


MIRO SRL.

Miro & una realtd nel settore delle forniture per pasticcerie, gelaterie, bar e ristorazione che si propone
di diventare un punto di riferimento attraverso il lavoro, limpegno quotidiano e la costante attenzione alle
esigenze della clientela.

Settore pasticceria

Rappresenta per l'azienda un fiore all'occhiello, sia per la collaborazione che pud vantare con prestigiosi
marchi del settore, quali ad esempio Modecor, Agrimontana, Callebaut, etc. dalle quali & stata scelta come
agenzia diretta o concessionaria su Savona e Imperia, sia per il "taglio” di Alta Qualitd che sta cercando di
adottare e di trasmettere altresi alla clientela, fornendo prodotti, servizi e consulenza di pari importanza.

Settore gelateria

E' forse quello che piu si immedesima, per caratteristiche, nellazienda stessa, giovane ed in piena crescita,
ma al tempo stesso qualitativamente ambizioso ed aperto alle novitd che il mercato propone, inserendo
tra i nostri partners due marchi leader nel settore della lavorazione di frutta surgelata di altissima qualita.
rendendo la nostra offerta sempre piu ampia.

Setftore Hore.ca

Facendo tesoro dellesperienza accumulata in Pasticceria e Gelateria, Miro crede che, anche nel settore Bar,
debba imporsi un impronta di Alta Qualitd, alzando il livello ed innescando un ciclo virtuoso che si rifletterd,
inevitabilmente, in un ritorno di immagine e fatturato per la clientela.

Settore grafica

Un servizio che si sta affinando sempre di piU attraverso le nuove esigenze del mercato. Offriamo o nostra
esperienza e la nostra conoscenza del settore per valorizzare ancora di piU limmagine e il business dei nostri
clienti.
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Agrimontana

Azienda leader del settore frutta candita, marrons glacées e confetture. Da pochi anni ha
trasferito il proprio bagaglio di conoscenze anche nel mondo del gelato ponendo come
prioritd assoluta I'utilizzo di ingredienti naturali lavorati con le migliori tecniche per offrire

prodotti ricchi di sapore e che conservino intatte tutte le proprieta nutritive.



CODICE

AGOIOLS

AGO1021+

AGOIOLT+

AGOI12L4]

AGOI1215

AGOILT

Agrimontana

DESCRIZIONE

MARRONI AGRIMONTANA
Prodotti lavorati dal fresco senza I'impiego di anidride solforosa.
Selezionati e confezionati a mano.

MARRONE GRAND CRUS SOTTO SCIROPPO

Marrone 30/40O Fiorone (disponibile in quantita limitata)
Marroni di forma ovaleggiante, pasta morbida e sapore delicato
ed elegante. Pezzatura: 30-40 frutti per kg. Origine: nord ltalia,
province di Torino (Valle Susa) e Cuneo.

Sgocciolati e serviti tal quali; sgocciolati e glassati in forno.

MARRONE SELEZIONE SOTTO SCIROPPO

@ Marrone 50/60 medio

Marroni di forma ovaleggiante, pasta morbida e sapore delicato ed elegante.
Pezzatura: 50-60 frutti per kg. Origine: selezionati per forma e sapore, prevalentemente
in centro ltalia (Appennino tosco-emiliano, province di Firenze e Bologna)

Sgocciolati e serviti tal quali; sgocciolati e glassati in forno.

@ Marrone LO/50 grosso

Marroni di forma ovaleggiante, pasta morbida e sapore delicato ed elegante.
Pezzatura: 40-50 frutti per kg. Origine: selezionati per forma e sapore, prevalentemente
in centro Italia (Appennino tosco-emiliano, province di Firenze e Bologna)

Sgocciolati e serviti tal quali; sgocciolati e glassati in forno.

MARRONCINI SOTTO SCIROPPO

@ Marroncini 9O/1O
Marroni con punta pronunciata e forma rotonda, pasta consistente e sapore rustico.
Pezzatura: 90-110 frutti per kg. Origine: selezionati per forma e sapore, prevalentemente
in centro ltalia (Appennino tosco-emiliano, province di
Firenze e Bologna). Perfetti per decorare dessert e gelati.

