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CROISSANT DOLCE
Prima della consumazione, disporre su teglia con carta da forno riponendo il tutto nel forno
spento . Dopo circa 11 ore, togliere la teglia dal forno.

Accendere il forno e riscaldarlo a 175°.
A livello visivo, il croissant deve essere bello lievitato (la dimensione deve essere circa triplicata,
rispetto al principio).

A forno caldo, inserire la teglia e cuocere per circa 13/15 minuti fino a che non avranno assunto
un bella doratura (colore nocciola scuro).

A seconda del proprio gusto, possono essere rifiniti con una leggera spolverata di zucchero a
velo e farciti con una delle nostre farciture disponibili (crema pasticciera, albicocca, crema
nocciola o crema di pistacchio).

CROISSANT SALATO
Prima della consumazione, disporre su teglia con carta da forno riponendo il tutto nel forno
spento . Dopo circa 12 ore, togliere la teglia dal forno.

Accendere il forno e riscaldarlo a 185°.
A livello visivo, il croissant deve essere bello lievitato (la dimensione deve essere circa triplicata,
rispetto al principio).

Con molta delicatezza, spennellare il croissant gia lievitato con un uovo sbattuto o un tuorlo
sbattuto

A forno caldo, inserire la teglia e cuocere per circa 13/15 minuti fino a che non avranno assunto
un leggera doratura (colore nocciola chiaro).

A seconda del proprio gusto, possono essere anche farciti con una delle nostre farciture
disponibili (crema pasticciera, crema nocciola).

CROISSANT INTEGRALI
Prima della consumazione, disporre su teglia con carta da forno riponendo il tutto nel forno
spento . Dopo circa 11 ore, togliere la teglia dal forno.

Accendere il forno e riscaldarlo a 175°.
A livello visivo, il croissant deve essere bello lievitato (la dimensione deve essere circa triplicata,
rispetto al principio).

A forno caldo, inserire la teglia e cuocere per circa 13/15 minuti fino a che non avranno assunto
un bel colore dorato.
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CALZONE SALATO RIPIENO

Prima della consumazione, disporre su teglia con carta da forno riponendo il tutto nel forno
spento . Dopo circa 13 ore, togliere la teglia dal forno.

Accendere il forno e riscaldarlo a 185°.

A livello visivo, il calzone deve essere bello lievitato (la dimensione deve essere circa triplicata,
rispetto al principio).

Spennellare con molta delicatezza, il calzone gia lievitato, con un uovo o un tuorlo sbattuto.

A forno caldo, inserire la teglia e cuocere per circa 15/17 minuti fino a che non avranno assunto
una bella doratura (colore nocciola chiaro).

BOMBOLONI

Togliere dal freezer la sera prima e passarli in frigorifero ben coperti con pellicola trasparente o
chiusi in un contenitore (tupperware).

La mattina seguente fare rotolare i bomboloni nello zucchero semolato o spolverarli con
zucchero a velo.

Dopo averli farciti a piacere, con le nostre farciture (acquistabili a parte), saranno pronti per
essere consumati.

Per renderli piu friabili, se si vuole, si possono passare al microonde per 15 secondi o in forno
caldo per 2 minuti prima di essere farciti e spolverati .

PIZZA E CRESCENTE
Togliere dal freezer due ore prima o passare dal freezer al frigo la sera prima .
preriscaldare il forno a 170 gradi e inserire la pizza/crescente per 12 minuti.

CIAMBELLONA, TENERINA E BROWNIES
Togliere dal freezer la sera prima e passarli in frigorifero ben coperti con pellicola trasparente o
chiusi in un contenitore (tupperware).

PIZZETTE

Adagiare le pizzette congelate su una teglia con carta da forno alla distanza di un paio di
centimetri una dall’altra .

Lasciare scongelare e terminare la lievitazione a temperatura ambiente per circa 90-120 minuti.
Riscaldare il forno a 190 gradi .

Cuocere per circa 15 minuti, dopo controllare e terminare la cottura a piacere.

CREMA PASTICCIERA
Conservare nel vaso ben chiuso in frigorifero per un massimo di 6 giorni dalla data di
produzione, presente sull’etichetta prodotti.

CREMA PISTACCHIO, NOCCIOLA E ALBICOCCA

Conservare nel vaso ben chiuso, in luogo fresco e asciutto (no frigorifero).

Durata indicativa 30/40 gg

Dopo circa 7gg, nella crema pistacchio e nocciola, si potrebbe formare un accumulo liquido
oleoso, dovuto alla frutta secca presente.

Mescolare fino ad assorbimento e poi utilizzare.



