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The Taste Company

PASTICCERIA I i



MUFFIN URNIGLIA

In planetaria utilizzando la foglia miscelare tutti gli
ingredienti per 5 minuti fino ad ottenere un impasto
amogeneo. Rempire gl stampd TULIP con 90 g di impasto.

Cottura: 180/190°C per 20725 minuti Circa
{il rtempo di cottura & indicativa)

0,33 €/pz

MUFFIN MIX art. 7714 -g 1000
Ol d semi - g'330

Lo - q 200

ACUE - g 270

HUFFIN CON GOCCE
01 CIOCCOLATO

in planetaria utilizzando la foghia miscelane tuttl gli ingredienti
tranne le gocce per 5 minuti fino ad oftenene un mMpasto
amogeneo. Agglungere le gocce di cioccolato e miscelane
deficatarmente a mano. Riempire gli stampl TULIP con 80 g di
Cottura: 180/190°C

impasto.
0,48 €/pz
per 20/25 rminutl circa

(il rernipo di cortura & indicativoy)

MUFFIN MIX art. 7714 - g 1000
Ciioe i sedr = g 2330

Ul - o 200

Acrua - g 290
GOCCE 39050 - ¢ 200
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MUEFIN MIX art. 7714 - g 1000 MUFFIN MIX Nl M'QPZ
Olio di semmi - g. 330 P S . : '

Uowa - g 200
Acqua-g 270
Aroma limone - 0.4 - (AT 2657)

i

oy

MUFFIN LIMONE

I planetaria utiizzando la foglia
miscelare it gh ingredienti per 5
mitriut fing ad otrenere un' impasto
OGRS,

Riempire gli stampl
TULIP con 90 g di impasto,

Cottura:

180/ 190°C

20025 minutl clrca

(il ternpa di cartura & indicatha)

=




MUFFIN DOUBLE
CHOCOLATE
all” ARANC

In pfanetaria utilizzando la foglia miscelane tutt gli
ingredientt per 5 minuti fino ad ottenera un iIMPasto
omogeneo. Riempire ghi stampd TULIP con 90 g di impasto.

Cottura: 180/190°C per 2025 minwuti circa

(il rermpo di coltura & indicativo)

0,50 €/pz

MUFFIN CIOCO MIX art.7795 - g 1000
Oy o sl - 9 400
Lienea - g 200

MESsIERT

Tl st S

MUFFIN CIOCO MIX
Aca G0 i S
Succo darancia - g 200 2] =T
e 3w
Arpmramancia - g 2 (arladd) = =
S5 [
Zucchero agranefa - Q8 = ==

PROUALI ANCHE CON LE

HOSTRE CREHE SPALHABIL

CREMA ALLA NOCCIOLA 18%  CREMA AL PISTACCHIO 18%

-

Art. TEBS2 - Kg 1.5 Art. TBFT 52 - Kg 2.5

CREMA ALLA NOCCIOLA 8% CREMA ALLA NOCCIOLA 10% CREMA CLARITA CREMA FONDENTE EXTRA BITTER

Art. 76050 - Kg 10

CREMA BIANCA
Art. 78450 - Kg 10
Art. TBAS2 - Kg 2.5

Art. 76250 - Kg 10 Art. TTF52-Kg 25 Art. TEIS0 - Kg 10

CREMA MORESCA PIU CREMA NOKITA CREMA NOISELLA
Art. FTEBSO0 - Kg 10 Art. TE2S0 - Kg 10 Art. 75050 - Kg 10



MUFFIN DOUBLE
URRIEGRTD  os0 <2

Riempire gll stampl TULIP con 50 g. di impasto per
muffin vaniglia (vedi ricetta pagina 6 .
Completare aggiungendo 40 g di impasto muffin
double chocolate (vedi ricetta pagina 13 )
Cortura: 1230/190°C per 20425 minuti circa

il ' . e a2 <1 =% Al 1 i
(i rempd Oy COTTU & arca vy

PROUALD CON LR NOSTRA CREMA BIANCA

CREMA BIANCA
Art. TEAS0 - Kg 10
Art 76452 -Kg 25

HUFFIN DOUBLE CHOCOLATE
LRHIN ossem

In planetaria utilizzando la fogla miscelare tuttigli
ingredienti tranne I rthum per 5 minuti fino ad otteners un
IMpasto omogened. Agglungere il hum e far girare ancom. 2
milnuti. Riempire ghi stampd TULIP con %0 g di impasto.
Cottura: 120/190°C per 20025 minutl circa

fil tempo di cottura & indicativa)

MUEFIN CIOCO MIX art.7795 - g 1000
Olio di sem i

Acqua -g 200

Bhurm mambo dny 707 -




FHIN DOUB
HOCOLAT
RCITO
0N CREMA
| PISTRCCHIO

a utilizzando ia.fog

MESCEare DUt Qi ingreden

o

- ol o ¥ N ™ T
MU g a9 oMeneR® un impasto

Omogensn

Riempire gli stampi TULIP con 90 g

di impasta.

