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TEDESCO

semilavorati doicezza
Produse n Italia




Tarte rotunde

Dimensiuni

D: 42 mm H: 20 mm

Masa neta (aprox): 10 g

Masa neta cutie(aprox):2.5 kg
Numar bucati/cutie: 250

Tarte patrate

Tip aluat
Dulce
Fraged

Dimensiuni

D: 70 mm H: 20 mm

Masa neta (aprox): 30 g
Masa neta cutie(aprox):3 kg
Numar bucati/cutie: 100

Tip aluat
Dulce
Fraged

Dimensiuni

D: 42 mm H: 20 mm

Masa neta (aprox): 10 g

Masa neta cutie(aprox):2.5 kg
Numar bucati/cutie: 250

Tip aluat
Dulce
Fraged

Dimensiuni

L: 40 mm H: 50 mm

Masa neta (aprox): 11.6 g
Masa neta cutie(aprox):2.9 kg
Numar bucati/cutie: 250

Tip aluat
Dulce
Fraged

Tarte barcuta

Dimensiuni

L: 75 mm H: 50 mm

Masa neta (aprox): 46 g

Masa neta cutie(aprox):2.2 kg
Numar bucati/cutie: 48

Tip aluat
Dulce
Fraged

Dimensiuni

L: 40 mm H: 50 mm

Masa neta (aprox): 15.6 g
Masa neta cutie(aprox):2.9 kg
Numar bucati/cutie: 250

Tip aluat
Dulce
Fraged

Dimensiuni

L: 70 mm H: 20 mm

Masa neta (aprox): 10 g

Masa neta cutie(aprox):2.2 kg
Numar bucati/cutie: 250

Tip aluat
Dulce
Fraged
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Dimensiuni

L: 70 mm H: 20 mm

Masa neta (aprox): 10 g

Masa neta cutie(aprox):2.5 kg
Numar bucati/cutie: 250

Tip aluat
Dulce
Fraged

TEDESCO

semilavorati di dolcezza



Canolli mici

Canolli mari

Canolli mari cacao

Canolli mari ciocolata interior

TEDESCO

semilavorati di dolcezza
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masdeu

Produse T Spania




Conuri mini cu spanac Conuri mini cu rosii Conuri mini negre
include suport de carton include suport de carton include suport de carton

Conuri mini Conuri mini cacao si nuci Conuri mini cacao si nuci
include suport de carton include suport de carton include suport de carton
(rezistente la umiditate) (rezistente la umiditate)

Mix - Conuri mini cacao
4 arome (pe verticald): cacao,
cacao cu nuci, lamaie, capsuni

Mix - Conuri mini 4 arome Suport paleta pentru cornete mini
de carton pentru 32 buc




Rulouri mini cu cacao, biscuit si nuci

(rezistente la umiditate)

Vol-au-vent

(se recomanda coacerea produsului gata umplut 5 min
inainte de servire)

Mini Vol-au-vent

(se recomanda coacerea produsului gata umplut 5 min
fnainte de servire)

Vol-au-vent

(se recomanda coacerea produsului gata umplut 5 min
inainte de servire)

g
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Mini Vol-au-vent patrat

(se recomanda coacerea produsului gata umplut 5 min
fnainte de servire)

Al |:a¢"'

Vol-au-vent

(se recomanda coacerea produsului gata umplut 5 min
inainte de servire)
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Tarte mici

-
Tarte mici cacao

Tarte mici
(rezistente la umiditate, se pot coace)

(rezistente la umiditate, se pot coace)

(rezistente la umiditate, se pot coace)

Tarte mici drepte simple

Tarte mici drepte negre

Tarte mici simple
(rezistente la umiditate, se pot coace) (rezistente la umiditate, se pot coace)

(rezistente la umiditate, se pot coace)

Tarte mici drepte cacao

Tarte mici drepte cu ceapa Tarte mici drepte cu susan
(rezistente la umiditate, se pot coace)

(rezistente la umiditate, se pot coace)

(rezistente la umiditate, se pot coace)

/

Tarte mici simple
dreptunghiulare

Tarte mici cacao

dreptunghiulare

Tarte mici drepte dreptunghiulare
neutre
(rezistente la umiditate, se pot coace)

(rezistente la umiditate, se pot coace)

