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Creme a base oleosa/acquosa per A roma IzzaZ|0n| irca

DOSAGGIO /
% IRCA CAO (senza zucchero) NOCCIOLE BASE 1.000 g CONFEZIONE
% ’ IDEALE PER AROMATIZZAZIONE DI
e
W % CACAO: 50% no oleosa 100-150 g 5 kg ’ 4
crema crema
gelato pasticcera panna al burro
% IRCA CHOC (contiene cioccolato)
% ;', IDEALE PER AROMATIZZAZIONE DI
e
o % CACAO IN POLVERE: 50% no oleosa 100-150 g 5 kg ’ 4
crema crema
gelato pasticcera panna al burro
% MORELLINA
%' IDEALE PER AROMATIZZAZIONE DI
N % CACAO: 26% (Y X ) oleosa 100-200 ¢ 13 kg S ’
; by | crema crema
Ay pasticcera panna al burro gelato

MORELLINA BITTER - MORELLINA BITTER SP (senza olio di palma)

%; IDEALE PER AROMATIZZAZIONE DI

R % CACAO: 26% ) oleosa 100-200 g 13 kg 4 N ’
; iy crema crema
4 pasticcera panna al burro gelato
% PASTA GIANDUIA
% P . IDEALE PER AROMATIZZAZIONE DI
% CIOCCOLATO ALLE L)
i NOCCIOLE GIANDUIA: 43% oleosa 80-100 g Skg ’
crema crema
gelato pasticcera panna al burro
PASTA ZABAIONE
% . IDEALE PER AROMATIZZAZIONE DI
& + CONTIENE =
7 - MARSALA acquosa 80-120 g 6 kg ;;‘ A
{ g f crema crema
S Nl gelato pasticcera panna al burro



Creme a base oleosa per ura irca

NOCCIOLE CACAO CONSISTENZA CONFEZIONE
CUKICREAM CIOCCOLATO SP

Q Z IDEALE PER
/ uTILIZZO

fagottini di
1 ante-forno (X X ) 00 0000 5 kg 7223 crostate, 6, ) sfoglia
‘-“'“'f":"-;'," post-forno | X ) =" Grisby g V2 o di frolla
% CUKICREAM CACAO
A IDEALE PER
@‘;‘ == UTILIZZO e
g 000 5 kg ) - fagottini di
=) A antet-]tomo 000 Y ) 0000 24 kg 7=< = crostate, ', ) sfoglia @
_— post-forno &= Grisby Bl o di frolla croissant

% CUKICREAM GIANDUIA (con variante SP)
% IDEALE PER

UTILIZZO
ante-forno 0000 o000 5 kg . P fagottini di
post-forno LA A A 24 kg Z=<3 crostate, ', ) sfoglia R ) .
&= Grisby L o di frolla croissan
|
% CUKICREAM GIANDUIA INDUSTRY
% UTILIZZO IDEALE PER
: ante-forno o0 000 13 kg B P fagottini di
- post-forno LA A 24 kg 72::3 crostate, ', ) sfoglia 3 , ;
=7 Grisby L o di frolla croissan

| 00 fagottini di

te-forno 'Y ) 5 kg — b A
J an 000 0000 7= < crostate, ', ) sfoglia # :
post-forno & Grisoy LV o di frolla croissant