0,73 €/pz

< CREMA AL PISTACCHIO 18%
At 76782 - 2.5K0
Crema per ricoprire  farcine
prodotti di pasticceria
Crerna al gusto intenso di
pistacchie liscia e cremaosa,

SAPRENTETMENTE DAl




COOKIES

In planetaria utilizzando

|2 foglia miscelare tutti gl
ingredient per 5 minuti
fing ad ottenere un' impasto
OMOgEenea,

Formare dei cifindr di & cm
di diametro e raffreddare in
frigo per ameno due ore,
Tagliare delle fette dello
spessore di Mezzo om
ottenendo dei cerchi da
posizionare su teglia.

Cottura: 170° C per circa
15 mibnuti con valvola
aperia

f.,gm_._ ceolsenls
&

COOKIES MIX art. 7717 -Kg 1

0,40 €/pz




Jolcetti quadrati
fipicamente american
ricchi e golosi: una
Jia di mezzo fra un
piscotto e una forfa
dal cuore fondente.
GLi amanti del
cioccolato non
pofranno resisterel

BROWNIES MIX art. 7716-Kg 1,5

In planetaria utllizzando la foglia misoe
tutti gll ingredient per 5 minutl fino ad
oftenere unimpasto Omogeneo
DO ST OTEEMULO N una Tegia
T ! T T T

CLASSICO

ottura: a0°C
D,SB @pz per 25/30 minubi circa con vakvola aperta
[0, &] (! ' | 1

Loelarg

BROWNIES MIX
Ausinn St
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BROWNIES CON
MANDORLE PRALINATE

In planetaria utilizzando a3 foglia miscelans
twiti gli ingredienti per 5 minut fino ad

OTieneng un impasio om

Versare | composto otlenuto in una teglia 30 x

40 oo altezza 4 om foderata con cartada formo.

Cottura: 180/ 190°C

pod 25530 manutl clica con valvola apedta

(i MO O COIMLE & Mdicaiivg)

Lasciar freddare. sformare @ taglane

inguadrati di 6 X 6.5cm

<celZ& fren cena
s

o

0,68 €/pz

GRAMNELLA MANDORLE CARAMELLATA - g 400



[RRTELLETTE BROWNIES  “Es=dzeee 22

Tartellette di frolla mignon & 38mim -art. 8901
Browenibes Mix - art. 7716

Ganache al cloccolato
Panna montata
Copertuia fondente 384 - art. 38455

PROCEDIMENTO 0,12 €/pz

Con la sacca a pochet riempine le
tartellerte di frolla con 'impasto dei
brownies. Cuocerg per 15 minuti a
180° C. e |asciar raffreddare.

Finire con la ganache al cioccolato e
decorane con Uno spuntone

@l panna mMontala.




TARTELLETTA

BASI

Tarteflene di frolla & T4emm - art. 6857

Browenies Mix - are 7716 -J
Ganache al cioccolato

Ciliegie con gambo sotto spifito - an.

3068/50C

PROCEDIMENTO

Posizionare al centro di ogni tartelletta

wna ciliegla sottospirio con il gambo @Léﬁ,_/zz& fd?
verso lalro. Con [ sacca a pochert

riemnpine le tarrellette con lNimpasto

dei brownies. Cuocere per 15 minuti a

1807 C. & lasciar raffreddare. Finire con 7:-53-:4.- M

la ganmache al cloccolato e decarane a
placers,

0,40 €/pz

BROWNIES Losoed o cooso....

BROWNIES MIX art. 7716 - Kg 1

Tartellette ripiene di
Brownies Mix - art. 7716

EHHHEHE

Capertura fondente 35455 - g 400

wo ke~ iy A
< AN L P L I

CIOCCOLATO PURD 384 )
FOMDENTE 604

Art. 3B4S5 - 5 Kﬂ

Cioccolato di notevole intensita
aromatica con note dl frutta rossa,

SEMZA OLID DI PALMA



4 50 €/torta

ERUWNII-;S- MIX

= Sk

IMPASTO BROWMIES
= o

S

BHASE D1 COORIES

ura i aliDecoCChne & Centrd di o

cerchio con la base di cookies precota

fiernplre per tre quarti con limpasto del
brownles Cuocere per 25 munuth a 180°
. e lasciar raffreddare. Sformare e hvellare
con confettura di albicocche. Glassare

nteramente la torta con la crema MorescaP




[ORTA NUTCOKBRAWN 490 €rorta | o

Biscotti cookies
PROCEDIMENTO Crema Clarita (art. 77752)
Posizionare al centro di ogni cerchio con |a base di cookies precotia la Brownies
crema alla nocciola pralinata congelata @ riempire per tre quartl con impasta Sciarada Fondente (2. 73855)

del brownbes. Cuccere per 25 minuti a 180° C e lasciar raffreddare. Litinmare
riemplendo con la ganche e lasciar rapprendere. Sformare e decorane a piacerns.

celZa free 3 laale
v

. i.:'“_h_—-::ﬁ

: ¢ Sciarada
f_ N 7 Fondente
e N
CREMA I:'.AP!M_. """L;
/’E‘rﬁ_\t ;"h o
1 - [} "
S,
IMPASTO BROWRNIES

BASE Dl COOKIES

P



L Casa LANRCHE
I Iﬂhhllt I{ I Panna - g 30

Sciroppo di glucosio - g 30
Copertura fondente 38455 - g 400

The Taste Company

Portare ad ebollizione la pannaed il
glucasio. Versara sulla copertura shinuzzas®

-
miescolando fino ad otienere una massa

M o omogensa.

