


MATERIE PRIME DI ALTISSIMA QUALITÀ
E IL PIÙ AVANZATO KNOW-HOW 

TECNOLOGICO. ECCO I PRIMI INGREDIENTI 
DELLA NOSTRA OFFERTA PER LA GELATERIA.

HIGH QUALITY RAW MATERIALS AND THE MOST 
ADVANCED TECHNOLOGICAL KNOW-HOW.

HERE ARE THE FIRST INGREDIENTS
OF OUR GELATERIA RANGE. 



Da sempre la nostra mission Ł la 
creazione di prodotti di elevata qualità 
nel rispetto della tradizione e del 
territorio. Da piø di 60 anni lavoriamo 
le migliori materie prime naturali 
mettendo sempre al primo posto la 
genuina bontà di prodotti unici.

Our Mission has always been the creation 

of high quality products in the respect

of traditions and of the territory.

For over 60 years we use the best natural 

raw materials, always putting in the �rst 

place the natural tastefulness

of unique products.

Dosaggio

Dosage

Preparazione a freddo/a caldo

Hot/cold preparation

Pezzi per confezione

Pieces per pack

Peso netto per confezione

Net weight per pack

LEGENDA  /  LEGENDA
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Frutto dolce dal retrogusto asprognolo, 
l�amarena stuzzica il palato con il suo 
inconfondibile, fresco sapore. 

Un incontro speciale per un risultato 
unico: quando il gelato piø cremoso 
si unisce agli ingredienti migliori, 
nascono i variegati Toschi.

Sweet fruit with slightly sour aftertaste, 

sour cherries tickles the palate with their 

unmistakable fresh taste.

A very special encounter for a unique 

result: when the creamiest gelato meets 

the best ingredients to create Toschi 

variegates. 

Amarena e Variegati
Amarena cherries and Variegates



Amarena e Amarenada
senza coloranti artificiali

AMARENA GELATERIA
SOUR CHERRIES GELATERIA
204 Amarena frutto 16/18 (F)	 QB	 -	 6	 2750
204 Amarena cherries 16/18 (F)
L04N Amarena frutto 16/18	 QB	 -	 6	 2750
L04N Amarena cherries 16/18 
205 Amarena frutto 18/20 (F)	 QB	 -	 4	 5600
205 Amarena cherries 18/20 (F)
L28 Amarena frutto 18/20	 QB	 -	 4	 5600
L28 Amarena cherries18/20

AMARENADA GELATERIA
AMARENADA GELATERIA
220 Amarenada 18/20	 QB	 -	 6	 2750
220 Amarenada 18/20
221 Amarenada 18/20	 QB	 -	 4	 5600
221 Amarenada 18/20
213 Amarena debris	 QB	 -	 6	 2750
213 Amarena Debris

AMARENADA TUTTOFRUTTO
AMARENADA “ALL FRUIT”
GL06N Amarenada t/frutto 18/20	 QB	 -	 2	 3200
GL06N Amarenada �All Fruit� 18/20
L06N Amarenada t/frutto 18/20	 QB	 -	 6	 3200
L06N Amarenada �All Fruit� 18/20
L36N Amarenada t/frutto 18/20	 QB	 -	 4	 5600
L36N Amarenada �All Fruit� 18/20
D80 Amarenada t/frutto 18/20	 QB	 -	 4	 5600
D80 Amarenada �All Fruit� 18/20
214 Amarenada t/frutto 20/22	 QB	 -	 4	 5600
214 Amarenada �All Fruit� 20/22
209 Amarenada t/frutto 22/24	 QB	 -	 4	 5600
209 Amarenada �All Fruit� 22/24

AMARENA TUTTOFRUTTO
SOUR CHERRIES “ALL FRUIT”
TL33N Amarena t/frutto 16/18	 QB	 -	 6	 3200
TL33N Amarena �All Fruit� 16/18
GTL33N Amarena t/frutto 16/18	 QB	 -	  2	 3200
GTL33N Amarena �All Fruit� 16/18
L34N Amarena t/frutto 18/20	 QB	 -	 4	 5600
L34N Amarena �All Fruit� 18/20

