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Officine
Juecherine

La tradizione che sirinnova, 'artigianalita che conquista.

Officine Zuccherine, brand di Amira S.rl., nasce in Campania, terra di dolci
iconici e digrande tradizione.

Con rispetto per le radici e uno sguardo verso il futuro, realizziamo dolci
classici, custodi della cultura del nostro territorio, accanto a creazioni moderne
esorprendenti.

Il nostro obiettivo & semplice e ambizioso: offrire ai ristoratori dolci capaci di
stupire al primo sguardo, conquistare al primo assaggio, restare nella memoria
deiclienti.

Ogni dettaglio & il frutto di tecnica, sensibilita ed esperienza: dalle consistenze
perfettamente calibrate, alle glassature brillanti, fino all'equilibrio sottile di
sapori.

Un assaggio e nasce |'effetto “Wow!": un‘esplosione di gusto e meraviglia, da
ricordare.
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LA NOSTRA PASTRY CHEF

Un percorsotra passione ed eccellenza.

Officine Zuccherine nasce dalla passione e
dal sogno della Pastry Chef Miriam Farina,
fondatrice e titolare dell'azienda.

Miriam vanta una formazione d'eccellenza
con M.O.F francesi e Campioni del Mondo
come Thierry Bamas, Davide Malizia, Vincent
Vallée e Ciro Chiummo, con i quali continua
ancora laformazione e la collaborazione.

Le sue radici campane, unite a una cura
impeccabile peridettagli, le hanno permesso
di creare un nuovo concept di pasticceria,
fondato sull'autentica artigianalita.

Le sue creazioni uniscono la tradizione
italiana e le tecniche pilt avanzate della
pasticceria moderna, dando vita a dolci unici
e innovativi.

€




Tecnica e
innovazione,
dettagli che fanno
la differenza.

Tutto questo per
regalarvi moment
di gustoso piacere.




GIANDUIOTTO

Mousse al gianduia, cuore
croccante di "Tonda e Gentile
delle Langhe”, soffice bisquit,
glassa al cioccolato al latte e
granelladinocciola.

(fficine

Juccherine

cad. articale GIA

0/4°

E Bj f{‘f}&E

120 g. 12 Pz. | 3 giorni | 20 Min.

ra: Arachidn, Bosdens




AMBRA

Frolla alla vaniglia, cremoso al
cioccolato al caramello gold,
mousse al cioccolato bianco,
glassa al caramello e
mandorle caramellate,

(fficine
Juecherine
Fnina

PASTRY CHEF

cod. articola AB

SLUTIE

0/4° | o

e w | &}5
il e

93Pz 3 giorni | 20 Min.

ERGENI

Pu& contarana: arachidn, sesama, senape



(fficine
Juccherine
W

TRESOR | Faina

TRE CIOCCOLATI

cod. artteale TRE

Cioccolato fondente, al latte e ‘I;ﬁ N A ;"%nm‘:
. i g 1 o ¥ r M 3
bianco si fendono in un 1_,*:‘-];' ! '{j.a
abbraccio cremoso su base 80g. 12 Pz. | 3 giorni | 20 Min.

croccante. Una glassa al
cioccolato lucente ne riflette
I'eleganza, impreziosita da un .
tocco d'oro. Pisk artasrare




Mousse al cocco con cuore
morbido di cioccolato
fondente, cocco rapé e soffice
biscotto al cioccolato.

01(111 Ine
ZU{‘ 5 ]PP],“E;

cod.articolo. NU

o/4°

= | a6 {m}
| =l Bj F

100 g. 12 Pz. | 3 giorni | 20 Min.




AMELIE

Frolla al cacao, cremosc al
cioccolato fondente, mousse
al caffé, caramello e nocciola,
glassaalcaramello,

(fficine
Juccherine

cod. articale AM

TN,
955

o 0/4°

e e w | § e,
£ P 500
150 g. 9 pz. 3 giorni | 20 Min,

000000




SNICKERS

Croccante alle arachidi,
bisquit al cacao, cremoso al
caramello salato, mousse al
cioccolato al latte, ricoperta
daunpralinato alle arachidi.

