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* SCONGELARE IL PRODOTTO : 40 min � temper�tur� �mbiente.
TENUTA DEL PRODOTTO : un� volt� scongel�to il prodotto m�ntiene 

le sue c�r�tteristiche di gusto e struttur� per 48 ore.
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ALL’ ITALIANA

LeCREA LA TUA
ALL’ ITALIANA

Decidi di essere origin�le, cre�tivo 
e diverso d�i tuoi concorrenti :

Cre� le tue person�lissime cup c�kes �ll’it�li�n�, 

LE IRRESISTIBILI DOLCI 
TENTAZIONI DEL MOMENTO, 

utilizz�ndo le nostre b�si pronte e le tue creme più golose.

BASE AL CARAMELLO*

COD. 1328
PESO PEZZO 43 g
PEZZI PER BOX 30
PESO BOX 1,29 Kg
BOX PER STRATO 12
BOX PER PALLET 180

BASE AL CIOCCOLATO*

COD. 1326
PESO PEZZO 48 g
PEZZI PER BOX 30
PESO BOX 1,44 Kg
BOX PER STRATO 12
BOX PER PALLET 180

BASE AL MIRTILLO*

COD. 1327
PESO PEZZO 40 g
PEZZI PER BOX 30
PESO BOX 1,20 Kg
BOX PER STRATO 12
BOX PER PALLET 180

Cioccol�to, c�r�mello o mirtilli : 
tre morbidissime b�si, veloci, golose e pr�tiche, 

già cotte e solo d� scongel�re, delic�t�mente c�r�tterizz�te 
nell’imp�sto e f�rcite �ll’interno, fornite in un pirottino color�to 

e diverso per ogni gusto.

SCEGLI LA TUA BASE 

OFFRI UN’ALTERNATIVA NUOVA 
E UNICA ALLE TRADIZIONALI MONOPORZIONI : 

i consum�tori non �spett�no �ltro !
Creer�i un� vetrin� irresistibile e conquister�i t�nti nuovi clienti.

CONQUISTA TANTI NUOVI CLIENTI!

Segui le nostre ricette, divertiti � invent�rne di nuove 
o utilizz� le tue creme : person�lizz� le nostre b�si � tuo gusto 

e otterr�i le TUE CUP CAKES ALL’ITALIANA!

SCATENA LA TUA FANTASIA

ALL’ ITALIANA

Le
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P�nn� 500 g
M�sc�rpone  500 g
Zucchero 300 g
C�c�o  20 g

Mont�re l� p�nn� con il m�sc�rpone e lo zucchero in 
pl�net�ri� fino �d ottenere un� consistenz� semimon-
t�t�. Decor�re con s�c � poche l� b�se e spolver�re con 
il c�c�o.

CUP CAKE AL TIRAMISU

P�nn� fresc� 35% gr�ssi 600 g
Crem� p�sticcer� 400 g
P�st� di c�ffè 20 g
C�c�o q.b.

Mont�re l� p�nn� fino �d ottenere un� consistenz� semi-
mont�t�, �ggiungere m�nu�lmente l� crem� p�sticcer� 
con l��iuto di un� sp�tol� ed infine unire l� p�st� di c�ffè. 
Decor�re con s�c � poche l� b�se e spolver�re � pi�cere 
con c�c�o.

CUP CAKE CREMA 
CHANTILLY AL CAFFE’

P�nn� 500 g
Zucchero 50 g
P�st� di z�b�ione 25 g
Gocce di cioccol�to 200 g
Cubetti di p�n di sp�gn� 300 g
Zucchero � velo q.b.
Liquore �lchermes q.b.

Mont�re l� p�nn� con lo zucchero nel mont�p�nn� ed � 
seguire unire l� p�st� di z�b�ione. M�nu�lmente unire le 
gocce di cioccol�to, disporre sul tortino e ricoprire con i 
cubetti di p�n di sp�gn�. A pi�cere spolver�re l� b�se con 

zucchero � velo e decor�re con liquore �lchermes.

CUP CAKE MIMOSA

Crem� p�sticcer� 1750 g
C�c�o 25 g
P�st� di nocciole 25 g
Gr�nell� di p�n di sp�gn� q.b.
�l cioccol�to

Unire �ll� crem� p�sticcer� �ncor� tiepid� il c�c�o e l� 
p�st� di nocciole . F�r r�ffredd�re e ricoprire l� b�se ; 
infine decor�re con l� gr�nell� di p�n di sp�gn� �l 
cioccol�to.

CUP CAKE TARTUFATA

Crem� �l burro 300 g
Crem� p�sticcer� 400 g
Nocciole pr�lin�te 150 g

Mont�re l� crem� �l burro e unirl� �ll� crem� p�sticcer�.
A seguire, unire m�nu�lmente l� nocciol� pr�lin�t� 
precedentemente sminuzz�t� e disporre sull� b�se. 

Decor�re infine l� crem� con le rest�nti nocciole. 

