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1,400 kg Vollmilch, 3,5 % 
1,000 kg Fruchtpüree Rote Früchte 
0,680 kg Sahne, flüssig 
0,040 kg Fruchtpüree Zitrone 
0,040 kg EP Himbeere/Lampone

0,360 kg Crescopanna 100 
0,200 kg Zucker 
0,120 kg Eiszubereitung Joghurt 50 
0,080 kg Dextrose/Traubenzucker 

Alle Trockenstoffe mischen und in die Flüssigkeit 
mixen. 20 Minuten quellen lassen und wie  
gewohnt frieren. Das fertige Eis in der Eiswanne  
glattstreichen.

0,350 kg Gelatella Pralinwhite 
0,050 kg Gelatella Chocomilky 

Das Gelatella Pralinwhite auf dem Eis verteilen. 
Im Anschluss das Gelatella Chocomilky als  
Punkt darauf dressieren um es dann als Herz  
zu verzieren. 

Tipp: Gelatella Produkte eignen sich auch perfekt für die 
Anwendung als Schichteis. Für eine einfache Anwendung in 
einer Silikonform frieren und dann einsetzen.

1 Eiswanne, 5 l Volumen, Gesamtstückzahl: 60

Waldbeer Joghurt Eis
Valentinstag

Gelato del mese
Februar
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3,000 kg Vollmilch, 3,5 % 
0,600 kg Sahne, flüssig 
0,300 kg EP Tiramisu mit Mascarpone

0,200 kg Perfetta 50 
0,500 kg Zucker 
0,200 kg Dextrose/Traubenzucker 
0,100 kg Trockenglukosesirup DE 33 
0,100 kg Magermilchpulver 
 Alle Trockenstoffe mischen und in die Flüssigkeit  
 mixen. Den Eismix auf 85 °C pasteurisieren und  
 wie gewohnt frieren.

 

0,400 kg VarieGò Mango-Maracuja 
 Die Hälfte des VarieGò in das fertige Eis  
 marmorieren und glatt streichen. Die andere  
 Hälfte nach dem Schockfrosten aufstreichen.

0,025 kg Dekorplatten dunkel 
0,040 kg Löffelbisquit 
0,005 kg Cacao Noblesse 
 Die Eiswanne wie auf dem Bild ersichtlich  
 dekorieren.

1 Eiswanne, 5 l Volumen, Gesamtstückzahl: 85

Tiramisu Exotic Eis

Gelato del mese
März

Überzeugen Sie Ihre Kunden mit neuen  
Geschmackskompositionen und Texturen. 
Jetzt scannen und kreativ werden!
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2,200 kg Vollmilch, 3,5 % 
0,560 kg Sahne, flüssig 
0,320 kg Dessertpaste Eierlikör 
0,080 kg Dessertpaste Schwarzwälder Kirschwasser 
0,040 kg EP Vaniglia Bourbon/Madagascar

0,160 kg Perfetta 50 
0,240 kg Zucker 
0,240 kg Trockenglukosesirup DE 33 
0,160 kg Magermilchpulver 
0,004 kg Salz 
 Alle Trockenstoffe mischen und in die Flüssigkeit  
 mixen. Den Eismix auf 85 °C pasteurisieren und  
 wie gewohnt frieren.

0,400 kg Macao Fondente 
 Die Hälfte des Eises in der Wanne glatt streichen,  
 darauf 200 g Macao Fondente verteilen. Das  
 restliche Eis daraufgeben und glatt streichen. Die  
 übrigen 200 g Macao Fondente verteilen, sobald  
 gestockt, die Platte mit einem Löffel zerschlagen.

3 Stk. Zucker-Osterhase 
3 Stk. Schoko-Dekor Eierlikör 2D 
3 Stk. Randgarnierblüten 
3 Stk. Marzipan-Rübli 
 Das Dekor wie auf dem Bild ersichtlich  
 platzieren.

1 Eiswanne, 5 l Volumen, Gesamtstückzahl: 65

Eierliköreis à la Stracciatella
Ostern

Gelato del mese
April

Überzeugen Sie Ihre Kunden mit neuen  
Geschmackskompositionen und Texturen. 
Jetzt scannen und kreativ werden!
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1,500 kg Vollmilch, 3,5 % 
0,090 kg Sahne, flüssig 
0,270 kg Schokobella Ruby 
 Milch auf 40 °C erhitzen.

0,330 kg Crescopanna 100 
0,150 kg Zucker 
0,090 kg Dextrose/Traubenzucker 
0,002 kg Pfefferkörner rosa 
 Alle Trockenstoffe mischen und in die Flüssigkeit  
 mixen.

0,300 kg Himbeeren, TK 
0,150 kg Fruchtpüree Himbeere 
0,150 kg Fruchtpüree Zitrone 
 Früchte einmixen. Eismix für 20 Minuten quellen  
 lassen und wie gewohnt frieren.

0,020 kg Schokobella Ruby, aufgelöst 
    3 Stk. Marzipan-Rosen rot, klein 
    6 Stk. Marzipan-Blätter 
0,001 kg Pfefferkörner rosa 
 Das fertige Eis wie auf dem Bild ersichtlich  
 dekorieren.

