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El catdlogo Tecnoblend contiene lo mejor de la produccion de
ingredientes y semielaborados del mercado profesional de las
heladerias, pastelerias, panaderias y laboratorios de fabricacion
artesanal.

Tecnoblend, mediante su marca, se esfuerza por mantener una
reputacion muy altaentodoelmundo, conclientes, proveedores,
sociedad civil y organismos de control, generando confianza
completa a todos los implicados.

Tecnoblend cada dia desarrolla productos con un alto indice
de salubridad, favoreciendo la cultura vy la informacion de los
consumidores estimulando su conciencia.
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Nicoletti: la primera marca
Empresa fundada por Raffaele Nicoletti para la comercializacion
de ingredientes funcionales para la indUstria alimentaria con la

marca Nicoletti.

Tecnoblend: ingredientes para helados
Nuevos sistemas de Ultima generacion para la produccion
de semielaborados para heladeria, pasteleria y panaderia,

comercializados con la marca Tecnoblend.

Lactosefree: linea sin lactosa
Nace una nueva linea de productos sin lactosa, leche ni derivados.
Para aguellos que siguen una alimentacion controlada o tienen

intolerancias.

Escuela de Heladeria FEDERICO |l

Nace la escuela de heladeria que organiza cursos especificos
dedicados a heladeros vy cursos formativos para cualquier

interesado en aprender la profesion de heladero.

Biogood: linea Biologica

Se presenta la linea de ingredientes para la elaboracion de hela-

dos biologicos.

Intensho: linea Ho.re.ca
Nace la nueva gama completa de productos especifica para el

sector Ho.ReCa.
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Los Valores
La pasion, el entusiasmo, la exactitud, la ética, la lealtad, la lega-
lidad, la confianza vy el respeto.

Mejoras en el producto

Ofrecemos know-how, competencias, productos y tecnologia.
Somos eficientes y garantizamos la seguridad alimentaria para
los operarios y consumidores y el respeto con el medio ambiente.

Hecho en ltalia

Valoramos la excelencia italiana en la eleccion de proveedores,
uso de ingredientes de alta calidad para respetar el Made in
ltaly con nuestros clientes.

Responsabilidad Social
Apoyamos actividades relacionadas con la mejora de las

condiciones de vida de niflos en paises subdesarrollados.
Apoyamos actividades locales para jovenes y eventos
socioculturales.

Lean Thinking

Tecnoblend es una empresa que cree firmemente en el Lean
Thinking, pilar de la filosofia de empresa. Pensar de manera
eficiente, es una filosofia, alimentada de una actitud de
‘mejoramiento continuo”.

Formacion

Creemos en las habilidades vy la formacion continua.

La Escuela de Heladeria Federico Il ofrece la oportunidad de
formarse a quien es heladero y a quién no.




SCUOLAGELATO FEDERICO 1

La escuela de helado FEDERICO I
organiza cursos especificos dedi-
cados a heladeros y cursos forma-
tivos a cualquiera gque quiera
formarse para aprender la profe-
sion de heladero, v da la posibili-
dad a cualguier persona, de cual-
quier parte del mundo, de aprender
el arte del helado artesano.

La escuela de helado FEDERICO Il transmite, mediante
diferentes tipologias de cursos vy gracias a la ayuda de
docentes profesionales v autoritarios, los conocimientos, las
tecnicas y los secretos de la preparacion del helado artesa-
no utilizando materias primas y con un coste sustentable.
Los participantes, al final del curso, seran capaces de prepa-
rar de manera autonoma el helado deseado.

LOS CURSOS VAN DESTINADOS A

Quién no es heladero, se ofrece la oportunidad de aprender
un nuevo oficio, ofreciendo los instrumentos para poderse
formar, con profesionalidad, cualguier helado.

Quién ya es heladero y quiere adqguirir nuevos conocimien-
tos o profundizar algunas técnicas de recetacion, aspectos
de salubridad y informacion nutricional del helado.
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Biogood es la linea de ingredientes bioldgicos, destinada a aguellos que quieren elaborar el helado
bioldgico de alta calidad con un sabor Unico y especial. La seguridad de los ingredientes Bio esta
garantizada por el origen del producto y granjas bioldgicas certificadas.




Materias Primas Bio

CODIGO PRODUCTO

BIOOO6 BIOCARRUBA

INOO42 PECTINA DI LIMONI

BIOOO7 BIOZUCCHERO DI CANNA

BIOOO8 BIOGLUCOSIO IN POLVERE 38DE

BIOO0O9 BIOGLUCOSIO IN POLVERE 97DE

BIOO16  BIOMILAT SPRAY

Bases en polvo Bio

Heladeria Bio

Ingredientes seleccionados para la elaboracion de helado artesano Bio. Todos los
ingredientes estan rigurosamente controlados y certificados para garantizar el
respeto de la cadena bioldgica asegurando el sabor y el respeto por la naturaleza.

DESCRIPCION

Harina de semilla de garrofin Bio, origen Italia. Uso en ca-
liente como estabilizante en los helados de crema vy fruta.

Gelificante proveniente de los limones. Uso en caliente
para helados de fruta, sorbetes, confituras y mermeladas.

AzUcar de Cafa Bio.

Jarabe de glucosa Bio en polvo 38DE. Uso para reducir

el dulzor y aportar estructura al helado.

Jarabe de glucosa Bio en polvo 97De. Uso para apor-
tar estructura al helado.

Leche desnatada en polvo Bio. Contiene 1% de grasa.
Facilmente soluble. Ideal para helados de crema.

30-60gxkg 4 1x oA
||4k9

ﬁ v % NOTA
3-4 g x kg 4 x 5
5009 ’ﬁ‘
3-8 g x kg & 4x L)
{5004
al gusto a1 oA
L EDS @

s:

10-40gx kg 4 1x s@
.I 4 kg
130 g+900 g H20 4 1 R
1L leche desnatada 4 kg @

Bases para la elaboracion de helados bioldgicos de altisima calidad. Los helados de cre-
ma se obtienen afadiendo leche fresca, nata, azlcares y sabores crema. Los helados de
fruta se obtienen afadiendo fruta fresca o congelada a la base de fruta.

CODIGO PRODUCTO

BIOOO1 BIOBASECREMA 250

BIOOO4 BIOBASEFRUTTA 250

DESCRIPCION

Base Bio en polvo, uso en caliente, para helados
bio, utilizando leche fresca.

Base Bio en polvo, uso en frio, para helados de fruta
Bio, utilizando fruta fresca o congelada.

ll4kg
250 g x kg 51X ’ﬁ‘ 5,
l4kg

L g

éﬂTECﬁgﬁENq www.tecnoblend.it



Heladeria Bio

Nucleo Bio

CODIGO PR( CTO

BIOO1O  BIONUCLEOFRUTTA

| actosefree Bio

CODIGO PR( CTO

BIOOO2 BIOCIOCCOLATO LACTOSEFREE
BIOOO3 BIOLIMONE LACTOSEFREE

BIOOO5 BIOCREMA LACTOSEFREE

end.it (g1 TECNOBLEND

I e’ ' - -
Bases para la elaboracion de helados biolédgicos de fruta. Ideal para la

preparacion de salsas y veteados de fruta para decorar helados, dulces vy
postres.

L J - X -
DESCRIPCION ﬂ w »X« NOTA

Para helado mantecado, polos y veteados de 600 g x kg = 4 X )éié @
fruta. 1kg

Es la linea de productos para helado biologico sin lactosa. Dedicada
a todos los consumidores, y con particular atencion a quienes
deben seguir una alimentacion controlada.

L J L)
DESCRIPCION m w

Base completa para elaborar el helado de chocolate 700 g x L . 4x
Bio, sin lactosa, afadiendo solo agua caliente. W 7004

Base completa para elaborar el helado de limdn 500 g x L . 4x
Bio, sin lactosa, afadiendo solo agua caliente. Ws00g

Base completa para elaborar el helado de crema 800gx07L . 4x
Bio, sin lactosa, afadiendo solo agua caliente. Weoog



Heladeria Bio
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. Los sabores crema se afladen por la particularidad que confieren sabor vy
Sa bores Crema B|O color al helado deseado. Se utilizan para cremas, postres y otras prepara-
ciones alimentarias.

o
CODIGO PRODUCTO DESCRIPCION ﬁ ‘ éé‘ NOTA
Regaliz Bio en polvo pura al 100%, origen Cala- 159 x kg = 4 X Iy
BIOOM BIOLIQUIRIZIA ITALIANA bria-Italia. W00,
Pasta avellana Bio, origen lItalia. "Tonda Gentile 100gxkg . 4x >
BIOO12 BIONOCCIOLA ITALIANA Trilobata” Wi
i i i i 100 g x ki V220N
BIOO17  BIOPISTACCHIO Pasta pistacho Bio, obtenida qlel tostado y refinado 9xkg i4>< u@@k
de pistachos europeos seleccionados. Tkg
BIOOIZ  BIOPISTACCHIO SICILIA Pasta pistacho Bio origen Sicilia - Italia. 100 g x kg ‘14:9 (WD
Cacao Bio, con manteca de cacao del 20-22%. 100gxkg 4 1x D
BIOO14  BIOCACAO 20/22 Color oscuro, gusto intenso. l4kg
, Café soluble Bio. Obtenido de la seleccion de 15 g x kg o 4 X 22N
BIOOI5 BIOCAFFE' SOLUBILE ety RS e 9

&TECE(%%[__’EHN_Q www.tecnoblend.it






Heladeria

Estabilizantes, también conocidos como neutros, se utilizan en

ESta b| | iza ﬂteS los helados para emulsionar las grasas y estabilizar el agua, los

azucares y las proteinas que se encuentran en el helado.

