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satin ¢ |3 linea di margarine senza grassi idrogenati. Le prestazioni della Satin sono paragonabili a quelle di una margarina
classica sia in termini di qualita che di lavorabilita e versatilita. Satin & la risposta giusta per i professionisti che fanno dei
prodotti senza grassi idrogenati un punto di eccellenza della loro offerta.
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DESCRIZIONE

POSIZIONAMENTO  Innovazione

TIPOLOGIA/ Piatta da 2 kg: - Sfoglia - Croissant
FORMATO Blocco da 2,5 kg: - Cream - Cake

CARATTERISTICHE - Senza Grassi Idrogenati
- Acidi grassi trans < 1%
- Stesse prestazioni di una margarina tradizionale

VANTAGGI - Perfetta lavorabilita
- Finezza del gusto
- In linea con le nuove tendenze di mercato

CONFEZIONAMENTO

PRODOTTO DESCRIZIONE CODICE FORMATO  PESO CONFEZIONE PALLETTIZZAZIONE

SATIN Sfoglia - Croissant DMOOFA  Piatta 2 kg Cartone (5 x 2 kq) 660 kg (6 cartoni x 11 strati)
MARGARINE

Cream - Cake DMOOFC  Blocco 2,5 kg Cartone (8 x 2,5 kg) 600 kg (6 cartoni x 5 strati)
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CRYSTAL

Crystal e una margarina di fascia alta, sinonimo di qualita. La sua formulazione, realizzata con soli ingredienti nobili e di
grande pregio, & la soluzione ideale per una pasticceria di alto livello. Gli aromi di ultima generazione ne aumentano
la percezione di freschezza nei prodotti finiti conferendo un bouquet di burro vanigliato.
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DESCRIZIONE
POSIZIONAMENTO  Top di gamma
TIPOLOGIA/ Piatta da 2 kg: - Sfoglia - Croissant
FORMATO }
Blocco da 2,5 kg: - Sfoglia

- Cream - Cake

CARATTERISTICHE - GQusto unico
- Aromi incapsulati
- Materie grasse di grande pregio

VANTAGGI - Aromi persistenti anche dopo la cottura
- Grandi prestazioni in lavorazione
- Paste sfoglie: - Sviluppo XXL
- Perfetta alveolatura
- Sfoglia sottile e regolare

- Creme: - Ottimo incorporamento di aria e liquidi
CONFEZIONAMENTO
PRODOTTO DESCRIZIONE CODICE FORMATO  PESO CONFEZIONE PALLETTIZZAZIONE
CRYSTAL Sfoglia - Croissant DMOOLD Piatta 2 kg Cartone (5 x 2 kg) 660 kg (6 cartoni x 11 strati)
MARGARINE , , ,
Sfoglia DMOOLA Blocco 2,5 kg Cartone (8 x 2,5kg) 600 kg (6 cartoni x 5 strati)

Cream - Cake DMOOLB Blocco 2,5 kg Cartone (8 x 2,5kg) 600 kg (6 cartoni x 5 strati)



SILVER

Silver & una margarina dal giusto compromesso tra performance e facilita di utilizzo, ideale per una lavorazione quotidiana
che necessita versatilits, velocita e risultati sicuri. Grazie al giusto bilanciamento tra prestazioni e prezzo, la margarina Silver
conferisce un’elevata qualita anche alle produzioni di grandi quantita.
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DESCRIZIONE
POSIZIONAMENTO  Intermedio
TIPOLOGIA/ Piatta da 2 kg: - Sfoglia - Croissant
FORMATO
Blocco da 1 kg: - Gateaux
Blocco da 2,5 kg: - Cream - Cake

CARATTERISTICHE - Adatto a tutti i tipi di lavorazione
- Facilita di utilizzo
- Risultato sicuro

VANTAGGI - Eccellente sviluppo delle paste sfoglie
- Alveolatura regolare e omogenea
- Ottima friabilita e solubilita nei biscotti
- Perfetta cremosita e inglobamento di aria nelle creme

CONFEZIONAMENTO

PRODOTTO DESCRIZIONE CODICE FORMATO  PESO CONFEZIONE PALLETTIZZAZIONE

SILVER Sfoglia - Croissant DMOOBH  Piatta 2 kg Cartone (5 x 2 kg) 660 kg (6 cartoni x 11 strati)

MARGARINE : :
Gateaux DMOOBE Blocco 1kg Cartone (20 x 1kg) 720 kg (12 cartoni x 3 strati)

Cream - Cake DMOOBD  Blocco 2,5kg Cartone (8 x 2,5 kg) 600 kg (6 cartoni x 5 strati)
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spring ¢ una linea completa di margarine con un ottimo rapporto qualita/prezzo. Facile da lavorare, e adatta a tutti
i professionisti che vogliono ottenere un risultato sicuro al giusto prezzo. Ideale per le produzioni di grandi volumi.
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DESCRIZIONE
POSIZIONAMENTO  Rapporto qualita/prezzo
TIPOLOGIA/ Piatta da 2 kg: - Sfoglia
FORMATO - Croissant
Blocco da 2,5 kg: - Sfoglia
- Cream - Cake
CARATTERISTICHE - Facilita di utilizzo
- Risultato sicuro
VANTAGGI - Gamma completa
- Ottimo rapporto qualita/prezzo
CONFEZIONAMENTO
PRODOTTO DESCRIZIONE CODICE FORMATO  PESO CONFEZIONE PALLETTIZZAZIONE
SPRING Sfoglia DMOOCE Piatta 2 kg Cartone (5 x 2 kq) 660 kg (6 cartoni x 11 strati)
MARGARINE , ‘ ‘ ,
Croissant DMO0CC Piatta 2 kg Cartone (5 x 2 kg) 660 kg (6 cartoni x 11 strati)
Sfoglia DMO0CB Blocco 2,5kg Cartone (8 x 2,5 kg) 600 kg (6 cartoni x 5 strati)
Cream - Cake DMOOCP Blocco 2,5 kg Cartone (8 x 2,5 kg) 600 kg (6 cartoni x 5 strati)