1 Eiswanne, 5 l Volumen, Gesamtstückzahl: 1

Ruby Himbeer

Gelato del mese
Mai

Überzeugen Sie Ihre Kunden mit neuen  
Geschmackskompositionen und Texturen. 
Jetzt scannen und kreativ werden!

https://www.youtube.com/watch?v=O7DZ5YonjXk
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1,825 kg Wasser, 60 °C 
1,500 kg Fruchtpüree Williamsbirne 
0,400 kg Fruchtpüree Zitrone 
0,125 kg Basilikum

0,350 kg Lyra 100 
0,200 kg Eiszubereitung Yuzu Giappone 
0,350 kg Zucker 
0,100 kg Dextrose/Traubenzucker 
0,150 kg Trockenglukosesirup DE 33 
 Trockenstoffe mischen und in die Flüssigkeit   
 mixen. 20 Minuten quellen lassen und wie  
 gewohnt frieren.

1 Eiswanne, 5 l Volumen, Gesamtstückzahl: 76

Yuzu Basilikum

Gelato del mese
Juni

Überzeugen Sie Ihre Kunden mit neuen  
Geschmackskompositionen und Texturen. 
Jetzt scannen und kreativ werden!

https://www.youtube.com/watch?v=O7DZ5YonjXk
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2,480 kg Vollmilch, 3,5 % 
0,400 kg EP Mascarpone 
0,280 kg Sahne, flüssig

0,360 kg Zucker 
0,128 kg Perfetta 50 
0,120 kg Dextrose/Traubenzucker 
0,120 kg Magermilchpulver 
0,112 kg Trockenglukosesirup DE 33 
0,004 kg Salz 

Trockenstoffe mischen und in die Flüssigkeit 
mixen. Den Eismix auf 85 °C pasteurisieren  
und wie gewohnt frieren.

0,400 kg Gelatella Frollina 
0,150 kg VarieGò Erdbeere 
    3 Stk. Schokoröllchen weiß 
    1 Stk. Schoko-Dekor Erdbeer (2 Motive) 
0,020 kg Erdbeeren

0,100 kg Mürbella 
0,050 kg Butter 

Mürbella und Butter zu Streuseln verkneten und 
bei 180°C für 15 Minuten goldgelb backen. 
Die Eiswanne wie auf dem Bild ersichtlich 
dekorieren.

1 Eiswanne, 5 l Volumen, Gesamtstückzahl: 60

Erdbeer Cheesecake Eis

Gelato del mese
Juli

Überzeugen Sie Ihre Kunden mit neuen  
Geschmackskompositionen und Texturen. 
Jetzt scannen und kreativ werden!

https://www.youtube.com/watch?v=O7DZ5YonjXk
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Eismix-Himbeere 
2,000 kg Vollmilch, 3,5 % 
0,600 kg Sahne, flüssig 
0,200 kg Himbeeren, TK 
0,160 kg EP Himbeere/Lampone 
0,060 kg Fruchtpüree Zitrone

0,440 kg Zucker 
0,200 kg Crescopanna 100 
0,080 kg Magermilchpulver 
0,070 kg Dextrose/Traubenzucker 

Trockenstoffe mischen und in die Flüssigkeit 
mixen. 20 Minuten quellen lassen und wie  
gewohnt frieren.

Eismix-Nube 
1,860 kg Vollmilch, 3,5 % 
0,450 kg Sahne, flüssig 
0,060 kg Nube (ohne Marshmellows)

0,390 kg Zucker 
0,180 kg Crescopanna 100 
0,060 kg Dextrose/Traubenzucker 

Trockenstoffe mischen und in die Flüssigkeit  
mixen. 20 Minuten quellen lassen und wie  
gewohnt frieren. In das erste Eis marmorieren. 

Dekor 
0,400 kg Gelatella Frollina 

Gelatella in das fertige Eis marmorieren.  
Die Eiswanne mit Günthart-Glitzer-Streuseln 
ersichtlich ausgarnieren. 

1 Eiswanne, 5 l Volumen, Gesamtstückzahl: 105

Glamour Love

Gelato del mese
Special

Haben Sie Interesse an 
Günthart-Dekoren? 
Sprechen Sie Ihren BRAUN-Fachberater 
an und lassen Sie sich beraten.
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2,520 kg Wasser, ca. 55 °C 
0,280 kg Fruchtpüree Zitrone 
0,200 kg EP Caffè Arabica 
0,120 kg EP Vaniglia Bourbon/Madagascar

0,400 kg Zucker 
0,360 kg Lyra 100 
0,120 kg Dextrose/Traubenzucker 
 Alle Trockenstoffe mischen und in die  
 Flüssigkeit mixen. 20 Minuten quellen lassen  
 und wie gewohnt frieren.

    3 Stk. Schoko-Dekor Taler 
0,030 kg Zitronen 
0,010 kg Espresso Kaffeebohnen 
 Die Eiswanne wie auf dem Bild ersichtlich 
 dekorieren.

