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Gyorsan elkészíthető krémes és stabil állagú alap meleg 
eljáráshoz. Hozzáadott cukrot nem tartalmaz. Tejszín íz,
megbolondítva egy csipet madagaszkári bourbon 
vaníliával. Kitűnő krémes fagylalt készíthető belőle.

Alaprecept: 
• Natúr: 1 kg alap + 2,7 kg tej + 300 g tejszín
vagy
• 100%-os pasztához: 1 kg alap + 2,8 kg tej + 350 g 100%-os 	
	 paszta

Fagyialap tejes meleg hozzáadott cukor nélkül

6 155 Ft/db

A híres Profumo D’Italia termékcsalád új családtagja. 
A joghurt alap friss ízét a méz finom jegyei kísérik, 
amelyeket az áfonyaízű morettina lágy édessége 
és a málnás ízű morzsa ropogóssága egészít ki.

A kit tartalma: Joghurtos mézes alap 2x1,5 kg, áfonyás 
morettina 1x6 kg, málnás morzsa a tetejére 2x2,5 kg.
Elegendő: kb. 20 db 3 kg-os tégelyhez.

107 650 Ft/kit

Profumo Delle Alpi kit

Ízletes tejcsokoládé stracciatella öleli körül a fahéjjal 
ízesített mandulaízű pasztát. Tetején a pisztáciadarabok, 
a pirított mandula és a szicíliai csokoládé könnyed 
ropogósságot kölcsönöz a fagylaltnak. 

A kit tartalma: Mandulás és fahéjas alap 1x3 kg, 
csokoládé stracciatella 1x2,4 kg, mandula, csokoládé 
és pisztácia roppanós szórat 1x1,5 kg.
Elegendő: kb. 10 darab 3 kg-os tégelyhez.

Abbraccio Siciliano kit

91 550 Ft/kit

hozzáadott

 
cukrot

 
nem 
tartalmaz

kb. nettó 72 Ft/gombóc (40g)

kb. nettó 122 Ft/gombóc (40g)

1 kg

14 kg

6,9 kg



Hosszan pörkölt földimogyoróból készült szemcsés textúrájú 
paszta egy csipetnyi tengeri sóval. Variegatoként használva 
pesztós, szemcsés hatású textúrát eredményez.

Adagolás: 70-100 g/kg
Javasoljuk: fehér alaphoz 

Sós pörkölt földimogyoró pesto variegato és paszta

24 320 Ft/db

Fagyialap tejes meleg hozzáadott cukor nélkül
Az olaszok egyik leghíresebb keksze most csokoládéfagylalt 
formájában kel életre. Gianduiás csokoládépaszta és Grisbi 
kekszes gianduiás variegato gazdagítja, a tetején pedig 
csokoládéval töltött kekszdarabok koronázzák meg az élményt.

A kit tartalma: Gianduiás Grisbi paszta 1x3,5 kg, 
gianduiás Grisbi variegato 1x3,5 kg, Grisbi csokoládé
kb. 8-10 darab a fagylalt tetejére. 
Elegendő: kb. 10 db 3 kg-os tégelyhez.

Grisbi kit

58 340Ft/kit

A híres Santo-Domingo étcsokoládé, paszta változata. 
Harmonikus ízvilág, finom fűszeres jegyekkel, virágos és 
gyümölcsös árnyalatokkal, valamint enyhe pörkölt tónussal, 
amely együtt egy kiegyensúlyozott és karakteres ízvilágot 
teremt.

Adagolás: 80-100 g/kg
Javasoljuk: fehér alaphoz

24 650 Ft/db

Santo Domingo étcsokoládé paszta 

kb. nettó 78 Ft/gombóc (40g)
8 kg

3 kg

3 kg



 

Intenzív karamell és tejcsokoládé ízű pekándiós krém, 
mely 20%-ban egész pekándió darabokat tartalmaz.

Javasoljuk: karamell, vanília vagy fehér alaphoz
egyaránt.

Pekándiós morettina pekándió darabokkal

54 960 Ft/db

Friss és intenzív ízű, édes és enyhén savanykás mangó 
variegato 44% gyümölcstartalommal.

Javasoljuk: mangó, vanília és fehér alaphoz egyaránt.

21 780 Ft/db

Mangó variegato

Intenzív lila színű fagylalt, amelyet gondosan válogatott 
bogyós gyümölcsök – szeder, áfonya és fekete eper – 
alkotnak. Az íze tökéletes egyensúlyt teremt az édesség 
és a frissesség között.

Adagolás: 1,65 kg termékhez csupán 2,1 l vizet kell
adagolni.

Viola gelagel

13 570 Ft/db

5,5 kg

3,5 kg

1,65 kg



 

A csokoládé és a mogyoró klasszikus párosítás, 
amit a ropogós mogyoródarabok tesznek tökéletessé.

