






SOFT LIFE  
GRANDI LIEVITATI 20GR 

(PANETTONE, PANDORO, COLOMBA ) 

SOFT LIFE GRANDI LIEVITATI  20GR (cod.78357) 

SENZA  
GLUTINE 

SENZA  
ADDENSANT
I 

SENZA  
EMULSIONANTI  

CHIMICI 
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GLI INGREDIENTI CHE COMPONGONO IL SOFT NON VANNO AD INTERFERIRE CON LA 
FORMAZIONE E SVILUPPO DELL’IMPASTO. 
IL SOFT DA LA SUA MASSIMA PERFORMANCE DURANTE LA COTTURA 



SOFT LIFE 
PRIMA COLAZIONE 
20GR 

( SFOGLIATA E NON ) 

SENZA  
GLUTINE 

SENZA  
ADDENSANTI 

SENZA  
EMULSIONANTI  

CHIMICI 

SOFT LIFE PRIMA COLAZIONE 20GR (cod. 78358) 
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Nota: GLI INGREDIENTI CHE COMPONGONO IL SOFT NON VANNO AD INTERFERIRE 
CON LA FORMAZIONE E SVILUPPO DELL’IMPASTO. 
IL SOFT DA LA SUA MASSIMA PERFORMANCE DURANTE LA COTTURA 
 



SOFT LIFE 
CIOCCOLATO GRANDI 
LIEVITATI 20GR 

(PANETTONE, PANDORO, COLOMBA, VENEZIANA) 

SOFT LIFE CIOCCOLATO GRANDI LIEVITATI 20GR (cod. 78359) 

SENZA  
GLUTINE 

SENZA  
ADDENSANT
I 

SENZA  
EMULSIONANTI  

CHIMICI 
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IL SOFT DA LA SUA MASSIMA PERFORMANCE DURANTE LA COTTURA 
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SOFT LIFE  
CAKE 20GR 

( SFOGLIATA E NON ) 

SENZA  
GLUTINE 

SENZA  
ADDENSANTI 

SENZA  
EMULSIONANTI  

CHIMICI 

SOFT LIFE CAKE 20GR (cod. 78363) 
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del prodotto per tutta la giornata.  Indicato anche per prodotti abbattuti dopo la cottura 
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Nota: GLI INGREDIENTI CHE COMPONGONO IL SOFT NON VANNO AD INTERFERIRE 
CON LA FORMAZIONE E SVILUPPO DELL’IMPASTO. 
IL SOFT DA LA SUA MASSIMA PERFORMANCE DURANTE LA COTTURA 
 



MULTIFRI PLUS 
NUCLEI PER PASTICCERIA 

MULTIFRI PLUS (cod. 78317) 

SENZA  
GLUTINE 

SENZA  
ADDENSANTI 

SENZA  
EMULSIONANTI  

CHIMICI 
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MULTIFRI PLUS 
METODO GOLOSA 

 
Multifri Plus 
cod. 78317 

 
10 g 

 
Latte 

 
1 L 

 
Multifri Plus 
cod. 78317 

 
3% x kg 

“METODO GOLOSA” PER GLASSA DEI LIEVITATI ( x 1kg ) 

PREPARAZIONE 
 

Questa miscela di fibre aiuta a trattenere l’acqua 
della glassa e a farla rimanere stabile per più di 80 giorni.  
La dose va mescolata bene con le polveri (zucchero/farina  
di mandorle, ecc.). 
L’impasto risulterà molto sodo e basterà aggiungere  
dei liquidi fino a densità voluta. 

 
Il prodotto va sempre mescolato alle polveri; si noterà 
un rassodamento deciso della glassa, l’indomani basterà  
aggiungere dei liquidi (albume/acqua) per raggiungere la  
fluidità desiderata e procedere come di consueto. 

 

”METODO GOLOSA” PER CREMA PASTICCERA ( x 1kg ) 

PREPARAZIONE 
 

Il nucleo lavora sull’acqua ed emulsiona molto bene 
i grassi agli zuccheri evitando il rompersi della crema  
dopo il congelamento. 

 
Evitando la sineresi (perdita di umidità) i prodotti  
(sfoglia/frolla, ecc.) rimarranno più friabili nel tempo. 

 
Si noterà un rassodamento della crema che permetterà  
di diminuire se non togliere gli amidi della ricetta. 