(fficine
Juccherine

Hlaiam
Fianina

PASTRY CHEF

tod. articals SN

i

12 Pz.

Q:a

3 giorni

a}“ﬁ“ﬂ

20 Min.

ALLEREEM|

00000




TIRAMISU
AL CIOCCOLATO
E CAFFE

Tartelletta al cacao, moarbido
pan di Spagna, cremoso al
cioccolato e caffé, crema al
Mascarpone e cacao in
polvere,

(fficine
Juccherine

Hiniam
Frina

FPASTRY €HE

cod. articals TRC

Dfd g
© o
) = | o0
130 g. 9 Pz. | 3 giarni | 20 Min.

@90@0@

ATTEMI



BACIO

Cremoso al cacao e granella di
nocciole, glassa al cioccolato e
granelladinocciole,

_(ft 1f~in€
'uccherine

eod. articale BA

0/4°
| B2k i *esfa.&“*
L"\_ﬁ' =l Qj j {\[’_‘m :

110g. 12 Pz. | 3 giorni | 20 Min.




GIANDUIOTTO
AL PISTACCHIO

Mamelaka al pistacchio con
all'interno pistacchi croccant,
glassa al pistacchio e granella
di pistacchio.

(fficine
Juccherine

Hniam
Frina

FPASTRY CHEF

cod. articole GIAP

'fj

120 E.

12 Pz

E]D

3 glarni

R
aﬁa

20 Min.

99009

P

ATTICM

niarars: arachidne, sesde

nape



MALIZIA

Dolce al trancio stratificato
con uno strato di nocciole e
cioccolato fondente, una
gelée ai lamponi e una
mousse alla fragola. Ricoperto
da una glassa al lampone e
cioccolato fondente .

()fficine
Juccherine

cod. articela WIL

J 0 | e,
| B ) F st
S el ' _
130g. | 12Pz. | 3 giorni | 20 Min,




SARA

Dolee al trancio con una base
croccante di corn flakes, un
morbido bisguit al limone,
unamousse all'ananas e lime.

(fficine
Juccherine
Fovina

FASTRY CHEF

tod. articals SARA

@

130g.

GLUTRE

o/a®
-‘_‘-".' )
il =
12 Pz. | 3 giorni

ALLERGEMI

©0

K FRUTTA
LATTECINI Uz el

Pud contenara: arachide

AN
fa%ga

20 Min.

BT




SOLE

Mousse al cioccolato bianco,
cuore morbido al passion
fruit, soffice dacquoise, glassa
al cioccolato bianco con
granella di pistacchio con
polvere oro.

(fficine

ZUL'Lherme

FASTRY CHE-SF

cad. articals SL

0/8" |

12 Pz. | 3 giorni | 20 Min.

00000

Put conlenara: arachidn, sesama, senape



Piccole sculture di dolcezza:
monoporzioni d'autore, plasmate con
tecniche haute patisserie, dove ogni

strato racconta una storia di

eccellenza.

PREMIUM




QUEEN
ELIZABETH

Mousse di cioccolato bianco e
fava di tonka, biscotto al té, in
ogni sfera una nocciola del
Piemonte, ricoperta da glassa
aspecchio.

Off 'if*ine
[Juccherine

Per preservare consistenta e forma,
51 consiglia |2 conservazione a -5°C
dopo lo scongelamento.

cad. articolo QU

0/4°

1);II ;‘-‘:" f 1
& | Bl Bj .cbc:.

140 ¢g. 9Pz 3 giorni | 20 Min.




ORO DI
DUBAI

Mousse al pistacchio con
cuore di pasta kataifi e
pistacchio adagiata su un
biscotto croccante con
un'esplosione di crema kataifi.

Par preservare consistenza @ forma,

si consiglia la conservazione a-5'C

dopo lo scongelamenta.

cod. articela DU

5

éf?ﬁ E:f
120 g. [ & Pz.

o/4°

Lp

| 3 giorni |




(fficine
ARACHIDE [uccherine S
:%. . dopo lo scongelamento.

Realizzata con ganache ‘g\)
LN

all'arachide, all’ interno un cuore

di caramello salato immerso in un R ARERRS cod. art olo AR

biscoto croccante, o/a° i
ricoperta da una glassa croccante | w0 . f"_gt;\
al cioccolato bianco e arachidi che Realistica @. el Ei‘g' {) éz
rappresenta la realisticia del Fuori 130g. | 12 Pz | 1 giorni | 20 Min.

fruto, adagiata su un bisccoo di

pasta frolla alla vaniglia Irresistibile e e oo @ o

m“tru! LATTICINI o




PISTACCHIO

Composto da una ganache a
pistacchio, con un cuore croccante
di pralinato al pistacchio,

racchiusa da una glassa croccante
al cioceolato in sfumature di colori
che rappresenta |a realisticia del
fruto, adagiato su un bisccoo di
pasta frolla alla vaniglia

(fficine
Juccherine
Fina

PFASTRHY CHE-F

Realistica
Fuori
Irresistibile
Deniro!