1 Eiswanne, 5 l Volumen, Gesamtstückzahl: 60

Cold Brew Coffee Eis

Gelato del mese
August

Überzeugen Sie Ihre Kunden mit neuen  
Geschmackskompositionen und Texturen. 
Jetzt scannen und kreativ werden!

https://www.youtube.com/watch?v=O7DZ5YonjXk
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2,000 kg Fruchtpüree Ananas 
1,000 kg Wasser 
0,750 kg Sahne, flüssig 
0,350 kg Royal Batida de Côco 
0,100 kg EP Ananas

0,325 kg Trockenglukosesirup DE 33 
0,200 kg Zucker 
0,150 kg Eiszubereitung Cocco di Sulù 
0,125 kg Base Unica 100 
 Trockenstoffe mischen und in die Flüssigkeit  
 mixen. 20 Minuten quellen lassen und wie  
 gewohnt frieren.

 Dekor 
    3 Stk. Schoko-Dekor Batida de Côco 
0,100 kg Ananas 
0,010 kg Kokosraspel 
    3 Stk. Kokoschips 
 Die Eiswanne wie auf dem Foto ersichtlich  
 ausgarnieren.

1 Eiswanne, 5 l Volumen, Gesamtstückzahl: 80

Ananas Kokos Verführung

Gelato del mese
September

Überzeugen Sie Ihre Kunden mit neuen  
Geschmackskompositionen und Texturen. 
Jetzt scannen und kreativ werden!

https://www.youtube.com/watch?v=O7DZ5YonjXk
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3,250 kg Vollmilch, 3,5 % 
0,500 kg EP Choc´Or 
0,150 kg Dessertpaste Caramel

0,450 kg Dextrose/Traubenzucker 
0,300 kg Zucker 
0,150 kg Perfetta 50 
0,150 kg Magermilchpulver 
0,050 kg Trockenglukosesirup DE 33 
 Trockenstoffe mischen und in die Flüssigkeit  
 mixen. Den Eismix auf 85 °C pasteurisieren und  
 wie gewohnt frieren.

 Dekor 
0,400 kg VarieGò Choc´Or 
    3 Stk. Schoko-Dekor Bayern 
    3 Stk. Schoko-Brezeln 
    3 Stk. Sesam-Brezeln 
 Die Eiswanne wie auf dem Foto ersichtlich  
 ausgarnieren.

1 Eiswanne, 5 l Volumen, Gesamtstückzahl: 83

Pretzel Chocolate Caramel Eis

Gelato del mese
Oktober

Überzeugen Sie Ihre Kunden mit neuen  
Geschmackskompositionen und Texturen. 
Jetzt scannen und kreativ werden!

https://www.youtube.com/watch?v=O7DZ5YonjXk
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3,350 kg Vollmilch, 3,5 % 
0,150 kg Sahne, flüssig

0,500 kg Zucker 
0,450 kg Eiszubereitung Cocco di Sulù 
0,250 kg Dextrose/Traubenzucker 
0,150 kg Perfetta 50 
0,150 kg Magermilchpulver 
0,004 kg Zimt 
 Trockenstoffe mischen und in die Flüssigkeit  
 mixen. Den Eismix auf 85 °C pasteurisieren und  
 wie gewohnt frieren.

 Dekor 
0,400 kg VarieGò Roasted Apple & Milk 
    1 Stk. Schoko-Dekor Apfel 
0,010 kg Kokosraspel 
    3 Stk. Apfelchips 
    1 Stk. Zimtrinde, ganz 
    1 Stk. Apfelschale 
 Die Eiswanne wie auf dem Foto ersichtlich  
 ausgarnieren.

1 Eiswanne, 5 l Volumen, Gesamtstückzahl: 83

Kokos Apfel Zimt Traum

Gelato del mese
November

Überzeugen Sie Ihre Kunden mit neuen  
Geschmackskompositionen und Texturen. 
Jetzt scannen und kreativ werden!

https://www.youtube.com/watch?v=O7DZ5YonjXk
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3,075 kg Vollmilch, 3,5 % 
0,300 kg Royal Marc de Champagne 
0,250 kg Fruchtpüree Zitrone 
0,125 kg Sahne, flüssig

0,400 kg Zucker 
0,300 kg Eiszubereitung Kefir 
0,300 kg Trockenglukosesirup DE 33 
0,150 kg Perfetta 50 
0,100 kg Magermilchpulver 
 Trockenstoffe mischen und in die Flüssigkeit  
 mixen. Den Eismix auf 85 °C pasteurisieren und  
 wie gewohnt frieren.

 Dekor 
    3 Stk. Schokoröllchen weiß 
0,100 kg Weintrauben 
    3 Stk. Zitronenschale 
    3 Stk. Schokoladen-Hohlkugeln 
 Die Eiswanne wie auf dem Foto ersichtlich  
 ausgarnieren.

1 Eiswanne, 5 l Volumen, Gesamtstückzahl: 76

Marc de Champagne Kefir Eis

Gelato del mese
Dezember

Überzeugen Sie Ihre Kunden mit neuen  
Geschmackskompositionen und Texturen. 
Jetzt scannen und kreativ werden!

https://www.youtube.com/watch?v=O7DZ5YonjXk
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