@ Marroncini 90/110

Marroni con punta pronunciata e forma rotonda, pasta
consistente e sapore rustico. Pezzatura: 90-110 frutti per kg.
Origine: selezionati per forma e sapore, prevalentemente
in centro ltalia (Appennino tosco-emiliano, province di Firenze e Bologna)
Perfetti per decorare dessert e gelati.

MARRONI IN PEZZ| SOTTO SCIROPPO

@Morroni in pezzi selezionati

Marroni di diversi calibri tagliati in fase di cernita e selezionati a mano.
Origine: selezionati per forma e sapore, prevalentemente

in centro ltalia (Appennino tosco-emiliano, province di Firenze e Bologna)
Ideali per impasti di lievitati, mousse, cremosi, gelati.

PESO/FORMATO

kg L sgocc. - 2 pz.

kg L sgocc. - 2 pz.

kg L sgocc. - 2 pz.

kg 3.8 sgocc. - 2 pz.

kg 0.6 sgocc. - 6 pz.

kg L sgocc. - 2 pz.



CODICE

AGO2207

AGO1515

AGO3210

AGO36L0O

AGOOILNN

AGOO133

AGO2056

Agrimontana

DESCRIZIONE

MARRONI AGRIMONTANA
Prodotti lavorati dal fresco senza I'impiego di anidride solforosa.
Selezionati e confezionati a mano.

MARRONI IN PEZZI IN BUSTE

Marroni in pezzi
Marroni di diversi calibri tagliati in fase di cernita e selezionati a mano.
Origine: selezionati per forma e sapore, prevalentemente
in centro ltalia (Appennino tosco-emiliano, province di
Firenze e Bologna). Ideali per impasti di lievitati,

mousse, cremosi, gelati.

Rottame di Marroni
Marroni di diversi calibri tagliati in fase di cernita e selezionati a mano.
Origine: selezionati per forma e sapore, prevalentemente
in centro ltalia (Appennino tosco-emiliano, province di Firenze e Bologna)
Ideali per impasti di lievitati, mousse, cremosi, gelati.

CREMA DI MARRONI

Crema di marroni
Crema di marroni dalla consistenza liscia, sapore delicato e rotondo, grazie all'utifizzo
di veri marroni sbucciati (e non castagne con fa buccia). Con zucchero di canna e
vaniglia Bourbon. Origine: selezionati per forma e sapore, prevalentemente

in centro ltalia (Appennino tosco-emiliano, province di Firenze e Bologna)

Ideale per mousse, cremosi, gelati, ripieni di lievitati e brioches.

@Cremo di marroni -
Crema di marroni dalla consistenza liscia, sapore cs"""ﬂ
delicato e rotondo, grazie all’utilizzo di veri marroni sbucciati

(e non castagne con la buccia). Con zucchero di canna e vaniglia Bourbon.
Origine: selezionati per forma e sapore, prevalentemente

in centro ltalia (Appennino tosco-emiliano, province di Firenze e Bologna)
Ideale per mousse, cremosi, gelati, ripieni di lievitati e brioches.

MARRONE GLASSATO IN VASCHETTE

@ Marron Glacés selezione grosso

Marroni con punta pronunciata e forma rotonda, pasta consistente e sapore rustico.
Pezzatura: 40-50 frutti per kg. Origine: selezionati per forma e sapore, prevalentemente
in centro ltalia (Appennino tosco-emiliano, province di Firenze e Bologna)

Glassati in forno con glassa di zucchero a velo pronti all’uso.

@ Marron Glaceés selezione medio

Marroni con punta pronunciata e forma rotonda, pasta consistente e sapore rustico.
Pezzatura: 50-60 frutti per kg. Origine: selezionati per forma e sapore, prevalentemente
in centro ltalia (Appennino tosco-emiliano, province di Firenze e Bologna)

Glassati in forno con glassa di zucchero a velo pronti all’uso.

FRUTTA CANDITA SOTTO SCIROPPO

Prodotti lavorati dal fresco senza I'impiego di anidride sofforosa.
SPECIALITA

@ Mostarda di frutta candita
La mostarda agrimontana nasce da una ricetta inedita che calibra in modo perfetto
il gusto dolce della frutta con il sapore piccante di una miscela di oli essenziali.

