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Il cannolo a Papillon

fatto a mano e un nostro brevetto, unico al mondo ha 16 stratificazioni creando cosi delle mi-
cro alveoli che rendono la cialda croccante e friabile allo stesso tempo .

E idrorepellente, abbiamo allargato il cucchiaio e diminuvito il troncone, perché la parte piv
ambita é il cucchiaio.

Consiglio sempre al cliente di non esagerare con lo zucchero nella farcitura per non renderlo
stucchevole max gr.250 per kg di ricotta meglio se non setacciata ma solo mesciata. Farcire
con un sacco a poche con bocchetta rigata In modo che si crei un tridimensionale centrale e
lasciare la coroncina libera, farcire a piacimento, vedi foto allegata.

Misure del cannolo papillon pedana da 50 pz

Codice articolo descrizione quantita
Canndpmign cannolicchio 7 cm kg. 2.5
Canndp14 cannolo medio 14 cm pz. 100
Canndpmed cannolo medio 18 cm pz. 70
Canndpgran cannolo grande 21 cm  pz. 45
CANNOLI

INGREDIENTI: farina tipo 0 grano duro, vino bianco,aceto di vino, strutto, uova fresche, zucchero cannella
arancia cacao aroma,vanillina, sale fritto con oilo di palma bifrazionato

CANNOLI
INGREDIENTS: farine de blé dur de type0, vin blanc, vinaigre de vin, saindoux, ceufs frais,
aréme de sucre cannelle / cacao orange, vanilline, selfrit avec de I'huile de palme bifractionée

CANNOLI
INGREDIENTS: type 0 durum wheat flour, white wine, wine vinegar, lard, fresh eggs, cinnamon sugar
orange cocoa aroma, vanillin, fried salt with bifractionated palm ail

allergeni : gludine , uova , cannella, ci.possno essere tracce di frutta secca a guscio,
allergens: gluten, eggs, cinnamon, there may be traces of nuts,
allergénes: gluten, ceufs, cannelle, il peut y avoir des traces de noix,
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INGREDIENTS: type 0 durum whé‘at ﬂou?,,whlte winey Wine vinegar, Iard fresh eggs cmnamon sugar /
orange cocoa aroma, vanillin, fried salt W|th bifractionated palm oil :

allergeni : gludine , uova, cannella, ci possno essere tracce di frutta secca a guscio,
allergens: gluten, eggs, cinnamon, there may be traces of nuts,
allergénes: gluten, ceufs, cannelle, il peut y avoir des traces de noix,



Pomme de terre fatti a mano

E’ un dolce tipico Trapanese composto da pasta reale (mandorla) all’esterno, interno
Pan di spagna al rum e marron glaces.

Meraviglioso é il connubio di tutti e tre gli elementi lo assaggi ed entri in un altro pa-
rallelo e poi ritorni alla realta con la consapevolezza della vera indole Siciliana

Marron Glaces

Codice descrizione q.ta
Marrgla marron glaces gr 60 pz. 80

pomme de terre
génoise: 00 oeufs de farine .
avola amande, sucre raffiné, cacao, rhum, créme de marron glaces, vanille,

pomme de terre .

ingredienti pan di spagna: uova farina 00 e S Ky 1 I |

mandorla di avola , zucchero raffinato, cacao, rum, crema di marron g‘ig'ces, anig\%‘- T B ¥ . :r 1 1'[II"' =
= -H'_ = 3 .

pomme de terre s ool - : i

sponge cake ingredients: 00 flour eggs i bl PN -

avola almond, refined sugar, cocoa, rum, marron glaces cream, vanilla,

allergeni : gludine , uova , frutta secca a guscio
allergénes: gludine, ceufs, noix

allergens: gludine, eggs, nuts



Trik e Trak T

Sono quelli alla base della foto si tratta di un Snake realizzato con I'impasto del can-
nolo. . '

E’ un qualcosa che ti coinvolge maledettamente non riesci a smettere di mangiarlo.
Si presenta cosi al piatto con del'topping al cioccolato e zucchero a velo o con del
miele io preferisco anche semplici, le forme di questo articolo sono 10 tra lunghi e
corti.

Si prestano come decorazione sia nel gelato che in pasticceria.

