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CHOCOMANGU
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INGREDTENTE

INGREDIENTI

Cuzco bianco 1 sacchetto
Latte caldo 2800 gr
Crema mango con pezzi 1000 gr

nerella crispy (farcitura)

PROCEDTMENTO

PROCEDIMENTO

Mixare il cuzco con il latte caldo e mantecare. Spatolare sul
fondo della vaschetta il gelato al cioccolato bianco man-
tecato e livellare, colare uno strato di crema mango e ab-
battere. Ripetere 'operazione e decorare a piacere.

Crema mango

Gelato con pezzi
Crema mango g4/ cioccolato nerella
con pezzi bianco - crispy
nerella \ o

crispy

Gelcto
al c:c_)ccolato -
bianco
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INGREDIENTE PROCEDIMENTO

PROCEDIMENTO

Mixare chiara con il latte e mantecare. Spatolare sul fon-
do della vaschetta il cremino mantecato e livellare, colare
uno strato di crema nerella e abbattere. Ripetere I'opera-
zione e decorare a piacere.

Crema nerella classic

Crema nerella chiara

Crema nerella classic =

Crema nerella chiara
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RAGOLAE CREMA LIMON

ANNNNNNNNNY

INGREDTENTE

INGREDIENTI

Base bianca 1000 gr
Tuorlo d’'uovo 100 gr
Pasta vaniglia gialla 20 gr
Crema amarena con pezzi 250 gr

nerella crispy (farcitura)

PROCEDTMENTO

PROCEDIMENTO

Mixare la base bianca con il tuorlo e la pasta vaniglia gialla e
mantecare. Spatolare sul fondo della vaschetta il gelato
alla crema mantecato e livellare, colare uno strato di cre-
ma amarena con pezzi e abbattere. Ripetere I'operazione
e decorare a piacere.

Crema amarena
Crema amarena Gelg:;glla con pezzi
con pezzi ’r]erello crispy

nerella crispy ' ) -7

Gelato alla -
crema
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VANTGLIA CRUNCHY

ANNNNNNNNNY

INGREDTENTE

INGREDIENTI

Crema nerella classic 800 gr
Latte intero 1200 gr
Crema napolitaner vaniglia 500 gr
(farcitura)

PROCEDTMENTO

PROCEDIMENTO

Mixare nerella con il latte e mantecare. Spatolare sul fon-
do della vaschetta il cremino nerella mantecato e livellare,
colare uno strato di crema napolitaner e abbattere. Ripe-
tere 'operazione e decorare a piacere.

Crema nerella
classic

Crema napolitaner
vaniglia

Crema napolitaner '
vaniglia

Crema nerella
classic



NAPOLLTANER NOTR

INGREDIENTE

PROCEDIMENTO

PROCEDIMENTO

Mixare chiara con il latte e mantecare. Spatolare sul fon-
do della vaschetta il cremino chiara mantecato e livellare,

colare uno strato di crema napolitaner noir e abbattere.
Ripetere |’operazione e decorare a piacere.

Crema
nerella

i Crema napolitaner
chiara :

noir
Crema napolitaner

noir

Crema .
nerella g

chiara /
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INVERS0

ANNNNNNNNNY

INGREDTENTE PROCEDIMENTO

INGREDIENTI PROCEDIMENTO

Crema nerella classic Mixare nerella con il latte e mantecare. Spatolare sul fon-
Latte intero do della vaschetta il cremino nerella mantecato e livellare,
colare uno strato di crema chiara e abbattere. Ripetere
I'operazione e decorare a piacere.

Crema nerella chiara
(farcitura)

Crema nerella
classic
\

Crema nerella
chiara

Crema nerella | )
chiara ' o

Crema nerella
classic
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FLORDIFRAGOLA CRUNCRY
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INGREDTENTE PROCEDIMENTO

INGREDIENTI PROCEDIMENTO

Base bianca Mixare la base bianca con la base mascarpone e mantecare.
Base mascarpone 30 Spatolare sul fondo della vaschetta il gelato al mascar-
Nerella crispy fragola pone mantecato e livellare, colare uno strato di crema
fragola con pezzi e abbattere. Ripetere I'operazione e de-

(farcitura)
corare a piacere.

Gelato al
mascarpone Nerella crispy

. fl:ogola

Nerella crispy ,
fragola

Gelatoal -
mascarpone
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FRAGOLA £ CREMA LIMONE
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INGREDTENTE PROCEDIMENTO

INGREDIENTI PROCEDIMENTO
Base bianca 1000 gr Mixare la base bianca con il tuorlo e la crema di limone
Tuorlo pastorizzato 80 gr con pezzi e mantecare. Spatolare sul fondo della vaschet-
Crema limone con pezzi 60 gr ta il gelato crema di limone mantecato e livellare, colare
T uno strato di crema fragola con pezzi e abbattere. Ripe-
'P)’ tere I'operazione e decorare a piacere.
Nerella crispy fragola 250 gr
(farcitura) Gelato Nerella crispy
Nerella crispy crema di limone fragola
fragola ! -*

Gelato
crema di limone
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DELT/TA AL LIMONE
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INGREDTENTE

INGREDIENTI

Base bianca

Pasta biscotto

Crema limone con pezzi
nerella crispy

Crema limone con pezzi

nerella crispy (farcitura)

PROCEDTMENTO

PROCEDIMENTO

Mixare la base bianca con la pasta biscotto e la crema di li-
mone con pezzi e mantecare. Spatolare sul fondo della va-
schetta il gelato delizia mantecato e livellare, colare uno
strato di crema limone con pezzi e abbattere. Ripetere
I'operazione e decorare a piacere.

Crema limone

con pezzi
nerella crispy

Crema limone Gelato
con pezzi delizia

nerella crispy [ -

-
-

Gelato
delizia
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(HOCOAMARENA
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INGREDTENTE PROCEDIMENTO

INGREDIENTI PROCEDIMENTO

Cuzco superior 1 sacchetto Mixare il cuzco con I’ acqua calda e mantecare. Spatolare
2500 gr sul fondo della vaschetta il gelato al cioccolato manteca-
to e livellare, colare uno strato di crema amarena con pez-

zi e abbattere. Ripetere I'operazione e decorare a piacere.

Acqua calda

Crema amarena con pezzi 1000 gr

nerella crispy (farcitura)

Crema amarena
Crema amarena Gelato con pezzi
con pezzi al cioccolato nerella crispy
nerella crispy . .

al cioccolato
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INGREDIENTE PROCEDIMENTO

PROCEDIMENTO

Mixare chiara con il latte e mantecare. Spatolare sul fon-
do della vaschetta il cremino chiara mantecato e livellare,
colare uno strato di crema napolitaner e abbattere. Ripe-
tere 'operazione e decorare a piacere.

Crema Crema
Crema nerella napolitaner
napohtgner chiara classica
classica
Crema
nerella

chiara
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TROPLCAL CRUNCHY
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INGREDTENTE PROCEDIMENTO

INGREDIENTI PROCEDIMENTO

Base bianca Mixare la base bianca con il cocco superpremium e man-
Cocco superpremium tecare. SPatolare sul fondo del!a vaschetta il gelato al
Crema mango con pezzi cocco thailandese mantec.ato e livellare, c9|are uno strato
di crema mango con pezzi e abbattere. Ripetere 'opera-

nerella crispy (farcitura) ) :
zione e decorare a piacere.

Crema mango Crema mango

con pezzi Gelato al cocco con pezzi
nerella crispy superpremium nerella crispy
1 -

Gelato al cocco
superpremium




