
Le Ricette  Mandarino&Fondente

 

Gelimont srl - Via degli Olmetti 36/C8 - 00060 Formello (RM) Italy Tel.+39.06.9075175 Fax 39.06.9075174 P.IVA05291561008 

info@gelimont.com    www.gelimont.com 

                        Pag. 1 

 

Mandarino&Fondente  

Gelato al gusto di Mandarino, 

ricoperto con un morbido strato di 

Maya Ice Fondente Extra Dark,   

decorato con Variegato Mandarino  

di Ciaculli. 

 

Gelato al gusto di Mandarino     

Komplet Mandarino 1250 g (1 busta)  

Acqua   2,6 – 2,8 lt     

Dosare 2,6-2,8 litri di acqua fredda in una caraffa. 

Versare il Komplet Mandarino, poco alla volta mescolando  

con frusta e poi con un mixer ad immersione. 

 

 

 

Lasciar riposare per 15 minuti, quindi mantecare. 

In fase di estrazione, formare una superficie piana.  

 

 

Riporre la vaschetta in abbattitore per 

15/20 minuti circa. 
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Ricopertura con Maya Ice Fondente Extra Dark    

Sulla superfice del Gelato al Mandarino 

versare uno strato di Maya Ice Fondente   

Extra-Dark, e quindi riporre la vaschetta  

in abbattitore per almeno 30 minuti.  

 

Decorazione con Variegato Mandarino di Ciaculli    

Con il porzionatore, formare delle palline di  

gelato ed appoggiarle sulla superficie. 

Disporle a piacere alternando le diverse  

colorazioni create dal gelato al mandarino   

e dalla Maya Ice Fondente Extra-Dark.   

 

Decorare a  piacere con il  

Variegato Mandarino di Ciaculli sia sulle  

palline di gelato che sulla superficie del  

fondente creando un effetto di contrasto  

sia di colore che di sapore.  

Disporre la vaschetta in vetrina per la vendita. 