(rezistente la umiditate, se pot coace)

masdeu
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Tarte aluat fraged cu unt

Dimensiuni Tip aluat
H: 17 @:50 mm Dulce

Dimensiuni Tip aluat Dimensiuni Tip aluat
Numaér bucati/cutie: 200 DIS281

H: 16 L: 35 mm Dulce H: 20 L:70 mm

Dulce
Numar bucati/cutie: 240 DIS283

Numadr bucati/cutie: 96 DIS284

Tarte cu diverse forme

Dimensiuni Tip aluat
H: 16 @:40 mm Neutru
Numar bucati/cutie: 480 DIS240

Dimensiuni Tip aluat
L: 75 mm I: 36 mm Neutru
Numar bucati/cutie: 252 DIS230

Dimensiuni Tip aluat
H:20 @: 70 mm Neutru
Numar bucati/cutie: 180 DIS243

Dimensiuni Tip aluat
D: 20 x 35 mm Neutru
Numadr bucati/cutie: 192 DIS246

Dimensiuni Tip aluat
H: 10 @: 45 mm Neutru
Numar bucati/cutie: 640 DIS255

Dimensiuni Tip aluat
H: 25 @: 280 mm Dulci
Numar bucati/cutie: 10 DIS250

Dimensiuni Tip aluat
H:17 @: 110 mm Dulci
Numar bucati/cutie: 72 DIS257

/masdeu /
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Vafa cos lalea medie interior cacao

(rezistente la umiditate)

Sortiment Macaron vara
coacaz rosu, lamaie, turquoise, negru

se recomanda sa se umple cu cel putin 5 ore
inainte de servire)

Macaron mare natural

(se recomanda sa se umple cu cel putin 5 ore
inainte de servire)

Vafa cos lalea mini interior cacao

(rezistente la umiditate)

natural, cacao, fructe de padure,
portocal3, fistic, violet

(se recomanda sa se umple cu cel putin 5 ore
inainte de servire)

Macaron mare fructe de padure

(se recomanda sa se umple cu cel putin 5 ore
Tnainte de servire)

Mix de Macaron primavara
fructe de padure, cacao, portocale, fistic

(se recomanda sa se umple cu cel putin 5 ore
inainte de servire)

Macaron mare cacao

(se recomanda sa se umple cu cel putin 5 ore
inainte de servire)



Accesorii - LA COMANDA

Dimensiuni
L/I/H: 33/26,9/7 mm
Numar bucati/cutie: 4

Dimensiuni
L/I/H: 13,5/13,5/7 mm
Numar bucati/cutie: 8

Dimensiuni
H/L: 38/25 mm
Numar bucati/cutie:

Dimensiuni
L/I/H: 33/26,9/7 mm
Numar bucdti/cutie: 4
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Dimensiuni
L/I/H: 33,5/5,5/7 mm
Numar bucati/cutie: 12

Dimensiuni
L/I/H: 39/29/7 mm
Numar bucati/cutie: 10

Dimensiuni
H/L: 70/35 mm
Numar bucati/cutie: 1

Dimensiuni
L/I/H: 5,4/5,7/6,3 mm
Numar bucati/cutie: 15

Dimensiuni
L/I/H: 17/4,5/6 mm
Numar bucati/cutie: 10

Dimensiuni
H/L: 28,5/13 mm
Numadr bucati/cutie: 2

/masdeu /






Coji de nuci

(se umple sl se serveste)

Coji mini choux congelate

(se umple sl se serveste)

Coji savarina cu suport - cu unt

(se fnmoaie n sirop si se consuma)

Coji éclair congelate

(se umple sl se serveste)

Coji choux congelate

(se umple sl se serveste)

e
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Foi cu miere
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Mini coji éclair confelate

(se umple sl se serveste)

i
Ll .

