


MIX PASTICCERIA

Mix di pasticceria

Da GLE, una gamma di semilavorati
studiati per le specifiche esigenze del
pasticcere,

Ricette ispirate alla tradizione della
Pasticceria italiana, senza dimenticare
contenuti innovativi e di servizio.

Solo le migliori materie prime, accuratamente selezionate e bilanciate per ottenere
sempre risultati ottimali in termini di prestazioni in fase di lavorazione e risultati sul
prodotto finito:

Garanzia di risultati
costanti

Prodotti finiti
di altissima qualita

@ Facilita di utilizzo

Versatilita
e ottimizzazione
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CROISSANT PIU
Preparato per la produzione di M"“ 'l:l'ﬂlssant

croissant, brioches e danesi

' «
Applicazioni: i i ¥ Ny
croissant classici e francesi, danesi, brioc |'ll:"-;P lanti B
altri prodotti sfogliati lievitati

@ Lievitazione costante

@ lavorazione veloce e semplificata,
anche a macchina

@ Adatto alle tecnologie del freddo

Procedimenti 3
CROISSANT BRIDCHE MESSINESE Pasta Croissant

CROISSANT 1D 1000 4 10009 Croissant Pid 10009  Unire gli ingredienti e lavorare sino
LIEVITO ang 050 g Uova intere 1259  ad oftenere un impasto fiscio ed
lucchero semolate 1259 elastico. Lasdiare riposore per 101
ACOUA 400-430 g 400 g ACqua 3759 min. coperto con un fogho di pla-
Lievito di birca S0 g  slica. Inserire Crystal Melange ¢
GRYSTAL SFOGLA-CROISANT 4009 - L dore 2 pieghe o 4. Lasciore riposare
ST Per fa laminazione: per 5 min. coperto con un foglio di
CREAM-CAKE it mﬂl l:rd_il'lgl! o plastica. Formare deffa dimensione
PROCEORMENT0 ia Croissant 9 voluta (20 g circa). Porre o fievitare
: '?,-Mu '""' i f’s"m,ﬂ s per 60 min. S seconda delle
poqﬁ . Laiare I P dimensioni. Appena estratti daf forno
3':' “‘“‘ 'ﬂﬁ mmiﬁw S lucidare con glassa di zucchero.
FE&*‘%“ *E*E,“’f'“ ’,‘g‘“ c@eﬁ% ; nﬁ;‘:ﬁﬁ Crema agli agrumi
Fi eyttt 1 (. ‘ﬁ'}{& pe %?Smn (I3, Spemﬁ shine 2809  Mescolore Shine con acqua sino
g msim g ol < i % ujﬂft"ﬂmrﬂ@g Im Zest dilimone /arandio ?Eg g :d oftenare ;mﬂ T:f;m liscia,
a ggiungere Je zest di agrumi e
P” H}“ 03 1o VEIklo o s AV o | ACQU 4 mescolare afla massima vefocita.
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LA SFOGLIA :
Preparato per la produzione di @ M'ﬂlmt nodl e pancetta

pasta sfoglia dolce e salata

Applicazioni;
ventagli, cannoncini, vol-au-vent, lorte salale, pizzette
sfogliate l

@ sfoqglia regolare e croccante
0 Ottimo sviluppo
@ Versatile: per applicazioni dolci o salate

AR A R A AR

Procedimenti
SVILUPPO REGOLARE SVILUPPO FORTE Vol-au-vent
R R At m“-::;m Realizzare vol-au-vent sequendo if procedimento con sviluppo forte.
LA SFOGLIA 1000 g 10009 Base da forno
ACQUA 500 9 e Bianco Brio Multivse 5009  Sergcciore bene Jg ricotla &
SFOGUR CROFTSANT 700 g 0049 Eaalrgmal 3§ 9 agpiuqere Bianco Brio Muftivse
. t
PROCEDIMENTO l'tlr;;mmf 1 il iocdue o litrie la-  Ricotta fresca 500 3 E:;%ﬂ%%?ﬁfﬂ? 2
B D A e stite o
(operlo (o tdulﬁtﬂ:éﬁﬁ stn opero [elp'ﬁ aslrl.a Ripieno ey
ot 8 v o % o oy Basedafomo  500g  Sminuzzore e unire tutli gfi ingre-
l' “’2 Far fiposae m | p- Sale duetm piede 4 Je Pancetla a cubett 5009  dienti incorporando do wiimo la
impasty operto m ad af ! Rucola 249  base do forno amalgamando bene.
iitﬁ Fﬁiﬁﬂ 15 ad piloopeto gauileod - Liova intere 509 farcie | vol-au-vent e infornore a
ekt lilm ap 3““'“ aiwg EE{VL S E-E 200°C per 15-17 min. o seconda
3[Irrm pame m a4 laé;ppzaﬁ m Sale ab della dimensione.