CRYSTAL

MELANGE

Crystal Melange € in grado di coniugare tutti i vantaggi di una margarina con la bonta e la tradizione del burro presente
in percentuale diversa a seconda della linea di prodotto. In linea con le nuove tendenze del mercato, Crystal Melange & la
scelta giusta per chi cerca delle prestazioni uniche e una pasticceria di grande qualita.
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DESCRIZIONE

POSIZIONAMENTO

TIPOLOGIA/
FORMATO

Top di gamma

Piatta da 2 kg - Sfoglia - Croissant

Blocco da 2,5 kg: - Cream - Cake

CARATTERISTICHE + GQusto unico: ricca di burro

- Aromi incapsulati
- Materie grasse di grande pregio

VANTAGGI - Aromi persistenti anche dopo la cottura
- Grandi prestazioni in lavorazione
- Caratteristiche arganolettiche superiori
CONFEZIONAMENTO
PRODQTTO DESCRIZIONE CODICE FORMATO  PESO CONFEZIONE PALLETTIZZAZIONE
CRYSTAL i : 1 :
; Sfoglia - Croissant Piatta 2 kg Cartone (5 x 2 kg) 660 kg (6 cartoni x 11 strati
Nl e 5 g DBOOHA  Piatta 5 32kg) 9 sfiat])
Cream - Cake DBOOHB Blocco 25kg Cartone (4 x 2,5kg) 600 kg (12 cartoni x 5 strati)
CRYSTAL , , ) - ) . n
MELANGE Sfoglia - Croissant ~ DBOOAA ~ Piatta 2kg Cartone (5x2kg) 660 kg (6 cartoni x 11 strati)
Cream - Cartone (8 x 2,5kg) 600 kg (6 cartoni x 5 strati)

DBO0OAB Blocco

25kg
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SILVER

Silver Melange & un semilavorato con il 10% di burro, delicato e ben bilanciato, realizzato con I'impiego di
materie grasse di altissima qualita; la linea Silver Melange offre dei prodotti che abbinano la facilita di utilizzo e
la garanzia dei risultati.
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DESCRIZIONE

POSIZIONAMENTO  Intermedio

TIPOLOGIA/ Piatta da 2 kg: - Sfoglia - Croissant
FORMATO Blocco da 2,5 kg: - Cream - Cake

CARATTERISTICHE - 10% di burro

VANTAGGI - Facilita di utilizzo
- Risultato sicuro
- Aroma del burro

CONFEZIONAMENTO

PRODOTTO DESCRIZIONE CODICE FORMATO  PESO CONFEZIONE PALLETTIZZAZIONE

SILVER Sfoglia - Croissant DBOOFC Piatta 2 kg Cartone (5 x 2 kq) 660 kg (6 cartoni x 11 strati)
MELANGE

Cream - Cake DBOOFA Blocco 2,5 kg Cartone (8 x 2,5kg) 600 kg (6 cartoni x 5 strati)




SPRING

spring Melange In linea con il suo posizionamento di base, Spring nella sua versione Melange offre una linea
completa con un ottimo rapporto qualita/prezzo. Un prodotto ideale per chi cerca un aroma di burro per una
produzione di grandl volumi.
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DESCRIZIONE

POSIZIONAMENTO  Rapporto qualita/prezzo

TIPOLOGIA/ Piatta da 2 kg: - Sfoglia - Croissant
FORMATO Blocco da 2,5 kg: - Cream - Cake

CARATTERISTICHE + 5% di burro
- Facilita di utilizzo
- Risultato sicuro

VANTAGGI - Ottimo rapporto qualita/prezzo

CONFEZIONAMENTO

PRODOTTO DESCRIZIONE CODICE FORMATO  PESO CONFEZIONE PALLETTIZZAZIONE

SPRING Sfoglia - Croissant DBOOGA Piatta 2 kg Cartone (5 x 2 k) 660 kg (6 cartoni x 11 strati)
MELANGE

Cream - Cake DB00GB Blocco 2,5 kg Cartone (8 x 2,5 kg) 600 kg (6 cartoni x 5 strati)
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BIANCO BRIO MULTIUSO

Bianco Brio Multiuso e una crema vegetale UHT non zuccherata di grande versatilita che soddisfa sia le esigen-
ze di cucina sia i bisogni di pasticceria. Puo essere utilizzata come condimento, come ingrediente o per prepara-
re salse e sughi. Addizionata con zucchero puo essere montata ed utilizzata in pasticceria per decorare e farcire.
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DESCRIZIONE
POSIZIONAMENTO  Top di gamma
TIPOLOGIA/ )
FORMATO Brick da 11
MODALITA In Cucina:
DI UTILIZZO - tal quale a temperatura ambiente, in cottura, al forno
In pasticceria:
- prima dell’utilizzo conservare in frigorifero per 24 ore
- Montare a velocita media per 5/7 min ad una temperatura compresa tra 5 e 10° C
VANTAGGI - Versatilita
- Personalizzabile con aggiunta di zucchero, latte, panna, crema pasticciera, cioccolato
- Buon sviluppo e tenuta
APPLICAZIONI - Pasticceria dolce e salata, salse e condimenti
CONFEZIONAMENTO
PRODOTTO DESCRIZIONE CODICE FORMATO  PESO CONFEZIONE PALLETTIZZAZIONE
BIANCO

