
Semifreddo
Perfetto

Il “PRIMUS LATTE” Montante per semifreddi , e una miscela bilanciata per dessert dalla ottima
tessitura e un prezioso controllo della viscosità , composto da: Saccarosio destrosio, glucosio,
latte in polvere magro, fibra vegetale di pisello, proteina di latte, fibra di acacia, esteri di
saccarosio, maltodestrine, farina di semi di guar, gomma di xartano, gomma di tara, sali tampone;
prodotti di prima qualità e di alta resa.

Primus Latte, Semifreddo Perfetto
nella Gelateria, Pasticceria  per esperti artigiani

Vantaggi del  Primus Latte semifreddo Perfetto

- Si conserva in luogo asciutto per tempo illimitato.
- E’ di sapore gradevole e gusto neutro.
- E’ di facile impiego e fa risparmiare tempo nella lavorazione.
- E’ di qualità uniforme.
- E’ utilizzabile sia in planetaria che in montapanna.

Personalizza il tuo dessert come preferisci; pochi gesti per la realizzazione di un ottimo 
semifreddo, tutte le nostre ricette sono state ideate per chi ama il dessert fatto ad arte, 
un capolavoro di maestria artigianale.
Ottieni giusto la qualità garantita. In pochi minuti la qualità è servita: risultati sorprendenti, per
garantire al palato la raffinatezza di un semifreddo di alta pasticceria.

Percentuale  e modalita di impiego

IL PRIMUS LATTE semifreddo Perfetto:
Qui di seguito diamo ricetta orientativa. Naturalmente ogni tecnico può usare la formula preferita,
con il “PRIMUS LATTE”.
Ideale per la Preparazione di semifreddi, monoporzioni , dessert al cucchiaio , decorazioni.
“PRIMUS LATTE “ è una linea di SEMIFREDDO PERFETTO
Normalmente queste preparazioni vengono fatte utilizzando panna fresca al 35-38%.
Un impiego combinato di panna e PRIMUS LATTE permette di ottenere prodotti di
equivalente gusto e sapore con elevato vantaggio economico.
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Il  Procedimento

In planetaria ben fredda, mettere ( 1) un kg di panna vaccina fresca avente almeno 
un tenore di grasso non inferiore al 35% mg. di grasso, quindi azionare la planetaria 
e versare 250 gr. Del contenuto del barattolo di PRIMUS LATTE
Montare il tutto al 70% e Infine aggiungere un leggero profumo gusto con le nostre 
paste naturali vaniglia, rhum, cioccolato, caffè, limone, arancia, zabaglione, nocciola 
,tiramisù, fragola, ecc.
Una volta ottenuto il semifreddo, mette in una poche e riempire gli stampi come da 
ricette. Mettere in abbattitore il tempo necessario per indurire il prodotto. Quindi smo-
dellare e decorare.
Risultato un dolce solido ma nello stesso tempo cremoso, facile e preciso nel taglio.
Confezioni da 1.000 gr in barattolo - scatole da 2/5 barattoli x ordine. Ha una shelf 
life di minimo 2
anni.
1kg x barattolo per ottenere 5 kg . di prodotto semifreddo finale

Ganache al Cioccolato al Latte:

Gr.400  Cioccolato al latte
Gr. 300 Panna
Gr. 70  Glucosio
Gr. 60 Burro
Gr. 200 Panna semimontata

Procedimento: 
Bollire la panna con il glucosio e versare il cioccolato tritato.
Raffreddare e aggiungere il burro morbido ed infi-
ne la panna semimontata. Colare negli stampi e raffreddare.
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Grassi
Acidi Grassi
Saturi
Monoinsaturi
Polinsaturi

Valori Nutrizionali - per 100g di prodotto

ENERGIA Kcal 385,00

0,39

0,13
0,03
0,00

Kj 1634,00

g

g
g
g

Carboidrati
Totali
Zuccheri
Polioli

89,19
29,07
0,00

g
g
g

Amido 0,00g

Fibre 0,84g

Proteine 5,80g

Sodio 0,10g
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