


bindi
1946
MAESTRI DEL DESSERT®



IﬁiFﬁﬁ,grandé
pasticceria

d’Italia

COLAZIONE ITALIANA






BINDT.
LA WIGLIORE PASTIGEERTA,
ANGHE A COLATIONE

Pionieri della dolcezza moderna, fin dal dopoguerra abbiamo dato forma al gusto degli italiani per il dessert.

Oggi questo secolo di storia dell’arte pasticcera ¢ una linea di specia]ité dedicata a chi vuole distinguersi
offrendo nella colazione qualcosa di assolutamente unico: la perf‘etta f‘ragranza dell’impasto e delle sfoglie,

il prof‘umo del burro e del lievito naturale, e soprattutto la magia dei ripieni cremosi della nostra tradizione.

- BINDI. BEST PATISSERIE ROUND, ALSO AT BREAKFAST TIME -

Pioneers of modern sweetness, since the postwar years we have shapcd [talians’ taste for dessert.
Today, the past century in the history ofpatisseric art is representcd by a line of specialries dedicated to those wanting
to distinguish themselves by ofﬁ’ring somcthing absolut:ely unique for breakfast: the pcrfect fmgmnce of dough
and puffpastry, the scent of butter and natural yeast and above all the magic of creamy fillings fmm our tradition.
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- BINDI IS THE NAME OF ITALIAN DESSERTS SINCE 1946 .f ; Eowr




[N GOLAL

dal cuore

[TALTAN

In oltre settant’anni di esperienza, passione e creativita

I

abbiamo condiviso con gli italiani Pamore per la bonta.
Oggi questa maestria rende unica la colazione dei tuoi clienti:
dal cornetto al krapfen, dalla treccia
alle nuove proposte per il gusto moderno.
Nelle specialita della nostra linea bar ¢’¢ tutta leccellenza
che ha reso Bindi il nome della pasticceria
in Italia e nel mondo.

- BREAKFAST WITH AN ITALIAN HEART -

In over seventy years filled with experience, passion and creativity,
we have shared our love for good desserts with Italians.
Today this mastery makes breakfast for your customers a unique
experience: from cornetto to bomboloni, as well as treccias
and new proposals to meet modern taste.

In our bar line specialties you will find all the excellence that has
made Bindi the name meaning Italian patisserie in the world.
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I maestri della

LN

La crema, trionfo dell’arte pasticcera,
tesoro nelle ricette pil‘l amate! Da quasi un secolo la crema ¢
il nostro capo]avoro7 la prima scelta di successo per i mig]iori
professionisti e il segreto dell’eccellenza che si tramanda
di padre in fig]io. Sontuosa e ]eggera, dalla consistenza
¢ Pequilibrio perfetti, la crema Bindi ¢ il tesoro custodito
nel cuore delle nostre specialitﬁ.

- BINDI, THE MASTERS OF PATISSERIE CREAM -

Patisserie cream, triumph ofpatisserie art, precious treasure
in the most beloved recipes! Our masterpiece for almost a century,
patisserie cream is the first choice of success for the best professionals
and the secret of excellence handed down over the generations.
Sumptuous and light, perfect in texture and balance, Bindi patisserie
cream is the true gem at the very heart of our specialties.
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LA NOSTRA CREMA: UNA STORIA STRAORDINARIA

Con Bindi fai della colazione molto pifl di una semplice colazione:
nella linea bar abbiamo voluto riversare la stessa cura per l’eccellenza
che ha 1egat0 Bindi alla storia della pasticceria.

Le farciture delle nostre ricette per la colazione conquisteranno
i tuoi clienti con la stessa famosa crema pasticcera delle torte
che il mercato italiano premia da generazioni.

- OUR PATISSERIE CREAM: AN EXTRAORDINARY STORY -

With Bindi your breakfast will be more than just a simple breakfast:
we transferred to our bar line all the same care for excellence
connecting Bindi to the history ofpatisserie,
Fillings used in our breakfast recipes will no doubt appeal to customers with
the patisserie cream made famous through cakes that the Italian market
has been appreciating for generations.
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10

_ RA _

Profumati croissant preparati con creme create dai
pasticceri Bindi e un impasto con burro e lievito naturale,
che mantiene la sua morbidezza lungo tutta la giornata.

Fragrant croissants prepared with creams made by Bindi
pastry chefs and dough with butter and natural yeast,
maintaining the product soft and fresh all day long.

(bindi)
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COD. 1653

Davi

Fragrante croissant vuoto con burro, ideale anche per farciture dolci e salate.

A buttery, aromatic plain croissant that serves as an EXCGZZEHE canvasfor Z?O[I‘l sweet and savory toppings.

64 PEZZI-70g | 64PIECES-70g

SCONGELAMENTO FORNO :

“‘ NON SCONGELARE ﬁ 180°C/ 190°C PER CIRCA 25 MIN
DEFROSTING OVEN
DO NOT DEFROST 180°C/ 190°C FOR ABOUT 25 MIN 1

"



COoD. 1111

Crema pasticcera

Farcito con la famosa crema pasticcera Bindi. Il barista puo dare il tocco finale
spolverandolo con zucchero a velo. Impasto con lievito naturale.

Filled with the famous Bindi patisserie cream. Bar tenders can put the finishing touch by sprinkling
with powdcred sugar. Natural yeast dough,

50 PEZZI-95g | 50PIECES-95¢

COoD. 1113

Vuoto

Impasto con lievito naturale. Decorato con granella di zucchero.

Dough with natural yeast. Decorated with granulated sugar.