CUP CAKE PRALINATA

PER LA MERINGA : mont�re � neve l��lbume con lo zucchero. 
PER LA CREMA PASTICCERA : f�re un� p�stell� con tuorlo, 
f�rin� e metà dello zucchero ; � p�rte mettere � bollire il l�tte 
con l��ltr� metà dello zucchero. R�ggiunt� l�ebollizione, unire l� 
p�stell� �l l�tte e continu�re l� cottur� per �lcuni secondi, poi 
togliere d�l fuoco e mettere � r�ffredd�re. Un� volt� r�ffredd�-
to, unire m�nu�lmente con un� sp�tol� l� mering� �ll� crem� 
p�sticcer�, dress�re con s�c � poche e fi�mmeggi�re.

Mering� :
Zucchero 300 g
Albume 135 g

Crem� p�sticcer� : 
L�tte 200 g
Zucchero 50 g
Tuorlo 50 g
F�rin� 25 g
V�nigli� 1 g

CUP CAKE MERINGATA

Sciroppo di glucosio  25 g
Acqu� 35 g
Gel�tin� di �lbicocc� 200 g
Cioccol�to bi�nco 200 g
Coll� di pesce 2 g

CUP CAKE GLASSATA
AL CIOCCOLATO BIANCO

Sc�ld�re �cqu�, glucosio, gel�tin� e coll� di pesce precedente-
mente �mmoll�t�; �ggiungere poi il cioccol�to bi�nco sciolto in 
precedenz� e mescol�re fino � rendere il composto omogeneo. 
Mix�re con l��iuto di un minipimer e f�re ripos�re in frigorifero 
per �lmeno 3 ore. Al momento dell�utilizzo prendere il composto 
ottenuto, sciogliere nel microonde l� p�rte desider�t� e col�re 
sull� b�se con un mestolo d� cucin�. Decor�re infine � pi�cere.

L�tte 700 g
P�nn� 300 g
V�nigli� 3 g
Zucchero 300 g
Tuorli 400 g
Amido 40 g

CUP CAKE AI FRUTTI DI BOSCO 
E CREMA PASTICCERA

A p�rte prep�r�re un� p�stell� con l��mido, i tuorli e metà 
dello zucchero. Port�re � bollore il l�tte unito �ll� p�nn�, �ll� 
v�nigli� e �l rest�nte zucchero. R�ggiunt� l�ebollizione, �ggiun-
gere l� p�stell� e finire l� cottur� sul fornello. Un� volt� r�ffred-
d�t� l� crem�, decor�re con s�c � poche l� b�se e gu�rnire con 
frutt� fresc� � pi�cere. In �ltern�tiv�: utilizz�re l� propri� crem� 
p�sticcer� � cui s�rà st�t� precedentemente �ggiunt� l� p�nn�.

Acqu� 150 g
Sciroppo di glucosio 25 g
Zucchero semol�to 500 g
Tuorlo d�uovo 280 g
Burro 1000 g
P�st� di mirtilli 50 g

CUP CAKE CREMA
AL BURRO E MIRTILLI

Bollire l��cqu� con lo zucchero e lo sciroppo per c�. 5 minuti, 
vers�re il tutto sul tuorlo in pl�net�ri� e �ggiungere un poco �ll� 
volt� il burro, �ument�ndo gr�d�t�mente l� velocit� dell� pl�ne-
t�ri�. Un� volt� unito tutto il burro port�re l� velocità dell� pl�ne-
t�ri� �l m�ssimo f�cendo mont�re l� crem� �l burro, infine 
�ggiungere l� p�st� di mirtillo e decor�re con s�c � poche l� b�se.

AL CARAMELLO AL CIOCCOLATO AL MIRTILLO
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Tuorlo d�uovo 280 g
Burro 1000 g
P�st� di mirtilli 50 g

CUP CAKE CREMA
AL BURRO E MIRTILLI

Bollire l��cqu� con lo zucchero e lo sciroppo per c�. 5 minuti, 
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PESO BOX 1,20 Kg
BOX PER STRATO 12
BOX PER PALLET 180

Cioccol�to, c�r�mello o mirtilli : 
tre morbidissime b�si, veloci, golose e pr�tiche, 

già cotte e solo d� scongel�re, delic�t�mente c�r�tterizz�te 
nell’imp�sto e f�rcite �ll’interno, fornite in un pirottino color�to 

e diverso per ogni gusto.

SCEGLI LA TUA BASE 

OFFRI UN’ALTERNATIVA NUOVA 
E UNICA ALLE TRADIZIONALI MONOPORZIONI : 

i consum�tori non �spett�no �ltro !
Creer�i un� vetrin� irresistibile e conquister�i t�nti nuovi clienti.

CONQUISTA TANTI NUOVI CLIENTI!

Segui le nostre ricette, divertiti � invent�rne di nuove 
o utilizz� le tue creme : person�lizz� le nostre b�si � tuo gusto 

e otterr�i le TUE CUP CAKES ALL’ITALIANA!

SCATENA LA TUA FANTASIA

ALL’ ITALIANA

Le


