


Croissant vuoti

Tutti i croissant: 
cottura in forno ventilato a 

170°C per 15/18 minuti

Crossì vuoto da lievitare
gr. 60 x 100 - GC 0158
--------------------------------------------------
Un prodotto di alta croissanteria, da far lievitare e 
cuocere. Profumato e fragrante per una colazione 
gustosa e digeribile. Senza topping.

Crossì dritto vuoto glassato
gr. 60 x 60 - GC 0111
--------------------------------------------------
Un prodotto di alta croissanteria! Profumato e fragrante 
per una colazione gustosa con una leggera glassatura di 
zucchero semolato.

Gondola vuota
gr. 62 x 60 - GC 0112
-------------------------------------------------
Croissant vuoto con glassatura di zucchero e 
arrotolatura rustica che gli conferisce un aspetto 
artigianale. Ottima e leggera se mangiata da sola 
oppure adatta ad essere farcita.

BEST 
PRICE

Casanova Professional
gr. 80 x 50 - GC 0108
-------------------------------------------------
Il croissant per i professionisti delle farciture! Preparato 
con lievito madre in 36 ore di lievitazione, è un prodotto 
professionale dedicato alla farcitura e alla decorazione 
dei croissant di alta qualità, con la caratteristica forma 
«stretta» delle brioche artigianali. Un peso importante 
e una durata eccezionale, tutto da personalizzare. 

PER
PROFESSIONISTI



Vuoti al burro

Croissant Tuttoburro
vuoto con zucchero
gr. 67x60  GC 0150
--------------------------------------------
Uno dei migliori croissant vuoti al burro, di 
scuola italiana. 25% di burro dolce della 
migliore qualità, senza altri grassi aggiunti. 
L’eccellenza fatta a croissant!

Croissant al burro vuoto
‘Eclat du Terroir’
gr. 60x70  GC 0704
----------------------------------------------
Un impasto ricco e corposo che utilizza solo il 
pregiato burro francese. Una ricetta a base di 
burro puro, una laminazione delicata e 
progressiva dell'impasto e lunghe fasi di riposo 
conferiscono a questa sfoglia una ricchezza 
aromatica naturale e una qualità eccezionale dal 
punto di vista della consistenza e del sapore.

Tutti i croissant: 
cottura in forno ventilato a 

170°C per 15/18 minuti

Croissant Mélange
gr. 70x64  GC 0703
-------------------------------------------
Un croissant con burro e margarina insieme 
nell’impasto. Di dimensioni importanti per chi 
al mattino vuole una colazione corposa, ma 
con un food cost contenuto. La giusta quantità 
di burro di prima qualità dona a questo 
croissant una sfoglia sottile e delicata.

BEST 
PRICE



Vuoti speciali

Tutti i croissant: 
cottura in forno ventilato a 

170°C per 15/18 minuti

Cornetto vuoto Ischit’amo
gr. 95x40   Gc0349
----------------------------------------------------------------
Un nuovo cornetto vuoto al burro con doppio impasto composto da 
pasta sfoglia sovrapposta alla pasta brioche. La sua forma originale e 
artigianale si caratterizza per i giri di pasta evidenti e lucidati. Diverso dal 
solito, con un impatto visivo unico. Versatile e perfetto per accogliere 
farciture sia dolci che salate. Subito pronto con 18 minuti di forno 
ventilato a 180°.

Croissant Mandorlato vuoto
gr. 100x32   GC0379
-------------------------------------------------------
Novità della stagione, un croissant generoso con topping di 
pasta e scaglie di mandorle. Un profumo per i nostalgici delle 
colazioni dell’infanzia. Subito pronto con 15 minuti di forno 
ventilato a 170°.

SPECIALITÀ
REGIONALI



Farciti albicocca

Guarda 
il video! Crossì albicocca con zucchero

gr. 78x60  GC0114
---------------------------------------------------
Un prodotto di alta croissanteria, farcito con confettura 
di albicocche superiore; profumato e fragrante, con 
topping allo zucchero semolato. Prontoforno.

Crossì albicocca maxi
gr. 89x50  GC 0106
--------------------------------------------------
Un prodotto di alta croissanteria, farcito con 
confettura di albicocche superiore; una brioche XXL 
per chi a colazione ha molto appetito.

Tutti i croissant: 
cottura in forno ventilato a 

170°C per 15/18 minuti

Croissant albicocca 
superfarcito
gr. 90x40  GC 0714
-------------------------------------------------
Dalla maestria dei pasticceri francesi, questo 
croissant mélange di alta qualità finalmente 
disponibile anche in Italia. La farcitura di confettura 
di albicocca ne arricchisce il sapore. Prontoforno.

Gondola all’albicocca
con zucchero
gr. 70x60  GC 0109
--------------------------------------------------
Un prodotto che sembra stato appena sfornato dalla 
pasticceria: un croissant leggero, con margarina e 
topping di zucchero, con pochi giri di pasta per 
valorizzare la farcitura all’albicocca. 