50 PEZZI-80g | 50PIECES-80g

S SCONGELAMENTO FORNO :

‘ NON SCONGELARE ﬁ 180°C/ 190°C PER CIRCA 25 MIN
DEFROSTING OVEN
DO NOT DEFROST 180°C/ 190°C FOR ABOUT 25 MIN
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COD. 0862

Crema e amarena

Gran Croissant farcito alle amarene in pezzi e crema pasticcera. Un connubio di sapori
unico che la crema pasticcera crea con la farcitura alle amarene. Impasto con lievito naturale.

Gran Croissant filled with chopped black cherry and patisserie cream. A unique match becween
the black cherry filling and the patisserie cream. Natural yeast dough.

50 PEZZI-95g | 50PIECES-95¢g

COD. 1116

Cioccolato

Farcito con una crema al cacao e nocciole selezionata dai pasticceri Bindi,
decorato con pepite di cioccolato. Impasto con lievito naturale.

Filled with a cocoa and hazelnut cream especially selected by Bindi pastry chefs,
decorated with chocolate nuggets. Natural yeast dough.

50 PEZZI-95g | 50PIECES -95g

SCONGELAMENTO FORNO : -

“‘ NON SCONGELARE ﬁ 180°C/ 190°C PER CIRCA 25 MIN
DEFROSTING OVEN
DO NOT DEFROST 180°C/ 190°C FOR ABOUT 25 MIN
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CcoD. 1110

Albicocca

Farcito con una composta di albicocche selezionata dai pasticceri Bindi,
decorato con codette di zucchero. Impasto con lievito naturale.

3ed with an apricot compote especial[y selected by Bindi pastry chefs,
decorated with sugar sprinkles. Natural yeast dough.

50 PEZZI-95g | 50PIECES-95¢g

COD. 1172

Pistacchio

Impasto con lievito naturale, farcito con crema al pistacchio

e decorato con fiocchi d’avena.

Natural yeast dough, filled with pistachio cream and decorated with oat flakes.

50 PEZZI -95¢g

50 PIECES - 95 g

S SCONGELAMENTO FORNO :

‘ NON SCONGELARE ﬁ 180°C/ 190°C PER CIRCA 25 MIN
DEFROSTING OVEN
DO NOT DEFROST 180°C/ 190°C FOR ABOUT 25 MIN
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COD. 1287

Curvo vuoto

Croissant artigianale vuoto.

Plain “handmade” croissant.

50 PEZZI-60g | 50PIECES - 60 g

COD. 1288

Curvo albicocca

Croissant artigianalc farcito allalbicocca.
“Handmade” croissant fi[led with apricot.

50 PEZZI-70g | 50PIECES-70g

oAb SCONGELAMENTO FORNO :

‘ NON SCONGELARE ﬁ 180°C/ 190°C PER CIRCA 25 MIN
DEFROSTING OVEN
DO NOT DEFROST 180°C/ 190°C FOR ABOUT 25 MIN
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COD. 1588 COD. 1587

Variegato al lampone Variegato al cacao

Morbido impasto bicolore con lievito naturale, farcito con una composta al lampone Morbido impasto bicolore con lievito naturale, farcito con una crema al cacao e nocciole
selezionata dai pasticceri Bindi. selezionata dai pasticceri Bindi.
Soft, two-tone dough with nacural yeast, filled with a raspberry compote Soft, two-tone dough with nc‘uuml yeast, filled with a cocoa and hazelnut cream
selected by Bindi pastry chefs. selected by Bindi pastry chefs.
50 PEZZI-95g | 50PIECES-95g 50 PEZZI-95g | 50 PIECES - 95¢
S SCONGELAMENTO FORNO
‘ NON SCONGELARE ﬁ 180°C/ 190°C PER CIRCA 25 MIN
DEFROSTING OVEN
DO NOT DEFROST 180°C/ 190°C FOR ABOUT 25 MIN v

16



COD. 1284

Dritto vuoto

Croissant diritto vuoto.
Plain stmight croissant.

50 PEZZI-60g | 50PIECES - 60 g

COD. 1575

Dritto salato

Croissant diritto salato.
Salty straight croissant.

48 PEZZI-659g | 48 PIECES - 65g

oAb SCONGELAMENTO FORNO :

‘ NON SCONGELARE ﬁ 180°C/ 190°C PER CIRCA 25 MIN
DEFROSTING OVEN
DO NOT DEFROST 180°C/ 190°C FOR ABOUT 25 MIN
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COD. 0674

Gocciolone

Fagottino farcito con crema alle nocciole e goccie di cioccolato.
Pain au chocolatﬁlled with hazelnuts cream and chocolate chips.

55 PEZZI-90g | 55PIECES-90g

COD. 1705

Pain au chocolat

Fagottino farcito con cioccolato.
Pain au chocolat.

70 PEZZI-70g | 70 PIECES.- 70 g

S SCONGELAMENTO FORNO

‘ NON SCONGELARE ﬁ 180°C/ 190°C PER CIRCA 25 MIN
DEFROSTING OVEN
DO NOT DEFROST 180°C/ 190°C FOR ABOUT 25 MIN

18



Linea

Impasto con lievito naturale e Karite,

che riposa per 24 ore come nel metodo artigianale.

Natural yeast dough with shea,
which rests for 24 hours as in the artisanal method.

oo 0164
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COD. 1086

Vuoto

Impasto con lievito naturale e Karite, che riposa per 24 ore come nel metodo artigianale.

Decorato con zucchero di canna.

Natural yeast dough with shea, which rests for 24 hours as in the artisanal method.
Decorated with sugar cane.