BRIO Multiuso DV02AA Tetrabrick 11 Vassoio (12 x 11) 1008 | (12 vassoi x 7 strati)




BIANCO BRIO SPECIALE PASTICCERIA

Bianco Brio Speciale Pasticceria e una crema vegetale UHT gia zuccherata, di grande qualita, dalla consistenza
soffice e corposa (27% di grasso) e caratterizzata da un aroma di panna e vaniglia. Facile da utilizzare, Bianco
Brio vi convincera delle sue prestazioni eccezionali.
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DESCRIZIONE

POSIZIONAMENTO ~ Top di gamma

TIPOLOGIA/ Brick da 11

FORMATO

MODALITA - Prima del montaggio conservare in frigorifero per almeno 2 ore

DI UTILIZZO - Montare a velocita alta per 3/5 min ad una temperatura compresa tra 5 e 10° C
VANTAGGI - Gia zuccherata

- Ottimo sviluppo
- Tenuta perfetta
- Ideale per tutti gli utilizzi in pasticceria e gelateria

APPLICAZIONI - Decorazioni, farcitura, semifreddi, mousse, gelato

PACKAGING

PRODOTTO DESCRIZIONE CODICE FORMATO  PESO CONFEZIONE PALLETTIZZAZIONE

BIANCO . S ) . ) )
Speciale Pasticceria ~ DVOOAA Tetrabrick 11 Vassoio (12 x 11) 1008 | (12 vassoi x 7 strati)

BRIO



w
_J -
<8
!
i -
L]

L

CREMA

Secigji—
Foq ".""‘“'lng

'ﬁl_e

BIANCO BRIO SPECIALE CUCINA

Bianco Brio Speciale Cucina e una crema vegetale UHT caratterizzata da una formulazione piu densa che la
rende specifica per condimenti e preparazioni gastronomiche.
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DESCRIZIONE

POSIZIONAMENTO  Top di gamma

TIPOLOGIA/ Brick da 11

FORMATO

MODALITA - Tal quale a temperatura ambiente o in cottura
DI UTILIZZO

VANTAGGI - Consistenza densa

- Struttura perfetta anche in combinazione con salse e sughi
- Utilizzi a freddo e a caldo

APPLICAZIONI - Pasticceria salata, salse e condimenti

PACKAGING

PRODOTTO DESCRIZIONE CODICE FORMATO  PESO CONFEZIONE PALLETTIZZAZIONE
BIANCO

BRIO Speciale Cucina DVO1AA Tetrabrick 11 Vassoio (12 x 11) 1008 | (12 vassoi x 7 strati)
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Bianco Brio Multiuso con Panna ¢ una crema vegetale UHT, non
zuccherata che, grazie al contenuto di panna, e contraddistinta da un
qusto pieno e caratteristico.

E un prodotto multiuso che puo essere
usato sia in cucina, per preparazioni
gastronomiche o come condimento,
sia in pasticceria, una volta addizionata
di zucchero e montata, per decorazioni
o farciture.

Versatile, pud essere personalizzata
con aggiunta di latte, crema pasticciera,
cioccolato.

Monta in pochi minuti ed il prodotto
montato e caratterizzato da ottimo
sviluppo e tenuta perfetta.

I.E.S. & Partners s.r.l. via Gardizza, 9/b - 48017 Conselice (RA) Italia

Tel. +39 054585155 - Fax +39 0545989642 - E mail: ifs@euroglf.it

CREME VEGETALI UHT
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BIANCO BRIO MULTIUSO - CON PANNA

Bianco Brio Multiuso con Panna e una crema vegetale UHT, non zuccherata, che contiene panna che le con-

ferisce un gusto pieno. Puo essere usata sia per preparazioni gastronomiche che come condimento oppure,
addizionata di zucchero e montata, per lavorazioni di pasticceria, per decorare o farcire.
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DESCRIZIONE

POSIZIONAMENTO  Top di gamma

TIPOLOGIA/ Brick da 11

FORMATO

MODALITA In Cucina:

DI UTILIZZO - tal quale a temperatura ambiente, in cottura, al forno

In pasticceria:
- prima dell'utilizzo conservare in frigorifero per 24 ore
- Montare a velocita media per 5/7 min ad una temperatura compresa tra + 5 e +10 ° C

VANTAGGI - Versatilita

- Personalizzabile con aggiunta di zucchero, latte, crema pasticciera, cioccolato
- Buon sviluppo e tenuta del prodotto montato

APPLICAZIONI - Pasticceria dolce e salata, salse e condimenti
PACKAGING
PRODOTTO DESCRIZIONE CODICE FORMATO  PESO CONFEZIONE PALLETTIZZAZIONE
'f\ BIANCO ) : ) ) )
Novi a BRIO Multiuso con Panna ~ DVO3AA Tetrabrik 11 Vassoio (12 x 11) 1008 | (12 vassoi x 7 strati)
14
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Bianco Brio Plus ¢ una crema vegetale UHT gia zuccherata.

Grazie all'ottima spatolabilita e alla struttura liscia e non
porosa del prodotto montato, & particolarmente adatta in
pasticceria per ricoprire torte e dolci.

Garantisce inoltre una perfetta
tenuta anche dopo congelamento
del prodotto finito.

Facile da utilizzare, monta
in pochi minuti.

