
trifrutta 50
Perfekte Grundlage für alle Fruchteissorten



150 g Trifrutta 50 (446)
810 g Zucker 
3.000 g Wasser 
9 g   Dreidoppel Fruchtsäure (533)
330 g Eispaste Drachenfrucht (266)

150 g Trifrutta 50 (446)
870  g Zucker 
2.160 g Wasser 
840  g Erdbeeren, frisch/TK 
120  g Eispaste Erdbeere Europa 
   (454)
9 g   Dreidoppel Fruchtsäure (533), 
   nach Bedarf

150  g Trifrutta 50 (446)
930  g Zucker 
2.760 g Wasser 
240  g Zitronensaft 
120  g Limone Puro (537)

ZUTATEN:

ZUTATEN:

ZUTATEN:Arbeitsweise:

Arbeitsweise:

Arbeitsweise:

Trifrutta 50 mit Zucker vermischen. Was-
ser, Dreidoppel Fruchtsäure und Eispas-
te Drachenfrucht zugeben. Eismix durch-
mixen, ca. 15 Minuten reifen lassen und 
ausfrieren.

Trifrutta 50 mit Zucker vermischen. Was-
ser, Erdbeeren und Eispaste Erdbeere 
Europa zugeben. Nach Bedarf Drei-
doppel Fruchtsäure hinzufügen. Eismix 
durchmixen, ca. 15 Minuten reifen las-
sen und ausfrieren.

Trifrutta 50 mit Zucker vermischen, Flüs-
sigkeiten und Limone Puro zugeben. 
Eismix durchmixen, ca. 15 Minuten rei-
fen lassen und ausfrieren.

Zitronenfruchteis

150  g Trifrutta 50 (446)
780  g Zucker 
2.200 g Wasser 
800 g Mangopüree 
120  g Eispaste Mango (283)
15  g Dreidoppel Fruchtsäure (533), 
   nach Bedarf

ZUTATEN: Arbeitsweise:

Mangofruchteis

Trifrutta 50 mit Zucker vermischen. Was-
ser, Mangopüree und Eispaste Man-
go zugeben. Nach Bedarf Dreidoppel 
Fruchtsäure verwenden. Eismix durch-
mixen, ca. 15 Minuten reifen lassen und 
ausfrieren.

Eis mit Drachenfruchtgeschmack
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Erdbeerfruchteis



Produktinfo
TRIFRUTTA 50 GELATOP (44608)

Geeignet für alle Fruchtsorten! 

Produktbeschreibung: Speiseeispulver zur Herstellung von Fruchteis

 Konsistenz:  pulverförmig

Grundrezept: 50 g : 1 Liter 

Verpackung: 2 x 2,5-kg-Karton mit Polyinnenbeutel 

vegan, laktosefrei, glutenfrei

Trifrutta 50 ist die perfekte Grundlage 
für alle Fruchteissorten. Kombinierbar 
mit den zahlreichen Gelatop Fruchteis 
Pasten, entstehen geschmacksintensive 
Eiskreationen. Die Base ist laktosefrei und 
für vegane Ernährung geeignet. Die Base 
eignet sich entsprechend den aktuellen 
Leitsätzen für Speiseeis zu Herstellung 
von Fruchteis. 

Für weitere Rezepte sprechen Sie Ihren 
Fachberater an! 

Trifrutta 50 überzeugt durch:
• eine cremige Konsistenz, auch ohne

Fruchtfasern
• ein trockenes Aussehen, ohne Glanz 
• funktioniert ohne die Zugabe von 

weiteren Emulgatoren 
• hohe Säurestabilität 

Trifrutta 50
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Gelatop – Dreidoppel GmbH · Ernst-Abbe-Straße 4 – 6 · D-40764 Langenfeld · Telefon +49 2173 7909-0
info@dreidoppel.de · www.gelatop.de