Estabi | iza Nntes para Son ingredientes especificos para sabores de crema.
helados de crema

om
CODIGO  PRODUCTO DESCRIPCION ﬁ w éi‘ NOTA
Harina de semilla de garrofin, origen Italia. Uso en caliente, 3 g/kg & 5x f’“"”zﬁ
cotrls CLACAIRIRLE A Y2 como estabilizante para helados de crema vy fruta. l 1kg éﬁ(
Estabilizante con emulsionantes. Uso en frio para 89/kg 4, 10x 22N
CREBl | CUREREAN COILD) helados de crema. Wike éﬁ‘ ”
Estabilizante sin emulsionantes, uso en caliente, 10 g/kg o 1x R,
Sl sl para helados de crema y con alcohol. Contiene Woke )ﬁe ”@“
solo ingredientes de origen natural. . -
0 g/k 10 V<N
C0083  GUMCREAM FREE A =4 - B (9
Estabilizante con emulsionantes, uso en caliente, 6 9/kg 4,10 x T
Cooae | GIMEREA M=/ para helados de crema y con alcohol. Respecto al II Tkg ’éﬁ‘ ”@”
Gumcream P35 aporta mas estructura y retarda N .
C0025 GUMCREAM ME78 notablemente el derretido del helado. 69/kg .'i 25 kg ,ﬁ( mw*
Estabilizante con emulsionantes, uso en caliente, 4 9/kg 4,10x B,
C0032 | GUMCREAM P35 para helados de crema y con alcohol. II Tkg éﬁ‘ ”“
4 g/k ) D
C0033  GUMCREAM P35 e iz % 9

Estabilizantes fruta Son estabilizantes especificos para helados de fruta, sorbetes vy gra-

_ nizados.
sorbetes, granizados
<o

CODIGO ~ PRODUCTO DESCRIPCION ﬁ i *%‘ NOTA

Pectina de limones. Uso en caliente. Para helados de 59/kg b 5 x A
GO0 | PIECTRGS 150 fruta y sorbetes, y para la preparacion del sirope base. II 1kg

Estabilizante con ingredientes naturales, uso en frio. 5 g/kg 5 5x oo
conz GUMFRUTTA FREE Para helados de fruta, sorbetes clasicos y con alcohol. li 1kg @

Estabilizante con emulsionante, uso en frio, para 3 9/kg 5 10 x AR,
C0052  GUMFRUIT COLD helados de fruta y sorbetes cremosos. Wik ”@"

e . . K & B GLOY

C0044 GUMSORBETTO Establhzan’t_e con ingredientes naturales, uso en 3 g/kg .'

frio, especifico para sorbetes, que contengan poco

aire, igual al 25%.

3 g/k ) 5 PN

C0097 GUMSORBETTO o/ke |'| o &9

Estabilizante con emulsionantes. Uso en frio para 5 g/kg 510 k TN

corns STABILIZZANTE SORBETTI helados de fruta, sorbetes clasicos y recomendado II °
para sorbetes con alcohol. s . P

CON4  STABILIZZANTE SORBETTI o/k9 .'i Cs ),
Emulsionante en pasta, uso en frio. Recomendado para hela- 3 g/kg o2

CO133  ACTIPLUS

R R R R RN
&

SE
@‘;
B>

dos de fruta y sorbetes, para conferir mas aire y cremosidad.

&TECMNMQEL‘E“N_Q www.tecnoblend.it



Heladeria

Bases crema

CODIGO

NOOO3

NOOO7

NOOO8

NOOO4

NOOO9

NOOO5

NOO10

NO184

NO183

NO250

NO249

NO281

NOO14

NO277

NO278

NOOO6

NOO12

NOO13

NOO21

PRODUCTO

CREAM DELICATA 50

CREAM DELICATA 100

CREAM PRIMA 100

CREAM GOLD 50

CREAM GOLD 100

CREAM NOBILE 50

CREAM NOBILE 100

CREAM PANNA 50

CREAM PANNA 100

CREAM SUPERPANNA 50

CREAM SUPERPANNA 100

CREAM PANNAEXTRA 50

CREAM PLUS 150

CREAM ORO 150

CREAM OROPANNA 150

CREAM FREDDO 50

CREAM FREDDO 100

UNICA 100 (crema e frutta)

CREAM ROVERELLA

www.tecnoblend.it f?TECNQE!;Eﬂ[Z

Mezcla de ingredientes compuestos por estabilizantes, solidos
lacteos no grasos vy azUcares, para la elaboracion de helados de
crema, fruta y sorbetes.

Son bases para realizar sabrosos helados de crema

DESCRIPCION

Bases en caliente, sin grasas ni aromas, rica en solidos
lacteos no grasos. Requiere el uso de nata y/o otros
tipos de grasos. Resalta el sabor principal.

Base en caliente, con grasas vegetales refinadas con sabor
lacteo. Requiere el uso de una cantidad limitada de nata.

Base en caliente para helados de crema, muy rica en
grasas vegetales refinadas, con sabor a nata. Indica-
da para un helado con cuerpo.

Base en caliente, con grasas vegetales refinadas con sabor
lacteo. Los ingredientes funcionales presentes, confieren
una estructura lisa y sedosa para helados de alta calidad.
Indicada para quien quiere un helado de crema perfecto.

Base en caliente, con nata de leche, sin grasas vege-
tales, con sabor a nata. Requiere el uso de una baja
cantidad de nata, uniendo de esta manera la calidad
con la practicidad. Para helados con solo grasas
animales.

Bases en caliente y en frio, con nata de leche, sin
grasas vegetales, con sabor a nata. Requiere el uso
de una discreta cantidad de nata. Para helados con
solo grasas animales.

Bases en frio, con nata y grasas vegetales, con sabor
a nata.

Base en caliente, con grasas vegetales refinadas
con sabor a nata. Ralentiza el derretido del helado.

Base en caliente, con grasas vegetales refinadas vy
sabor neutro. Resalta el sabor principal.

Base en caliente, con grasas vegetales refinadas, con
sabor a nata. Indicada para helados stracciatella y nata.

Base en frio, con grasas vegetales refinadas, con
sabor a nata. No necesita pasteurizacion.

Base en frio, Unica para helados de crema vy fruta,
con sabor neutro.

Base en caliente, completa, para helados de cre-
ma, con sabor a leche.

ﬁ v. )§§(’ NOTA

35 g/kg

70 g/kg

70 g/kg

35 g/kg

70 g/kg

35 g/kg

70 g/kg

35 g/kg

70 g/kg

35 g/kg

70 g/kg

70 g/kg

100 g/kg

100 g/kg

100 g/kg

35 g/kg

70 g/kg

70 g/kg

330 g/kg

s s B O B B o oW B B oW B B B oW oB o W

Sin grasas
hidroge-
nadas

Sin grasas
hidroge-
nadas

Sin grasas
hidroge-
nadas

Sin grasas
hidroge-
nadas

Sin grasas
hidroge-
nadas

Sin grasas
hidroge-
nadas

Sin grasas
hidroge-
nadas

Sin grasas
hidroge-
nadas

Sin grasas
hidroge-
nadas

Sin grasas
hidroge-
nadas

Sin grasas
hidroge-
nadas

Sin grasas
hidroge-
nadas

Sin grasas
hidroge-
nadas

Sin grasas
hidroge-
nadas

Sin grasas
hidroge-
nadas

Sin grasas
hidroge-
nadas

Sin grasas
hidroge-
nadas

Sin grasas
hidroge-
nadas

Sin grasas
hidroge-
nadas
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Heladeria

— A
Mezcla de mgredlentes compuesta por establllzantes solldos
lacteos no grasos vy azucares, para la elaboracion de helados crema,
fruta y sorbetes.

BaseS ﬂ’Uta Son bases para la elaboracion de gustosos helados de fruta y sorbe-
tes
-
CODIGO  PRODUCTO DESCRIPCION ﬁ : *é,gf NOTA
Bases en frio para helados de fruta con grasas. 35 g/kg b 8x TN
NOTRE | [FRUIT IFRE 200 20 Contiene grasas vegetales refinadas de coco. Para ||1 kg éﬁ(
helados con fruta, zumos y pastas fruta. Confiere o,
70 g/k 5 10 A
NOO46  FRUIT FREDDO 100 una estructura cremosa como en los helados de o9 li ] k; éﬁf @
crema. No contiene aromas.
100 g/kg 4,10 x o
NOO47  FRUIT FREDDO 150 Ui e (9
Base en frio rica en fibras vegetales, sin grasas 35 g/kg 4, 10x >
NO157 FRUIT FIBRA 50 ni aromas. Para helados de fruta y sorbetes, sin li1 kg éé* ®
grasas ni leche. Para helados con fruta, zumos vy y ° =
astas fruta. Garantiza una estructura maleable. 70 g/kg 5, 10 x oA
NO164  FRUIT FIBRA 100 P We % &
Base en frio, para helados y sorbetes con sabor limon. 35 g/kg 5,10 x ;1‘*""%,”
NogRE | FRUNTLLARINE 59 Confiere una estructura maleable. Sin grasas. ll Tkg éﬁ( @

Bases S| N Bases con ingredientes naturales, sin emulsionantes, grasas y aromas. Para
quién quiere un helado con ingredientes genuinos y simples. La ausencia

emu |S lonantes de aromas garantiza un sabor delicado y limpio.

-
CODIGO  PRODUCTO DESCRIPCION ﬁ ; ’éﬁ‘ NOTA
NOTS8 CREMANATURALE EVO 100 Base r_watural, usq en caliente, para helados de cre- 70 g/kg l'\‘ 10 x % §®m
mas sin grasas ni aromas. |1 kg
Base natural, uso en frio, para helados de fruta y 35 g/kg 5, 10 x f‘“"“@m
NO189 FRUTTANATURALE EVO 50
sorbetes. |deal para sorbetes con alcohol. ||1 kg éﬁ( @

&TECM(;?LEEQ www.tecnoblend.it



Heladeria

, Siropes, uso en frio, para la elaboracion de helado artesano, con el man-
N U C | eo tecador bases y maquinas soft. Los helados obtenidos, son de calidad
idéntica a los mantecados.

o
CODIGO  PRODUCTO DESCRIPCION ﬁ o % NOTA

Base en frio, para la elaboracion de helados crema, 150 g/kg 2 x 22N
NOZES | NUELEOEREA mantecados, mignon, soft y polos. 0 3ke éi( @
Base en frio, para la elaboracion del helado de cho- 5009/kg . 2x >
B colate, mantecado, mignon, soft y polos. W 349 )ﬁ( @

Base en frio, para la elaboracion de helados de 400 g/kg

= 2x v G
opzass ) NUICH 201 SREA fruta, mantecado, mignon, soft y polos. ¥ sk )ééé @ @

*,

. Ingredientes seleccionado para ayudar a obtener todoslos heladés
M eJ Oora ﬂteS de crema, fruta y sorbetes con la misma maleabilidad y velocidad
de derretido.

o
CcODIGO PRODUCTO DESCRIPCION w

Integrador de grasas vegetales refinadas, para 20 g/kg b 8x

NEoEl AT PIE helados de crema, mejorando su estructura. ll 1kg

Integrador de fibras vegetales, para helados de 20 g/kg 4,10 x
fruta, sorbetes, mejora la estructura. [1kg

i
e
i
NOO54  PROMIL GEL Integrador de proteinas de la leche para helados de 20 g/kg .ii li; %ﬁ‘ g
i
i
i
i

NOO50  FIBRA PIU

crema. Aumenta el aire y la cremosidad del helado.