PESO/FORMATO

kg 2.5 sgocc. - 2 pz.

kg O.6 sgocc. - 6 pz.

kg 5.2 - 3 pz.

kg1-6 pz

kg O.35 - 24 pz.

kg O.3 - 2L pz.

kg 0.65 - 6 pz.



CODICE

AGO2009

AGO2025

AGO2077

AGO2078

AGO2218

AGO2216

AGO2222

AGO22L]

AGO2271

AGO2225

AGO2228

Agrimontana

DESCRIZIONE

FRUTTA CANDITA SOTTO SCIROPPO
Prodotti lavorati dal fresco senza I'impiego di anidride solforosa.
Selezionati e confezionati a mano.

AMARENE - ALBICOCCHE - AGRUMI

Amarene candite

Amarene denocciolate, calibrate e cernite a mano dopo canditura. Origine: penisola
Istriana. Utilizzo: in gelateria per decorazione coppe, in pasticceria per

lievitati, torte, decorazioni, utilizzabile anche lo sciroppo di canditura.

@Amorene candite ®
Amarene denocciolate, calibrate e cernite a mano dopo canditura.

Origine: penisola Istriana. Utilizzo: in gelateria per decorazione coppe, in pasticceria
per lievitati, torte, decorazioni, utilizzabile anche lo sciroppo di canditura.

Albicocche mezzene

Mezze albicocche private del nocciolo prima della canditura.

Origine: Emilia Romagna. Perfette per originali panettoni, “
colombe e lievitati vari. — ..

Scorzone d'arancia a quarti

Controllo di filiera, sbucciatura a mano, surgelazione immediata e lenta canditura,
preservano gli oli essenziali delle arance per garantire I'aromaticita unica dello
scorzone intero. Origine: Calabria - Sud Italia. Puo essere utilizzato come

decorazione e a piacimento tuffato in lievitati, pastiere, torte varie. #

FRUTTA CANDITA COLATA IN BUSTA

Prodotti lavorati dal fresco senza I'impiego di anidride sofforosa.
ARANCE

Scorzone d'arancia a cubetti 8x8mm

Cubetti d’arancia tagliati da quarti dopo una lenta canditura affinché gli oli essenziali

non vadano perduti. Origine: Calabria - Sud Italia. Possono essere utilizzati nei lievitati
piu diversi, pastiere, cassate e come variegatura nel gelato. ‘

Scorzone d'arancia a cubetti 10OXxXIOMm
Cubetti d’arancia tagliati da quarti dopo una lenta canditura affinché gli oli essenziali
non vadano perduti. Origine: Calabria - Sud Italia. Possono essere utilizzati nei lievitati
piu diversi, pastiere, cassate e come variegatura nel gelato. \ )

a
Scorzone d'arancia a cubetti 6x6mm
Piccoli cubetti d'arancia. Origine: Calabria - Sud ltalia. Possono essere utilizzati per
sfogliatelle, pastiere e come decorazione e variegatura nel gelato. n

Scorzone d'arancia a filetti 8x70/10O taglio artigianale

Filetti d’arancia tagliati manualmente dopo /a canditura. Origine: Calabria - Sud ltalia.
Utilizzo: in cioccolateria, ricoperti di cioccolato, glassati e brillantati: il taglio manuale
conferisce un‘immagine assolutamente artigianale al prodotto finale. s,

@ Scorzone d'arancia a filetti 8x70/NO taglio artigianale

Filetti d’arancia tagliati manualmente dopo /a canditura. Origine: Calabria - Sud Italia.
Utilizzo: in cioccolateria, ricoperti di cioccolato, glassati e brillantati: il taglio manuale
conferisce un‘immagine assolutamente artigianale al prodotto finale. e

Rondelle d'arancia

Fetta d’arancia tagliata regolarmente. Origine: Calabria - Sud ltalia.
Utitizzo: ricoperte di cioccolato, glassate e brillantate, per decorazioni
in pasticceria e gelateria.

Pasta di scorzone d'arancia

Quarti di scorze d’arancia candita ridotti in pasta. Origine: Calabria - Sud ltalia.