48 PEZZI-75g | 48 PIECES-75g

COD. 1529

Grano saraceno gocce di cioccolato e mirtilli

Una nuova ed intrigante proposta di croissant Vegano: un ricco impasto con grano
saraceno ¢ gocce di cioccolato con una ricca farcitura ai mirdilli

A new and intriguing vegan croissant proposal: a rich buckwheat and chocolate chip dough

with a rich bluel?erry fi[[ing.
48 PEZZI-90g | 48PIECES-90g

DEFROSTING OVEN
DO NOT DEFROST 180°C/ 190°C FOR ABOUT 20 MIN

m SCONGELAMENTO FORNO ;
‘ NON SCONGELARE ﬁ 180°C/ 190°C PER CIRCA 20 MIN
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COD. 1087

Albicocca

Impasto con lievito naturale e Karite, che riposa per 24 ore come nel metodo artigianale.
Farcito con una composta di albicocche selezionata dai pasticceri Bindi.
Decorato con zucchero in cristalli.

Natural yeast dough with shea, which rests for 24 hours as in the artisanal method. Filled with an
apricot compote selected by Bindi pastry chefs. Decorated with crystal sugar.

48 PEZZI-90g | 48 PIECES - 90 g

."q:

COD. 1106

Fagottino cereali e fructi di bosco

Impasto con lievito naturale e Karite, che riposa per 24 ore come nel metodo artigianale.
Farcitura ai frutti di bosco selezionata dai pasticceri Bindi, decorato con semi di lino
e fiocchi di avena.

Natural yeast dough with shea, which vests for 24 hours as in the artisanal method.
Mixed berries filling selected by Bindi pastry chefs. Decorated with flax seed and oat flakes.

60 PEZZI-859g | 6OPIECES-85g

oAb SCONGELAMENTO FORNO

‘ NON SCONGELARE ﬁ 180°C/ 190°C PER CIRCA 20 MIN
DEFROSTING OVEN
DO NOT DEFROST 180°C/ 190°C FOR ABOUT 20 MIN

21
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Linea

- GEREALTE GUSTD -

Impasti ai cereali per un benessere ricco di gusto,
da assaporare ogni giorno.

Cereals doughs ensuring a pleasantly rich tasce
to enjoy every day.

(bindi)
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COD. 1169

Multicereali

Un impasto ricco e fragrantc ai cereali, preparato con lievito naturale e farina integra]e
di farro, segale, riso, soia, orzo e avena. Arricchito con semi di lino e decorato
con cristalli di zucchero di canna.

A rich and fragrant dough with cereals, made with natural yeast and wholemeal spelled flour, rye,
rice,"soya, barley and oats. Enriched with linen seeds and decorated with crystals of brown sugar.

50 PEZZI-80g | 50PIECES-80g

CcobD. 1170

Multicereali e frutti di bosco

Impasto preparato con lievito naturale e farina ai cereali, semi di lino
e una ricca farcitura ai fructi di bosco. Decorato con semi di avena, girasole e lino.
Natural yeast dough andﬂour with cereals, linseeds and a rich berries filling.

Decorated with oat seeds, sunflower seeds and linseeds.

50 PEZZI-95g | 50PIECES-95¢g

oAb SCONGELAMENTO FORNO :

‘ NON SCONGELARE ﬁ 180°C/ 190°C PER CIRCA 25 MIN
DEFROSTING OVEN
DO NOT DEFROST 180°C/ 190°C FOR ABOUT 25 MIN

23



GEREALI E GOSTO -

i ||_1.||iI

dliniitye Imp.; ﬁ*’

COD. 1285

Cereali e miele

Croissant ai cereali e miele.
Cereals and honey croissant.

50PEZZI-75g | 50PIECES-75g

COD. 1286

Cinque cereali e mirtilli

Croissant ai 5 cereali e mirtilli.
5 cereals and blueberries croissant.

50 PEZZI-75g | 50PIECES -75g

SCONGELAMENTO FORNO :

“‘ NON SCONGELARE ﬁ 180°C/ 190°C PER CIRCA 25 MIN
DEFROSTING OVEN
DO NOT DEFROST 180°C/ 190°C FOR ABOUT 25 MIN

24



COD. 1085

Cereali e arancia

Impasto con farina ai cereali e lievito naturale, farcito con composta d’arancia,
decorato con semi di sesamo, girasole e lino.

Dough made with ancient grains ﬂour and natural yeast, filled with orange compote.
Decorated with sesame, sunflower and flax seeds.

50 PEZZI-90g | 50PIECES-90g

COD. 1053

Croissant curcuma

Croissant vuoto con impasto alla curcuma decorato con fiocchi d’avena.
Plain turmeric croissant dough decorated with oat ﬂakcs.

48 PEZZI-75g | 48PIECES-75¢g

oAb SCONGELAMENTO FORNO :

‘ NON SCONGELARE ﬁ 180°C/ 190°C PER CIRCA 25 MIN
DEFROSTING OVEN
DO NOT DEFROST 180°C/ 190°C FOR ABOUT 25 MIN

SCONGELAMENTO FORNO :

“‘ NON SCONGELARE ﬁ 180°C/ 190°C PER CIRCA 20 MIN
DEFROSTING OVEN
DO NOT DEFROST 180°C/ 190°C FOR ABOUT 20 MIN 1

25
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Linea

o HlGLIE -

Pasta sfoglia dorata e fragrante che custodisce esclusive
farciture scelte dai pasticceri Bindi.
P

Golden, fmgmnt puffpastry enveloping
exclusive fillings chosen by Bindi pastry chefs.

(bindi)
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COD. 1650

Stoglia crema e albicocca
Fragrante pasta sfoglia della tradizione con albicocche a meta
€ una I‘icca crema Pasticcera.

Afmgmnt puffpastry with halved apricots and a ZL[SCiOLlS pastry Cream.

48 PEZZI-85g | 48 PIECES -85g

COD. 1231

Intreccio noci pecan

Fragrante intreccio con lievito naturale e riposo dellimpasto come nel metodo artigianale.
Farcito con sciroppo d’acero e decorato con la migliore selezione di noci pecan.

Fragrant pastry with natural yeast which rest as in the artisanal mechod. Filled with maplc syrup
and decorated with the best selection of pecan walnuts.