% CUKICREAM NOCCIOLA
)) R UTILIZZO IDEALE PER



Creme a base oleosa per ura irca

% CUKICREAM MANDORLA CACAO CONSISTENZA CONFEZIONE
Q ; IDEALE PER
UTILIZZO non .
. ante-forno M:"\ng:E contiene 0000 5 kg = p \fag?ttwly di
. ost-forno cacao &= -0 gy °S'ogla
N P =" Grisby 'l o di frolla
@ CUKICREAM PISTACCHIO
Q @_ ' UTILIZZO oISTACCH] non IDEALE PER o
! 3 | ante-forno o000 contiene o000 5 kg - - - \fag?ttwly di
ost-forno cacao Coos- Crostate gg, s'cdle
b =" Grisby g V2 o di frolla
A CHOCOBAKE CIOCCOLATO NOCCIOLE
% .‘_;:1 ecolat IDEALE PER
= cioccolato
- UTILIZZO no in polvere 00000 > K
. ante-forno o 24 kg ) . .
35% croissants e pain au chocolat
% CHOCOBAKE BIANCO
% S IDEALE PER
= UTILIZZO non
-~ ante-forno no contiene 00000 13 kg
- A cacao ' croissants e pain au chocolat
% FARCINUT
o IDEALE PER
- ) UTILIZZO cioccolato .
= ante-forno o000 in polvere o000 13 kg < \fag?tt“;' di 7#=== crostate, (€
| post-forno 3.2% '0, J stoglia (&= - _ croissant
ok ° ." o di frolla Grisby
NOUGATY GIANDUIA
%ﬁl 571 IDEALE PER
UTILIZZO
5k
., ante-forno o000 00 00000 9 .
t ; croissants e pain au chocolat



Creme a base oleosa per farcitura - OSt Orno irca

o, : IDEALE PER FARCITURE POST-FORNO DI: | ALTRE APPLICAZIONI:

) croissant .
. ecrépes ”prahne

torte

f% MARIXCREM NOCCIOLE CACAO CONSISTENZA CONFEZIONE

e UTILIZZO 3 kg, 13 kg
Sost-forno o000 o000 oo0o000 e ate

— variegatura
gelato

‘Simm

% NOCCIOLATA PREMIUM
% o 1 .-"_ IDEALE PER FARCITURE POST-FORNO DI: ALTRE APPLICAZIONI:

i UTILIZZO 0000 5k croissant 2
LS post-forno 900 6600 oooo 9 - | ecrépes ”pralme = varie attura
\ S 9 gelato
o torte y
% NOCCIOLATA EXTREME
%’ P IDEALE PER FARCITURE POST-FORNO Dl: ALTRE APPLICAZIONI:
UTILIZZO ) 2
) 00000 00000 000 5kg ") Croissant . =
post-forno | ecrépes praline = varie attura
9 gelato
= | torte y
% NOCCIOLATA e NOCCIOLATA “D” - versione estiva
% """‘H IDEALE PER FARCITURE POST-FORNO Dl: ALTRE APPLICAZIONI:
UTILIZZO 000 0000 ,
000 5kg e 13 kg croissant =
‘m\-\. post-forno 000 PP - | ecrépes Wpralme C_E variegatura
“ - \\ D oo torte y gelato
% NOCCIOLATA “P” - NOCCIOLATA SP
%Fﬂ- - PRPAPY IDEALE PER FARCITURE POST-FORNO Dl: ALTRE APPLICAZIONI:
- D 4
h, UTILIZZO VAKX <'"D croissant =
ey post-forno 000 | X N J 0000 13 kg ‘ . ecrépes ”pralme j,/—-: varie attura
g gelato
- torte y



Creme a base oleosa per farcitura » OSt Orno

NOCCIOLATA “E” e NOCCIOLATA “E” DURA - versione estiva

S

post-forno

IDEALE PER FARCITURE POST-FORNO Dl: ALTRE APPLICAZIONI:
13 kg e 24 kg . w croissant , /fii ,
| ecrépes praline = varie
torte ” 9 gelato
or
@ NOCCIOLATA INDUSTRY “3222” e “SOFT TYPE”
% 4 \ 3 IDEALE PER FARCITURE POST-FORNO DlI: ALTRE APPLICAZIONI:
- UTILIZZO ) 'Y X X| eo6see 13 kg e 24 kg ) croissant , é .
os h' post-forno | ecrépes ”pralme "”; var‘cljee aattoura
— ST. 00 torte y
CREMA INYECTAR IRCA
% : \ﬁ“ IDEALE PER FARCITURE POST-FORNO DI: | ALTRE APPLICAZIONI:
- CONFEZIONE J
"': UTILIZZO NOCCIOLE CACAO CONSISTENZA 13 kg croissant A
-_— o post-forno ) 00 000 e 24 kg . ecrépes ”pra\ine J—E‘ varie aétura
9 gelato
torte y
% NOCCIOLATA BIANCA
R UTILIZZO CONSISTENZA
t - post-forno o000
=) o

