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Excellence i Gelodo amnd, Pavly

_ Da dltre 40 anni siomo vicini a futti
i professionisti gelatieri ¢ pasticceri,
sostenendo il loro lavoro con lesperienza
¢ la quadlita dei nostri prodotti.
Per otftenere sempre il megliol

For more than 40 years IPSA is the partner

of professional pastry chef and gelato maker
providing them with quality products and
offering solutions to achieve always the best
performances!
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_ BASI GELATO PER PROCESSO A CALDO
BASI GELATO S S

DOSAGCIO | PROCESSO ﬁl CCQD\CE

Per un Celato @CIUi“brOTO, strutturato, DOSAGE. | PROCESS ODE
¢ al tempo stesso morbido e cremoso. * HALTAPAN MAESTRO C

Nucleo professionale di alta qudlitt per gelati di crema.
Hioh performance base for free balancing and industrial mik gelato production.

o HALTAPAN 50 C @ |
Con grassi vegetali per gelati di crema
With vegetable fats to prepare mik gelato.,

* HALTAPAN 100 C @ |
Con grassi vegetdli per gelati di crema.
With vegetable fats fo prepare mik gelato.

e PANNAPLUS 100 C @ |
Con ponna disidratata per un gelato al latte pieno e rotondo.
With dehydrated cream to prepare mik gelato.

o KLASS 50 C

. Senza grassi vegetal aggiunti per gelati di crema.
50 g/t o Sx1,5 ke 6004
/ Base without vegetable fats addition to prepare mik gelato. © X0

15 o/it [ Sx1,.5 kg 6040
50 g/it o Sx1,.5 kg 6003
100 g/It o Sx1,.5 kg 6022

100 g/it o Sx1,.5 kg 602l

Senza grassi vegetal aggiunti per gelati di crema.

100 o/t x1,5 k %
Base without vegetable fats addition to prepare mik gelato. © ® X219 600

\1 o KLASS 100 C

Con sucresteri, per gelati di crema.

With sucroesters to prepare mik gelato.

o GELATOMASTER 3.5 CREMA @ |
50 g/t ° 5x1,5 kg 6006

o NATURAL 120 %

Senza emulsionant, grassi vegetali ed aromi per gelati di crema.

Base for mik gelato production without emulsifiers, vegetable fats and flavors, 120 ot ¢ .5kg el

"

f
GELATO BASES

Structured, balanced,
reamy and soft gelato.
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~ BASI GELATO UNIVERSALI

~ BASI FRUTTA - FRUIT GELATO BASES NATURAL - BASI GELATO

UNIVERSAL BASES FOR MILK GELATO =l O

Basi professionali per la produzione di gelati ol latte e di fruttia con lavorazione a freddo o a caldo.

Universal bases to prepare mik gelato by cold or hot process. * FUTURETREND 50 C/F )
Base universale per la preparazione di gelati al latte e di frutta.,
Dgg/}gg‘? Pg%?g%g M ng'D%E Anicchita con latte magro in polvere. 50 g/t o0 51,5 kg 6041
Universal base 1o prepare mik and fruit gelato. With skimmed-mik powder.
EUROPE 50 C/F @® |
Base universale per la preparazione di gelati ol latte e di frutta. S0 ok o0 5405k 6082 e FUTURETREND 100 C/F )
Universal base to prepare mik and fruit gelato. e XL2kg Base universale per la preparazione di gelati al latte e di frutta.
- Anicchita con latte magro in polvere. 100 g/t ( X} 5x1,5 kg 6009
EUROPE 100 C/F 0y Universal base to prepare mik and fuit gelato. With skimmed-mik powder:
Base universale per la preparazione di gelati al latte e di frutta. N
Universal base to prepare mik and fuit gelato. 100 o/t oo ko coll * EUROPE 50 C/F )
Base universale per la preparazione di gelati al latte e di frutta.
R . . . S0 o/l ( X J XI5 kg 6082
FUTURETREND 50 C/F :\@/: | Universal base to prepare mik and fruit gelato.
Bose universale per la preparazione di gelati dl lafte e di fruta. N
Aricchita con latte magro in pohere. 00t ee S5k 60dl e EUROPE 100C/F ' @ |
Universal base to prepare mik and fuit gelato. With skimmed-mik powder. Base universale per la preparazione di gelati ol latie e di fiutia.
E Universal base 1o prepare mik and fuit gelato. 100 o/l o0 5x1,5 kg 6011
FUTURETREND 100 C/F © | .
]
Base universale per la preparazione di gelati ol lotte ¢ di frutta. ¢ NATURALFRUT 100 ) ) . . <>
Ariicchita con lafte magro in polvere. 100 o/t o0 51,5 kg 6009 I massimo della naturalezza nella preparazione dei gelati a base di frutta.
Universal base to prepare mik and fuit gelato. With skimmed-mik powder Esente da emulsionant, gross e derivati dal latte e glufine. 100 o/t ° 5¢1,5 kg 6044
o get the maximum naturalness in the preparation of fuit gelato.
FUTURETREND 250 C/F / & Emulsifiers, dairy fats and gluten free.
iqse ﬁfmplekﬁ ?ilondcﬁo‘ oer ||o preparazione di gelati ol latte e di fiutta. o GELATOMASTER 3.5 FRUTTA @
MCCia con 1arie magro in poivere. 250 g/l o0 515 kg 6010 Con sucresteri per gelat di frutfa
i{;}r}ni{@e c;ndfo/ong@d base to prepare milk and fruit gelato. g With sucroesters 1o preoare fuit gelao 50 g/t o XI5 kg 6024
ith skimmed-mik powder.
™ o BASE PIUFRUTTA 3% a
FUTURETREND MAXI C/F Per gelati ricchi di frutta, ottimo in alblbinamento con Farciplus
Base universale per la preparazione di gelati al latte e di frutta., 330 o oo &l g 008 (vedi pagA4l). 50 o/ PY 409 kg 6014

Universal base to prepare milk and fruit gelato. To prepare fuit gelato, excelent paired with Farciplus (see page 41)

Per gelati di frutta e sorbetti. Esaltano il colore ¢ la freschezza della frutta. N ATU,QA L GEL ATO BASES (7
For sherbets and fruit gelato. To enhance the natural colour and taste of fruits. . i ) ) ) ) ' ) . . L
Basi naturali esenti da emulsionanti, grassi vegetali, aromi. Ideale per un gelato ‘clean label, )
DOSACCIO  PROCESSO D CODICE da utiizzare in abbinamento con le PASTE NATURAL (vedi pag.13). -\ \JQ Q\' <C
LOE S ECO2Y G905 Natural bases emulsifiers, vegetable fats and flavorings free. Ideal for a ‘clean label” gelato, \\\Q\‘\ Q
HALTAFRUT MAESTRO @ to be used with NATURAL PASTES (see page 13) O
Nucleo professionale di alta qudlitt per gelati di frutta e soroetti. 15 o/t ° 515 kg 6005 DOSAGCIO | PROCESSO D CODICE ~
High performance base for free balancing fuit gelato and sherbets production. ’ DOSACE PROCESS CODE SI
0 o NATURAL 120 4% Ly
Eﬁ;@:gﬂlﬂgg sorbett, Senza grassi ¢ derivat dl latte h Senza emulsionanti, grassi vegetali ed aromi per gelati di crema. 120 ot ° 515 kg 6017 O
) : 50 g/t . . . . ,
Base for fiutt oelato and sherbets. Fofs and mik dervare fiee. g ) 5x1,5 kg 6013 Base for mik gelato production without emulsifiers, fats and flavours. '
o~ * NATURALFRUT 100 w @)
HALTAFRUT 100 @ . . ) ) '
D o o ) . —— [ massimo della naturalezza nella preparazione dei gelati a base di frutta, —
er get d,' fiutta e sobett. Senza grossi e d,@”VOT! dlel [ate. 100 o/t ) 51,5 kg 6026 Esente da emulsionanti, grassi, derivati dal latte e glutine. 100 g/k ° 5x1,5 kg 6044 <C
Base for fut gelato and sherbets. Fots and mik derivore free. o get the maximum naturalness in the preparation of fruit gelato. d
_ Emusifiers, dairy fats and gluten free.
HALTA MAXIFRUT (@ 1200 or O
L ) Base
Per gelati di frutta preparati con sola frutta fresca o congelata, 1400 or —
Preserva il naturale colore ¢ sopore della frutta, Frutta / Fruit ° 502 6027 V)
2k <C
Complete full base 1o pre f)ore fuit gelato with fresh or frozen fuits, 1400 gr
preserving the natural colour and faste of fresh fruifs. Acqua / Water o0
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~ MAXI CIOCCOLATI MAXI FRUTTA
MAXI CHOCOLATE COMPLETE BASES MAXI COMPLETE BASES FOR FRUIT GELATO

Basi complete per gelati di crema e gelato soft da utilizzare con aggiunta di solo latte o acqua. Processo a freddo. Basi complete per gelati di frutta e per granitori da utilizzare con aggiunta di sola acqua. Processo a freddo.
Complete bases for mik gelato and soft ice cream with milk or water addition. Cold process. Complete bases for fuit gelato and slush machine to be prepared with water addition. Cold process.
DOSACCIO  AGGIUNTA CODICE DOSAGCIO  AGGIUNTA CODICE
DOSACE | "ADDITION M CODE DOSAGE | ADDITION M CODE
o MAXI DARK - DARK @@ Voo e 60 o MAXI ARANCIA - ORANGE @ M 33 6066
* MAXI DARK SL - DARK Mik Free 4% © @ hodwa | gizsig 6049 o MAXI BANANA A 330 6l
PR 1.750 g Latte 3 Acqua
e MAXI CIOCCOLATO - CHOCOLATE @@ @® 25509 ik 41,75 kg 6029 e MAXI FRAGOLA - STRAWBERRY % @ Uiz 31,3 kg 6016
e MAXI CREMINO @ | ﬂ}f 41,75 kg 6046 e MAXI FRUTTI DI BOSCO - FOREST FRUITS ® fsauo 31,3 kg 6015
PR , 1,300
e MAXI CIOCCOLATO BIANCO - WHITE CHOCOLATE &) | (4) (@) e K75k 6176 e MAXI LIMONE - LEMON e, O 27609 i 3,3 ko 606!
700 ¢
e MAXI MANGO ® e 31,3 kg 6037
MAXI CREME - MAX| COMPLETE BASES FOR MILK GELATO * MAXI MANDARINO - TCERINE 0 gy | wee | oo
Basi complete per gelati di crema e gelato soft da utilizzare con aggiunta di solo latte. Processo a freddo. e MAXI MELA VERDE - CREEN APPLE O fsaua 3x1.3 kg 6063
Complete bases for milk gelato and soft ice cream with milk addifion. Cold process. .
DOSACGIO | AGGIUNTA E conct e MAXI PESCA GIALLA - YELLOW PEACH ® s 31,3 kg 6036
DOSACE | "ADDITION CODE
* MAXI YOGURT @ | Lojte X259k 6050
* MAXI YOGURT SENZA LATTOSIO - MILK FREE OO Lote 31,25 kg 6055 _— BASI PER BAVARESI E MOUSSE
Basi e finiture per semifredd, bavaresi ¢ torte.
* MAXI CREMA - CREAM @ Lofte 34,25 kg 6048 Bases and semi-finished proclucts for frozen desserts, bavarese and cakes.
» MAXI NOCCIOLA - HAZELNUT @ | e Sl 6o "R shon L] | B
* MAXI PISTACCHIO - PISTACHIO ® | B w2 e « BAVARESE BASE @ P00 Taol® s sess
. ater 4°C
* MAXI FIOR DI LATTE ® 12509 | M | X2k 608 S
N 300 g + 400 Acqua 4°C
o MAXI CAFFE - COFFEE @® | 2750¢g Lotte 31,25 kg 6059 e SEMIFREDDO BASE +g3oog ° bose  Fred e/ 3x1.5kg 568
* MAXI TIRAMISU ® | e 320 6000 * WHIPPY -
Preparato in polvere zuccherato da montare. 40? 9 Tote @0 ° S0k s
e MAXI RICOTTA @ ﬂ.}f 31,25 kg 6174 Sweetened product in powder for whipping. 1000 G Pase /Woreror ~r9
e MAXI CHEESE CAKE @ Lote 31,25 kg 6175
e MAXI COCCO - COCONUT @® | Lotte 3x1,25 kg o131
* MAXI BISCOTTO - COOKIES @® | Lotte w25k 677
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~ SOFT-YO

Basi per la preparazione di frozen yogurt in granitore. Processo a freddo.
Complete bases to prepare frozen yogurt in slush machines. Cold process.

