
Dessert da Ristorazione
Dark Chocolate Mousse   / Mousse al Cioccolato Fondente.
White Chocolate Mousse / Mousse al Cioccolato Bianco.
Raspberry Mousse with Vanilla Heart /  Mousse di Lamponi con cuore di Vaniglia.
Orange Souffle Hot.  The souffle is presented in a real orange base which can be placed in the oven 
and helps create also a beautiful presentation. / Souffle calda all'Arancia.
Fruit of the Forrest with vanilla heart / Frutti di Bosco con cuore di Vaniglia.
Apricot Mousse with Lemon cream and sweet cherry centre / Mousse di Albicocca con crema al 
Limone e amarena centro.
Irish Coffee Mousse / Cafe Irlandese Mousse.
Strawberry and Yogurt Mousse /  Fragola e Yogurt Mousse.
Apple Mousse  / Mousse di Mela.
Pear Bavarois with liquid chocolate heart / Bavarese di Pera con cuore vivo di cioccolato.
Champagne Bavarois with pomegranate heart / Bavarese di Champagne con strato di Melograno.
Pancakes with apple, bannana, rasin and a light custard filling / Crepes di Mela, Bannana e Pinoli 
con crema inglese.
Whiskey and chocolate ganache slice.  
Blue berry flan.

Cakes / Torte
Tiramisu
Champagne Bavarois with  strawberry centre / Torta Rossini Champagne e Fragola.
Strawberry and white chocoalte centre.  Fragola / Torta Di fragola e cioccolato Bianco.
Fruit of the Forrest and dark chocolate centre / Frutti di Bosco con cuore di cioccolato fondente.
Brownies cake / Torta da Forno al cioccolato Torta Americana.

Aperitive Range  / Aperitivo
Mini selection 36 pieces / Mini  contiene 36 Pezzi ogni confezione.
Mousse of ricotta cheese and ham / Mousse di ricotta e prosciutto. 
Tuna panna cotta / Panna cotta di Tonno.

Spinach Bavarois /  Bavarese di Spinaci.
Gorgonzola cream / Crema al Gorgonzola.
Sour cream and Salmon / Panna acida con Salmone.



Cialda Nero di Seppia, Paprika, Giallo zafferano, Verde clorofila, Bianco naturale.
Confezione da 36.
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