60 PEZZI-100g | 60 PIECES -100g

oAb SCONGELAMENTO FORNO :

‘ NON SCONGELARE ﬁ 180°C/ 190°C PER CIRCA 25 MIN
DEFROSTING OVEN
DO NOT DEFROST 180°C/ 190°C FOR ABOUT 25 MIN

oAb SCONGELAMENTO FORNO :
‘ NON SCONGELARE ﬁ 180°C PER CIRCA 25 MIN
DEFROSTING OVEN
DO NOT DEFROST 180°C FOR ABOUT 25 MIN 1
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SFIELIE

COD. 1092

Intreccio lampone

Sfoglia farcita con lamponi.

Raspberry puff pastry.
60 PEZZI-90g | 60PIECES-90g

COD. 1091

Intreccio nocciola

Sfoglia farcita con crema alla nocciola.
Hazelnue cream puff pastry.
60 PEZZI-90g | 60 PIECES -90g

S SCONGELAMENTO FORNO :

‘ NON SCONGELARE ﬁ 180°C/ 190°C PER CIRCA 25 MIN
DEFROSTING OVEN
DO NOT DEFROST 180°C/ 190°C FOR ABOUT 25 MIN

28



COD. 1082

Conchiglia al cioccolato

Sfoglia farcita con una crema al cacao e nocciole selezionata dai pasticceri Bindj,
decorato con pepite di cioccolato.

Puffpastry filled with a cocoa and hazelnut cream selected by Bindi pastry chefs,
decorated with chocolate nuggets.

40 PEZZI-90g | 40 PIECES - 90 g

COD. 1081

Conchiglia panna e latte

Sfoglia farcita con una crema di panna e latte creata dai pasticceri Bindi.
Decorato con cristalli di zucchero.

Puffpastry filled with a milked cream created by Bindi pastry chcfs.
Decorated with sugar crystals. f

40 PEZZI-90g | 40 PIECES - 90 g

oAb SCONGELAMENTO FORNO :

‘ NON SCONGELARE ﬁ 180°C/ 190°C PER CIRCA 25 MIN
DEFROSTING OVEN
DO NOT DEFROST 180°C/ 190°C FOR ABOUT 25 MIN
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COD. 0669

Sfogliatella bicolore

Sfoglia con impasto bicolore farcita con crema al cacao e nocciole.
Puff pastry dough filled with cocoa and hazelnucs cream.
60 PEZZI-90g | 60PIECES-90g

COD. 1232 -

Sfogliatella panna lacte e fructi di bosco
Sfoglia farcita con crema panna latte e ripieno ai frutti di bosco.

Puff pastry dough filled with milked cream and forest frui. ]

60 PEZZI-90g | 60PIECES-90g

SCONGELAMENTO FORNO Fl

“‘ NON SCONGELARE ﬁ 180°C/ 190°C PER CIRCA 25 MIN
DEFROSTING OVEN
DO NOT DEFROST 180°C/ 190°C FOR ABOUT 25 MIN

30



COD. 1817

COD. 0867

Sfog]iatella alla crema Cannolo créema ¢ mela

Sfoglia farcita con crema.

Pu_ff pastry dough fillcd with cream.
80 PEZZI-90g |

Cannolo di pasta sfoglia farcito con crema e mele.

»

Cream and app[e puffpasrry “cannolo

COD. 1708

Sfogliatella alla mela

Sfoglia farcita con crema e mele.
Pu_/ffpamy doughfilled with cream and Elpplt’s.
80PEZZI-90g | 80PIECES-90g

6“

SCONGELAMENTO
NON SCONGELARE
DEFROSTING

DO NOT DEFROST

80 PIECES - 90 g 50 PEZZI-90g | 50PIECES-90g
FORNO
ﬁ 180°C/ 190°C PER CIRCA 25 MIN
OVEN

180°C/ 190°C FOR ABOUT 25 MIN

&



COD. 1528

Sfoglia mele della tradizione

Fragrante pasta sfoglia della tradizione con fette di mela e confettura di albicocche.
Fragrant traditional pu_ff pastry with apple slices and apricot jam.

45 PEZZ1-100g | 45PIECES -100g

COD. 1301

Strudel

Sfoglia farcita con mele e uvetta.
Puﬁr pastry dough filled with apples and raisin.
40 PEZZ1-70g | 40PIECES-70g

S SCONGELAMENTO FORNO :

‘ NON SCONGELARE ﬁ 180°C/ 190°C PER CIRCA 25 MIN
DEFROSTING OVEN
DO NOT DEFROST 180°C/ 190°C FOR ABOUT 25 MIN
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Linea

- BURRD -

Una gamma rinnovata con un fragrante e sfogliato

impasto al burro, ricche farciture e ricercate decorazioni.

A renewed range with a fmgmnt buccer dough,
rich fillings and refined decorations.

(bindi)
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- BURRD -

COD. 1257

Vuoto 65 g

Croissant al burro (21%).

Butter (21%) croissant.

50 PEZZI- 65g | 50 PIECES - 65¢g

COD. 1222

Vuoto 8o

Croissant al burro (21%

Butter (21%) croissant.
50 PEZZI -80g

CONFEZIONATO IN FRANCIA

&

)

| 50PIECES-80g

S SCONGELAMENTO FORNO :

‘ NON SCONGELARE ﬁ 180°C/ 190°C PER CIRCA 25 MIN
DEFROSTING OVEN
DO NOT DEFROST 180°C/ 190°C FOR ABOUT 25 MIN
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COD. 1223

Cioccolato

Impasto al burro (18%) farcito con crema al cacao e nocciola
e decorato con granella di cioccolato.

