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codice 16994

CROSSANT BURRO
FRELIEWIRO ABCOCCH

Croissant tutto burro prelievitato,
farcito con confettura all’albicocca.

codice 16992

CROSSANT BURRO
RELIVIAO LAMPONE

Croissant tutto burro prelievitato,
farcito con confettura al lampone.

codice 16990

CROSANT BURRO
FRELEVIAO GOCCOLAQ

Croissant tutto burro prelievitato,
farcito con crema di cioccolato e nocciola.

Croissant Gr. 90

Pz. 44




Fagottino Gr. 35 « Girella Gr. 35
Torsade cioccolato Gr. 28 ¢ Torsade cranberry Gr. 30

codice 16919
ASSORTIMENTO ROYAL

Assortimento tutto burro: mini fagottini
alla crema, mini girelle crema e cannella,
mini torsade crema e cranberry, mini tor-
sade al cioccolato.

Scongelare per 15 minuti. Pz. 140

Cottura a 170°C per 10-12 minuti.

Fagottino Gr. 35 e Girella Gr. 32 * Croissant Gr. 30

codice 16918

ASSORTMENIO BREAHAST

Assortimento tutto burro: mini

croissant, mini fagottini al cioccolato

e mini girelle crema e uvetta.

’ R Pz.
congelare per 15 minuti.

Cottura a 170°C per 10-12 minuti.
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codice 16926

GROISSANT LUNC
BURRO MULTIGRANI

Croissant tutto burro prelievitato.

Scongelare per 20 minuti.

Cottura a 170°C per 10-12 minuti.

codice 16840

CROISSANT LUNCH
PRELIEVITATO

Croissant tutto burro prelievitato.

Scongelare per 20 minuti.
Cottura a 170°C per 10 minuti.

codice 16841

HGOTTING LUNCH
PRELIEVITATO

Fagottino tutto burro prelievitato
con cioccolato.

Scongelare per 20 minuti.

Cottura a 170°C per 10-12 minuti.

Girella lunch prelievitata Gr. 35

codice 16945

GIRELLA LUNCH
PRELIEVITATA

Girella tutto burro prelievitata
con crema e uvetta.

Scongelare per 20 minuti.

Cottura a 170°C per 10-12 minuti.

Pz. 260



codice 16953

CROISSANT BURKO
PRELIEVITATO

Croissant tutto burro prelievitato.

Scongelare per 20 minuti.
Cottura a 170°C per 20 minuti.

Croissant burro prelievitato Gr. 50

codice 16950

CROISSANT BURRO
PRELIEVITATO

Croissant tutto burro prelievitato.

Scongelare per 20 minuti.
Cottura a 170°C per 20 minuti.

Croissant burro prelievitato Gr. 70

PRIMA COLAONE

codice 16806

CROISSANT BURRO
PRELIEVITATO

Croissant tutto burro prelievitato.

Scongelare per 20 minuti.
Cottura a 170°C per 20 minuti.

Pz. 60
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codice 16957

CROISSANT BURKO
MULTIGRANI

Croissant tutto burro prelievitato.

Scongelare per 20 minuti
Cottura a 170°C per 20 minuti.

codice 16955

CROISSANT BURKO
MULTICEREAL

Croissant tutto burro prelievitato.

Scongelare per 20 minuti
Cottura a 170°C per 20 minuti.

Pz. 70

Croissant Gr. 70




PRI COLADONE

codice 16022

CROISSANT. CURVO)
BURRO' PRELIEVITATO

Croissant tutto burro curvo prelievitato.

Scongelare per 20 minuti.
Cottura a 170°C per 20 minuti.

codice 16807

HGATTING CIOCCOLATO
PRELIEVITATO

Fagottino tutto burro prelievitato
al cioccolato.

Scongelare per 20 minuti.
Cottura a 170°C per 20 minuti.

Girella uvetta prelievitata Gr. 110

codice 16808

GIRELLA UVETTA
PRELIEVITATA

Girella prelievitata tutto burro
con ripieno di crema e uvetta.

Scongelare per 20 minuti.
Cottura a 170°C per 20 minuti.
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codice 16006

MINT SHOGLIA
MELA

Sfoglia al burro con ripieno
di purea di mele.

Scongelare per 20 minuti.
Cottura a 190°C per 16-18 minuti.

codice 16930

MINT DELIZIE
Al ERUTTI

Sfoglie ripiene di purea di frutta
assortita: mela caramellata, ciliegia,
fragola € mango.

Scongelare per 20 minuti.

Cottura a 190°C per 16-18 minuti.

Mini sfoglia mela Gr. 40

codice 16002

STOGLIA
MELE

Sfoglia tutto burro con ripieno
di purea di mele.

Scongelare per 20 minuti.
Cottura a 190°C per 18-20 minuti.
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codice 16012

‘ MINI CROISSANT

Croissant piccoli tutto burro.
Lievitare per 1 ora e 30 minuti

a 28°C e 80% di umidita.

Cottura a 170°C per 10-12 minuti.

Mini croissant Gr, 20 Pz. 200

codice 16014

MINE FAGOTTING

Fagottini piccoli tutto burro
con cioccolato.

Lievitare 1 ora e 30 minuti a 28°C
e 80% di umidita.

o . Cottura a 170°C per 10-12 minuti.
Mini fagottino Gr. 20 Pz. 200

codice 16015

MINE GIRELLA

Girella piccola tutto burro con
crema e uvetta.

Lievitare a 28°C e 80% di umidita
per 1 ora e 30 minuti.

o Cottura a 170°C per 10-12 minuti.
Mini girella Gr. 30 Pz. 200




- PRMA COLAZIONE
DA LIEVITARE -

codice 17002

Croissant burro
con lievito madre Gr. 70
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codice 16852

CROISSANT BURRE

Croissant tutto burro classico.

Lievitare per 2 ore e 30 minuti a 28°C
e 80% di umidita.
Cottura a 170°C per 18-20 minuti.

codice 16001

GIRELLA UVETTA

Girella tutto burro con
crema pasticcera e uvetta.

Lievitare per 2 ore a 28°C
e 80% di umidita.
Cottura a 170°C per 18-20 minuti.




codice 15600

CROISSANT BEURRE

Croissant tutto burro classico.

Lievitare per 2 ore a 28°C
e 80% di umidita.
Cottura a 170°C per 18-20 minuti.

Croissant beurre Gr. 50

codice 16010

tGOITING CIOCCOLATO

Fagottino tutto burro al cioccolato.

Lievitare per 2 ore e 30 minuti a
28°C e 80% di umidita.
Cottura a 170°C per 18-20 minuti.

codice 16009

[ORSADE AL CIOCCOLATO

Prodotto dolciario tutto burro a forma
di spirale al cioccolato.

Lievitare per 2 ore a 28°C e 80% di
umidita.
Cottura a 170°C per 18-20 minuti.
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PECIALITA" QUOTIDIANE
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