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53 pz. 170°/180° C75 g. 20/25 min.

53 pz. 170°/180° C90 g. 20/25 min.
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cod. 6089
Con decorazioni di scagliette in superficie.

53 pz. 170°/180° C90 g. 20/25 min.

NOCCIOLA CACAO

cod. 6289
Con decorazioni di zucchero semolato.

53 pz. 170°/180° C92 g. 20/25 min.

CREMA PASTICCERA
CON NOTA DI LIMONE

cod. 6088
Con decorazioni di codette di zucchero.

53 pz. 170°/180° C90 g. 20/25 min.

CREMA

53 pz. 170°/180° C90 g. 20/25 min.
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cod. 6004
Con decorazioni di zucchero in granelle.

50 pz. 170°/180° C90 g. 20/25 min.

ALBICOCCA

cod. 6003
Con lucidatura.

50 pz. 170°/180° C75 g. 20/25 min.

SENZA FARCITURA

cod. 6223
Con decorazioni di codette di zucchero.

50 pz. 170°/180° C90 g. 20/25 min.

CREMA
PASTICCERA

50 pz. 170°/180° C90 g. 20/25 min.
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50 pz. 170°/180° C90 g. 20/25 min.

50 pz. 170°/180° C90 g. 20/25 min.

50 pz. 170°/180° C90 g. 20/25 min.

cod. 6132
Con decorazioni di zucchero di canna.

50 pz. 170°/180° C90 g. 20/25 min.

5CEREALI
E FARCITURA
MORA



19



20



21

50 pz. 170°/180° C80 g. 20/25 min.

50 pz. 170°/180° C70 g. 20/25 min.

60 pz. 170°/180° C70 g. 20/25 min.

50 pz. 170°/180° C80 g. 20/25 min.
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50 pz. 170°/180° C95 g. 20/25 min.

50 pz. 170°/180° C95 g. 20/25 min.

50 pz. 170°/180° C95 g. 20/25 min.

50 pz. 170°/180° C95 g. 20/25 min.
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60 pz. 170°/175° C105 g. 25/30 min.

60 pz. 170°/175° C105 g. 25/30 min.

60 pz. 170°/175° C105 g. 25/30 min.

60 pz. 170°/175° C105 g. 25/30 min.
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cod. 6513

50 pz. 170°/175° C70 g. 20/25 min.

SENZA FARCITURA
CURVO
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50 pz. 170°/180° C70 g. 20/25 min.
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cod. 6066
Scaglie di cioccolato fondente nella morbida
pasta farcita con una crema al cioccolato fondente.
Con decorazione di scagliette di cioccolato.

50 pz. 170°/180° C80 g. 20/25 min.

CHOKO DARK
FONDENTE

75 pz. 180°/190° C55 g. 20/25 min.

cod. 6403
Con decorazioni di zucchero semolato.

60 pz. 170°/180° C65 g. 20/25 min.

PRESTIGE
SENZA FARCITURA
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cod. 6037
Decorato con zucchero di canna.  

50 pz. 170°/180° C75 g. 20/25 min.

MIELE
DIRITTO

cod. 6036
Decorato con zucchero di canna. 

50 pz. 170°/180° C65 g. 20/25 min.

SENZA FARCITURA
CURVO

50 pz. 170°/180° C75 g. 20/25 min.
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cod. 6376
100% farina integrale, macinata a pietra. Decorato 
con fiocchi di frumento integrale sulla superficie.

INTEGRALE
MELA E NOTA 
DI CANNELLA

50 pz. 170°/180° C80 g. 20/25 min.

50 pz. 170°/175° C65 g. 20/25 min.

50 pz. 170°/180° C78 g. 20/25 min.
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50 pz. 170°/175° C75 g. 20/25 min.

50 pz. 170°/175° C65 g. 20/25 min.

50 pz. 170°/175° C75 g. 20/25 min.

50 pz. 170°/175° C75 g. 20/25 min.
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8 pz.75 g.
Scongelamento a temp.
ambiente per 2 ore 
(max 25° C)

8 pz.75 g.
Scongelamento a temp.
ambiente per 2 ore 
(max 25° C)
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10 pz.65 g.
Scongelamento a temp.
ambiente per 2 ore 
(max 25° C)

10 pz.80 g.
Scongelamento a temp.
ambiente per 2 ore 
(max 25° C)
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cod. 6343
Con granella di zucchero in superficie.

80 pz. 170°/180° C40 g. 15/20 min.

MIDI
ALBICOCCA

100 pz. 170°/180° C35 g. 15/20 min.