CONFEZIONE
5 kg

ALTRE APPLICAZIONI:
‘ @ croissant =
| ecrépes ”praline = variegatura
I@ CHOCOCREAM BIANCO

gelato
: UTILIZZO

. . post-forno
A

IDEALE PER FARCITURE POST-FORNO DI

i

CONSISTENZA

CONFEZIONE
0000

IDEALE PER FARCITURE POST-FORNO DI:
5 kg

ALTRE APPLICAZIONI:
) croissant ) =
e crépes ”pralme : variegatura

gelato

torte

N

all

Zire
UTILIZZO



Creme a base oleosa per farcitura

% CHOCOCREAM BIANCO INDUSTRY
o=

UTILIZZO
post-forno

CONSISTENZA
0000

éﬁ CHOCOCREAM PISTACCHIO
—

f UTILIZZO

CONSISTENZA
post-forno

CHOCOCREAM DARK

N UTILIZZO

CONSISTENZA
post-forno

IDEALE PER FARCITURE POST-FORNO Dl: ALTRE APPLICAZIONI:
) 2
CONFEZIONE N croissant ' y
13 kg . ecrépes praline = varie
W gelato
torte
IDEALE PER FARCITURE POST-FORNO DI ALTRE APPLICAZIONI:
P
CONFEZIONE ) croissant _ y
5 kg . ecrépes praline == variegatura
y gelato
torte
IDEALE PER FARCITURE POST-FORNO DI ALTRE APPLICAZIONI:
P
CONFEZIONE N croissant ' £
13 kg e crépes praline == variegatura
W gelato
torte

atura



Creme - a base oteosa per P ASL|CCET |

irca

PRALIN DELICRISP CLASSIC

CONSISTENZA CONFEZIONE
I IDEALE PER: ALTRE APPLICAZIONI:
= UTILIZZO - _ _ ) 2
?‘. e Sost-forno 00000 5 kg % farcitura E tcfiratrgltn%?ugée Z/; =  variegatura
- 1 praline sermifredd \ﬁ 4 gefato
F|
PRALIN DELICRISP NOIR
. IDEALE PER: ALTRE APPLICAZIONI:
. UTILIZZO . - y, A
a5 post-forno o000 5kg % farcitura _H_ tof?tremtl}rjwz)augée Z// =  variegatura
S ¥ praline === "serifredd 4 gelato
-
PRALIN DELICRISP BLANC
v TR IDEALE PER: ALTRE APPLICAZIONI:
el | UTILIZZO . - ), 4
post-forno LA A Sk9 % farcitura g__ tcf?{g'tr%{?ugge 6/7 = variegatura
' praline === o ifreddi 5 y gelato
PRALIN DELICRISP COCONTY
' » IDEALE PER: ALTRE APPLICAZIONI:
9 UTILIZZO 2 . . A
' 13 k % farcitura _% farcitura di i =  variegatura
post-forno 0000 9 Sraling tosretsﬁi?peoggise { W QoTato
PRALIN DELICRISP CARAMEL FLEUR DE SEL
.. ‘ IDEALE PER: ALTRE APPLICAZIONI:
[ *, [ UTILIZZO 2 . . ) 2
[ - r post-forno 0000 S kg ” farcitura _% tg?trgltr#i\?ugée Z// = variegatura
aﬁ'{?, ' praline === o ifreddi N Y gelato
PRALIN DELICRISP FRUITS ROUGES
% IDEALE PER: ALTRE APPLICAZIONI:
f UTILIZZO - _ _ by A
£ \| ]:%.aﬂ post-forno 0000 13 kg % farcitura _% to]C?trglterwjro&]ugée Z// =  variegatura
fi praline === “cemifreddi | % |4

gelato



Creme a base oleosa per

riura .

