
Cod. 3243

Cod. 3242

Cod. 3244

Cod. 3241

Ogni singola referenza è disponibile in confezione da 20 pezzi.

Every single reference is available in pack of 20 pieces.

Cod. 3243 Cod. 3244

Cod. 3242 Cod. 3241

cod. 3240

Espositore 40 tavolette 
4 referenze 
peso unitario 50 gr. - 40 p./Ct

Chocolate bars display 
4 flavours 50 gr. each - 40 p./Ct

TAVOLETTE BAMBINI
KIDS CHOCOLATE BARS
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Cod. 1063 

Cod. 1064 Cod. 1069

Ogni singola referenza è disponibile in confezione da 20 pezzi.

Every single reference is available in pack of 20 pieces.

TAVOLETTE GOLD GURMET
CHOCOLATE BARS GOLD GOURMET
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Cod. 1065

Cod. 1068

Cod. 1067

Ogni singola referenza è disponibile in confezione da 20 pezzi.

Every single reference is available in pack of 20 pieces.

TAVOLETTE GOLD GURMET
CHOCOLATE BARS GOLD GOURMET
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Cod. 1082

Cod. 1083

Cod. 019 Cod. 020

Cod. 1066 Cod. 1075

Ogni singola referenza è disponibile in confezione da 20 pezzi.

Every single reference is available in pack of 20 pieces.
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Cod. 028

Cod. 1078

Cod. 016 Cod. 1079

Cod. 1084 Cod. 1085

Cod. 1331

Espositore Tavolette Animali. 160 p./Ct - 16 gusti - 50 gr.

Animals chocolate bars display. 160 p./Ct - 16 flavours - 1,76 oz

Ogni singola referenza è disponibile in confezione da 20 pezzi.

Every single reference is available in pack of 20 pieces.
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Cod. 3151

Cod. 3154

Cod. 3152

Cod. 3156

Ogni singola referenza è disponibile in confezione da 20 pezzi.

Every single reference is available in pack of 20 pieces.

Cod. 3151 Cod. 3152

Cod. 3154 Cod. 3156

cod. 3150

Espositore 40 tavolette 
4 referenze 
peso unitario 50 gr. - 40 p./Ct

Chocolate bars display 
4 flavours 50 gr. each - 40 p./Ct

TAVOLETTE % CACAO
% CHOCOLATE BARS
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Staine11 

100% FRUTTO INTERO 
CACAO + POLPA 

Il gusto unico e pungente si completa in 

un'esplosione di frutti tropicali, che ci portano 

direttamente nelle coltivazioni di cacao della 

Repubblica Domenicana ed Ecuador. 

100% 
FRUTTO INTERO 
CACAO+ POLPA 
SENZA ZUCCHERI AGGIUNTI 

+ 
POL�/o 

NET WT 1.75 OZ (50g) 

Cod.3211 

FRUTTO INTERO 
CACAO+ POLPA 
SENZA ZUCCHERI AGGIUNTI 

NET WT 1.75 OZ (50g) 

Cod.3212 

Cod.3210 
Espositore 30 tavolette - 3 referenze. 

Peso unitario 50 gr - 30 p./Ct 
Chocolate bars display - 3 flavours. 

1, 75 oz each - 30 p. /Ct 

Ogni Singola referenza è disponibile 
in confezione da 20 pezzi. 

Every single reference is available 
in pack of 20 pieces. 

FRUTTO IN 
CACAO+P 

+ 
POL's'o

fo 

NET WT 1.75 OZ (50g) 

Cod.3213 

100% 
FRUTTO INTERO 
CACAO+ POLPA 
SENZA ZUCCHERI AGGIUNTI 

+ 
POL�/o 

NET WT 1.75 OZ (50g) 

Cod.3211 

FRUTTO INTERO 
CACAO+ POLPA 
SENZA ZUCCHERI AGGIUNTI 

NET WT 1.75 OZ (50g) 

Cod.3212 

Cod.3210 
Espositore 30 tavolette - 3 referenze. 

Peso unitario 50 gr - 30 p./Ct 
Chocolate bars display - 3 flavours. 

1, 75 oz each - 30 p. /Ct 

Ogni Singola referenza è disponibile 
in confezione da 20 pezzi. 

Every single reference is available 
in pack of 20 pieces. 

FRUTTO IN 
CACAO+P 

+ 
POL's'o

fo 

NET WT 1.75 OZ (50g) 

Cod.3213 

100% 
FRUTTO INTERO 
CACAO+ POLPA 
SENZA ZUCCHERI AGGIUNTI 

+ 
POL�/o 

NET WT 1.75 OZ (50g) 

Cod.3211 

FRUTTO INTERO 
CACAO+ POLPA 
SENZA ZUCCHERI AGGIUNTI 

NET WT 1.75 OZ (50g) 

Cod.3212 

Cod.3210 
Espositore 30 tavolette - 3 referenze. 

Peso unitario 50 gr - 30 p./Ct 
Chocolate bars display - 3 flavours. 

1, 75 oz each - 30 p. /Ct 

Ogni Singola referenza è disponibile 
in confezione da 20 pezzi. 

Every single reference is available 
in pack of 20 pieces. 

FRUTTO IN 
CACAO+P 

+ 
POL's'o

fo 

NET WT 1.75 OZ (50g) 

Cod.3213 
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Cod. ME30 

espositore vuoto
cm. 18x17x13+ Crowner 
30 p.

Cod. ME36 

espositore vuoto
cm. 13x39x34+ Crowner 
60 p.

Cod. ME20 

espositore vuoto
cm. 13x20x13+Crowner 
20 p.

Cod. ME60 

espositore vuoto
cm. 37x17x13+Crowner 
60 p.

Cod. ME40 

espositore vuoto 
cm. 25x17x13+ Crowner 
40 p.

Cod. ME60V 

espositore vuoto 
cm. 18x34x26+ Crowner 
60 p.

Cod. ME80 

espositore vuoto 
cm. 24x34x26+ Crowner 
80 p.

ESPOSITORI VUOTI
EMPTY DISPLAY
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PREPARATI PER CIOCCOLATA IN TAZZA
POWDER MIXTURE FOR HOT CHOCOLATES
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cod. 1618 Cioccolata Fjordo 8 spezie
8 Spices Fjordo mixture chocolate

cod. 1620 Cioccolata Bianca con Vaniglia Bourbon
White chocolate with bourbon vanilla

cod. 1602 Cioccolata al Latte
Milk chocolate

cod. 1622 Cioccolata al Caffè e Vaniglia
Coffee and vanilla chocolate

cod. 1615 Cioccolata China con Pepe e Anice Stellato
Pepper and star anise chocolate

cod. 1603 Cioccolata con Cannella
Cinnamon chocolate

cod. 1625 Cioccolata all’Arancia e Cannella
Orange and cinnamon chocolate

cod. 1601 Cioccolata Fondente classica
Dark classic

cod. 1600 Cioccolata Extra Fondente
Extra dark classic chocolate

cod. 1604 Cioccolata con Peperoncino
Chilli chocolate

cod. 1624 Cioccolata Fondente senza zucchero
Sugar free chocolate

cod. 1612 Cioccolata con meringa e nocciole
Macaron and Hazelnut chocolate

cod. 1614 Cioccolata all’amaretto
Amaretto chocolate

cod. 1616 Cioccolata alla rosa
Rose chocolate

cod. 1623 Cioccolata allo zenzero
Ginger chocolate

cod.1627 Cioccolata in tazza Madirofolo
Powder drinking chocolate Madirofolo

cod. 1628 Cioccolata in tazza Cuba
Powder drinking chocolate Cuba

cod. 1608 Cioccolata in tazza Ecuador
Powder drinking chocolate Ecuador

cod. 1609 Cioccolata in tazza Santo Domingo
Powder drinking chocolate Santo Domingo

Composizione espositore cod. 1629 - 4 referenze - 120 p./Ct
(4 flovours - 120 p./Ct)

LINEA CLASSICA E SPEZIATA
CLASSIC AND SPICED LINE

LINEA ORIGINI
“COCOA PLANTATION” LINE

Cod. 1630 

Espositore cioccolata in tazza 12 referenze - 240 p./Ct

Powder drinking chocolate display 12 flavours - 240 p./Ct

Ogni singola referenza è disponibile in confezione da 20 pezzi. Peso unitario 30 gr.

Every single reference is available in pack of 20 pieces. 1.06 oz each

13



cartello cioccolata_43x60_070909.pdf   1   07/09/09   19:26

Cod. 1631

Espositore Bar cioccolata in tazza

Powder drinking chocolate display  

Menu e Cartello vetrina

Menu and Window panel

PROMOZIONE BAR 
BAR PROMOTION

14



15



cod. 1651

Astuccio Cioccolata 
in tazza Classica - 5 buste

Peso: 150 gr - 12 p./Ct

Powder mixture for thick 
drinking chocolate Classical 5 bags 
weight 5.29 oz + 12 p./Ct
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cod. 670

Chicco di Caffè ricoperto incarto oro
Peso singolo 1 gr - 4 Kg / Ct

Coffee beans covered with chocolate, wrapped 
in gold paper 

0.035 oz each - 141.09 oz /Ct

CHICCHI DI CAFFÈ RICOPERTI DI CIOCCOLATO
COFFEE BEANS COVERED WITH CHOCOLATE
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cod. 4090

Scatola latta arancini ricoperti
peso 60 gr. - 12 p./Ct

Metal box with orange peel
60 gr. - 12 p./Ct

11x8xh2,5 cm.

cod. 4086

Confezione di zenzero candito ricoperto di cioccolato 
55 gr - 12 p./Ct 

Pack of chocolate-covered candied ginger
55 gr - 12 p./Ct

cod. 4042

Confezione di fave di cacao ricoperte di cioccolato 
55 gr - 12 p./Ct

Pack of covered cocoa beans with chocolate

55 gr - 12 p./Ct
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cod. 4090

Scatola latta arancini ricoperti 

60 gr - 12 p./Ct 

Metal box with orange peel

60 gr - 12 p./Ct

11x8xh2,5 cm.
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TASTE OF ITALY
PRALINE SALATE PER APERITIVO
SAVORY PRALINES FOR APERITIFS

cod. 152

Espositore astucci praline con ripieno salato

peso unitario 30 gr  - 30 p./ Ct - 3 gusti 

Box display with salty cream praline 

30 gr each -   - 30 p./ Ct - 3 flavours.

