
   
Gelato Cocktail  

 

Le idee di Archimede 

Ingredienti Bonarda Prosecco 
Prosecco 
& Pesche 

Spritz Birra Mojito Negroni 

BASE COCKTAIL 750 750 750 900 750 750 750 

Zucchero 400 400 340 450 400  400 

Acqua 1.500 1.250 400 1.250  1.750 1.950 

Bonarda (12,5°) 1.000       

Prosecco (11°)  1.250 1.250 750    

Pesche   850     

Bicarbonato di sodio  5 5 5    

Aperol (11°)    700    

Succo d’arancia    250   50 

Birra (5-5,5°) (Weißbier)     2.500   

Martini Rosso (Vermouth)       170 

Campari       170 

Gin       170 

Zucchero di canna grezzo      390  

Lime      400  

Rhum dorado      375  

Foglie di menta      q.b.  

Menta Bianca “30”       5  

ATTENZIONE: Il gelato Cocktail avendo una gradazione alcolica tra 3,5 e 4 gradi NON DEVE ESSERE SOMMINISTRATO A MINORI 

Come procedere: 

Miscelare a secco la base Cocktail con lo zucchero. 

Disperdere con mixer nell’acqua e frutta quando prevista. 

Aggiungere i prodotti alcolici e, dove previsto, il bicarbonato, disperdendoli con una frusta. 

Nella produzione del gelato alla Birra mixare direttamente base Cocktail e zucchero. 



   
BASE COCKTAIL 
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Le indicazioni riportate nella presente scheda sono redatte con cura ed al meglio delle nostre attuali conoscenze, rivestono carattere informativo e sollevano la nostra società da qualsiasi responsabilità in 

merito all’utilizzo del prodotto oggetto della scheda. 

 