AMARENA FRUTTO ALLO SCIROPPO
CANDIED SOUR CHERRIES IN SYRUP
TL60 Anforetta amarena	 	 QB			   -	  6	  510
TL60 Amarena cherries Anphorette		
L53 Vasetto amarena frutto	 	 QB			   -	 12	  250
L53 Amarena cherries Jar
L50 Lattina amarena frutto	 	 QB			   -	 12	  400
L50 Amarena cherries Tin
217 Latta amarena	 	 QB			   -	  6	 1000
217 Amarena cherries Can

Candied sour cherries
Without artificial colorings
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Variegati
Variegates

FRUTTA IN SCIROPPO LEGGERO
FRUIT IN SYRUP
T402 Fragole		  QB			   -	    6	        1350
T402 Strawberry
T404 Mirtilli		  QB			   -	    6	        1150
T404 Blueberry
TL105 Filetti di scorza d�arancia		  QB			   -	    6	        1350
TL105 Orange Peels
T500 Cartone assortito 3x2 (fragole, mirtilli, �letti di scorze d�arancia)		  QB			   -	    6	        7700
T500 Mixed Cartoon (strawberry, blueberry and orange peels)

VARIEGATI  
senza coloranti arti�ciali
VARIEGATES 
without arti�cial colorings
TL34N Amarena	 QB	 -	 4	 3000
TL34N Sour Cherries
GTL34N Amarena	 QB	 -	 2	 3000
GTL34N Sour Cherries
TL34 Amarena	 QB	 -	 4	 3000
TL34 Sour Cherries
GTL34 Amarena	 QB	 -	 2	 3000
GTL34 Sour Cherries
GTL48N Fragola	 QB	 -	 2	 3000
GTL48N Strawberry

GTL36N Pescarancia	 QB	 -	 2	 3000
GTL36N Peach - Orange
GTL49N Frutti di bosco	 QB	 -	 2	 3000
GTL49N Wild Fruits
T087 Mou	 QB	 -	 4	 3000
T087 Toffee
GV50 Cioccolato e biscotto	 QB	 -	 2	 5000
GV50 Chocolate and biscuits
GV52 Cioccolato e cereali	 QB	 -	 2	 5000
GV52 Chocolate and cereals
GV54 Cioccolato e arachidi	 QB	 -	 2	 5000
GV54 Chocolate and peanuts
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Una vasta gamma di basi
e particolari: il miglior punto
di partenza per gelati straordinari.

Bases and powdered mixes:

the best starting point for 

extraordinary artisanal ice creams.

Basi e Particolari
Bases and special products



Le preparazioni
Preparations

PREPARAZIONE “A FREDDO” DELLA MISCELA BASE

COLD PREPARATION FOR BASE MIX

PREPARAZIONE “A CALDO” DELLA MISCELA BASE

HOT PREPARATION FOR BASE MIX

Versare il latte nel pastorizzatore e metterlo in funzione. 
Aggiungere lo zucchero e il prodotto Toschi già pesati.

Pour the milk in the pasteurizer and start it.
Add the sugar and the Toschi product already weighted.

Riscaldare la miscela a 85° C (�riscaldamento�).

Heat the mix at 85°C.

Versare a pioggia il prodotto Toschi e lo zucchero nel latte a temperatura 
ambiente. Usare una frusta per evitare la formazione di grumi.

Pour the product Toschi and the sugar in the milk at room temperature.
Use a whisk to avoid lumps.

Raffreddare automaticamente a 4°C (�raffreddamento�) 
e mantenere in �maturazione� la miscela ottenuta, dopodichŁ mantecare.

Cool the mix immediately at 4°C and keep it �ripen�, then blend it.

Miscelare e lasciare riposare per alcuni minuti (possibilmente in frigorifero). 
A questo punto la base Ł pronta per essere aromatizzata e mantecata.