Cod. 123

Astuccio con praline al pesto 
10 p./Ct 30 gr. cad

Pesto pralines box 
10 p./Ct. 30 gr. each

Cod. 127

Astuccio con praline  
all’olio extravergine di oliva 
10 p./Ct 30 gr. cad

Extra virgin olive oil pralines box 
10 p./Ct. 30 gr. each

Cod. 121

Astuccio con praline  
con formaggio in crema 
10 p./Ct 30 gr. cad

Cream cheese pralines box 
10 p./Ct. 30 gr. each
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Cod. 122

Astuccio con praline 
all’aceto balsamico
10 p./Ct 30 gr. cad

Vinagret balsamic pralines box
10 p./Ct. 30 gr. each

Cod. 129

Astuccio con praline 
e tartufo
10 p./Ct 30 gr. cad

Truffle pralines box
10 p./Ct. 30 gr. each
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cod. 1897 

Cioccolatino con ripieno Cremino 
Copertura cioccolato fondente

Squared chocolate  
with “cremino” filling 
dark chocolate covering

cod. 1898

Cioccolatino ripieno  
con Crema al pistacchio

Squared chocolate  
with pistachio cream filling

cod. 1899

Cioccolatino ripieno  
con Crema alla mandorla 
Copertura cioccolato fondente 

Squared chocolate  
with almond cream filling 
Dark chocolate covering

cod. 1890 

Cioccolatino ripieno  
con Crema Extra Fondente 
Copertura 75% cacao

Squared chocolate  
with Extra Dark cream filling 
Dark cocoa covering 75%

cod. 1892

Cioccolatino ripieno  
con Crema Latte 
Copertura cioccolato al Latte  32%

Squared chocolate  
with Milk cream filling 
Milk chocolate covering 32%

3 kg /Ct. - Peso singolo 11 gr.

105.82 oz / Ct - 0.38 oz each
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cod. 1897 

Cioccolatino con ripieno Cremino 
Copertura cioccolato fondente

Squared chocolate  
with “cremino” filling 
dark chocolate covering

cod. 1898

Cioccolatino ripieno  
con Crema al pistacchio

Squared chocolate  
with pistachio cream filling

cod. 1899

Cioccolatino ripieno  
con Crema alla mandorla 
Copertura cioccolato fondente 

Squared chocolate  
with almond cream filling 
Dark chocolate covering

cod. 1890 

Cioccolatino ripieno  
con Crema Extra Fondente 
Copertura 75% cacao

Squared chocolate  
with Extra Dark cream filling 
Dark cocoa covering 75%

cod. 1892

Cioccolatino ripieno  
con Crema Latte 
Copertura cioccolato al Latte  32%

Squared chocolate  
with Milk cream filling 
Milk chocolate covering 32%

3 kg /Ct. - Peso singolo 11 gr.

105.82 oz / Ct - 0.38 oz each
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LE NOSTRE PRALINE
OUR PRALINES
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PRIVATE LABEL BOXES

cod. P 01

Scatola 6 praline - Misura 15x10,8x3,4 cm
Etichetta 7,5x9,5 cm - peso 60 gr. - 24 p.

cod. P 02

Scatola 12 praline - Misura 23,5x19x3,5 cm
Etichetta 18,8x14,6 cm - peso 120 gr. - 12 p.

Note:
Il cliente dovrà fornirci il logo o l’immagine da realizzare.

Stampa quadricromia - Tempi di consegna 30 giorni.
Costo impianto una tantum comprensivo di stampa etichette € 20,00.
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cod. P 03

Scatola 24 praline - Misura 34x24,5x4,5 cm
Etichetta 18,8x14,6 cm - Peso 240 gr. - 12 p.

cod. P 12

Scatola 15 praline - Misura 28x20x3,5 cm
Etichetta 22x13,5 cm - Peso 150 gr. - 12 p.

Note:
Il cliente dovrà fornirci il logo o l’immagine da realizzare.

Stampa quadricromia - Tempi di consegna 30 giorni.
Costo impianto una tantum comprensivo di stampa etichette € 20,00.
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PRIVATE LABEL CON GELATINE
PRIVATE LABEL WITH JELLIES

cod. P 09

Scatola personalizzata con gelatine - Misura 23,5x19x3,5 cm
Etichetta 18,8x14,6 cm - peso 200 gr. - 12p./Ct

Jellies box - 200 gr. each -12p./Ct

cod. P 10

Scatola personalizzata con gelatine - Misura 34x24,5x4,5 cm
Etichetta 18,8x14,6 cm - peso 400 gr. - 12p./Ct

Jellies box - 400 gr. each -12p./Ct

CONFEZIONI REGALO 
GIFT BOX
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CONFEZIONI REGALO 
GIFT BOX

29



cod. 4184S

Scatola praline assortite - Peso: 260 gr. - 6 p./Ct

Box with assorted pralines - 260 gr. - 6 p./Ct

24,5x33xh3,5 cm
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Cod. 4013S

Scatola praline assortite
28x20xh4 cm 

165 gr. - 6 p./Ct 

Box with assorted pralines
165 gr. - 6 p./Ct 
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cod. 4174S  

Scatola praline assortite - Peso: 220 gr. - 6 p./Ct

Box with assorted pralines - 220 gr. each - 6 p./Ct

25,5x25,5x3,5 cm
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cod. 4181S  

Scatola tonda praline assortite - 2 misure ø  22xh8 diam 20,5xh6

peso 280 gr. 6 p./ct

round Box with assorted pralines - 2 size dim22xh8 ø 20,5xh6

 280 gr. 6 p./ct
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Cod. 4183S

Scatola praline assortite
28x20xh4 cm 

165 gr. - 6 p./Ct 

Box with assorted pralines
165 gr. - 6 p./Ct 
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cod. 4182S  

Scatola praline assortite - Peso: 220 gr. - 6 p./Ct

Box with assorted pralines - 220 gr. each - 6 p./Ct

25,5x25,5x3,5 cm
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cod. 4185S

Scatola praline assortite - Peso: 165 gr. - 6 p./Ct

Box with assorted pralines - 165 gr. each - 6 p./Ct

28x20x3,5 cm
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cod. 4186S

Scatola praline assortite - Peso: 260 gr. - 6 p./Ct

Box with assorted pralines - 260 gr. - 6 p./Ct

24,5x33xh3,5 cm
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cod. 4177

Scatola praline assortite - Peso: 300 gr. - 6 p./Ct

Box with assorted pralines - 300 gr. each - 6 p./Ct

35x28x4,5 cm

38



cod. 4177

Scatola praline assortite - Peso: 300 gr. - 6 p./Ct

Box with assorted pralines - 300 gr. each - 6 p./Ct

35x28x4,5 cm

cod. 4155

Scatola praline assortite - Peso: 240 gr. - 6 p./Ct

Box with assorted pralines - 240 gr. each - 6 p./Ct

34x24,5x4,5 cm

cod. 4155

Scatola praline assortite - Peso: 240 gr. - 6 p./Ct

Box with assorted pralines - 240 gr. each - 6 p./Ct

34x24,5x4,5 cm
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Cod. 4126S
Set scatole praline texture oro

Peso 130gr. - 6 p./ Ct
Set Pralines boxes-  Gold texture

130gr. each - 6 p./Ct
23,5x19xh3,5 cm
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 cod. 4175S

Scatola praline assortite - Peso: 130 gr. - 6 p./Ct

Box with assorted pralines - 130 gr. each - 6 p./Ct

23,5x19x3,5 cm
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cod. 4180S

Scatola praline assortite - Peso: 130 gr. - 6 p./Ct

Box with assorted pralines - 130 gr. each - 6 p./Ct

23,5x19x3,5 cm
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cod. 4192S

Scatola praline assortite - Peso: 165 gr. - 6 p./Ct

Box with assorted pralines - 165 gr. each - 6 p./Ct

28x20x3,5 cm

Box with assorted pralines - 165 gr. each - 6 p./Ct

28x20x3,5 cm
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cod. 4191S

Scatola praline assortite - Peso: 220 gr. - 6 p./Ct

Box with assorted pralines - 220 gr. each - 6 p./Ct

25,5x25,5x3,5 cm
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Cod. 4193S

Astuccio Stainer blu assortiti
Peso 96 gr. - 8 p./CT

Assorted Stainer Blu box
96 gr. each - 6 p./Ct

7x7x21 cm
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cod. 4110
Astuccio Stainer blu assortiti

Peso 96 gr. - 8 p./CT

Assorted Stainer Blu box
96 gr. each - 6 p./Ct

7x7x21 cm
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Pronti in pochi minuti senza cottura!

LA
PA

STICCERIA

I D�ci ��a C�a

PREPARATI LIOFILIZZATI PER MOUSSE, BUDINI E CREME
Soffici e cremosi, dal gusto pieno e avvolgente, si prestano bene 

come intermezzo pomeridiano o come gradevole fine pasto. 
Si preparano senza cottura, dopo 4-5 minuti di miscelazione con frusta elettrica 

si ripongono in frigo per 30 minuti prima di servire.

Soft and creamy with an intense taste; ready in 4-5 minutes just using a whisk
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BUDINO AL CACAO - Senza zuccheri aggiunti, con edulcorante: maltitolo
INGREDIENTI: edulcorante: maltitolo, cacao in polvere (28%), panna in polvere, gelatina alimentare, amido di mais 
(E1422), addensante: gomma di xanthano. Può contenere tracce di frutta a guscio e soia. Un consumo eccessivo 
può avere effetti lassativi. 
PREPARAZIONE:versare in un frullatore a bicchiere 250 ml di latte parzialmente scremato freddo ed aggiungere 
il contenuto della busta. Frullare per 2-3 minuti. Versare negli stampi e riporre in frigorifero per almeno 60 minuti. Il 
prodotto pronto deve essere conservato in frigorifero e consumato preferibilmente entro 24 ore. Per una perfetta riuscita 
del dessert è necessario attenersi alle istruzioni d’uso.
IMPORTANTE: usare solo il frullatore a bicchiere.