Senza coloranti, & perfettamente
bianca se usata tal quale oppure
puo essere colorata a piacere
mediante |'aggiunta di coloranti
0 sostanze aromatizzanti.
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I.F.S. & Partners s.r.l. via Gardizza, 9/b - 48017 Conselice (RA) Italia

Tel. +39 054585155 - Fax +39 0545989642 - E mail: ifs@euroglf.it
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BIANCO BRIO PLUS

Bianco Brio Plus e una crema vegetale UHT, gis zuccherata, particolarmente adatta in pasticceria per ricoprire
torte e dolci grazie all'ottima spatolabilita e alla struttura liscia e non porosa del prodotto montato. Garantisce
una perfetta tenuta anche dopo congelamento del prodotto finito.
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DESCRIZIONE
POSIZIONAMENTO  Top di gamma
TIPOLOGIA/ Brick da 11
FORMATO
MODALITA - Prima di montare il prodotto, conservare in frigorifero per almeno 2 ore
DI UTILIZZO - Montare a velocita media per 3/5 min ad una temperatura compresa tra + 5 e +10 ° C
VANTAGGI - Gia zuccherata
- Ottima spatolabilita e struttura liscia
- Perfetta tenuta dopo congelamento
- Senza coloranti
APPLICAZIONI - Copertura e decorazioni
PACKAGING
PRODOTTO DESCRIZIONE CODICE FORMATO  PESO CONFEZIONE PALLETTIZZAZIONE
/VoV/'f” EILGEJCO BRIO Pasticceria DVOODA Tetrabrik 11 Vassoio (12 x 11) 1008 | (12 vassoi x 7 strati)
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SAHARA

Sahara Dalla tradizione pasticcera italiana, nasce la linea di cioccolato Sahara. Studiato per soddisfare le esigenze dei professionisti,
il cioccolato Sahara ¢ realizzato con massa e burro di cacao attentamente selezionati e si caratterizza per un gusto rotondo al palato.
Nella gamma Sahara trovi il cioccolato giusto per tutte le applicazioni, sia quelle di pasticceria, sia quelle di cioccolateria e gelateria.
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DESCRIZIONE
POSIZIONAMENTO — Top di gamma
CODICE % O MATERIA % APPLICAZIONI
DISCH]
CACAO GRASSA | ATTF FLUIDITA IN';E-NSITAGUS-T[-!-

ESHGEQT?%OH/J DQ10BE 72 37/39 3 5 Pralineria, ripieni, mousse, gelati

SAHARA DISCHI Pralineria, corpi cavi, coperture,

FONDENTI 60% bQ10B8 60 38/40 5 4 decorazione, mousse

PAHARA DG poiose 57 36/38 4 4 Pralineria, corpi cavi, coperture

SAHARA DISCHI Pralineria, corpi cavi, tavolette,

FONDENTI 5490 ~ DQT0BA 54 32/34 3 35 Fipieni, decorasione

ESHSEQT?ES&J DQ10DC 50 30/32 2 3 Corpi cavi, tavolette, decorazione

SAHARA DISCHI Pralineria, corpi cavi, ripieni,

AL LATTE bQ10BC 32 34/36 20 4 coperture, decorazione, mousse

V/'ﬁSAHARA DISCHI Pralineria, corpi cavi, ripieni,
/VO BIANCHI DQ12CE 3 36/38 22 4 35 coperture, decorpazione, r%ousse
0000,
ICE % % BURR E APPLICAZIONI
GOCCE CoDIC %  9%BURRO  GOCC ) PPLICAZIO
CACAO DI CACAO PER HG ] aesSTENT ALLA COTTURA

SAHARA GOCCE Decorazione, inclusione

850/hg DQT0AA 46 26/29 850 2 S| nei prodotti da forno

SAHARA GOCCINE Decorazione, inclusione

1500/hg DQ10AB 46 26/29 1500 2 S| nei prodotti da forno

CONFEZIONAMENTO

PRODOTTO FORMATO PESO CONFEZIONE PALLETTIZZAZIONE

SAHARA (artone 10kg Cartone 10 kg 810 kg (9 cartoni x 9 strati)




CHUNKS

(ODICE MM Al APPLICAZIONI
45 SAHARA CHUNKS ”  Inclusione nei
/Vonfj FONDENTI BgnEs. ood . o 24/26 8 prodotti da forno
/7 SAHARA CHUNKS Inclusione nei
”Mf YN DQTOEB  8x8x6 24/26 24 - prodotti da formno
SAHARA CHUNKS Inclusione ne|
/VOV’ﬁ BIANCHI DQIOEC  8x3x6 28/30 26 Sl prodotti da forno
CONFEZIONAMENTO
PROGDOTTO FORMATD PESQ CONFEZIONE
SAHARA Cartone 10 kg Cartone 10 kg

TF



BAHIA

Bahia ¢ I3 nuova linea di surrogati GLF di alta qualita. Realizzata con un attento bilanciamento tra grassi frazionati e grassi idroge-
nati e delle materie prime accuratamente selezionate, si caratterizza per un’ottima fluidita, un eccellente spacco e lucentezza per
un superiore profilo del gusto.
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DESCRIZIONE

POSIZIONAMENTO  Top di gamma

D | SCH' CODICE o % TEMPERATURA APPLICAZIONI
CACAO  LATTE e DI SCIOGLIMENTO

Egl:llD/\El\DllTSICHI DSO0AC 16 5 5 5 45° C Coperture, glassature

Eﬂ%gsml DSOOAE 13 5 5 5 40° C Coperture, glassature

ElAAl-ll\IléH?ISCHI DSOOAF 12 5 5 5 45° C Coperture, glassature

CONFEZIONAMENTO

PRODOTTO FORMATO PESO CONFEZIONE PALLETTIZZAZIONE

BAHIA (artone 10kg Cartone 10 kg 810 kg (9 cartoni x 9 strati)
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Rio ¢ 13 linea classica di surrogati GFL che, oltre ai prodotti per copertura e glassatura, comprende anche le gocce - utilizzabili sia
come decorazione sia come ingrediente negli impasti che vanno in forno - e le scagliette, classico elemento di decorazione.
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DESCRIZIONE