Butter (18%) dough filled with cocoa and hazelnut cream and decorated with chocolate chips.
48 PEZZI-90g | 48PIECES-90g

CONFEZIONATO IN FRANCIA

COD. 2456

Multi cereali

Croissant al burro (19%) multicereali.

Butter (19%) croissant with cereals.

60 PEZZI-80g | 6O PIECES - 80g

oAb SCONGELAMENTO FORNO : L
‘ NON SCONGELARE ﬁ 180°C/ 190°C PER CIRCA 25 MIN
DEFROSTING OVEN
DO NOT DEFROST 180°C/ 190°C FOR ABOUT 25 MIN

<15)



- BURRD -

COD. 0609 COD. 1229

TI'@CCla créema ClOCCOlatO Crema € uvetta 96 g
Caratteristico impasto al burro (11%) farcito di crema pasticcera e gocce di cioccolato. Impasto al burro (15%) con crema e uvetta.
Bucter (11%) doughrﬁ[led with cream and chocolate chips. Butter (15%) Girella with cream and raisin.

50 PEZZI-90g | 50 PIECES - 90 g 52 PEZZI-96g | 52 PIECES - 96 g

CONFEZIONATO IN FRANCIA

S SCONGELAMENTO FORNO
‘ NON SCONGELARE ﬁ 180°C/ 190°C PER CIRCA 25 MIN
DEFROSTING OVEN
DO NOT DEFROST 180°C/ 190°C FOR ABOUT 25 MIN v
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COD. 1228

Tre cioccolati

Fragrante impasto al burro (14%), farcito con cioccolato bianco,
cioccolato al lacte e decorato con granella di cioccolato.

Fmgmnt bucter dough (14%), filled with white chocolate,
milk chocolate and decorated with chocolate chips.

60 PEZZI-95g | 60PIECES-95g

CONFEZIONATO IN FRANCIA

COD. 0632

Pain au chocolat

Fagottino al burro (20%) farcito al cioccolato.
Butter (20%) pain au chocolat.

60 PEZZI-75g | 60PIECES-75g¢g

oAb SCONGELAMENTO FORNO :

‘ NON SCONGELARE ﬁ 180°C/ 190°C PER CIRCA 25 MIN
DEFROSTING OVEN
DO NOT DEFROST 180°C/ 190°C FOR ABOUT 25 MIN

a7



38

Linea

~WRENE -

Da quasi un secolo la crema ¢ il nostro capolavoro,
la prima scelta di successo per i migliori professionisti
ed il segreto dell’eccellenza.

For almost a century, cream has been our masterpiece,
the firsz: succcssful choice for the best professionals
and the secret of excellence.

(bindi)
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COD. 1309

Sac a poche

Bindi propone la crema pasticcera in pratica Sac a poche da 700 g. Ideale per farcire croissant e realizzare dessert esclusivi.

Bindi offers the patisserie cream in 700 g Sac a poche. Ideal for filling croissants and making exclusive desserts.

6 PEZZI-700g | 6PIECES-700g

(S SCONGELAMENTO CONSERVAZIONE IN FRIGORIFERO
1,5 - 2 H A TEMPERATURA AMBIENTE * 5 GIORNI
DEFROSTING STORAGE IN REFRIGERATOR
1,6 - 2 HRS AT ROOM TEMPERATURE 5 DAYS L]

9
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Linea

Krapfen morbidi e profumati, preparati con un impasto
al burro e proposti nella versione vuota, crema pasticcera
0 cacao e nocciole.

Soft and scented bomboloni, prepared with a bucter dough
in three different versions: plain, patisserie cream
or cocoa and hazelnut cream.

(bindi)
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COD. 1644

Maritozzo

Un soffice impasto lievitato con una ricca farcitura
di golosa panna.

A fluffy yeast dough with a rich filling of luscious cream.
12PEZZI-90g | 12PIECES-90g

COD. 1647

Maritozzo midi

Un soffice impasto lievitato con una ricca farcitura
di golosa panna.

A ﬂuﬁy yeast dough with a rich filling Of luscious cream.
15 PEZZI - 50g | 15 PIECES - 50 g

COD. 1668

Maritozzo vuoto

Un soffice impasto lievitato con una ricca farcitura
di golosa panna.

A ﬂujfy yeast dough with a rich filling of luscious cream.
15 PEZZI't50g | 15PIECES =50 g

oAb SCONGELAMENTO
‘ 1,5 - 2 H A TEMPERATURA AMBIENTE *
DEFROSTING
1,6 - 2 HRS AT ROOM TEMPERATURE

CONSERVAZIONE IN FRIGORIFERO
5 GIORNI

STORAGE IN REFRIGERATOR

5 DAYS
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COD. 1093

Vuoto

Decorabile a piacere con bustina di zucchero a velo (a parte).
To be decorated ar will using powdered sugar bag (provided separacely).
24 PEZZI-55g | 24 PIECES - 55¢

COD. 1095

Crema pasticcera

Farcito con la famosa crema pasticcera Bindi. Decorabile a piacere
con bustina di zucchero a velo (a parte).

Filled with the famous Bindi patisserie cream. To be decorated
at will using powdered sugar bag (provided separately).

24 PEZZI-759g | 24 PIECES-75¢g

S SCONGELAMENTO CONSERVAZIONE : 1
‘ 1,5-2H * 1 GIORNO A TEMPERATURA AMBIENTE
DEFROSTING STORAGE
1,5 - 2 HRS 1 DAY AT ROOM TEMPERATURE
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®

CONSIGLI PER IL SERVIZIO :

SERVIRE A TEMPERATURA AMBIENTE

SERVING SUGGESTIONS

SERVE AT ROOM TEMPERATURE v



COD. 1097

Cacao e nocciole

Farcito con una crema al cacao e nocciola selezionata dai pasticceri Bindi.
Decorabile a piacere con bustina di zucchero a velo (a parte).