Integrador de estabilizante/emulsionante, para 20 g/kg 4,10 x
helados de crema vy fruta. Confiere estructura y ll Tkg

retrasa el derretido. 20 o/kg ~

NO132 STABILE GR

NO145 STABILE GR

Integrador de sabor y grasas de nata de leche, para 30 g/kg 4 8x

ezl FANRARLLE helados crema. Para reforzar el sabor vy la estructura. ll 1 kg

Integrador de fibras y proteinas vegetales, para he- 10 g/kg & 5x

Nozzy VELEARG 200 lados de fruta y sorbetes, sin derivados de la leche. .l Tkg

Mejorante de cremosidad, uso en frio, para hela- 20 g/kg l6 X o
NOZED CREMCSD dos de crema vy fruta, duros y poco maleables. %

www.tecnoblend.it #TEC”%@LEWNQ



Sabores Clasicos

Pastas Crema
Tradicionales

CODIGO

10002

10009

10010

100N

10203

10013

10015

10016

10321

10017

10019

10236

10270

10022

10023

10024

10324

10296

10027

10361

10362

PRODUCTO
ANTONELLA

BACIOTTO AMARO
cacao/nocciola

BACIOTTO DOLCE
cacao/nocciola

BISCOTTO ELITE

BISCOTTO

CACAO FONDENTE

CAFFE’ MOKA

CARAMELLO AL LATTE

CIOCCOLATO BIANCO

CREAM CARAMEL

CREMA ARANCIALIQUOROSA

CREMA CANNELLA

CREMA GIALLA

CROCCANTINO AL RHUM

GIANDUJA AMARA
nocciola/cacao

GIANDUJA DOLCE
nocciola/cacao

LATTE VUALA

MALAGA

MANDORLA

MASCARPONE

MASTIHA

Heladeria

Ingredientes que acentuan el sabor, en forma semi-liquida (definida
como "pasta”), utilizados para aportar gusto y color al helado.

Son sabores crema seleccionados con los principales sabores de la

heladeria tradicional italiana

DESCRIPCION
Pasta cacao/avellana.
Pasta bacio amaro, sin azUlcar, con trocitos de

avellana.

Pasta bacio dolce, con azucar, con trocitos de
avellana.

Pasta sabor galleta.

Pasta sabor galleta (con colorantes artificiales)
Pasta sabor chocolate fondant.

Pasta sabor café expreso.

Pasta sabor caramelo con leche.

Pasta sabor chocolate blanco.

Pasta sabor crema caramelo.

Pasta sabor licor de naranja.

Pasta sabor canela.

Pasta sabor crema de huevo.

Pasta sabor crocante y ron.

Pasta sabor gianduja amara, sin azucar.

Pasta sabor gianduja dulce, con azucar.

Pasta sabor Dulce de Leche.

Pasta sabor licor de marsala y ron, contiene uvas
pasas.

Pasta almendras tostadas.

Pasta sabor mascarpone.

Pasta sabor mastiha, contiene "Mastiha de Chios".

ol

70 g/kg
70 g/kg
70 g/kg
50 g/kg
50 g/kg
70 g/kg
50 g/kg
30 g/kg
70 g/kg
50 g/kg
50 g/kg
30 g/kg
30 g/kg
50 g/kg
70 g/kg
70 g/kg
25 g/kg
70 g/kg
70 g/kg
70 g/kg

70 g/kg

v

@ 2x

U 3kg

2%

' 3 kg

2x

U 25kg

2\ 2 X
I~

W 3kg
22X

'Ekg

= 2x
 3kg

2%
U 3kg
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Heladeria

Sabores Clasicos

Pastas crema
Tradicionales

CODIGO

10028

10350

10272

10033

10299

10035

10034

10030

10297

10234

10372

10045

10046

10298

10222

10271

10235

PRODUCTO

MARRONS GLACES

MENTA EXTRA

MENTA LATTE

NOCCIOLA 100% S

NOCCIOLA EXTRA S scura

NOCCIOLA ORO con aroma

NOCCIOLA STABILIZZATA

NOCE

PANNA COTTA

PISTACCHIO

PISTACCHIO GRANELLATO new

TIRAMISU’

TORRONE

VANIGLIA BOURBON

VANIGLIA GOLD

VANIGLIA MADAGASCAR

ZABAGLIONE

www.tecnoblend.it éJTEC’[\MJ(QEIéEWNQ

DESCRIPCION

Pasta sabor marrén glasé, con trocitos de cas-
tanas.

Pasta sabor menta piperina.

Pasta sabor menta dulce.

Pasta de avellana tostada media.

Pasta de avellana tostada fuerte.

Pasta de avellana, aromatizada.

Pasta de avellana tostada media, estabilizada
para reducir la separacion del aceite.

Pasta sabor nueces.

Pasta sabor panna cotta.

Pasta de pistacho almendrado.

Pasta sabor pistacho, con trocitos.

Pasta sabor tiramisu.

Pasta sabor turrén, con trocitos.

Pasta vainilla bourbon, con extracto de vainilla

natural.

Pasta vainilla, sabor Tahiti, con bayas, con extrac-
to de vainilla natural.

Pasta vainilla con bayas, con togue citrico, con
extracto de vainilla.

Pasta de sabayon.

50 g/kg

30 g/kg

30 g/kg

70 g/kg

70 g/kg

70 g/kg

70 g/kg

50 g/kg

70 g/kg

30 g/kg

70 g/kg

70 g/kg

70 g/kg

30 g/kg

30 g/kg

30 g/kg

70 g/kg

2 x
3 kg

2 X
3 kg

2X
3 kg

2 x
2,5 kg

2 x
2,5 kg

2 x
2,5 kg

2 X
2,5 kg

2X
3 kg

2X
3 kg

2 x
2,5 kg

2X
3 kg

2 X
3 kg

2 x
3 kg

2 x
3 kg

2 x
3 kg

2 x
3 kg

2 X
3 kg
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Sabores Clasicos

Pastas Cremas
Exclusivas

CODIGO

10326

10014

10231

10354

10352

10042

10040

10374

10050

10212

PRODUCTO

ARACHIDE

CAFFE’

CASSATA SICILIANA

LOLITA

NOCCIOLA TONDA
GENTILE TRILOBATA

PASTA 100% CON “PISTACCHIO
VERDE DI BRONTE DOP”

PISTACCHIO PURO
DI SICILIA 100% S

PASTA PISTACCHIO LUCANO

VANIGLIA NATURALE

ZUPPA INGLESE

Sabores para
vetear

CODIGO

10345

10375

PRODUCTO

NAOMI

EVA new

Heladeria

Sabores crema seleccionados con los gustos exclusivos de la heladeria

tradicional italiana

DESCRIPCION

Pasta cacahuetes tostados.

Pasta café concentrada.

Pasta cassatta siciliana con fruta confitada.

Pasta avellana con sabor oblea.

Pasta de avellanas, "Tonda Gentile Trilobata”
Italia, tostada media.

Pasta pistacho con "Pistacho verde de Bronte
DOP" - Italia.

Pasta pistacho integral, Sicilia - Italia.

Pasta pistacho de pistachos cultivado en Basili-
cata.

Pasta vainilla, sabor bourbon, con bayas y aromas
naturales. Con extracto de vainilla.

Pasta sabor sopa inglesa, concentrada.

DESCRIPCION

Crema de avellana y cacao para utilizar directa-
mente en la cubeta sin mantecar.

Crema de chocolate blanco para utilizar directa-
mente en la cubeta sin mantecar

70 g/kg

15 g/kg

250 g/kg

50t g/kg

70 g/kg

70 g/kg

70 g/kg

70 g/kg

30 g/kg

20 g/kg

al gusto

al gusto

2x
3 kg

6 x
1,25 kg

2x
3 kg

2x
2,5 kg

2x
2,5 kg

2 X
2,5 kg

2x
2,5 kg

2x
2,5 kg

2x
3 kg

6 x
1,25 kg

2 X
3 kg

2 x
3 kg

NOTA

con
trozos
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Heladeria

#

Sabores Clasicos

Pa StaS Fruta Son preparaciones con alto porcentaje de fruta, para conferir gusto
y color a los helados de fruta y sorbetes.

CODIGO  PRODUCTO DESCRIPCION ﬁ "7 % NOTA
CO0085 LEMONINA acidificante 1:Atiit(:‘ilficante liquido para sorbetes y helados de 20 g/kg l16kxg )§§ “Séeéjﬁ
EO155 éggmf\c;%%'\f Aroma limén concentrado. 1g/kg .éggx ’§§‘
10256 ALBICOCCA Pasta albaricogue. 70 g/kg i§ Eg éﬁé ts;zs g@
10253 AMARENA Pasta amarena. 70 g/kg ii :g )éé(' trzzzs g@
10243 ANANAS Pasta pifa. 70 o/kg i§ : e o0
10257 ANGURIA Pasta sandia. 70 g/kg i§ ig ééé f@fu%
10247 DOLCEARANCIA con Lemonina Pasta naranja, con acidificante a parte. 70 g/kg ii; . éﬁ* R
10100 BANANA Pasta platano, confiere color blanco al helado. 70 g/kg i§ ig ’§§‘ f&fjﬁ
10258 BANANA GIALLA rIizlsgzllop.)la’tano, confiere color amarillo pajizo al 50 g/kg i§ Eg ’§§‘ §®f:%
10101 cocco Pesia cece: 70 o/kg g2 =l @
10233 FRAGOLA PRSI TR ook gax g o &
10260  FRAGOLINA DI BOSCO PEEiE ifeseE €] [Bosejus, ouke gk g n &
10242 FRUTTI DI BOSCO Pasta frutas del bosque. 70 g/kg ii ig éﬁé trzc;r;s AR
10261 FRUTTO DELLA PASSIONE RSt L €lo [ [2esiom, ook @2 gk @
10262 KIWI Pasta kiwi. 70 o/kg ~ : e @
10248  LAMPONE Pasta frambuesa. 70 9/kg gL on @
10333 DOLCELIMONE con Lemonina Pasta mandarina, con acidificante a parte. 30 g/kg iié . %ﬁ‘ g@
10250 E&LEEXQ\I}I&ARINO Pasta limon, con acidificante a parte. 70 g/kg iié . *§§6 f@
10263  MANGO ALPHONSO Pasta mango Alfonso. sk @2x g eon &
10251 MELA VERDE Pasta manzana verde. 70 g/kg ii Eg >§§6 trzzzs mf
10245  MELONE Pasta melon. nue g2 W @
10252 MIRTILLO Pais s srsielnes. oshe g2 o @
10246 PERA ek [Pl 70 g/kg gL
10241 PESCA Pasta melocoton. 70 g/kg i§ ig éﬁé trg;s S@

www.tecnoblend.it é}TEC’[\MIQdI}ghEWI\_Iq



Heladeria

Sabores Clasicos

Aromatlza ntes Ingred@ntes en polvc?, concen)trados, aportan.gus.t,o y color. Se
aconseja el uso en frio, después de la pasteurizacion.

