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CEGTORTENET

Tobb mint 50 év tapasztalattal az ELENKA szinonimaja lett a legkivalobb

fagylalt és cukraszati alapanyagoknak a vildgon. Tradiciét, minGséget

és természetességet 6tvozve szolgalja ki a szakma mestereit.

Folyamatos technoldgiai fejlédéssel az ELENKA garanciat jelent a
szakemberek szamara. Természetességre és mindségre alapozva
az ELENKA stratégiai partnere minden olyan fagylalt- és cukrasz-
mdhelynek akik a munkajukkal ki akarnak tinni a tobbiek kozil.

Ezért minden egyes termékét sajat maga allitja el& sziciliai gyaraban.

Technikusok és magasan képzett szakemberek fontos halézata
biztosit minket abban, hogy lzletlink kell6 segitséggel és oOtlettel a

lehetd legsikeresebb legyen.
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FAGYLALT ALAPOK

PREZIOSA 100 (modern tejes fagylalt alap) | por alapu készitmény

Modern fagylalt, mely kénnyen tarthatd a fagylaltpultban, sokdig megdrzi krémes és testes killemét.
Finom lagy érzést kelt a szajban, konnyedén felszolgalhatd.

Hideg és meleg eljdrdssal készil6 fagylaltok elkészitéséhez hasznalhato.

Recept: 100 g Preziosa 100, 1000 g 3,5%-os tej, 230 g cukor.

PREZIOSA P/F50 (fagylalt alap) | por alapu készitmény

Maximalisan koltséghatékony fagylalt alap. Kevés mennyiséget haszndlva is tokéletes

allagu fagylaltot kapunk. Meleg eljarasu receptekhez is hasznalhato.

Recept: 50 g Preziosa P/F50-es fagylaltalap, 1000 g magas zsirtartalmu tej, 250 g cukor, 25 g tejpor

BASE ICE CREAM 100 F (Jégkrém alap) | por alapu készitmény
Recept: 100 g Base Ice Cream 100 F, 1000 g 3,5%-os tej,
250 g Cukor, 25 g magas zsirtartalmu tejszin

FRULIGHT (gyUmolcs alap — fruktéz alapu) | por alapu készitmény

A Frulight termék szachardz helyett fruktdzt tartalmaz (alacsony kaldridja cukor).

Friss vagy fagyasztott gyimdlccsel haszndljuk. Zsirmentes, tejmentes és rostokban gazdag.
A Frulight-tal egy konny( gyimadlcs fagylaltot készithetiink, ami hosszu ideig krémes marad.
Fagylalt recept: 1200 g Frulight, 1200 g viz, 1600 g friss vagy fagyasztott gylimolcs.

DIETER (diétas alap) | por alapu készitmény

Alacsony zsirtartalmu fagylalt alap. Alacsony zsirtartalmu pasztat hasznaljunk hozza.

Idealis zsirszegény tej alapu fagylaltokhoz. Rizs keményit6t tartalmaz.

Fagylalt recept: 400 g Dieter, 1000 g zsirszegény tej vagy viz.

Hidegen dolgozzuk 6ssze a fenti alapanyagokat, és ne adjunk hozza mast,

amig az teljesen 6ssze nem keveredett.

M3s zsirszegény késztermékeket is felhaszndlhatunk hozza kiilonb6z6 izek készitéséhez.

A legjobb eredmény eléréséhez varjunk 30 percet miel6tt kifagyasztanank a kész fagylaltot.

HIPOSOYA (szbja alapu) | por alapu készitmény

Szdja alapu, alacsony zsirtartalmu fagylalt alap. Idealis tejérzékenyeknek és szdja kedvel6knek.
Fagylalt recept: 400 g Hiposoya, 1000 g zsirszegény tej vagy viz.

Hidegen dolgozzuk 6ssze a fenti alapanyagokat, és ne adjunk hozza mast,

amig az teljesen 6ssze nem keveredett.

M3s zsirszegény késztermékeket is felhaszndlhatunk hozza kiilonb6z6 izek készitéséhez.

A legjobb eredmény eléréséhez varjunk 30 percet miel6tt kifagyasztanank a kész fagylaltot.

FRUTTELLA (krémes gyimolcs alap) | por alapu készitmény

Sok hasonlé jellegzetességgel bir, mint a tejes fagylaltok, de nem tartalmaz tejterméket
és hidrogénezett zsirokat/olajokat. Tégelyben magasra halmozhatd. Rostokban gazdag.
Fagylalt recept: 50 g Fruttella, 1000 g viz, 300 g cukor

NOLAT gyumolcs alap (klasszikus sorbet) | por alapu készitmény

A Nolat alapot kdzepesen krémes modern olasz sorbet készitéséhez hasznaljak.
Kellemesen krémes texturdjat napokig meg6rzi.