Fehércsokoládés krém kókuszreszelékkel és 
keksz darabokkal. Málnával és még több 

kókusszal párosítva igazi közönségkedvenc lesz!

Az idei év egyik legtrendibb terméke valódi 
lotus kekszmorzsával.

A pisztácia idén is sláger! A ropogós pisztácia 
daraboknak köszönhetően fagylaltra és desszertre 

egyaránt remek választás.

20 740 Ft/db

16 965 Ft/db

20 740 Ft/db

25 450 Ft/db

Csokis - mogyorós gianduia copertura mogyoródarabokkal

Kókuszos - fehércsokoládés copertura keksz darabokkal

Lótuszos - karamellás copertura keksz darabokkal

Pisztáciás copertura pisztácia darabokkal

MEGÉRKEZTEK A                        COPERTURA BEVONÓK!

jégkrémekhez | parfé tortákhoz | fagylaltdekorációnak | desszertek bevonására

Az új Copertura bevonók fagylaltokon és desszerteken is tökéletesen 
alkalmazhatóak modern és rugalmas bevonatot képezve. A ropogós keksz 

darabok és magvak különleges textúrát adnak minden falatnak.
Elkészítés: melegítse fel 40°C-ra a terméket és már mártható/önthető is!

3 kg

3 kg

3 kg

3 kg



Aromamentes, klasszikus alap hideg-meleg eljáráshoz 
növényi zsírokkal méghozzá laktózmentesen! Krémes 
állaga és tiszta íze jól ízesíthető pasztákkal.

Alaprecept: 1000 g laktózmentes tej 1,5% 
+ 100 g laktózmentes tejszín + 125 g alap + 210 g cukor

Extrán krémes, gazdag ízű sajttorta fagylaltok 
készítéséhez. A tej frissessége és a sajt íz kellemes 
aromája ihlette finomság, mely sajtport is tartalmaz.

Javasoljuk: Waferini áfonyás - levendulás variegatoval 
és más gyümölcsös variegatokkal

Cukor- és aromamentes hibiszkuszos fagylaltpor
vegán fagylaltok készítéséhez. Ízét hibiszkusz kivonat, 
színét pedig porrá őrölt hibiszkusz adja.

Javasoljuk: önmagában, vagy mentalevéllel keverve

Laktózmentes fagyialap hideg-meleg 125

Agricole sajttorta tejes fagyipor

B-Free hibiszkusz fagylaltpor cukormentes

6 675 Ft/db

5 100 Ft/db

6 245 Ft/db

1,25 kg

1,25 kg

1,25 kg



Gazdag és bársonyos pisztácia krém ropogós kadayif 
tésztával. Azonnal használható fagylaltok rétegzésére 
és variegálására, csokoládék és sütemények töltésére. 
Pisztácia tartalma: 18,7%

Javasoljuk: “Dubai” stílúsú pisztáciás fagylaltok,
desszertek és csokoládék készítéséhez

Lágy, folyékony karamellkrém roppanós kadayif tésztával. 
A karamell édessége és a kadayif ropogóssága izgalmas 
egyensúlyt alkot.

Javasoljuk: “Dubai” snickers és hasonló stílusú 
fagylaltok, desszertek és csokoládék készítéséhez

Bársonyos joghurtkrém roppanós, liofilizált áfonyával és Babbi 
ostyadarabokkal gazdagítva. A joghurt természetes savassága 
kiemeli az áfonya frissességét, izgalmas kontrasztot alkotva az 
ostya roppannósságával és a levendula illatosságával. 

Javasoljuk: Agricole sajttorta fagylalttal
és joghurtos fagylalttal párosítva

Dubai pisztácia golosa kadayiffal

Dubai karamell golosa kadayiffal

Waferini áfonya és levendula variegato ostyával

25 450 Ft/db

15 855 Ft/db

17 720 Ft/db

3 kg

3 kg

3 kg



BUDAPEST
1037 Budapest,
Bojtár utca 55-57.
(1) 240 1129
budapest@bekaskft.hu

GYŐR
9028 Győr,
Fehérvári út 78/b
(96) 410 080 · (96) 413 355
gyor@bekaskft.hu

KESZTHELY
8360 Keszthely,
Külső Zsidi út 6/b
(83) 200 141
keszthely@bekaskft.hu

NYÍREGYHÁZA
4400 Nyíregyháza,
Tiszavasvári út 66.
(42) 506 134 · (42) 342 449
nyiregyhaza@bekaskft.hu

SZOLNOK
5000 Szolnok,
Thököly út 108.
(56) 200 093
szolnok@bekaskft.hu

bekaskft.hu

bekaskft

bekas.kft

Az árak nettó árak, melyek érvényesek 2026.03.02-től visszavonásig.
Az esetleges nyomdai hibákért felelősséget nem vállalunk.