POSIZIONAMENTO  Top di gamma

DISCHI CODICE % TEMPERATURA DI APPLICAZIONI
CACAO == f— soacco SCIOGLIMENTO
EBONCD?#TPBCM DSO0AD 16 3 4 3 45° C Coperture, glassature
0000,
GOCCE CODICE % GOCCE ) APPLICAZIONI
CACAO PER HG

RESISTENTI ALLA COTTURA

Decorazione, inclusione

RIO GOCCE DS00AB 16 850 ol nei prodotti da forno

RIO MINI GOCCE Decorazione, inclusione
DS00AA 16 1000 o nei prodotti da forno

SCAGLIETTE ~ CODICE % % APPLICAZIONI

CACAO LATTE LucenTEzz

RIO SCAGLIETTE »

FONDENTI D500AG 16 5 Decorazione

RIO SCAGLIETTE )

AL LATTE DS00AI 4 10 5 Decorazione

RIO SCAGLIETTE )

BIANCHE DSO0AH 8 5 Decorazione

CONFEZIONAMENTO

PRODOTTO FORMATO PESO CONFEZIONE PALLETTIZZAZIONE

RIO DISCHIE GOCCE  Cartone 10kg Cartone 10 kg 810 kg (9 cartoni x 9 strati)

RIO SCAGLIETTE Sacchetto 2 kg Cartone 16 kg 640 kg (8 cartoni x 5 strati)




CREME SPALMABILI

RIO

L2 linea delle creme spalmabili Rio prevede sia prodotti per e applicazioni postforno, sia per quelle anteforno. Le creme per applicazioni a freddo
s0no state messe a punto per tutte E;_ preparazioni di pasticceria ci)we non prevedono 'uso del ?amo, siana esse quelle di farcitura post forno, siano
esse quelle di preparazione di semifreddi, di aromatizzazione delle creme, di preparazione di ganache e di copertura, La linea delle creme spalma-
bili Rio per applicazioni a caldo  stata messa a punto invece per tutte le preparazioni di pasticceria che richiedono dei prodotti lermostabili. Tutti |
prodotti sono realizzati senza grassi idrogenati.

Y L L L e A iz
DESCRIZIONE

POSIZIONAMENTO  Top di gamma

R

CODICE  FORMATO PISTACCHIO MANDORLA ANTEFORNO POSTFORNO  IDROGENATI s ™ APPLICAZION
RIO :
TRADZIONE  DCOOBM  5kg 10 S| S| 4 = = &
o = - P .
RIO W
TRADIIONE  DCOOBN 5 kg 15 5| S| 4 % =
MANDORLA e

, SENZA
% % % ) GRASS|

CODICE  FORMATO NOCCIOLA CACAQ LATIE ANTEFORNO POSTFORNO  IDROGENAT APPLICAZION|
RIO TRADI- ~
ZONELATEE DCO0BO  5kg 12 20 5| g| 4 R
WDCC‘OLE FARCITURA
RIO GRAN %
TRADIZIONE IooRs T L . i ! R | et e
RIO CREAM o=
TN ooy 13kg 6 sl sl 4 >
RIO =
NOCCIOGREAM DCOOAN 13kg 2 S| S| 4 =

FARCITURA SEMIFREDD!  ARDMATIZZAZIONE
CREME
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DESCRIZIONE

POSIZIONAMENTO  Top di gamma

0} 0y 0y SENZA
i o 4 GRASSI
(ODICE  FORMATO NOCCIOLA CACAQ  LATTE  ANTEFORNO POSTFORNO  IDROGENATI APPLICAZIONI
RIOCACAO  DCOOBW Skqg 8 32 5| S| 4 % * %
ROBITR  oeoosk 5 kg 24 q 5| 4 E@ —
CACAD AROMATIZZAZIONE .M\DMA‘\HAZIONE
opane  DOOAC  13kg 12 S| S| 4 :%. é
DCOOBE 5 kg s 12 Sl Sl FARCITURA P;g:gg%l&s
RIO GIANDUJA DCOOBF  Skg 10 51 5| 4 =z’ O ﬁ
CONFEZIONAMENTO
PRODOTTO FORMATO PESO CONFEZIONE PALLETTIZZAZIONE
RIO Secch&o 13 kg Secch\o 13 kg 715 kg (11 secmi X 5 strati)
Secchrel\o 5kyg Secch\ello 5 kg 600 ka (15 secchielli x 8 strat )

CREME SPALMABILI‘;' f
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CREME IDRATE

La nuova linea di creme idrate GLF nasce dal connubio esclusivo di materie prime attentamente selezionate e processi di
produzione di ultima generazione; ideali per applicazioni anteforno, possono essere utilizzate anche post forno. Pronte all'uso
e altamente versatili, si prestano facilmente a vari tipi di farcitura: cannoncini e sfoglie, torte e crostate, croissant e danesi.
Dall'eccellente cremosita, le creme idrate GLF non seccano negli utilizzi a caldo e non rilasciano umidita in quelli a freddo.
Senza glutine e senza grassi idrogenati.