130 pz. 170°/180° C43 g. 20/25 min.

cod. 6097

MIDI FORMATO CONVENIENZA
SENZA FARCITURA

80 pz. 170°/180° C45 g. 15/20 min.
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80 pz. 170°/180° C45 g. 15/20 min.

80 pz. 170°/180° C45 g. 15/20 min.

80 pz. 170°/180° C45 g. 15/20 min.

cod. 6482
Con lievito madre arricchito da farina integrale 
macinata a pietra e farina di te�.  

100% ingredienti di origine vegetale*
*Potrebbe contenere LATTE, SOIA, UOVA, FRUTTA A GUSCIO, SENAPE.

Pertanto, questo prodotto non è idoneo a soggetti allergici a tali sostanze.

80 pz. 170°/180° C40 g. 15/20 min.

MIDI VEGANO
SENZA FARCITURA
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100 pz. 170°/180° C37 g. 15/20 min.

80 pz. 170°/180° C42 g. 15/20 min.

80 pz. 170°/180° C42 g. 15/20 min.

80 pz. 170°/180° C42 g. 15/20 min.

42 g.42 g.

42 g.42 g.

37 g.37 g.
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vuoto con lucidatura

albicocca 
con cristalli di zucchero

con scagliette 
in superficie

cod. 6280
L’impasto sfogliato con un tocco di burro, 
racchiude delicate farciture all’albicocca e cacao.
Sono guarniti con diverse decorazioni sulla superficie.
Cartone assortito composto da 3 sacchetti:

30 nocciola cacao da 27 g. 
30 vuoto da 22 g. 
30 albicocca da 27 g.

90 pz. 170°/180° C2,28 Kg. 15/18 min.

MIGNON MIX

cod. 6316
Croissant dall’impasto al burro molto sfogliato e
lucidato sulla superficie.

100 pz. 170°/180° C25 g. 15/20 min.

MIGNON AL BURRO
SENZA FARCITURA

90 pz. 170°/180° C27 g. 15/18 min.

90 pz. 170°/180° C27 g. 15/18 min.
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90 pz. 170°/180° C40 g. 20/25 min.

190° C

125 pz. 170°/175° C40 g. 20/25 min.
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100 pz. 170°/180° C35 g. 15/18 min.

cod. 6106
Pasta lievita con gocce di cioccolato fondente al 
suo interno.

90 pz. 170°/180° C40 g. 20/25 min.

BABY PAIN 
AU CHOCOLAT

cod. 6539
Prodotti già cotti per un mix di donuts in tre varianti 
di glassatura e topping.

BABY DONUTS MIX

108 pz.2,376 Kg. Scongelamento a temp.
ambiente per 1 ora (max 25° C)

cod. 6456
Pasta lievita con lievito madre ripiena farcitura alla crema.
Con perle di zucchero sulla superficie.

90 pz. 170°/180° C40 g. 20/25 min.

BABY GHIOTTO
CREMA
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cod. 6205
Prodotto già cotto ripieno di farcitura alla crema.

BABY KRAPFEN 
CREMA

100 pz.25 g. Scongelamento a temp.
ambiente per 1 ora (max 25° C)

cod. 6291
Prodotto già cotto dalla forma tradizionale senza farcitura.

BABY CIAMBELLA

100 pz.25 g. Scongelamento a temp.
ambiente per 1 ora (max 25° C)

cod. 6420
Soffice e morbido impasto al cacao con farcitura 
di nocciola cacao e pezzi di cioccolato.

BABY MUFFIN
CACAO

50 pz.30 g. Scongelamento a temp.
ambiente per 1 ora (max 25° C)

cod. 6414
Soffice e morbido impasto con farcitura all’albicocca. 
Decorazione di zucchero sulla superficie.

BABY MUFFIN
ALBICOCCA

50 pz.30 g. Scongelamento a temp.
ambiente per 1 ora (max 25° C)

28 pz.38 g. Scongelamento a temp.
ambiente per 1 ora (max 25° C)
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143 pz.
per collo 
1,5 Kg.

Scongelamento a temp.
ambiente per 2/3 ore 
(max 25° C)

DaminaBaci di Dama

Occhio di Bue Albicocca

Occhio di Bue Fragola

Essina
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cod. 6355
Farcitura al cioccolato e crema pasticcera. Con perle di 
zucchero e granella di cioccolato sulla superficie. 

50 pz. 170°/180° C90 g. 20/25 min.

GHIOTTO
CIOCCOLATO E CREMA

50 pz. 170°/180° C95 g. 20/25 min.