Mix and let it rest for some minutes (preferably in the fridge). 
At this point the base mix is ready to be �avored and whisked.
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Nuove basi 
New bases

BASI FRUTTA

GT007 Base T50 frutta	 50	 �	 6	 2000
Base frutta a basso dosaggio, che conferisce al gelato
di frutta una struttura cremosa e spatolabile.

GT017 Base T100 frutta	 100	 �	 6	 2000
Ottima per l�impiego con frutta fresca, consente  
di realizzare un gelato dall�elevata cremosità e stabilità. 
Non contiene derivati del latte e saccarosio.

GT027 Base completa con fruttosio	 -	 �	 -	 -
Kit composto da 3 buste di GT017 Base T100 frutta
da 2000 g e 3 buste di fruttosio da 2750 g.

FRUIT BASES

GT007 Base T50 Fruit 	
Low dosage fruit base, which gives the ice cream
a creamy and easy to scoop structure.

GT017 Base T100 fruit
Ideal to use with fresh fruit; it enables to realize
a creamy and solid ice cream. It does not contain
milk derivates and sucrose.

GT027 Complete base with fructose
Kit composed by 3 bags of GT017 Base T100 fruit
from 2000g and 3 bags of fructose of 2750 g.

NEUTRI ED INTEGRATORI

GT012 Neutro 5 crema	 5/10	 � �	 6	 1000
L�utilizzo Ł consigliato per i soli gelati al latte.

GT011 Toschi ml piø	 30/50	 �	 6	 1000
Aroma panna per aromatizzare tutte le basi.

NEUTRALS AND INTEGRATORS

GT012 Neutral 5 cream
The use of this product is advisable for milk based ice cream only.

GT011 Toschi ml piø
Cream taste �avouring, to aromatize every base.
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BASI LATTE

GT003 Base T50 Panna	 50	 �	 6	 2000
Al gusto di latte-panna, grazie alla presenza
delle proteine del latte e della panna in polvere consente
di ottenere un gelato morbido dal gusto pieno. 

GT040 Natural Base 50	 50	 �	 6	 2000
Al gusto di panna, grazie alle proteine della panna
e del latte consente di ottenere un gelato pieno e cremoso. 

GT045 Base T50 Volume Piø	 50	 �	 6	 2000
Base dal gusto neutro, che permette di ottenere 
una struttura particolarmente voluminosa. 

GT010 Base T/100	 100	 �	 6	 2000
Dal gusto neutro, permette di realizzare un gelato
dalla cremosità �ne e vellutata. Morbido al palato. 

GT001 Base T/100 Sublime	 100	 �	 6	 2000
Base dal gusto neutro di altissima qualità,
permette di realizzare un gelato dalla cremosità unica, 
ideale per l�aromatizzazione di ogni gusto.

GT013 Base T150 Latte	 150	 �	 6	 2000
Semilavorato a base grassa con un accurato
bilanciamento tra zuccheri, grassi e magri del latte,
di semplice e pratico utilizzo. L�equilibrio tra stabilizzanti
ed emulsionanti conferisce al prodotto �nito una tessitura
molto �ne, ottima spatolabilità e cremosità.

GT009 Base T250	 250	 �	 8	 2500
Al gusto di panna, grazie alla presenza delle nobili
proteine del latte, consente di ottenere un gelato cremoso
e classico nella sua struttura. Gradevole la nota di vaniglia.

GT300 Base Pronta T300 Acqua	 300	 �	 6	 2000
Estremamente facile da utilizzare: grazie alla sola
aggiunta di acqua Ł possibile ottenere una struttura
molto calda, �ne e cremosa, dalla straordinaria spatolabilità.

GT320 Base Sweet Panna	 300	 �	 8	 2500
Facile da utilizzare: aggiungendo soltanto acqua
si ottiene un gelato altamente spatolabile,
dalla struttura cremosa e morbida.

GT325 Base Sweet Panna Latte	 300	 �	 8	 2500
Facile da utilizzare: aggiungendo soltanto latte si ottiene un 
gelato altamente spatolabile, dalla struttura cremosa e morbida. 