CODIGO PRODUCTO DESCRIPCION ﬁ v ’éi‘

z
O
X
>

66 PANNYBON Aroma nata en polvo. 20 g/kg fi 16:9 ’ﬁ( f
oo VANIBON Aroma vainilla en polvo, sin colorantes. 20 g/kg fi 1kag % f
. VANIEILIA ?g%?g%?;;:f;lgégg con bayas. Confiere el 20 g/kg .ii ?kxg ’ﬁ‘ f
Iy Aroma limén en polvo. 20 g/kg fi 16;; ’ﬁ‘
10323 LIQUIRIZIA ITALIANA 100% Regaliz pura italiana en polvo. 200/ l'i MO
10322 CHEESECAKE Tarta de queso. o fi S .
10001 YOGOBON Nature QIS 0O e B

(W TECNOBLEND v w.tecnoblend.it






Helado Easy

Sabores crema

CODIGO

NO172

NO024

NO153

NOO36

NOO37

NOO39

NOOO1

NO267

NO150

NO167

NO180

NO170

NO307

NO308

NO266

NO040

NO123

NOO41

PRODUCTO

EASY BLUE KID

EASY BANANA

EASY BUBBLE PINK new

EASY CAFFE’

EASY CIOCCOLATO

EASY CREMA BIANCA

EASY COCCO

EASY KAIMAKI

EASY LIQUIRIZIA ITALIANA

EASY MASTIHA

EASY MENTA BIANCA

EASY MENTA FREDDA

EASY NOCCIOLA new

EASY PISTACCHIO new

EASY RICOTTA

EASY TIRAMISU’

EASY VANIGLIA GIALLA

EASY YOGURT

Heladeria

;
SEN)

llkizs.
M. > -

o

La linea Easy se caracteriza de ingredientes completos vy perfectamen-
te equilibrados, a los cuales se afnade sdlo agua o leche, uso en frio.
Todos los productos pueden usarse también en la granizadora.

Son sabores crema completos, seleccionados entre los mejores sa-
bores de la heladeria tradicional italiana.

DESCRIPCION ﬁ V ’é&

o
3
@ S
by 3

Sabor vainilla, color celeste. 15kg/25L 4 8x ’§§‘
| DS

Sabor platano, con trozos. 15ka/25L 4, 8x §§ &1 con
ll 1,5 kg trozos

Sabor chicle de fresa, color rosa. 15kg/25L 4 8x R
Wiske §§‘ .@

Sabor café. 15ke/25L & 8x ’;ﬁ‘ 5
| BES

Sabor chocolate con leche. 15kg/25L 4, 8x e@
| RS ’§§‘

Sabor nata. 15kg/25L 4, 8x ’§§‘ e@
Wiske

Sabor coco. 15kg/25L 4 8x AR
i5ks ’ﬁ‘ ’@

Sabor kaimaki, tipico griego. 12kg/3 L 4,10 x e@,_
Wi2ko *ﬁ"

Sabor regaliz con regaliz italiana. 15ka/25L 4 8x ’;ﬁ‘ #e
| S

Sabor mastiha con "Mastiha de Chios", tipico 15ka/25L 4 8x e@

griego. Wiske g

Sabor menta, con color blanco en el helado. 15ka/25L 4 8x g
| RES §§‘

Sabor menta verde, con color verde claro en el 15kg/25L 4 8x e@

helado. Wiske gé

Sabor avellana con trocitos. 1,8 kg/2,5 L 58X ew.1
L REDE §§ @

Sabor pistacho con trocitos. 18ka/25L 4 8x &.@
| REPE ’§§‘ @

Sabor ricota. 15kg/25L 4L 8x éi‘ §
| BES

Sabor tiramisu. 15kg/25L 4 8x R
i5ke ’§§‘ .@

Sabor vainilla amarilla con bayas. 15ka/25L 4 8x f
RS %

Sabor yogurt. 15kg/25L & 8x ’;ﬁ‘
| BES

(WITECNOBLEND v w.tecnoblend.it



Heladeria

Helado Easy

Sabores Fruta

CODICE

NOO19

NO112

NO116

NO124

NO120

NOO028

NO101

NO122

NO136

NO121

NO171

NOO099

PRODUCTO

LACTOSEFREE FRUIT

LACTOSEFREE ACE

LACTOSEFREE ANGURIA

LACTOSEFREE ARANCIA

LACTOSEFREE EXOTIC

LACTOSEFREE LIMONE

LACTOSEFREE LIME

LACTOSEFREE MANDARINO

LACTOSEFREE MOJITO

LACTOSEFREE POMPELMO
ROSA

LACTOSEFREE ROSA

LACTOSEFREE UVA FRAGOLA

wwwiecrnoblend. it §ITECNOBLEND

Son sabores fruta completos, seleccionados entre los mejores sabo-
res de la heladeria tradicional italiana, sin lactosa, leche ni derivados.

DESCRIPCION ﬁ v ‘)§§( NOTA

Base completa neutra, para sorbetes sin lactosa. Tkg/27L 4 10x R
Uso de fruta y zumos. [1kg §§ .@
Sabor ace (citricos y verduras), sin lactosa. 125kg/25L 4, 10 x D
2540 §§ ()
Sabor sandia, sin lactosa. 125kg/25L 4, 10 x we@
W25 ko §§‘
Sabor naranja, sin lactosa. 125kg/25L 4, 10 x f
W25 ko ’§§‘
Sabor exoético, sin lactosa. 125kg/25L 4, 10 x §
W25 ko ’ﬁ‘
Sabor limdn, sin lactosa. 125kg/25L 4, 10 x R
[ 125kg *ﬁ‘ @
Sabor lima, sin lactosa. 125kg/25L 4, 10x g.
W25 ko ’éﬁ‘ 29
Sabor mandarina, sin lactosa. 125kg/25L 4, 10 x fw/@g
[ 125kg ’iﬁ‘
Sabor mojito, sin lactosa. 125ka/25L 4, 10x 5@1
[125kg ’§§‘
Sabor pomelo rosa, sin lactosa. 125kg/25L 4, 10x ’§§‘ $®
| P
Sabor rosa, sin lactosa. 125kg/25L 4, 10 x g.,
W25 ko ’i&‘
Sabor uva fresa, sin lactosa. 125kg/25L 4, 10x 5\
2540 ’éﬁ‘



Heladeria

N i
— .
_ a—

Helado Easy

Sa bO res fruta con Son sabores de fruta completos con trozos, seleccionados entre los
mejores de la heladeria tradicional italiana. Sin lactosa, leche ni deri-

trozos vados lacteos.

CODIGO PRODUCTO DESCRIPCION ﬁ ".{ *_;%)éf NOTA

NO104  LACTOSEFREE ANANAS Sabor pifia, sin lactosa. leleiEl lioe & @

NO103 LACTOSEFREE ERAGOLA Sabor fresa, sin lactosa. 125 kg/2,5 L .,i 12: . éﬁ‘ f @
LACTOSEFREE FRUTTI DI Sabor frutas del bosque, sin lactosa. 125kg/25L 4 10 x B,

NOT02 - gosco U B (&Y ;

NOI06  LACTOSEFREE KIWI Sabor kiwl, sin lactosa siense pox g & @
LACTOSEFREE MANGO Sabor mango Alfonso, sin lactosa. 125kg/25L 4,10 o2

NOTIO  ALPHONSO new Wi2ske & ;

NOO98  LACTOSEFREE MELA VERDE Sabor manzana verde, sin lactosa. 125 kg/2,5 L ii lc;;kg ’ﬁ‘ 5® @

NO105 LACTOSEFREE MELONE Sabor meldén cantalupo, sin lactosa. 125 kg/2,5 L l'i :Z;kg éﬁ* ﬁ,@fu% @
LACTOSEFREE MELONE Sabor meldn blanco, sin lactosa. 125kg/25L 4, 10 x PN

MOV AL =) W25 o ’éﬁ* ;

NO109 LACTOSEFREE MIRTILLO Sabor ardandanos, sin lactosa. 125 kg/2,5 L ii 122 . ’ﬁ‘ we@ @

NOT0O L ACTOSEFREE PESCA Sabor melocotén, sin lactosa. 125 kg/2,5 L l'i 1(;; y ’ﬁ‘ §® @

(RITECNOBLEND v tecroblend it






Heladeria

CODIGO

NO318

NO319

NO320

NO321

NO322

NO323

NO324

NO325

NO326

NO327

NO328

NO329

i £

Linea de ingredientes para utilizar solo afadiendo leche'y elalborar
helados de un sabor unico e inconfundible.

PRODUCTO

EASYeLATTE OLE’

EASYeLATTE PARFAIT

EASYeLATTE CIOCCOLATO
BIANCO

EASYeLATTE CREME BRULEE

EASYeL ATTE CARAMELLO

EASYeLATTE CIOCCOLATO

EASYeLATTE MASTIHA

EASYeLATTE CHEESECAKE

EASYeLATTE TIRAMISU’

EASYeLATTE YOGURT

EASYeLATTE VANIGLIA

EASYeLATTE CAPPUCCINO

DESCRIPCION

Sabor Galleta Oreo.

Helado "Parfait” al sabor crema.

Sabor Chocolate Blanco.

Sabor Creme Brulée.

Sabor Caramelo Butterscotch.

Sabor Chocolate.

Sabor con "Mastiha de Chios".

Sabor Cheesecake.

Sabor Tiramisu.

Sabor Yogurt.

Sabor Vainilla amarilla con bayas.

Sabor Cappuccino.

12kg /3L
leche

12kg/ 3L
leche

12kg/ 3L
leche

12kg/ 3L
leche

12kg/ 3L
leche

12kg /3L
leche

12kg/ 3L
leche

12kg/ 3L
leche

12kg /3L
leche

12kg /3L
leche

12kg/ 3L
leche

12kg/ 3L
leche

(RITECNOBLEND v tecroblend it

5 3 %12 ke
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.I 3x1kg

3x12kg
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.I 3x035kg

4, 3x12kg
+1kg

L 4x

W12xe

40 4x

Wi2ke

b 4x
W2k
& 3x12kg
.Il ;xW kg
4 4x

2k

4 4x

I12ke

L, 4x

Wi2ko

& 4x

Wi2ko
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Linea Calo

Helado sin azucares afadidos

Calostevia

CODIGO PRODUCTO

NO174 CALOSTEVIA CREMA new
NO175 CALOSTEVIA CIOCK new
NO310 CALOSTEVIA LIMONE new

NO309 CALOSTEVIA FRAGOLA new

Heladeria

[ Oﬁm

Linea de ingredientes completos con stevia, sin azUcares afadidos.
Perfectamente equilibrados, a los cuales solo se aflade agua. Uso en
frio.

Linea de ingredientes completos para la elaboracion de helados sin
azUcares ahadidos, bajo contenido caldrico vy bajo indice glucémico,
con stevia.