HHYVVV/SI0L00000 0004995555000 0000 044494455000 0000 0400049074700 0 000000000404 490 0000000700 444490044000 00 000000099907

CREME IDRATE

DESCRIZIONE
POSIZIONAMENTO — Top di gamma
PRODOTTO CODICE CARATTERISTICHE APPLICAZIONI VANTAGGI
Gusto dlassi delicat Ottima cremosita
usto classico e delicato i
RS n e morbidezza
VANIGLIA DF10AA \deale per ogni tipo difarcitura P \;
Senza glutine Struttura vellutata
Senza grassi idrogenati FARCITURA
Pronte all'uso e
Con il 5% di succo di limone = facili da utilizzare
Eccellente morbidezza
LIMONE DF12AA Senza glutine > - Tenuta perfetta
Senza grassi i drogenati FARCITURA In cottura
Con il 15% di cioccolat Non rilasciano umidita
on 1155 dicioccolato ﬁ ~oo® negli utilizzi a freddo e /o
. . . ra ¥y, g
CIOCCOLATO DFT1AA Gusto pieno e ben bilanciato h’ \lg_;j temperatura ambiente
Senza glutine
Seﬂza graSSI | drogeﬂatl FAROTURA Non Seccano e non S|
asciugano negli utilizzi
Con il 15% di frutti di bosco — a caldo
I Senza semi e dal gusto pronunciato e @
Novifd FRUTII DI BOSCO DF13AA Senza glutine S L \deali per I'tilizzo
Senza grassi idrogenati FARCITURA in sac-a-poche
CONFEZIONAMENTO
PRODOTTO FORMATO PESO PALLETTIZZAZIONE
CREME IDRATE Secchiello 5 kg 600 kg (15 secchielli x 8 strati)
22
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GLASSE A SPECCHIO

Ideali per dare brillantezza ed eleganza alle preparazioni di pasticceria, le glasse a specchio GLF sono il frutto di materie
prime di ottima qualits, attentamente selezionate e trasformate attraverso un innovativo processo produttivo. Utilizzabili sia
a temperature positive che negative, dalla copertura e dall’aggrappamento perfetti, si caratterizzano per il gusto delicato e
ben bilanciato. Le glasse a specchio sono un prodotto versatile, utilizzabile non solo sulle torte, ma anche su mousse, dessert,
semifreddi e bavaresi. Senza glutine e senza grassi idrogenati.

SYYYYVSSI000000 000499555500 0000 004499445500 0000 0004040444700 0 00000 000044490000 00 000 4004470000000 004997 7

DESCRIZIONE
POSIZIONAMENTO  Top di gamma
PRODOTTO CODICE CARATTERISTICHE APPLICAZIONI
Gusto neutro che non altera il sapore delle preparazioni
NEUTRA DF20AA Trasparenza perfetta
Puo essere aromatizzata e colorata GLASSATURA
C
Con purea di fragole (5%) .
FRAGOLA DF22AA Semitrasparente e brillante =
GLASSATURA
Gusto delicato e ben bilanciato
LIMONE DF21AA tra succo e scorza di limone (5%)
Ottima coprenza GLASSATURA
Con il 30% di cioccolato ﬁ
CIOCCOLATO FONDENTE DF23AA Brillante e totalmente coprente
GLASSATURA
Con il 30% di cioccolato bianco
CIOCCOLATO BIANCO DF24AA Aspetto luminoso e ottima coprenza
GLASSATURA
CONFEZIONAMENTO
PRODOTTO FORMATO PESO PALLETTIZZAZIONE
GLASSE A SPECCHIO Secchiello 5 kg 525 kg (15 secchielli x 7 strati)




PASTE DI ZUCCHERO DA COPERTURA

Le paste di zucchero GLF sono ideali per ricoprire le piu raffinate preparazioni di pasticceria, dando cosi un tocco di colore e
creativita attraverso I'ampia scelta di colori e abbinamenti. Grazie al loro qusto delicato, non alterano i sapori delle prepara-
zioni di base. Facili da stendere, non strappano e garantiscono un taglio preciso e pulito.

Con coloranti naturali. Senza glutine, senza derivati del latte e senza grassi idrogenati.
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LAY II YIS 500000000 0044499 5570000000044 4449 7450000000000 0 4044490000000 0 0004990445000 0000 4909044400000 0 00000
DESCRIZIONE

POSIZIONAMENTO  Top di gamma

PRODOTTO CODICE APPLICAZIONI VANTAGGI
BIANCO DLOTBA COPERTURA Gusto delicato e non
troppo dolce, che esalta
- il sapore di base delle
AZZURRO DLO7BA COPERTURA preparazioni
ROSA DLOSBA COPERTURA Ideale per qualsiasi
tipo di copertura, anche
-~ molto sottili
—
ROSSO DLO6BA COPERTURA
Non strappa, non suda ed
- e facile da stendere
—
VERDE DLO4BA 7 COPERTURA
Taglio preciso e pulito
GIALLO DLO2BA COPERTURA
Senza glutine
L}
NERO DLOSBA ; COPERTURA Senza derivati del latte
/fi MARRONE DL10BA @ COPERTURA
Nov Sw— Con coloranti naturali
CONFEZIONAMENTO
PRODOTTO FORMATO PESO CONFEZIONE PALLETTIZZAZIONE
PASTE DI ZUCCHERO : !
DA COPERTURA Pane 1 kg Cartone 8 kg 576 kg (12 cartoni x 6 strati)
25
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PASTE DI ZUCCHERO DA MODELLAGGIO

Le paste di zucchero GLF nascono per soddisfare le richieste sempre crescenti del mercato professionale legate allaffer-
marsi, anche in Italia, del cake design.

Grazie all'ottima lavorabilita, questa pasta e facile da modellare, per creare cosi soggetti decorativi con cui personalizzare le
preparazioni di pasticceria. Durante I'utilizzo non trasuda, si asciuga rapidamente, e stabile ed elastica.

Con coloranti naturali. Senza glutine, senza derivati del latte e senza grassi idrogenati.

