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Crea a temperatura ambiente, assapora a -18°C!

Comprital propone due Basi gelato studiate appositamente per soddisfare le esigenze
della moderna pasticceria gelata d'asporto. Le Basi Dolce Asporto, disponibili nelle
versioni BIANCA e CIOCCOLATO, sono:

INNOVATIVE IMPECCABILI
Sono studiate L’elevata stabilita Consentono
per essere facilmente rende le tue creazioni il porzionamento
lavorabili perfettamente glassabili eilconsumo anche
atemperatura e pulite al taglio. a -18°C eliminando
ambiente. i tempi di attesa.

Sfoglia il nostro ricettario Dolce Asporto e realizza

dolci perfetti dal freezer alla tavola!

Ricettario a cura di Mattia Mainardi.
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Ricetta gelato Dolce Asporto al

Montaggio:
Acquaatemperatura ambiente 350 g Mixare gli ingredieqti, tranne la panna, Stendere .il Crumble Speziato su un biscuit al ca.cao e t.agliare e} misura.
atemperatura ambiente, raffreddare Dressare il gelato Dolce Asporto al caramello fino a circa meta stampo.
Zucchero semolato 80g in frigorifero a 4°C e lasciar riposare Aggiungere il variegato Speculoos e abbattere.
almeno 15 minuti. Inserire la panna fredda, Dressare il gelato Dolce Asporto al cioccolato e terminare con il biscuit
L 170g z;ncﬂiggiri,ﬂ;?ﬁ:ente R arricchito con il Crumble Speziato. Abbattere. Uniformare la Glassa Gianduia
e 310g Una volta estratto, stabilizzare 10-15 minuti Crock e scaldare a 30-31°C. Colare la glassa su torta abbattuta e riporre in

vetrina di vendita o congelatore.

in congelatore prima dell'uso.

Pasta Zuccherina (100 g/kg) 90g Glassa Gianduia Crock
Ricetta gelato Dolce Asporto al Variegato Speculoos
Gelato Dolce Asporto
al Caramello Salato
Latte 400 Scaldare 300 g dilatte a50°C e
S 9 mixare con la Base. Raffreddare a
Base Cioccolato Dolce Asporto 3159 25/30°C, inserire la panna fredda,
emulsionare delicatamente per
Panna 2859 qualche secondo. Mantecare.

Una volta estratto, stabilizzare 10-15
minuti in congelatore prima dell'uso.

Ricetta ‘

Crumble Nocciola +

: : o Variegato Speculoos
Amalgamare i due ingredientie

Sl e PhNEEs e 8504 conservare a temperatura ambiente.
Gelato Dolce Asporto

Variegato Speculoos 150 ¢ Cioccolato

Biscuit al Cacao




Barattolo al caramello
salato speziato

Ricetta gelato Dolce Asporto al

CARAMELLO SALATO

Ingredienti: Preparazione:

Mixare gliingredienti, tranne la panna,

a temperatura ambiente, raffreddare in
frigorifero a 4°C e lasciar riposare almeno 15

¢ Acqua atemperatura ambiente 3509

< Zucchero semolato 80g
minuti. Inserire la panna fredda, emulsionare
¢ Base Bianca Dolce Asporto 170 g delicatamente per qualche secondo.
Mantecare.
< Pannafredda 310g Una volta estratto, stabilizzare 10-15 minuti in
) congelatore prima delluso.
¢ PastaZuccherina (100 g/kg) 90g

Ricetta gelato Dolce Asporto al

CIOCCOLATO
Ingredienti: Preparazione:
® Latte] 400 Scaldare 300 g dilatte a50°C e
atte intero 9 mixare con la Base. Raffreddare a
¢ Base Cioccolato Dolce Asporto ~ 315g 25/30°C, inserire la panna fredda,
emulsionare delicatamente per
< Panna 2859 qualche secondo. Mantecare. Una

volta estratto, stabilizzare 10-15 minuti
in congelatore prima dell'uso.

Ricetta

CRUMBLE SPEZIATO

Ingredienti: Preparazione:

¢ Crumble Nocciol 900 Amalgamare i due ingredientie
rumbie Nocciola 9 conservare a temperatura ambiente.