Fagylalt recept: 50 g Nolat gylimdlcs fagylaltalap, 1000 g viz, 300 g cukor

A legjobb eredmény eléréséhez varjunk 30 percet miel6tt kifagyasztanank a kész fagylaltot.
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TERMEKEK RECEPTEK

PASZTAK

YOGA (joghurt paszta) | por alapu készitmény

Joghurt fagylalt, puha jégkrém, valamint sorbet gyartasara.
Fagylalt recept: 30 g Yoga, 1 kg fehér fagylaltalap mix
Cukrasz recept: 40 g Yoga, 1 kg cukrasz krém vagy tejszin.

STRACCIATELLA granuldtum (eredeti rdmai recept nugattal)

Kifagyaszthatjuk, vagy elkeverhetjik fagylaltokban, hogy megkapjuk az igazi romai

stilusu stracciatella-t. Fagylalt recept: Keverjlk bele a fagylaltba, amikor kivessziik a fagyasztébal.
Cukraszati felhasznalas: Torta dekoracidként valamint tanyérdesszertek dekoralasara is hasznalhato.

RINFORZO CAFFE (kavé kivonat) | folyékony készitmény

Az Elenka hires kavé kivonata. Kavé vagy Cappucino fagylalt készitéséhez hasznalhatjuk.
Variegatoként is felhasznalhatao.

Fagylalt recept: 25 g Rinforzo Caffe, 1000 g tejes fagylaltalap mix.

Cukrasz recept: 20 g Rinforzo Caffe, 1000 g zsiros tejszin.

VANILKON (vanilia paszta)

Az Elenka vaniliat madagaszkari vanilia rudakbdl allitjak eld.

A vanilia iz az Elenka klasszikus specialitasa.

Fagylalt recept: 30 g vanilia paszta, 1000 g tejes fagylaltalap mix.

Cukrasz recept: 35 g vanilia paszta, 1000 g zsiros tejszin vagy cukrasz krém.
Krémek, soddk, mousse-ok, habok, fél fagyasztott termékek,

kekszek valamint desszertek izesitéséhez hasznaljak.

DULCE DI LATTE (tejkaramella paszta)
Klasszikus tejkaramella iz.
Fagylalt recept: 50 g tejkaramella, 1000 g tejes fagylaltalap mix

2x5kg

6x 2,6 kg
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2x6kg

18 x 1 kg
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PASZTAK

TIRAMISU paszta (Marsala bort tartalmaz) 2 x6kg
A Tiramisu Szicilia hires Marsala boraval, kavé- és tojasporral készil.

Fagylalt recept: 100 g Tiramisu, 1000 g tejes fagylaltalap mix.

(hozzdadhatunk még 150 g tejet).

Cukrasz recept: Tiramisu torta: 90 g Tiramisu paszta, 1000 g tejszin, 250 g tej,

150 g kész Elenka cukrasz krém, 100 g porcukor (keverjik 6ssze mixerrel).

OVOVAN (vanilia paszta tojassargajaval) 4x3kg
Fagylalt recept: 30 g Ovovan paszta, 1000 g tejes fagylaltalap mix.

Cukrasz recept: 35 g Ovovan paszta, 1000 g zsiros tejszin vagy cukrasz krém.

Krémek, soddk, mousse-ok, habok, fél fagyasztott termékek,

kekszek valamint desszertek izesitéséhez hasznaljak.

AGROLINA CIACULLI (citrom koncentratum) | folyékony készitmény 6 x 2,75 kg (palack)

Természetes variaciodja a friss citromnak. Fagylalt, granita, sorbet és jégkasak készitéséhez.
Hdtve tarolandd. Frissességet ad mas gylimolcs izeknek. (+ 0,12 Kg Bonificatore) pa
Fagylalt recept: 30-35 g Agrolina, 1 g Bonificatore, 50 g gyliimolcs fagylalt alap keverék. \ ‘
Granita recept: 30-35 g Agrolina, 1000 g viz, 200 g cukor, 50 g gyiimdlcs fagylaltalap, 1 g Bonificatore. \
Jégkasa recept: 30 g Agrolina, 1000 g viz, 200 g cukor, 1 g Bonificatore.

Frissesség & savtartalom kontrollaldsa sorbet-ban: 5 g Agrolina.

FRUTTO SOMALO (Banan paszta) 4x3kg
Fagylalt recept: 100 g paszta, 1000 g gyiimdlcs fagylalt alap mix — Amennyiben friss gylimalccsel

akarunk dolgozni, a gylimolcs alap mix-ben az 1000 g vizet kivalthatjuk 300 g fagyasztott

vagy friss gyiimdlccsel és 700 g vizzel.
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TERMEKEK RECEPTEK

PASZTAK

AMARENA MEGGY VARIEGATO | folyékony készitmény egész meggy szemekkel
Kivalé minGségl, ropogds kandirozott meggy szemek szirupban.