%z .
% Pepe q.b.
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PAN DI SPAGNA 100 .
Preparato per la produzione di @ W Sacher Bianca
pan di spagna e rollé @ :

Applicazioni:

pan di spagna, rollé, paradiso, savoiardi, alricani

@ Una sola montata per tutti gli ingredienti

@ Elevata capacita di assorbimento della bagna

@ Resa elevata

o =

Procedimenti
PAN DI SPAGNA ROLLE AL CACAD Base pan di spagna
PAN DI SPAGNA 100 10009 10009 PandiSpagna 100 10009  Montare, in planelaria attrezzata
BOVA 400 1200 Uova intere 6009  con lo frusta, Pan di Spagna 100,
g e ACqua 1509  Jacquo, Je wova, l'aroma burro. Cola-
MQUA 2009 - Aroma burre 59  rein stampi precedentemente unti
_ &0 T e cuacere g 200°C per 20 minuti cir-
e 1 E;{:lﬂﬁl olbicoca b, 0 FarKire o piocere con confetturo
SAHARA CACAD AMARD - S0 g e df albicocca.
PROCEQIMENTD ||'||I'[dl.ll'e dl inigedents in plane- ntriduse 108 qf wredenti tra-
Taria & %&fﬂaa bidie fe il cacen i placetana dendo

i ke b Eedery ol
ot friﬁa s Ut s b s ks v s | Copertura Sciogliere i dischi blanchi Bakis

Wﬁ?ﬁm éargmmma ﬁmmﬁﬁﬁemfwﬂwﬁ: ﬁ?}: Rio Blanc 500 g 2 ommorbidire separatamente fa

e in o stampo preceden- S0 minu aica. Incoporaie Bahia dischi biandhi 500 crema Rio Blanc. Unire i due ingre-
femete wilo En:l ¥ ddlly 18 o puh'etflt whre ] 1!:3 Essenza di arancio 2 g dienti e mescolare, aggiungendo da
e “’ﬁ“'“,ﬂ“’“*ﬁ‘;,ﬁ'@ il m”ff:[“”’r‘"ﬂ i ultimo I'essenza di arancio. Porre il

o in foma statio o am. Cuocere in oo verfilalo 2 ¥ ik
per 1325 miut 200 o in formo datico 2 230°C cake sullapposita grighia e glassare.

et 5 it

e 4
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PAN DI SPAGNA 50
Nucleo per la produzione di @ V CI.IOI'E dl bOSCOr
pan di spagna e rollé -

Applicazioni; )
pan di spagna, rollé, paradiso, margherita, '-icwnmrf.llI
africani

"%

#» Una sola montata per tutti gli ingredienti

& Montata veloce e sempre stabile

© Risultato finale sicuro e costante

Procedimenti i

PAN DI SPAGNA ROLLE Base pan di spagna
- Pan diSpagna 50 150 g Nelfg planetaric altrezzalo con fo
PAN DI SPAGNA 50 009 it Farina di frumento 150 g frusta, montare tutti gli ingredienti
FARIMA W 180200 s00g &0 Tucchera 200 g ad alte velocitd per 10 minuti circo.
Lava 250 g {ofare negli stampi in sificone o se-
ZUCCHE RO 8009 2t satin Cream-Cake 150 g misfero %’mmem 10 cm circa) e
UOVA 10009 1200 g Acqua S50 g iniettare un cuore di confettura ai
ALQUA 400 g 00 g RioCacdo 1509 frutti di bosco of centro. Infornare o

Contettura ai frutti 180°C per 25 minuti
PROCEDIMENTO Intmchre Je wova & Tacgm in Intimdure e va e [a di bosco q.b.

plamtaua altlu.[ala £l mla Ei:taua allrezzaly mla

nd e Rawdi
Iaunel ﬁlmeuﬁ e e mﬁagu;&m £ IS HIE

wemente @ bama velodld sino ad 3 bassa welodla st ad offenere Glassa

offenee N3 MASa OMOGENER. N3 massa omogensd. Molae  pig Cacao qb. Sciogliere i dischi di surrogate fon-
Mortee o whdks ole g 10 3 ehodd g 8- 0 g SRR Y danie Bahla e ommorbidire a parte
rrunid e, Colase i 0o Shampo Cobire Fimpasto in una Tegla i q RE: Cokao, Mook all inaregant
aﬁmme Ut fine 3 % dhmensont S0 om & cudes in - i ing

il kg, (uncere n [omo. fome ventilato 3 200°C o 0 oino & glaszare lo cupola una volla raf-
venlik M 0% oinfomo datioo statioo 3 230°C per 5 minull freddata.
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FANTASY CAKE

