
Snack take away



gelati impiegati

Chocogelato gold
Acqua
Panna 35%

Chocogelato bianco
Acqua
Panna 35%

Chocogelato bianco
Acqua
Pasta nocciola
Chococrema nocciola

Frullare con acqua calda e mantecare.

Frullare con acqua calda e mantecare.

Frullare chocogelato con acqua calda e nocciola, mantecare e 
poi variegare con chococrema nocciola.

INGREDIENTI

INGREDIENTI

INGREDIENTI

Procedimento

Procedimento

Procedimento

1 CF
2000 gr

400 gr

1 CF
1800 gr
400 gr

1 CF
2400 gr

220 gr
500 gr

Cioccolato al caramello

Cioccolato bianco

Gianduia bianca



gelati impiegati

Chocogelato fondente
Acqua
Panna 35%

Chocogelato bianco
Acqua
Panna 35%
Espresso arabica
colombia

Chocobase latte
Acqua
Panna 35%
Cioccolato al latte 823
Chococrema nocciola

Frullare con acqua calda e mantecare.

Frullare chocogelato bianco, acqua calda, panna e espresso ara-
bica poi mantecare.

Frullare chocobase, 823 cioccolato latte panna e acqua bollen-
te, mantecare e poi variegare con chococrema nocciola

INGREDIENTI

INGREDIENTI

INGREDIENTI

Procedimento

Procedimento

Procedimento

1 CF
1800 gr
400 gr

1 CF
2000 gr

400 gr
80 gr

1 CF
2000 gr

400 gr
800 gr
500 gr

Cioccolato fondente

Ciocco & Coffee

Cioccolato al latte



Snack // croccante al caramello

Gelato al caramello
Crispearls caramello				  
Copertura ice gold/ ice latte			 
Pralin croquant	

Crispearls caramello

Copertura ice gold

Gelato al caramello
Pralin croquant

Stendere uno strato di pralin croquant su un foglio di carta da 
forno e abbattere. Tagliare a strisce e posizionare sulla superfi-
cie con una sac a poche il gelato. Tagliare a misura e abbattere 
per pochi minuti. Guarnire con crispearls e infine glassare con 
copertura ice.

INGREDIENTI Procedimento

STRUTTURA INTERNA



Snack // WHITE ROCK

Gelato al cioccolato bianco
Crispearls caramello				  
Copertura ice bianca				  
Pralin croquant	

Stendere uno strato di pralin croquant su un foglio di carta da 
forno e abbattere. Tagliare a strisce e posizionare sulla superfi-
cie con una sac a poche il gelato. Tagliare a misura e abbattere 
per pochi minuti. Guarnire con crispearls e infine glassare con 
copertura ice.

INGREDIENTI

STRUTTURA INTERNA STRUTTURA INTERNA

Procedimento

Crispearls caramello

Copertura ice bianca

Gelato al cioccolato bianco
Pralin croquant



Snack // NOCCIUTELLA

Gelato alla gianduia bianco
Crispearls fondenti				  
Copertura ice fondente			 
Pralin croquant	

Stendere uno strato di pralin croquant su un foglio di carta da 
forno e abbattere. Tagliare a strisce e posizionare sulla superfi-
cie con una sac a poche il gelato. Tagliare a misura e abbattere 
per pochi minuti. Guarnire con crispearls e infine glassare con 
copertura ice.

INGREDIENTI Procedimento

Crispearls fondenti

Copertura ice fondente

Gelato alla gianduia bianco
Pralin croquant

STRUTTURA INTERNA



Snack in cialda // GIANDUIOTTO

Gelato alla gianduia bianco
Waferchoc ice
Copertura Ice latte
Crispearls al latte				  
Chococrema nocciola

Inserire nel waferchoc la chococrema nocciola, farcire poi con il 
gelato e glassare con la copertura ice e crispearls.

INGREDIENTI Procedimento

STRUTTURA INTERNA

Crispearls al latte

Copertura ice al latte

Gelato alla gianduia bianco
Chococrema nocciola

Waferchoc

STRUTTURA INTERNA



Gelato al cioccolato fondente
Waferchoc
Copertura Ice fondente			 
Crispearls fondenti			 
Variegato amarena

Inserire nel waferchoc il variegato amarena, farcire poi con il 
gelato e glassare con la copertura ice e crispearls.