Pud essere utilizzata per aromatizzare in modo naturale ed intenso lievitati, desserts
e gelati.

PESO/FORMATO

kg 3.8 sgocc. - 2 pz.

kg O.65 sgocc. - 6 pz.

kg 3.8 - 2 pz.

kg 3.8 sgocc. - 2 pz.

kg 3 - 2 pz.

kg 3 - 2 pz.

kg 3 - 2 pz.

kg 2,5 - 2 pz.
kg O.2

kg 2.5 -2 pz
kg3 -2pz



CODICE

AGO221L

AGO2227

AGO2232

AGO2231

AGO22L2

AGO3112

AGO3120

AGO3292

Agrimontana

DESCRIZIONE

FRUTTA CANDITA COLATA IN BUSTA
Prodotti lavorati dal fresco senza I'impiego di anidride solforosa.

CEDRO

Cedro diomante a cubetti 10xIOMm

Coppe di cedro tagliati in cubi e canditi lentamente. Origine: Riviera dei

Cedri é il toponimo che identifica una fascia di territorio dell/Alto Tirreno i
Cosentino in Calabria, precisamente a Diamante (CS). Possono essere

utilizzati per panettoni, pastiere, cassate e lievitati vari.

LIMONE

Scorza di limone a quarti
Controllo di filiera, sbucciatura a mano, surgelazione immediata e lenta canditura
preservano gli oli essenziali del limone per garantire 'aroma unico dello scorzone

intero. Origine: Sicilia e Calabria - Sud ltalia. Puo essere utilizzato come )
decorazione e a piacimento tuffato in lievitati, pastiere, torte varie. w
Pasta di scorza di limone

Limoni canditi ridotti in pasta. Origine: Sicilia e Calabria - Sud Italia. Puo essere
utilizzata per aromatizzare in modo naturale ed intenso lievitati, desserts e gelati.

ALTRA FRUTTA CANDITA

Macedonia di frutta
Piccoli cubi di frutta candita miscelati a mano: cedro, arancio, limone, amarene
e zucca. Puod essere utilizzata per lievitati, dolci, torte e cassate siciliane. e I M

Pere intere

Piccole pere, candite intere cosi da preservare le qualita organolettiche.
Origine: varieta Santa Maria - Emifia Romagna. Utilizzo: ricoperte di
cioccolato, glassate, tagliate a pezzi per deliziosi lievitati e torte.

CONFETTURE LISCE, EXTRA, STRACCIATE

Frutta intera rotolante 1.Q.F. cotta a basse temperature e nel minimo tempo
indispensabile per garantire una corretta conservazione. Controlfo meticoloso di

filiera e del processo produttivo. Una lunga ricerca sulle pectine naturali (mele e agrumi)
ottenute unicamente per processi fisici di estrazione.

CONFETTURE LISCE DI ALBICOCCA

Confettura liscia pura di albicocca 70% di frutta da cottura
Gusto fragrante di albicocca e consistenza cremosa. 70% di albicocche e zucchero di
canna. Origine: Emilia Romagna. Indicata per I'utilizzo in forno.

Confettura Abricor da cottura
Gusto caratteristico di albicocca e consistenza cremosa. Origine: Emilia Romagna.
Ideale farcitura e per dare maggiore resistenza al forno.

Confettura liscia d'albicocca
Gusto di albicocca arricchito dagli sciroppi di canditura. Origine: Emifia Romagna.
Ideale per tutti gli usi.

PESO/FORMATO
kg 3 -2 pz.

kg 2,5 - 2 pz.

kg 3 - 2 pz.

kg 3 - 6 pz.

kg2 -2 pz.

kg 5 - 3 pz.

kg 5 - 3 pz.

kg & - 3 pz.



CODICE

AGO31LO

AGO3179

AGO3612

AGO3182

AGO3620

AGO318L

AGO361L

AGO3185

AGO3618

Agrimontana

DESCRIZIONE

CONFETTURE LISCE, EXTRA, STRACCIATE

Frutta intera rotolante 1.Q.F. cotta a basse temperature e nel minimo tempo
indispensabile per garantire una corretta conservazione. Controlfo meticoloso di

filiera e del processo produttivo. Una lunga ricerca sulle pectine naturali (mele e agrumi)
ottenute unicamente per processi fisici di estrazione.