DOSACCIO | AGGIUNTA

B

CODICE

4 ARTICOLO SOGGETTO A MINIMO DORDINE. RIVOLGERSI AL CONSULENTE COMMERCIALE IPSA.
= MINIMUM PURCHASED ORDER QUANTITY REQUIRED. PLEASE CONTACT IPSA EXPORT DEPARTMENT.

% gelatok

DOSACE | ADDITION CODE
* SOFT-YO BIANCO - WHITE Loite 408kg | 60|
800¢ Latte SL
® SOFT-YO SENZA LATTOSIO - LACTOSE-FREE 5000 Milk [F %08 kg 6078
000 ¢
* SOFT-YO GRECO - CREEK Lotte $08 kg 6079
Basi complete dedicate alla preparazione di gelati soft. Specifiche per macchine soft. Processo a freddo.
Complete bases to prepare soft gelato in soft machines. Cold process.
POSACCIO | AGGIUNTA ,l CODICE
ADDITION [ CODE
* SOFTY CACAO - COCOA ASa 30510 6083
e SOFTY FIOR DI LATTE 1250 o A@g,u;; 3x25 kg 6084
* SOFTY FRAGOLA - STRAWBERRY 2500 ¢ /?ﬁgf“e? 3x25kg 6085
® SOFTY VANIGLIA - VANILLA A@g,u; 3x25 kg 6086
Basi per creme fredde e sorbetti da utilizzare in granitore ¢ macchine soft. Processo a freddo.
Bases fo prepare ice creams and sherbets in the slush and soft machines. Cold process.
DOSACCIO | AGGIUNTA ,l CODICE
DOSAGE | ADDITION | CODE
o CREMSOFT CAFFE - COFFEE Lot 408 kg 6034
* CREMSOFT CACAO - COCOA Lotte 408kg 603!
e CREMSOFT FIORDIPANNA 800 o Lﬁ}/}k@ 408 kg 6033
e CREMSOFT FRAGOLA - STRAWBERRY 2000 9 Lﬁ},}k@ 408xg 6075
e CREMSOFT LIMONE - [EMON @ @ngfe? 408 kg 6032
e CREMSOFT VANIGLIA - VANILLA Lﬁ}/}k@ 408 kg 6077@)

BASI GELATO - GELATO BASES




PASTE NATURAL - NATURAL PASTES

Paste naturali di frutta secca senza aggiunta di zucchero, coloranti ¢ aromi.
ldeali per un gelato di qualitd, da utilizzare con BASI NATURAL (vedi pag. 7). -KUQQL
Dried fruit and nut natural pastes: no sugar, no flavours, no food dyes. \\\Q

Ideal for an high quality gelato, to be used with NATURAL BASES (see page 7).

~ Per riscoprire i sapori fradizionali ¢ di fantasia, BREP EIREER et
valorizzando ogni ricetta di g@lOTO_.‘ d « NATURAL CHOCOBITTER 80-100 g/ 230l | 61
: 74 o NATURAL NOCCIOLA CHIARA - PALE HAZELNUT 100-120 0/ 2050 | 6134

o NATURAL NOCCIOLA SCURA - DARK HAZELNUT 100-120 kg 205K | 6135

o NATURAL NOCCIOLA SCURA EXTRA - EXTRA DARK HAZELNUT (@) 100-120 kg 205K | 6190

* NATURAL PISTACCHIO EXCELSIOR - EXCELSIOR PISTACHIO @) 100-200h0 20560 | 613%

o NATURAL PISTACCHIO - PISTACHIO 100-120 g/ P(;j(iezoo 20515 6180

o NATURAL MANDORLA - ALMOND D000k fo 225 O

* NATURAL CACAO E NOCCIOLA - COCOA AND HAZELNUT 00-1200ka fond, 225kg 5687

o NATURAL CAFFE’ ESPRESSO - ESPRESSO COFFEE 30-40 g 2050 | 6138

* NATURAL NOCE - WALNUT 80-100 gkg 2x25kg 6189

* NATURAL ARACHIDE - PEANUT 100 gkg 2x25kg 6133

| PASTE CLASSICHE - CLASSIC PASTES

Paste classiche ¢ di fantasia per la preparazione di gelati di crema e per la pasticeeria.
Fantasy and classic pastes to prepare cream gelato, also suitable for pastry applications.

Yo Mol U Neoha
* AMARETTO @ 80 gk 230 kg 6108
® BISCOTTO - COOKIES (%) 80 g/kg 230 kg 6129
* BUENO @) 80gke 2X301kg 6128
o CARAMELLO - CARAMEL @ 800ko 230kg 6127
* CACAO E NOCCIOLA - COCOA AND HAZELNUT @ 800k 2330kg 6110
o CIOCCOLATO BIANCO - WHITE CHOCOLATE Wohe g 225 1g 6119
o CREMA ANTICA - EGGS CREAM @ 80gko pj%feoo 230kg 6118 ;_L)
° CREMA DI MANDORLA - ALMOND CREAM 80oha . 230k 613 c'T;
* CREMA DI NOCCIOLA - HAZELNUT CREAM 80 o/kg oy 230kg ol 3:.
* CREMA DI PISTACCHIO - PISTACHIO CREAM 80 o/ho 230k0 6114 ,_,'J
e CROCCANTINO AL RUM - CRUNCHY RUM 80 o/ko 2301k0 6157 cZ)
o

% gelatos 13




_ PASTE CLASSICHE - CLASSIC PASTES

e i W GE
* COCCO - COCONUT 80 g/ka 230kg 6106
® DELIZIA AL LIMONE - LEMON DELIGHT @ 400k 2x30kg 6102
e MENTA - MINT 40 kg 230kg 6126
* NOCCIOLA CHIARA STABILIZZATA - HAZELNUT @) 800k - 225kg 6112
o NOCCIOLA SCURA STABILIZZATA - DARK HAZELNUT 80 g/ PZQEZOO 205k | 604
* TIRAMISU @ 800ko For 230kg 6115
 TORRONCINO - NOUGAT ® ® oo A 230k 6160
e VANIGLIA ITALIANA - [TALIAN VANILLA 80 g/kg 2x30kg 6120
e VANIGLIA MADAGASCAR - MADACASCAR VANILLA 80 o/kg 2x30kg 6121
e ZABAIONE - ECCNOG @ 800k 2:30kg 6122
e ZUPPA INGLESE - TRIFLE @ 80oko 2:30kg 6125
o SPEKULOOS ¥ 80 0/ 230kg

PASTE FRUTTA - FRUIT PASTES

Paste di frutta per la preparazione di gelati di frutta e per la pasticceria.
Fruit pastes ideal fo prepare fruit gelato, also suitable for pastry applications.

DOSACGIO ' MODO DUSO ﬁ CODICE
DOSAGE HOW TO USE CODE
e ALBICOCCA - APRICOT 2x30kg 6139
o AMARENA - BLACK CHERRY 2x30kg 6140
o ANANAS - PINEAPPLE 2x30 kg 6141
o BANANA 2x30 kg 6142
o FRAGOLA - STRAWBERRY 2:30kg 6143
Per
e FRUTTI DI BOSCO - FOREST FRUITS G@'CE@HO 230 kg 6144
Pasticceria
e KlWl 80 o/Kg . 2:30kg 6146
or
* MANGO ngo 230 kg 6150 m
Pastry [
e MARACUJA 230 kg 6152 Q
o MELA VERDE - GREEN APPLE 2x30kg 6149 Q.
[
® MELONE - MELON 2x30kg 6147 LUl
|_
® MIRTILLO - BLUEBERRY 2x30kg 6161 2
o MORA - BLACKBERRY 230k 6151 | e
e PESCA - YELLOW PEACH 230kg 6145

¢ gelatos 15




INGREDIENTI - INGREDIENTS

Una serie di ingredienti complementari di alta qualita per ottenere risultati di eccellenza in gelateria e pasticceria.
An high quality range of complementary ingredients to fulfill excellent results in gelato making and pastry.

DOSAGGIO  MODO DUSO ,l CODICE
DOSACE | HOWTO USE I CODE
e CACAO 10/12 - COCOA 10/12 4x10kg 5665
e CACAO 22/24 - COCOA 22/24 4x10kg 5670
e DESTROSIO - DEXTROSE 4x1,5kg 6018
e EMULWHIP o Por
Emulsionante in gel per gelateria e pasticcerio. €conao |~ iteri
Emuisifier in gel for gelato making and pastry. ricetta @; eia 50k 2051
Accordin o
* GLUCOSIO IN POLVERE 30DE - GLUCOSE 30D IN POUDER  torecpe  “° aisie eop o
e [INULINA - INULIN 4x1,5kg 050! Z
Qx
e LATTE MAGRO IN POLVERE - SKIMMED MILK POUWDER 415k 5660 )
® SCIROPPO DI ZUCCHERO INVERTITO - INVERT SUCAR SYRUP 230k [ 0509 9
35
L
AROMATIZZANTI - L AVOURING W
Aromi concentrati in polvere di alta qualita per gelateria e pasticceria. ‘-IQ
Mantengono inalterato e stabile [aroma nel tempo. =
Powdlered flavours for high prodluction performances for gelato making and pastry, o preserve aroma. L
—
s lepe [ |22 BB
e CUOR DI LIMONE - LEMON 3x1,5kg 6166 %
« FIOR DI YOGURT @ Per SECREYSE <
Celateria :
e FIOR DI PANNA - CREAM Pastiecerio 3x1,5kg 6169 _
30 g/kg —
* FIOR DI MASCARPONE o 15k 6167 <Z:
and
e FIOR DI RICOTTA Pastry 3x1,5kg 6168 II:II
e FIOR DI LIQUIRIZIA - LICORICE 31,5 kg 618 —
<C
5
= (a4
e * <
. 2
| =
& ‘a 5
INGREDIENTS & 2
L
(a4
FLAVOURING &
=
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~ VARIEGATI DI FRUTTA - FRUIT VARIECATO

Per decorare con fantasia i gelati e per dare piv sapore e ricchezza dlle preparazioni in pasticcerio.