ErGteljes izvilag. Nem karamellizalt.

Az Amarena iz kialakitasahoz haszndljak. Fagylaltba keveréshez vagy dekoraldshoz.
Vizzel felontve Udit6ként is fogyaszthato.

FANTAFRUTTA (Erdei gyimolcs paszta)
Kulonboz6 tipusu erdei gyimolcs darabok paszta formdaban. 50% gylimolcs tartalom.

PANORMUS COATING (s6tét bevond massza) s(rd Stracciatella fagylalthoz

Tokéletes jégkrémek bevondsahoz. Leggyakoribban stracciatella fagylalt készitéséhez hasznaljak.
Az Elenka kiilonb6z6 tipusu aromaival szinezhetGek és izesithet&ek, hogy eper,

kavé vagy mogyoro bevonatot kaphassunk.

CAFFE’ 30 (100% Arabica kavé paszta)
Fagylalt recept: Espresso: 30 g Caffe’ 30, 1000 g tejes fagylaltalap mix
(Amerikai tipusu kavé: 18 g Caffe’ 30).
Cukrasz recept: 40 g Caffé’ 30, 1000 g zsiros tejszin vagy cukrasz krém

PEANUT BUTTER (Féldimogyord paszta 100%)
Fagylalt recept: 70 g mogyordvaj, 1000 g tejes fagylaltalap mix
Mogyords csokoladé, mogyords karamella, vagy mogyord fagylalt készitéséhez.

OTELLA (mogyords csokoladé variegato)
Mogyords csokoladé variegatd melyet rétegezésre haszndalhatunk az elkészilt fagylaltban.
Nem keményedik és nem fagy meg 0 C° alatt.
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CUKRASZATI ALAPANYAGOK

COMPLETO “L” (Tejpétld) 20x 1kg
Helyettesiti a zsirszegény tejet fagylalt vagy cukrasz receptiinkben, illetve
javitja a készitmény min&ségét.
MIRROR GLAZE (attetsz6 tukorzselé) 4x3kg
WHITE CHOCOLATE GLAZE (fehér csokoladés tiikorzselé) 4x3kg
Kénnyen hasznalhatd, magas minGségi fényezd zselék.
Megdrzik fényességiiket -25°C-on 5 napon tul is. Nem keményednek meg a fagyasztdban
és nem mattulnak be. Vékony rétegben felvihet6k, nem csomdsodnak vagy kristalyosodnak ki.
Jél megtapadnak a torta fellletén.
50%-ig higithatok vizzel gyiimolcs zselék esetében. Aromakkal szinezhet6k és izesithet6k.
J6l haszndlhaték tortak, slitemények, gylimolcsdk zselézésére.
Hasznalat: Melegitsik fel a zselét mikrohulldmu stit6ben 30 masodpercen keresztiil 600 W-on,
hogy ezzel aktivaljuk a stabilizalé anyagokat a zselében. Varjunk a kell§ folyékonysag eléréséig,
majd vigylk fel a zselézend6 termék felliletére.
TOP MOUSSE (mousse alap - stabilizald) | por alapu készitmény 20x1kg
Hideg eljarasu stabilizald. Tejszinhab keménységének stabilizaldsdra is hasznalhato,
a tejszinhab 1 hétig megtartja keménységét. Lefagyasztva 6 hdnapig tarolhatjuk (parfé tortakhoz).
Desszertekhez, pudingokhoz, mousse-okhoz, pannacotta-hoz hasznalhatjuk.
Adagolas: 150 g Top Mousse, 750 g tejszin, 200 g viz
Ontsiik az alapanyagokat egy hideg tarolé edénybe, habverével keverjiik 6ssze, dntsiik a
mousse-t formakba, fagyasszuk 6 érat, forditsuk ki a formdakbdél, majd diszitsiik. H(it6ben taroljuk.
N
TOPPINGOK |
v
Meggy topping 8vagy 16 x 1 kg
Kavé topping 8vagy 16 x 1 kg
Mogyoré topping 8vagy 16 x 1 kg
Pisztacia topping 8vagy 16 x 1 kg
Vanilia topping 8vagy 16 x 1 kg

Fagylaltok dekordlasara, izesitésére haszndlhatdk, valamint tanyérdesszertek diszitéséhez.
Tobbféle izesitésben kaphatdk. Megmaradnak a fagylalton, és nem szilardulnak meg alacsony hémérsékleten.
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Elenka S.p.A.
via Partanna Mondello, 46 - 90147 Palermo (ltaly) - tel. +39 091 532740 - Fax +39 091 534219
via Toscanini, 20 - 20010 Arluno (M) « tel. +39 02 90379245 - fax: +39 02 90379655

www.elenka.it « mail: elenka@elenka.it

Elenka
Elenka Spa