Preparato per la produzione di

cake

Applicazioni: -

torte in stampo e in teglia, plumcake, muffin, ciambelle,
amorpolenta

N,

R A R AR AT AR

@ Massima versatilita: pud essere aromatizzato
e arricchito con inclusioni

& Perfetta tenuta di farcitura e frutta in superficie
@& stabile in surgelazione

Procedimenti
PLUMCAKE CIAMBELLA

FANTASY CAKE 1000 g 1000 g Ml.llﬁn

LCHA 450 g ol Fantasy Cake 10009 Mescolore in planetaria con faglia o

QLI VEGETALE A ¢ - Atqua 220 9 !_"'j’;m "."Eﬁj.m‘r.a per3-4 mm'- ‘-'”m gff
olio vagetals 3009 ingrediznli. Colare 100 g df impaste

P 100 g = Uova intere 3509  neipirottini e cuocere in forno rotor

ara Gocoe ne di vapare.
PROCECIMENTO Introdune uova, acquw ed ol in intiodume be wova @ Fontasy Cale g ;

planetana attrerrada oon fogia, in planefana alrezzata o _1n.|%a
anmungee Fantasy Cabe e me- & montice 3 welodts medio-aka

e d meedia velodhd perd mi- per 5 mimili dica, Incodporase [
Pt o Sine ad cRtediae (A A MaRENE ¢ montare 3wk
omogened. (obre Fampaito negli o-alta per allel 7 ik o
appesiti stamgi fino 3 fempiré | @ Colare I'mpasto migﬂ Bppositi

della boo capacty, Coocere 1 stampd precedenterrende unll fon
formo venfilalo @ B55-060°C o in 3 nemguied % dela loco Gapacka.
fiogmc statico 3 175150°0 per 35 Cucere in foma ventitats 3 160-
45 riruud {pern i 450g). 165" o i P statioe & 120

T85°C per 30 miinudi arca,
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YOGO CAKE 5
Preparato per la produzione di Yogo tronc:hetto_
cacao e amaretti

cake allo yoqurt

Applicazioni: % —.

torte in stampao e in teglia, plumcake, muffin

@ Versatile e personalizzabile
0 Struttura uniforme e soffice

@ Perfetta tenuta di farcitura e frutta in superfice

Procedimenti
TORTA CLASSICA FUFHIN
FOG0 CAKE 1000 g 1000 g
ACOUA 500 g 500 g
MIDA LILLY 400 g - Base (ake
I VESETALE 009 Yogo Cake 1000 g Unire TbgaICake, acqua e alic @
Acqua 5009 mescolore in planetario otirezzata
PROCECIMERT ;ﬁg‘hr& }Llll g]h ||:qu‘;f£él4“m "E"ﬁ“"* !Iitll % ngﬁmil in Olio vegetale 400 q con o foglia o basso velocitd per 3-4
arelarm 1 mrifo ni 1°velocit  plinelaia 1 mifido 3 Basta ve- In of ' ; '
& il 02" wick oitie 3minfi adaly Colawe] ~ AAmOretl 009 BN, Giea, Aggiungere gli amaretii e
{okire el slarrpo wilo fo @ compoto ollendo nelapposto Rie Cacao 4009 Rlo tacao, mescoiando o bassa
feigimee | % Cloefe ped 45 bammpo (20) @ coodes per 1520 vefocitd fino od ottenere un compo-
fmandi 3 170°C (pern da 500 0} L L oo sto omogeneo. (olare nelle stampo

desideralo (500g) e cuocere per 40
min. 0 1809 in forno stolico o g
160°C nef rator
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T A R R AR UM TR AR N
RN

W
W

B o o o o o e B o o o B o o o 4 o S o b F o o 5 b oo



~ Procedimenti

Preparato per la produzione di
crema pasticcera a freddo

Applicazioni: crema pasticcera, crema chantilly, creme
~ aromatizzate, basi semifr

0 Gusto naturale di latte e vaniglia

0 Struttura morbida e cremosa
£ Senta conservanti

BASE TUTTO LAITE  LATTE & ACQUA
31549 ioog i50g
1000 g - 500 g
1000 g el

o ”%"ﬁ'}”ﬁwamﬁmm

MELCIY

Preparato per la produzione di
crema pasticcera a freddo

7 applicazioni: crema pasticcera, crema chantilly, reme
- aromatizzate, basi semifreddo

~ Procedimenti

' Gusto agrumato
0 Ottima spatolabilita, aspetto lucido
' Resistente alla cottura, non forma arepe in forno

BASE TUTTO LATTE  LATTE & ACOUA
SHIME doiog 100 g i5g
ACQUA 1000 g - 5009
LATTE 1000 g

PROCECIMENTD

7 Procedimenti

Preparato per la produzione di
crema pasticcera a freddo

~ Applicazioni: crema pasticcera, crema chantilly, creme
~ aromatizzate, basi semif