LAY II YIS 500000000 0044499 5570000000044 4449 7450000000000 0 4044490000000 0 0004990445000 0000 4909044400000 0 00000
DESCRIZIONE

POSIZIONAMENTO  Top di gamma

PASTE DI ZUCCHERO

PRODOTTO CODICE APPLICAZIONI VANTAGGI
BIANCO DLOTAA % MODELLAGGIO Ottima lavorabilita
e consistenza
AZZURRO DLO7AA MODELLAGGIO
ROSA DLOSAA MODELLAGGIO Ideale per qualsiasi tipo
di modellaggio
ROSSO DLO6AA MODELLAGGIO

Non trasuda durante

VERDE DLO4AA @) MODELLAGGIO I'utilizzo e si asciuga
rapidamente

GIALLO DLO2AA MODELLAGGIO
Senza glutine
NERO DLOSAA a MODELLAGGIO
Novild ROSA PELLE DLO9AA ~ MODELLAGGIO Senza derivati del latte
7? MARRONE LT0AA -~ MODELLAGGI
Novi 0 bLio | MODELLAGGIO Con coloranti naturali
CONFEZIONAMENTO
PRODOTTO FORMATO PESO CONFEZIONE PALLETTIZZAZIONE
PASTE DI ZUCCHERO ) .
DA MODELLAGGIO Pane 1kg Cartone 8 kg 576 kg (12 cartoni x 6 strati)
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MIX PASTICCERIA

Una gamma di semilavorati studiati per le specifiche esigenze del pasticcere. Ricette ispirate alla tradizione della Pasticceria

italiana, senza dimenticare contenuti innovativi e di servizio.

LYYV YV Y SI0000000 00999555500 0000 0044499445500 0000 0004040444900 0 0000000000490 000000000 4400 44000000000 00499977

DESCRIZIONE
POSIZIONAMENTO Top di gamma
TIPOLOGIA/FORMATO Sacco da 10 kg/25 kg
CODICE PRODOTTO UTILIZZO
DPO3(CP CROISSANT PIU croissant, brioches, pasta danese /Voy/'fi
DPO3DA LA SFOGLIA pasta sfoglia dolce e salata
DPO3CY PAN DI SPAGNA 100 pan di spagng, rollé /ng/'fi
DPO3(Z PAN DI SPAGNA 50 pan di spagna, rollé Novild
DPO3CM FANTASY CAKE plumcake, ciambelle, torte in stampo e in teglia /Von'fj
DPO3CU YOGO CAKE plumcake, ciambelle, torte in stampo e in teglia
DP0O5CC MELODY crema pasticcera a freddo
DPO5(B GLOBALCREM crema pasticcera a freddo
DPO5CK SHINE crema pasticcera a freddo /Voy/'fi
DPO5( SYMPHONY crema pasticcera a caldo /Vg;//'fﬁ
DPO3CH DOLCE RICORRENZA CL grandi lievitati da ricorrenza /ng/fi
DPO3CI BULBONE grandi lievitati da ricorrenza
DP03( LEVITER lievito naturale per pasticceria lievitata
DP0O3CK GLASSA glassa per per pasticceria lievitata
DPO3CN CARNAVAL frittelle, castagnole, zeppole
VANTAGGI - Alta qualita - Versatilita

- Velocita e facilita di lavorazione - Sicurezza nel risultato
CONFEZIONAMENTO
PRODOTTO FORMATO PESO CONFEZIONE PALLETTIZZAZIONE
MIX PASTICCERIA Sacco 10kg Sacco 10 kg 720 kg (6 sacchi x 12 strati)
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MIX - LINEA VERDE

Linea Verde ¢ la gamma di mix che risponde alle attese dei consumatori sensibili alle tematiche dello “star
bene”. Tutti i prodotti contengono infatti lievito madre e sono privi di emulsionanti. Un vero asso nella manica per
valorizzare l'offerta del panettiere con panificati di grande qualits, dall’etichetta pulita.

LAY IY YIS 50000000004 499 55500000000 H04 4407545000000 00 0004444490000 00 00000 4099445000000 /4499044000000 0 000007
DESCRIZIONE

POSIZIONAMENTO Top di gamma
TIPOLOGIA/FORMATO Sacco da 10 kg

L
Z
O
N
<
U
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Z
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0

N CARATTERISTICHE Etichetta pulita, senza emulsionanti
/VoV/'fﬂ Con lievito madre
CODICE PRODOTTO CARATTERISTICHE
/ng/ff DP02BL CEREALNERO 6 cereali, 4 semi e farina d'orzo maltato
DP0O2BF SOIA soia 14%
DPO2BH INTEGRALE crusca 16%
DP028BI MULTICEREALI 6 cereali, 3 semi
DP02B) FARRO farro 60%
VANTAGGI - In linea con i nuovi trend di consumo
CONFEZIONAMENTO
PRODOTTO FORMATO PESO PALLETTIZZAZIONE
MIX LINEA VERDE Sacco 10 kg 720 kg (6 sacchi x 12 strati)
Novitd TOPPING
CODICE PRODOTTO CARATTERISTICHE
DTOOCA CEREALTOP CHIARO Gritz di grano saraceno, semi di sesamo
0100CB CEREALTOP SCURO Semi di lino gold, semi di miglio, semi di papavero blu
CONFEZIONAMENTO
PRODOTTO FORMATO CONFEZIONE PALLETTIZZAZIONE
CEREALTOP Sacchetto 1 kg Cartone 12 kg 588 kg (7 cartoni x 7 strati)
27

068881_GLF_CATALOGO_SOLO_ITALIANO_VO03.indd 27 28/12/16 17:22



MIX - LINEA UNIVERSAL

E una linea di prodotti studiata per le esigenze del panettiere. Una gamma che con poche referenze permette di coprire la
maggior parte del fabbisogno quotidiano del panettiere: pane tradizionale, pani morbidi, pizze e focacce.