 
Multifri Plus 
cod. 78317 

 
2% x kg 

“METODO GOLOSA”PER SALSA / PASSATA DI POMODORO ( x 1kg ) 

Addensa in modo naturale l’acqua della passata evitando 
il passaggio dell’acqua nell’impasto e mantenendola morbida  
anche dopo la cottura senza formare cosi eventuali 
bordi neri. 



MULTIFRI PLUS 
METODO GOLOSA 

 
Multifri Plus 
cod. 78317 

 
10 g 

 
Zucchero 

 
225 g 

 
Frutta surgelata a cubetti 

 
765 g 

 
Multifri Plus 
cod. 78317 

 
10 g 

 
Frutta fresca a pezzetti 

 
595 g 

 
Zucchero (prima parte) 

 
115 g 

 
Acqua 

 
200 g 

 
Zucchero (seconda parte) 

 
80 g 

“METODO GOLOSA” PER POCHÉ DA FRUTTA CONGELATA ( x 1kg ) 

PREPARAZIONE 
 

1 Mescolare lo zucchero con il Mutifri Plus 
2 Versare la frutta nella padella 
3 Appena comincia a rilasciare l’acqua aggiungere  

lo zucchero con il Multifri Plus 
4 Portare a 85°C e far evaporare fino al formarsi di un gel 
5 Far raffreddare 

“METODO GOLOSA” PER POCHÉ DI FRUTTA FRESCA ( x 1kg ) 

PREPARAZIONE 
 

1 Mettere in una padella la frutta 
con la prima parte di zucchero e l’acqua 

2 Portare a 85°C circa 
3 Aggiungere la seconda parte di zucchero  

con il Multifri Plus 
4 Riportare a 85°C (assicurarsi che lo zucchero 

sia ben sciolto) e lasciare evaporare fino a completo  
assorbimento dell’acqua in eccesso creando così un gel 

5 Far raffreddare 





SHELFRI BAKERY
NATURALE

SHELFRI BAKERY NATURALE (COD. 78315)

COS’È:
Nucleo altamente tecnologico a base di FIBRE VEGETALI ed ESTRATTO BOTANICO 

PERCHÈ USARLO:
Evita lo sviluppo delle mu�e in tutti i prodotti da forno, perchè controlla l’attività dell’acqua libera
presente nell’impasto. Quindi, mantiene inalterata a lungo la fragranza e la morbidezza 

PLUS:
Facile da usare, senza emulsionanti, addensanti, sorbati ed acidi di vario genere 

IDEALE PER:
la produzione di tutti i prodotti da forno, bakery e pasticceria 

COME SI USA:
Mescolato alle polveri 

DOSAGGIO:
5gr per kg di impasto (max 10g. per kg di impasto) 





GLASSA  
SFOGLIA DORATA 

GLASSA SFOGLIA DORATA (cod. 78110) 

SENZA  
GLUTINE 

SENZA  
ADDENSANTI 

SENZA  
EMULSIONANTI  

CHIMICI 
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SU RICHIESTA





SOFT PANE
20 gr

SOFT PANE 20 GR (COD. 78366)

COS’È:
Nucleo altamente tecnologico a base di FIBRE VEGETALI ed ENZIMI NATURALI

PERCHÈ USARLO:
Dona fragranza, umidità e morbidezza per più di 30h a tutte le tipologie di pane, pizza e prodotti salati,
anche dopo l’abbattimento e rigenerazione del prodotto cotto - riducendo a 0 gli sprechi, senza l’ausilio
di emulsionanti di derivazione sintetica 

PLUS:
100% Naturale, facile da usare, senza emulsionanti. Il prodotto consente di aumentare la fragranza del
prodotto per tutta la giornata. Indicato anche per prodotti abbattuti dopo la cottura 

IDEALE PER:
la produzione di pane, pizza e prodotti salati  

COME SI USA:
Il prodotto va sempre mescolato alla farina 

DOSAGGIO:
20g/kg farina da aggiungere all’impasto incordato



GHIACCIA ORO 
MIX PER PASTICCERIA 

GHIACCIA ORO (cod. 78350) 

SENZA  
GLUTINE 

SENZA  
ADDENSANTI 

SENZA  
EMULSIONANTI  

CHIMICI 
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albume


