang
wtoska firme IPSA spa. Charakteryzuje sie intensywnym smakiem i aromatem moreli, dzieki czemu doskonale nadaje sie do
wzbogacania lodéw, deseréw i wyrobdéw cukierniczych.

KLUCZOWE CECHY PRODUKTU:

¢ Smak: intensywny aromat moreli
* Konsystencja: geste variegato z kawatkami owocéw

¢ doskonale komponuje sie z mlecznymi i Smietankowymi bazami lodowymi
e wzbogaca smak i teksture lodéw

* zapewnia efektywny wyglad lodéw i ciast

ZASTOSOWANIE:

Variegato Apricot Swietnie sprawdzi sie jako dodatek do:

lodéw rzemieslniczych

sorbetéw owocowych

mrozonych jogurtéw

deseréw typu semifreddo

warstw w ciastach i tortach

dekoracji monoporcji i deseréw w pucharkach

Dlaczego warto wybrac¢ Vagiegato Morela?

Dzieki wysokiej zawartosci owocéw i intensywnemu smakowi,Variegato Apricot podnosi jakos¢ i atrakcyjnos¢ wizualng
wyrobdw, przyciggajac klientéw poszukujacych autentycznych doznah smakowych. Produkt przeznaczony jest dla
profesjonalistéw w branzy lodziarskiej i cukierniczej, ktérzy cenig sobie najwyzszg jakos¢ sktadnikéw.

DOZOWANIE:

Dozowanie Variegato zalezy od zamierzonego efektu smakowego i wizualnego w finalnym produkcie. Czesto stosuje sie
zasade "wedtug uznania", co pozwala na dostosowanie ilosci do indywidualnych preferencji i potrzeb.

Dla uzyskania optymalnego efektu smakowego i wizualnego, zaleca sie nastepujgce proporcje:

¢ Do lodéw i sorbetéw: dodaj 80-100 g Vagiegato na 1 kg bazy lodowej. Aby uzyskac efekt marmurkowania,
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dodaj paste podczas wyjmowania lodéw z maszyny, tworzac warstwy lub "zytki".
¢ Do deserdéw, ciast i kremoéw: stosuj ilos¢ wedtug uznania, w zaleznosci od intensywnosci smaku i efektu
wizualnego, jaki chcesz osiggnad.

SPOSOB UZYCIA:
Przed uzyciem nalezy dokfadnie wymiesza¢ produkt, aby zapewni¢ réwnomierne rozprowadzenie kawatkéw owocéw i syropu.

POJEMNOSC:
3 kg
OPAKOWANIE:
stalowa puszka (2 szt. w kartonie)
SKLADNIKI:
cukier, morele, syrop glukozowy, kwasowosci (kwas cytrynowy), konserwant (sorbinian potasu), aromat, kolory (E102, E110)
Przechowywad w suchym i chtodnym miejscu. Wartos¢ odzywcza w 100 g
lenergia 1112 k) / 262 kcal
ttuszcz 0.09
w tym kwasy nasycone 0,0 g
weglowodany 65,1 g
W tym cukry 55,5 g
btonnik 0,7 g
biatko 0,09
Je] 0,09
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