COCOA DESSERT - No added sugars, with sweetener: maltitol 
INGREDIENTS: sweetener: maltitol, cocoa powder (28%), cream powder, gelatin, corn starch (E1422), thickener: 
xanthan gum. May contain traces of nuts and soya. Excessive consumption may produce laxative effects. Gluten free.
COOKING DIRECTIONS: pour the contents of the bag into a glass blender adding 250 ml of cold semi-skimmed 
milk. Mix well for 2-3 minutes, pour the mixture into molds and place in the fridge for at least 60 minutes. The final 
product should be stored in the fridge and best consumed within 24 hours. To ensure the success of the dessert you must 
follow the instructions. It is important to use only a glass blender.

INFORMAZIONI NUTRIZIONALI/NUTRITIONAL INFORMATION
Il prodotto pronto * fornisce 4 porzioni e contiene

the finished product * provides 4 portions and contains:

Valori medi/average values Per 100 g Per porzione/per portion (**)

Valore energetico/energetic value 485 kj 
116 kcal

376 kj 
90 kcal 5

Grassi/fats
di cui grassi saturi/of which saturated fats

2,9 g
1,3 g

2,2 g
1,0 g

3
5

Carboidrati/carbohydrates
di cui zuccheri/of which sugars

14,2 g
4,9 g

11,0 g
3,8 g

4
4

Proteine/protein 5,8 g 4,5 g 9
Sale/salt 0,3 g 0,2 g 3

70 g ℮

Preparato in polvere per

Budino al Cacao
SENZA GLUTINE · SENZA ZUCCHERI AGGIUNTI

Modalità di conservazione del preparato in polvere: luogo fresco ed asciutto
Storage: in a cool and dry place.

M A D E  I N  I T A L Y

2 M I N U T I  D I  P R E PA R A Z I O N E

S E N Z A  C O T T U R A
4  p o r z i o n i

L’immagine sull’astuccio, rappresenta un suggerimento di preparazione.
Prodotto e confezionato da:/produced and packaged by:
ANDREA STAINER negli stabilimenti in Loc. Novoleto · Pontremoli (MS) · Italia
Tel. +39 0187 830091 · info@stainerchocolate.it
Entra nel sito www.stainerchocolate.it e scopri tutti i nostri prodotti
Visit the site www.stainerchocolate.it to discover all our products
Lotto e da consumarsi preferibilmente entro il vedi fondo della confezione
Best before: see bottom of package

(*) Il prodotto pronto fornisce 4 porzioni 
e contiene
The finished product provides 4 portions 
and contains

(**) Assunzione di riferimento di un adulto medio
(8400 kj/2000 kcal)/reference intake for 
an average adult man (8400 kj/2000 kcal)

Preparato in polvere per

Panna Cotta
SENZA GLUTINE · SENZA ZUCCHERI AGGIUNTI

PANNA COTTA - Senza zuccheri aggiunti, con edulcorante: maltitolo 
INGREDIENTI: edulcorante: maltitolo, panna in polvere, gelatina alimentare, amido di mais (E1422), addensante: 
gomma di xanthano. Estratto naturale di vaniglia. Può contenere tracce di frutta a guscio e soia. Un consumo 
eccessivo può avere effetti lassativi.
PREPARAZIONE: versare in un frullatore a bicchiere 250 ml di latte parzialmente scremato, ben freddo ed 
aggiungere il contenuto della busta. Frullare per 2-3 minuti. Versare negli stampi e riporre in frigorifero per almeno 
60 minuti. Il prodotto pronto deve essere conservato in frigorifero e consumato preferibilmente entro 24 ore. Per una 
perfetta riuscita del dessert è necessario attenersi alle istruzioni d’uso.
IMPORTANTE: usare solo il frullatore a bicchiere.

PANNA COTTA - No added sugars, with sweetener: maltitol 
INGREDIENTS: sweetener: maltitol, cream powder, gelatin, corn starch (E1422), thickener: xanthan gum. Natural 
vanilla extract. May contain traces of nuts and soya. Excessive consumption may produce laxative effects. Gluten free.
COOKING DIRECTIONS:pour the contents of the bag into a glass blender adding 250 ml of cold semi-skimmed 
milk. Mix well for 2-3 minutes, pour the mixture into molds and place in the fridge for at least 60 minutes. The final 
product should be stored in the fridge and best consumed within 24 hours. To ensure the success of the dessert you must 
follow the instructions. It is important to use only a glass blender.

INFORMAZIONI NUTRIZIONALI/NUTRITIONAL INFORMATION
Il prodotto pronto * fornisce 4 porzioni e contiene

the finished product * provides 4 portions and contains:

Valori medi/average values Per 100 g Per porzione/per portion (**)

Valore energetico/energetic value 544 kj 
130 kcal

422 kj 
101 kcal 5

Grassi/fats
di cui grassi saturi/of which saturated fats

2,9 g
1,4 g

2,2 g
1,1 g

3
6

Carboidrati/carbohydrates
di cui zuccheri/of which sugars

23,1 g
6,6 g

17,9 g
5,1 g

7
6

Proteine/protein 2,8 g 2,2 g 4
Sale/salt 0,3 g 0,2 g 3

60 g ℮

Modalità di conservazione del preparato in polvere: luogo fresco ed asciutto
Storage: in a cool and dry place.

M A D E  I N  I T A L Y

2 M I N U T I  D I  P R E PA R A Z I O N E

S E N Z A  C O T T U R A
4  p o r z i o n i

L’immagine sull’astuccio, rappresenta un suggerimento di preparazione.
Prodotto e confezionato da:/produced and packaged by:
ANDREA STAINER negli stabilimenti in Loc. Novoleto · Pontremoli (MS) · Italia
Tel. +39 0187 830091 · info@stainerchocolate.it
Entra nel sito www.stainerchocolate.it e scopri tutti i nostri prodotti
Visit the site www.stainerchocolate.it to discover all our products
Lotto e da consumarsi preferibilmente entro il vedi fondo della confezione
Best before: see bottom of package

(*) Il prodotto pronto fornisce 4 porzioni 
e contiene
The finished product provides 4 portions 
and contains

(**) Assunzione di riferimento di un adulto medio
(8400 kj/2000 kcal)/reference intake for 
an average adult man (8400 kj/2000 kcal)

BAVARESE CON OLIO ESSENZIALE DI ARANCIO E CANNELLA
Senza zuccheri aggiunti, con edulcorante: maltitolo
INGREDIENTI: edulcorante: maltitolo, panna in polvere, gelatina alimentare, amido di mais (E1422), addensante: 
gomma di xanthano, cannella in polvere (0,5%),estratto naturale di vaniglia, olio essenziale di arancio (0,2%). Può 
contenere tracce di frutta a guscio e soia. Un consumo eccessivo può avere effetti lassativi.
PREPARAZIONE:versare in un frullatore a bicchiere 250 ml di latte parzialmente scremato freddo ed aggiungere 
il contenuto della busta. Frullare per 2-3 minuti. Versare negli stampi e riporre in frigorifero per almeno 60 minuti. Il 
budino pronto deve essere conservato in frigorifero e consumato preferibilmente entro 24 ore. Per una perfetta riuscita 
del dessert è necessario attenersi alle istruzioni d’uso.
IMPORTANTE: usare solo il frullatore a bicchiere.

ORANGE AND CINNAMON DESSERT - No added sugars, with sweetener: maltitol
INGREDIENTS: sweetener: maltitol, cream powder, gelatin, corn starch (E1422), thickener: xanthan gum, 
cinnamon powder (0.5%), natural vanilla extract essential oil of orange (0.2%). May contain traces of nuts, soya
and milk. Excessive consumption may produce laxative effects. Gluten free.
COOKING DIRECTIONS:pour the contents of the bag into a glass blender adding 250 ml of cold semi-skimmed 
milk. Mix well for 2-3 minutes, pour the mixture into molds and place in the fridge for at least 60 minutes. The final 
product should be stored in the fridge and best consumed within 24 hours. To ensure the success of the dessert you must 
follow the instructions. It is important to use only a glass blender.

INFORMAZIONI NUTRIZIONALI/NUTRITIONAL INFORMATION
Il prodotto pronto * fornisce 4 porzioni e contiene

the finished product * provides 4 portions and contains:

Valori medi/average values Per 100 g Per porzione/per portion (**)

Valore energetico/energetic value 485 kj 
116 kcal

376 kj 
90 kcal 7

Grassi/fats
di cui grassi saturi/of which saturated fats

3,3 g
1,6 g

2,6 g
1,2 g

4
6

Carboidrati/carbohydrates
di cui zuccheri/of which sugars

17,2 g
5,6 g

13,3 g
4,3 g

5
5

Proteine/protein 4,3 g 3,3 g 7
Sale/salt 0,37 g 0,3 g 5

60 g ℮

Preparato in polvere per

Bavarese 
arancia e cannella
SENZA GLUTINE · SENZA ZUCCHERI AGGIUNTI

Modalità di conservazione del preparato in polvere: luogo fresco ed asciutto
Storage: in a cool and dry place.