PANIFICAZIONE

LAY IY YIS 50000000004 499 55500000000 H04 4407545000000 00 0004444490000 00 00000 4099445000000 /4499044000000 0 000007
DESCRIZIONE

POSIZIONAMENTO Top di gamma - Servizio

TIPOLOGIA/FORMATO Sacco da 10 kq/25 kg

CARATTERISTICHE Senza grassi idrogenati
PRODOTTO CARATTERISTICHE UTILIZZO
PIC NIC senza emulsionanti, con grassi vegetali pani morbidi, pani conditi
/Voy/'fi TRADIZIONALE con lievito madre, senza emulsionanti pani della tradizione italiana
PAN SOAVE 50 7% latte in polvere pani morbidi al latte
PAN SOAVE maggiore servizio pani morbidi al latte
LA PIZZA senza emulsionanti pizza e focaccia  (su ordinazione)
VANTAGGI - Efficienza di gestione: no sprechi, no stoccaggio, prodotto sempre fresco

- Facilita di lavorazione, tolleranza e sviluppo
- Risultato sicuro, di alta qualita

CONFEZIONAMENTO

PRODOTTO DESCRIZIONE CODICE FORMATO PESO PALLETTIZZAZIONE

MIX LINEA Pic Nic DP02BE Sacco 10 kg 720 kg (6 sacchi x 12 strati)

UNIVERSAL - ‘ :
Tradizionale DP02BC Sacco 10 kg 720 kg (6 sacchi x 12 strati)
Pan Soave 50 DP02BK Sacco 10 kg 720 kg (6 sacchi x 12 strati)
Pan Soave DPO2AH Sacco 25 kg 750 kg (3 sacchi x 10 strati)
La Pizza DPO2AM Sacco 25 kg 750 kg (3 sacchi x 10 strati)

28
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MIGLIORATORI

Grazie a formulazioni altamente innovative, |a linea di miglioratori GLF  in grado di soddisfare le diverse esigenze della
panificazione moderna: alto livello di prestazioni in tutte le fasi di lavorazione, adattabilita ai vari processi produttivi,
garanzia sul risultato finale.
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LAYV YISS5000000 0000499955500 00 000004444955 70 0000000 4040404447000 0 0000000044490 0000000700 404904400000 00 0000977
DESCRIZIONE

POSIZIONAMENTO  Top di gamma

TIPOLOGIA/

FORMATO Sacco da 10 kg/25 kg

PRODOTTO DOSAGGIO CONSIGLIATO CARATTERISTICHE UTILIZZO
s et e e Per Ut pi di pare,

HIT. 1% q 9 P anche condito

in termini di tenuta, sviluppo,
macchinabilita.

Tolleranza e volume, evita la formazione
SPECIAL 1,5% di bollicine sulla crosta, anche per cicli
di fermalievitazione e surgelazione breve.

Per tutti i tipi di pane,
anche condito

Per paste lievitate crude
non ancora fermentate,

. . _ .
FRIO 1% Specifico per la surgelazione medio-lunga. sia di pasticceria
che di panificazione
VANTAGGI - Certezza dei risultati
- Versatilita
CONFEZIONAMENTO
PRODOTTO DESCRIZIONE CODICE FORMATO PESO PALLETTIZZAZIONE
MIGLIORATORI HIT DPO1CQ Sacco 10 kg 720 kg (6 sacchi x 12 strati)
Special DPO1AA Sacco 25 kg 750 kg (3 sacchi x 10 strati)

Frio DPO1CC Sacco 10 kg 720 kg (6 sacchi x 12 strati)



COADIUVANTI

| coadiuvanti di ultima generazione GLF uniscono naturalita e alte prestazioni. Rispondono alle esigenze dei consumatori
che sempre piu chiedono prodotti con “etichetta pulita”, garantendo ottime performance in fase di lavorazione e risultati
eccellenti.
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LYYV V S S90000000 00999555500 0000 004449545500 00 000004440444 70 0000000 0004449000000 0 000 /00 44000000000 0099077
DESCRIZIONE

POSIZIONAMENTO  Top di gamma

TIPOLOGIA/
FORMATO Sacco da 10 kg/25 kg
PRODOTTO DOSAGGIO CONSIGLIATO CARATTERISTICHE UTILIZZO
ioraoe ton emsonmit grande, P67 L i pane (aabo
EXPLORER 1% tolleranza e velocita nella produzione, ciabatta, pani morbidi, grissini,..)
eccellente resa sul prodotto finito.
A base di pasta acida, garantisce qusto tradizionale, N .
PANA MA. 1,500 colore dorato, fragranzaperastgntg e freschezza Per pane tradumnale (rustico,
prolungata evitando I'utilizzo toscano, pugliese,..)
di bighe e preimpasti.
Abbina buone prestazioni ad un prezzo Co .
- 0,
POOL 1-1,5% Vantaggioso. Per tutti i tipi di pane non condito
Farina di frumento maltato (U.P. < 14.000), i
MALT assicura ottimo sviluppo e colore dorato. Pane, grissini, focacce,...
Estratto di malto d'orzo e mais (U.P. = 4.500), s
GLOBALMALT assicura ottimo sviluppo e colore dorato. Pane, grissini, focacce,...
VANTAGGI - Etichetta pulita
- Versatilita
CONFEZIONAMENTO
PRODOTTO DESCRIZIONE CODICE FORMATO PESO PALLETTIZZAZIONE
COADIUVANTI Explorer DPO1CP Sacco 10 kg 720 kg (6 sacchi x 12 strati)
Pa.Na.Ma. DPO1CA Sacco 10 kg 720 kg (6 sacchi x 12 strati)
Pool DPO1AM Sacco 25 kg 750 kg (3 sacchi x 10 strati)
Malt DTO4AA Sacco 25 kg 750 kg (3 sacchi x 10 strati)
Globalmalt DTOONN Lattone 25kg 750 kg (2 lattoni x 15 strati)
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