Per preservare consistenza e forma,
si consiglia la conservazione a -5"C
dopo lo scongelamento.

cod. arti ol PIS

o/4*

P e fw :
© |6t | B2

145 g. 9 Pz. 1 giorni | 20 Min.

ALLEFRSERL

00000

CLUTINE ETTIZHI s

Fut: cominrarer aracnide, sesama, senaps a anioride soiforosa



NOCE

Composta da una ganache alle
noci, con un cuore croccante di
pralinato alle noci, racchiusa da
una glassa croccante al cioccolato
che rappresenta la realisticia

del fruto, adagiata su un bisccoo
di pasta frolla alla vaniglia

(fficine
Juccherine

Hniam
Frina

PFASTRY CHE-F

Realistica
Fuori
Irresistibile
Deniro!

Per preservare consistenza e forma,
=i consiglia la conservaziane a -5"C
dopo lo scongelamento.

cod. arti olo NO

| e %&mﬁ"
L=l | 00y

130 . 9 Pz. 1 giorni | 20 Min.

990090

ATTICRI ERACHIOI

Pud canben SASAMS, SENEdD @ anidn atfarasa



COCCO

Mousse al cocco con un cucre in
due consistenze di cioccolato:
scioglievole e croccante, il tuto
racchiuso da un guscio di glassa
croccante e fondente che
rappresenta la realisticia del
fruto, decorato con cocco rapé e
profumaticub etfidim o
spadellato. Adagiato su un sableé
cacao e nocciole

_(fficine
Juccherine

Realistica
Fuori
Irresistibile
Deniro!

Per preservare consistenza e forma,
siconsiglia la conservazione a -5°C
dopo lo scongelamenta

cod. arti ale COC

o/4" i

_ ey
Ej -fﬁa

12 Pz. | 1 giorni | 20 Min.




MANGO

Realizzato con una mousse al
mango con un cuore di mango
spadellato, ricoperto da una
glassa al cioccolato croccante in
varie sfumature di colore (arancio,
verde, giallo) che rappresenta la
realisticita del fruo, adagiato su
un biscoto di pasta frolla alla
vaniglia

(fficine
Juccherine
Fnina

PFASTRY CHE-F

Realistica
Fuori

Irresistibile
Dentro!

Per preservare cansistenza & forma,
si consiglia la conservazione a -5°C
dopo lo scongelamenta.

cod. arsi ola MIA

Toh,

ofa° o
@ [ | D N
il 3 o0
130g. 9Pz, 1 giorni | 20 Min,

000

GLUTHE LATTEMI Ui SO

Put contenere: arachide, sesama, sanapa & insia a guscia



LIMONE

Ganache al limone con un
cuore di pralinato e cubetti di
limone spadellato. Base
croccante e glassa al
cioccolato con nota dilimone,

(fficine
Juccherine
Fvina

FASTRY CHEF

Realistica
Fuori

Irresistibile
Dentro!

Per preservare consistenza e forma,
si consiglia la conservazione 2 -5°C
dopo lo scongelamento.

cod. arti ole LI

— ofas
b . ey
| A Q f.%.

110g. 9 Pz. 1 giorni | 20 Min.

ALLERCENI

00

GLUTIHE ATTECH Lk, a0

Fui consanare: amchite, sasama, sonapn 8 Fuka a gasdo



| nostri dolci della
tradizione,
realizzati in
monoporzioni
con rivisitazioni e
tecniche moderne.




e

BABA

Baba classico napoletano con
bagna leggera al rum
Giamaica.

DISPONIBILE ANCHE IN FORMATD
MEDIO 160G

()fficine
Juccherine
Fvina

FASTRY CHEF

cod. zrticole BCG
cad. zrticols BCM

o [ AR [
T |5 | b

BCG 200g.| 10Pz. | 3 giorni | 40-60 Min.
BCM 160 g.

ALLERGERI

HAUTHE LT il

P AT oot e, M DI DK



PROFITEROLE 2.0 | Faina

Morbidi bigne di pasta choux

cod. articola PRG

: : | 0fa® | eomay,
ripieni di crema al gianduia e o N i !
ricoperti da una glassa al [\ E"j o0p

cioccolato fondente, adagiati 150g.
su un morbida hiscotto al

cioccaolato e nocciole.