V A R I E< A I I o decorate gelato with a fouch of fantasy and to make your pastry preparations full of faste.
DOSAGCIO i CODICE

DOSAGE CODE
Un tocco di originalita nelle preparazioni * ALBICOCCA - APRICOT 23000 | 6202
di Celateria ¢ Pasticceria. — = o AMARENA - BLACK CHERRY 230kg 6201
% * FICO - fIG hpocee 230k 620
N e — % lius

N e o FRAGOLINA - STRALWBERRY AO jk 230k 6204

1 HH-H"""—- réody '
R e FRUTTI DI BOSCO - FOREST FRUITS eody 230k | 6203

* PESCARANCIO - PEACH AND ORANCE 2x30kg 6219
* LAMPONE - RASPBERRY 2x30kg 6209

VARIEGATI FANTASIA - CREAMY VARIECATO

Per decorare con fantasia i gelati ¢ per dare piv sapore e ricchezza alle preparazioni in pasticceria.
o decorate gelato with a fouch of fantasy and to make your pastry preparations full of faste.

e O
* BUENO 2:25kg 6226
* BISCOTTO - COOKIES ® @ @ O 22549 6210
» CIOCORE ¥ hpocee 20510 6222
Il
o CEREALI - CERFALS ® @ @ AO 7 2250 | 622
S you like,
e OREO & @ @ ® ready 205k 6223
e PISTACCHIO - PISTACHIO 225 kg 6225
e STRACCIATELLA 225k ] 6206
 LEMONCROCK 3% 225k
Crema fredda al caocao pronta alluso per pasticceria e gelateria. Perfetta per variegature, coperture @ cremini.
Readly to use, to decorate gelato with a touch of fantasy and to make your pastry preparations full of taste.
DOSAGCIO i CODICE
DOSACE CODE

A piacere, pronto alluso
* ICECIOCK % As you like, ready to use 26149 6746

-
s

VARIEGATO

Anoriginal touch in Gelato
and Pastry preoarations.
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~ CIOCOFREDDO

Crema Gelato pronta alluso per preparazioni in gelateria e pasticceria. ldeale per cremini, variegature e per

shots. Used as filing to cover semifredldo and bavarese. Perfect in the slush machine as cold cream or in

Cr@mg g@k:ﬂ'o ﬂf@ddg chocolate pot to prepare hot chocolate in cup.

oer Celateria e per Pasticceria. NG e O ®@
* CACAO E NOCCIOLA - COCOA AND HAZELNUT [ 260kg 672 kg

* DARK IO ° 260k 672kg

Celaferia

* CARAMELLO - CARAMEL Posticcerio [ 230k 504 kg

v * BIANCO - WHITE Gg %o [ 230k 504 kg
* NOCCIOLA - HAZELNUT Pastry [ 2x30kg 504 kg

® PISTACCHIO - PISTACHIO [ 2x30kg 504 kg

® LATTE P 2x30kg 504 kg

* MOU ° 230k 504 kg

bicchierini golosi. Utilizzato come farcitura e copertura di semifreddi e bavaresi.
Anche nel granitore come crema fredda e nella cioccolatiera per la preparazione di cioccolata calda in tazza.
Velvety cream readly to use for gelato and pastry. Ideal for chocolate creams, variegato and gourmand

CODICE
CODE

6916

6922

693

6927

6913

6928

APPLICAZIONI - HOW TO USE

TAL QUALE CREMINO VARIEGATO

ASITIS

COPERTURE E INSERTO COPERTURE DI TORTE NEL GRANITORE
DI SEMIFREDDI CAKE COATING IN THE SLUSH MACHINE HOT CHOCOLATE

—— COAT AND INSERT

e / OF SEMIFREDDO

Clacefredde ¢ una crema anida alle quate addizionare
a placere e con fantasia granelle, biscelli e cereadl.
Libera ba lua creativita!

CIOCOFREDDO

Cold cream
for Geloto and Pastry: use.

Glecefredde i a tasty velrely crean.

COPERTURE CON You can add grains, biscuds and cereals te your liking.

GRANELLA E BISCOTTI

' e ™ ' COATING WITH Free your fantasy!
- - 4 ﬁ.i. iV "-._ : GRAINS AND CRUMBLE goarfantady
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~ HALTACREM

Paste concentrate per aromatizzare creme ¢ panne montate in preparazioni di pasticceria.
Concentrated pastes 1o flavour whipped cream and custad cream in pastry preparations.

S

PASTI CCE R I A FRE D DA o ARANCIA - ORANGE wW2i | s
La semplicitas duso unita allalta qualitss dei prodotti T CATTE - COmE MAe | M
esalfono larte ¢ la fantasia del pasticciere. * CARAMELLO - CARAMEL @ W2l | o8

e FRUTTI DI BOSCO - FOREST FRUITS 41,2 kg 5840

e FRAGOLA - STRAWBERRY Pronto 41,2 kg 5838

o LIMONE - [EMON :;':';y K2kg | 5843

* NOCCIOLA - HAZELNUT fo use 1,2 kg 583|

e PISTACCHIO - PISTACHIO ) 41,2 kg 5830

* VANIGLIA - VANILLA 41,2 kg 5815

o TORRONCINO - NOUGAT @ M2lg | 5836

e ZABAIONE - ECGGNOG @ 41,2 kg 5825

COVERSATIN

ldeali per la copertura di gelati su stecco e nella pasticceria modemna per torte, semifreddi e bavaresi. Utlizzo a -18° / +4°
ldeal to prepare classic ice cream sticks and fo decorate cakes, bavarese and semifreddo. Use af -18° /+4°.

MODO DUSO @ CODICE

HOW TO USE CODE
e ARANCIA - ORANCE O 2:501kg 6776
e CHOCOBITTER 250k0 6771
o CHOCOLATTE - CHOCOMILK Prorto 260kg 6772
o BIANCO - (WHITE ;@":jy 250K | 6773
® FRAGOLA - STRAWBERRY @) fouwe 2:650kg 6777
* NOCCIOLA - HAZELNUT O 2650kg 6774
e PISTACCHIO - PISTACHIO 250 kg 6775

COVERCIOCK

ldeali per la copertura e ricoperture morbide nella pasticceria modema per torte, semifreddi e bavaresi. Utiizzo a -18° /
+4°, [deal to decorate cakes bavarese and semifreddo. Use at -18° /+4°.
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An OI’IQIHO/ touch in Celato MODO DUSO 5 CODICE
) HOW TO USE CODE
and Pastry preparations.
» CIOCCOLATO e 150 kg
Pronto
* PISTACCHIO e o 50k

* BIANCA ¥ 50kg




~ COVERGLASS

Classe a specchio per pasticceria fredda. Utiizzo a +4° / -18°.
Mirror glaze for cold pastry. Use at +4° / -18°.

e O 9
* MIROGLASS CACAO - COCOA 230kg 6702
e ARANCIA - ORANGE 2x30kg 6705
o AMARENA - BLACK CHERRY 2:30kg 6704
* BIANCA - WHITE 2:30kg 6709
o CARAMELLO - CARAMEL A piacere 2x30kg 6710
* CACAO - COCOA Asyoulike — 2x30kg 6712
® FRAGOLA - STRAWBERRY 2:30kg 6703
® FRUTTI DI BOSCO - FOREST FRUITS 230kg 6706
® LIMONE - LEMON 2x30kg 6707
o NEUTRA - NEUTRAL 3% 230k &0
® PISTACCHIO - PISTACHIO 230kg 6711

gjsbt/g tjc?fli- pE@rcc:/eE?oz%eK di gelati e in applicazioni di
pasticceria modema

wee O B
e CRUMBLE DI BISCOTTO AL BURRO % 4x0600kg
® CRUMBLE DI BISCOTTO AL CACAO @ 4x060kg
® CRUMBLE DI BISCOTTO AL PISTACCHO % A piacere  4x060kg
* CRUMBLE DI BISCOTTO Al FRUTTI ROSSI % As you like  4x0600kg
e CRUMBLE DI BISCOTTO AL LIMONE % 4x0600kg
® CRUMBLE DI BISCOTTO AL CARAMELLO w 4 %060 kg

CRUMBLE DI BISCOTTO ALLA NOCCIOLA %
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TOPPING

TOPPING, : _ oy
GLASSE & BAGNE oo

i

6x0,65 kg

CODICE
CODE

40061

6065k 4010
Un tocco di originalitt: per decorare * CARAMELLO - CARAMEL 60l | 4062
in Celateria e Pasticceria. o FRAGOLA - STRALUBERRY 6065k | 4064
e FRUTTI DI BOSCO - FOREST FRUITS 6x065 kg 4065
o KIWI Apiacere, 40651 4068
e
e MELA VERDE - CREEN APPLE ° 6x065 kg 4009
As you like,
o NOCCIOLA - HAZELNUT eady goesig 4069
e PISTACCHIO - PISTACHIO 6x065 kg 4070
» TOFFEE MOU 6065k 4000
e AL CACAO E NOCCIOLA - COCOA AND HAZELNUT 6x06 kg 4007
o AL CIOCCOLATO - CHOCOLATE 0 606kg | 4063
* DARK 6:06kg 4008
DOSAGCIO 6 CODICE
DOSAGE CODE
o PERE BRULEE - BRULEF PEARS BALSAMIC 6x0,65 kg 4006
e ACETO BALSAMICO - BALSAMIC VINEGAR 6x06 kg 4001
A piacere,
o BALSAMICO BARBECUE - BBQ BALSAMIC OIOMO | eoskg | 4003
e BALSAMICO ZENZERO - GINGER BALSAMIC Asrég‘éjgk@ 6x06 kg 4005
e BALSAMICO FRUTTI DI BOSCO - FOREST FRUITS BALSAMIC o use 6x06 kg 4002
e BALSAMICO AGRUMI - CITRUS BALSAMIC 6x06 kg 4004
DOSAGGIO 6 CODICE
DOSAGE CODE
e ALKERMES 607 kg 6512
TOPPING, GLAZES & WETTY * MARASCHINO
N Af\%é%o
e RUM ] 607 kg 6515
An original fouch in _ * VANIGLIA - VANILLA Didton 60716 esit
Celato and Pastry preparations. Alcohol
e CAFFE' - COFFEE I:] 6x0.7 kg 6514

o ARANCIO - ORANGE

6x0,7 kg

63513



AMARENA

AMARENA chparens

* AMARENA IN SCIROPPO - SOUR BLACK CHERRIES IN SYRUP

Ciliegie intere calibro 18/20 mm in sciroppo. Con soli coloranti di origine vegetale.

Clll@gl@ OmOr@nOT@ ld@Oh p@r d@COI’CIr@ Dal sapore intenso ed eccellente croccantezza. Perfetta per decorare
iﬂ G@|O‘|’@[’|O < pOS‘hCC@nQ in Pasticceria e Celateria.

Sour black cherries in syrup 18/20 mm caliber. Only natural colouring, crunchy and with and
intense taste. Ideal to decorate in Gelato and Pastry applications.

o AMARENA CANDITA - SOUR BLACK CHERRIES

Clliegie infere soggette a processo di canditura, calibro 18/20 mm. Con soli coloranti di
origine vegetale. Dal gusto fresco ed intenso e dalla struttura consistente ¢ croccante.
|deale per decorare dolci di vario tipo e per farciture in Pasticceria.