GELATINA DI ALBICOCCA

Abrigel

Gelatina liscia e trasparente preparata con albicocche e zucchero, senza aromi

e senza coloranti. Origine: Emilia Romagna. Per gelatinare la frutta: aggiungere 30 g di
acqua a 100 g di abrigel. Per decorare semifreddi e torte gelato: aggiungere 16 g di
acqua e 10 g di destrosio. Scaldare a fuoco medio agitando, fino a completo
scioglimento del gel. Distribuire a pennelio o nebulizzare a pistola.

CONFETTURE EXTRA 70O% DI FRUTTA

Le Confetture Extra Agrimontana garantiscono ottime performance tecniche: tenuta
alla cottura, struttura adatta alle molteplici applicazioni in pasticceria e gradevolezza
al palato per gli utilizzi a freddo. Ideali per la preparazione di paste di frutta.

Confettura di fragole
Le fragole intere e calibrate sono cotte a basse temperature, per mantenere
integro il frutto che viene tagliato solo dopo la cottura. In questo modo e
garantita un’alta presenza di pezzi di frutta all'interno della
confettura. Preparato con 70% di frutta e zucchero di canna.

@ Confettura di fragole

Le fragole intere e calibrate sono cotte a basse temperature,
per mantenere integro il frutto che viene tagliato solo dopo la cottura.
In questo modo é garantita un‘alta presenza di pezzi di frutta all'interno
della confettura. Preparato con 70% di frutta e zucchero di canna.

Confettura di frutti di bosco

Preparata con mirtilli selvatici, lamponi, more e fragole

(80% in totale) e zucchero di canna. *
@ Confettura di frutti di bosco ‘ -
Preparata con mirtilli selvatici, lamponi, more e fragole &

(80% in totale) e zucchero di canna.

Confettura di albicocche
La piu tipica delle confetture, preparata solo con frutta italiana.

Si distingue dalla confettura liscia per la presenza di piccoli pezzi

di albicocca. Preparato con 70% di frutta e zucchero di canna.

@ Confettura di albicocche

La pit tipica delle confetture, preparata solo con frutta italiana.

Si distingue dalla confettura liscia per la presenza di piccoli pezzi
di albicocca. Preparato con 70% di frutta e zucchero di canna.

Confettura di ciliegie
Gradevole sapore acido, ricco di pezzi morbidi e polposi.
Preparato con 70% di frutta e zucchero di canna.

@ contettura di ciliegie
Gradevole sapore acido, ricco di pezzi morbidi e polposi.
Preparato con 70% di frutta e zucchero di canna.

PESO/FORMATO

kg d - 3 pz.

kg 5 - 3 pz.

kg1-6 pz

kg & - 3 pz.

kg1-6 pz

kg & - 3 pz.

kg1-6 pz

kg 5 - 3 pz.

kg1-6 pz



CODICE

AGO3186

AGO3617

AGO3168

AGO3615

AGO3619

AGO3621

AGO3623

AGO362L

AGO3633

Agrimontana

DESCRIZIONE

CONFETTURE LISCE, EXTRA, STRACCIATE

Frutta intera rotolante 1.Q.F. cotta a basse temperature e nel minimo tempo
indispensabile per garantire una corretta conservazione. Controlfo meticoloso di

filiera e del processo produttivo. Una lunga ricerca sulle pectine naturali (mele e agrumi)
ottenute unicamente per processi fisici di estrazione.

CONFETTURE EXTRA 70O% DI FRUTTA

Le Confetture Extra Agrimontana garantiscono ottime performance tecniche: tenuta
alla cottura, struttura adatta alle molteplici applicazioni in pasticceria e gradevolezza
al palato per gli utilizzi a freddo. Ideali per la preparazione di paste di frutta.

Confettura di pesche

Le pesche tagliate in piccoli pezzi vengono delicatamente
lavorate per garantire alla confettura un gradevole gusto fruttato.
Preparato con 70% di frutta e zucchero di canna.