DESCRIPCION ﬁ v ’§§‘ NOTA

Sabor crema blanca, sin azlcares afiadidos, con 15ka/25L 4 8x ’ﬁ‘
stevia. liskg
Sabor chocolate, sin azidcares afadidos, con 15ka/25L 4 8x ’ﬁ‘
stevia. [ 15kg
Sabor limdén, sin azucares anadidos, con stevia. 125kg/25L 4, 10x *§§(
[ 125kg
Sabor fresa, sin azlcares afadidos, con stevia. 125 ka/2,5 L l'i 10 x ’éﬁ‘
1,25 kg

(WITECNOBLEND v w.tecnoblend.it






Linea Veganos

Sabores crema

CODIGO

NO303

NO299

NO301

NO302

NO306

NO300

NO305

NO304

PRODUCTO

VEGAN FONDENTE new

VEGAN VANIGLIA new

VEGAN PISTACCHIO new

VEGAN NOCCIOLA new

VEGAN ARACHIDE new

VEGAN TIRAMISU’ new

VEGAN CAFFE’ new

VEGAN CANAPA new

Sabores fruta

CODIGO

NO296

NO294

N0292

NO295

NO298

NO293

NO297

PRODUCTO

VEGAN LIMONE new

VEGAN FRAGOLA new

VEGAN BANANA new

VEGAN FRUTTI DI BOSCO new

VEGAN MELA new

VEGAN COCCO new

VEGAN MANDARINO new

2

Linea de ingredientes ¢

agua.

1 | :
ra la elaboracién en frio de hela-
dos para Veganos. Perfectamente equilibrados, tan solo afadiendo

émbletbs pa

Heladeria

[

[

O

)

MUk

Son sabores de crema para veganos, seleccionados entre los mejores
sabores de la heladeria tradicional italiana.

DESCRIPCION

Sabor chocolate fondant.

Sabor vainilla con bayas.

Sabor pistacho.

Sabor avellana.

Sabor cacahuete.

Sabor tiramisu.

Sabor café.

Sabor cannabis.

o v #

18 kg/2,2 L

1,5 kg/2,5 L

18 kg/22 L

1,8 kg/2,2 L

18 kg/22 L

15 kg/2,5 L

1,5 kg/2,5 L

16 kg/2,5 L

.'i fSng
Niteo
e
s o
Nits o
Nivero

& 8x

|| 1.5 kg

4, 8x

sk

S A A

z
e}
3
>

Sg & Sg 3 g
4 4 4 4N 2
> > > > >
2 2 o o 2
S S S S S
T4 g 0% =% =%
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e
S

&
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B

BOLON

&
¢c¢ececeed

Son sabores de fruta para veganos, seleccionados entre los mejores
sabores de la heladeria tradicional italiana.

DESCRIPCION

Sabor limon.

Sabor fresa.

Sabor platano.

Sabor frutas del bosque.

Sabor manzana.

Sabor coco.

Sabor mandarina.

o v #

125 kg/2,5 L

125 kg/2,5 L

15 kg/2,5 L

125 kg/2,5 L

1,25 kg/2,5 L

15 kg/2,5 L

1,25 kg/2,5 L

4, 10 x
W25 k9
4, 10 x

[ 125kg
4, 8x
.i 1,5 kg
4, 10x
Wl 125 ko
4, 10x

[ 125kg
4, 8x
.i 1,5 kg
£, 10x
Il 1259

S A

SE z

)
®z 9
oy -
by ¥

¢ceeceeed
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lACT%?EFIEE@ 6[(4610 /X’l'” W(&

Lactosefree es la linea de ingredientes sin lactosa, leche ni derivados. Estos helados
estan dedicados a todos los consumidores, pero con especial atencion a quien debe
seguir una alimentacion controlada.

Son alimentos saludables que contribuyen a mejorar la calidad de vida.




Heladeria

i Linea de ingredientes completos sin lactosa ni derivados lacteos.
Helado sin |aCtosa Perfectamente equilibrados, a los cuales se aflade sélo agua, uso

laRigle}
Son sabores crema sin lactosa, seleccionados entre los mejores
Sabores crema |lactosa, selecd )
]c sabores de la heladeria tradicional italiana.
r )
CODIGO  PRODUCTO DESCRIPCION ﬁ '.f ’éé‘ NOTA
Sabor crema blanca, sin lactosa. 15ka/25L  J 8x S )
NOO44 LACTOSEFREE CREMA Nre e e @
Sabor crema amarilla con canela, sin lactosa. 15ka/25L & 8x D e
NO135  LACTOSEFREE CREMOLATA Nre e e @
I
‘ NOO3Z8 LACTOSEFREE CIOCCOLATO Sabor chocolate fondant, con trocitos de choco- 18kg/22L 4 8X ’%‘ §®1 s,
NERO late fondant, sin lactosa. [18ke
Sa boreS ﬂ’Uta Son sabores de fruta completos con trozos, seleccionados entre
los mejores sabores de la heladeria tradicional italiana. Sin leche,
con trozos lactosa ni derivados lacteos.
Y )
CODIGO  PRODUCTO DESCRIPCION ﬁ v *g&‘ NOTA
Sabor pifia, sin lactosa. 125kg/25L 4,10 x S )
NOI04  LACTOSEFREE ANANAS 125 ko e @
Sabor fresa, sin lactosa. 125kg/25L 4,10 x S )
NOI03  LACTOSEFREE FRAGOLA b2 s e (9 @
LACTOSEFREE FRUTTI DI Sabor frutas del bosque, sin lactosa. 125kg/25L 4,10 x ;1*%».% ol
NO102 gosco e B & @
NOT06 LACTOSEFREE KIWI Sabor kiwi, sin lactosa. 125 kg/2.5 L l.i lgsxkg éé‘ f@a @
LACTOSEFREE MANGO Sabor mango Alfonso, sin lactosa. 125kg/25L 4, 10 R EED
NOTIO ™ ALPHONSO new Wizske ¢ &y @
NOO98  LACTOSEFREE MELA VERDE Sabor manzana verde, sin lactosa. 125 kg/2,5 L 'i ggkg ’éﬁ‘ We@ @
NOIO5  LACTOSEFREE MELONE Sabor meldn cantalupo, sin lactosa. 125 kg/2,5 L .i ggkg ’éﬁ‘ @@, @
LACTOSEFREE MELONE Sabor melon blanco, sin lactosa. 125kg/25L 4, 10 x D f
NOT7S GiaLLETTO h2ske & @
NOTO9 LACTOSEFREE MIRTILLO Sabor ardndanos, sin lactosa. 125 kg/2,5 L l'i ggkg ’éi‘ f @
NOIOO  LACTOSEFREE PESCA Sabor melocoton, sin lactosa. 125 kg/2,5 L 'i ggkg ’éi‘ 3@1 @

(FITECNOBLEND v tecnoblend. it



Helado sin lactosa

Heladeria

Sabores Fruta

CODIGO

NOO19

NOT12

NOT116

NO124

NO120

NO028

NO101

NO122

NO136

NO121

NO171

NO099

PRODUCTO

LACTOSEFREE FRUIT

LACTOSEFREE ACE

LACTOSEFREE ANGURIA

LACTOSEFREE ARANCIA

LACTOSEFREE EXOTIC

LACTOSEFREE LIMONE

LACTOSEFREE LIME

LACTOSEFREE MANDARINO

LACTOSEFREE MOJITO

LACTOSEFREE POMPELMO
ROSA

LACTOSEFREE ROSA

LACTOSEFREE UVA FRAGOLA

wwwiecnoblend. it FITECNOBLEND

Son sabores de fruta sin lactosa, seleccionados entre los mejores
sabores de la heladeria tradicional italiana.

DESCRIPCION

Base completa neutra, para sorbetes sin lactosa.
Uso de fruta y zumos.

Sabor ace (citricos y verduras), sin lactosa.
Sabor sandia, sin lactosa.

Sabor naranja, sin lactosa.

Sabor exoético, sin lactosa.

Sabor limon, sin lactosa.

Sabor lima, sin lactosa.

Sabor mandarina, sin lactosa.

Sabor mojito, sin lactosa.

Sabor pomelo rosa, sin lactosa.

Sabor rosa, sin lactosa.

Sabor uva fresa, sin lactosa.

o v %

1kg /2,7 L

1,25 kg/2,5 L

1,25 kg/2,5 L

125 kg/2,5 L

125 kg/2,5 L

1,25 kg/2,5 L

1,25 kg/2,5 L

1,25 kg/2,5 L

125 kg/2,5 L

125 kg/2,5 L

125 kg/2,5 L

125 kg/2,5 L

4, 10 x
i1 kg
4,10 x

W25 ko

£, 10x
125 kg

4, 10x
[ 125kg

£, 10x
W25 ko
£, 10x
0125 kg

£, 10x
W25 ko

£, 10x

[ 125kg
4,10 x
W25 ko
4,10 x
li 1,25 kg
4, 10x
W25 ko
4,10 x
W25 ko
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Heladeria

-

Veteados

CODIGO

MOO87

MOOS5T

MO046

MOO81

MOO77

MOO76

MOO75

MOOT

MOO78

MOO13

MO049

MOO53

MOO086

MOO79

MOO80

MOO90

MOO91

MO083

MOO71

M0O092

MO063

MOO74

PRODUCTO

ALADINO

AMARENA

ANTONELLA

ARACHIDE

BIANCO

BIANCOCCO

BIANCORISO

BISCOTTO

CARAMELLATTE

CIOCCOLATO

FRAGOLA

FRUTTI DI BOSCO

GIGOLO?

LATTE GRANELLATO

LATTE VUALA

LIME

LOLITA

MIELE

MIRTILLO

PESCARANCIO

RISOCACAO

WAFERCACAO GRANELLATO

www.tecnoblend.it &TECHQEI:H\I.[Z

Salsas dulces para la decoracion de los helados en la cubeta. Se
mantienen blandos en vitrina a -14°C.

DESCRIPCION

Sabor vincotto con uvas pasas.

Sabor amarena.

Sabor cacao-avellana.

Sabor cacao avellana con trocitos de cacahuete.
Sabor chocolate blanco.

Sabor chocolate blanco y coco rallado.

Sabor chocolate blanco con crocante de cereales

al cacao.

Sabor cacao/avellanas con trocitos de galleta al
chocolate.

Sabor Caramelo con leche.

Sabor chocolate.

Sabor fresa.

Sabor frutas del bosque.

Sabor higo con higos caramelizados.

Sabor chocolate con leche y trocitos de avellana.
Sabor dulce de leche.

Sabor lima.

Sabor oblea avellana.

Sabor miel.

Sabor arandanos.

Sabor melocoton y trocitos de naranja.

Sabor chocolate con crocante de cereales al

cacao.

Sabor chocolate con leche con oblea vy trocitos
de avellana.

ﬁ “: *)éé( NOTA

al gusto

al gusto

al gusto

al gusto

al gusto

al gusto

al gusto

al gusto

al gusto

al gusto

al gusto

al gusto

al gusto

al gusto

al gusto

al gusto

al gusto

al gusto

al gusto

al gusto

al gusto

al gusto

() 2 X
'Skg

(= 2 X
'Skg
() 2 X
'3kg
() 2 X
U 3kg
() 2 X
'Skg
(= 2 X
W 3ke
() 2 X
'3kg
() 2 X
'3kg
() 2 X
'Skg
(= 2 X
W 3ke
() 2 X
W 3kg
() 2 X
'3L<g
(= 2 X
'Skg
() 2 X
'3kg
() 2 X
" 3kg
() 2 X
'Bkg
() 2 X
7 3ke
() 2 X
U 3kg
() 2 X
'Bkg
() 2 X
'Skg
(= 2 X
'Skg

() 2 X
'3kg
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Heladeria

Salsas dulces para la decoracion de helados, tartas y postres.