altlllre jreca

TEMPERATURA IDEALE

@ PASTA BITTER DI COPERTURA CONFEZIONE
; -4 . IDEALE PER: ALTRE APPLICAZIONI:
% &l UTILIZZO = CONSISTENZA sz | Conaene < Y Pl
i t ante-forno ’ . . 35-40°C CiOCCZﬂaltO nocglo © 5 kg ' aromatizzazioni <« ”
- copertura di farcitura . : te-fi )
- __.-"" post-forno o000 mandorle forte, cakes, ditotee @ SETEPSTES | crostate fagottin iy
profiteroles croissant di frolla/sfoglia praline

COVERCREAM CIOCCOLATO - COVERCREAM CIOCCOLATO SP (senza olio di palma)

IDEALE PER:

panna

\ o UTILIZZO I CONSISTENZA 30-35°C 23% di contiene 5K
post-forno 000 cioccolato| nocciole 9 ‘ copertura di ” farcitura farcitura
| f torte, cakes, praline di torte e
_"" . profiteroles croissant
% COVERCREAM BIANCO - COVERCREAM BIANCO SP (senza olio di palma)
% X IDEALE PER:
™ . UTILIZZO CONSISTENZA . 0% nqn
-'ﬂlﬁ"‘ 4k > post-forno 00 35-40°C cioccolato ?]?)r;geor;g 5 kg ' copertura di ” farcitura farcitura
fododit . . . . torte, cakes, praline ditorte e
== profiteroles croissant
COVERCREAM GUSTO LIMONE
%}9 Bl non IDEALE PER:
y UTILIZZO CON.S'iTE.NZA 5.40°C 0% | contiene -
4 DOSt-fOI’I’]O cioccolato nocciole 9 copertura di ” farcitura farcitura
‘ . . torte, cakes, praline ditorte e
profiteroles croissant
% MIRABELLA DARK
% e 16% di IDEALE PER: ALTRE APPLICAZIONI:
11 UTILIZZO | CONSISTENZA o dl contiene
17 45°C cacao .
E ; DOSt-fOt’I’]O . . . . oo nocciole 5 kg el13 kg ' copertura di ” farcitura torta
- j 9 torte, cakes, praline Sacher
b, =] profiteroles
% MIRABELLA WHITE
%\ S IDEALE PER:
*. #] uTLzzo CO'\‘.S':TE.NZA 25 400C 0% vl 5 ko e 13 K
b ost-forno - . contiene g e 13 kg _
! ’ s €100C00] nocciole e s

profiteroles



creme abase oleosaver COJEITUNA . FAICITUMA 22 §rea

CHOCOSMART CIOCCOLATO

% - IDEALE PER:

UTILIZZO = CONSISTENZA = TEMPERATURA IDEALE non

post-forno PP DI COPERTURA 25% di | contiene CONFEZIONE
232-35°C cioccolato| nocciole 5 kg copertura copertura di ” farcitura
. . - torte tipo torte, cakes, praline
“Sacher profiteroles
CHOCOSMART CIOCCOLATO AL LATTE
% / — IDEALE PER:
il .
| uTiLizzo  CONSISTENZA | TEMPERATURAIDEALE | 18% di non | CONFEZIONE
- _ . . . DI COPERTURA cioccolato contiene
1""&. post forno ° . 5 kg copertura copertura di farcitura
b - | X ) 32-35°C al latte nocciole torte tipo torte, cakes, praline
d “Sacher profiteroles
% CHOCOSMART CIOCCOLATO BIANCO
% IDEALE PER:
CONSISTENZA | TEMPERATURA IDEALE 10% di non
UTILIZZO
post-forno 000 DI COPERTURA cioccolato| contiene CONEEKEIONE _
o o0 32-35°C bianco | nocciole orte tivo fort, cakes, Braiine
“Sacher profiteroles
% WONDERCHOC WHITE
N . IDEALE PER:
Q A o | UTILIZZO TEMPERATURA IDEALE ., . | conuene CONEEZIONE
% :."' post-fomo CONSISTENZA DI COPERTURA 25% di burro 5k b 6 farcitura e decorazione farcit
L ; ; i arcitura
; = o 0000 22-24°C Clg(i:;no(lzito anidro 9 a% di cakes e cupcakes ” praline