@ Confettura di pesche

Le pesche tagliate in piccoli pezzi vengono delicatamente
lavorate per garantire alla confettura un gradevole gusto fruttato.
Preparato con 70% di frutta e zucchero di canna.

Confettura di lamponi
Rossi, delicati e gustosi lamponi, in una ricetta bilanciata con

zucchero di canna e limone. Preparato con 70% di frutta
e zucchero di canna.
@ Confettura di lamponi

Rossi, delicati e gustosi lamponi, in una ricetta bilanciata con
zucchero di canna e limone. Preparato con 70% di frutta
e zucchero di canna.

@ Confettura di more
Confettura morbida e cremosa dal colore rosso violaceo.

@ contettura di fichi
Fichi bianchi preparati in una ricetta di confettura extra
ricca di polpa. Origine: Cilento.

@ Confettura di limone

Tradizionale marmellata preparata con polpa di limoni e
arricchita con filetti di scorza. Origine: Sicilia - Sud Italia.
e
-
—

-
@ Confettura di arance amare -

La piu antica ricetta della vera marmellata da intenditori i

preparata con la polpa delle arance a cui sono aggiunti in

cottura piccoli pezzi di scorza che donano il caratteristico -

gusto leggermente amaro. Preparato con 70% di frutta

e zucchero di canna. Origine: Sicilia e Calabria - Sud Italia.

¢

@ Confettura di mele cotogne
Colore chiaro e gusto asprigno tipico della cotogna.

PESO/FORMATO
kg & -3 pz.
kg1-6 pz
kg 5 - 3 pz.
kg1-6 pz
kg1-6 pz
kg1-6 pz
kg1-6 pz
kg1-6 pz
kg1-6 pz



CODICE

AGOLI20

AGOLI3O

AGOLILO

AGOLIL]

AGOLIL2

AGOLISO

AGOLIL3

AGOLILL

AGOLILS

AG170600

AG170700

AGI71100

Agrimontana

DESCRIZIONE

STRACCIATELLE IN LATTA

L’alta percentuale di frutta e la specifica pectina utilizzata permettono una stabilita
adeguata anche nelle preparazioni da forno. ldeale nel gelato come variegatura.

La struttura del preparato € compatta ma elastica e questo ne agevola la stesura sia
su dolci sia su gelati e semifreddi.

@ Stracciatella di albicocche

Alta percentuale di frutta e succo di albicocca: 102%. Per questa
speciale ricetta sono nimpiegati gli sciroppi di canditura delle
albicocche che arricchiscono if sapore e apportano zuccheri [
invertiti. Ideale in gelateria per I'utilizzo in variegatura.

@ Stracciatella di arance

-
La cottura di polpa di arancia e scorze condite in alte percentuali ]

rende unica questa ricetta, ulteriormente arricchita dagli sciroppi

di canditura. Origine: Sicilia e Calabria - Sud Italia

@ Stracciaotella di amarene

Alta percentuale (102%) di amarene intere ed in pezzi e gustoso ;
sciroppo di canditura sono i protagonisti di questa ricetta da

mordere e da spatolare. 2
@ strocciatella di frutti di bosco

Fragoline di bosco, mirtilli selvatici, mirtillo rosso, more e
lamponi delicatamente uniti con una dolce cottura che ne
mantiene i ricchi colori naturali e tanti pezzi di frutta.

\j“.‘

@ Stracciatella di marrons glacés

Non una crema di marroni ma una vera preparazioni con
pezzi interi di raffinati marroni. Selezionati per forma e sapore.
Prevalentemente dal centro Italia: Appennino ;

tosco-emiliano, province di Firenze e Bologna.

@ stracciatella di fichi
Fichi canditi morbidi ma consistenti arricchiscono di gusto
una confettura ad alto tenore di frutta: 107%. Origine: Cilento

@ Stracciatella di pesche
Alta percentuale di frutta e succo di pesca: 102%. Per questa

speciale ricetta sono impiegati gli sciroppi di canditura delle .
pesche che arricchiscono il sapore. !
@ Stracciatella di fragole

Alta percentuale di fragole: 102%. Frutti interi ed in pezzi e

gustoso sciroppo di canditura sono i protagonisti di questa
ricetta da mordere e da spatolare.