Filled with a cocoa and hazelnut cream selected by Bindi pastry chefs.
To be decorated at will with powdered sugar bag (provided separately).

24 PEZZI-759g | 24PIECES-75¢g

COD. 1943

Ciambella

Ciambella.
Ciambella.
24 PEZZI-50g | 24 PIECES -50g

oAb SCONGELAMENTO CONSERVAZIONE : 1
‘ 1,5-2H * 1 GIORNO A TEMPERATURA AMBIENTE
DEFROSTING STORAGE
1,56 - 2 HRS 1 DAY AT ROOM TEMPERATURE

®

CONSIGLI PER IL SERVIZIO

SERVIRE A TEMPERATURA AMBIENTE
SERVING SUGGESTIONS

SERVE AT ROOM TEMPERATURE
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COD. 0504

Mini krapfen cacao nocciola

Mini krapfen farcito con crema al cacao e nocciola.
Mini kmpfen filled with hazelnut and cocoa cream.

104 PEZZI-24g | 104 PIECES - 24 g

COD. 0224

Mini krapfen crema

Mini krapfen farcito con crema.
Mini kmpfen filled with cream.
104 PEZZI - 24 g | 104 PIECES - 24 g

COD. 0225

Mini ciambella

Mini ciambella.
Mini ciambella.

132 PEZZ1-19g | 132PIECES-19g

S SCONGELAMENTO CONSERVAZIONE : 1
‘ 1,5-2H * 1 GIORNO A TEMPERATURA AMBIENTE
DEFROSTING STORAGE
1,5 - 2 HRS 1 DAY AT ROOM TEMPERATURE
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CONSIGLI PER IL SERVIZIO

S? SERVIRE A TEMPERATURA AMBIENTE
SERVING SUGGESTIONS
SERVE AT ROOM TEMPERATURE



COD. 0221

Pasticciotto alla crema

Pasta frolla farcita con crema pasticcera.
Short pastry filled with custard cream.

20PEZZI-115g | 20PIECES-115¢g

COD. 0658

Pasticciotto crema e amarena

Pasta frolla farcita con crema pasticcera e salsa all’'amarena.
Short pastry filled with custard cream and black chcrry sauce.

20PEZZI-115g | 20PIECES-115¢g

oAb SCONGELAMENTO CONSERVAZIONE IN FRIGORIFERO
1,5-2H * 2 GIORNI
DEFROSTING STORAGE IN REFRIGERATOR
1,5 - 2 HRS 2 DAYS

P

CONSIGLI PER IL SERVIZIO :

SERVIRE A TEMPERATURA AMBIENTE

SERVING SUGGESTIONS

SERVE AT ROOM TEMPERATURE 1
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COD. 2522

Chocolate brownies

Morbidi dolci con cioccolato fondente.
Dark chocolate brownies.

25PEZZI-80g | 25PIECES-80g

COD. 0371

Brownies

Dolce americano con cuore morbido al cioccolato e noci.

American biscuit with a soft chocolate core and walnuts.

20 PEZZI-65g | 20 PIECES - 65 g

“‘ SCONGELAMENTO * CONSERVAZIONE IN FRIGORIFERO ¢
4-5H 3 GIORNI
DEFROSTING STORAGE IN REFRIGERATOR
4 - 5 HRS 3 DAYS
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)

Q

SCONGELAMENTO
4-5H
DEFROSTING

4 - 5 HRS

*

CONSERVAZIONE IN FRIGORIFERO
6 GIORNI

STORAGE IN REFRIGERATOR

6 DAYS



COD. 0343

Cookies

Biscotto di pasta frolla con goccie di cioccolato fondente.

Short pastry biscuit with dark chocolate chips.

48 PEZZI-70g | 48PIECES-70g

COD. 0223

Mini muffin assortiti

Mini muffin assortiti (al latte e al cioccolato con pezzi di cioccolato).
Milk and chocolate m uﬁ[ins with chocolate chips.

120 PEZZI-15g | 120 PIECES-15¢g

G SCONGELAMENTO CONSERVAZIONE IN FRIGORIFERO
1,5-2H * 5 GIORNI
DEFROSTING STORAGE IN REFRIGERATOR
1,56 - 2 HRS 5 DAYS

oAb SCONGELAMENTO CONSERVAZIONE IN FRIGORIFERO
{52, H * 2 GIORNI
DEFROSTING STORAGE IN REFRIGERATOR
1,6 - 2 HRS 2 DAYS 1
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COD. 2356

Pancakes

Tipica friceella per la prima colazione americana.

American traditional breakfast food.

40 PEZZI - 40g | 40 PIECES-40g

COD. 0663

Mini pancake

Tipica friceella per la prima colazione americana.

American traditional breakfast food.

75 PEZZI-21g | 75PIECES-21g

COD. 1454

Blueberry muffin

Muffin con farcicura ai mirtilli con topping di zucchero.
Muffin with blueberry filling and sugar topping.
20PEZZI-85g | 20PIECES-85¢g

m SCONGELAMENTO FORNO

‘ NON SCONGELARE ﬁ 180°C - 3 MIN
DEFROSTING OVEN
DO NOT DEFROST 180°C - 3 MIN

48

MICROONDE

I:B 30 SEC

MICROWAVE
30 SEC

“‘ SCONGELAMENTO * CONSERVAZIONE IN FRIGORIFERO
1,5-2H 3 GIORNI
DEFROSTING STORAGE IN REFRIGERATOR
1,6 - 2 HRS 3 DAYS



COD. 2449

Apricot muffins

COD. 2451

Double chocolate muffins

Muffin ripieno all’albicocca con topping di zucchero. Muffin al cioccolato ripieno di cioccolato.

Muffin with apricot filling and sugar topping. Chocolate muffin filled with chocolate.