M A D E  I N  I T A L Y

2 M I N U T I  D I  P R E PA R A Z I O N E

S E N Z A  C O T T U R A
4  p o r z i o n i

L’immagine sull’astuccio, rappresenta un suggerimento di preparazione.
Prodotto e confezionato da:/produced and packaged by:
ANDREA STAINER negli stabilimenti in Loc. Novoleto · Pontremoli (MS) · Italia
Tel. +39 0187 830091 · info@stainerchocolate.it
Entra nel sito www.stainerchocolate.it e scopri tutti i nostri prodotti
Visit the site www.stainerchocolate.it to discover all our products
Lotto e da consumarsi preferibilmente entro il vedi fondo della confezione
Best before: see bottom of package

(*) Il prodotto pronto fornisce 4 porzioni 
e contiene
The finished product provides 4 portions 
and contains

(**) Assunzione di riferimento di un adulto medio
(8400 kj/2000 kcal)/reference intake for 
an average adult man (8400 kj/2000 kcal)

CREMA CATALANA - Senza zuccheri aggiunti, con edulcorante: maltitolo
INGREDIENTI: edulcorante: maltitolo, panna in polvere, gelatina alimentare, amido di mais (E1422), addensante: 
gomma di xanthano, cannella in polvere, colorante: betacarotene, aromi. Può contenere tracce di frutta a guscio e 
soia. Un consumo eccessivo può avere effetti lassativi.
PREPARAZIONE:versare in un frullatore a bicchiere 250 ml di latte parzialmente scremato, ben freddo, due tuorli 
d’uovo ed aggiungere il contenuto della busta. Frullare per 2-3 minuti. Versare negli stampi e riporre in frigorifero per 
almeno 60 minuti. Il budino pronto deve essere conservato in frigorifero e consumato preferibilmente entro 24 ore. Per 
una perfetta riuscita del dessert è necessario attenersi alle istruzioni d’uso. 
IMPORTANTE usare solo il frullatore a bicchiere.

CATALANA CREAM - No added sugars, with sweetener: maltitol 
INGREDIENTS: sweetener: maltitol, cream powder, gelatin, corn starch (E1422), thickener: xanthan gum, cinnamon 
powder, colouring: betacarotine, aromas. May contain traces of nuts, soya and milk.  Excessive consumption may 
produce laxative effects. Gluten free. 
COOKING DIRECTIONS:pour the contents of the bag into a glass blender adding 250 ml of cold semi-skimmed 
milk and two egg yolks. Mix well for 2-3 minutes, pour the mixture into molds and place in the fridge for at least 60 
minutes. The final product should be stored in the fridge and best consumed within 24 hours. To ensure the success of 
the dessert you must follow the instructions. It is important to use only a glass blender.

INFORMAZIONI NUTRIZIONALI/NUTRITIONAL INFORMATION
Il prodotto pronto * fornisce 4 porzioni e contiene

the finished product * provides 4 portions and contains:

Valori medi/average values Per 100 g Per porzione/per portion (**)

Valore energetico/energetic value 514 kj 
123 kcal 

464 kj
 111 kcal

6

Grassi/fats
di cui grassi saturi/of which saturated fats

4,3 g
2,0 g

4,0 g
1,8 g

6
9

Carboidrati/carbohydrates
di cui zuccheri/of which sugars

15,0 g
4,9 g

13,5 g
4,4 g

5
5

Proteine/protein 5,6 g 5,0 g 10
Sale/salt 0,1 g 0,09 g 2

L’immagine sull’astuccio, rappresenta un suggerimento di preparazione.
Prodotto e confezionato da:/produced and packaged by:
ANDREA STAINER negli stabilimenti in Loc. Novoleto · Pontremoli (MS) · Italia
Tel. +39 0187 830091 · info@stainerchocolate.it
Entra nel sito www.stainerchocolate.it e scopri tutti i nostri prodotti
Visit the site www.stainerchocolate.it to discover all our products
Lotto e da consumarsi preferibilmente entro il vedi fondo della confezione
Best before: see bottom of package

60 g ℮

Preparato in polvere per

Crema Catalana
SENZA GLUTINE · SENZA ZUCCHERI AGGIUNTI

Modalità di conservazione del preparato in polvere: luogo fresco ed asciutto
Storage: in a cool and dry place.

(*) Il prodotto pronto fornisce 4 porzioni 
e contiene
The finished product provides 4 portions 
and contains

(**) Assunzione di riferimento di un adulto medio
(8400 kj/2000 kcal)/reference intake for 
an average adult man (8400 kj/2000 kcal)

M A D E  I N  I T A L Y

2 M I N U T I  D I  P R E PA R A Z I O N E

S E N Z A  C O T T U R A
4  p o r z i o n i
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Preparato in polvere per sorbetto ai frutti di bosco - 4 Porzioni
Ingredienti: zucchero, preparato montante in polvere (sciroppo di glucosio, oli 
vegetali: olio di palmisto, olio di palma, emulsionanti: E471, E472a; proteine del 
latte), maltodestrine, amido di mais, emulsionante: E471, frutti bosco disidratati 
(0,9%), regolatore di acidità: acido citrico (E330), succo di barbabietola, aroma 
naturale di frutti di bosco. Può contenere tracce di frutta a guscio, soia e latte.
Preparazione con acqua: åversare il contenuto della busta in un frullatore a 
bicchiere, aggiungere 250ml di acqua fredda; frullare per 2 minuti. Versare il 
tutto in un contenitore e çriporre in freezer per 60 minuti mescolando un paio 
di volte. Versare il preparato in coppette monoporzione e servire subito.
Preparazione con acqua (o latte) e ghiaccio: Frullare il preparato per 2 minuti con 150g di 
ghiaccio e 100ml di acqua o di latte, il sorbetto può essere consumato subito. Conservare il 
prodotto pronto in freezer.

Wild Berry Sorbet Mix Powder - 4 Portions
Ingredients: sugar, prepared upright powder (glucose syrup, vegetal oil: palm kernel oil, palm 
oil, emulsifiers: E471, E472a; milk protein), maltodextrin, corn starch, emulsifier: E471, forest fru-
its dehydrated (0.9%) , acidity regulator: citric acid (E330), beet juice, natural aroma of berries. 
May contain traces of nuts, soy and milk.
Cooking directions with water: åempty the contents of the pouch into a electric blender, 
adding 250 ml (1 cup) of water and blend for 2 minutes. çPour the mixture into a large 
container and leave to rest in the freezer for at least 60 minutes, mixing twice during that time. 
Empty the mixture into single-portion cups and serve immediately.
Cooking directions with water (or milk) and ice: Blend the mixture for 2 minutes with 150g 
of ice and 100ml of water or milk and the sorbet can be consumed immediately. Store the 
finished product in the freezer for future consumption.

å

ç

3

Sorbetto
FRUTTI DI BOSCO.

4 Porzioni - Pronto in 2 minuti.
Wild berry sorbet

4 Portions - Ready in 2 minutes

SENZA GLUTINE

NET WT 3,5 OZ (100g)

Informazioni nutrizionali / Nutritional Declaration
Il prodotto pronto* fornisce 4 porzioni e contiene: / The product provides ready* 4 portions and contains:

Valori medi / Average values Per 100g Per porzione / Per portion (%)**
Valore energetico /
Energetic value

490 kj
117 kcal

431 kj
103 kcal

5

Grassi / Fats 3,4 g 3,0 g 4
di cui acidi grassi saturi / saturated fats 2,6 g 2,3 g 12
Carboidrati / Carbohydrate 21,4 g 18,8 g 7
di cui zuccheri / sugars 20,6 g 18,1 g 20
Proteine / Proteins 0,2 g 0,1 g <1
Sale / Salt 0,01 g 0,00 g <1

* preparato secondo le istruzioni.**Assunzione di riferimento di un adulto medio (8400 kj/2000 kcal ). 
**Reference intake for an average adult man (8400 kj/2000 kcal )
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www.stainerchocolate.it - scopri tutti i nostri prodotti / discover all our products.

Importante: 
usare solo 
il frullatore 
a bicchiere.

Da consumarsi preferibilmente entro il: vedi sotto - Best before: see below

Peso / Weight 

100 g 0 - 3,5 oz C
Prodotto e confezionato da: / Made by: ANDREA STAINER in Località Novoleto - Pontremoli

Tel. +39 0187 830091 - e-mail: info@stainerchocolate.it 

Sorbetto
LIMONE.

4 Porzioni - Pronto in 2 minuti.
Lemon sorbet

4 Portions - Ready in 2 minutes

SENZA GLUTINE

NET WT 3,5 OZ (100g)
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Preparato in polvere per sorbetto al limone - 4 Porzioni
Ingredienti: zucchero, preparato montante in polvere (sciroppo di glucosio, oli 
vegetali: olio di palmisto, olio di palma, emulsionanti: E471, E472a; proteine del 
latte), malto destrine, amido di mais, emulsionante: E471, regolatore di acidità: 
acido citrico ( E330), olio essenziale di limone (0,2%). Può contenere tracce di 
frutta a guscio, soia e latte.
Preparazione con acqua: åversare il contenuto della busta in un frullatore a 
bicchiere, aggiungere 250ml di acqua fredda; frullare per 2 minuti. Versare il 
tutto in un contenitore e çriporre in freezer per 60 minuti mescolando un paio 
di volte. Versare il preparato in coppette monoporzione e servire subito.
Preparazione con acqua (o latte) e ghiaccio: Frullare il preparato per 2 minuti con 150g di 
ghiaccio e 100ml di acqua o di latte, il sorbetto può essere consumato subito. Conservare il 
prodotto pronto in freezer.

Lemon Sorbet Mix Powder - 4 Portions
Ingredients: sugar, prepared upright powder (glucose syrup, vegetal oil: palm kernel oil, palm 
oil, emulsifiers: E471, E472a; milk protein), maltodextrin, corn starch, emulsifier: E471, acidity 
regulator: citric acid (E330), essential oil of lemon. May contain traces of nuts, soy and milk
Cooking directions with water: åempty the contents of the pouch into a electric blender, 
adding 250 ml (1 cup) of water and blend for 2 minutes. çPour the mixture into a large 
container and leave to rest in the freezer for at least 60 minutes, mixing twice during that time. 
Empty the mixture into single-portion cups and serve immediately.
Cooking directions with water (or milk) and ice: Blend the mixture for 2 minutes with 150g 
of ice and 100ml of water or milk and the sorbet can be consumed immediately. Store the 
finished product in the freezer for future consumption.

å

ç

3

Importante: 
usare solo 
il frullatore 
a bicchiere.

