La Prima Colazione N

. T . - S5 Peso 70 g.
ey ; 73868 At Frutet di Bosco
2 83534 Al Albicocca

PRODOTTI CONGELATI 4
\
|
|
.

83535 Al Cacae Magro |

00672 Superfarcito alla Crema
99666  Superfarcito alla Crema
di Necciole e Cacao Magro
90668  Superfarcito all’ Albicocca
66739 Superfarcito alle Nandorte
Peso 80 g.
99677 Semplice
Peso 65 g.
Cottura 23 min. a 170°C

73864 AU Albicocca
70710 Nocciolato
73862 Alla Crema
73863 Bigusto Crema
¢ Crema di Nocciole
85862 Bigusto Crema ¢ Amarena
Peso 100 g.
Cottura 27/30 min. a 175°C

83757 Semplice
Peso75g.
01076 /Maxi
Peso 85 g.
83097 Alla Crema
83759 Al Cioccolato
75771 Al Albicocca
Peso 90 g.
Cottura 27/30 min. a 175°C

Lievitazione naturale
¢ superfarcitura

et
A WAAND.

Con il 257
At farcitura

93991

93998
93987

06976

80753

66500

08200

60483

70702

Peso 80 g.
Cottura 28 min. a 180°C

Semplice

Peso 65 g.

Al Albicocea

Alla Crema di Nocciole
¢ Cacao /MNagro

Peso 80 g.

Cottura 28 min. a 170°C

Semptlice Noviti

Peso 65 g.

Cottura 23/25 min. a 160°C
Cereali ¢ MNiete

Peso 75 g.

Cottura 25 min. a 180°C
Cereali Al Marritlo
Peso 75 g.

Cottura 23 min. a 170°C

Alte MNete

Peso 70 g.

Cottura 20/22 min.
a170/175°C

Crema

e Cioccolato

Peso 72 g.

Cottura 26 min. a 165°C

Con Gocee di Cioceolato
Fondente ¢ Farcito

con Crema di Nocciole

¢ Cacao /Nagro

Peso 90 g.

Cottura 22/25 minuti a 170°C

Can (250~
Al farcitura

?xnc[m
con pezzetti di mela

Doppia farcitura

70706 Alla Crema di Nocciole

e Cacao MNagro
Peso 80 g.

07037 At Fautti di Bosco
Novitd
Peso 80 g.

Cottura 23/25 min. a 170°C

83081 Semplice
Peso 60 g.
83019 Al Albicocca
Peso 72 g.
Cottura 25 min. a 175°C

80135
Peso 60 g.
Cottura 23 min. a 180°C

80951 Con Gocee di
Cioccolato Fondente
Peso 70 g.
Cottura 22 min. a 170°C




82872 Al Albicocca
08330 Alla Crema

70646 Alla Crema di Nocciole
¢ Cacao /MNagre
Peso 85 g.

Scongelamento 30 min.
Cottura 25 min. a 190°C

83023
Peso 75 g.

Scongelamento 30 min.
Cottura 25 min. a 190°C

08250
Peso90g.

Cottura 30 min. a 180°C

Farcita
con pexzetti di mela

'AGGIUNGERE
DELLE.

| SCAGLIETTE

RENDERE
. LE BRIOCHES
PIU INVITANTE
| CON UNA

06493 Intreccio
ai Frueel di Bosco
ovitd
74081 f,’)nmcclo
“alla Crema di Nocciole
e Cacno Magro
Peso 90 g.

Cottura 27/30 min. a 190°C

81878 Alla Crema di Latte

80760 Alla Crema di Nocciole
e Cacao Magre
Peso 90 g.

Cottura 25 min. a 190°C

83536 Alla Crema di Nocciole
¢ Cacao /Nagro
Peso 75 g.

83002 Alla Cremac
Fautti di [Bosco
Peso 86 g.
Scongelamento 30 min.
Cottura 25 min. a 190°C

07490
Peso 70 g.

Scongelamento 1 ora e 30 min.

Cottura 25 min. a 200°C

'sagua

licolore

07043

87942

87943

87950
81135

72485

Novitd
Peso 90 g.

Scongelamento 2 ore
a temperatura ambiente

At mele

Semplice
Peso 58g.

