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Gracias a la PASI0NN por el mundo del arte dulce, ha
encontrado su vocacion en la investigacion y desarrollo,
preparando ingredientes de excelencia, calidad y costo que son
protagonistas en todas las plantas de produccion y laboratorios
de los mas exitosos empresarios de nuestro pais.

Gelart es lider en ta creacién y produccién de

ingredientes y semielaborados para heladeria pasteleria,

confiteria y chocolateria con su marca Gelamix y Pastimix en
todo el pais.

Representante de las principales casas Italianas en tecnologia
como son: Carpigiani, Hiber, ISA, Selmi, Electrofreeze, Italproget,
Samaref, Moretti entre otras, cuya calidad, anos de servicio y
experiencia las ha hecho ganadoras de la confianza de todos los
maestros artesanos e industriales.
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Crema Choco Avellanas 9,6
Crema de nueces

Especiales






Gelart pone a su disposicién una linea completa de nata, crema lista para untar con
sabor a choco avellana y un caracteristico color marrén intenso. Excelente para
rellenos y saborizacién de sus postres y cremas

DECLARACIONES

cODIGO DETALLE PRSNTCN

CREMA INYECTAR
Crema suave con alta espatubilidad, adecuada particularmente
para ser inyectada como relleno para todo tipo de pasteleria a
aplicar después del horno.

1.PS.01010973 Al gusto

GIANDUIA COKIE CREAM
1.PS.01010750 Crema de sabor Gianduia adecuada para el llenado de galletas RIS
y tartas antes de hornear

MARIXCREAM
1.PS.01010202 |Pasta con sabor a cacaoy avellana. Es una crema que se puede EAF-{ING]
extender, adecuada para el relleno de productos de confiteria

ANTONELLA FIORENTIN - CHOCO AVELLANAS
1.PS.18026 . ) . Al gusto
Sin Azucar - Sin Gluten







cODIGO

1.P5.01020189

1.6L.01011148

cODIGO

1.P5.01100065

1.P5.01070340

DETALLE

PASTA DE AVELLANA
Pasta de avellanas tostadas finamente molido con un color marrén
0SCUro

PISTACCHIO PRIME
Pasta de pistahios tostadas finamente molido con un color verde
intenso

DETALLE

VIS
Emulsién saturada de monoglicérido. Muestra una consistencia
blanda y un color blanco amarillento
CACAD 22 24
Polvo de cocoa alcalinizado conHlene 22/24% de manteca de cacao,
Hene un color oscuro con tonalidad roja.

Al gusto

PRSNTCN

Al gusto

Sgrms

PRSNTCN

DECLARACIONES

30 a 45grm







Mezcla lista para facilitar la vida del pastelero y promocionar un
producto final de calidad y delicadeza italiana

DECLARACIONES

cODIGO DETALLE PRSNTCN

LILLY NEUTRO
1.P5.01070085 polvo de color blanco; base neutra para hacer en frio Babarian
cream, mousse, semifreddi, etc.

MACARRON MIX
1.PS.01070920 mezcla en polvo a base de almendras para |a preparacion de
macarron

AMERICAN BROWNIE
1.P5.01070919 Mezcla en polvo para la produccién de brownies de chocolate doble.
Tortamojada de Chocolate

TOP FROLLA
Permite hacer pasteles de corte rdpido de calidad y flexibles con
s6lo unas cuantas operaciones de pesaje simples y le permite hacer
galletas friables y blandas con gran facilidad.

1.P5.01070077

PERFECTA
Es una preparacién en polvo para la produccién de crema de
pastelerfa fria instantdnea que, gracias al uso de materias primas
seleccionadas y al contenido importante de leche entera y
desnatada, permite preparar una crema pastelera de alta calidad con
un sabor delicado y refinado y 'apariencia suave y aterciopelada.

1.P5.01070458 200 grm

MIRROR
1.P5.01030479 Acristalamiento de espejo neutral - caliente o frio
Aplicaciones: glaseado de productos de pasteleria.







PROCEDIMIENTO

Mezclar el Deli Macarron con el agua tibia con ayuda
de una espatula de goma, luego colocar en la batido-
ray batir por 5 minutos, colocar en una manga
pastelera y proceder a formar los macarrones. Dejar
reposar por 20 a 60 minutos hasta que forme una
costray se vean mate, llevar al horno precalentado
135°C por 20 minutos, dejar enfriar en la placay
luego retirar, rellenar al gusto

INGREDIENTE CANTIDAD UNIDAD

Deli macarron 1000
Agua A 50°C 200
Colorante en gel al gusto

UTENSILLOS CANTIDAD

Espatula de Goma
Escudo

EQUIPOS CANTIDAD




PROCEDIMIENTO

Disolver el café instantaneo con la leche tibia, dejar
enfriar totalmente, mezclar el Lilly neutro con la
crema de leche fria y luego, leche con café,
homogenizar todo y colocar en molde de silicén
para su congelacién, desmolde y decoracién.

Nota: Si se desea una mousse mas esponjosa para
mangueado o copa se puede agregar la mitad de la
crema de leche semi batida

INGREDIENTE CANTIDAD UNIDAD

Lilly Neutro
Crema de Leche
Leche

Café Instantaneo

UTENSILLOS CANTIDAD

Bolds
Espatula de goma
Batidor de Globo
Jarra




PROCEDIMIENTO

Mezclar el American Brownie, agua y huevos
enteros con la pala de la batidora sin incorporar
aire por 2 minutos, agregar la mantequilla derretida
(No caliente) y mezclar por 1 minuto mas, llevar a
moldes y hornear a 180°C de 20 a 25 minutos segun
el tamafo del molde.

