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Confezione: 

latta da 3 kg 

Cartone: da 2 latte 

Dosaggio: 70-80 g di prodotto 

per litro di miscela 

Shelf life: 3 anni

Plus: ideale da abbinare a svariate e differenti variegature

Il prodotto fa parte delle paste per gelato classiche che 

annoverano quasi quaranta diverse referenze; un’am-

pia gamma che va dai gusti più tradizionali a quelli più 

stuzzicanti per palati alla ricerca di nuovi stimoli. Con 

questa pasta si ottiene uno squisito gelato dal sapore 

pieno e corposo a base di biscotto e tuorlo d’uovo che 

ricorda le merende di una volta composte da uovo sbat-

tuto e biscotti. La dose consigliata è di 70-80 grammi di 

prodotto per litro di miscela. Un sapore che si accosta 

molto bene non solo alle variegature classiche, ma an -

che a quelle più fantasiose. È ottimo, ad esempio, in 

abbinamento a “i Paciugotti Biscotto”, una deliziosa 

crema al gianduia con pezzi di biscotti frollini al cacao, 

una novità della linea “i Paciugotti” Gelatitalia. 

Biscottella, firmata Gelatitalia,  

è una pasta per gelato al biscotto e tuorlo 

d’uovo per realizzare uno sfizioso  

mantecato dalla morbida texture

Prodotto: Biscottella 
Descrizione: pasta al biscotto 
con tuorlo d’uovo
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