Da consumarsi preferibilmente entro il: vedi sotto - Best before: see below

Peso / Weight 

100 g 0 - 3,5 oz C

Informazioni nutrizionali / Nutritional Declaration
Il prodotto pronto* fornisce 4 porzioni e contiene: / The product provides ready* 4 portions and contains:

Valori medi / Average values Per 100g Per porzione / Per portion (%)**
Valore energetico /
Energetic value

490 kj
117 kcal

431 kj
103 kcal

5

Grassi / Fats 3,4 g 3,0 g 4
di cui acidi grassi saturi / saturated fats 2,6 g 2,3 g 12
Carboidrati / Carbohydrate 21,4 g 18,8 g 7
di cui zuccheri / sugars 20,6 g 18,1 g 20
Proteine / Proteins 0,2 g 0,1 g <1
Sale / Salt 0,01 g 0,00 g <1

* preparato secondo le istruzioni.**Assunzione di riferimento di un adulto medio (8400 kj/2000 kcal ). 
**Reference intake for an average adult man (8400 kj/2000 kcal )

www.stainerchocolate.it - scopri tutti i nostri prodotti / discover all our products.

Prodotto e confezionato da: / Made by: ANDREA STAINER in Località Novoleto - Pontremoli
Tel. +39 0187 830091 - e-mail: info@stainerchocolate.it 

Sorbetto
MANDARINO.

4 Porzioni - Pronto in 2 minuti.
Mandarin sorbet

4 Portions - Ready in 2 minutes

SENZA GLUTINE

NET WT 3,5 OZ (100g)
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Preparato in polvere per sorbetto al mandarino - 4 Porzioni
Ingredienti: zucchero, preparato montante in polvere (sciroppo di glucosio, oli 
vegetali: olio di palmisto, olio di palma, emulsionanti: E471, E472a; proteine 
del latte), maltodestrine, amido di mais, emulsionante: E471, olio essenziale 
di mandarino (0,2%), regolatore di acidità: acido citrico (E330), colorante: beta-
carotene (E 160aii). Può contenere tracce di frutta a guscio, soia e latte.
Preparazione con acqua: åversare il contenuto della busta in un frullatore a 
bicchiere, aggiungere 250ml di acqua fredda; frullare per 2 minuti. Versare il 
tutto in un contenitore e çriporre in freezer per 60 minuti mescolando un paio 
di volte. Versare il preparato in coppette monoporzione e servire subito.
Preparazione con acqua (o latte) e ghiaccio: Frullare il preparato per 2 minuti con 150g di 
ghiaccio e 100ml di acqua o di latte, il sorbetto può essere consumato subito. Conservare il 
prodotto pronto in freezer.

Mandarin Sorbet Mix Powder - 4 Portions
Ingredients: sugar, prepared upright powder (glucose syrup, vegetal oil: palm kernel oil, palm 
oil, emulsifiers: E471, E472a, milk proteins), maltodextrin, corn starch, emulsifier: E471, essen-
tial oil of mandarin (0,2%), regulator acidity: citric acid (E330), coloring: natural beta carotene 
(E 160aii). May contain traces of nuts, soy and milk.
Cooking directions with water: åempty the contents of the pouch into a electric blender, 
adding 250 ml (1 cup) of water and blend for 2 minutes. çPour the mixture into a large 
container and leave to rest in the freezer for at least 60 minutes, mixing twice during that time. 
Empty the mixture into single-portion cups and serve immediately.
Cooking directions with water (or milk) and ice: Blend the mixture for 2 minutes with 150g 
of ice and 100ml of water or milk and the sorbet can be consumed immediately. Store the 
finished product in the freezer for future consumption.

å

ç

3

Informazioni nutrizionali / Nutritional Declaration
Il prodotto pronto* fornisce 4 porzioni e contiene: / The product provides ready* 4 portions and contains:

Valori medi / Average values Per 100g Per porzione / Per portion (%)**
Valore energetico /
Energetic value

490 kj
117 kcal

431 kj
103 kcal

5

Grassi / Fats 3,4 g 3,0 g 4
di cui acidi grassi saturi / saturated fats 2,6 g 2,3 g 12
Carboidrati / Carbohydrate 21,4 g 18,8 g 7
di cui zuccheri / sugars 20,6 g 18,1 g 20
Proteine / Proteins 0,2 g 0,1 g <1
Sale / Salt 0,01 g 0,00 g <1

* preparato secondo le istruzioni.**Assunzione di riferimento di un adulto medio (8400 kj/2000 kcal ). 
**Reference intake for an average adult man (8400 kj/2000 kcal )

www.stainerchocolate.it - scopri tutti i nostri prodotti / discover all our products.

Importante: 
usare solo 
il frullatore 
a bicchiere.

Da consumarsi preferibilmente entro il: vedi sotto - Best before: see below

Peso / Weight 

100 g 0 - 3,5 oz C
Prodotto e confezionato da: / Made by: ANDREA STAINER in Località Novoleto - Pontremoli

Tel. +39 0187 830091 - e-mail: info@stainerchocolate.it 

Sorbetto
MELA VERDE.
4 Porzioni - Pronto in 2 minuti.

Green apple sorbet
4 Portions - Ready in 2 minutes

SENZA GLUTINE

NET WT 3,5 OZ (100g)
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Preparato in polvere per sorbetto alla mela verde - 4 Porzioni
Ingredienti: zucchero, preparato montante in polvere (sciroppo di glucosio, oli 
vegetali: olio di palmisto, olio di palma, emulsionanti: E471, E472a; proteine del 
latte), maltodestrine, amido di mais, emulsionante: E471, mela verde disidratata 
(1%), regolatore di acidità: acido citrico (E330), aroma naturale di mela, colo-
rante: clorofilla (E 140). Può contenere tracce di frutta a guscio, soia e latte. 
Preparazione con acqua: åversare il contenuto della busta in un frullatore a 
bicchiere, aggiungere 250ml di acqua fredda; frullare per 2 minuti. Versare il 
tutto in un contenitore e çriporre in freezer per 60 minuti mescolando un paio 
di volte. Versare il preparato in coppette monoporzione e servire subito.
Preparazione con acqua (o latte) e ghiaccio: Frullare il preparato per 2 minuti con 150g di 
ghiaccio e 100ml di acqua o di latte, il sorbetto può essere consumato subito. Conservare il 
prodotto pronto in freezer.

Green Apple Sorbet Mix Powder - 4 Portions
Ingredients: sugar, prepared upright powder (glucose syrup, vegetal oil: palm kernel oil palm 
oil, emulsifiers: E471, E472a, milk proteins), maltodextrin, corn starch, emulsifier: E471, dehydra-
ted green apple (1%), regulator acidity: citric acid (E330), natural apple flavor, coloring: chloro-
phyll (E 140). May contain traces of nuts, soy and milk.
Cooking directions with water: åempty the contents of the pouch into a electric blender, 
adding 250 ml (1 cup) of water and blend for 2 minutes. çPour the mixture into a large 
container and leave to rest in the freezer for at least 60 minutes, mixing twice during that time. 
Empty the mixture into single-portion cups and serve immediately.
Cooking directions with water (or milk) and ice: Blend the mixture for 2 minutes with 150g 
of ice and 100ml of water or milk and the sorbet can be consumed immediately. Store the 
finished product in the freezer for future consumption.

å

ç

3

Informazioni nutrizionali / Nutritional Declaration
Il prodotto pronto* fornisce 4 porzioni e contiene: / The product provides ready* 4 portions and contains:

Valori medi / Average values Per 100g Per porzione / Per portion (%)**
Valore energetico /
Energetic value

490 kj
117 kcal

431 kj
103 kcal

5

Grassi / Fats 3,4 g 3,0 g 4
di cui acidi grassi saturi / saturated fats 2,6 g 2,3 g 12
Carboidrati / Carbohydrate 21,4 g 18,8 g 7
di cui zuccheri / sugars 20,6 g 18,1 g 20
Proteine / Proteins 0,2 g 0,1 g <1
Sale / Salt 0,01 g 0,00 g <1

* preparato secondo le istruzioni.**Assunzione di riferimento di un adulto medio (8400 kj/2000 kcal ). 
**Reference intake for an average adult man (8400 kj/2000 kcal )

www.stainerchocolate.it - scopri tutti i nostri prodotti / discover all our products.

Importante: 
usare solo 
il frullatore 
a bicchiere.

Da consumarsi preferibilmente entro il: vedi sotto - Best before: see below

Peso / Weight 

100 g 0 - 3,5 oz C
Prodotto e confezionato da: / Made by: ANDREA STAINER in Località Novoleto - Pontremoli

Tel. +39 0187 830091 - e-mail: info@stainerchocolate.it 
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Preparato in polvere per gelato al cacao - 4 porzioni
Preparazione: Versare il contenuto della busta in un recipiente, aggiungere 100 ml di panna 
fresca, 100 ml di latte e facoltativo n.1 tuorlo. Montare con frusta elettrica per circa 5 minuti. 
Versare negli stampi e porre in freezer per 90-180 minuti. Per ammorbidire il gelato tenere fuori dal 
frigo per 5-10 min. prima di servire. 
Il prodotto deve essere conservato in freezer e consumato entro 48 ore.
Consiglio Gourmet: distribuire sulla superficie del gelato pronto prima di riporlo in freezer, un cuc-
chiaino di granella di nocciole.      
Ingredienti: zucchero, cacao in polvere (27%) , destrosio,  preparato montante in polvere (sciroppo 
di glucosio, olio vegetale non idrogenato: olio di palma, emulsionanti:  E471, E472a; proteine del 
latte), addensante: gomma di tara (E417). 
Può contenere tracce di frutta a guscio e soia. 

Cocoa Ice cream - 4 portions - Powder mixture
Preparation: Preparation: empty the content of the pouch into a container and add 100 ml of 
fresh cream, 100 ml of milk, and if desired one egg yolk. Mix for 5 min. using an electric whisk. 
Pour the product into the individual moulds and place in the freezer for 90-180 minutes. To soften, 
take the ice cream out of the fridge for 5-10 minutes before serving.
When ready, the product should be conserved in the freezer and consumed within 48 Hours.
Gourmet tips: cover the surface of the ice cream with a teaspoon of chopped hazelnuts before stor-
ing in freezer
Ingredients: sugar, cocoa powder (27%), dextrose, prepared upright powder (glucose syrup, vege-
table oil non-hydrogenated palm oil, emulsifiers: E471, E472a; milk protein), thickener: Tara gum 
(E417 ). May contain traces of nuts and soy.
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Usare solo la frusta elettrica.
Use only an electric whisk.

