
“OUVERTURE D’ESTATE: LE PROPOSTE DI PARIANI”

APPUNTI
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Lavorazioni:

Fase 1: Assemblare prima i liquidi

Fase 2: Pastorizzare a 85°C

Fase 3: Incorporare le polveri a 40°C

Fase 4: Attendere

BASE BIANCA PER RICETTE PARIANI

Procedimento:

Scaldare il latte con la panna, il latte in polvere, il glucosio e il saccarosio e le maltodestrine fino a 85°C.

A 50°C inserire il destrosio miscelato con il neutro e il sale.

Procedere alla miscelazione con un mixer.

Maturare in frigo.
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Latte Intero Fresco AQ	

Pasta Pistacchio estero	

Sciroppo di Glucosio 60DE	

Latte scremato Spray	

Zucchero Saccarosio	

Destrosio	

Sale

3122 g

666 g

624 g

208 g

208 g

167 g

4 g

Lavorazioni:

Fase 1: Assemblare prima i liquidi – 1 minuto

Fase 2: Pastorizzare a 85°C – 10 minuti

Fase 3: Incorporare le polveri a 40°C – 1 minuto

APPUNTIGELATO AL PISTACCHIO  

Procedimento:

Procedere prima con la creazione della ricetta della Base Bianca.

Successivamente procedere alla miscelazione degli ingredienti con un mixer.

Mantecare.

GELATO ALLA CREMA NOCCIOLE E CACAO

Procedimento:

Scaldare il latte con la pasta pistacchio, il latte in polvere, il glucosio e il saccarosio fino a 85°C.

A 50°C inserire il destrosio miscelato con il neutro e il sale.

Procedere alla miscelazione con un mixer.

Mantecare.
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Latte Intero Fresco AQ	

Pasta di Mandorla Amaretto

Sciroppo di Glucosio 60DE	

Latte scremato Spray	

Zucchero Saccarosio	

Destrosio	

Sale	

Neutro 5gr Frutta SOSA Freddo	

Olio essenziale Arancio	

Olio essenziale Bergamotto

3126 g

667 g

625 g

208 g

208 g

146 g

4 g

15 g

50 g

50 g

Lavorazioni:

Fase 1: Assemblare prima i Liquidi – 1 minuto

Fase 2: Pastorizzare a 85°C – 10 minuti

Fase 3: Incorporare le polveri a 40°C – 1 minuto

APPUNTIGELATO ALLA MANDORLA,  ARANCIO E BERGAMOTTO

Procedimento:

Scaldare il latte con la Pasta di mandorle, il latte in polvere, il glucosio e il saccarosio fino a 85°C.

A 50°C inserire il destrosio miscelato con il neutro e il sale.

Aggiungere gli oli essenziali. 

Procedere alla miscelazione con un mixer.

Mantecare.
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Latte Intero Fresco AQ	

Pasta di Nocciola Napoli	

Sciroppo di Glucosio 60DE	

Latte scremato Spray	

Zucchero Saccarosio	

Destrosio	

Sale	

Neutro 5gr Frutta SOSA Freddo

3088 g

659 g

618 g

206 g

206 g

206 g

4 g

14 g

Lavorazioni:

Fase 1: Assemblare prima i Liquidi – 1 minuto

Fase 2: Pastorizzare a 85°C – 10 minuti

Fase 3: Incorporare le polveri a 40°C – 1 minuto

APPUNTIGELATO ALLA NOCCIOLA

Procedimento:

Scaldare il latte con la Pasta nocciola, il latte in polvere, il glucosio e il saccarosio fino a 85°C.

A 50°C inserire il destrosio miscelato con il neutro.

Procedere alla miscelazione con un mixer.

Mantecare.
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Latte Intero Fresco AQ	

Pasta Noci Pecan	

Sciroppo di Glucosio 60DE	

Latte scremato Spray	

Zucchero Saccarosio	

Destrosio	

Sale	

Neutro 5gr Frutta SOSA Freddo

3126 g

667 g

625 g

208 g

208 g

146 g

4 g

15 g

APPUNTIGELATO ALLA NOCE MACADAMIA

Lavorazioni:

Fase 1: Assemblare prima i Liquidi – 1 minuto

Fase 2: Pastorizzare a 85°C – 10 minuti

Fase 3: Incorporare le polveri a 40°C – 1 minuto

Procedimento:

Scaldare il latte con la Pasta pecan, il latte in polvere, il glucosio e il saccarosio fino a 85°C.

A 50°C inserire il destrosio miscelato con il neutro e il sale.

Procedere alla miscelazione con un mixer.

Mantecare.
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GELATO ALLA RICOTTA E MELASSA DI FICHI 

Procedimento:

Scaldare il latte con la Panna, il latte in polvere, le maltodestrine, 

il maltitolo, il glucosio fino a 85°C.

A 50°C inserire il destrosio miscelato con  il neutro e il sale.

Raffreddare a +3°C

Aggiungere la ricotta e lo sciroppo di fichi.

Procedere alla miscelazione con un mixer.

Mantecare.

APPUNTI
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Procedimento:

Procedere prima con la preparazione della Base Bianca, infine 

aggiungere gli ingredienti.

Procedere alla miscelazione con un mixer.

Mantecare.

GELATO VANIGLIA E FRAGOLINE

Acqua	

Farina di Mandorla degrassata	

Zucchero di Canna	

Zucchero Saccarosio	

Pasta Mandorle Cruda Pariani	

Pasta Mandorle Amaretto Pariani	

Zucchero invertito

Lavorazioni:

Fase 1: Frullare le mandorle con lo zucchero fino a farina.

Fase 2: Inserire gli altri ingredienti.

Fase 3: Inserire l’acqua calda e frullare il tutto.

APPUNTIGRANITA ALLA MANDORLA

3356 g

134 g

168 g

168 g

447 g

447 g

280 g

APPUNTI

Bacche di Vaniglia

Fragoline

N. 1

qb
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Procedimento:

Scaldare l’acqua, aggiungere il saccarosio, il glucosio, l’inulina, 

lo zenzero, la cannella.

Poi aggiungere il succo d’arancia e lo sciroppo di chinotto. 

Procedere con il programma granita.

GRANITA ARANCIA, ZENZERO, CANNELLA
E CHINOTTO

APPUNTI
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Acqua	

Maltitolo	

Neutro NeoMilk	

Destrosio	

Olio di Pistacchio	

Inulina	

Maltodestrine	

Amido di Riso	

Pasta Pistacchio	

Sale	

Farina di Pistacchio degrassata

2752 g

321 g

14 g

596 g

183 g

183 g

183 g

92 g

459 g

9 g

206 g

Procedimento:

Scaldare l’acqua con la Pasta pistacchio, il maltitolo, l’inulina, le maltodestrine fino a 85°C.

A 50°C inserire il destrosio miscelato con il neutro e l’amido e il sale.

Procedere alla miscelazione con un mixer aggiungendo la farina degrassata e l’olio.

Mantecare.

APPUNTISORBETTO VEGAN AL PISTACCHIO
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SORBETTO VEGAN ALLA NOCCIOLA

APPUNTI

Procedimento:

Scaldare l’acqua con la Pasta nocciola, il maltitolo, l’inulina, le maltodestrine fino a 85°C.

A 50°C inserire il destrosio miscelato con il neutro e l’amido e il sale.

Procedere alla miscelazione con un mixer aggiungendo la farina degrassata e l’olio.

Mantecare.

Pasta di Nocciola P1