Decoraticon fogliad'oro.

=]
o
Lid

3 giorni | 40-60 Min.



TIRAMISU

Un grande classico in versione
monoporzione: savoiardo intriso
di caffé espresso, avvolto in una
mousse al mascarpone vellutata e
intensa. In superfice una pioggia
di cacao amaro esalta ogni strato.
Eleganza cremosita e carattere in
ogni cucchiaino.

(fficine
Juccherine
Fnina

FPASTRY CHEF

B IR AT
*

ead, articals TIR

()

|
)

120 g.

26
=0
12 Pz.

0f4"

LD

3 giorni

i
O

40-60 Min.

0000

Pue ¢

nac arachide, soia

i



(fficine
Juccherine
CAPRESE Wi
CROCCANTE Fiasina.

FASTRY CHEGFE

Ricetta classica della caprese con cod. articolo CAP

mandorle d'Avola rivisitata in 0/4° i

chiave moderna con cremoso @-,I s B ;‘d.ﬁg_hg

croccante wafer e cioccolato h ) 2! S| 8L
140 g 12 Pz. | 3 giorni | 40-60 Min.

bianco, il tutto esaltato da una
chantilly alla vaniglia convezzoin
fogliad'oro.

00000

Pud contenara: armchide



DELIZIA
DELLA COSTIERA

Morbido pan di Spagna,
crema pasticciera al limone,
ricoperta con una soffice
montata.

(fficine
[uccherine

cad. articale DCM

0/4°

= e *'Gmig

m | B yy |
@,‘ Bj 5008
150 g. 6 Pz. 3 giorni | 40-60 Min,




DELIZIA
ALLA FRAGOLA

Morbido pan diSpagna con un
interno di chantilly e cubetti di
fragole fresche, ricoperta da
una montata di panna alla
fragola.

(fficine
[Juccherine
Fnina

FASTRY CHESF

cod. artcola DCF

of4° et
D b |
il “ | o0
150 g. 6 Pz. 3 giorni | 40-60 Min.
ALLERGEN

GLUTINE ATTICHI (L4} LY
Pua consanern: emchice, fnutto a guscia

wmck a



CHEESECAKE
Al FRUTTI
DI BOSCO

Streusel alle mandorle, crema
al formaggio e gelée ai fruth
rossi, decorata con frutd di
hasca freschi,

(fficine

ZUf'cherme

cod. articale CHFM

0/4°

Lp |!

3 giorni

e{’f){:.
30 Min.

nriona: Arachidn, sesame, senaps

1305 12 Pz.



CHEESECAKE
AL CANNOLO
SICILIANO

Streusel alle mandorle e
cialde di cannolo, crema di
ricotta con gocce di cioccolato
fondente, decorata con un
minicannolo farcito.

(fficine
Juccherine

Wlniam
Firina

PASTRY CHEFE

cod. artcalc CHCA

= -r.
E}"' ﬁ;
130g. 12 Pz 3 giorni | 30 Min.




RICOTTA PERA
E CIOCCOLATO

Biscotto alle mandorle,
mousse di ricotta , spadellata
di pere , ganache al
cioccolato,

(fficine
Juecherine

Wlniam
Firina

FASTRY CHEF

cod. articole RPC

0/4°

A

@ 8| b R
120 . 12 Pz. | 3 giorni | 30 Min.
—
00000
GUTRE  LATTECMI AL 5L
Pisé cantenara: arachids



Deliziose sorprese
dal
cuore fluido e

cremoso

LA
I



SOUFFLE
AL CIOCCOLATO

Soufflé al cioccolato fondente
canuncuore fluido e cremoso

@

@ per 40-50 sac. a 4007500 W (=]
{if termpo pud vanare in base ﬂ £y
7

A

_()fficine

Juccherine

FASTRY C H &
{ogliere il coparchao
frasparenie al tortns

Adagiara in un pialting
da portata.

Riscakiars nel micrsonde &

ol Ficroonde)

Allusella, spalvarars con
ruccharo a velo o servire,

cod. articola SCIOC




SOUFFLE

AL PISTACCHIO

Soufflé al pistacchio con un

cuore fluido e cremoso

Modalita di servizio [

(fficine
Juccherine
Fvina

FASTRY CHE-SF

togliere il coparcheo
frasparenie al tortns

Adagiars in un piattino
da portata.