Peso / Weight

120 g E - 4,19 oz
Da consumarsi preferibilmente entro il: vedi patella inferiore
Best before: see below

ENTRA NEL SITO: www.stainerchocolate.it
e scopri tutti i nostri prodotti

ENTER SITE: 
www.stainerchocolate.it

and discover all our products

Prodotto e confezionato da:/Made by:  
ANDREA STAINER, 

sede e stabilimento Località Novoleto
54027 Pontremoli (MS), Italy

Tel+390187830091 
e- mail: info@stainerchocolate.it

4 porzioni
Pronto in 5 minuti
Senza gelatiera_________________

Senza 
grassi idrogenati

4 portions
Ready in 5 minutes

Without
ice-cream maker_________________

No hydrogenated fats

* Preparato secondo le istruzioni. ** Assunzione di riferimento di un adulto 
medio (8400 kj/2000 kcal).
* Prepared according to instructions. ** Reference intake for an average 
adult man (8400 kj/2000 kcal )

Informazioni nutrizionali/ Nutritional information
Il prodotto pronto * fornisce 4 porzioni e contiene: 

The product provides ready * 4 portions and contains:

Valori medi / Medium values

Valore energetico /
Energetic value
Grassi / Fats
di cui saturi / saturated fats
Carboidrati / Carbohydrate
di cui zuccheri / sugars
Proteine / Proteins
Sale / Salt

Per 
100g 

Per porzione
Per portion (88 g) 

%
** 

984 Kj
235 Kcal
15,0 g
10,0 g
22,0 g
18,8 g
3,0 g
0,3 g

867 Kj
207 Kcal
13,2 g
8,8 g
19,3 g
16,5 g
2,6 g
0,2 g

10

19
44
7

18
5
3

NET WT 4,19 OZ (120g)

Ready in 5 minutes

No hydrogenated fats

Gelato
CACAO

Preparato in polvere per gelato______________________________________________
Powder mixture for ice cream

COCOA
ICE CREAM

  

3

Preparato in polvere per gelato alla crema - 4 porzioni
Preparazione: Versare il contenuto della busta in un recipiente, aggiungere 100 ml di panna 
fresca, 100 ml di latte e n.1 tuorlo. Montare con frusta elettrica per circa 5 minuti.  Versare negli 
stampi e porre in freezer per 90-180 minuti. Per ammorbidire il gelato tenere fuori dal frigo per 5-10 
minuti prima di servire.
Il prodotto deve essere conservato in freezer e consumato entro 48 ore.
Consigli Gourmet: sciogliere a fuoco basso per pochi minuti 3 cucchiai di marmellata alla frutta ed 
un cucchiaio di acqua, mescolare e lasciare raffreddare. Aggiungere alle porzioni di gelato pronto e 
servite. Oppure: distribuire sulla superficie del gelato pronto prima di riporlo in freezer, un cucchia-
ino di pinoli.
Ingredienti: zucchero, grasso montante in polvere (sciroppo di glucosio, olio vegetale non idroge-
nato: olio di palma, emulsionanti: E471, E472a, proteine del latte, panna in polvere 15%, colorante:  
beta-carotene (E160aii); addensante: gomma di tara (E417);  aroma naturale di vaniglia. Può conte-
nere tracce di frutta a guscio e soia. 

Ice cream - 4 portions - Powder mixture
Preparation: Empty the content of the pouch into a container and add 100 ml of fresh cream, 
100ml of milk and 1 egg yolk. Mix for 5 min. using an electric whisk. Pour the product into 4 single 
portion moulds and place in the freezer for 90-180 minutes. To soften, take the ice cream out of the 
fridge for 5-10 minutes before serving.
When ready, the product should be conserved in the freezer and consumedwithin 48 Hours.
Gourmet tips: melt for a few minutes, over low heat, 3 tablespoons of your preferred fruit jam to-
gether with a tablespoon of water, stir and let cool. Use to top the portions of ice cream before serv-
ing. Or: cover the surface of the ice cream with a teaspoon of pine nuts before storing in freezer
Ingredients: sugar, powdered thickening agents (glucose syrup, Vegetable Oil: palm oil, emulsifiers: 
E471, E472a, milk protein), cream powder 15%, color: beta-carotene (E160aii); thickener: Tara gum 
(E417); natural vanilla flavor. It may contain traces of nuts and soy.
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* Preparato secondo le istruzioni. ** Assunzione di riferimento di un adulto 
medio (8400 kj/2000 kcal).
* Prepared according to instructions. ** Reference intake for an average 
adult man (8400 kj/2000 kcal )

Informazioni nutrizionali/ Nutritional information
Il prodotto pronto * fornisce 4 porzioni e contiene: 

The product provides ready * 4 portions and contains:

Valori medi / Medium values

Valore energetico /
Energetic value
Grassi / Fats
di cui saturi / saturated fats
Carboidrati / Carbohydrate
di cui zuccheri / sugars
Proteine / Proteins
Sale / Salt

Per 
100g 

Per porzione
Per portion (88 g) 

%
** 

984 Kj
235 Kcal
15,0 g
10,0 g
22,0 g
18,8 g
3,0 g
0,3 g

867 Kj
207 Kcal
13,2 g
8,8 g
19,3 g
16,5 g
2,6 g
0,2 g

10

19
44
7
18
5
3

  

3

Usare solo la frusta elettrica.
Use only an electric whisk.

Peso / Weight

100 g E - 3,50 ozNET WT 3,50 OZ (100g)

Gelato
CREMA

Preparato in polvere per gelato______________________________________________
Powder mixture for ice cream
ICE CREAM

Da consumarsi preferibilmente entro il: vedi patella inferiore
Best before: see below

ENTRA NEL SITO: www.stainerchocolate.it
e scopri tutti i nostri prodotti

ENTER SITE: 
www.stainerchocolate.it

and discover all our products

Prodotto e confezionato da:/Made by:  
ANDREA STAINER, 

sede e stabilimento Località Novoleto
54027 Pontremoli (MS), Italy

Tel+390187830091 
e- mail: info@stainerchocolate.it

4 porzioni
Pronto in 5 minuti
Senza gelatiera_________________

Senza 
grassi idrogenati

4 portions
Ready in 5 minutes

Without
ice-cream maker_________________

No hydrogenated fats

NET WT 3,50 OZ (100g)

Gelato
FRUTTI DI BOSCO

Preparato in polvere per gelato______________________________________________
Powder mixture for ice cream
WILD BERRY

ICE CREAM

  

3

Preparato in polvere per gelato ai frutti di bosco - 4 porzioni
Preparazione: Versare il contenuto della busta in un recipiente, aggiungere 100 ml di latte pastor-
izzato e 100 ml di panna fresca. Montare con frusta elettrica per circa 5 minuti. Versare negli 
stampi e porre in freezer per 90-180 min.. Per ammorbidire il gelato conservarlo fuori dal frigo per 
5-10 min. prima di servire.
Il prodotto deve essere conservato in freezer e consumato entro 48 ore.
Consiglio gourmet: decorare con panna da montare e frutti di bosco freschi.
Ingredienti: zucchero, destrosio,  grasso montante in polvere (sciroppo di glucosio, olio vegetale 
non idrogenato: olio di palma, emulsionanti: E471, E472a, proteine del latte), panna in polvere, 
frutti di bosco disidratati 1,6%, succo di barbabietola; aroma naturale di frutti di bosco, addensante: 
gomma di tara (E417);  estratto  di vaniglia naturale.
Può contenere tracce di frutta a guscio e soia.

Wild berry ice cream - 4 portions - Powder mixture
Preparation:Empty the content of the pouch into a container and add 100 ml of fresh cream, 100 
ml of milk. Mix for 5 min. using an electric whisk. Pour the product into the individual moulds 
and place in the freezer for 90-180 minutes. To soften, take the ice cream out of the fridge for 5-10 
minutes before serving.
When ready, the product should be conserved in the freezer and consumed within 48 Hours.
Gourmet tips: decorate with whipped cream and fresh berries
Ingredients: sugar, dextrose, fat upright powder (glucose syrup, vegetable oil non-hydrogenated 
palm oil, emulsifiers: E471, E472a, milk protein), powdered cream, berries dehydrated 1,6%, juice 
beet; natural aroma of berries and vanilla, thickener: Tara gum(E417).
May contain traces of nuts and soy.
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Usare solo la frusta elettrica.
Use only an electric whisk.

Peso / Weight

100 g E - 3,50 oz
Da consumarsi preferibilmente entro il: vedi patella inferiore
Best before: see below

ENTRA NEL SITO: www.stainerchocolate.it
e scopri tutti i nostri prodotti

ENTER SITE: 
www.stainerchocolate.it

and discover all our products

Prodotto e confezionato da:/Made by:  
ANDREA STAINER, 

sede e stabilimento Località Novoleto
54027 Pontremoli (MS), Italy

Tel+390187830091 
e- mail: info@stainerchocolate.it

4 porzioni
Pronto in 5 minuti
Senza gelatiera_________________

Senza 
grassi idrogenati

4 portions
Ready in 5 minutes

Without
ice-cream maker_________________

No hydrogenated fats

* Preparato secondo le istruzioni. ** Assunzione di riferimento di un adulto 
medio (8400 kj/2000 kcal).
* Prepared according to instructions. ** Reference intake for an average 
adult man (8400 kj/2000 kcal )

Informazioni nutrizionali/ Nutritional information
Il prodotto pronto * fornisce 4 porzioni e contiene: 

The product provides ready * 4 portions and contains:

Valori medi / Medium values

Valore energetico /
Energetic value
Grassi / Fats
di cui saturi / saturated fats
Carboidrati / Carbohydrate
di cui zuccheri / sugars
Proteine / Proteins
Sale / Salt

Per 
100g 

Per porzione
Per portion (88 g) 

%
** 

984 Kj
235 Kcal
15,0 g
10,0 g
22,0 g
18,8 g
3,0 g
0,3 g

867 Kj
207 Kcal
13,2 g
8,8 g
19,3 g
16,5 g
2,6 g
0,2 g

10

19
44
7

18
5
3

NET WT 3,50 OZ (100g)

Gelato
YOGURT

Preparato in polvere per gelato______________________________________________
Powder mixture for ice cream

YOGHURT
ICE CREAM

  

3

Preparato in polvere per gelato al gusto yogurt - 4 porzioni
Preparazione:Versare il contenuto della busta in un recipiente, aggiungere 125 ml di yogurt e 100 
ml di panna fresca. Montare con frusta elettrica per circa 5 minuti. Versare negli stampi e porre 
in freezer per 90-180 min.. Per ammorbidire il gelato tenere fuori dal frigo per 5-10 min. prima di 
servire.
Il prodotto deve essere conservato in freezer e consumato entro 48 ore.
Ingredienti: zucchero, preparato montante in polvere (sciroppo di glucosio, olio vegetale parzial-
mente idrogenato: olio di palma, emulsionanti: E471, E472a; proteine del latte, stabilizzante 
e340ii), panna in polvere, regolatore di acidità:  acido citrico (E330), addensante: gomma di tara 
(E417), aromi naturali:  yogurt e vaniglia
Può contenere tracce di frutta a guscio e soia.  