MILK BASES

GT003 Base T50 Cream
Milk-cream �avored, thanks to the presence of milk
and milk-cream proteins which enable to obtain a smooth 
ice cream with a full �avor. 

GT040 Natural Base 50
Neutral taste, thanks to milk and milk-cream protein which 
enable to obtain a creamy and tasty ice cream. 

GT045 Base T50 Volume Piø
Neutral taste base, with which a particularly voluminous 
structure can be obtained. 

GT010 Base T/100
Milk-cream �avored, it enables to realize a creamy
and velvety ice cream. Soft at the palate.

GT001 Base T/100 Sublime
Top quality neutral taste base, which enables
to obtain the creamiest product, ideal to aromatize
every �avours.

GT013 Base T150 Milk
Semi-�nished fat base with an accurate balance
of sugars, fats and skim of milk. Easy and handy
to use. The balance between stabilizers and emulsi�ers 
gives the �nished product a thin weave, easy to scoop 
and creamy.

GT009 Base T250
Milk �avored, thanks to the presence of lacto proteins 
which enable to obtain a creamy and classic structured 
ice cream. Pleasing vanilla zest. 

GT300 Ready Base T300 Water
Extremely easy to use: only by adding water
it is possible to obtain a warm, thin and creamy
structure and easy to scoop.

GT320 Sweet Panna Base
Easy to use: only by adding water it is possible
to obtain a very easy to scoop ice cream,
with a creamy and soft structure.

GT325 Sweet Panna Milk Base
Easy to use: only by adding water it can be obtained an 
easy to scoop ice cream with a creamy and soft structure.
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PARTICOLARI

GT020 Yogurt/Tì 30	 30 per 1 litro base	 �	 6	 1000
Ottimo per ottenere un gelato allo yogurt classico	 30 per base liter
in aggiunta ad una base bianca.

T022 T/Yog 30	 30 per 1 litro base	 �	 6	 2000
Ottimo per ottenere un gelato allo yogurt classico	 30 per base liter
in aggiunta ad una base bianca.

T040 Cocco	 100 per miscela base	 �	 10	 800
Gusto cocco, ottimo per un gelato cremoso e dal gusto pieno.	 100 per base mix

GT015 Limone 50	 50 per miscela base	 �	 6	 1000
Gusto limone, ottimo per l�ottenimento di un buon gelato	 50 per base mix
al limone con solo l�aggiunta di acqua e zucchero.

GT050 Mascarpone in polvere	 50 per miscela base	 �	 6	 1000
Ottimo per ottenere un gelato al mascarpone in aggiunta	 50 per base mix
ad una base bianca.

SPECIAL PRODUCTS

GT020 Yoghurt/Ti 30
Ideal to obtain a classic 1liter of yoghurt ice cream,
from a white base. 

GT022 Yoghurt/Ti 30
Ideal to obtain a classic 1liter of yoghurt ice cream,
from a white base. 

T040 Coconut
Coconut �avored; ideal for a creamy, full-�avored ice cream.

GT015 Lemon 50
Lemon �avored; ideal to obtain a good lemon ice cream 
only by adding water and sugar.

GT050 Powdered Mascarpone
Excellent to make classical mascarpone-�avored 	
ice cream, when added to a white base.

Particolari
Special products

Semi-�nished powdered concentrated products, 
created to obtain excellent ice-creams
added to a white base.

Semilavorati concentrati in polvere realizzati
per ottenere ottimi gelati in aggiunta
ad una base bianca.
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Prodotti per Semifreddo
e Gelato Caldo

Semifreddos and Hot Ice-creams

GELATO CALDO

INGREDIENTI:
� 300 g di Base Perfetta Toschi
� 300 ml di latte
� 400 g di gelato mantecato
� Aggiunta di aroma Q.B.

REALIZZAZIONE:
Unire gli ingredienti e montare il tutto nella 
planetaria. Versare in una coppa e servire.

HOT ICE-CREAM 

INGREDIENTS:
� 300 gr of Toschi Perfect Base
� 300 ml of milk
� 400 gr of whipped ice-cream
� Add the �avoring (the right amount)

REALIZATION:
Add the ingredients and whip everything.
Pour it in a cup and serve it.