@ Stracciatella di frutta esotica % w
Frutto delfla passione, mango, ananas e papaya delicatamente S
uniti con una dolce cottura che ne mantiene i ricchi colori %

naturali e tanti pezzi di frutta.

PUREE DI FRUTTA AGRIMONTANA

Le puree di frutta Agrimontana sono senza conservanti, aromi, gelificanti e
addensanti. Contengono il 10% di zucchero aggiunto. La lieve pastorizzazione ne
consente una conservazione anche alla temperatura di 18/20° C. Ideale per gelati,
sorbetti, semifreddi, gelées, cremosi e macarons.

PUREE DI FRUTTA IN ASETTICO
@ Purea di fragola
@ Purea di lompone

@ Purea di mandarino

gée

PESO/FORMATO
kg1-6 pz
kg1-6 pz
kg1-6 pz
kg1-6 pz
kg1-6 pz
kg1-6 pz.
kg1-6 pz
kg1-6 pz
kg1-6 pz
kg1-"5 pz.
kg1-95 pz
kg1-95 pz.



CODICE

AG171200

AGI171L.O0O

AGO8200

AGO8220

AGO8222

AGO5090

AGOL3003
AGOL3013
AGOL3023

AGOL3033

AGOL30OL

AGOL305

Agrimontana

DESCRIZIONE

PUREE DI FRUTTA AGRIMONTANA

Le puree di frutta Agrimontana sono senza conservanti, aromi, gelificanti e
addensanti. Contengono il 10% di zucchero aggiunto. La lieve pastorizzazione ne
consente una conservazione anche alla temperatura di 18/20° C. Ideale per gelati,
sorbetti, semifreddi, gelées, cremosi e macarons.

PUREE DI FRUTTA IN ASETTICO

@ Purea di mango

S
@) Purea di frutto della passione w

STRUTTURANTI E ALTRI INGREDIENTI PER IL GELATO

Strutturanti tecnici naturali a base di farine e fibre vegetali.
STRUTTURANTI PER GELATO

Agrimontana Neutro
Puro nucleo con funzione addensante e stabilizzante. E il punto di partenza per creare le
proprie ricette aggiungendo i vari tipi di zuccheri e ingredienti caratterizzanti. Ideale

sia per gelati alfe creme sia per sorbetti alla frutta (poiché non contiene derivati del latte).

Si consiglia di sciogliere il neutro in acqua (o latte) della ricetta a 80°C e miscelare
con il mixer. Consigliato per utilizzatori esperti che desiderano avere, per ogni gusto,
una ricetta. Dosaggio: 3g/kg di miscela.

@ Agrimontana 50 gelato

Il neutro arricchito di solidi (proteine, latte in polvere e zuccheri).
Consigliato per chi vuole mantenere una forte personalizzazione
delle proprio ricette (sia per chi predilige la miscela unica, sia per
chi usa una miscela per ogni gusto), abbassando il margine

di errore della pesatura del neutro. Dosaggio: 35g/kg di miscela.

@ Agrimontana 50 sorbetto fibra+

I neutro arricchito di un pacchetto strutturante di fibre vegetali naturali
solubili in acqua, che favorisce il legame delle molecole di acqua
aumentando la compattezza, la cremosita e la spatolabilita del sorbetto.
Per una migliore struttura in vetrina si raccomanda di sciogliere /o
strutturante in acqua calda 80°C e miscelare con mixer.

Dosaggio: 35g/kg miscela.

Sciroppo di zuccheri per sorbetto

Zuccheri (tra i quali sciroppi di canditura ad afto tenore di zuccheri

invertit) perfettamente stabilizzati per la gelateria. Dosaggio: secondo

le percentuali di frutta nel sorbetto: per i frutti medi (da 300 a .
330 g/kg miscela), per i frutti dolfci (da 250 a 290 g/kg miscela), - ‘d- |
per il limone (400 g/kg miscela).

SALSE TOPPING
Topping ottenuti utilizzando gli sciroppi di canditura naturalmente ricchi di zuccheri
invertiti che rispettano la struttura del gelato. Ideali in gelateria e per decorare.

