


SEGUICI  SU

INGREDIENTI U.M. QUANTITA'

BASE BIANCA G 3000

JOUPASTE gianduia G 180

TOTALE G 3180

Joycream Wafernut Noir qb

WONDER
NUT
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RICETTA

PREPARAZIONE E  ISTRUZIONI
Mixare alla base bianca le Joypaste
Gianduia e mantecare. 
Variegare con Joycream Wafernut Noir.
Decorare con Wafer a pezzi e
decorazione Dobla Rosette dark/white
small.

90



SEGUICI  SU

INGREDIENTI U.M. QUANTITA'

base bianca G 4000

panna G 250

joyplus prosoft g 30

TOTALE G 4280

joycream caramellato g qb

joycoverture dark choc g qb

KING
CARAMELLATO
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RICETTA

PREPARAZIONE E  ISTRUZIONI
Mixare alla Base bianca la panna e il Joyplus Prosoft e
mantecare.
Estrarre il gelato mantecato e variegare con Joycream
Caramellato e Joycoverture Dark Choc.
Decorare con Dobla Cigarillo Retro.



SEGUICI  SU

INGREDIENTI U.M. QUANTITA'

base bianca G 3000

p G 150

TOTALE G 3150

chocobiscotto gluten free g qb

BISCOTTINO
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RICETTA

PREPARAZIONE E  ISTRUZIONI
Scaldare la Base Bianca e aggiungere Joypaste Biscotto
Premium e mantecare.
Estrarre il gelato mantecato e variegare con Joycream
Chocobiscotto gluten free.
Decorare con biscotti e decorazione Dobla Sunflower 2D.



SEGUICI  SU

INGREDIENTI U.M. QUANTITA'

base bianca G 4000

JOYgelato mascarpone G 80

TOTALE G 4080

joycream caffe' biscotto qb
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RICETTA

PREPARAZIONE E  ISTRUZIONI
Scaldare la Base Bianca e aggiungere Joygelato Mascarpone
e mantecare.
Estrarre il gelato mantecato e variegare con Joycream Caffè
Biscotto.
Decorare con Dobla Mokka Beans.



SEGUICI  SU

INGREDIENTI U.M. QUANTITA'

base bianca G 3000

Joypaste zabaione G 150

TOTALE G 3150

CHOCOBISCOTTO qb

DIVINO
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RICETTA

PREPARAZIONE E  ISTRUZIONI
Scaldare la Base Bianca e aggiungere Joypaste Zabaione e
mantecare.
Estrarre il gelato mantecato e variegare con Joycream
Chocobiscotto.
Decorare con decorazione Dobla Rosette dark/white.



SEGUICI  SU

INGREDIENTI U.M. QUANTITA'

base bianca G 3000

pistacchio gran riserva G 330

sale g 5

TOTALE G 3335

PISTACCHIO
GRAN RISERVA 
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RICETTA

PREPARAZIONE E  ISTRUZIONI
Scaldare la Base Bianca e aggiungere Joypaste Pistacchio
gran riserva e mantecare.
Estrarre il gelato mantecato.
Decorare con pistacchi e decorazione Dobla Sunflower 2D.



SEGUICI  SU

INGREDIENTI U.M. QUANTITA'

tender dessert G 300

PANNA G 1000

+ PASTA AROMATIZZANTE G 100 CIRCA

totale G 1400

TENDER
DESSERT

RICETTA

PREPARAZIONE E  ISTRUZIONI
SEMIMONTARE LA PANNACON IL TENDER DESSERT IN
PLANETARIA CON FRUSTA; AROMATIZZARE CON LE PASTE
AROMATIZZANTI A PIACERE.

PRODOTTO IDEATO PER LA CONSUMAZIONE DI
SEMIFREDDI A -13 C°
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