SEMIFREDDO ALLO ZABAIONE

COMPONENTI:
� Semifreddo allo Zabaione Toschi
� Topping Cioccolato Toschi
� Semifreddo alla Vaniglia Toschi

Base Perfetta Toschi per Semifreddo neutro
� 200 g di Base Perfetta Toschi
� 200 g di latte intero
� 200 g di panna
Unire gli ingredienti e montare il tutto nella planetaria.

Per il Semifreddo allo Zabaione Toschi
Aromatizzare 2/3 della base Semifreddo con Pasta 
di Zabaione Toschi a piacere. Per il Semifreddo 
alla Vaniglia Toschi aromatizzare 1/3 della base 
Semifreddo con Pasta di Vaniglia Toschi a piacere.

REALIZZAZIONE:
In un bicchierino monodose, servendosi del sac à 
poche, posizionare sul fondo uno strato di mezzo 
centimetro di semifreddo alla vaniglia. Far stabilizzare in 
frigorifero per qualche minuto, quindi posizionare sulla 
super�cie 3 millimetri di topping al cioccolato ed in�ne 
adagiare il semifreddo allo zabaione. Decorare con uno 
spuntone di panna montata, alcuni frammenti di cacao 
caramellato ed un cucchiaino di cioccolato fondente.

ZABAGLIONE SEMIFREDDO

COMPONENTS:
� Toschi Zabaglione Semifreddo
� Toschi Chocolate Topping
� Toschi Vanilla Semifreddo

Toschi PerfectBase for neutral Semifreddo:
� 200 gr of Toschi Perfect Base
� 200 gr of whole milk
� 200 gr cream
Add all the ingredients and whip everything.

Toschi Zabaglione Semifreddo:
Flavor 2/3 of the Semifreddo base with Toschi 
Zabaione Paste at will. Toschi Vanilla Semifreddo:
�avor 1/3 of the Semifreddo base with Vanilla 
Toschi Paste at will.

REALIZATION:
Using a piping bag, place a 1 cm layer of the vanilla 
crŁme Chantilly at the bottom of a glass. Let it in 
the fridge for a few minutes then add a 3 mm layer 
of chocolate sauce topped by a 3 cm layer of the 
crŁme Chantilly with zabaglione. Decorate with a whirl 
of whipped cream, a few shavings of caramelized 
chocolate and a teaspoon of dark chocolate.

GT330 Base perfetta	 QB	 �	 6	 2000GT330 Perfect Base

13



Cioccolati - Coperture
Chocolate - Coverings

CIOCCOLATI

GT062 Copertura E	 QB	 �	 2	 5000
GT064 Antonella	 QB	 � �	 2	 3000
T065 Cacao in polvere 22/24 (busta)	 QB	 �	 12	 1000
GT070 Chocofast	 QB	 �	 6	 1500
GT111 Gianduia	 100/120	 �	 2	 5000
GT127A Biancociock	 80/100	 �	 2	 5000

CHOCOLATES

GT062 E Covering
GT064 Antonella
T065 Cocoa Powder
GT070 Choco Fast
GT111 Gianduia
GT127A Biancociock (white chocolate)

Semi-�nished powdered or paste products, 
studied to realize chocolate ice-cream
or coverings. 
They are created with high quality ingredients,
such as piedmontese hazelnuts and �ne cocoa. 

Semilavorati in pasta o in polvere studiati
per realizzare gelati e coperture al gusto
di cioccolato. 
Creati con ingredienti di altissima qualità
come nocciole piemontesi e cioccolato pregiato. 
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Chocofast

Chocofast Ł ideale per la preparazione di svariati 
prodotti dolciari al gusto di cioccolato.

GELATO AL CIOCCOLATO FONDENTE
- Chocofast 1500 g
- Acqua 2,5 l

GELATO AL CIOCCOLATO AL LATTE
- Chocofast 1500 g
- Latte 1 l
- Acqua calda 1,5 l

Consiglio: il gelato così preparato al gusto 
di cioccolato fondente o al latte, può essere 
assaporato neutro o con l�aggiunta dei Filetti di 
scorza d�arancia in sciroppo leggero Toschi o con 
l�ottima Amarena Toschi.