Sour black cherries|8/20 mm caliber. Juicy and crunchy, only with natural colouring.
Perfect to decorate cakes and in all Pastry applications.

AMARENA |

Sour black cherries ideal for decorations in Celato
and Pastry applications.

DOSACCIO
DOSACE

Pronto
alluso

Ready
fo use

DOSACCIO
DOSACE

Pronto
alluso

Readly
fo use

O

450 kg

=

50kg

CODICE
CODE

6212

CODICE
CODE

6216
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PASTICCERIA
PASTRY .



MIX & MIGLIORATORI

Preparati speciali, miglioratori ¢ coadiuvanti
oer le basi della Pasticceria.

CONFEC
& BREAD IMPROVERS

Special powdered mixes for pastry.
Bread improvers and ingredients for bakery.

PREPARATI SPECIALI - CONFECTIONERY MIXES

Preparati speciali in polvere per tutte le basi della pasticceria modemna da fomo.
Special powdered mixes for all pastry applications.

CODICE
CODE

I
SPONGEMIX

Per pan di spagna e rolle. Fine alveolatura e alta sofficitar con assorbimento bagne. 10kg
For soonge cake and rolle. Perfect soonginess and sofiness, ideal for syrup soaking.

S00 kg

12046

SPONGECIOK 0

Per pan di spagna e rolle al cioccolato. Arricchito con fine cacaoo.

10 k
For chocolate soonge cake and rolle with fine cocoa. °

500kg

5301

PLUMMIX O,

Per plumcake, muffin ¢ frolla montata.

10 K
For plumcake, muffin and whioped shortcrust pastry. °

500 kg

12047

VANTAGE

Per croissant, danesi ¢ paste lievitate. 25kg

500 kg

12021

For croissant Danish pastry and leavened dough.
® 0kg

LEVIMIX GRASSI
For croissant Danish pastry and leavened dough. Enriched with vegetable fats. 2549

500 kg

2036

120201

Per croissant, danesi ¢ paste lievitate. Formula arricchita con grassi vegetali.
LEVIMIX GRASSI G+

Per croissant, danesi e paste lievitate. Formula arricchita con aroma e colore.

For croissant Danish pastry and leavened dough. Enriched with aroma and color. 10ka

500 kg

2038

LEVIMIX BURRO

Per croissant, danesi e paste lievitate. Formula arricchita con buro.

For croissant Danish pastry and leavened dough. Enriched with butter. 10ka

500kg

12020

LEVINUCLEO @ W

Per croissant, danesi e paste lievitate. Formula concentrata per grandi laboratori. 10kg
For croissant Danish pastry and leavened dough. Concentrated formula.

500kg

12061

SFOGLIAMIX Al GRASSI

Per sfoglia, cannol, vol-au-vent ¢ torte salate.

10 k
For puff-pastry, cannoli, vol-au-vent and quiches. c

500 kg

12050

LEVICHOUX @ @®

Per bigne ed eclaires con cottura al forno e per fritti. Velocita nella preparazione ¢
performance di alto livelo artigionale.
For choux and eclaires, to be baked and fried. Easy to use, for an high quality product.

10kg

500 kg

2045

BIGNEFRITTO @

Per bigne ¢ dolci fritti. Okg
For fried choux and sweets.

500kg

5421

DOLCEFESTA

Per panettoni, pandori, colombe e alire specialita a lievitazione naturale. 10kg
For panettone, pandoro, colomba and many other radlitional applications.

500 kg

2034

DOLCEFESTA NATURAL

Per panettoni, pandori, colombe e altre specialita a lievitazione naturale. No emulsionanti.

10 ke
For panettone, pandoro, colomba and many other tradiifional applications. Emulsifiers free. ©

500 kg

2035

DOLCENUVOLA

Per basi a montata leggera. Ideadle per la preparazione di savoiardi, biscotti tipo “aficano’
e dolci regionali tipo “fette della monaca”
For light whipped bases. Perfect for Savoiardi; Aficono cookies and fette della monaca

S5kg

360 kg

2023

DOLCETRADIZIONE @ @

Per panettoni, pandori, colombe ¢ altre specialita. Preparazione classica. 10kg
For panettone, pandoro, colomba and many other applications. Classic preparation.

500 kg

2032
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_ COADIUVANTI - IMPROVERS

o LEVIFROLLA 010,

Per pasta frolla. Eccellente fricbilita. Ablbatte i tempi di produzione.
For short-pastry. Excellent crumbliness. Short production fimeline.

~ (&)
* SCROCCKI 3% ®)
Per reclizzazioni a base di mandorle e frutta secca come croccanti e barnette. 805
For crunchy preparation based on almonds and nuts such as crunchy and bars. '

e KRAPFEN

Per la preporazione di krapfen e bomboloni, da friggere o al foro.
To prepare fied or baked krapfen.

e CREMQUICK

Per crema paosticcera a freddo. Top quality, versatile e persondlizzabile. Senza uova.
To prepare instant custard cream. Top quality, highly customizable. (ithout eggs.

o CREMQUICK G+

Per crema pasticcera a freddo dal colore giallo intenso.
Top quality, versatile e persondlizzabile. Senza uova.

To prepare instant custard cream. Top quality, customizable
with a bright yellow colour. Without eggs.

 CREMASI ¥

Per crema pasticcera a caldo. Versatile e personalizzabile. Senza uova.
To prepare instant custard cream. Highly customizable. Without eggs.

o CREMDOR

Per crema pasticcera a freddo. Versatile e personalizzabile. Senza uova.
To prepare instant custard cream. Highly customizable. Without eggs.

e WAFFLEQUICK

Per waffle ¢ pancake.
To prepare waffles and pancakes.

e LEVISNACK

Per snack, croissant salati ¢ panettone gastronomico.
For savoury snacks, croissant and gourmet panettone.

e LEVISANDWICH BURRO

Per sandwich, panini morbidi ¢ pane in cassetta. Con burro.
For savoury snacks and soft bread. With butter.

®

®»@W

4x1,0

® @

®» W

U

10kg

ko
10 kg
10kg

[0kg

10kg
10kg

]

10kg

10kg

L

L

&

500 kg

360 kg

500 kg

500 kg

500 kg

500 kg

500 kg

360 kg

500kg

500 kg

CODICE
CODE

2021

®
2024

12124

2052

2052

5528

2062

®)
5710

2031

12026

Per applicazioni radizionali ed innovative in panificazione.
For fradiitional and innovative applications in bakery.

DOSACGIO %
DOSAGE

e EMULWHIP

Emulsionante in gel per panetterio, pasticceria e gelateria.
Emulsifier in gel for bakery, confectionery and gelato.

1-3%
pasticceria / pastry 5kg

0,1-0,3% gelato

RN — 5 kg
o TENAX ® ® 15-3%
sul peso della farina

Lievito chimico ad alte prestazioni. S0 weiont
Baking powder. High performance. 5kg

aIPSA

]
=

O

=

500 kg
600 kg

500 kg

CODICE
CODE

2031

0708

0709

* YOU & VIS

Lievito naturale in polvere.
Powdered natural leaven.

DOSACCIO
DOSACE

5-15%
sul peso della farina
on flour weight

Skg

=

=

W

720 kg

CODICE
CODE

5001

MIGLIORATORI PER PANIFICAZIONE - BREAD IMPROVERS

Preparati speciali in polvere.
Special powdered mixes.

e MC1 ® ®

Miglioratore per pane ed impasti con grassi.
Improver for bread and leavened dough with fats.

e MC1 EVOLUTION

® @
Miglioratore per pane ed impasti con grassi. Formula arricchita.,
Improver for bread and leavened dough with fats. Enriched formula.

o OVERPAN ® @
Miglioratore per pani speciali ¢ impasti con grassi.
Improver for special bread and leavened dough with fats.

e ENZIMATICO

Miglioratore per pane comune ed impasti senza grassi.
Improver for bread and leavened dough without fats.

o SPRING NATURALE ® ®
Miglioratore naturale maltato per pane ed impasti senza grassi.
Natural malted imorover for bread and leavened dough without fafs.

o PRO-PAN ® W
Miglioratore naturcle maltato per pane soffiato senza grossi.
Natural malted imorover for puffed bread without fats.

e VITAL FORTE MALTO

Miglioratore naturale maltato per pane comune senza grassi.
Natural malted improver for bread without fafs.

e MALTIPLUS ©)
Farina maltata, 15000 unitas Pollack.
Malted flour, 15.000 Pollak units.

e TWELVE
Farina maltato, 12000 unitar Pollack.
Malted flour, 12000 Pollak unifs.

 FIL-STOP PANE FILANTE

Antimicrobico per impasti ¢ lievitati.
Anfimicrobial adjuvant for leavened dough.

o T-ICE ®
Miglioratore concentrato per paste lievitate congelate.
Bread improver for frozen leavened dough.

® ®

® @

S

)
®

DOSACGIO
DOSACE

1%
sul peso della farina
on flour weight

9%
sul peso della farina
on flour weight

1,5%
sul peso della farina
on flour weight

1%
sul peso della farina
on flour weight

1,5%
sul peso della farina
on flour weight

[-3%
sul peso della farina
on flour weight

1%
sul peso della farina
on flour weight

0,5-3%
sul peso della farina
on flour weight

0,5-3%
sul peso della farina
on flour weight

06%
sul peso della farina
on flour weight

0,5-2%
sul peso della farina
on flour weight

U

10 kg

25kg

10kg
25kg

10kg

|0 kg

25 kg

10 kg

10kg

25 kg

25 kg
25 kg
10kg

10kg

o

500 kg

500 kg

500 kg

500 kg

500 kg

500 kg

500 kg

S500kg

500 kg

500 kg

500 kg

CODICE
CODE

12007

12107

12010

12115

12008

12014

12114

12009

12013

12113

12005

120050

12029

120071

(%) ARTICOLO SOGGETTO A MINIMO DORDINE. RIVOLGERSI AL CONSULENTE COMMERCIALE IPSA. MINIMUM PURCHASED ORDER QUANTITY REQUIRED. PLEASE CONTACT

IPSA EXPORT DEPARTMENT.

ALCUNI DI QUESTI PRODOTTI SONO DISPONIBILI ANCHE NEI FORMATI FOOD SERVICE (vedi pag. 61) . SOME OF THE ITEMS ABOVE ARE ALSO AVAILABLE IN FOOD

SERVICE FORMAT (see page 61).

4lPSA



PROFESSIONALE - PROFESSIONAL

PREPARATI UHT
PER DOLCI

Sapore delicato, volume, alfa stabilitd
oer le preparazioni di Pasticceric.

Preparati alimentari UHT da montare gidr zuccherati, e doppio uso dolci e cucina senza zucchero.

Eccellente palatabilita.

UHT readly products for whioping with sugar, double use without sugar ideal for cooking and whioping.

Excellent taste.

li

CODICE
CODE

e HALTA DOLCI

Zuccherata da montare. Idedle per decorazioni. Alta stabilitar e overrun.
For whipping, with sugar. Ideal for decoration. High stability and overrun.

12x1,0 It !

864 kg

o716

2

UHT READY PRODUCTS
FOR WHIPPING

~Delicate taste, volume, high stability
oty il FPastry preparations.

8
- -
"
e T

* HALTA SENZA GRASSI IDROGENATI

Da montare senza grassi idrogenati.
For whipping without hydrogenated fafs.