Top p l ﬂg Se sirven a temperatura ambiente.

CODIGO  PRODUCTO DESCRIPCION ﬁ v %i( NOTA

Sabor amarena. &l qusio l R

MO0O60 AMARENA Tike

M0OO44 ANTONELLA Sabor cacao-avellana. al gusto

MOOO5 CARAMELLO Sabor caramelo con leche. al gusto

MOOO6 CIOCCOLATO

MOO52 FRAGOLA Sabor fresa. al usto

MOO56 FRUTTI DI BOSCO Sabor frutas del bosque. al gusto

Sabor chocolate fondant. al gusto l

&TECMQMI}LEEQ www.tecnoblend.it



Heladeria

Kit Sabores
Especiales

Kit biscotto

CODIGO PRODUCTO

10302 KIT BISCOTTO

Kit cheesecake

CODIGO PRODUCTO

10325 KIT CHEESECAKE

Kit limon
cODIGO PRODUCTO
1021 KIT LIMONE

www.tecnoblend.it E?TECNQ“IZI;EWN_[!

e N
Los kits contienen diferentes productos en una caja, para facilitar
la realizacion de recetas, de sabores especiales. Utilizados en hela-
deria y pasteleria.

El kit biscotto permite realizar el helado de crema de galleta. Fusiona
el sabor vy la decoracion. Utilizado también en pasteleria.

om
DESCRIPCION ﬁ w % NOTA
Kit compuesto por el Sabor Biscotto vy el Veteado 50 g/kg . 1x3kg
Biscotto. algusto 1 1x3kg

El kit cheesecake, sabor queso guark con nota de biscotto, decorado
con un estrato de veteado fresa. Se utiliza en heladeria y pasteleria.

-y
DESCRIPCION i{ NOTA

Kit compuesto por el sabor Quark fior di formag- 50 g/kg 1%1lg
. . 50 g/kg = 1X 3 kg
gio, Pasta Biscotto y Veteado Fresa. al gusto Wixs kg

El helado de limon, es uno de los sabores mas dificiles de hacer. El
kit limon, facilita y garantiza la realizacion de un helado con sabor a
limon fresco.

L)
DESCRIPCION i{ NOTA

Kit compuesto por Lemonina acidificantes y aro- 20 g/kg ls x1kg f@
ma limdén bonificatore. 19/kg 5x609



Heladeria

Chocolates de Chocolates pensados para recubrir helados, polos, mignon, fruta y
cobertura postres,

ChOCO|ateS DUI’OS Chocolate puro para recubrir helados, polos y mignon.

CODIGO PRODUCTO DESCRIPCION NOTA

S,

10363 PUROFONDENTE Chocolate fondant. al gusto éig £

10364 PUROBIANCO Chocolate blanco. al gusto 2 x 9@
3 kg

32-L0N

10365 PUROLATTE Chocolate con leche. al gusto iig 2oy

10366 PUROARANCIO Chocolate con sabor y color naranja. al gusto 2x 5’@
3 kg

10367 PUROFRAGOLA Chocolate con sabor y color fresa. al gusto 2% 3"@1
3 kg

i 5 S

10368 PUROLIMONE Chocolate con sabor y color limon. al gusto éig R

. Preparaciones dulces utilizadas para las coberturas de helados, po-
Stra CC|ate| |a los, mignon, y la elaboracion del clasico gusto stracciatella.

CcODIGO PRODUCTO DESCRIPCION NOTA
10292  STRACCIATELLA AL LATTE seloor dnveslite com lechis, al gusto e A
0355  STRACCIATELLA AL LATTE el g iig A
10293 STRACCIATELLA BIANCA Sabor chocolate blanco. al gusto g; . g@
10356  STRACCIATELLA BIANCA cliEie iig A
0043  STRACCIATELLA FONDENTE Selver dneesleie emeknt, al gusto g; y A
10277  STRACCIATELLA FONDENTE al gusto iig @

(HITECNOBLEND /v tecnoblend it



Polos

Ingredientes para la elaboracion de polos y helados mignon, para servir a -18°C.




Ingredientes para la elaboracion de polos y helados mignon, servir a
-18°C.

N U CleO crema Base uso en frio, para la elaboracion de polos vy helados artesanos, con
el mantecador y la maquina soft. Estos helados son de calidad idéntica
a los elaborados con mezclas pasteurizadas.

CODIGO PRODUCTO DESCRIPCION ﬁ '.7 ’éé( NOTA
Sase o o poralacbborcion do oo e mae g2 g @)
Nozss  NUCLEocioccoLaTo  Beeniropusledeboredonde dadoode  sonie 22 g (@)
N L,JCleO fruta Base uso en frio para la elaboracion de polos vy helados artesanos con

el mantecador y la maguina soft. Los helados son de calidad idéntica a
los fabricados con mezclas pasteurizadas.

L -~ E

CODIGO  PRODUCTO DESCRIPCION ﬂ w >§§§< NOTA

NO27] NUCLEOFRUTTA STECCO Base, uso en frio, para Ialelaborauon de helados 300 g/kg ’éﬁ‘ s »
de fruta, mantecados, mignon, soft y polos. | 3 kg

Sa bO res Fruta Son sabores de fruFa sin I.ac'tosa,.sellecoonados entre los mejores sa-
bores de la heladeria tradicional italiana.

)
CODICE PRODUCTO DESCRIPCION ﬁ v {(&* NOTA

NO273  EASYSTECCO COCCO sabor coco. ke o, &
NOIO4  LACTOSEFREE ANANAS Sabor pifia. 125 ka/25 L U ox @ @
NOTO3 LACTOSEFREE FRAGOLA Sabor fresa, sin lactosa. 125 kg/2,5 L .,i E;kg ’§§* @ f@
NOTO2 Eé%E%SEFREE FRUTTI DI Sabor frutas del bosque, sin lactosa. 125 kg/2,5 L l'i Bsx y ’ﬁ* @ m&“@g
NOTO6 L ACTOSEFREE KIWI Sabor kiwi, sin lactosa. 1,25 kg/2,5 L ;i ngg ’ﬁ‘ @ 3@_
NOTIO ;ﬁgL%iE?EEWTANGO Sabor mango Alfonso, sin lactosa. 1,25 kg/2,5 L l.i 1(;; . ’ﬁ‘ @ S@
NOO9S  LACTOSEFREE MELA VERDE Sabor manzana verde, sin lactosa. 125 kg/2,5 L .,i B;kg ’ﬁ‘ @ R
NOTOS L ACTOSEFREE MELONE Sabor meldn cantalupo, sin lactosa. 1,25 kg/2,5 L .i gsxkg % @ 5@
NOT73 (LSIIA\A?JLOES'IEI%REE MELONE Sabor meldn blanco, sin lactosa. 125 kg/2,5 L l'i ]stkg ’ﬁ‘ @ g@
NOT09 LACTOSEFREE MIRTILLO Sabor arandanos, sin lactosa. 125 kg/2,5 L l'i B;kg ’éﬁ* @ #e@‘v%
NOIOO  LACTOSEFREE PESCA Sabor melocotdn, sin lactosa. 125 kg/2,5 L l.i 12; y % @ 3@_

(§ITECNOBLEND www tecnoblendit



Sabores fruta

con trozos
CcODIGO PRODUCTO
NOO19 LACTOSEFREE FRUIT
NOT112 LACTOSEFREE ACE
NO16 LACTOSEFREE ANGURIA
NO124 LACTOSEFREE ARANCIA
NO120 LACTOSEFREE EXOTIC
NOO28 LACTOSEFREE LIMONE
NO101 LACTOSEFREE LIME
NO122 LACTOSEFREE MANDARINO
NO136 LACTOSEFREE MOJITO
NO12T Iﬁg%LOSEFREE POMPELMO
NO171 LACTOSEFREE ROSA
NOO99 LACTOSEFREE UVA FRAGOLA

Sabores crema

CODIGO

NO272

PRODUCTO

EASYSTECCO CREMA

AVAR wwwtecnoblend. it (RITECNOBLEND

Son sabores de fruta sin lactosa con trozos, seleccionados entre los
mejores sabores de la heladeria tradicional italiana.

DESCRIPCION

Base completa neutra, para sorbetes sin lactosa.

Uso de fruta y zumos.

Sabor ace (citricos y verduras), sin lactosa.

Sabor sandia, sin lactosa.

Sabor naranja, sin lactosa.

Sabor exotico, sin lactosa.

Sabor limdn, sin lactosa.

Sabor lima, sin lactosa.

Sabor mandarina, sin lactosa.

Sabor mojito, sin lactosa.

Sabor pomelo rosa, sin lactosa.

Sabor rosa, sin lactosa.

Sabor uva fresa, sin lactosa.

Son sabores crema completos, seleccionados entre los mejores
res de la heladeria tradicional italiana.

DESCRIPCION

Base completa, uso en frio, anadiendo solo agua para

un polo o mignon, sabor nata.

6 v %o

1Kg/2,5 Lt 4,10 x éi* i
LIRS

125kg/25L 4,10 x éﬁ‘ h
W25k

125kg/25L 4 10x §§ y
Wl 125k0

125ka/25L 4,10 x éi* y
0125 kg

125kg/25L 4 10x ’ﬁ‘ 4
W 125 ko

125kg/25L 4, 10x "éi‘ h
W25 k0

1,25 kg/25L 4, 10 x )ﬁ(
Wl 125k0

125ka/25L 4 10 % 3
W 125k0 i

125kg/25L 4 10 x

125kg/25L 4 10x ’ﬁ‘ 4
00125 ko

125kg/25L 4, 10x

W 12510 ’ﬁ‘ @
1,25 kg/25L 4, 10 x
W 12510 éﬁ‘ ]

ﬁ v )ﬁ(’ NOTA

18ka/22L 4 8x
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i

ChOCOlateS de Chocolates pensados para recubrir helados, polos, mignon, fruta y
cobertura RN

ChOCOlateS DU ros Chocolate puro para recubrir helados, polos y mignon.

r )
CODIGO  PRODUCTO DESCRIPCION ﬁ v ’§§‘ NOTA

10363 PUROFONDENTE Chocolate fondant. al gusto = i Eg §
10364 PUROBIANCO Chocolate blanco. al gusto i ; ig fi;@w;ﬂ
10365 PUROLATTE Chocolate con leche. al gusto = § Eg R
10366 PUROARANCIO Chocolate con sabor y color naranja. al gusto i § ig ;@‘”@N
10367 PUROFRAGOLA Chocolate con sabor y color fresa. al gusto i i ig f@tj%
10368 PUROLIMONE Chocolate con sabor y color limoén. al gusto i i ig g
Stra CCiatel |a Preparaciones dulces utilizadas para las coberturas de helados,

polos, mignon, v la elaboracion del clasico gusto stracciatella.