GRANITA AL GUSTO DI CIOCCOLATO
- Chocofast 1500 g
- Zucchero 700 g
- Acqua 5,5 l

Preparazione: diluire gli ingredienti e mettere la 
miscela ottenuta nel granitore.

Resa: con una busta di Chocofast si ottengono 
circa 30 bicchieri (6 litri) di granita al gusto di 
cioccolato.

BEVANDA CALDA
AL GUSTO DI CIOCCOLATO
- Chocofast 1500 g
- Amido di mais 250 g
- Zucchero 250 g
- Latte 3 l

Preparazione: diluire gli ingredienti e mettere la 
miscela ottenuta nella cioccolatiera.

Resa: con una busta di Chocofast si ottengono 
circa 35 tazze (5 chili) di bevanda calda al gusto di 
cioccolato.

Choco Fast is perfect to prepare excellent 
chocolate �avored products.

BITTER CHOCOLATE ICE-CREAM
- ChocoFast 1500 gr
- Water 2,5 liters

MILK CHOCOLATE ICE-CREAM
- ChocoFast 1500 gr
- Milk 1 liter
- Hot water 1,5 liters

Tip: either bitter chocolate and milk chocolate 
�avored ice-cream can be tasted neutral or with 
the addition of Toschi orange peels in syrup or with 
the delicious Toschi Amarena.

CHOCOLATE FLAVORED SLUSH (GRANITA)
- ChocoFast 1500 gr
- Sugar 700 gr
- Water 5,5 liters

Directions: dilute the ingredients and put the mix 
in the slush machine.

What is obtained: with only one bag of ChocoFast 
around 30 glasses (6 liters) of chocolate �avored 
slush (Granita) can be made.

HOT
CHOCOLATE
- Chocofast 1500 gr
- Corn starch 250 gr
- Sugar	250 gr
- Milk 3 liters

Directions: dilute the ingredients and put the mix 
in the hot chocolate machine.

What is obtained: with only a bag of ChochoFast, 
35 tea cups (around 5 kg) of hot chocolate can be 
made.
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Il piacere intramontabile dei gusti piø 
amati da sempre: le paste Classiche.
Solo pistacchio puro al 100% e 
solo nocciole qualità Tonda Gentile 
Trilobata.

The evergreen pleasure

of the most preferred flavors. 

Only 100% pure pistachios

and �Tonda Gentile Trilobata�

hazelnuts are used.

Paste classiche
Classic pastes

Fresche, saporite invitanti, pratiche: 
le paste di frutta e i fruttafast Toschi 
racchiudono tutta la naturale bontà 
della frutta.

Fresh, tasty, tempting, practical:

Toschi fruit pastes and fruttafast

contain fruit�s natural deliciousness.

Paste di frutta
e Fruttafast
Fruit pastes and fruttafast



Paste classiche
Classic pastes

LE CLASSICHE - PASTE CONC.

PER GELATI AL LATTE E SEMIFREDDI

GT082 Arachide	 80/100	 �	 2	 3000
GT080 Amaretto	 80/100	 �	 2	 3000
GT073 Azzurro	 80/100	 �	 2	 3000
GT100 CaffŁ	 20/25	 �	 3	 1500
GT107 Crema all�uovo	 50/60	 �	 6	 1400
GT120 Frollino	 80/100	 �	 2	 3000
GT134N Menta	 60/80	 �	 2	 3000
GT086 Noce	 100	 �	 2	 3000
GT085 Panna Cotta	 80/100	 � 	 2	 3000
GT089 Pistacchio	 100	 �	 2	 3000
GT099 Tiramisø	 80/100	 �	 2	 3000
GT130 Vaniglia	 30/50	 �	 2	 3000
T066B Vaniglia Bacche Extra	 25/35	 �	 2	 6000
GT091 Zabaione	 50/60	 �	 6	 1250
GT101 Zuppa Inglese	 30	 �	 3	 1500