@»®

2405 It

756 kg

0737

e HALTA GOURMET
Doppio uso per cucina e da montare, senza zucchero.
Cremosa anche con cibi e frutta con acidita.
Double use no sugar for whipping and cooking. Acid stable.

12x1,0 It

864 kg

0720

e HALTA DOUBLE

Doppio uso per cucina e da montare senza zucchero. Ricca di derivati del latte.
Double use for whipping and cooking. Rich in milk derivatives. Without sugar.

864 kg

0728

* LIOLA

Doppio uso per cucina e da montare senza zucchero. Ricca di derivati del latte.
Double use for whipping and cooking. Rich in milk derivatives. Without sugar.

12x1,0 It

208 = l

864 kg

o719

e SANIA DOLCI

Zuccherata da montare. Dal gusto delicato. Alta stabilitdy e overrun.
For whipping, with sugar. Delicate taste. High stability and overrun.

12001 FAF

864 kg

0722

e SANIA COOK'R WHIP

Doppio uso per cucina e da montare senza zucchero. Ricca di derivati del latte.
Double use for whipping and cooking. Rich in milk derivatives. Without sugar.

12x1,0 It

864 kg

o727

* GUARNI DOLCI

Per ricche farciture e stabili decorazioni nella preparazione di dolci.
High stability and volume for your home made cake decorations.

12x1,0 It g

864 It

0714

TEMPERATURA DI CONSERVAZIONE IDEALE - STORAGE TEMPERATURE

+6/+20°C

TEMPERATURA DI MONTACCIO - WHIPPING TEMPERATURE

+4/+6 °C

37

PREPARATI UHT PER DOLCI - UHT READY PRODUCTS FOR WHIPPING



CREME SPALMABILI

Creme ¢ farciture. Pre e/o post forno.
Sapore infenso, cremositas ¢ gusto.

SPREADABLE CREAMS

Creams and filings. Pre and post
baking use. drong taste andl creaminess.

~ CREME SPALMABILI - SPREADABLE CREAMS

HALTA CUOR DI NOCCIOLA PGS
o HALTA CUOR DI NOCCIOLA "o
Farcitura top quality ad alto contenuto di nocciola e di cacao.
Top quality soreadable cream, with high cocoa and hazelhut content Bef%%? eAﬂ@
W PROCESSO
PROCESS
CIOCCOLOSA GRANFORNO Pre Fomo
Crema alla noccicla e cacoo per uso esclusivo prefomo.
CIOCCOLOSA
Crema alla nocciola e cacao per farcitura, dal gusto dolce e lattoso. Pre / Post
Stabile in cottura Max 180°C), forno
Cocoa and hazelnut filing, with a sweet and miky faste. Before / After
Baking stable Max 180°C) bake
CIOCCOLOSA BIANCA
Crema al cioccolato bianco per farcituro, dal gusto avvolgente ed equilibrato.
White chocolate filing, with a pleasant and balonced faste.
CIOCCOLOSA PISTACCHIO
Crema al pistacchio per farcitura, col il 15% di pistacchio.
Pistachio filing, with 15% of pistachio content Post forno

CIOCCOLOSA PISTACCHIO CRUNCHY % pfer bote
Crema dl pistacchio per farciturg, col il 15% di pistacchio

e 10% di gronella di pistacchio.

Pistachio filing, with 15% of pistachio confent and 10% of pistachio grans.

CIOCCOLOSA BUENA 1%

Crema dl latte e nocciola per farcitura. Colore chiaro.
Hazelnut and mik soreadable cream for filing. Light color.

QUESTASI PRoSERs
QUESTASI

Farcitura ol cacao e nocciola per usi a freddo e per cottura Max 180°C). Pre / Post
Cocoa and hazehut filing. Suitable as direct filling and for baking (Max 180°C) pAine

QUESTASI PLUS Befoﬁéﬁer

Farcitura ol cacao e nocciola. Particolamente resistente alle cotture al fomo.
Cocoa and hazelnut filing. Boke stable.

ESSENZA SRy
ESSENZA

Farcitura ol cacoo e noccicla per lavorazione a freddo e per cottura al fomo.
Per grondi e piccoli laboratori.

Cocoa and hazelnut filing. Ideal for direct use and for baking for professional use. Pre / Post

forno

Before / After

ESSENZAPIH bake

Farcitura ol cacoo per uso a caldo ¢ a freddo. Ottimo rapporto qualitt-prezzo.
Cocoa filing. Suitable as direct filing and for baking. Best quality-product rafio.

ESSENZA GRANFORNO

. . ; s Pre forno
Farcitura al cacao per uso esclusivo prefomo. Ottimo rapporto qualita-prezzo.
Cocoa filing. Perfect for pre boke opplications Best quality-product ratio.
PROCESSO
PROCESS

CIOGUST e/ o

Crema concentrata al cacoo e nocciola per per Pasticceria e Gelateria.
Cocoa and hazelnut concentrated paste for pastry and gelato applications.

CIOBITTER

Crema insaporente fondente ol cacao per Pasticceria e Gelateria.
Havouring dark cream with cocoa for pastry and gelato applications. -

Before / After
bake

O

2x3 kg

14 kg

J

6 kg

6 kg

13 kg

6 kg

Skg

S5kg

6 kg

6kg

13 kg

13 kg

6 kg
13 kg

25 kg

13 kg

13 kg

6 kg
13 kg
6 kg

13 kg

W

504 kg

672 kg

2

600 kg

600 kg

624 kg

600 kg

500 kg

500 kg

600 kg

2

600 kg

624 kg

624 kg

600 kg
624kg

675 kg

624 kg

624 kg

600 kg
624 kg
600 kg

624 kg

CODICE
CODE

6901

6902

CODICE
CODE

6943

6933

6934

6937

6947

6941

CODICE
CODE

6920

6904

6930

CODICE
CODE

6917

6905

6906

6938

CODICE
CODE

6921

6910

6942

6940
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FARCIPLUS

Farcitura ad alfo contenuto (70%) di frutta a pezzi e/o cubett. | gusto fresco e infenso della frutta per un

prodotto alfomente performante ¢ tecnico perche resistente alla cottura in fomo (220°) ed alla surgelazione.
Dedicato agli artigiani piv esigenti.

Hioh fruit content filing (70%) with fruits pieces. The natural fresh taste of fruits for high technical performances.
Bake (220°) and thaw stable.

La freschezza naturale della frutta. SR, —
PROCESS i @ CODE

e ALBICOCCA

APRICOT 2:3,0kg 504 kg 4886
e AMARENA

BLACK CHERRY 2:30%g 504 kg 4884
e ANANAS 0

PINEAPPLE @) 2x30kg 504 kg 4888
e CILIEGIA

CHERRY 2x30kg 504 kg 4883
e FRUTTI DI BOSCO

FOREST FRUITS 2x3,0 kg 504 kg 4882
* FRAGOLINA Pre / Post

omno 230 kg S04kg | 488l
STRAWBERRY Moéef After
QKC

e LAMPONE ®)

RASPRERRY 2:30kg 504 kg 4889
e MELA

APPLE 2x30kg 504 kg 4880
* MANGO % 2:3,0kg 504 kg 4890
e MIRTILLO

BLUEBERRY 2x30kg 504 kg 4885
® PERA 90%

PEAR 90% 2x30kg 504 kg 4687

FILLINGS & JAMS

[he natural fresh taste of fruits.
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~ CUOR DI FRUTTA LE PASSATE DEL MAESTRO

Confetture ad alto contenuto di frutto, dedicate agli artigiani piu esigenti e attenti allalta qualita. Farciture setacciate di frutta, per gli artigioni e grandi laborator di pasticceria. Versatii e performant
Farciture con frutta in pezzi e setaccicto, altamente performanti perche stabili in cottura ¢ surgelazione. perche resistenti alla cottura e alla surgelozione. Alta lucentezza e capacita tixotropica.
High fruit content jams, ideal for demandling pastry chef seeking for first-rate quality products. Bake and thaw stable. Sieved fuit jams, ideal for pastry chef and semi-industrial laboratories. Versatile and highly performing,
PV e —— v —— - bake and thaw stable. Thixotropic and shiny products.
e FRUIT CONTENT PROCESS ﬁ @ CODE PROCESSO ﬁ @ CODICE
PROCESS CODE
* AMARENE E PRUGNE Q0% extra 6kg 600 kg o619 Post forno
BLACK CHERRY AND PLUM * ALBICOCCA F 15 kg 540k 0665
APRICOT F After bake
3k 600 k 0657
© AMARENA 90% extia i § 6ka 630k | 0602
BLACK CHERRY 6kg 600 kg 0671
* ALBICOCCA 15 kg S40kg 062l
e SUSINA APRICOT
PLUM Q0% exira 6 kg 600 kg 0672 25 kg 675 kg 0660
e CILIEGIA SVF
‘ lé\gz PES 0% exta 6ka 600kg 0670 CHERRY SVF ISk >0k 0655
o VISCIOLA o 6kg 630kg 0604
SOUR BLACK CHERRY e ot S0k | 0678 o CILIEGIA o o | oo
CHERRY
¢ QIE-\?SSP%%OSTETACCWA 60% extra 6ka 600kg | 0674 25kg 675k 066l
6kg 600kg = 0618
® COTOGNA SETACCIATA
60% extra 6kg 600 kg 0676 e FRUTTI DI BOSCO
SIEVED QUINCE . FOREST FRUITS 15k 540 kg 0939 o
forn
o FRAGOLA SETACCIATA e | fo /OAH 3k 600k 0658 210 R
o EXIT efore er
SIEVED STRAWBERRY boke 6k0 600kg | 0677 « ERUTTI ROSSI 15 kg 540kg 0623 $
* MORA SETACCIATA 60% extra 6kg 600kg | 0678 MR o ol | X “d
SIEVED BLACKBERRY Pr? / Post 61 630k 0628 8
orno
e ARANCIA ° FRAGOLA 15k 540k 0626
ORANGE 45% 6 kg 600 kg 0634 STRALBERRY Bdotr)% { eAffer 9 9 %
25kg 675kg | 0927 |
e FRUTTI DEL MAESTRO ALBICOCCA SETACCIATA s 5 10 07 TN
FRUTTI DEL MAESTRO SIEVED APRICOT ° ° ° * LAMPONE 5k 510k | 0932 ,
RASPBERRY
e FRUTTI DEL MAESTRO VISCIOLA SETACCIATA s 5 10k 0638 ﬁ
FRUTTI DEL MAESTRO SieveD SOUR BLACKCHERRY ° ° ° e LIMONE -
6kg 630kg | 0629
3kg 600kg = 0656 LEMON ||:
o ALBICOCCA SETACCIATA LLI
35% 6kg 600 kg 060! e MELA L
SIEVED APRICOT ADPLE 5k 20k 064 eg
15kg 540 kg 0631 O
e MIRTILLO @)
e CILIEGIA SETACCIATA 15ka 240k 0636
SEVED CHERRY 35% 6ka 600kg 06l BLUEBERRY LLI
* MORA LLl
) 15 k 540k 0633
* LA CREMOSA - ALBICOCCA & BLACKBERRY : i =
e SUSINA 15kg 540kg | 0625 | | o
" pcggrEpRa?A - FRUTTI DI BOSCO 3% . - _— PLUM . P 8
<C
* VISCIOLA 15 kg 540 kg 0603 L
* LA CREMOSA - LAMPONE e g SOUR BLACK CHERRY
PASPRERRY 35% 6 kg 600 kg

aIPSA aIPSA




~ COLDGEL

Celatina lucidante a freddo pronta alluso. Hevata brilontezza e protezione.
Cold process gel ready to use. Shiny decoration and protection of dessert and fruit cakes.

