COPERTURA DOMORI GIANDUIA

Copertura fondente per gelato Essence

58% - Domori

Pasta nocciola IGP
Sale
Nocciole caramellate

GANACHE PER MISCELA GELATO

Latte intero 3,5 m.g.
Pasta nocciola IGP

Panna 35% m.g.
Massa di cacao Sur del lago 100% -

Domori

BASE GELATO CONCENTRATA PER MISCELA

Latte intero 3,5 m.g.

Latte magro in polvere

Saccarosio

Destrosio

Base Neutra con fibre 15g - Domori
Sale

GIANDUIA ELEGANZA

2 Livello intermedio

Gelato gianduia e cioccolato

-
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3309 e Scaldare la COPERTURA DOMORI a 35°C,
80g aggiungere pasta nocciola igp, sale e nocciole
129 precedentemente caramellate.

1209

12509
5009 e Scaldare il latte a 80°C e inserire la pasta di
759 nocciola IGP e Sur de lago 100% Domori.
Lasciare riposare una notte.
3009
18009

100g e Inun altro recipiente inserire la restante parte

6459 di latte scaldato a 80°C, saccarosio, destrosio,

2509 Base Neutra con fibre 15g, latte magro in
75 polvere e sale.

59 e Lasciare riposare una notte.
9
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https://www.ircagroup.com/it/prodotti/domori-essence-fondente-copertura-gelato-58
https://www.ircagroup.com/it/prodotti/domori-essence-fondente-copertura-gelato-58
https://www.ircagroup.com/it/prodotti/joypaste-nocciola-piemonte
https://www.ircagroup.com/it/prodotti/joypaste-nocciola-piemonte
https://www.ircagroup.com/it/prodotti/sur-del-lago-massa-di-cacao-100
https://www.ircagroup.com/it/prodotti/latte-magro-instant
https://www.ircagroup.com/it/prodotti/base-neutra-con-fibre-15g

MISCELA FINALE E MANTECAZIONE

e Unire la ganache e lo sciroppo e mixare.

e Lasciare riposare qualche istante e mantecare.

e Estrarre una parte del gelato e variegare con la COPERTURA SUR DEL LAGO 100% DOMORI precedentemente
creata, estrarre la restante parte e variegare con altra copertura.

e Decorare con LACE SQUARE SAVANNAH DOBLA e nocciole caramellate.
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