JOYFRUIT MANGO
JOYFRUIT

Calda de manga para variegados com pedacos de fruta. A
formulacéo especial mantém as qualidades da fruta
inalteradas, evitando problemas de escurecimento.

JOYFRUIT MANGO é um produto extremamente versatil e
pode ser utilizado como variegado em camadas para fazer
sorvetes, cremes de sorvete, como recheio de picolés ou
copinhos ou decorag®8es de tortas feitas com semifreddo ou
sorvete.

Joyfruit também é uma excelente combinacgéo para sorvete
soft e iogurte congelado.

Uso correto como variegado

¢ Retire do balde a quantidade necessaria de Joyfruit e leve
previamente a geladeira por pelo menos 1 hora antes de
aplica-la no sorvete, isso reduzira o choque térmico entre o
sorvete e o0 produto e ajudara a evitar o derretimento
precoce do sorvete.

o Retire uma parte do sorvete da maquina de sorvete e
forme uma camada no fundo da bandeja.

e Coloque uma camada de JOYFRUIT e misture levemente
com o sorvete.

¢ Retire o sorvete restante da sorveteira e termine a
bandeja.

e Coloque a bandeja no resfriador por 2-3 minutos e, em
seguida, decore a superficie com mais uma camada de
JOYFRUIT.

Uso correto como superficie decorativa de um
creme de sorvete

e Para fazer o creme, é necessario retirar todo o sorvete
batido e espalha-lo na bandeja, formando uma camada
uniforme.

e Coloque no resfriador por 3-5 minutos.

e Espalhe sobre toda a superficie do sorvete uma camada
de JOYFRUIT adequada a bandeja (370 gramas para
bandejas pequenas e 600 gramas para bandejas grandes).

e Coloque novamente no resfriador por 3-5 minutos.

¢ Neste caso também é recomendavel retirar previamente do
balde a quantidade necessaria de Joyfruit e manté-la na
geladeira por pelo menos 1 hora antes da aplicagéo, isso
reduzira muito o deslizamento do variegado na bandeja,
especialmente ao usar vitrines muito inclinadas.

AVISOS: com todos os produtos da linha JOYFRUIT néo é
possivel preparar cremes usando moldes de silicone.
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MODALITA D'USO

% Frozen yogurt 9 Ice cream

DETTAGLI PRODOTTO
Codice prodotto 01030460

ALLERGENI/CROSS CONTAMINAZIONI

Para obter informacgdes detalhadas do produto (por exemplo,
adequacéo a dietas e certificagfes), consulte as fichas técnicas
ou entre em contacto com a nossa equipa.

No allergens declared for this product.

INFO

Claims
Sem gluten,alto teor de frutas

Details

Calda de manga para variegados com pedagos de fruta. A formulagao especial mantém as qualidades da fruta inalteradas, evitando

problemas de escurecimento.

JOYFRUIT MANGO ¢é um produto extremamente versatil e pode ser utilizado como variegado em camadas para fazer sorvetes,

@ Semifreddo

cremes de sorvete, como recheio de picolés ou copinhos ou decoragdes de tortas feitas com semifreddo ou sorvete.

Joyfruit também é uma excelente combinagéo para sorvete soft e iogurte congelado.
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Uso correto como variegado

¢ Retire do balde a quantidade necessaria de Joyfruit e leve previamente a geladeira por pelo menos 1 hora antes de aplica-la
no sorvete, isso reduzira o choque térmico entre o sorvete e o produto e ajudara a evitar o derretimento precoce do sorvete.

o Retire uma parte do sorvete da maquina de sorvete e forme uma camada no fundo da bandeja.

e Coloque uma camada de JOYFRUIT e misture levemente com o sorvete.

e Retire 0 sorvete restante da sorveteira e termine a bandeja.

e Coloque a bandeja no resfriador por 2-3 minutos e, em seguida, decore a superficie com mais uma camada de JOYFRUIT.

Uso correto como superficie decorativa de um creme de sorvete

o Para fazer o creme, é necessario retirar todo o sorvete batido e espalha-lo na bandeja, formando uma camada uniforme.

e Coloque no resfriador por 3-5 minutos.

e Espalhe sobre toda a superficie do sorvete uma camada de JOYFRUIT adequada a bandeja (370 gramas para bandejas

pequenas e 600 gramas para bandejas grandes).

Coloque novamente no resfriador por 3-5 minutos.

o Neste caso também é recomendavel retirar previamente do balde a quantidade necessaria de Joyfruit e manté-la na geladeira
por pelo menos 1 hora antes da aplicagdo, isso reduzira muito o deslizamento do variegado na bandeja, especialmente ao
usar vitrines muito inclinadas.

AVISOS: com todos os produtos da linha JOYFRUIT néo é possivel preparar cremes usando moldes de silicone.

Descrizione
calda de manga com pedacos e polpa de fruta, ideal para variegados e decoracdo de sorvetes artesanais, sorvetes soft, iogurtes
congelados, semifreddos e sobremesas.

Denomination
preparado de manga para sorveterias e confeitarias

Directions for use
JOYFRUIT MANGO pode ser dosado a gosto.
Misture JOYFRUIT MANGO antes de usar e feche bem a embalagem apds o manuseio.
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