<o

CODIGO PRODUCTO DESCRIPCION ﬁ i é;f NOTA
Sabor chocolate con leche. al gusto 6 x R

10292 STRACCIATELLA AL LATTE . .. mm
al gusto a2 x f""”’;ﬁ

10355 STRACCIATELLA AL LATTE e
Sabor chocolate blanco. al gusto 6 x 2SN

10293 STRACCIATELLA BIANCA . o mm
al gusto a2 X f’s‘”zﬁ

10356 STRACCIATELLA BIANCA §:
10043 STRACCIATELLA FONDENTE Sabor chocolate fondant. al gusto . g; . 5@

.9 kg
al gusto o 2 X ';“GL“&?“
10277  STRACCIATELLA FONDENTE C 9

(®ITECNOBLEND www.tecnoblend.it



Softeria

Linea de productos para elaborar helados artesanos y helados soft con la maguina soft.




S

Helado fresco

CODIGO

NO274

NO275

NO276

PRODUCTO

FRESCOLATTE

FRESCOYOGURT

FRESCOBASE

Nucleo

CODIGO

NO253

NO255

NO254

PRODUCTO

NUCLEOCREMA

NUCLEOCIOCCOLATO

NUCLEOFRUTTA

Softfree

CODIGO

NO176

NO177

NO178

NO179

PRODUCTO

SOFTFREE CIOCCOLATO

SOFTFREE LATTE

SOFTFREE FRAGOLA

SOFTFREE YOGURT

Softeria

Ingredientes completos y perfectamente equilibrados para elaborar
un helado artesano italiano utilizando la maqguina soft.

’-
DESCRIPCION ﬁ w ’é%‘ NOTA

Base completa, uso en frio, para helado de nata. Pue- 650 g/kg 4 8x *ﬁ‘ D

de ser aromatizada con pastas crema (50 gr/kg). ll 1,3 kg
Base completa, uso en frio, para elaborar el hela- 6009/kg 4 8x ’éé‘ 3@
do de yogurt. Wi2ko

Base completa, uso en frio, para helados crema, con 550 g/kg 4,10 x ’é&‘ 5‘@”1
pastas grasas: avellana, pistacho, bellota, etc. II 11 kg

Bases uso en frio, para la elaboracion de helado artesano, con el manteca-

do y maquinas soft. Los helados obtenidos son de calidad idéntica a los
mantecados.

o

DESCRIPCION ﬁ ‘ )§§< NOTA

Base uso en frio, para la elaboracion de helados de 150 g/kg a2 X % 5@
crema, mantecados, mignon, soft y polos. 1 3kg

Base uso en frio, para la elaboracion de helados de 500 g/kg a2 X éﬁ‘ 5«*“"%%
chocolate, mantecados, mignon, soft y polos. W 3k

Base uso en frio, para la elaboracion de helados de 400 g/kg a2 X ’ﬁ‘ A N
fruta, mantecados, mignon, soft y polos. " 3kg

Ingredientes en frio para la elaboracion de helados soft sin

nantes.

oM
DESCRIPCION ﬁ w ’é §* NOTA

Sabor chocolate. 9009/2L 4 12x R
9009 B

Sabor leche. 9009/2L 4 12x R
900 g 8

Sabor fresa. 9009/2L 4 12x R

{lo00g §§E ()

Sabor yogurt. 900g/2L 4 12x ER

[ 900g ’éﬁ‘ @

(§ITECNOBLEND www tecnoblendit




Yogurteria

Linea de productos para elaborar yogurt helado artesano utilizando la maquina soft.




0

/ Oﬁm

Ingredientes en frio para la elaboracion de Yogurt Frozen utilizando

I: rozen yOg U rt la maqguina soft y la mantecadora.

PRODUCTO ﬁ v ’éé‘ NOTA

Con o g o son o g g @
w21 FrozeNv060 10 S oo ot fom conmiauasott wosne gor g @
o2 FRozEvOG0 40 S o pom o fo conmiumasofit mosts pes gy @
Sresonflo oo veaut o conmiumsott soss s gt @

(WITECNOBLEND www.tecnoblend.it






Ingredientes para la elaboracion de mousse, para servir a +4°C, vy
semifrios, para servir a -18°C.

CODIGO PRODUCTO DESCRIPCION NOTA

ifri 190 g/k T

L0001 DESSERT BIANCO Base ne_:utra, para elaborar semifrios y mousse y g/kg 10 x *§§‘ z”®m
aromatizarlos al gusto. Tkg

ifri | chocolate. 250 g/k R,

L0002 DESSERT CIOCCOLATO Base para elaborar semifrios y mousse al chocolate a/kg :Ok; ’éé‘ m®m

(®ITECNOBLEND v w.tecnoblend.it



Pasteleria

Ingredientes para la elaboracion de cremas pasteleras de alta cali-

Cremas dad, cremosas y con cuerpo.

Crema pastelera Ingredientes para la elaboracion de cremas pasteleras de alta calidad,
Ccremaosas y con cuerpo.

CODIGO  PRODUCTO DESCRIPCION ﬁ v *§§‘ NOTA
Base completa, en frio, afadiendo solo agua, para crema pa- 3759/1L '; f”‘%ﬁ
Logss colrbs stelera tipo "chantilly”. Estable a la coccidn y la congelacion. ll 15 kg éé‘
B mpl n frio, anadien | ra crem 400 g/1L ) AR
L0044 IRINA ase completa, en frio, anadiel dosoo.a)gua, para crel la) o/ "15kg ’§§‘ @
pastelera con cuerpo. Estable a la coccion vy la congelacion. ll
Base completa, en frio, ahadiéndole solo agua, para crema 3759/1L X f”‘”@m
L0036 Lolbrs pastelera cremosa. Estable a la coccion y la congelacion. ‘I 15 kg %ﬁ(’
Integrador, en caliente, para crema pastelera. Mejora la 80g/1L & A
L0033 OLGA ’ I o - a X))
estructura, la estabilidad en la coccidn y la congelacion. II 15ko )§§(
NUicleo, para crema pastelera en frio y caliente, anadiéndolo a la 35 g/kg A LD
C0O130 NUCLEO CREMAFORNO propia receta, para dar estabilidad a la coccion vy a la congelacion. ‘l 20kg éﬁ‘
Base, para crema pastelera en caliente. Evita el uso 100 g/ 1L 2,10 x PN
L0007 CREMA PASTICCERA 100C ’ I A KX
de huevos y aumenta la durabilidad de la crema. ||1 kg éif ®

Cremag de re| |eﬂQ Cremas anhidras para untar vy rellenar dulces y postres.
CODIGO PRODUCTO DESCRIPCION ﬁ v *%E( NOTA

Crema cacao-avellana, para untar y rellenar des- e %E‘ we
. 13 kg (X))
pués del horneado.

Y

LOO09 CREMAPLUS

Crema cacao-avellana, para untar y resistente a @ 2N

L0086  CREMATEX oo @ 9

Crema al chocolate blanco para untar y resistente A F

L0043  CREMATEX BIANCA S, 6k e
Fudge Salsas para servir en caliente para la decoracion de tartas y postres.

CODIGO  PRODUCTO DESCRIPCION ﬁ V éﬁ* NOTA

MOOO!  FUDGE CIOCCOLATO Sabor chocolate fondant. = % &
3 kg

FUDGE CARAMELLO Sabor caramelo con leche con toque de mante- 2 2x D

MR butter scotch quilla. Wi gﬁ‘ ®

www.tecnoblend.it ﬁTECﬁI}IQﬂIﬁL’Eﬂ[}



Ingredientes a base de almendra para la elaboracion de macarons.
Se diferencia solo por el color del producto acabado.

CODIGO PRODUCTO DESCRIPCION NOTA
L0074 KIT MACARONS NEUTRO Macaron base, para anadir el color y aromatizarla 1kit /0,4 L 52 L‘<g
al gusto. Sugeridos los aromas en pasta. (4 kit)
L0076 KIT MACARONS CACAO Macarons al chocolate. 1kit /0,4 L ffk%
LO078 KIT MACARONS CELESTE Macarons de color azul. 1kit /0,4 L 52 kg
con coloranti artificiali (4 kit)
L0075 KIT MACARONS GIALLO Macarons de color amarillo. 1kit /0,4 L ffk%
L0079 KIT MACARONS ROSA Macarons de color rosa. 1kit /0,4 L 212|:t9>
KIT MACARONS ROSSO Macarons de color rojo. 1kit /0,4 L 5,2 kg
L0080 T ‘
con coloranti artificiali (4 kit)
L008] KIT MACARONS VERDE Macarons di colore verde 1kit /0,4 L sz%
M d | ioleta. i
L0082 KIT MACARONS VIOLA acarons de color violeta 1kit /0,4 L ?fk%

ﬁlTECMNMQngIR.dEN_Q www.tecnoblend.it



Pasta para moldear de manteca de cacao, para la creaciéon de ele-
mentos decorativos para tartas y semifrios.

CODICE PRODUCTO DESCRIPCION o
OO MISSCAKE BIANCO Pasta para moldear de color blanco. al gusto iig ‘%
LOOG2  MISSCAKE ARANCIO Pasta para moldear de color naranja. al gusto iig ‘%
Lo05s &fﬁgﬁgggﬁéfﬁf—[ga”) Pasta para moldear de color azul. al gusto i:g %
LOOB4  MISSCAKE CIOCCOLATO Pasta para moldear de color marron. al gusto iig ‘%
ooy Msccecie Pasta para moldear de color amarillo. al gusto i:g ‘%
LoOGE || MISSCAKE ROSA Pasta para moldear de color rosa. al gusto iig ‘%‘%
L0067 MISSCAKE ROSSO Pasta para moldear de color rojo. al gusto iig ‘%
LOOGS  MISSCAKE VERDE Pasta para moldear de color verde. al gusto iig "%%

www.tecnoblend.it (@1 TECNOBLEND



CODIGO

LOOS51

PRODUCTO

PANDISPAGNA

Ingredientes para la elaboracion de bizcocho, roll y bizcocho de
soletilla.

-y,
DESCRIPCION ‘{ éé« NOTA

Base para la elaboracién de bizcocho, roll y bizcocho =~ 500 g/kg X 5 %E(
de soletilla, afadiendo huevo, estable a -20°C. ll ‘

Ingredientes para la glasa natural de mousse y semifrios.

CODIGO

L0069

L0070

CODIGO

L0052

PRODUCTO

GLASSA NEUTRA

GLASSA CIOCCOLATO

PRODUCTO

CROCCANTE

DESCRIPCION ﬁ W éé" NOTA
Glasa transparente, neutra, para aromatizar y afiadir color al gusto a2 X ’§§‘ g
con pastas y aromas. Estable y brillante de +4°C a -18°C. W 3kg

Glasa transparente, al chocolate. Estable y brillante al gusto a2 X ’§§‘ ﬁ’@a
de +4°C a -18°C. U 3kg

-y,
DESCRIPCION ‘f éé* NOTA

Preparado para crocante y barritas, utilizando fruta 670 g/kg 5 10 x ’ﬁ‘ ;@%ﬂ
seca y muesli, simple y rapido. i

&TECM%%EE&Q www.tecnoblend.it



Ingredientes para la elaboracion de crepes dulces y salados.