¢ Variegato Speculoos 100 g

Montaggio:

Aggiungere sul fondo del barattolo il Crumble speziato facendolo aderire

alle paretiin modo irregolare. Dressare il gelato Dolce Asporto al cioccolato
con una bocchetta liscia creando delle sfere. Stabilizzare qualche minuto in
abbattitore e dressare il gelato Dolce Asporto al caramello salato creando
uno strato regolare. Terminare con uno strato sottile di Variegato Speculoos e
Crumble speziato.

Crumble Nocciola

Gelato Dolce Asporto

Cioccolato Variegato Speculoos

Gelato Dolce Asporto
al Caramello Salato

Crumble speziato




Stecco al caramello

salato speziato

Ricetta gelato Dolce Asporto al

CARAMELLO SALATO
Ingredienti:
Acqua a temperatura ambiente
Zucchero semolato
Base Bianca Dolce Asporto
Panna fredda

Pasta Zuccherina (100 g/kg)

Ricetta

CRUMBLE SPEZIATO

Ingredienti:

¢ Crumble Nocciola

¢ Variegato Speculoos

Ricetta

GLASSA PER COPERTURA
Ingredienti:
¢ Glassa Gianduia Crock

¢ Copert ciok (Stracciatella)

Preparazione:

Mixare gliingredienti, tranne la panna,

a temperatura ambiente, raffreddare

in frigorifero a 4°C e lasciar riposare
almeno 15 minuti. Inserire la panna fredda,
emulsionare delicatamente per qualche
secondo. Mantecare.

Una volta estratto, stabilizzare 10-15 minuti
in congelatore prima dell'uso.

Preparazione:

Amalgamare i due ingredienti e
conservare a temperatura ambiente.

Preparazione:

Fondere la stracciatella e unire la
Glassa Gianduia Crock. Uniformare.

Montaggio:

Preraffreddare lo stampo in congelatore per qualche minuto.

Dressare il gelato Dolce Asporto al Caramello Salato nello stampo e arricchire al centro
con il Crumble speziato.

Abbattere.

Scaldare la glassa a 30°C e glassare gli stecchi per immersione.

Glassa Gianduia Crock +

Copert Ciok Variegato Speculoos

Gelato Dolce Asporto
al Caramello Salato

Crumble speziato




Stecco al cioccolato
e uvetta

Ricetta gelato Dolce Asporto al

CIOCCOLATO
Ingredienti:

® Latte intero

# Base Cioccolato Dolce Asporto

# Panna

Ricetta

UVETTA AL COINTREAU
Ingredienti:

# Succodiarancia

® Uvetta

# Cointreau

Ricetta

GLASSA ALLO SPECULOOS

Ingredienti:
® Variegato Speculoos
# Cioccolato bianco

® Burrodicacao

Preparazione:

Scaldare 300 g dilatte a50°C e
mixare con la Base. Raffreddare a
25/30°C, inserire la panna fredda,
emulsionare delicatamente per
qualche secondo. Mantecare. Una
volta estratto, stabilizzare 10-15 minuti
in congelatore prima dell'uso.

Preparazione:

Unire uvetta e succo di arancia.
Scaldare in microonde. Unire il
Cointreau, coprire con pellicola
trasparente e lasciare in ammollo
per 5-6 ore. Filtrare e asciugare per
eliminare lo sciroppo in eccesso.

Preparazione:

Fondere il burro di cacaoin
microonde, aggiungere il ciocolato e
fondere in microonde. Aggiungere il
variegato speculoos e uniformare.

Montaggio:

Preraffreddare lo stampo in congelatore per qualche minuto.

Dressare il gelato Dolce Asporto al Cioccolato nello stampo e arricchire al centro con
l'uvetta al Cointreau.

Abbattere.

Scaldare la glassa allo Speculoos a 30°C e glassare gli stecchi per immersione.

Glassa Cioccolato Uvetta allarancia
Bianco e Speculoos e Cointreau

Gelato Dolce Asporto
Cioccolato

Crumble Nocciola
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