@ Gusto vaniglia
' Buona spatolabilita
0 Ottimo rapporto qualita-prezzo

BASE TUTOLATTE  LATIE 5 ACQUA 7

0og 3504

00 g - 500 g
1000 g

R o e

GLOBALCREM

SYMPHONY

Preparato per la produzione di

# crema pasticcera a caldo

7~ Applicazioni: rema pasticcera, crema chantilly, ceme
~ alomatizzate

@ Gusto tradizionale
@ Struttura morbida e setosa
@ Versatile: preparazione con cuoci-crema o senza

~ procedimenti

CREMA CREMA
BIANCA  PASTICCERA

21009  80-100g
1000 9 1000
150-9009  350-4000  Markenwselebulii Tk
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CARNAVAL

Preparato per la produzione di @ Frittelle alla ricotta
. L‘.‘-

frittelle e fritti in genere w

plicazioni: - “
caslagnole, zeppole, Iritli di carnevale

@ Alto contenuto di servizio: aggiunta di sola
acqua senza tempi di riposo

& Assorbimento minimeo di olio in frittura
8 Personalizzabile a piacere

Procedimenti

FRITTELLE FRITELLE GRAN SVILUPPO .
CARNAVAL 1000 g 1000 g FI'IIIE::E
£ Camnay 250 9 Mescolare tutti gli ingredienti in
ACQUR (25°0 o LS ACQUaa25C 5009  planetario con spatola per circa 2
oA = 50 g Ricolla 250 q minuti. Cofare o masso neffofio o
Uova 150 q T70-T80°C. Friggere pey Circd 18 mi-
QLI O GIRASOLE - 20 g : Hlege ;
_ _ Oho di grasole 150 g nuti, giranda !?equemem&n!e. Lasciar
PROCECIMENTO Mescolare qli ingredient in Mescolare Wi gli ingredient colare folio di frittura e spolverizzare
Elnmlmu.‘a affrerzata con il in planetaria cof brsddo 3 fo- con ucchero a velo
racco @ Togliafhea, & bassa glia per 3-4 minuli 8 media : :
:‘Efﬂf.l!dd lr el m:;, '.'Elu'_lté hmmag u;t:lenme Ui Farcitura
TE S O EE WM, WYl DRl S8 T e symphony 80 9 Miscelare con ung frusta ung piccola
miinbiidt e o canened e Colane 13 massa mellddlio ;
Frigyere per 4 g minuti @ @ fngaere @ 170180 * per Latte 1000 g quantitd dilotte, 2ucchero, uova
17018 &7 minut. Tucchere 350 - 400 g e Symphony. A paste far bollice if

Uova 100 4 fatte fimanente poi versan il primao
composto. Momenere Febollizione
Per altri 2 minuti circd, continuando ¢
mescolare. Raffreddare velocemente
e forcire Je frittele.

S L 1 B 0%
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CONFEZIONAMENTO

FRODOTTO CODICE FORMATO PESD SHELF-LIFE COMFEZIONE PALLETTZZAZIONE

Cigissant Pi DFO3CP 5900 10 kg S mesi Saco 10 kg 720 kq (6 sacchi % 12 stall) tau oVl
La Sfoalia DPFOE0A 58000 10 kg 2 mesi Sacco 10 kg 720 kq (6 sacchi 3 12 straff) MUOVE!
Fan di Spagna 100 DPO3CY Sa0m 10 kg 12 mest Sac0 10 kg 720 kg (6 sacchi x 12 strati) MUOVO!
Pan di Spagna 50 DPOACE Salon 10 kg 12 mesi Lao10kg 720 kg (6 sacchi 2 12 stati) nuovol
Fantasy Cake DPO3CM Satt 10 kg 12 mesi Saco 10 kg 720 kg (6 sacchi % 12 suat) 1o
Yogo Cake DPROECY Sa0m 10 kg 12 misi Sacco 10 kg 720 kg (6 sacchi 3 12 stratl)

Camaval DPO3CN 53000 10 kg 9 mesi Sacco 10 kg 720 kg (6 sacchi % 12 stiat)

Melody DPOSCC S0 10 kg 12 Mesi SacC0 10 kg 720 kg (6 5acchi % 12 stiat)
Globalcrem DFOSCR ) 10kg 12 mesi satcn 10kg 720 kg (6 sacchi % 12 strali)

shine DPOSCK sarm 10 kg 12 mmesi facco 10 kg 720 kg (6 sacchi % 12 stratl) ruovo!
Symphony DPOSC) Sacm 10 kg 12 mesi Sacco 10 kg 720 kg (6 sacchi % 12 statl) HU0V0)

I.LE.S. & Partnerssi - via Gardizza, 9/b - 48017 Conselice (RA) Italia -

lel.

F39° 05

- ifs@euroqlf.it
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