CODIGO PRODUCTO DESCRIPCION NOTA
L0053 CREPES DOLCE&SALATO P[epgrado en polvo para crepes dulces y salados 400 g/kg 10 x éé‘
anadiendo leche. kg

Ingredientes para la elaboracion de merengues

CODIGO  PRODUCTO DESCRIPCION NOTA
Clara de huevo en polvo, para la elaboracion de me- 50 g/kg 5x TR

L0040  ALBUPLUS " POWo, b 2 (9
rengues. Garantiza una montada constante. Tkg

Azlcar para derretir y crear decoraciones para tartas y semifrios.

CODIGO PRODUCTO DESCRIPCION NOTA
Es un ingrediente que se utiliza para la al gusto 6 AR

HO022  ISOMALTO 2 2 Jzele (<)
decoracion de tartas y semifrios. Tkg

www.tecnoblend.it 5§3TEC,T\MJ('_2¢BEIN:EWNI2



Pasteleria

Pastas de fruta

pa StaS Pastas de fruta especificas para conferir sabor y color a las cremas
pasteleras y otros productos de pasteleria.

CODICE ~ PRODUCTO DESCRIPCION ﬁ v ’§§‘ NOTA

10244  DOLCEARANCIA Sabor naranja. 70 9/kg a2 @
o0 oGO st g @S
10332 DOLCELIMONE Sabor [imdn. 30 o/kg g @
10249  DOLCEMANDARINO SElo0l MEMCENTE, 70 o/kg CH @

(W TECNOBLEND v w.tecnoblend.it



CODIGO

EOQ18

EOO17

E0C097

EC027

EOQ19

E0099

CODIGO

10195

10196

10120

10122

10123

10206

10267

10124

10210

10125

10126

10127

PRODUCTO

AROMA ARANCIO

AROMA BURRO

AROMA CROISSANT

AROMA LIMONE

AROMA PANETTONE

AROMA VANILLINA

PRODUCTO

AROMAINPASTA ARANCIO

AROMAINPASTA BISCOTTO

AROMAINPASTA CARAMELLO

AROMAINPASTA FRAGOLA

AROMAINPASTA LIMONE

AROMAINPASTA MANDARINO

AROMAINPASTA MANDORLA
DOLCE

AROMAINPASTA NOCCIOLA

AROMAINPASTA PANNA

AROMAINPASTA PISTACCHIO

AROMAINPASTA TIRAMISU?

AROMAINPASTA VANIGLIA

www.tecnoblend.it  (@1TECNOBLEND

Aromas concentrados que confieren sabor a los dulces. Estables al

calor, se utilizan para croissants, galletas, bizcochos, entre otros.

DESCRIPCION

Sabor naranja.

Sabor mantequilla.

Sabor croissant.

Sabor limon.

Sabor panettone.

Sabor vainilla (en polvo).

Preparaciones en pasta que aportan color y sabor a los dulces.
Se utilizan en heladeria y pasteleria.

DESCRIPCION

Sabor y color naranja.

Sabor y color galleta.

Sabor y color caramelo.

Sabor y color fresa.

Sabor y color limon.

Sabor y color mandarina.

Sabor y color almendra dulce.

Sabor y color avellana.

Sabor y color nata.

Sabor y color pistacho.

Sabor y color tiramisu.

Sabor y color vainilla.

19/kg

19/kg

19/kg

19/kg

19/kg

0,5 g/kg

5 g/kg

5 g/kg

5 g/kg

5 g/kg

5 g/kg

5 g/kg

5 g/kg

5 g/kg

5 g/kg

5 g/kg

5 g/kg

5 g/kg

14 x
05L

14 x
o5L

14 x
05L

14 x
05L

14 x
05L

12 x
0,5 kg

4 x
1kg

4 x
1kg

4 x
1kg

4 x
1kg

4 x
1kg

4 x
1kg

4 x
1kg

4 x
Tkg

4 x
1kg

4 x
1kg

4 x
1kg

4 x
1kg
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Materias primas

Es una seleccion de materias funcionales para la heladeria, la pasteleria y productos horneados.




Materias primas

W=Yelgl= v protfna Leche en IOOIV y protemaé LA,

CODIGO

AO0O010

AO0O070

AO009

AO0OO7

AO0O008

A0044

A0022

AO0O14

AO0002

AOQOQO1

AO0O53

A0043

AOO003

A0037

A0048

AOO006

A0062

A0041

m www.tecnoblend.it  (@1TECNOBLEND

PRODUCTO

MILAT SPRAY

LATTE&PANNA

MILK CREAM

MILK SOFT

MILK 26

PROMIL 3850

PROMIL 3850

LATTE MAGRO SPRAY

OPTIMIL 30

PROMIL 20L20

PROMIL 17L20

INSTANT FAT 26

OPTIFAT 26 V

OPTILAT 70

OPTIMIL 150i

OPTIMIL 200

PROMILPLUS 3950

LATTE INTERO CONDENSATO

ZUCCHERATO 9% M.G.

-

Iy

DESCRIPCION
Leche desnatada en polvo spray, facilmente soluble,
con 1% de azucar.

Leche desnatada en polvo, especial, contiene nata.
Sustituye la leche fresca.

Leche desnatada con proteinas de la leche. Ideal para obtener
cremosidad en los helados y suavidad en las cremas pasteleras.

Leche desnatada con proteinas. Recomendada en la hela-
deria para dar cremosidad. Alternativa a la leche en polvo.

Leche con el 26% de grasas vegetales refinadas de
coco. Alternativa a la leche entera fresca y en polvo.

Proteinas de la leche al 85%, con propiedad estabi-
lizante y emulsionante.

Leche desnatada en polvo spray, facilmente
soluble.

Leche desnatada con proteinas de la leche. Ideal para obtener
cremosidad en los helados y suavidad en las cremas pasteleras.

Leche desnatada con proteinas. Recomendada en la hela-
derfa para dar cremosidad. Alternativa a la leche en polvo.

Leche desnatada con proteinas de la leche. Ideal para
dulces, como alternativa a la leche fresca y en polvo.

Proteinas de la leche con el 26% de grasas vegetales de
coco, refinadas. Alternativa a la leche entera en polvo.

Leche con el 26% de grasas vegetales refinadas de
coco. Alternativa a la leche entera fresca y en polvo.

Grasas vegetales de coco refinadas, al 70%. Alterna-
tiva a la nata de la leche. No aporta colesterol.

Proteinas de la leche al 15%. Se dispersa en las pastas con
las harinas. Para los panes de leche, dulces, galletas, etc.

Proteinas de la leche al 20%. Se dispersa en las pastas con
las harinas. Para los panes de leche, dulces, galletas, etc.

Seroproteinas al 95%. Incorpora aire y gelifica. Se usa
en los helados de fruta y los sorbetes alcohdlicos.

Se obtiene de la leche entera fresca pasteurizada con
azucar, igual al 43%. Confiere un gusto caramelizado.
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CODIGO

FOO003

FO004

CODIGO

D0O023

D0O022

D0024

PRODUCTO

ELDORADO

SALVADOR

PRODUCTO

CARIGUA CACAO 22/24

CARIGUA CACAO 22/24

MASSA DI CACAO

Los indispensables

CODIGO

S0074

S0068

S0020

S0064

PRODUCTO

COCCO RAPE’

NOCCIOLE TOSTATE INTERE 13/15

NOCCIOLE TOSTATE SPEZZATE

NOCCIOLE TOSTATE IN GRANELLA

Materias primas

Café soluble vy liofilizado para usar en la pasteleria y la heladeria,
dulces y bebidas.

L )/
DESCRIPCION ﬁ w {%e NOTA
Café soluble instantaneo. b 8x i) §®
Wi 5000 §§‘ ;
Café liofilizado. b 8x i) 5,@
[l 5009 a§§‘ ;

Cacao en polvo y masa de cacao. Se utiliza en heladeria y paste-
leria. Confiere un sabor de chocolate armoénico e inconfundible, util
para conseguir un chocolate fondant Unico.

Y )
DESCRIPCION v %i; NOTA

Cacao con manteca del 22 al 24%. De un mix de 4, 10x éﬁ‘ a4 5@
habas de cacao de origen de Costa de Marfil y ll 1kg F
Ghana. Se utiliza en heladeria y pasteleria. Confiere —
un sabor de chocolate armoénico e inconfundible. “710 g éﬁ‘ @ 5~
Producto rico de manteca de cacao al 53%. Indicado en hela- om a9
. . . 12, J 3 B
deria y pasteleria para obtener un chocolate fondant unico. .( asle éi( @ @

L

Son ingredientes utilizados en heladeria y pasteleria para multiples
usos.

<o,
DESCRIPCION ﬁ w % NOTA

Coco rallado deshidratado. b 4x ey ‘sér’éj%
Uik ;
Avellanas enteras tostadas y seleccionadas, calibre 13-15. 5 3x A<
.I 2 kg F @
Avellanas a trozos tostadas. b 3x b LA A< N
.l 2kg F
Avellanas a trocitos tostadas, calibre 2/4. b 3x 5 ﬁéw%
U2 @ @

&TECmch..?,B,I:.,EUN.Q www.tecnoblend.it
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Leyenda

lconos vy notas

NOTAS

%S Sin lactosa

§ Sin gluten

W“: Listo en 10 minutos

S
veaan) Para veganos

GELATO

cﬁ Sin azUicares anadidos

Con Stevia

En caliente y en frio

| o
0
Tiempo

ﬁ Dosificacion
°
w Porciones
)éé( Temperatura
v Caja Notas legales
El presente catdlogo esta reservado exclusivamente a operarios profesionales,
g compradores y clientes, no son informaciones directas para el consumidor final.
A Bolsa Informa datos y caracteristicas susceptibles a variaciones en cualguier momen-
ll to sin previo aviso. Las presentes informaciones tienen exclusivamente caracter
informativo. Tecnoblend Srl se reserva el derecho a eliminar o modificar cual-
quier informacion presente en este catalogo por motivo técnico y/o comercial
Bote sin previo aviso. Las fotos del catdlogo son representativas y no respetan obli-

gatoriamente las dimensiones reales de los articulos. Estd prohibido la repro-
duccion total o parcial del presente catdlogo sin previa autorizacion escrita por
parte de Tecnoblend Srl.
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graphired

diseno y personalizacion de envases
productos heladeria » pasteleria

Sello

noves tecnologies 8 - Pol. Ind. Borges |
43350 - Les Borges del Camp (Tarragona)
info@graphired.com - graphired.com

977 560 817 - 607 980 396
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