Semilavorati per Panetterie, Pasticcerie, Gelaterie ed Ho.re.ca.

Linea
HO.RE.CA.




-
MISCELE PER PRODOTTI DA FORNO

miscela allo yogurt per la produzione semplice e veloce di torte da for-
no, plum cake, muffin, biscotteria. Ottima tenuta di frutta e farciture in
superficie. Sofficita che dura nel tempo.

& da1kg (Ctn5kg=5xTkg )
a g g g

miscela per la produzione dei tipici dolcetti americani “Brownies”.
A d2 2.5 kg [ Ctn 10kg = 4x2,5kg )

miscela per la produzione di una squisita farcitura cremosa per torte
da forno alla ricotta e Cheesecake. Buona stabilita al taglio e idonea
alla surgelazione. Miscela “clean label"!

02 25kg (CtnSkg=2x25kg)

miscela per crema gusto limone per dolci da forno (torte, tartellette
al limone). Stabile alla surgelazione.

A dada600g (Ctn4,8kg=8x0,6kg)

miscela per Croccantini, Fiorentine, barrette energetiche di ottima
qualita e risultato costante, da abbinare a mandorle affettate frutta
secca, cereali soffiati, ecc... Puo essere modellato per formare cestini
o altre forme a piacere.

& da05kg( Ctn5kg=10x05kg)
g g g

miscela versatile e personalizzabile per la produzione di snack ed ap-
petizer per aperitivi e buffet. Ottimo da abbinare anche a prodotti a
“km 0" della propria tradizione regionale.

‘da Tkg (Ctn5kg = 5x Tkg)



-
ARTICOLI PER SEMIFREDDI

miscela in polvere a base di gelatina solubile che stabilizza la panna
montata garantendo la tenuta della forma dei semifreddi e torte alla
panna dopo lo scongelamento. Idoneo alla surgelazione.

& da1kg [Ctnbkg=6xkg)
A

Dawn

assortimento di paste concentrate aromatizzanti prodotte a base di
succo, polpa, purea di frutta con coloranti e aromi naturali. Ideali per
aromatizzare panna, crema pasticcera, semifreddi, gelatine, zuccheri
fondenti e prodotti da forno. Gusti disponibili: arancia, limone, fragola,
lampone, mocca, nocciola, champagne.

@ " PEda kg (Ctn bkg=4x Tkg)

gelatine a freddo pronte all'uso ideali per la specchiatura e decora-
zione di semifreddi, mousse, bavaresi, dessert, frutta fresca e per la
finitura di torte.

g - « DECORGEL NEUTRO: Gusto neutro, ideale per specchiare. § dakgs3
-‘;} . \\\ « DECORGEL BIANCO: Bianco coprente per stampa su torte. § daske
-3\' « MIRROR GLAZE CHOKO: Base agar agar, gusto cioccolato. § dadke
2 i E’i\ « MIROIR NEUTRA: Base pectina semifluida. § daske

" ¥

FARCITURE E CREME DI FRUTTA

farciture di frutta pronte all’'uso di alta qualita per farcire, guarnire,
decorare, aromatizzare tutti i prodotti di pasticceria come torte, cro-
state, paste lievitate, mousse, creme pasticcere, gelati etc...

« DELIFRUIT XTRA MELA: farcitura di mele a cubetti 10/10 mm di alta qua-
lita con un’elevata percentuale di frutta (90%).
@ d22.5kg(Trays da3 latte = 7,5 kg

- AL o DELIFRUIT CLASSIC: ampia gamma di farciture top quality, preparate con

LIFRUIT XTRA i \ frutta intera, purea o pezzi. Contenuto di frutta: dal 60 al 70%. Gusti dispo-

m.».p&ﬁﬁ}u%‘.wm acon 3% bt | nibili: albicocca, ananas, ciliegia rossa, ciliegia nera, fragola, frutti di bosco,
it e lampone, mirtillo, mora, pera, ribes rosso, mango.

a da 2,7 kg (Trays da 3 latte =8,1 kg )

« DELIFRUIT DAILY: gamma di farciture a base di frutta sino al 50% pronte
all’'uso per specifiche applicazioni.
Gusti disponibili: arancia e limone [ in purea); mela a cubetti, ciliegia amarena,
uvetta al rum.

g da 2,7 kg (Trays da 3 latte = 8,1 kg )



-
FARCITURE E CREME DI FRUTTA

creme pronte da farcitura e da forno con alta percentuale di frutta,
cremosita adatta per sac a poche e dosatori, colore brillante, gusto
spiccato di limone o arancia, stabili in cottura e surgelazione. Gusti
disponibili: imone, arancia.

{§ da 2.5 kg [ Ctn 10kg = 4x2,5kg )

farciture di frutta pronte all'uso per la farciture di torte, crostate,
paste lievitate, croissant e altre specialita da forno.