CLASSIC PASTES - CONCENTRATED PASTES

FOR MILK ICE-CREAM AND SEMIFREDDOS

GT082 Peanut
GT080 Amaretto 	
GT073 Azzurro 	
GT100 Coffee 	
GT107 Egg 	
GT120 Shortbread
GT134N Mint 	
GT086 Walnut 	
GT085 Panna Cotta	
GT089 Pistachio 	
GT099 Tiramisø 	
GT130 Vanilla
T066B Vanilla Extra
GT091 Zabaglione 	
GT101 Tri�e

Granelle
Grains

GRANELLE

T050 Croccante Di Mandorla	 -	 -	 2	 2500
T051 Nocciole Tostate Intere	 -	 -	 2	 3000
T052 Granella Di Nocciole …	 -	 -	 2	 3000

GRAINS

T050 Crunchy Almond
T051 Whole Roasted Hazelnuts
T052 Hazelnuts Grains …
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Paste pistacchio
Pistachio pastes

Paste nocciola
Hazelnut pastes

PASTE PISTACCHIO

GT083 Pistacchio Siciliano del Regno	 80/100	 �	 2	 3000
T083A Pistacchio Siciliano del Regno puro al 100%	 80/100	 �	 2	 3000
GT081 Pistacchio puro al 100%	 80/100	 �	 2	 3000
T081A Pistacchio puro al 100%	 80/100	 �	 2	 3000

PISTACHIO PASTES

GT083 Sicilian Pistachio del Regno	
T083A Sicilian Pistachio del Regno pure 100%
GT081 Pure Pistachio 100%
T0810A Pure Pistachio 100%

PASTE NOCCIOLA

GT055 Nocciola pura Gran Cavour	 70/100	 �	 2	 5000
GT053 Nocciola pura scura	 70/100	 �	 2	 5000

PISTACHIO PASTES

GT055 Pure Hazelnut �Gran Cavour�
GT053 Dark Hazelnut
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Paste di frutta
Fruit pastes

Fruttafast in polvere
Powdered Fruttafast

FRUTTAFAST IN POLVERE
Prodotto completo per l’ottenimento
di un buon gelato con solo l’aggiunta di acqua.

GT031 Limonefast	 1 busta per 2,5 litri di acqua	 �	 12	 1250
	 1 bag per 2,5 liters of water
GT032 Pompelmofast (pompelmo rosa)	 1 busta per 2,5 litri di acqua	 �	 12	 1250
	 1 bag per 2,5 liters of water
GT035 Ananasfast	 1 busta per 2,5 litri di acqua	 �	 12	 1250
	 1 bag per 2,5 liters of water
GT036 Anguriafast	 1 busta per 2,5 litri di acqua	 �	 12	 1250
	 1 bag per 2,5 liters of water
GT033 Fruttifast (frutti di bosco)	 1 busta per 2,5 litri di acqua	 �	 12	 1250
	 1 bag per 2,5 liters of water
GT034 Melonefast	 1 busta per 2,5 litri di acqua	 �	 12	 1250
	 1 bag per 2,5 liters of water

POWDERED FRUTTAFAST
A complete product to make a good
ice cream, only by adding water.

GT031 Limonefast (lemon)

GT032 Pompelmofast (pink grapefruit)

GT035 Ananasfast (pineapple)

GT036 Anguriafast (watermelon)

GT033 Fruttifast (wild fruits)

GT034 Melonefast (melon)

Modalità di utilizzo
Sciogliere nella miscela a base d�acqua o latte la 
pasta per aromatizzare il gelato, sempre
sotto agitazione mediante frusta, �no alla completa 
omogeneizzazione e lasciare riposare per 30 
minuti circa. Passare quindi alla mantecazione 
per l�ottenimento del gelato voluto, che potrà 
successivamente essere servito tale e quale o 
decorato con variegato.