INGREDIENTE CANTIDAD UNIDAD

American Double Chocolate
Brownie

Agua

Huevos

Mantequilla diluida

UTENSILLOS CANTIDAD

Espatula de Goma
Molde

PROCEDIMIENTO

Hidrata la Perfecta con la leche y la crema de
leche, luego mezclar fuertemente con batidor de
mano y unir, dejar reposar 3 minutos, volver a
batir hasta obtener una textura lisa.

INGREDIENTE CANTIDAD UNIDAD

PERFECTA
Crema de Leche
Leche 15-25 °C




Mousse Trambuesa

PROCEDIMIENTO

Mezclar el Lilly neutro con la crema de leche fria,
luego agregar la pulpa, homogenizar todo y
colocar en molde de silicén para su congelacién,
desmolde y decoracion.

Nota: Si se desea un mousse mas esponjosa para
mangueado o copa se puede agregar la mitad de la
crema de leche semi batida.

INGREDIENTE CANTIDAD UNIDAD

Lilly Neutro
Crema de Leche
Pulpa de Frambuesa

UTENSILLOS CANTIDAD

Bolds

Espatula de goma
Batidor de Globo
Jarra

PROCEDIMIENTO

Disolver el chocolate
cobertura, afadir el mirror
caliente y saborizar

INGREDIENTE CANTIDAD UNIDAD

Mirror Neutral
Chocolate Blanco
Pistacchio Prime




Relleno cremeoso vainilla

PROCEDIMIENTO

Calentar la leche con el caviar de la vainilla natural o especie a su
gusto, agregar el chocolate picado, disolverr, deja enfriar, hidratar
la gelatina con el agua, reposar por 5 minutos y luego disolver,
mezclar la crema de leche, leche aromatizada, gelatina disuelta y
mezclar con la premezcla PERFECTA, homogenizar todo, colocar
en moldes y llevar a congelacion para luego usar como centro de
los mousse de frambuesa.

INGREDIENTE CANTIDAD UNIDAD

PERFECTA 15
Leche 60
Gelatina sin sabor 3
Pasta Vainilla 5
Azucar 15
Agua para hidratar la gelatina 15
Crema de leche

Chocolate Blanco 10

ceoeeovea

UTENSILLOS CANTIDAD

Bolds

Espatula de Goma
Batidor de Globo
Jarra







cODIGO DETALLE

BIANCA NEVE

polvo blanco ideal para la decoracidn espolvoreada de productos de

1.P5.01070451 confieria. BIANCANEVE PLUS es particularmente resistente a la
humedad, soporta las temperaturas calientes (30-35°C) y ofrece una

mayor adherencia a los dulces cubiertos.
HAPPY CAD
preparacién con base cocoa (50%) adecuado para espolvorear
productos de pastelerfa, especialmente para el Tiramisd.
HAPPYCAO NT no contiene grasa hidrogenada.

1.P5.01070486

Al gusto

PRSNTCN

DECLARACIONES

Al gusto







copiso DETALLE

AMARENA ENTERA

=
FRUTOS AMARILLOS
FRUTOS ROJOS
MALAGA (Ron Pasas)
LIMON MEDITERRANEQ

1.GL.01100246
1.GL.01100228
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coDIGO

1.6L.CFT2019

1.6L.01100233

1.6L.01100287
1.6L.01100284
1.6L.CRM2021

1.6L.01100233
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cODIGO DETALLE DOSIS PRSNTCN

1
1.GL.DCHA2019 TOPPING CHOCO AVELLANA Al gusto

1.GL.SFR2019 TOPPING FRUTOS AMARILLOS Al gusto =
il

1.GL.SFA2019 TOPPING FRUTOS ROJOS Al gusto

4
1.GL.SCRM2021 TOPPING CARAMELO Al gusto n

1.GL.SMNT2021 TOPPING MENTA Al gusto

1.GL.01990584 TOPPING AMARENA _

1.GL.01990579 TOPPING TROPICAL Al gusto

1.GL.SMNG2023 TOPPING MANGO _

1.GL.SMVR2023 TOPPING MANZANA VERDE Al gusto

!
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CODIGO DETALLE DOSIS PRSNTCN

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

1.GL.SMRC2023 MARACUYA

1.GL.SMRZ2023 MORA AZUL

1.GL.SCHC2023 CHICLE

1.GL.SLMN2023 LIMONADA ROSA

1.GL.SMNG2023 MANGO VERDE

1.GL.SFRA2023 FRUTOS AMARILLOS

1.GL.SMNZ2023 MANZANA VERDE

Al gusto
Al gusto

1.GL.SSND2023 SANDIA

Al gusto
Al gusto
Al gusto
Al gusto

1.GL.SMDR2023 MANDARINA

BlRr|lERr|RlRr|ARr|BERr|RRr|RR|IEBR | R|R R

1.GL.SFRR2023 FRUTOS ROJOS







CODIGO DETALLE BIONIN) PRSNTCN

1.MR.1.500373 | SIROPE VAINILLA 250 ml

1.MR.1.500380 SIROPE ALMENDRAS Al gusto 250 ml

1.MR.1.500381 | SIROPE CARAMELO 250 ml

1.MR.1.500383 SIROPE AVELANA Al gusto 250 ml
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