Trik e Trak

Codice descrizione q.ta

Trikbig Trik bigol kg. 2.5
Trikiol Trik ioland kg 2.5
Trikpacc Trik pacch kg. 2.5
Trikbus Trik bus kg. 2.5
Tricfett Trik fett kg. 2.5

INGREDIENTI: farina tipo 0.grano duro; vino bianco,aceto di vino, strutto, uova fresche, zucchero cannella /
arangia cacao aroma,vanillina, sale |frittoiconloilo di-pa_lma bifrazionato

INGREDIENTS: farine de type 0 blé dur, vin blanc, vinaigre de vin, saindoux, ceufs frais, sucre a la cannelle /
arébme de cacao orange, vanilline, sel frit a I'huile de palme bifractionée

INGREDIENTS: flour type 0 durum wheat, white wine, wine vinegar, lard, fresh eggs, cinnamon sugar /
orange cocoa aroma, vanillin, salt fried with bifractionated palm oil

allergeni : gludine , uova , cannella, ci possno essere tracce di frutta secca a guscio,
allergens: gluten, eggs, cinnamon, there may be traces of nuts,
allergénes: gluten, ceufs, cannelle, il peut y avoir des traces de noix,



Pasta Reale

e kg. 1 di mandorla e gr. 500 di zucchero, quesia si puo defmlre il cibo.¢
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Cassata Siciliana

Regina indiscussa della pasticceria Siciliana, con la sua virtu e semplicita accomuna
anche i palati piv difficili.
Figlia di tante etnie madre di tante etimologie che racchiudono storia ed espressione

~ di nobili famiglie e aristocratici dipendenti.

1l suo foulard di pasta reale al pistacchio con un leggero velo di pan di spagna a mon-
te racchiudono un cuore pulsante di ricotta, agghindata come una Regina da frutta

| candita con una soffice e bianca glassa agli agrumi, ammalia e distrugge tutte le bar-
riere che si interpongono lungp il sup percorso, deliziandojun pubblice esigente.

-'Sicuramente una virtu da contemplare.

Cassata Siciliana”

Codice ... . descrizione q.ta palet
Cassbig ; cassata da kg 1.5 30
Cassmig cassatina 10 30

Cassata ingredienti: ricotta di pecora, pasta di mandorle (mandorle e zucchero semolato),

pan di spagna(farina 00 uova aromi naturali’), frutta candita

farina di pistacchio, zucchero , glassa di zucchero invertito

Ingrédients de la Cassata: ricotta de mouton, pate d’amande (amandes et sucre cristallise),
genoise (00 farine oeufs aromatisants naturels), fruits confits

farine de pistache, sucre, glagcage au sucre inverti

Cassata ingredients: sheep ricotta, almond paste (almonds and granulated sugar),

sponge cake (00 flour natural flavoring eggs), candied fruit

pistachio flour, sugar, invert sugar icing

allergeni: lattosio, frutta secca,gludine//allergens: lactose, dried fruit, gluten//allergénes: lactose, fruits secs, gluten
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TORTA PARADISO

#

Codice descrizione q.,ta pallet G
PARAD TORTA PARADISO KG 1,5 30
PARADM TORTA PARADISO n. 1x10 30
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E IO INVENTO UN
CANNOLO A PAPILLON

I cannolo farcito al momento é il prodotto simhbolo della gastronomia
siciliana. Lo sa bene Giuseppe Triolo, chef con oltre 30 anni di lavoro
alle spalle, formatore, vari ruoli istituzionali. Il suo palline & la cucina
siciliana antica. Lavora con ingredienti tradizionali, ma & attentg

alle moderne tecnologie, in cucina e al design. Ha ideato cannoli “a
papillon”, di diversi formati, che propone cotti, in pronta consegna in
tutta Halia, dal suo laboraterio di Guarrato (Tp), «Sono gia fornitore
di grandi chef, come Sadler, Morellin. I supercannoli di Triolo costang
all'ingrosso, un eura I'uno, in fiera, tre euro. Lo chef ha ricevuto ,
premi e riconoscimenti e fa parte di Euro Togues, associazione
europea di chef del calibro di Gualtiero Marches;,
INFO: www.gustosiciliano.com

A5t o

bt T2
















STR. MARSALA ,43 GUARRATO 91020 Trapani
pastaesfizi@libero.it filudipasta@libero.it

www.gustosiciliano.com
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