Alla Crema di Nocciole
e Cacao MNagro
Peso71g.

Alla Crema

Al Albicocca
Peso 75 g.

Scongelamento 6/8 ore
a temperatura ambiente

Peso52¢g.

Scongelamento 30/60 min.

Peso 65 g.

Lievitazione 8/12 ore
Cottura 18 min. a 180°C

07770 Alle Yosurt
07780 Al Cioccolato
Peso58¢g.

Scongelamento 45 min.

Lo yogurt & un ingrediente che,

pur perdendo durante la preparazione
le proprieta dei fermenti lattici vivi,
consente di caratterizzare il gusto

del Muffin.

87981
Peso 55 g.

Scongelamento 4/5 ore
a temperatura ambiente

W 4
Citttlerny,

08030
Peso 65 g.

Lievitazione 3,5/4,5 ore
Cottura 15 min. a 180°C

93919 Cran Conetto
Peso 80 g.

08000 Semplice
Peso 55 g.
Lievitazione 8/10 ore

Cottura 18/20 min.
a170/180°C




61450 AU Albicocca
Peso30g.

88052 All'Albicocca e
atla Crema di Noceiole
Peso 30 g.

Cottura 25 min. a 170°C

87990 Atlla Crema
Peso 25 g.

Scongelamento 4/5 ore
a temperatura ambiente

61462
61466

88053

61464

_ﬁ.&. #
La Dresentazione Perfetta

LA LINEA BISTEFANI SFORNATI&MANGIATI,

OLTRE ALLA CARTAFORNO PER UNA MIGLIORE COTTURA,
LA GLASSA E LO ZUCCHERO A VELO, PREZIOSI

PER LA PERSONALIZZAZIONE DEI CROISSANT, PREVEDE
LA REALIZZAZIONE DI MATERIALI BRANDIZZATI COME

I DISPLAY DA BANCO, LE ETICHETTE SEGNAGUSTO,

LE VETRINETTE A 2 O 3 PIANI UTILI PER OTTENERE

LA PERFETTA PRESENTAZIONE DEI PRODOTTI.

Sforngti s Magbiati
g )

Al

MNini Cioccopan
MNini Delizia alla Crema
Peso 30 g.

MNini Delizie MNix
Peso 30 g.

Cottura Cioccopan
20/25 min. a 180°C
Cottura Delizia

25 min. a 190°C

Semplice
Peso 25 g.

Cottura 25 min. a 180°C

PRODOTTI CONGELATI

08708 Novitd
Peso 100 g. (Pezzi conf. 12)

Forno ventilato: scongelamento 2/3
ore a temperatura ambiente, cottura
4 min. a 180°C a forno gia caldo.
Forno a microonde: rimuovere

il pirottino in alluminio,

cottura 1 minuto a 350W,

oppure scongelamento 2/3 ore

a temperatura ambiente,
rimuovere il pirottino in alluminio,
cottura 30 sec. a 350W.

Peso 1200 g.
Scongelamento 10/12 ore
a+4°C

Peso 1200 g.
Scongelamento 10/12 ore
a+4°C

Peso 1350 g.

Scongelamento 4/5 ore
a temperatura ambiente

Peso 950 g.

Scongelamento:

estrarre dal freezer

e consumare subito,
riporre immediatamente
in freezer le porzioni
non utilizzate.

Peso 1150 g.

Scongelamento 12 ore
a+4°C
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Slack Forest

4
Peso 1200 g.

Scongelamento 12 ore
a+4°C

da SFono
Dretagliate

83132

Peso 1300 g.

Scongelamento 4/5 ore
a temperatura ambiente

Zorta ai Fuuttt di Sosco

Peso 1450 g.

Scongelamento 12 ore
a+4°C

83130

Zorta della Nonna

Peso 1200 g.

Scongelamento 4/5 ore
a temperatura ambiente

66646

Crostata alle Pesche
83131
Peso 1200 g.

Scongelamento 4/5 ore
a temperatura ambiente

Bortatovagioli

Kit Cappuccino
6 Tazze Plattini

Crostata di /Nele

2 temperatura ambiente
4

Peso 1300 g.
Scongelamento 4/5 ore

83133

Zorta alle Carote

Peso 1200 g.