15 PEZZI-95¢g |

15 PIECES - 95 g 15PEZZI-90g | 15PIECES-90g

COD. 2450

Chocolate chips muffins

Muffin ripieno alla nocciola e gocce di cioccolato.
Muffin with hazelnut filling and chocolate chips.

15PEZZI-95g | 15PIECES-95g

6‘6

SCONGELAMENTO
1,5-2H
DEFROSTING

1,56 - 2 HRS

*

CONSERVAZIONE IN FRIGORIFERO
2 GIORNI

STORAGE IN REFRIGERATOR

2 DAYS
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COD. 1324

Waftels

Dolce a cialda croccante all’esterno e morbida all’interno.

Grid biscuit crispy and chewy.
30 PEZZI-90g | 30 PIECES - 90 g

COD. 0263

Donuts cioccolato

Morbida ciambella americana glassata al cioccolato.

Donut with milk chocolate.

36 PEZZI-55g | 36PIECES-55g

COD. 0281

Donuts party

Morbida ciambella americana glassata
alla vanig]ia con codette di zucchero colorato.

Donut with sugar decoration.

36 PEZZI- 58 g | 36 PIECES - 58 g

SCONGELAMENTO FORNO

“‘ NON SCONGELARE E 200°C - 2/3 MIN I:B

DEFROSTING OVEN
DO NOT DEFROST 200°C - 2/3 MIN

50

MICROONDE
60/80 SEC
MICROWAVE
60/80 SEC

SCONGELAMENTO CONSERVAZIONE
“‘ 1,5-2H * 1GIORNO
DEFROSTING

1,5 - 2 HRS STORAGE

1 DAY AT ROOM TEMPERATURE

A TEMPERATURA AMBIENTE

CONSIGLI PER IL SERVIZIO
B servire
A TEMPERATURA AMBIENTE
SERVING SUGGESTIONS
SERVE AT ROOM TEMPERATURE



COD. 0675

Donuts farciti

Morbida ciambella americana farcita e ricoperta con cioccolato.
Donut filled and coated with chocolate.

36 PEZZI-779g | 36PIECES-77g

COD. 1149

Mini donuts cacao

Mini ciambella americana glassata al cacao.
Mini donut glazed with cacao.

135 PEZZ1-20g | 135PIECES-20g

oAb SCONGELAMENTO CONSERVAZIONE

‘ 1,5-2H * 1 GIORNO A TEMPERATURA AMBIENTE
DEFROSTING STORAGE
1,56 - 2 HRS 1 DAY AT ROOM TEMPERATURE

1 4

CONSIGLI PER IL SERVIZIO

SERVIRE A TEMPERATURA AMBIENTE
SERVING SUGGESTIONS

SERVE AT ROOM TEMPERATURE

S
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Linea

~

- HOTELLERTE -

Una gamma perfetta per 'hocellerie, con tante proposte,
dai croissant alle sfoglie, in formato mini.

A perfect line for hotellerie in mini sizes.

(bindi)

MAESTRI DEL DESSERT®



COD. 1660

Bigne alla vaniglia

Deliziosi bigné farciti con ricca crema alla Vaniglia
¢ decorati con un’elegante g]assa alla Vaniglia.

Lz'ghr, airy cream puffs fill@d with a rich vanilla cream
and decorated with a smooth, glossy vanilla glaze.

COD. 1661

Bigné al cioccolato

Deliziosi bigné farciti con una ricca crema al cioccolato
e decorati con un’elegante g]assa al cacao.

Light, airy cream puffs filled wich a rich chocolate cream
and decorated with a smooth, glossy cocoa glaze.

COD. 1662

Bigne alla nocciola

Deliziosi bigné farciti con una ricca crema alla nocciola
e decorati con granella di mandorla tostata
e zucchero a velo.

Lighr, airy cream puffs fillca' with a rich hazelnut cream
and decorated with chopped toasted almonds and powdered
sugar.

49 PEZZI-980g | 49 PIECES-980g

6‘6

SCONGELAMENTO

1,5 - 2 H ATEMPERATURA AMBIENTE
DEFROSTING

1,6 - 2 HRS AT ROOM TEMPERATURE

CONSERVAZIONE IN FRIGORIFERO
2 GIORNI

STORAGE IN REFRIGERATOR

2 DAYS
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COD. 1649

Croissant hotellerie cereali e miele

Morbido impasto ai cereali con una ricca farcitura di miele.
Soft whole-grain dough with a rich honey filling.
100 PEZZI - 50 g | 100 PIECES - 50 g

S SCONGELAMENTO FORNO : -
‘ NON SCONGELARE ﬁ 180°C/ 190°C PER CIRCA 20 MIN
DEFROSTING OVEN
DO NOT DEFROST 180°C/ 190°C FOR ABOUT 20 MIN
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COD. 1154

Croissant hotellerie vuoto

Impasto morbido con lievito naturale decorato con granella di zucchero.

SOfL’ dough, wH‘h natuml yCan. DC‘CO?‘al‘Gd wirh gmnulated sugar.

100 PEZZ1 -50g | 100 PIECES - 50 g

COD. 1157

Croissant hotellerie crema

Impasto morbido, con lievito naturale. Farcito con la famosa crema pasticcera Bindi.
Decorato con granella di zucchero.

Soft dough, with narumlyeasr. Filled with the famous Bindi patisserie cream.
Decorated with granulated sugar.

100 PEZZI-55g | 100 PIECES - 55 g

oAb SCONGELAMENTO FORNO :

‘ NON SCONGELARE ﬁ 180°C/ 190°C PER CIRCA 20 MIN
DEFROSTING OVEN
DO NOT DEFROST 180°C/ 190°C FOR ABOUT 20 MIN

97



COD. 1155

Croissant hotellerie cioccolato

Impasto morbido, con lievito naturale. Farcito con una crema al cacao e nocciole
selezionata dai pasticceri Bindi. Decorato con pepite di cioccolato.