Riscakiars nel micrsonde G-

per 40-50 sac. & 400500 W @E
futer_npopuﬁ\-ansrem bage 5
af microonde), - -

Alluselta, spalverars con : n
rucchors o valo o sarvire,

cod. articolo SPIST

| i
il s
@ | &
110g. | 12 Pz

ALLERGEM

00006

LATTICINI

Put comtoners: aracmida

@

AHICRICE
BOCRORDEA



SOUFFLE
AL CARAMELLO

Soufflé al caramelle con un
cuore fluido e cremoso

Modalita di servizic [

(fficine
Juccherine
Fina

FASTRY CHE-SF

togliere il coparcheo
frasparenie al tortns

Adagiars in un piattino
da portata.

Riscaldare nel micrsonds

per 40-50 sec. 8 4000500 W (=]
(i tempo pud variare in base B4
af microancie), - -

Alluselta, spalvarare con :
rucchors o valo o sarvire,

cod. articolo SCAR

GLUTHE

| e
7 2269
@ | Bh
110g. | 12 Pa.
ALl FRGEN|



Dolci semifreddi in vetro.
Un fine pasto delizioso e versatile.

ZUCCHERINI
i dolci in "vetro'




ZUCCHERINO
TORRONE E
PISTACCHIO

Granella di pistacchio e
torrone scomposto
-
Mousse al torrone
antico

— 3 —
Maousse al pistacchio
e biscotto artigianale

(fficine
Juccherine

esempio di stratificazione

cod. articala TP

p &

%ﬁ,\l e, [
el

110¢g. 0 Pz
ALLERGEN!

Put conlenara: arachidn, sesama, senape




ZUCCHERINO
TIRAMISU AL
CAFFE ESPRESSO

Cacao in polvere su
savoiardo artigianale
con caffé espresso,
mousse al tiramisu con nota
di Sambuca

TS 2 =
Savoiardo
bagnato al caffé espresso

(fficine
Juccherine

esempio di stratificazione

cod. articale TR

1)
|

100 g.

000

ATTIGHL

FRONTO
CORSLIND

o Pz

hide. fruits a guse



ZUCCHERINO
DELIZIA AL
LIMONE

Gelée e zest di limone
su mousse al limone

s 2 A
Pan di Spagna su
crema pasticciera

Mousse al limone

(fficine
Juccherine

esempio di stratificazione

cod. articala DL

150¢g.

;"%ﬁ
I

20 Min.

a Pz,

ALLERGENI

000

GLUTHE LATHICIN el S0

[pud conterane: arachida, frulta a guscio, sesama, senape



ZUCCHERINO
BABA AL
PISTACCHIO

Granella di pistacchio

= 2 S
Crema al pistacchio
su baba artigianale al rum

Crema al pistacchio

(fficine
Zuccherme

esempio di stratificazione

tod. articale BP

g8 2

E t i

0 | epe | 000
LERGEMI:

GLUTINE LATTICHI L G “ 5

Pt contan ichine, sasamo, sanapa



ZUCCHERINO
NUVOLA DI
STELLE

Biscotto Pan di Stelle

_2_

Mousse alla vaniglia

.-
Biscotto al cacao
su crema di cioccolato
alle nocciole

(fficine

Juccherine

Hniam

esempio di stratificazione

cod. articals NS

= S

@ |85 | L2
PRONTZ

110p. 9 Pz. w

ALLERGENI
=T & FRUTTA =
LUTHE e AISC0 S0k
o dn, sesame, senape

& conterana: arach




ZUCCHERINO
CHE
BUONO

Bueno su cremoso di cioccolato
al caramello gold

Mousse alla vaniglia con
nocciole caramellate su
biscotto artigianale

Cremoso di cioccolato
al caramello gold

(fficine
Juccherine
Fvina

FASTRY CHEF

esempio di stratificazione

GLLUTINE

LETTIZHI LIt

Pud contanern: amchioe, sesama, senapa



ZUCCHERINO Officine
CHEESECAKE Al [uccherine
FRUTTI DI BOSCO Wi

S e Frina

PFASTRHY CHE-F

Fruthi di bosco cod. articols CHF
= 2 ol ,u;‘m""ﬁ.‘
Gelée ai frutti di bosco 7 § bt
- & | Bl | a0
140 g 9 Pz. 20 Min.
Crema al formaggio _
oy 4 = AL LM
Streusel di biscotto e 9 0 e 6
artigianale esempio di stratificazione UTWE LATTER o EER B