BISCOTT] BROWNIES :

BROWNIES MIX art. 7716 - Kg 1
[[][]KlES Oio di sernl - g 300
COOCKIES MIX art 7717 - 1 Kg Uowva - “;_1 :"3
Burro - g 250 Acgua - g 350
Uowa -g 150

In planetaria utilizzando |a foglia miscelare wit gli ingredienti per

5 mingi fino ad offenens un Mpasto omogenso.
In planetara utifizzando la foglia miscelane

tutti gl iIngredienti per 5 minuti fino ad
oifenene un impasio omogensa,

Lasciar raffreddare in frigo per almeno 2
are. Stendere Nimpasto all'altezzadi 5 mm
e tagliare con un cerchio dliezza cm 4,
diametro dl 20 cm. Prefuocere, nal cenchio,
a 170" C per circa B minutl con vahiola
aperta. Lasciar freddare bene.

plg

AMERICAN PASTRY
MADE IN TUSCANY

Laboratono di Pasticoera

LINFLUENZA AMERICANA
SUI GUSTI DELLA
PASTICCERIA ITALIANA

Tenuto dal tecnica: Raffaele Musaece

TESSERI S.pch. - via Milare ang, via Perugia - 506038 Porsacoo (Pl -Tel, +39 {() 587734547 - Fax + 39 400 5877 34 339 - info@tessien it - www.tessler Jt



Creme, confetture e altri ingredieti

CREMA 767 CREMA 768 FOND. CREMA 777 BIANCA
PISTACCHIO 18% NOCCIOLA 12% 12% NOCCIO SECCH.
SECCH. KG 2.5 SECCH. KG10 KG2,5
Codice 767S2 Codice 768S0 Codice 777S2

MCONFE

L e DRl ! ..um,qmw
SCIARADA FONDENTE CT CONFETTURA CT CONFETTURA
738 5KG ALBICOCCA EXTRA LAMPONE FORNO
KG 2,5 EXTRA KG 2,5
Codice 738S5 Codice 5421 Codice 7420

CIOCCOLATO 380 TART FR MICRO MDB TART FR
FONDENTE 44% NEUTRA SVASA TB GRANDE LISCIATB
GOCCE KG 10 40MM 280PZ D74 90PZ
Codice 380S0 Codice 8901 Codice 6957

iSSIT

Th ot Compn, ARANCIA
AROMA

NATURALE

DI ARANCIA

LIMONE

1 CRANELLA D1 xsanDoRLE 8

CARANAELLATE

DILIMONE

{ 1

3y X ¢

AROMA GRANULARE AROMA GRANULARE CT GRANELLA
NATURALE LIMONE NATURALE ARANCIO MANDORLE
KG 0.5 KG 0.5 CARAMELLATA 1KG
Codice 2697 Codice 2694 Codice 15077

ROALES m - @ taleﬁ}a T Serocianely s m w ' A a T f/f’{;r M éL BETE l;ﬁ W & 3 “'ﬁa"‘m

=)



American Mix

Casa

TESSIERI

al11963

Compositori di Sapori

TESSiER TesSient

MUFFIN MIX CHOCOTATY MIX BROWNII
X

g

CT PREP PER MUFFIN CT PREP PER MUFFIN CT PREP PER
10KG CIOCCOLATO 10KG BROWNIES 10KG

Codice 7714 Codice 7715 Codice 7716

COOKIES
MIX

CT PREP PER TEGLIE IN CARTONE TULIP CUP CARTA
BISCOTTI COOKIES PER TULIP CUP PZ.1 MARRONE 50X80 PZ.
10KG 200
Codice 7717 Codice 9017 Codice 9010

TULIP CUP CARTA TULIP CUP CARTA MINI TULIP COLORI
ROSSA 50X80 PZ. 200 GIALLA 50X80 PZ. 200 ASS @35 300PZ

Codice 9013 Codice 9011 Codice 22534

VUOI SCOPRIRE
DI PIU SUL
NOALYA

CIOCCOLATO
NOALYA?




	29c5c844232bb6c392df4bdf15e49282f453d5bf23382e6b9c4b965a25906f44.pdf
	d8ecf1256d83f0f45d6289d3d32f0972685e0c8d296dd3a879eaa15c155f990e.pdf
	d8ecf1256d83f0f45d6289d3d32f0972685e0c8d296dd3a879eaa15c155f990e.pdf

