AYTICLIONA

Laboratorio di Pasticceria Artigianale

Catalogo 2022

Contatti
cell. 349 814 8293
e-mail: info@lapasticciona.com



Cream Tart

Base
Bianca | Cacao

Creme
Crema pasticcera | Crema pasticcera al cioccolato | Chantilly | Crema pasticcera al
cioccolato bianco | Nocciola | Gianduia | Pistacchio | Caffé

Decorazioni
Frutta, Biscoftti, Macarons, Cioccolatini, Meringhe, Fiori, Kinder e cioccolatini commerciali



Cream Tart Salata

Base
Frolla salata

Creme
Mousse al Philadelphia

Tipologia di gusto

Salmone (con mango, avogado, Noci, etc), prosciutto crudo (con melone), prosciutto
cofto, mortadella e pistacchi.

Prodotti rigorosamente di stagione.



Drip Cake

Base Pan di Spagna
Bianca | Cacao

Creme
Crema pasticcera | Crema pasticcera al cioccolato | Chantilly | Crema pasticcera al
cioccolato bianco | Nocciola | Gianduia | Pistacchio | Caffé

Decorazioni
Frutta, Biscoftti, Macarons, Cioccolatini, Meringhe, Fiori, Kinder e cioccolatini commerciali



e

Torta di Compleanno Personalizzata

Base Pan di Spagna
Bianca | Cacao

Creme
Crema pasticcera | Crema pasticcera al cioccolato | Chantilly | Crema pasticcera al
cioccolato bianco | Nocciola | Gianduia | Pistacchio | Caffé

Decorazioni e Stampe
Personalizzabili secondo gusto e tema scelti dal cliente.



Torta Moderna

Le Torte Moderne sono create con varie stratificazioni composte da:
creme (mousse, bavarese, namelaka)

croccante (riso soffiato, frutta secca, corn flakes, etc)

base (pan di spagna, brownies, dacquoise, bisquit, etc.)

Copertura di glassa a specchio.



Tiramisu moderno

Gli ingredienti classici del tiramisu (savoiardi o biscuit al caffe, crema al
mascarpone pastorizzata) sono montati in maniera moderna a torta con decorazioni
di vario tipo.



Cake Pops

Impasio Cake
Realizzato con pan di Spagna (classico o al cacao) amalgamati con creme spalmabili
(Nutella, burro di arachidi, philadelphia, crema Lotus)

Copertura al cioccolato o pasta di zucchero.

Decorazioni
Personalizzabili



Base
Bianca | Cacao

Creme
Crema al burro

Decorazioni e Colori
Personalizzabili.

Cupcakes



Profiterole

Base
Bigne

Farcitura
Crema pasticcera | Crema pasticcera al cioccolato | Chantilly | Panna

Copertura
Glassa al cioccolato

Decorazioni
Personalizzabili



Torta Mimosa

Base Pan di Spagna
Bianca

Creme
Crema pasticcera | Chantfilly

Farcitura
Frutta: fragole (solo di stagione), ananas, gocce di cioccolato



Millefoglie classico

Base Sfoglia
Creme
Crema pasticcera | Crema pasticcera al cioccolato | Chantilly

Farcitura
Frutta: fragole (solo di stagione), frutti di bosco, gocce di cioccolato



Millefoglie Moderno

Base Sfoglia

Creme
Crema pasticcera | Crema pasticcera al cioccolato | Chantilly | Namelaka |
Camy cream

Farcitura
Frutta: fragole (solo di stagione), frutti di bosco, gocce di cioccolato



Base Frolla
Bianca | Cacao

Creme
Crema pasticcera | Chantilly

Farcitura
Frutta mista

Crostata di Frutta Fresca



Crostata

Base
Bianca | Cacao

Farcitura

Confettura albicocca, frutti rossi, visciole
Marmellata di agrumi

Nutella

Ricotta e cioccolato

Ricotta e visciole



Prodotti da forno

Prodotti

Ciambellone (classico o bicolore)

Muffin (Classico, gocce di cioccolato, mirtilli)
Crostatine (confettura, marmellata e Nutella)
Plumcake (classico, biocolore, con frutta)



Prodotti:

Cookies (gocce di cioccolato)
Occhi di bue (confettura o nutella)
Biscotteria da te (frolla montata)
Ovis molis (confettura)

Biscotti al burro di arachidli

Biscotti al cocco

Brutti ma buoni

Baci di dama

Biscotteria mista

Meringhe

Biscoftti al caffe

Tozzetti (cioccolato e mandorle,
cioccolato e nocciole, cioccolato
e noci, frutta secca mista, frutti rossi
e cioccolato bianco, pistacchi e
cioccolato bianco/fondente)



Biscotti Personalizzati

Base Frolla
Bianca

Decorazioni
Personalizzati, con copertura in pasta di zucchero. Colore scelto dal cliente.



Biscotti Stampati

Base Frolla
Bianca

Decorazioni
Personalizzati con il soggetto scelto dal cliente. Stampa direfta su pasta di zucchero.



Personalizzazione per eventi

Confezionamento dei prodotti con scatoline e bustine decorative correlati
all’'evento (matrimonio, compleanno, battestimo efc.)



Monoporzione

Le Monoporzioni sono create con varie stratificazioni composte da:
creme (mousse, bavarese, namelaka)

croccante (riso soffiato, frutta secca, corn flakes, etc)

base (pan di spagna, brownies, dacquoise, bisquit, efc.)

Copertura di glassa a specchio.



Contafti - Adalisa Valle

cell. 349 814 8293
e-mail: info@lapasticciona.com

Instagram
https://www.instagram.com/lapasticciona_adalisa/

Facebook
https://www.facebook.com/adalisa.valle

www.lapasticciona.com



https://www.instagram.com/lapasticciona_adalisa/
https://www.facebook.com/adalisa.valle
http://www.lapasticciona.com