DOSACCIO PROCESSO ﬁ CODICE
DOSAGE PROCESS CODE
G E L ATI N E o CARAMELLO - CARAMEL 230l 4409
. . . N * FRAGOLA - STRAWBERRY ol qudle 2x30k 4414

Un focco di brilantezza e colore in pid, Mo o o 0 )
Per la frutto, le crostate, le torte, le bavaresi ¢ i semifredd. - 230k | 9
e NEUTRO - NEUTRAL 6kg 440

~ NOVAGEL

Celatina lucidante. Brilante ¢ protettiva. Uso fradizionale a caldo. Personalizzabile anche con acgua.
Hot process gel Shiny and protective. Customizable also with water addition.

DOSACCIO PROCESSO i CODICE

DOSACE PROCESS CODE
To audl 6kg 4303

o ALBICOCCA - APRICOT oo
(Max 30%) 15kg 0700

As itis or L d

with water 6kg 4304

* NEUTRO - NEUTRAL oo,
15kg 0/0I

| MULTIGEL

Gelatina lucidante doppio uso, a caldo e freddo. Estremomente versatile, persondlizzabile con aggiunta
di acqua fino a 3vv il suo peso.
Hot and cold process gel Highly versatile gel can be customized with water addition (3 fimes its weight)

DOSACCIO PROCESSO @ CODICE
DOSACE PROCESS CODE
Tal quale o
e ALBICOCCA - APRICOT con acqua 6kg 4356
As itis or o0
* NEUTRO - NEUTRAL ity wrer bk 435]
addition

~ JELLYCOAT

Celatina lucidante a caldo ad alto spessore. Celifica trattenendo la frutta in sospensione.
Hot process gel for high layer gel preparation, also with fruit puree content.

(75

ey RRoeEs U e ™

o ALBICOCCA - APRICOT 0 2e0e . 610 e O

[

LLl

_ SPRAYGEL =

< ; E L GCelatina lucidante da utilizzare con macchine per spraizzore. I::

Readly to use gel ideal for spray gel machine. 1

. L

A touch of brighiness and colour for your e ey O ol O
cakes, tarts, bavaresi and semifreddo. o NEUTRO - NELTRAL Tl cucke . . s

45




~ ZUCCHERI - SUGARS

ZUCCHERI & MANDORLE e | wne | N (a9
e BIANCODECO (%) wog ] 5990
. . 1 . . Zucchero da decorazione non igroscopico.
/uccheri speciali per la pasticceria, Per  dold che rlosdiono Umidita n sparfide oo []
. . . . . - . .. : g
decorazione di forte ¢ presentazioni artistiche. sentinshed prodet nonhoreieane oo
. . . . SR
Prodotti a base di mandorle per dolci di marzapane. * BIANCOVELO ® s [J | ssv0
Zucchero da decorazione.
Icing sugar for pastry decorations. 10kg H 12003
e DESTROSIO IN POLVERE - DEXTROSE IN POUWDER 25kg H 0514
e FONDASS CANNA
Semilavorato a base di zucchero di canna per decori e coperture. 15 ﬁ 11995
Semifinished product sugarcane-based, for decoration and cake icing. c
®* FONDASS ok & 11997
Semilavorato abase di zucchero per decori ¢ coperture. Pronto alluso P TP@’ .
Semifinished product sugar-based, for decoration and cake icing. asliceerc 15 kg ﬁ 11994
Ready to use For Pastry
* GLUCOSIO LIQUIDO - LIQUID GLUCOSE
Sciroppo di Clucosio 43 DE - Clucose syruo 43 DE. 5k 0510
® SCIROPPO DI ZUCCHERO INVERTITO -
INVERTED SUGAR SYRUP 2x30kg ﬁ 0509 2
* INVERZUC <
Zucchero invertito e sciroppo di glucosio. 5k ﬁ 0507 O
Inverted sugar and glucose syrup. © Z
* ISODECO <
lsomalto cristalino - Crystaline isomalt K0k 5565 W
 TOPDECOR %)
Pasta bianca per modelloggi, decoro e coperture. Custo mandorla. 6k ﬁ 2131 (a'g
Fine and white modeling paste for decoration. Aimond flavor. © 6
_ >
| MANDORLE - ALMONDS o
— 1
DOSACGIO MODO DUSO CODICE LLl
DOSAGE HOWTO USE % CODE Eﬁl
o ALLMAND @
Semilavorato in polvere alla mandorla per pasticceria. Tol S50 © 1900 [
Semifinished almond product in powder for pastry applications. Tol ¢ =
<C
 MARZITOP S
Pasta di mandorla pronto alluso. o
s W i ; Ready to use almond paste for pastry applications. Pronto alluso Per asticcaria. o0 I 7o0e W
T o e L_ F £ I-I_-: T‘"-p —i-'. '.. o - H 1 L = 3 ; 2
L6 T b SRS _ NN . S « PERSIMAND Radowe | erbone 0
L P . Pasta di ameline pronto alluso - Readly fo use ameline poste. 125kg ﬁ 7012 -I
B LIS = SU( ;ARS g. A LM ON DS * GLASSA MANDORLATA - ALMOND GLAZE 8
*utl AT _ Classa alle mandorle per dolci da fomo 50 201 >
R R . : £ R Almond icing for confectionary. © N
& - Soccial sugars for pastry, 1o decorate cakes with fantasy.
Almond based products for marzipan application.




~ PROFESSIONALI - PROFESSIONAL

Margarine e melanges per tutti gli usi di pasticceria e per cucina nella ristorazione professionale.
Margarines and melanges idkeal for professional pastry uses and catering.

H ALT A MATERI?A%JRASSA % @ Cé)(l))\D(Iﬁ:_E
MAR( ;ARI N E e HALTA MELANGE SFO/CRO PT O
Con burro (15%). Per sfoglia e croissant. Piatta. i -
. . . . With butter (15%). For puff pastry and croissant. Platte. 80 2200 0k | OloM
Per il pasticcere professionista. ALTA MELANGE CRE/CAKE
o . o] [ ]
Alla ricerca di una qualita eccellente. Conbro (15%)Per mpas ¢ ke I bocco
With butter (15%) For doughs and cake. Block ) rete ©

e HALTA DIAMANTA SFO/CRO PT

oo Moo o oo G0 o el iy el Pare. | % 9200 gy 0% | 003
e HALTA DIAMANTA CRE/CAKE

ortMaone con o G0 brnpostc el e 0 aasio T/ won | o2
e HALTA SFOGLIA PT -

oty mome. For ot ety Hom eoscn, Pore ¢ 5200 Halta| 0w 0008
e HALTA CROISSANT PT

oty morcee For Gosson Hoh oo, ot ¢ 520k Halta  coora 0009
e HALTA CREAM

Morgoring fop quqlﬁ\/ per impasti/cake, ideale anche per creme. 80% IOx0 ko '__h:" 700kg 01001

Top quality margarine for doughs and cake. -
e HALTA SPALMABILE :

o oo S w00 oo

TREND MATERA CRASSA % @ CODICE

e TREND ORO SFO/CRO PT

Magore wih 4+ bute conens o vt sy and st Plcfe k| 520k ﬁ Wi | 0292
e TREND ORO CRE/CAKE

Margarina con 4% burro. Per impasti e frolle. In blocco. 80% 405 kg E 600 kg 0208

Margarine with 4% butter content. For doughs and cakes. Block.

e TREND PREMIUM SFO/CRO

Margarina per sfoglia e croissant. Piatta. 80% 500kg T 600 ko 0290
Margarine for puff pastry and croissant Platte. '

'.'}' L i | il
l v 1ARGARINE‘S e TREND PREMIUM CRE/CAKE
Margarina per creme e dolci. In blocco. o P — -

Margarine for creams and cakes. Block.

_— LA

For professional pastry applications.
Excellent in quality.

STAING, ™
B o,

mé Selezione di prodotti ordinabili anche con dlio di palma RSPO.
& Selection of products that can also be customized with RSPO palm oil

%IPSA 49
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KLASS

MATERIA CRASSA
FAT

CODICE
CODE

e KLASS SFO/CRO PT

Margarina tipo sfoglia/croissant. Piatta per laminazion.
Margarine for puff pastry and croissant. Platte.

80%

5x20kg E

600 kg

0270

e KLASS SFO

Margarina tipo sfoglia. In blocco per impasti.
Margarine for puff pastry. Block.

80%

425k I

600 kg

0274

e KLASS SFO/CRO PRT

Margarina fipo sfoglia/croissant. In blocco, pretagliata.
Margarine for puff pastry and croissant. Pre-sliced block.

80%

100k Ny

600 kg

®
0278

e KLASS SFO/CRO PLTBX

Margarina fipo sfoglia/croissant. In pallet box.
Margarine for puff pastry and croissant. In pallet box.

80%

o
84x100 kg g

840 kg

®
0275

o KLASS CRE/CAKE

Margarina tipo crema/cake. In blocco.
Margarine for doughs and cakes. Block.

80%

525k I

600 kg

0272

o KLASS CRE/CAKE PRT

Margarina fipo crema/cake. In blocco, pretagliata.
Margarine for doughs and cakes. Pre-sliced block.

80%

10ko Mgy

600 kg

®
0279

e KLASS CRE/CAKE PLTBX

Margarina fipo crema/cake. In blocco, pretagliata. In pallet box.
Margarine for doughs and cakes. Pre-sliced block . In pallet box.

80%

s .
L
84x100kg g

840 kg

@

0283

EUROPE s & @

e EUROPE SFO/CRO PT -

Margarina fipo sfoglio/croissant. Piatta. y -

Margarine for puff pastry and croissant. Platte. 80 20k [ELT® | 00k 0220
e EUROPE SFO/CRO

Margarina fipo sfoglia/croissant. In blocco. : —

Margarine for puff pastry and croissant Block. 807 ok [ 600kg 024
e EUROPE CRE/CAKE

Margarina fipo crema/cake. In blocco. o p——

Margarine for doughs and cakes. Block. B0 2 ko 00kg 0292
e EUROPE GRAN VOLUME SFO/CRO PT 70% ‘—..

Tipo sfoglia/croissant. Piatta. !

For puff pastry and croissant. Platte. o Dl o # | 600k 0253
e EUROPE GRAN VOLUME CRE/CAKE 70%

Tipo crema/cake. In blocco. % e -

For doughs and cakes. Block. 7o 2o ka 00k 0266

MAT ERI/F%A(TZRASSA @ @ C(%lD%E

e ROMA SFO/CRO PT

Margarina tipo sfoglio/croissant.

Piatta per laminazioni. Con grassi idrogendati. 80% 520 kg % 600 kg 0293

Margarine for puff pastry and croissant. Platte. With hidkogenated fats.
o MARGARINA AURA CRE NO-PALMA

Margarina per crema e impasti. Senza olio di palma

ldeale per medi laboratori ed industrie. In blocco. 80% 125 kg @ 700 kg 0124

Margarine for creams and doughs. Palm oil free.