INGREDIENTI Procedimento

Snack in cialda // FORESTA NERA

Crispearls fondenti

Copertura ice fondente

Gelato al cioccolato fondente
Variegato amarena

Waferchoc

STRUTTURA INTERNA



Stecco Bon Bon // Black CRUNCH

Gelato al cioccolato fondente
Crispearls fondente
Copertura ice fondente
Crema mou
Stecchi

Con una sac a poche sulla carta da forno creare degli spuntoni 
con il gelato e inserire uno stecco in superficie poi abbattere. 
Una volta raffreddato il gelato prendere gli stecchi guarnirli sul 
fondo con la crema mou e i crispearls e riposizionare nell’abbat-
titore. Glassare infine con la copertura ice.

INGREDIENTI Procedimento

STRUTTURA INTERNA STRUTTURA INTERNA

Gelato al cioccolato
fondente

Copertura ice fondente

Crispearls fondente Crema mou



Gelato al caramello
Crispearls latte
Copertura ice gold/ ice latte 
Mandorle caramellate
Crema mou
Stecchi

Con una sac a poche sulla carta da forno creare degli spuntoni 
con il gelato e inserire uno stecco in superficie poi abbattere. 
Una volta raffreddato il gelato prendere gli stecchi guarnirli sul 
fondo con la crema mou e i crispearls e riposizionare nell’abbat-
titore. Glassare infine con la copertura ice con dentro le man-
dorle caramellate.

INGREDIENTI Procedimento

Stecco Bon Bon // CARAMEL E NUTS

Gelato al caramello

Copertura ice gold

Crispearls latte Crema mou

Mandorle
caramellate

STRUTTURA INTERNA



Chicco // MOKKA

Gelato ciocco & coffee
Chicchera al caffè		
Copertura ice latte			 
Chococrema nocciola	

Mettere nella chicchera la chococrema e abbattere, poi riem-
pire con il gelato e abbattere nuovamente. Sformare e glassare 
con la copertura ice.

INGREDIENTI Procedimento

STRUTTURA INTERNA

Gelato ciocco
& coffee

Copertura ice latte

Chococrema nocciola Chicchera al caffè

STRUTTURA INTERNA



Gelato cioccolato fondente
Chicchera al cacao		
Cacao 10/12
Chococrema fondente	

Mettere nella chicchera la chococrema e abbattere, poi riempi-
re con il gelato e abbattere nuovamente. Sformare e spolverare 
con il cacao.

INGREDIENTI Procedimento

Chicco // TARTUFINO

Gelato cioccolato
fondente

Cacao 10/12

Chococrema fondente Chicchera al cacao

STRUTTURA INTERNA



Cannoncino // CHOCO-AMARETTO

Gelato al cioccolato fondente
Cannolo Amaretto		   
Cioccolata ice latte

Riempire il cannolo con il gelato, glassare i bordi con cioccolato 
ice.

INGREDIENTI Procedimento

STRUTTURA INTERNA

Gelato al cioccolato 
fondente

Cannolo Amaretto

STRUTTURA INTERNA

Copertura ice latte



Gelato cioccolato al latte
Cannolo Riso 			    
Copertura Ice fondente
Chococrema nocciola

Riempire il cannolo con il gelato, dglassare i bordi con ciocco-
lato ice.

INGREDIENTI Procedimento

Cannoncino // RISO & LATTE

Gelato al cioccolato 
al latte

Cannolo Riso

Copertura ice fondenteChococrema nocciola

STRUTTURA INTERNA



Pralina // CUOR DI CIOCCO-LATTE

Gelato cioccolato al latte
e chocorema
Copertura ice fondente
Stampo silicone

Riempire lo stampo di gelato e abbattere, una volta indurito il 
prodotto glassare con copertura ice.

INGREDIENTI Procedimento

STRUTTURA INTERNA

Copertura ice fondente

Gelato al cioccolato
al latte e chococrema

nocciola

STRUTTURA INTERNA



Gelato ciocco & coffee
Copertura ice bianca
Stampo silicone 

Riempire lo stampo di gelato e abbattere, una volta indurito il 
prodotto glassare con copertuar ice.

INGREDIENTI Procedimento

Pralina // CUOR DI CAFFè

Copertura ice bianca

Gelato ciocco & coffee

STRUTTURA INTERNA



Pralina // CUOR DI CARAMEL

Gelato cioccolato al caramello
Copertura ice gold/ ice latte
Stampo silicone 

Riempire lo stampo di gelato e abbattere, una volta indurito il 
prodotto glassare con copertuara ice.

INGREDIENTI Procedimento

Copertura ice gold

Gelato cioccolato
al caramello

STRUTTURA INTERNA STRUTTURA INTERNA
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