Ice cream flavor yoghurt - 4 portions - Powder mixture
Preparation: Empty the content of the pouch into a container, add 125 ml of whole yoghurt and 
100 ml of fresh cream. Mix for 5 min. using an electric whisk. Pour the product into the moulds 
and place in the freezer for 90-180 min.. To soften, take the ice cream out of the fridge for 5-10 min. 
before serving.
When ready, the product should be conserved in the freezer and consumed within 48 Hours.
Ingredients: sugar, powdered thickening agent (glucose syrup, partially hydrogenated vegetable 
oil: palm oil, emulsifiers: E471, E472a, milk protein, stabilizer e340ii), cream powder, acidity 
regulator: citric acid (E330), thickener: tara gum (E417), natural flavors: yogurt and vanilla
May contain traces of nuts and soy.
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Usare solo la frusta elettrica.
Use only an electric whisk.

Peso / Weight

100 g E - 3,50 oz
Da consumarsi preferibilmente entro il: vedi patella inferiore
Best before: see below

ENTRA NEL SITO: www.stainerchocolate.it
e scopri tutti i nostri prodotti

ENTER SITE: 
www.stainerchocolate.it

and discover all our products

Prodotto e confezionato da:/Made by:  
ANDREA STAINER, 

sede e stabilimento Località Novoleto
54027 Pontremoli (MS), Italy

Tel+390187830091 
e- mail: info@stainerchocolate.it

4 porzioni
Pronto in 5 minuti
Senza gelatiera_________________

4 portions
Ready in 5 minutes

Without
ice-cream maker_________________

* Preparato secondo le istruzioni. ** Assunzione di riferimento di un adulto 
medio (8400 kj/2000 kcal).
* Prepared according to instructions. ** Reference intake for an average 
adult man (8400 kj/2000 kcal )

Informazioni nutrizionali/ Nutritional information
Il prodotto pronto * fornisce 4 porzioni e contiene: 

The product provides ready * 4 portions and contains:

Valori medi / Medium values

Valore energetico /
Energetic value
Grassi / Fats
di cui saturi / saturated fats
Carboidrati / Carbohydrate
di cui zuccheri / sugars
Proteine / Proteins
Sale / Salt

Per 
100g 

Per porzione
Per portion (88 g) 

%
** 

984 Kj
235 Kcal
15,0 g
10,0 g
22,0 g
18,8 g
3,0 g
0,3 g

867 Kj
207 Kcal
13,2 g
8,8 g
19,3 g
16,5 g
2,6 g
0,2 g

10

19
44
7
18
5
3

52



53



Ogni singola referenza è disponibile in confezioni da 20 p.

Every carton contains 20 units 

PREPARATI PER MOUSSE 
(SENZA COTTURA)

MOUSSE - POWDER MIXTURE (WITHOUT COOKING)

cod. 982
Mousse al Cioccolato

Chocolate mousse

cod. 987
Mousse al Torroncino

Nougat mousse

cod. 986
Mousse ai Frutti di bosco

Red fruit mousse

cod. 983
Mousse al Caffè

Coffee mousse

cod. 929

Espositore Mousse 40 p./ Ct - 4 referenze

Mousse display 40 p./Ct - 4 referenze

MOUSSE-SEMIFREDDO GUSTO TORRONCINO - Preparato per dessert - 6 porzioni
INGREDIENTI: zucchero, preparato montante in polvere (sciroppo di glucosio, olio vegetale: olio di palma, emulsionanti: 
E471, E472a, proteine del latte), panna in polvere, pasta di nocciole, granella di nocciole, gelatina alimentare, aromi, 
colorante: zucchero bruciato (E150). Può contenere tracce di frutta a guscio e soia.
PREPARAZIONE: versare il contenuto della busta in un recipiente, aggiungere 250 ml di latte freddo parzialmente 
scremato. Montare il tutto con una frusta elettrica per 4-5 minuti. Versare il composto in coppette e riporre in frigo per 
60 minuti. Se riposto in freezer per 60 minuti si ottiene un semifreddo. Il prodotto pronto deve essere conservato in frigo 
e consumato preferibilmente entro 24 ore. Per una perfetta riuscita del dessert è necessario attenersi alle istruzioni d’uso. 
IMPORTANTE: usare solo la frusta elettrica.

NOUGAT FLAVOURED MOUSSE-SEMIFREDDO - Powder mix - 6 portions
INGREDIENTS: sugar, prepared upright powder (glucose syrup, vegetable oil: palm oil, emulsifiers: E471, E472a, milk
proteins), cream powder, hazelnut paste, hazelnut, gelatin, flavouring, coloring: E150. May contain traces of nuts and 
soya. Gluten free.
COOKING DIRECTIONS:pour the contents of the bag into a container, add 250 ml of skimmed milk. Mix well with an 
electric mixer for 4-5 minutes, pour the mixture into molds and place in the refrigerator for 60 minutes to get a mousse. 
If stored in the freezer for 60 minutes you obtain a semifreddo.The final product should be stored in the refrigerator and 
consumed within 24 hours. To ensure the success of the dessert you must follow the instructions. It is important to only use 
an electric blender.

INFORMAZIONI NUTRIZIONALI/NUTRITIONAL INFORMATION
Il prodotto pronto * fornisce 6 porzioni e contiene

the finished product * provides 6 portions and contains:

Valori medi/average values Per 100 g Per porzione/per portion (**)

Valore energetico/energetic value 732 kj 
175 kcal

416 kj 
99 kcal

5

Grassi/fats
di cui grassi saturi/of which saturated fats

8,6 g
4,1 g

4,9 g
2,3 g

7
12

Carboidrati/carbohydrates
di cui zuccheri/of which sugars

19,3 g
18,8 g

10,9 g
10,6 g

4
12

Proteine/protein 4,9 g 2,8 g 6
Sale/salt 0,1 g 0,06 g 1

L’immagine sull’astuccio, rappresenta un suggerimento di preparazione.
Prodotto e confezionato da:/produced and packaged by:
ANDREA STAINER negli stabilimenti in Loc. Novoleto · Pontremoli (MS) · Italia
Tel. +39 0187 830091 · info@stainerchocolate.it
Entra nel sito www.stainerchocolate.it e scopri tutti i nostri prodotti
Visit the site www.stainerchocolate.it to discover all our products
Lotto e da consumarsi preferibilmente entro il vedi fondo della confezione
Best before: see bottom of package

(*) Preparato secondo le istruzioni
prepared according to instructions

(**) Assunzione di riferimento di un adulto medio
(8400 kj/2000 kcal)/reference intake for 
an average adult man (8400 kj/2000 kcal)

90 g ℮

Preparato in polvere per

Mousse - Semifreddo
gusto torroncino

S E N Z A  G L U T I N E

Modalità di conservazione del preparato in polvere: luogo fresco ed asciutto
Storage: in a cool and dry place.

M A D E  I N  I T A L Y

4 M I N U T I  D I  P R E PA R A Z I O N E

S E N Z A  C O T T U R A
6  p o r z i o n i

4 M I N U T I  D I  P R E PA R A Z I O N E

S E N Z A  C O T T U R A
6  p o r z i o n i

444 M I N U T I  D I  P R E PA R A Z I O N EM I N U T I  D I  P R E PA R A Z I O N EM I N U T I  D I  P R E PA R A Z I O N E

SSS E N Z A  C O T T U R AE N Z A  C O T T U R AE N Z A  C O T T U R A
6  p o r z i o n i6  p o r z i o n i6  p o r z i o n i

4 M I N U T I  D I  P R E PA R A Z I O N E

S E N Z A  C O T T U R A
6  p o r z i o n i

MOUSSE-SEMIFREDDO AL CAFFÈ - Preparato per dessert - 6 porzioni
INGREDIENTI: zucchero, preparato montante in polvere (sciroppo di glucosio, olio vegetale: olio di palma, emulsionanti: 
E471, E472a, proteine del latte), panna in polvere, gelatina alimentare, amido modificato: E1422, caffè liofilizzato 3%, 
aroma naturale di caffè, colorante: zucchero bruciato. Può contenere tracce di frutta a guscio e soia.
PREPARAZIONE: versare il contenuto della busta in un recipiente, aggiungere 250 ml di latte freddo parzialmente 
scremato. Montare il tutto con una frusta elettrica per 4-5 minuti. Versare il composto in coppette e riporre in frigo per 60 
minuti così si otterrà una mousse al caffè. Se riposto in freezer per 60 minuti si ottiene un semifreddo al caffè. Il prodotto pronto 
deve essere conservato in frigo e consumato preferibilmente entro 24 ore. Per una perfetta riuscita del dessert è necessario 
attenersi alle istruzioni d’uso. 
IMPORTANTE: usare solo la frusta elettrica.