« KIDDYCONFI CILIEGIA: a base di confettura di ciliegie § daske
« KIDDYCONFIFRUTTI DI BOSCO: a base di confettura di frutti di bosco % da5kg
o CONFIBEL LAMPONE: farcitura a base di lamponi con semi & dat5ke

« CORIN PRUGNA BRUSCA: farcitura con alto contenuto di prugne essiccate § da kg

e SAN FELIPE: Cioccolato di copertura fondente in gocce.
P5005 cacao min. 60% - fluido.
P5009 cacao min. 58% - semifluido.
P9005 cacao min. 73% - extrabitter.

« MARACAIBO: Cioccolato di copertura al latte in gocce.
M5009 cacao min. 44% - semifluido.

« CABO BLANCO: Cioccolato bianco in gocce.
W5009 cacao min. 30,5% (burro di cacao). - semifluido.
& da5kg (Ctn 20kg = 4x5kg )

e CHICCHI CIOCCOLATO CAFFE’: Chicchi lucidi di cioccolato al gusto
caffe, per decorazione.

. da 1 kg (Ctn 12kg = 12xTkg )




-
LINEA DI CREME PER FARCITURE E GLASSATURE

crema pronto uso per farcitura gusto gianduia con 10% di nocciole.
Ideale per farcitura di crostate, biscotteria, arrotolati e croissant post
cottura. Ottima spalmabilita.

§ daske

crema al cacao per glassare e da forno. Lucida, plastica, stabile al
taglio. Non screpola. |deale per la copertura di Sacher.

& daske

crema pronto uso bianca per farcitura gusto latte. Puo essere aroma-
tizzata a piacere.

§ daske

crema scura al cacao (30 %) per tingere ed aromatizzare creme,
panna ed impasti.

§ dackg

glasse colorate ed aromatizzate per coperture plastiche, colorate, lu-
cide sulle superfici di Bigné, eclairs, muffin, plum cakes, donuts, dolci
da ricorrenza, paste lievitate, semifreddi e gelatine. Stabili in frigo e
surgelazione, stabili al taglio e semplici da utilizzare.

Gusti disponibili: Arancio, bianco, fondente, giallo, moka, nocciola, pistac-
chio, rosa, zabaione.

§ da3kg

miscela di semplice impiego per la produzione di crepes dolci e salate.
Ottima plasticita: dopo la cottura le crépes non tendono a rompersi.

& da5kg(Ctn10kg= 2x5kg)
a g g



-
LINEA DESSERT

miscela in polvere per la produzione della tipica “creme brule’.

M 9225kg (Ctn5kg= 2x25kg)

miscela in polvere per la produzione di panna cotta e dessert.

& d225kg(Ctn5kg= 2x25kg)

coadiuvante attivo a base di lievito naturale per impasti lievitati di pa-
sticceria, panificazione, pizze e focacce. Conferisce al prodotto finito
gusto e sofficita nel tempo.

& AT™da T kg (Ctn 10 kg=10x Tkg)

miscela di semi (lino, lino giallo, girasole, sesamo e semola di grano
saraceno) per la decorazione di pani speciali, focaccine, crackers,
snack e paste lievitate dolci e salate. Utilizzabile anche all’interno

degli impasti. A d325kg(Ctn5kg=2x2,5kg)

crema a base di riso cotto in latte intero e zucchero, per tutte le ap-
plicazioni di Pasticceria, Gelateria, Ristorazione e Catering. Etichetta
“clean label”. Stabile in cottura e surgelazione.

@ 02 25kg (Ctn 15kg=6x25kg)

miscela istantanea a freddo per la produzione di un’ottima crema be-
sciamella. Base ideale per farcire torte salate, salatini e piatti gastro-
nomici. Stabile in cottura e surgelazione.

M 42 1 kg [ Ctn 5 kg = 5x Tkg)

addensante neutro a freddo per passate di pomodoro e succhi di frut-
ta. Ottimo per applicazioni in pasticcerie e gastronomia, evita il rila-
scio dei liquidi, stabile in cottura e surgelazione.

A da kg (Ctn 10kg=10x Tkg)



-
ARTICOLI VARI

pirottini @ 6 cm per Muffin da ca. 80 g in vassoio da 12 pezzi.

. da 25 vassoi (300 pirottini)

staccante spray ecologico in bombolette da 500 ml ad alta resa.
Perfetta nebulizzazione, non lascia retrogusto, risparmio del 70%
rispetto all’applicazione tradizionale con pennello.

fi da500 ml (Ctn da 12 Bombolette )

lievito chimico ad alta resa. Sapore neutro. Qualita senza E341 (fosfato
di calcio), in bricco promozionale graduato.

W da 2.5 kg (Ctn da 25kg = 10 x 2,5kg )

assortimento di qualitativi aromi concentrati in emulsione.
Resa: 3-5 g x 1000 g. Stabili in cottura e surgelazione.

o PALERMO LIMONE: aroma naturale limone.
o« MAURITIUS VANIGLIA: aroma vaniglia.

o FAVORIT ORANGE: aroma arancia.

o FAVORIT BURRO: aroma burro.

@ inPEda 1 kg (Ctn kg = 4xlkg)

crema zabaione di ottima qualita e gusto delicato, ideale per aroma-
tizzare creme, panna, zucchero fondente e gelati.

vaso vetroda 1,7 kg (Ctn 10,2 kg =6 x 1,7 kg )
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