Pus oontennro: p— P




ZUCCHERINO
CHEESECAKE AL
CIOCCOLATO
Scaglie di CEE%NED fondente

Crema al formaggio

Crema al cioccolato alle nocciole
J— 4 R
Crema al formaggio
i

Streusel di biscotto artigianale

(fficine
[uccherine
Frina

PFASTRY CHE-F

esempio di stratificazione

cod. articale CHC

=t e, féﬁ"é
7 s st
&) | = | T
140 g % Pz. 20 Min,




(fficine

Juccherine

ZUCCHERINO

PISTACCHIO E
CROCCANTE Wriarm

ALL AMARENA

e T
Biscotto croccante alle nocciole

cod. articala PCA

e amarene
I cidccolato b @ |5
Cremoso al cioccolato bianco | &l s

o v 120 ¢g. a Pz, | Consumo |
Variegato all'amarena SER

. - 0000606
Cremoso al pistacchio esempio di stratificazione GUTME LATEMI o SEOR som

Fud contenere: amchins, sesamo, sanaps




ZUCCHERINO Ofticine
MOU, CARAMELLO |  [vccherine

Hniam
E ARACHIDI G

1 FASTRY CHEF

Arachidi caramellate rod. articole CAM
Cremoso al cioccolato bianco = .
. O | | A
£
Variegato al caramello 130g. | 9Pz NI T
e 4 T, ML FERGEN

Cremoso arachidi e mou

0000006

esempio di stratificazione @irve  Lermiow vows SRUTR sRacanl soi

FUL COMANST: SRSAMD, Sanapa




PASTIERA (fficine

IN VETRO [uccherine
W

Pasta frolla che racchiude gm&m

morbidacremadiricottae PRETERIERES od. articola PAVA
G cod. arfiicola

grano, aromatizzata con

arancia candita, fiori ) )
d'arancio e acqua di (3] N
millefiori, il tutto al Sﬁeﬁ
b 130 g. 9 Pz, 20 Min.
profumodicannella.
ALLERGERI
esempio di stratificazione GILTRE  IATEM LoWs saia
put comenann: anychoda, frulta a guscia, senape



"Gluten free"

Un attento assortimento di zuccherini in vetro
"Gluten free",

La nostra selezione dedicata & stata realizzata per
garantire qualita e gusto senza compromessi.



ZUCCHERINO
CHEESECAKE

Al FRUTTI DI BOSCO
GLUTEN FREE

-
Frutti di bosco
s, Vs
Morbida crema di ricotta
con nota di vaniglia

Gelée di fruth rossi
-

Streusel alle mandorle

(fficine
Juccherine
W

Frina

PFASTRY CHE-F

esempio di stratificazione

tad. articale GLF

d‘v_unn
7| 5% | fa
140 g. 9Pz 20 Min

amginl - FRL

15 Co



ZUCCHERINO
CHEESECAKE
AL CIOCCOLATO
GLUTEN FREE

g 1 i
Streusel di biscotto artigianale

Morbida crema al cioccolato
et 3 i
Morbida crema di ricotta
e 4 AR

Streusel alle mandorle

(fficine
[Juccherine
Frina

PFASTRY CHE-F

esempio di stratificazione

cod. articale GLC

© |

oot

600
140 g. | 9Pz 20 Min.
ALLERGINI
LUPHI ATTICHI _IITl 5018



ZUCCHERINO (fficine
CHEESECAKE Juccherine

Hniam
AL PISTACCHIO ‘G

1 i . cod. articale GLPI
Granella di pistacchio o
S % ®
iz el | a0
Cremla di r|cptta 140 g. | 9Pz 20 Min.
e DISIBCChID
st - ALLERGEMI:
o - 0000
Streusel alle mandarle L _—
esempio di stratificazione e e LT s,

=un corfeners: arachica




"Gluten free" e "Lacto free".

Due monoporzioni selezionate per garantire
gualita e gusto anche agli intolleranti al lattosio



SOPHIA
SPECIAL

Eleganza e intensitad in una
monoporzione senza glutine e
senza lattosio. Mousse al
cioccolato fondente con cuore di
nocciola suuna dacquoise al cocco
glute free. Una leggera polvere di
cocco ne rifinisce la forma a cuore
per un dessert che conquista al
primo sguardo.