50 pz. 170°/180° C95 g. 20/25 min.

50 pz. 170°/180° C90 g. 20/25 min.
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50 pz. 170°/180° C80 g. 20/25 min.

70 pz. 170°/175° C70 g. 18/20 min.

106 pz. 170°/180° C70 g. 20/25 min.
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36 pz. 170°/180° C90 g. 20/25 min.

50 pz. 170°/180° C95 g. 20/25 min.
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cod. 6100
Pasta leggera, all’aroma di vaniglia ripiena 
di un’abbondante farcitura di crema 
e mela in pezzi. Decorata con zucchero semolato.

60 pz. 170°/180° C80 g. 20/25 min.

IDILLIO
CREMA E MELA

cod. 6313
Morbida pasta lievita dalla tipica forma a cestino, 
arricchita da un’abbondante farcitura alla crema 
pasticcera. Lucidata sulla superficie.

40 pz. 170°/175° C87 g. 18/20 min.

DOLCEVITA
CREMA

50 pz. 170°/175° C50 g. 20/25 min.
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60 pz. 185°/190° C90 g. 25/30 min.

60 pz. 185°/190° C90 g. 25/30 min.
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cod. 6109
Con decorazione di zucchero semolato.

70 pz. 185°/190° C90 g. 25/30 min.

INTRECCIO
CREMA

cod. 6113
Con decorazione di cristalli di zucchero.

70 pz. 185°/190° C85 g. 25/30 min.

TRECCIOLA
CREMA E AMARENA
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60 pz. 185°/190° C80 g. 25/30 min.

60 pz. 185°/190° C90 g. 25/30 min.
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36 pz.
per collo 
1,944 Kg.

Scongelamento a temp.
ambiente per 2 ore 
(max 25° C)

36 pz.
per collo 
2,448 Kg.

Scongelamento a temp.
ambiente per 2 ore 
(max 25° C)
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40 pz.49 g.
Scongelamento a temp.
ambiente per 1 ora 
(max 25° C)

24 pz.70 g.
Scongelamento a temp.
ambiente per 4 ore 
(max 25° C)

24 pz.85 g.
Scongelamento a temp.
ambiente per 4 ore 
(max 25° C)
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30 pz.90 g.
Scongelamento a temp.
ambiente per 3 ore 
(max 25° C)

30 pz.90 g.
Scongelamento a temp.
ambiente per 3 ore 
(max 25° C)

30 pz.90 g.
Scongelamento a temp.
ambiente per 3 ore 
(max 25° C)
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40 pz.
per collo 
2,445 Kg.

Scongelamento a temp.
ambiente per 2/3 ore 
(max 25° C)
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60 pz. 170°/180° C65 g. 20/25 min.

60 pz. 170°/180° C70 g. 20/25 min.
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100 pz. 170°/180° C25 g. 15/20 min.

50 pz. 190°/200° C90 g. 20 min. circa
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VEGANO
NOCCIOLA CACAO

FORMATO: M pag. 37
IMPASTO: BRIOSCIATO 

CON LIEVITO MADRE

CIOCCOLATO

MUFFIN SENZA GLUTINE
CIOCCOLATO

FORMATO: M pag. 39

VEGANO
FORMATO: M pag. 37
IMPASTO: BRIOSCIATO 

CON LIEVITO MADRE

SENZA GLUTINE
FORMATO: M pag. 41
IMPASTO: BRIOSCIATO 

ALBICOCCA

5 CEREALI
RIBES ROSSO E AMARENA

FORMATO: M pag. 33
IMPASTO: SFOGLIATO

FRUTTI ROSSI

VEGANO
RIBES E MELOGRANO

FORMATO: M pag. 37
IMPASTO: BRIOSCIATO 

CON LIEVITO MADRE

LEGENDA: L  90 g./ 80 g.      M  80 g./ 60 g.     S  60 g./ 40 g.     XS  40 g./ 22 g.
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SFOGLIE. Indice per farcitura
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MIDI 5CEREALI
MIELE

FORMATO: S pag. 46

BABY TRECCIA
NOCI PECAN

FORMATO: XS pag. 51
BABY STRUDEL
MELA E UVETTA

FORMATO: XS pag. 51

SPECIALITÀ

MIDI RODRIGO
PISTACCHIO

FORMATO: S pag. 46



98

TRECCIA NOCI PECAN
NOCI PECAN
IN SUPERFICIE

FORMATO: L pag. 63

SPECIALITÀ

SENZA 
FARCITURA

PARIGINA
CON GRANELLA DI ZUCCHERO

FORMATO: S pag. 65
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