For laboratories and indlustries. Block.
e PLAN PV

Margarina per crema e impast.

ldeale per medi laborator ed industrie. In blocco. y

Margarine for creams and doughs. For laboratories and indlustries. Block. 807 20k @ 840tke o129
® ARTICOLO SOGCETTO A MINIMO DORDINE. RIVOLCERSI AL CONSULENTE COMMERCIALE IPSA.

MINIMUM PURCHASED ORDER QUANTITY REQUIRED. PLEASE CONTACT IPSA EXPORT DEPARTMENT.

51l
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~ OLI E GRASSI - OILS AND FATS

Olli, condimenti, strutto e grassi vegetali, puri ed emulsionati, per tutti gli usi di cucina nella pasticceria,

panificazione e ristorazione professionale.
QOlls, seasonings, lard, emulsified and vegetable fats, for bakery, confectionery and HORECA opplications.

L , o . . BASE VEGETALE / WITH VEGETABLE FATS = B DB
Ingredienti ¢ condimenti di alfa qualitd per usi URELS S R——
. . . . . ol . . . ° g @)
prOfQSSKDHO || dl pO S-hCC@HO, pO N IﬁCOZIOﬂ@ ¢ rlSTO razione. Condmento a base di grassi vegetali raffinati emulsionati.
Emulsified vegetable based fats shortening. B 414 kg 0337
e NOSTRUM 2Bk ] 4l4kg | 032
Condimento con ol ¢ grassi vegetali raffinati (anidro).
Refined vegetable based fats shorfening. 25k B 900 kg 0325
e OLIO DI PALMA RAFFINATO
Clio di pama raffinato.
Refined palm oil = 900tkg 0308
- e OLIVEG
Condimento vegetale anicchito con olio di oliva.
Refined vegetable based fats and olive oil shortening. 23ka i ko 0336
e BI-FRA GOLD ot [ 560kg | 0299
Clio di palma bifrazionato.
p— Double fractionated paim oil sk [ 825kg 0300
\ ¢ OLIO FRAZIONATO or ] 50k 0304
" Olio di palma monofrazionato, destinato a usi profesionali in pasticcerial e ristorazione.
L h_ Monofractionated palm ol inftended for professional use in pastry and catering. 251t @ 825kg 0305
e ALTOLEICO
A Olio di girasole afto dleico.
High oleic sunflower oil 2o ﬁ 82540 030l
e UP-OIL 1000 I 1000kg 0295
Olio staccante per feglie.
Ol release agent for baking pans. 22 kg 396 kg 0311

o H27

Crasso vegetale raffinato, base laurica per usi di gelateria.
Refined vegetable oil lauric based, for gelato making cpplications.

(®  ARTICOLO SOGGETTO A MINIMO DORDINE. RIVOLGERSI AL CONSULENTE COMMERCIALE IPSA.
. I ~ MINIMUM PURCHASED ORDER QUANTITY REQUIRED. PLEASE CONTACT IPSA EXPORT DEPARTMENT.

OILS & FATS

Bassic high quality ingredients
for bakery, confectionery and HORECA opplications.

®
25k 1O 900kg = 0310




BASE STRUTTO / WITH ANIMAL FATS
e BAKERY E

Condimento a base di strutto raffinato emulsionato.
Refined and emulsified based lard shortening.

* PANSOL $

Condimento ad alfo fenore di strutto raffinato emulsionato.
Refined and emulsified based lard shortening.

e CONDIPLUS
Strutto raffinato. Pratica confezione per HORECA.
Refined lard for HORECA.

e STRUTTO TOP QUALITY

Strutto raffinato per pane, dolci e cucina.
Pure refined lard for confectionery, bakery and cooking cpplications.

e CONDOLIV

Condimento a base di strutto raffinato ¢ 15% di dlio extravergine di oliva.

Refined lard based shortening with 15% of extravirgin olive ol

* BRIM S MIGLIORATORE

Miglioratore in pasta a base di strutto.
Lard based imorover for special bread,

=

25kg

40 kg

25kg

48 kg

25 kg
10kg

23 kg

23 kg

23 kg

=

=—

]

o oad o

&

¥

900 kg

200 kg

900 kg

480 kg

Q00 kg
600 kg

414 kg

414 kg

414 kg

CODICE
CODE

Q37

0318

0320

0343

Q3le

0330

0328

0334

12023



~ PROFESSIONALE - PROFESSIONAL

Preparato alimentare UHT. per cucina. Eccellente palatabilitty

P R E P A R ATI l l H T UHT ready product for all cooking applications. Excellent palatability.
mi B B
PER CUCINA
Per cucing, senza grassi idrogenati. Ricca di derivati del latte. 12410

For cooking, without hydrogenated fats. Rich in milk derivatives.

Sopore delicato di latte, semplicitd duso e « HALTA DOUBLE
OH‘Q \/@[’SQ‘I‘”H’Q p@r ‘I'U‘H'@ |@ pr@pOrCIZIOﬂI d| CuCcina. Per cucina e salse. Senza zucchero, onche da montare. Ricca di derivati del latte. 1210

For cooking, without sugar, ideal also for whipping. Rich in milk derivatives.

864 kg 0723

864 kg 0728

g

o HALTA GOURMET
Per cucina ¢ da montare, senza zucchero.
Alfamente performante, resta cremosa anche con cibi e frutte con acidita. 12x1,0 It
Without sugar for whipping and cooking applications.
Acid stable and creamy.

o LIOLA

Per cucina e salse. Senza zucchero, anche da montare. Ricca di derivati del latte.
) ) . SN - 12x1,0 It
For cooking, without sugar, also for whipping. Rich in milk derivatives.

o GUARNI CUCINA

Per cucing, senza grassi idrogenati. Ricca di derivati del latte. 12410
For cooking, without hydrogenated fats. Rich in milk derivatives. '

o SANIA CUCINA

Per cucing, senza grassi idrogenati. Ricca di derivati del latte. 1240
For cooking, without hydrogenated fats. Rich in milk derivatives. '

o SANIA COOK'R WHIP

Per cucina e salse. Senza zucchero, anche da montare. Ricca di derivati del latte.
For cooking. Without sugar, also for whipping. Rich in milk derivatives.

o HANNY %

Per cucina pronta alluso, senza grassi idrogenati. 1210k
For cooking, without hydrogenated fafs. '

864 kg 0720

864 kg o719

864 kg 0736

.
’
Al

TN

864 kg 0729

¥l

12x1,0 It 864 kg o727

864 kg 0759

3

TEMPERATURA DI CONSERVAZIONE IDEALE / STORACE TEMPERATURE +6/+20°C

UHT READY PRODUCTS
FOR COOKING

Delicate milk taste, easy to use and versatile for
all cooking applications.

‘E—S@Em %IPSA 57




DISTRIBUZIONE MODERNA
RETAIL & HORECA




PREPARATI PER DESSERT

Preparati speciali in polvere pensati per lo chef
che desidera professionalitd,
qualitt ¢ semplicitar duso.

-

DESSERTS MIXES

High quality professional ingredients,
casy to use to meet the chefs needs.

_ PREPARATI PER DESSERT - DESSERT MIXES

Per dessert con aggiunta di latte, panna o acqua fredda. To prepare dessert just adding milk, dairy cream or water.

AGGIUNTA PROCESSO
ADDITION PROCESS

 CREME CARAMEL ©
Milk L
e PANNACOTTA @ Latte / Panna °
Mik / Dairy cream
o CREME BRULEE OJ o
¢ TIRAMISU Acqua o Latte °
Water or Milk
o CHEESE CAKE e e
e CREMQUICK Acqua o Latte °®
Water or Milk
o BAVARESE fouplyre e
o SEMIFREDDO e e

4x200 g
1000 g
8xI00 g
1000 g
4x200 g
8x125¢g
1000 ¢
3300 g
2x400 g
1000 g
4x250 g

3x300 ¢

=

4080 kg
4x1,0kg
4080 kg
4x1,0kg
4080 kg
4x1,0kg
4x1,0kg
4090 kg
4080 kg
4x1,0kg
4x1,0kg

4090 kg

O ey O @

O Prey O

3

CODICE
CODE

5804
(%)
5535
5805
G
5525
5806
580!
=
5530
5803
5802
®
5005
5809

5810

~ PREPARATI PER TORTE E SNACK - CAKES AND SNACKS MIXES

Per dessert e snack con cottura al forno. Special mixes for dessert and snacks o baoke.

AGCIUNTA PROCESSO
ADDITION PROCESS

« TORTINO AL CIOCCOLATO ® @ Lone °
o PLUMMIX

®
Per plum-cake, muffin e frolla.

Uova/Margarina °®
For plum-cake, muffin and whipped shortcrust pastry.

Eggs/Margarine

o BIGNE ® @
Per bigne con cottura la forno. Acqua PY
For choux. Walter

o PAN DI SPAGNA ® @

Semilavorato per Pan di Spagna e rolie.
Mix for soonge cake and rolle.

o SANDWICH

Semilavorato in polvere per Sandwiches.
Mix in powder for Sandwiches.

e SPONGECIOCK ®

Acqua / Uova °
Walter / Eggs

Acqua / Lievito °
Walter / Yeast

Semilavorato per Pan di Spagna e Rolle al cioccolato. Acqua / Uova °
Mix for chocolate Soonge cake and rolle. Walter / Eggs

e BESCIAMI
Semilavorato per besciamella. Ottima resistenza in cottura. Acaua oo
Mix for bechamel sauce. Baking stable. Walter

*®)

]

2x500 g

2x500 g
1000 g
1000 g
1000 g
1000 g

1000 g

=

4x1,0kg

4x1,0kg

4x10kg

4x1,0kg

410kg

410kg

4x1,0kg

ARTICOLO SOGCETTO A MINIMO DORDINE. RIVOLGERSI AL CONSULENTE COMMERCIALE IPSA.

— MINIMUM PURCHASED ORDER QUANTITY REQUIRED. PLEASE CONTACT IPSA EXPORT DEPARTMENT.

4lPSA

&

CODICE
CODE

5808

5807

*®
5555

*®
5545

®
5655

®
5550

®
5520
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~ PREPARATI UHT PER DOLCI - UHT PRODUCTS FOR WHIPPING

Per dolci, da montare, gid zuccherati. Per ricche farciture e stabili decorazioni in casa come in pasticcerio.
Eccellente qualitt dei grassi per alte performances di overrun e stabilitd. Anche su caffe, cappuccino ¢ macedonie.
UHT ready product for whipping, with sugar. For rich and tasty fillings.
High overrun performances. Perfect also on coffee, cappuccino and fruit salads.
Dalla pasticceria professionale Halta b W
gusto e qualitd in tavola. * HALTA DOLCI 200 ml @  24200m 2t 078
e HALTA DOLCI 500 ml (@) 1200 864 It o717
e HALTA DOLCI 1.000 ml (@) 1231000 5 864 It 0716
e HALTA DOLCI 500 ml
SENZA GRASSI IDROGENATI wcoort [ men o
e HALTA DOLCI SPRAY 250 ml 12x250 ml 504 I 0760
E@H CODICE
m @ CODE
* SANIA DOLCI 200 ml @) 24c00m 69121 | 0715
* SANIA DOLCI 500 ml (@) 12600 864 It 0725
* SANIA DOLCI 1.000 ml @ 120000m B go4l | 0722
(o i ®
* GUARNI DOLCI 500 ml () 12500 8641 0732
* GUARNI DOLCI 1.000 ml (@) 124.000m ? 864 It 0714

Per dolci, da montare e per cucina. Per ricche farciture e stabili decorazioni.
Eccellente per primi piatt, secondi piatti ¢ salse.