(fficine
Juccherine

*PRODOTTO NEL
LABORATORIC DI
ERCOLANG {MAj
E DISTRIBLITS
DaaMIRASRL,

cod. articole SOSP

X r 0"‘ L u("%
E iy . )
@ & b
]

120 g. 9 Pz. 3 giorni | 2

TEME,

coe

1PN Ball




TIRAMISU
SPECIAL

Un classico intramontabile in
versione senza glutine e senza
lattosio. Savoiardo senza
glutine imbevuto di caffé,
avvolto da una mousse al
mascarpane vegetale. Un
tocco dicacao amaro ne esalta
ognistrato.

(fficine

Juccherine

*PRODOTTO NEL
LABORATORI DI
ERCOLANG (MAy
E DISTRIBLITS
DAAMIRA SR

cod. articalo TRSP

O |8 | &

100 g. 12 Pz. | 3 giorni | 30 Min.



[l classico
formato "torta"
da servire
a fette

LETORTE

59



PASTIERA

Frolla fragrante, crema di ricotta e
grano, arancia candita, fior
d'arancio, acqua di Millefiori,
cannella. Secondo l'antica ricetta
del convento di San Patrizia, in San
Gregorio Armeno — un dolce nato
per la Pasqua, ma amato tutio
l'anno. Agrumi, fiori e spezie in un
equilibrio sacro di tradizione e
piacere,

()fficine
Juccherine
Frina

FPASTRY CHETF

cod. artcola PA

0/4° o
- o - fux '%1
@ |57 | Db |
& | E | a0s
1200g. | 1Pz 5> giorni | 90/120 Min.

ALLERGENI

00000

=4a corsonarn: amchice, senapn



CAPRESE

Cioccolate belga 70%, mandorla
d'Avola, burro di affioramento.
Un‘interpretazione essenziale del
classico isolano: cuore fondente,
fragranza di mandorla siciliana e
rotondita lattica. Eleganza nera,
senzafarina.

()fficine

Juccherine

cod. articale CAT

D,f 4°
y | fadsd
E:’ 08

5 giornl | 90/120 Min.

oM




CHEESECAKE Al
FRUTTI DI BOSCO

Streusel alle mandorle |, cremoso
di formaggi freschi, gelée di frutd
rossi, decorata con frutti di bosco
freschi.Un equilibrio tra acidita e
dolcezza: base croccante, cuore
morbido e vellutato, finale fresco
di bosco e sottobosco,

(fficine
Juccherine
Forina

FPASTRY CHETF

cod. artcola CHFT

of4° -.F“'”\r

PR =

w | B £
IE‘_,Q'I E«jl 3 ﬂ[ﬁ{f}
13DD g | 1Pz 3 giorni | 60 Min.

e ©0 © 0

nrora: arachidn, sesame, senaps



RICOTTA
E PERA

Un incontro elegante tra la
cremosita della ricotta e la
dolcezza della pera, in
un'equilibrata torta dal gusta
raffinato.

(fficine
Juccherine
Forina

FPASTRY CHETF

cod. articale RPT

I.-' .{Q%
L._.. Qj Gﬁ&
14005 '1 Pz 3 giorni | &0 Min.
e0ceo



CHEESECAKE AL
CANNOLO

Ricotta , gocce di cioccolato fondente,
base croccante, mini cannoli
decorativiln incontro tra Nord e Sud:
la cremaosita della cheesecake incontra
I'anima del cannolo. Ricotta dolce,
cioccolato e croccantezza siciliana in
veste contemporanea.

(fficine
Juccherine

Hniam
Frina

FPASTRY CHETF

cod. artcola CHCAT

o/a° ey,
O || P b
| el ' A0
1300g. | 1Pz 3 giorni | B0 Min.

REENI

00000

Pud contanara: arachidn, sesama, senape
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Officine Zuccherine
Amira s.r.l.

Laboratorio: Via G. D' Annunzio n. 9/12/15
81040 CURTI — CASERTA - ITALIA

Contatti: tel. +39 0823 577859
cell. +39 353 3246799
infol@officinezuccherine. it

ordini@ofhicinezuccherine.it
officinezuccherine.it

Responsabile Commerciale
Francesco Lamberti
Tel. 339 2318442

francescolamberti(@libero.it

SEGUICI SU

officinezuccherine it
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