Scongelamento 4/5 ore
a temperatura ambiente

CGuanti Bmo in Slicone

teriali di Servizio

CGuanti Tomo in Stoffa

“Vassoio

Tovaglietta
inSpugna

PRODOTTI CONGELATI

Focaccia

03653 Mozzarella ¢ Rucola
95540 Prosciutto Cotto

¢ MNozzarella

Cottura 8/10 min. a 220°C
03635 Alle Verdure
03650 Funght

¢ ;55,“;“”0 Cotto

Cottura 10/12 min. a 220°C
05529 Caprese
Cottura 10/15 min. a 220°C
Scongelamento 30 min.

Cotoletta di Pollo

05220

Hamburger

04810

Cottura 10 min. a 200°C Cottura 8 min. a 200°C

Kucchine alla Piastra

05350

Melanzane alla Diastr

05200

Scongelamento 15 min.
a temperatura ambiente

Scongelamento 15 min.
a temperatura ambiente

Zrancio Pizza Margherita

95352

Cottura 6/8 min. a 220°C Scongelamento 10 min.

Cottura 12 min. a 180°C

Senza scongelamento
Cottura 10 min.

su piastra a 250°C
oin forno a 220°C

i




Lasagne alla [Solognese

83659 8o401
Riso con salsa ai funghi porcini, Lasagne di pasta fresca
funghi champignon all'uovo con ragu di carne
e prezzemolo e besciamella
Cottura 4'30” a 850 W Cottura 7' a 850 W
/
Drimi Drimi !
vegetariani mari e monti
, S— \ A N

Tortellini di pasta fresca
all'uovo ripieni al prosciutto
cotto e con salsa di panna

e prosciutto cotto

Cottura 5'30” a 850 W

P
€ bl o7
o “\ w e Drimi
Drimi i mari e monti

mari e monti

Fettuccine di pasta fresca
all'uovo con ragu di carne
bovina

Cottura 4’ a 850 W

\ \: » 7 & 3
Zonnarelli alla Carbonara B ucatini all Amatrician

83652 67036
Tonnarelli di pasta fresca
all'uovo con pancetta '
affumicata, uova e pecorino

Cannelloni di pasta fresca
all'uovo con ripieno
di ricotta e spinaci

Penne con salsa al pomodoro
e peperoncino

‘Cottura 4a850W

Bucatini alla salsa
all’Amatriciana e un pizzico

a di peperoncino

Cottura 6’ a 850 W Cottura 4’ a 850 W % Cottura 4'30” a 850 W
o Draimi o 8 o |
%1717“1 o vegetariani %'Hfm X %u.rm . i
vegetariani mari e monti h mari e monti
g \ v, N \ s N \. 3 =/ ‘
Dennette Primavera guine allo Scoglio to di /Maze
83680 83541 83628 83679
Pennette con salsagl pomodoro, Pennette con salsa Linguine con salsa Riso con salsa di pomodoro,
melanzane e zucchine ai quattro formaggi di pomodoro e calamari gamberi e calamari
Cottura 430" a 850 W Cottura 4’ a 850 W Cottura 430" a 850 W Cottura 4'30” 2 850 W ‘
1
Drimi Drimi Drimi Drimi (
vegetariani vegetariani mazri e monti mari e monti |
N . J \ ,‘
‘Ravioli al Domodoro Sorentina |
|

83677
Ravioli di pasta fresca
all'uovo con ricotta e spinaci,

Gnocchi di patate con salsa
al pomodoro, mozzarella

al pomodoro e basilico
Cottura 5’ a 850 W Cottura 4'30” a 850 W :
%‘u'mi ¢7L‘mi |
vegetariani vegetariani
e N N\ . s
Lagliolini al Pomodoro Lagliatelle at Fung
83678 83660
Tagliolini di pasta fresca Tagliatelle di pasta fresca uh
all'uovo con salsa all’'uovo, con funghi champignon
di pomodoro e funghi porcini
Cottura 430" a 850 W Cottura 4'30” a 850 W }
|
¢’1[mi 5(\.7[)111‘ |
vegetariani vegetariani
N \ N \ J - J




