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—— PREMIUM QUALITY FOODS —

LA PAUSA DOLCE

o GELATO DESSERT

o PASTICCERIA SURGELATA

e GELATO IMPULSO & TORTE
e GELATO SFUSO & SERVICE



e FRESCHE EMOZIONI
e DESSERT LOW BUDGET
e PRODOTTI DA TAVOLO
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GELATO DESSERT

FRESCHE
EMOZIONI

Bicchiere in vetro con gelato alla
panna, variegato all'amarena.

Tazzina in porcellana. Gelato alla
nocciola con variggatura alla
nocciola e cacao e decorazione
con granella di nocciola.

Coppa in porcellana. Gelato alla
vaniglia con variegatura alla fra-
gola e decorata con chicchi di
cioccolato colorati.

Flute in vetro con squisito sor-
betto al limoncello.

Tazza in plastica. Gelato alla va-
niglia e cacao.

Coppa in vetro. Gelato allo yo-
gurt aromatizzato al gusto di
frutti di bosco, decorato con
frutti di bosco interi.

Squisito semi-freddo di panna
con granella di torrone e noc-
ciole pralinate.
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Gelato semifreddo al caffé con
cuore al gusto vaniglia, decora-
to con granella di Pan di Spagna
al cacao.

&

Coppetta di gelato alla panna
variegato allamarena.

&

Coppa con gelato al gusto tira-
misd con cacao.

Coppetta di gelato alla panna
variegato al cioccolato.

GELATO DESSERT GELATO DESSERT

DESSERT LOW
BUDGET

PRODOTTI DA
TAVOLO

Coppetta alla panna. Limone farcito con freschissimo
sorbetto al limone.
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Coppa gelato al gusto tiramist.

Gelato alla panna ed al caffe.
Decorato con cioccolato bianco.

Coppa gelato al gusto fragola.

Gelato al cacao e panna. Deco-
rato con polvere di cacao.

Gelato alla panna ed al caffg.
Decorato con cioccolato bianco.

Mezzo guscio di noce di cocco
ripieno di morbido gelato al gu-
sto cocco.

Gelato al cacao e panna. Deco-
rato con polvere di cacao.

a forma di caramella.

Bocconcini di gelato alla panna
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PASTICCERIA SURGELATA

TORTE E TRANCI

Bigné ripieni di crema chantilly
ed avvolti in una gustosa crema
al cioccolato chiaro. Scongelare
a+2°C e servire fresco.

Deliziosa ricetta con ricotta su
uno strato di granella di biscot-
to. Scongelare a temperatura
ambiente per 2 ore e conservare
a+4°C.

Interessante  abbinamento  di
ricotta, su base di granella di bi-
scotto, guarnito con frutti i bo-
$c0. Scongelare a temperatura
ambiente per 3 ore e conservare
a +4°C.

Bigné ripieni di panna al cacao
ed avvolti in una gustosa crema
al cioccolato bianco. Scongelare
a+2°C e servire fresco.

Pan di spagna al cacao, bagnati
al liquore, farciti con crema alle
nocciole e ric. di glassa al ca-
cao. Scongelare a 5°C per 5 ore
e conservare a +4°C.

Pasta frolla con crema guarnita
con bastoncini di mandaorle.
Scongelare a temperatura am-
biente per 3 ore e conservare a
+4°C.

Classico plun cake allo yogurt
arricchito con gocce di ciocco-
lato. Scongelare a temperatura
ambiente per 2 ore e conservare
a+4°C.




Friabile meringa farcita con una
soffice e squisita crema, deco-
rata con pezzi e granella di me-
ringa. Scongelare a +5°C per 1
ora e conservare a +4°C.

Semifreddo con pan di spagna
farcito e decorato con crema
chantilly vaniglia e cacao, bigné
alla panna. Pronto da servire.

Semifreddo alla panna, rico-
perto di meringhe sbriciolate, a
forma di trancio. Servire diretta-
mente dal congelatore.

S

Semifreddo con pan di spagna
bagnato al caffg, farcito e deco-
rato con crema chanilly al ma-
scarpone e granella di amaretti,
spolverato al cacao. Pronto da
servire.

Pasta frolla e pan di spagna far-
citi con crema chantilly e rico-
perti da frutta mista. Scongelare
a temperatura ambiente per 3
ore. Gonservare a + 4°C.

Semifreddo alla panna chantilly
alla vaniglia avvolta da granella
di meringa. Pronto da servire.

Pasta frolla farcita con crema
pasticcera, pere e gocce di cioc-
colato, decorata con zucchero a
velo. Scongelare a temperatura
ambiente per 3 ore. Conservare
a+4°C.

Semifreddo con pan di spagna
farcito e decorato con crema
chantilly vaniglia e cacao, bigné
alla panna. Pronto da servire.
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Semifreddo con panna chantilly
al caffé su una base di pan di
spagna decorata con cioccolato.
Pronto da servire.

Pasta frolla farcita con crema
pasticcera, copertura di pan di
spagna, mandorle e zucchero a
velo. Scongelare a temperatura
ambiente per 3 ore. Conservare
a+4°C.

Trancio di savoiardi imbevuti nel
caffé ricoperti da crema chan-
tilly al mascarpone, spolverato
con cacao. Scongelare a tempe-
ratura ambiente per 3 ore. Con-
servare a +4°C.

Pasta frolla farcita con crema
pasticcera al limone, con coper-
tura di pan di spagna e zucchero
a velo. Scongelare a temperatu-
ra ambiente per 3 ore. Conser-
vare a +4°C.

Pasta frolla farcita con impasto
alle mandorle. Scongelare a
temperatura ambiente per 3 ore.
Conservare a +4°C.

Pasta frolla e pan di spagna
farciti con crema chantilly e ri-
coperti da fragole. Scongelare a
temperatura ambiente per 3 ore.
Conservare a +4°C.

Pasta frolla farcita con crema
pasticcera al cioccolato, con
copertura di pan di spagna, noc-
ciole e cioccolato. Scongelare a
temperatura ambiente per 3 ore.
Conservare a +4°C.

Pasta frolla farcita con confet-
tura di albicocca. Scongelare a
temperatura ambiente per 3 ore.
Conservare a +4°C.




Pasta frolla e pan di spagna far-
citi con crema chantilly e rico-
perti di frutti di bosco. Sconge-
lare a temperatura ambiente per
3 ore. Coservare a +4°C.

Panna chantilly al cioccolato su
base di pan di spagna, ricoperto
da cacao. Scongelare a tempe-
ratura ambiente per 3 ore. Con-
servare a +4°C.

&

Pasta frolla farcita con crema di
ricotta, gelatina ai frutti di bosco
e frutti di bosco. Scongelare a
temperatura ambiente per 3 ore.
Conservare a +4°C.

Pan di spagna con crema alle
nocciole e torrone. Decorato
con granella di nocciola. Scon-
gelare temperatura ambiente 1
ora. Conservare a +4°C.

Pan di spagna farcito con crema
chantilly alla vaniglia e cioccola-
to, ricoperta di granella di pan di
spagna. Scongelare a tempera-
tura ambiente per 3 ore. Conser-
vare a +4°C.

Pan di spagna al cacao con cre-
ma al cacao e vaniglia. Decorato
con polvere di cacao. Scongela-
re temperatura ambiente 1 ora.
Conservare a +4°C.

Panna chantilly al limone su
base di pan di spagna, ricoperto
di gelatina al limone. Scongelare
a temperatura ambiente per 3
pre. Conservare a +4°C.

Soffice impasto al cacao. Scon-
gelare temperatura ambiente
4/5 ore. Conservare a +4°C.
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