Mini savarina cu suport - cu unt

(se inmoaie in sirop si se consuma)
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Lucrate manual
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Cupe cesti de cafea Cupe cesti de cafea Cupe Marie José

/
42mm
K-
Cupe Snobinette Cupe de ciocolata patrate mari Cupe de ciocolata patrate
L‘"‘fwmm
H“‘-._‘

35mm

35mm
Cupe de ciocolata patrate mici Cupe de ciocolata patrate mici Cupe de ciocolata patrate mici
=— 30mm—=
| . , - 32mm
| \
Cupe de ciocolata patrate mici Cupe mini Cupe de ciocolat3 mini

SINCE 1963
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65mm
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19mm

X

21mm

Cupe de ciocolata dreptunghi lung

Cupe de ciocolata semisfere

SINCE 1963

Cupe de ciocolata inima

NOAK

Tt L~ e et~

Cupe de ciocolata inima
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Retete

Alegeti din gama de produse Omnia Gusti pentru a da o savoare deosebita
produselor dumneavoasira de candybar!
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Tarte cu crema de branza si lamaie

Cremd de branza Debic @ 500 g

Lapte condensat indulcit 300 g

Piure de lamaie Andros ANDROS, 100 g
W

Extract de vanilie e 20 g

Tarte DIS403 20 buc

Fructe feliate, intregi sau bucati: zmeurd, mure, coacdze sau

capsuni — puteti alege din gama noastra de fructe congelate

Mod de lucru

Batetiintr-un bol crema de brénza.

Addugati laptele condensat gradual batdnd pdna
continutul devine fin.

Addaugati piureul de Idmaie si extractul de vanilie.
Umpleti tartele. Decorati cu bucdtile de fructe.

Datila rece minim 2 ore.

Tarte cu mascarpone si fructe

Capsuni si afine

Cream & Mascarpone Debic 1Kg
Umplutura de zmeurd (60%), 200 g
Umpluturd de visine (40%),

Umpluturd de capsuni

Confit de portocala Andros ANDROS AEEESI0X o)
Zahar pudra 150 g
Tarte DIS283 patrate 50 buc

Mod de lucru

Bateti Cream& mascarpone cu zahdarul.
Adaugatiin timpul mixarii confitul de portocale

si extractul de vanilie.

Umpleti tartele. Adaugati umplutura de zmeurd cu un pos.

Ornatii cu fructe. Dati la frigider minim 2 ore.
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Retete
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Ganache de ciocolata alba, lapte, neagra

Frisca DEBIC Unt DEBIC Zahar

TIP C|0CO|.ATA Canhtate an% and Overrun Traditional optional
optional  (g) ()]
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Veliche Sensation 72 100

Veliche Temptation 64 100 150 =
Veliche Emotion 58 100 140 10 =
Veliche Essential 54 100 140 - Y
Veliche Intense 35 100 100 -
Veliche Obsession 30 100 70 -

Cupe de cafea de ciocolata

Mod de lucru

Se infierbdnta frisca la foc mediu. Se amestecd ocazional. La primele
semne de fierbere (pe margini) se stinge focul (sau se lasa foarte mic).
Se toarnd ciocolata peste friscd. Se acoperd ciocolata in infregime
de frisca fierbinte. Se lasd 5 minute la odihnd, ciocolata trebuie sa se
tfopeasca integral. Se incepe s se amestece cu un tel intdi lent apoi
energic pand cand ciocolata se omogenizeazd complet. Se verifica
dizolvarea totald a ciocolatei. Se adaugd untul (optional). Se lasa

la racit. Se da la frigider minim 8h (peste noapte). Se scoate din frigider
si se bate la vitezd medie 2-3 minute pdnd devine spumos. Se pune
ganache-ul batutintr-un pos si se umplu cescutele de ciocolata.
Puteti s combinati si in straturi (neagrd, albd, lapte). Dati la frigider
minim 2 ore.

Se poate orna cu SMET coffe beans ‘

sau SMET crunchy pearls “‘ﬁ

Seang e

Sfaturi

@ Dacd ganache-ul se taie inseamnad ca a fost prea mult batut.
Pentru a-l repara se repune pe baie de abur pdnd devine lichid.
Se da din nou la rece si poate fi refolosit.

@ Daca doriti un gust deosebit la baterea ganache-ului se poate
adduga si esentd de cafea.



OMNIA

CHEFS SUPPLIER

SCOMNIA GUSTI SRL

ADRESA: Str. Avram lancu nr. 15, Otopeni, lIfov

@ www.omniagusti.ro

OmniaGustiChefsSupplier
omnia.qusti.chefs.supplier

vanzari@omniaqusti.ro
office@omniagusti.ro

0751250 337

DK @I



	Page 2
	Page 20

