Dane aktualne na dzien: 29-11-2025 10:45

Link do produktu: https://hurtownialodziarza.pl/viva-100-profesjonalna-baza-do-lodow-mlecznych-o-smaku-smietankowym-
cena-51-99-zl-p-634.html

VIVA 100 -
PROFESJONALNA BAZA DO
LODOW MLECZNYCH O
SMAKU SMIETANKOWYM
CENA 51,99 Zt

Cena brutto 127,90 zt

Cena netto 103,98 zt

Numer katalogowy 5014

Kod producenta 2014

Producent IDEA GELATO s.r.l, ITALY

Opis produktu

PROFESJONALNA BAZA DO LODOW MLECZNYCH | VIVA 100
Smak: SMIETANKOWY | Producent: IDEA GELATO (Wtochy)

Profesjonalna baza mleczna do lodéw rzemiesIniczych i przemystowym z klasycznym $mietankowym smakiem

Viva 100 to wysokogatunkowa baza w proszku do produkcji lodéw mlecznych, opracowana przez renomowang wtoska firme
IDEA Gelato - lidera w dziedzinie sktadnikéw lodziarskich. Produkt stworzony zostat z mys$la o profesjonalnych lodziarniach,
cukierniach oraz zaktadach produkcyjnych, ktére oczekujg stabilnosci, smaku premium oraz niezawodnosci w kazdej
partii lodéw.

Baza Viva 100 charakteryzuje sie klasycznym, naturalnym smietankowym aromatem, ktéry stanowi doskonaty punkt
wyjscia do tworzenia zaréwno tradycyjnych smakéw mlecznych, jak i autorskich receptur z dodatkiem past smakowych,
owocoéw, orzechéw lub soséw.

Dlaczego warto wybrac¢ wybrac baze Viva 100?

¢ Autentyczny wiloski smak i jakos¢ - gwarancja oryginalnego, naturalnego profilu smakowego, inspirowanego
tradycyjnymi lodami wtoskimi.

Wysoka wydajnos¢ - ekonomiczne dozowanie: tylko 100 g bazy na 1 litr mleka.

Gtadka, kremowa konsystencja lodow - idealna struktura i stabilnos¢ przez caty cykl mrozenia i serwowania.
Produkt bezglutenowy i bez GMO - bezpieczny dla oséb z nietolerancja glutenu.

Idealny do produkcji lodéw metoda tradycyjna i nowoczesna - petna wszechstronnos¢.

ZASTOSOWANIE | DOZOWANIE:

¢ Do przygotowania lodéw mlecznych w wersji rzemiesIniczej lub przemystowej
e Dozowanie: 100 g bazy Viva na 1 litr mleka
e Zalecane potaczenie z mlekiem petnym i dodatkami smakowymi (np. pasta pistacjowa, waniliowa, orzechowa)

SPOSOB UZYCIA:

Standardowa procedura przygotowania lodéw mlecznych baza Viva 100:

Odmierz sktadniki:

100 g bazy Viva 100

1 litr Swiezego mleka (najlepiej petnego dla bogatszego smaku)

Wymieszaj sktadniki:

Wsyp baze Viva 100 do mleka.

Doktadnie wymieszaj za pomoca miksera lub blendera, az do catkowitego rozpuszczenia proszku u uzyskania jednolitej
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konsystencji.
Pasteryzacja (zalecana przy produkcji rzemiesiniczej):

Podgrzej mieszanke do 85
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