Soﬁ dough, with natural yeast. Filled with a cocoa and hazelnut cream selected by Bindi pastry ch@fs.
Decorated with chocolate nuggets.

100 PIECES - 55 g

100 PEZZI-55¢g |

COD. 1156

Croissant hotellerie albicocca

Impasto morbido con lievito naturale. Farcitura di albicocche selezionata
dai pasticceri Bindi.

Soft dough, with natural yeast. Apricot stuffing selected by Bindi pastry chefs.
100 PEZZI -55g | 100 PIECES - 55 g

S SCONGELAMENTO
‘ NON SCONGELARE
DEFROSTING

DO NOT DEFROST
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B

FORNO :

180°C/ 190°C PER CIRCA 20 MIN
OVEN

180°C/ 190°C FOR ABOUT 20 MIN



COD. 1089

Croissant hétellerie vegano vuoto

Impasto con lievito naturale, olio di girasole e Karite. Certificato Vegan ok.
Decorato con zucchero di canna.

Dough with natural yeast, sunflower oil and shea. Vegan ok certified. Decorated with sugar cane.

72 PEZZI - 44 g 72 PIECES - 44 g

COD. 1108

Mini fagottino vegano ai cereali
con frutti di bosco

Mini fagottino con farcitura ai frutti di bosco selezionata dai pasticceri Bindi,
decorato con semi di lino e fiocchi di avena.

Mini Fagottino with mixed berries filling selected by Bindi pastry chefs.
Decorated with flax seed and oat flakes.

100 PEZZI -40g | 100 PIECES - 40 g

SCONGELAMENTO
NON SCONGELARE 180°C/ 190°C PER CIRCA 20 MIN

DO NOT DEFROST 180°C/ 190°C FOR ABOUT 20 MIN
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COD. 2374

Croissant hotellerie burro vuoto

Croissant alberghi al burro (22%).
Butter (22%) croissant (for hotels).

90 PEZZI-42g | 90PIECES - 42g

COD. 2375

Croissant hotellerie burro cereali

Croissant alberghi al burro (19%) ai cereali.
Butter (19%) croissant with cereals (for hotels).

90 PEZZI-42g | 90PIECES - 42g

SCONGELAMENTO FORNO

“‘ NON SCONGELARE ﬁ 180°C/ 190°C PER CIRCA 20 MIN
DEFROSTING OVEN
DO NOT DEFROST 180°C/ 190°C FOR ABOUT 20 MIN

60



COD. 1652

Tris mini croissant farciti

Tris di golosi mini croissant farciti alla crema, cioccolato e albicocca.
A trio of delectable mini croissants fill@d with cream, chocolate, and apricot.

4500 g

COD. 1311

Mini intreccio noci pecan’

Mini treccia di pasta sfoglia, con una deliziosa crema allo sciroppo d’acero,
decorata con noci Pecan.

Mini braid of pujf pastry, with a delicious maple syrup cream, decorated with Pecan nuts.

80 PEZZI-50g | 8OPIECES-50g

oAb SCONGELAMENTO FORNO :
‘ NON SCONGELARE ﬁ 175°C PER CIRCA 17 MIN
DEFROSTING OVEN
DO NOT DEFROST 175°C FOR ABOUT 17 MIN

oAb SCONGELAMENTO FORNO :
‘ NON SCONGELARE ﬁ 190°C/ 200°C PER CIRCA 20-25 MIN
DEFROSTING OVEN
DO NOT DEFROST 190°C/ 200°C FOR ABOUT 20-25 MIN 1
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COD. 0600

Mini croissant vuoto

Mini croissant al burro (22%).
Mini butter (22%) croissant.

150 PEZZ1 -25g | 150 PIECES - 25 g

COD. 2369

Mini croissant crema

Mini croissant al burro (16%) farcito alla crema.
Mini butter (16%) croissant filled with cream.

108 PEZZI-45g | 108 PIECES - 45¢g

S SCONGELAMENTO FORNO :
‘ NON SCONGELARE ﬁ 180°C PER CIRCA 20 MIN
DEFROSTING OVEN
DO NOT DEFROST 180°C FOR ABOUT 20 MIN
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COD. 2372

Mini croissant cioccolato

Mini croissant al burro (16%) farcito al cioccolato.
Mini butter (16%) croissant filled with chocolate.

108 PEZZI-459g | 108 PIECES -45¢g

COD. 2373

Mini croissant albicocca

Mini croissant al burro (16%) farcito all’abicocca.
Mini butter (16%) croissant filled with apricot.

108 PEZZI-40g | 108 PIECES-40g

SCONGELAMENTO FORNO

“‘ NON SCONGELARE ﬁ 180°C PER CIRCA 20 MIN
DEFROSTING OVEN
DO NOT DEFROST 180°C FOR ABOUT 20 MIN
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- WOTELLERTE -

COD. 2347 COD. 0602 COD. 0601

Mini croissant cereali ~ Mini pain au chocolat Mini girella crema uvetta

Mini croissant al burro (18%) impasto ai cereali. Mini fagottino al burro (22%) farcito al cioccolato. Mini girella al burro (13%) con crema ¢ uvetta.

Mini butter (18%) croissant with cereals. Mini bucter (22%) pain au chocolat. Mini butter (13%) girclla with cream and raisins.

150 PEZZ1 -25¢g | 150 PIECES - 25 g 150 PEZZ1 -30g | 150 PIECES - 30 g 150 PEZZ1 -30g | 150 PIECES - 30 g
SCONGELAMENTO FORNO : i E

“‘ NON SCONGELARE ﬁ 180°C PER CIRCA 20 MIN
DEFROSTING OVEN
DO NOT DEFEROST 180°C FOR ABOUT 20 MIN '
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