UHT ready product for whipping and cooking. Rich and tasty filings.

ldeal for sauces and all cooking applications.

\_ PREPARATI UHT DOPPIO USO - DOUBLE USE UHT PRODUCTS

B B OF
o HALTA DOUBLE 1.000 ml

Per cucina e da montare senza zucchero. Ricca di derivati del latte. ""'j
12x1.000 ml 864 It 0728
For whioping and cooking. Rich in milk derivatives. Without sugar. g " -

e HALTA GOURMET 1.000 ml
Per cucina e da montare, senza zucchero. 1241000 ?f 864 I 0720
Altamente performante, resta cremosa anche con cibi e frutte con acidit. '
Without sugar for whipping and cooking. Acid stable and creamy.

e SANIA COOK'R WHIP 1.000 ml

Per cucina e da montare senza zucchero. Ricca di derivati del latte. 24000m & 864 I o707
For whipping and cooking. Rich in milk derivatives. Without sugar. J

e LIOLA 1.000 ml
Per cucina e da montare senza zucchero. Ricca di derivati del latte. 1241000 :E 864 It 0719
For whipping and cooking. Rich in milk derivatives. Without sugar. ’ =

From professional pastry enjoy TEMPERATURA DI CONSERVAZIONE IDEALE - STORAGE TEMPERATURE +6/+20°C
taste and quality at home. TEMPERATURA DI MONTAGGIO - (WHIPPING TEMPERATURE w4/ +6°C

aIPSA
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~ PREPARATI UHT PER CUCINA - UHT PRODUCTS FOR COOKING

Preparati UHT per cucina con grassi vegetdli e arricchiti da latte e derivati del latte

che conferiscono un sapore gradevole ¢ delicato. Esente da grassi idrogenarti e da omidi aggiunti.
Altamente digeribile, ¢ | ingrediente idedle per anicchire tutte le creczioni di cucina.

Vegetable based cooking UHT cream, hydrogenated fats and added starches free.

Delicate and creamy, highly digestible with a delicate flavor.

Halfg T o o

* HALTA CUCINA 200 ml

CREME SPALMABILI - SPREADABLE CHOCOLATE CREAM

Creme spalmabili con pregiato cacao e nocciole. Per tutti gli usi di colazione, snack e dolci di casa. Idecle per cottura.
Chocolate filings with cocoa and high hazelhut confent. Ideal for snacks and homemadie cakes. Suitable for baking.

MODO DUSO CODICE
HOW TO USE 9 @ CODE

o ALTACREM
Nela pratica confezione a vaschetta da 200 e 400 g .
Con alta percentuale di noccicle e cacoo.
Spreadable gianduia cream in the format of 200 g and 400 g cup.

@@ @

18200 ﬁ' dlbkg | 6907

24200 ml 60121t Or24 Hioh percentage of hazelhuts and cocoa. 124400 [ g 288 ko 6908
e HALTA CUCINA 500 ml 12x500 ml 864 It 0726 Pronto alluso
@ ) e QUESTASI e
o HALTA CUCINA 1.000 ml (@) 124000 s 864 It 0723 Nela pratica confezione a vaschetta da 750 g . Custo e convenienza. coioe 75 E‘.’ 504
’ H l In the format of 750 g cup. Taste and convenience. 87509 b 040 o914
alta
g « ESSENZA W
e HALTA CUCINA 200 ml 0 Nella pratica confezione o vaschetta da 750 g . L —
VEGETALE 100% - In the fomat of 750 g cup. & 0o = Do @IS

Preparato a base interamente vegetale, senza glutine, adatto ad una cucina vegana.
Vegetal based product for modem cooking, gluten free. Ideal for vegan cuisine.

STy T B R

24x200 ml 6912 It 0739

~ DESSERT

* SANIA CUCINA 2000 ® waos | o | o Kl sl A
* SANIA CUCINA 500 ml 124500 864 It 0730 AGGITA o o
* SANIA CUCINA I.OOOJmI | @ 124000m g4t 0729 o CREME CARAMEL @ e oo B Mg | o0
‘ e | v o o PANNACOTTA @ errome 685 ” 765k 5905
" GUARNI CUCINA 200 mi o i * SEMIFREDDO TARTUFO o oy e 64130 7 | 5900
o GUARNI CUCINA 500 ml @ 12:500m BoA 0735 o TIRAMISO pewaolole | B sy | o
* GUARNI CUCINA ]OOOH:,:ﬁ@ v '2“000% | 8% ;7;; * TORTINO AL CIOCCOLATO 0JO e 6200 g | o 08
CODE
o HANNY 3% 200 ml @  24200m 6012k | 0755
* HANNY % 500 ml 12500m [y 864 It 0758
e HANNY % 1000 ml 12x1000 m E’ 864 It 0759

TEMPERATURA DI CONSERVAZIONE IDEALE / STORACE TEMPERATURE +6/+20°C
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_ MARGARINE E STRUTTO - MARCARINES AND LARD

€]

Ingredienti per molteplici usi in cucina e per dolci.
Ingredlients for cooking and pastry applications.

(Haltp)

HALTA PAN 70% 250 g
Crasso spalmabile al 70%. In ponetto.

/0% soreadable fart In stick.

HALTA MARGARINA PAN 80% 250 g
HALTA MARGARINA PAN 80% 1.000 g

Margarina in panetto.
Margarine in sfick.

HALTA MARGARINA VEGETALE 60% {% 250 g

Margarina in panetto a ridotto fenore di grassi.
Low fat margarine in stick.

HALTA SOIA MARGARINA LIGHT 40% 250 g
Margarina light con olio di Soic.

Light margarine with Soybean ol

HALTA OMEGA 3 LIGHT 40% 250 g
HALTA OMEGA 3 LIGHT 40% 500 ¢g
Margarina light con Omega 3.

Light margarine with Omega 3.

HALTA OMEGA 3 CLASSIC 70% 250 g
HALTA OMEGA 3 CLASSIC 70% 500 ¢
Crasso spamabile con Omega 3.

Soreadable fat with Omega 3.

HALTA STRUTTO 250 g
HALTA STRUTTO 500 g

Strutto raffinato top quality per dolci e cucina.
Top quality refined lord for pastry and cooking applications.

S®A

SANIA MARGARINA PAN 80% 250 g
Margarina in panetto.

Margarine in sfick.

SANIA STRUTTO 500 g

Strutto raffinato top qudlity per dolci e cucina.
Top quality refined lord for pastry and cooking applications.

G

GUARNI MARGARINA PAN 80% 250 ¢g
Margarina in panetto.

Margarine in stick.

GUARNI STRUTTO 500 g

Strutto raffinato top qudlity per dolci e cucina.
Top quality refined lord for pastry and cooking applications.

MODO DUSO
HOW TO USE

Pronto alluso

Ready to use

MODO DUSO
HOW TO USE

Pronto alluso

Readly to use

MODO DUSO
HOW TO USE

Pronto alluso

Ready to use

ARTICOLO SOGGETTO A MINIMO D'ORDINE. RIVOLCERSI AL CONSULENTE COMMERCIALE IPSA.
MINIMUM PURCHASED ORDER QUANTITY REQUIRED. PLEASE CONTACT IPSA EXPORT DEPARTMENT.

4lIPSA

<

18x250g Tl
182500 e

10x1.000 g ﬁ_

18x250 g

16x250 g

16x250 g

16x500 g

16x250 g

16x500 g

) @9 QY9 ©

16x250 g

f
]

8

8x500 g

=

36x250 g E

8x500 g E‘[
<

362500 B

8500g kel
et

TOPPING

&

648 kg

648 kg

700 kg

648 kg

392 kg

392 kg

560 kg

392 kg

448 kg

392 kg

392 kg

=

648 kg

392 kg

648 kg

392 kg

CODICE
CODE

2011

0207

0212

0202

0346

0348

2112

0347

2102

0349

0342

CODICE
CODE

0211

0344

CODICE
CODE

0205

0350

Per decorare con fantasia coppe gelato, dessert al piatto e finger food.
o decorate ice cream, dessert and finger food with fantasy.

Halfg ey i © B
* AMARENA - BLACK CHERRY 8200 g ! 3072kg | 4071
o CAFFE - COFFEE o000 § | a2i0 40w
e CARAMELLO - CARAMEL 8200 g ! 3072kg 4072
o FRAGOLA - STRAWBERRY 8x200 g ! 3072kg | 4074
e FRUTTI DI BOSCO - FOREST FRUITS 8x200 g ! 3072k | 4075
o KIWI A piacere, 8x200 g ! 3072kg | 4078
o MELA VERDE - GREEN APPLE T B T

As you like, -

o NOCCIOLA - HAZELNUT eadyiove gon0g ! 072k | 4079
e PISTACCHIO - PISTACHIO 8200 g f 3072kg 4080
o TOFFEE MOU 8:200 g ! 3072kg | 4020
e CACAO E NOCCIOLA - COCOA AND HAZENLNUT &x180 g ! 27648k 4017
e AL CIOCCOLATO - CHOCOLATE O 84180 ! 07648k | 4073
* DARK 8480 g ! 27648kg 4018

SWn * 04 i © B
* AMARENA - BLACK CHERRY 8200 g = 3072kg  Al7]
e CARAMELLO - CARAMEL 8200 g ! 3072kg | 4172
o AL CIOCCOLATO - CHOCOLATE @ &80 l 27648k 4173
* FRAGOLA - STRAWBERRY 8200 g i 3072kg | 4174
e FRUTTI DI BOSCO - FOREST FRUITS 8x200 g l 3072kg 4175
e PISTACCHIO - PISTACHIO 8x200 g i 3072k 4180

N A S
o decorate ice cream, dessert and finger food with fantasy.

Halfg Q5P ] ¥ o
* GLASSA PERE BRULEE - BRULFE PEARS BALSAMIC 8200 g I 3072kg | 4016
o GLASSA ACETO BALSAMICO - BALSAMIC VINEGCAR 8200 g I 3072k 40l
o GLASSA BALSAMICO BARBECUE - BBQ BALSAMIC oo, | Be0o  § 20 | 403
« GLASSA BALSAMICO ZENZERO - GINGER BALSAMIC  /syoylie seons a0z 405
o GLASSA BALSAMICO FRUTTI DI BOSCO - FOREST FRUITS BALS. 8200 g I 3072kg | 4012
o GLASSA BALSAMICO AGRUMI - CITRUS BALSAMIC 8200 g I 3072kg | 4014
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losa is quality, passion and expertise in the ingredients production
for Pastry, Gelato making, Retail and Food Service.

The ideal Partner for the Pastry chef creations, its cutting-edge system
and impeccable production control are the distinctive features.

The experience in professional sector means excellence

in modern distribution.

Produzione - Production R&D / Quality Control IPSA Tech Center
: 2l
ks

Logistica - Logistics Impianti - Plant Industrialization
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IPSA produce con energia rinnovabile nel rispetto della natura e del consumatore.

IPSA produces with renewable energy respecting nature and customers.




4 IPSA

IPSA Sp.a

C.da Rufiano 29
63072 Castignano (AP) - Italia
Tel. +39 073682192 |

Fax +39 0736 821924

email: info@ipsait / www.ipsait
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