BEST 
PRICE



Farciti cioccolato

Tutti i croissant: 
cottura in forno ventilato a 

170°C per 15/18 minuti

Cornetto Artigianale  Crema Nocciola 
con Cioccolato
gr. 75x60  GC 0132
----------------------------------------------------------
Cornetto artigianale con farcitura alla crema di nocciole con 
impasto a lievitazione classica. Decorato con golose gocce di 
cioccolato, fragrante e leggero. Senza burro. Prontoforno.

Croissant cacao e nocciole 
superfarcito
gr. 90x40  GC 0726
--------------------------------------------
Dalla maestria dei pasticceri francesi, questo 
croissant mélange di alta qualità è finalmente 
disponibile anche in Italia. La farcitura di crema 
di nocciole e cioccolato ne arricchisce il sapore. 
Prontoforno.

Maxi Croissant dritto
Superfarcito al Cioccolato
gr. 90x50  GC 0126
------------------------------------------
Il cornetto per eccellenza: fragrante, burroso 
e con una abbondante farcitura al cioccolato. 
Irresistibile! Prontoforno. Cioccolato

Il Superfarcito

Incontro al cacao 
crema nocciola
gr. 91x50  GC 0116
--------------------------------------------------
Un cornetto in taglia maxi che lascerà soddisfatti 
anche i palati più esigenti: golosa crema alla nocciola 
avvolta nella sfoglia. Prontoforno.



Farciti alla crema

Tutti i croissant: 
cottura in forno ventilato a 

170°C per 15/18 minuti

Maxi croissant alla crema 
con codette di zucchero
gr. 90x50  GC 0152
---------------------------------------------------
Cornetto maxi da 90 gr. con farcitura alla crema con 
impasto a lievitazione classica. Decorato con golose 
codette di zucchero, fragrante e leggero. Senza burro. 
Prontoforno.

Crema

Il Superfarcito

Croissant artigianale alla crema 
con zucchero
gr. 75x60  GC 0134
----------------------------------------------------
Cornetto artigianale con farcitura alla crema con impasto 
a lievitazione classica. Decorato con golose codette di 
zucchero, fragrante e leggero. Senza burro. Prontoforno.

Treccia crema
gr. 80x60   Gc0381
--------------------------------------------------
Una sfoglia alla crema voluminosa e fragrante, ottima 
per una colazione diversa e più energetica grazie alla 
sfoglia al burro. Subito pronta con 20 minuti di forno 
ventilato a 190°.



Croissanteria francese

Tutti i croissant: 
cottura in forno ventilato a 

170°C per 15/18 minuti

Pain au chocolat
 gr. 80x90  GC 0712
----------------------------------------------
Fagotto al cioccolato francese, impasto mélange 
con le classiche barrette di cioccolato all’interno. 
Un’esplosione di sapore.

Suisse al cioccolato 
Select Blend
gr. 100x70  Gc0723
------------------------------------------
Questa brioche è realizzata utilizzando un 
delizioso impasto per croissant ripiegato su 
uno strato di crema pasticcera farcito con 
gocce di cioccolato. Una pasta sfoglia 
croccante e morbida al puro burro in un 
grande formato da 100 g pronto da cuocere.

Girella Uvetta 
gr. 110x60  GC0708
-----------------------------------------------
Golosa girella mélange francese con uvetta, gocce di 
cioccolato e crema pasticcera. Generosa di 
dimensione è unica per qualità e sapore. Invita il 
consumatore a ritornare. Prontoforno.

Fagottino ai Tre Cioccolati
 gr. 95x80  GC 0706
-------------------------------
Un classico reso ancora più irresistibile: il 
fagottino di sfoglia al burro sigilla l’unione 
perfetta tra barrette di cioccolato al latte, crema 
di cioccolato bianco e granella di cioccolato 
fondente a decorazione. 



Multicereali

Tre cornetti salutistici con farina di cereali e copertura di 
zucchero di canna. Golosi ma leggeri, contano ben 7 tipi 
di cereali diversi nell’impasto. Un cornetto vuoto, uno al 
miele e uno con farcitura ai frutti di bosco, glassati con 
zucchero di canna. Da provare!

Frutti di Bosco

gr. 80x60  GC 0168
Glassato

Croissant al Farro 
ai Frutti di Bosco
gr. 81x60  GC 0122
---------------------------------------------------
Un ottimo cornetto a base di farina di cereali antico, il 
farro, ripieno di confettura ai frutti di bosco: soffice, 
arricchito con semi che donano un sapore alternativo. 
Ideale per iniziare la giornata con una colazione leggera 
o per una sana merenda.

Miele Glassato
gr. 80x60  GC 0167

Tutti i croissant: 
cottura in forno ventilato a 

170°C per 15/18 minuti

Croissant multicereali 
con frutti rossi e fiori di sambuco
gr. 90x44  GC 0343
----------------------------------
Impasto scuro ricco di cereali e semi (grano tenero, 
orzo, avena, lino, papavero) leggermente salati con un 
gusto pronunciato che ben contrasta la dolcezza del 
ripieno. Farcitura con aggiunta di un ingrediente 
distintivo di tendenza come i fiori di sambuco che la 
rende unica e ricercata.

VEGGIE SENZA OLIO 
DI PALMA

Vuoto Glassato
gr. 67x70  GC 0166 I Multicer

eali
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