Directions for use
Melt the paste to �avor the ice cream in the water 
or milk base. Keep  blending  with  a  whisk  until  
complete  homogenization  and  let  it  rest  for 
around 30 minutes. Then whisk the product to 
obtain the �nished ice cream that could be served 
as it is or decorated and garnished with variegates.

PASTE DI FRUTTA

GT133N Fragola | 50% frutta	 80/100	 �	 2	 3000

FRUIT PASTES

GT133N Strawberry
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Fruttafast in pasta
Pulp Fruttafast

Semi-�nished products for professional use; they 
represent the meeting point between  quality  of  
raw  materials  and  handy  preparation.  A  versatile  
product which can be used for slush and semifreddos 
as well.

Directions for use: add two vases of water for each 
FruttaFast vase. Stir strongly and then pass the 
product to the whipping phase to obtain the �nished 
ice cream.

Semilavorati già pronti per uso professionale, 
costituiscono il punto d�incontro tra la qualità 
delle materie prime e la praticità nella fase di 
preparazione. Prodotto versatile, ideale anche per 
granite e semifreddi.

Modalità di utilizzo: aggiungere ad un vaso di 
Fruttafast due vasi di acqua, miscelare bene e 
passare quindi alla mantecazione per l�ottenimento 
del gelato voluto.

FRUTTAFAST

T600 Fragola	 1 vaso per 2 vasi di acqua	 �	 6	 1500
	 1 jar per 2 jars of water
T650 Frutti di bosco	 1 vaso per 2 vasi di acqua	 �	 6	 1500
	 1 jar per 2 jars of water
T630 Mela verde	 1 vaso per 2 vasi di acqua	 �	 6	 1500
	 1 jar per 2 jars of water
T620 Melone	 1 vaso per 2 vasi di acqua	 �	 6	 1500
	 1 jar per 2 jars of water
T610 Pesca gialla	 1 vaso per 2 vasi di acqua	 �	 6	 1500
	 1 jar per 2 jars of water

FRUTTAFAST

T600 Strawberry

T650 Wild Fruits

T630 Green Apple

T620 Melon

T610 Yellow Peach
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Quel tocco di gusto, forma e colore 
che rende piø accattivante il tuo 
gelato: i Topping Toschi.

Toschi�s Toppings: that touch of taste, 

shape and colour which makes your

ice-cream catchier.

Topping

Topping



Topping monouso
Single-Dose Toppings

Fruttalux
Fruttalux

Topping 200g
Creamy Toppings 200 gr

CARTONE ASSORTITO

L89 6X4 Flaconi
Cioccolato, frutti di bosco,
caramello, fragola

MIXED CARTOON

L89 6x4 Bottles
Chocolate, wild fruits,
caramel and strawberry

TOPPING MONODOSE

ML86 Caramello	 QB	 -	 66	 14ml - 18g
ML88 Cioccolato	 QB	 -	 66	 14ml - 18g
ML80 Fragola	 QB	 -	 66	 14ml - 18g

SINGLE-DOSE TOPPINGS

ML86 Caramel
ML88 Chocolate
ML80 Strawberry

MYTOPP

L880 Cioccolato	 QB	 -	 12	 200
L800 Fragola	 QB	 -	 12	 200
L860 Caramello	 QB	 -	 12	 200
L820 Frutti di Bosco	 QB	 -	 12	 200
L780 Nocciola	 QB	 -	 12	 200
L840 Amarena	 QB	 -	 12	 200

MYTOPP

L880 Chocolate
L800 Strawberry
L820 Caramel
L820 Wild Fruits
L780 Hazelnut
L840 Sour Cherry

TOPPING TANICA

S104 Tanica Cioccolato	 QB	 -	 1	 6500
S108 Tanica Fragola	 QB	 -	 1	 6500

TOPPING TANKS

S104 Chocolate Tank
S108 Strawberry Tank

L00 Fruttalux	 QB	 -	 6	 900
Rallenta l�ossidazione di frutta
e verdura e ne mantiene a lungo
la naturale luminosità.

L00 Fruttalux
It speci�cally reduces fruit and 
vegetables oxidation, keeping their 
natural brightness for a long time.
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