creme abase acanosa per GOJEITUIA . FAICITUIA 22 §rea

& MIRROR - coperture a specchio

DY PER UTILIZZO ' CONFEZIONE IDEALI PER COPERTURE A ALTRE APPLICAZIONI:
l.,-f'" o SCALDARE A SPECCHIO DI PRODOTTI A -18°C
i | E FARCITURE Dl:
R MIRROR CIOCCOLATO LATTE 45-50°C 6 kg
S o MIRROR EXTRA DARK CHOCOLATE (43% cioccolato) 45-50°C 6 kg o profiteroles (-18°C)
MIRROR CIOCCOLATO FONDENTE (40% cioccolato) 45-50°C 6 kg EKE_A bavaresi
MIRROR CIOCCOLATO BIANCO (25% ciocc. bianco) 45-50°C 6 kg .
MIRROR EXTRA WHITE 50-55°C 3 kg L ——]
=R MIRROR CIOCCOLATO GIANDUIA (35,8% ciocc. gianduia) 45-50°C 6 kg
P ] MIRROR CARAMEL (97% caramello) 50-55°C 6 kg semifreddi torta Sacher (-18°C)
— MIRROR TOFFEE 50-55°C 3 kg
™ MIRROR PISTACCHIO 45-50°C 3 kg
N L MIRROR FRAGOLA 45-50°C 3k @ o
e, 1 MIRROR KIWI 45-50°C 3 kg mousse v, =
] MIRROR MANDARINO 45-50°C 3 kg \/ﬂ i variegatura gelato
. MIRROR TROPICAL 50-55°C 3 kg N (-14°C)
. MIRROR LIMONE 45-50°C 3 kg P ~— *.
B, MIRROR FRUTTI DI BOSCO 45-50°C 3 kg ’ : v miscelato con BLITZ ICE GLITTER
1 MIRROR LAMPONE 45-50°C ks kg - v bicchierini SILVER oppure GOLD per coperture di
RN M RROR AMARENA 45-50°C 3 kg prodotti a -18°C
. - MIRROR NEUTRO 50-55°C 3 kg
AW TOFFEE D’'OR CARAMEL
IDEALE PER:
= UTILIZZO |\ crenima PRONTO ALL'USO CONFEZIONE farcitura  ante-forno
- ante-forno per farciture ed 5 kg di praline 7==< per crostate, b aromatizz. copertura
Sy post-forno o000 aromatizzazioni torte, muffins ~ ©¥=®" fagottini di &) creme torte
e cupcakes frolla/sfoglia
AW HONEYFILL
foax/ IDEALE PER:
S UTILIZZO , '
s _ ante-forno CONSISTENZA PRONTO ALL'USO CONFEZIONE ”9
- K B (X X ] per farciture 6 kg 2 croissant é\ farcitura *° ) paste lievitate
& post-forno /> (g %)



creme abase acanosaper GOJEITUIA . FAICITUIA 22 §rea

éﬂ CREMIRCA - creme da farcitura

DY IDEALE PER UTILIZZO CONFEZIONE | IDEALE PER: ALTRE APPLICAZIONI:
UTILIZZO IN COTTURA
- PRE-FORNO
=
; tizzazioni di
(Xt VANIGLIA NO sl 14 kg . L oromatizza.
&l ANGLIA THERMO S| S| 6 kg - 14 kg @ farcitura & greg”nang’asmcera
™ CREMIRCA CIOCCOLATO THERMO sI S 6 kg P
CREMIRCA GIANDUIA THERMO sI S 6 kg - t
o it ‘ —
T CREMIRCA LIMONE SP NO Sl 6 kg e crostate, '9 | paste lievitate
: CREMIRCA ARANCIA SP NO S 6 kg ST tartellette -l °
- CREMIRCA FRUTTI DI BOSCO/YOGURT NO S 6 kg

Q farcitura
di muffin

e cupcake

n
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