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Prodotti da colazione e snacking



Prodotti da colazione

• Prodotti alternativi alle solite 

proposte

• Prodotti sfogliati

• Prodotti briochiati
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Prodotti per snacking
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Proposte alternative e variante



Croissant
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Impasto

Farina W350 100

Acqua 45

Sale 2

Lievito osmotollerante 4

Zucchero 12

Burro 5

Ibis Top Green 1

Burro per sfoglia 25% / impasto



Croissant
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Croissant
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Per un pastone da 2kg

Burro 650

Zucchero 650

3 pieghe da 3

Stendere a 10. Taglio a quadrato 
e appoggiato negli stampi 

Lievitazione 1.30 ora

20min circa a 160°C



Croissant
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Crema di mandorle

Burro 1kg

Zucchero 1kg

Uova 600gr

Farina di 
mandorle 1kg

Vaniglia QB

Rhum QB



Brioche
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Impasto

Farina W350 100

Latte 20

Uova 25

Lievito osmotollerante 4

Zucchero 30

Burro 35

Ibis Pansoffice 1

Sale 1,5



Brioche
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Brioche
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Per un pastone da 3,5kg

Burro 300gr

Zucchero 400gr

Canella 10-20gr



Brioche Sfogliata
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Impasto

Farina W350 100

Acqua 30

Uova 20

Lievito osmotollerante 4

Zucchero 20

Burro 10

Ibis Pansoffice 1

Sale 1,5

Burro per sfoglia 20% / impasto



Brioche Sfogliata
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Pane senza glutine
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Impasto

Farina di mais 40

Farina di riso 35

Farina di saraceno 25

Acqua a 70°C 80

Sale 2

Lievito 1,5



Pane senza glutine
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Pane in cassetta multicolore
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Impasto

Farina 100

Acqua 50

Sale 2

Lievito 2,5

Olio 3

Ibis Pansoffice 1,5

Spinaci o Barbabietola 50



Pane in cassetta multicolore
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Fougasse
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Impasto

Farina 100

Acqua 50

Sale 2

Lievito 2,5

Olio 8

Inclusione 30



Fougasse
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Pane Polare
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Impasto

Farina 100

Acqua 50

Sale 1,5

Lievito 2

Margarina 9

Glucosio 10

Latte in polvere 2,5

Baking Powder 0,4

Ibis Pan Soffice 1



Pane Polare
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Croissant salati
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Impasto

Farina 50

Mix Granlegumi 50

Sale 1

Lievito osmotollerante 3

Zucchero 8

Burro 5

Ibis Top Green 1

Burro per sfoglia 20
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Domande e risposte



Grazie della vostra attenzione
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