@ Salsa topping amarena

@ Salsa topping agrumi

@ Salsa topping caramello

@ Salsa topping cioccolato i~
B =

Con cioccolato Domori.

@ Salsa topping caffé
Con caffé miscela Illy.

@ Salsa topping frutti di bosco

PESO/FORMATO
kg1-95 pz.
kg1-"5 pz.
kg1-3 pz.
kg1-6 pz
kg1-6 pz
kg 3 - 2 pz.
kg 1.1- 3 pz.
kg 1.1- 3 pz.
kg 1.1- 3 pz.
kg 11- 3 pz.
kg 1.1- 3 pz.
kg 11- 3 pz.



CODICE

AGO5067

AGO5096

AGOL200

AGOL202

AGOL203

AGOL201

AGOL220

AGOL221

AGOS5070

AGOS5075

Agrimontana

DESCRIZIONE

PASTE PER LE CREME
Paste grasse e zuccherine ottenute solo con ingredienti naturali e puri.
Senza: aromi artificiali, coloranti, conservanti, olio di palma e i suoi derivati.

PASTE PURE
@ Pasta mandorla del Val di Noto
della varieta Pizzuta, Fascionello e Romana. Gusto delicato e profumato.

Origine: Val di Noto Sicilia. Ideale per I'uso in gelateria e pasticceria.
Dosaggio: 100-140g/I miscela.

Pasta raffinata preparata con sole mandorfe intere pelate e non tostate (

@ Pasta noce di Sorrento
Pasta pura dal gusto aromatico e caratteristico. Origine: Sorrento - Sud ltalia.
Ideale per I'uso in gelateria e pasticceria. Dosaggio: 60-80 g/l miscela.

PASTE PER CREME

@ Pasta vaniglia Bourbon

Con estratto naturale di vaniglia Bourbon, con un aspetto puntinato
dovuto ai semi def baccello. Origine: Madagascar. Ideale per I'uso in
gelateria e pasticceria. Dosaggio: 50-70g/I miscela

@ pasta alla liquirizia

Pasta preparata esclusivamente con liquirizia calabra e zucchero.
Origine: Calabria. Ideale per I'uso in gelateria e pasticceria.
Dosaggio: 80-100 g/I miscela

@ Pasta al caramello

Pasta preparata con I'utilizzo di zuccheri caramellizzati senza I'impiego
di coloranti ed aromi. Ideale in gelateria per gelato panna cotta

e caramello. Dosaggio: 80-100 g/i miscela

@ Pasta allo menta bianca del Piemonte

Pasta preparata con estratto naturale di menta del Piemonte, connotata
dal suo naturale colore bianco. Origine: Piemonte. Ideale in gelateria e
pasticceria, abbinata al cioccolato (after eight.

@ Pasta alla zabajone

Pasta zuccherina caratterizzante con tutto il sapore di tuorlo d’'uovo
e di Marsala. Origine: Sicilia. Ideale per gelateria e pasticceria.
Dosaggio: 100-130 g/I miscela.

@ Pasta al cocco
Pasta di cocco con scaglie di cocco. Origine: Sri Lanka. Ideale in
gelateria e pasticceria. Dosaggio: 80-100 g/I misceia.

@ Pasta al caffe liiy

Pasta fine di caffe arabica llly e zucchero. Origine: Colombia,
Guatemala, Kenya, Etiopia, India, El Salvador, Costa Rica, Messico,
Panama e Honduras. Per gelateria e pasticceria.

Dosaggio: 4,5% sulla miscela.

Estratto liquido al caffe llly

Estratto puro realizzato con miscela di caffe fly, si presenta in forma
liquida, altamente concentrata. Origine: Colombia, Guatemala,
Kenya, Etiopia, India, El Salvador, Costa Rica, Messico, Panama

e Honduras. Per gelateria e pasticceria.

Dosaggio: massimo 3% sulla miscela.
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PESO/FORMATO

kg 3 - 2 pz.

kg1-3 pz.

kg 1.k - 6 pz.

kg 1Lk - 6 pz.

kg 1L - 6 pz.

kg 1L - 6 pz.

kg 1.3 - 6 pz.

kg 1L - 6 pz.

kg1-3 pz

kg1-3 pz