COFFEE MOUSSE-SEMIFREDDO - Powder mix - 6 portions
INGREDIENTS: sugar, prepared upright powder (glucose syrup, vegetable oil: palm oil, emulsifiers: E471, E472a, milk
proteins), cream powder, gelatin, starch: E1422, coffee powder 3%, natural coffee flavor, coloring: caramel. May contain 
traces of nuts and soya. Gluten free.
COOKING DIRECTIONS: pour the contents of the bag into a container, add 250 ml of skimmed milk. Mix well with 
an electric mixer for 4-5 minutes, pour the mixture into moulds and place in the refrigerator for 60 minutes to get a coffee 
mousse. If stored in the freezer for 60 minutes you obtain a Coffee semifreddo. The final product should be stored in the 
refrigerator and consumed within 24 hours. To ensure the success of the dessert you must follow the instructions. It is important 
to only use an electric blender.

INFORMAZIONI NUTRIZIONALI/NUTRITIONAL INFORMATION
Il prodotto pronto * fornisce 6 porzioni e contiene

the finished product * provides 6 portions and contains:

Valori medi/average values Per 100 g Per porzione/per portion (**)

Valore energetico/energetic value 675 kj 
156 kcal

377 kj 
90 kcal

5

Grassi/fats
di cui grassi saturi/of which saturated fats

4,9 g
3,8 g

2,8 g
2,3 g

4
11

Carboidrati/carbohydrates
di cui zuccheri/of which sugars

24,0 g
21,4 g

13,8 g
12,3 g

5
14

Proteine/protein 4,0 g 2,3 g 5
Sale/salt 0,09 g 0,05 g 1

L’immagine sull’astuccio, rappresenta un suggerimento di preparazione.
Prodotto e confezionato da:/produced and packaged by:
ANDREA STAINER negli stabilimenti in Loc. Novoleto · Pontremoli (MS) · Italia
Tel. +39 0187 830091 · info@stainerchocolate.it
Entra nel sito www.stainerchocolate.it e scopri tutti i nostri prodotti
Visit the site www.stainerchocolate.it to discover all our products
Lotto e da consumarsi preferibilmente entro il vedi fondo della confezione
Best before: see bottom of package

(*) Preparato secondo le istruzioni
prepared according to instructions

(**) Assunzione di riferimento di un adulto medio
(8400 kj/2000 kcal)/reference intake for 
an average adult man (8400 kj/2000 kcal)

95 g ℮

Preparato in polvere per

Mousse - Semifreddo
al caffè
S E N Z A  G L U T I N E

Modalità di conservazione del preparato in polvere: luogo fresco ed asciutto
Storage: in a cool and dry place.

M A D E  I N  I T A L Y

4 M I N U T I  D I  P R E PA R A Z I O N E

S E N Z A  C O T T U R A
6  p o r z i o n i

4 M I N U T I  D I  P R E PA R A Z I O N E

S E N Z A  C O T T U R A
6  p o r z i o n i

444 M I N U T I  D I  P R E PA R A Z I O N EM I N U T I  D I  P R E PA R A Z I O N EM I N U T I  D I  P R E PA R A Z I O N E

SSS E N Z A  C O T T U R AE N Z A  C O T T U R AE N Z A  C O T T U R A
6  p o r z i o n i6  p o r z i o n i6  p o r z i o n i

4 M I N U T I  D I  P R E PA R A Z I O N E

S E N Z A  C O T T U R A
6  p o r z i o n i

MOUSSE-SEMIFREDDO AL CACAO - Preparato per dessert - 6 porzioni
INGREDIENTI: zucchero, preparato montante in polvere (sciroppo di glucosio, oli vegetale: olio di palma, emulsionanti: 
E471, E472a, proteine del latte), (Cacao min 30%) cacao in polvere: 16%, panna in polvere, gelatina alimentare, aroma 
naturale di vaniglia. Può contenere tracce di frutta a guscio e soia.
PREPARAZIONE: versare il contenuto della busta in un recipiente, aggiungere 250 ml di latte freddo parzialmente 
scremato. Montare il tutto con una frusta elettrica per 4-5 minuti. Versare il composto in coppette e riporre in frigo per 60 
minuti si ottiene una mousse al cacao. Se riposto in freezeer per 60 minuti si ottiene un semifreddo al cacao. Il prodotto pronto 
deve essere conservato in frigo e consumato preferibilmente entro 24 ore. Per una perfetta riuscita del dessert è necessario 
attenersi alle istruzioni d’uso. 
IMPORTANTE: usare solo la frusta elettrica.

CACAO MOUSSE-SEMIFREDDO - Powder mix - 6 portions
INGREDIENTS: sugar, prepared upright powder (glucose syrup, vegetable oil: palm oil, emulsifiers: E471, E472a, milk
proteins), (cocoa min 30%) cocoa powder: 16%, cream powder, gelatin, natural vanilla flavouring. May contain traces of 
nuts and soya. Gluten free.
COOKING DIRECTIONS: pour the contents of the bag into a container, add 250 ml of skimmed milk. Mix well with 
an electric mixer for 4-5 minutes, pour the mixture into moulds and place in the refrigerator for 60 minutes to get a 
cocoa mousse. If stored in the freezer for 60 minutes to obtain a cocoa semifreddo. The final product should be stored in the 
refrigerator and consumed within 24 hours. To ensure the success of the dessert you must follow the instructions. It is important 
to only use an electric blender.

INFORMAZIONI NUTRIZIONALI/NUTRITIONAL INFORMATION
Il prodotto pronto * fornisce 6 porzioni e contiene

the finished product * provides 6 portions and contains:

Valori medi/average values Per 100 g Per porzione/per portion (**)

Valore energetico/energetic value 675 kj 
156 kcal

377 kj 
90 kcal

5

Grassi/fats
di cui grassi saturi/of which saturated fats

4,9 g
3,8 g

2,8 g
2,3 g

4
11

Carboidrati/carbohydrates
di cui zuccheri/of which sugars

24,0 g
21,4 g

13,8 g
12,3 g

5
14

Proteine/protein 4,0 g 2,3 g 5
Sale/salt 0,09 g 0,05 g 1

L’immagine sull’astuccio, rappresenta un suggerimento di preparazione.
Prodotto e confezionato da:/produced and packaged by:
ANDREA STAINER negli stabilimenti in Loc. Novoleto · Pontremoli (MS) · Italia
Tel. +39 0187 830091 · info@stainerchocolate.it
Entra nel sito www.stainerchocolate.it e scopri tutti i nostri prodotti
Visit the site www.stainerchocolate.it to discover all our products
Lotto e da consumarsi preferibilmente entro il vedi fondo della confezione
Best before: see bottom of package

(*) Preparato secondo le istruzioni
prepared according to instructions

(**) Assunzione di riferimento di un adulto medio
(8400 kj/2000 kcal)/reference intake for 
an average adult man (8400 kj/2000 kcal)

100 g ℮

Preparato in polvere per

Mousse - Semifreddo
al cacao

S E N Z A  G L U T I N E

Modalità di conservazione del preparato in polvere: luogo fresco ed asciutto
Storage: in a cool and dry place.

M A D E  I N  I T A L Y

4 M I N U T I  D I  P R E PA R A Z I O N E

S E N Z A  C O T T U R A
6  p o r z i o n i

4 M I N U T I  D I  P R E PA R A Z I O N E

S E N Z A  C O T T U R A
6  p o r z i o n i

444 M I N U T I  D I  P R E PA R A Z I O N EM I N U T I  D I  P R E PA R A Z I O N EM I N U T I  D I  P R E PA R A Z I O N E

SSS E N Z A  C O T T U R AE N Z A  C O T T U R AE N Z A  C O T T U R A
6  p o r z i o n i6  p o r z i o n i6  p o r z i o n i

4 M I N U T I  D I  P R E PA R A Z I O N E

S E N Z A  C O T T U R A
6  p o r z i o n i

MOUSSE-SEMIFREDDO AI FRUTTI DI BOSCO - Preparato per dessert - 6 porzioni
INGREDIENTI: zucchero, preparato montante in polvere (sciroppo di glucosio, olio vegetale: olio di palma, emulsionanti: 
E471, E472a, proteine del latte), destrosio, panna in polvere, gelatina alimentare, frutti di bosco in polvere (1%), coloranti: 
barbabietola rossa e enocianina, aroma naturale di frutti di bosco correttore d’acidità: acido citrico (E330). Può contenere 
tracce di frutta a guscio e soia.
PREPARAZIONE: versare il contenuto della busta in un recipiente, aggiungere 250 ml di latte freddo parzialmente 
scremato. Montare il tutto con una frusta elettrica per 4-5 minuti. Versare il composto in coppette e riporre in frigo per almeno 
30 minuti. Se riposto in freezer per 60 minuti si ottiene una mousse ai frutti di bosco. Il prodotto pronto deve essere conservato 
in frigo e consumato preferibilmente entro 24 ore. Per una perfetta riuscita del dessert è necessario attenersi alle istruzioni d’uso. 
IMPORTANTE: usare solo la frusta elettrica.

BERRIES MOUSSE-SEMIFREDDO - Powder mix - 6 portions
INGREDIENTS: sugar, prepared upright powder (glucose syrup, vegetable oil: palm oil, emulsifiers: E471, E472a, milk
proteins), cream powder, gelatin, berries powder (1%), natural berries flavor, dyes: beetroot and oenocyanin, citric acid E330. 
May contain traces of nuts and soya. Gluten free.
COOKING DIRECTIONS:pour the contents of the bag into a container, add 250 ml of skimmed milk. Mix well with an 
electric mixer for 4-5 minutes, pour the mixture into cups and place in the refrigerator for 30 minutes you get a strawberries 
mousse. If stored in the freezer for 60 minutes you get a berries semifreddo. The final product should be stored in the freezer 
and consumed within 24 hours. To ensure the success of the dessert you must follow the instructions. It is important to only 
use an electric blender.

INFORMAZIONI NUTRIZIONALI/NUTRITIONAL INFORMATION
Il prodotto pronto * fornisce 6 porzioni e contiene

the finished product * provides 6 portions and contains:

Valori medi/average values Per 100 g Per porzione/per portion (**)

Valore energetico/energetic value 675 kj 
156 kcal

377 kj 
90 kcal

5

Grassi/fats
di cui grassi saturi/of which saturated fats

4,9 g
3,8 g

2,8 g
2,3 g

4
11

Carboidrati/carbohydrates
di cui zuccheri/of which sugars

24,0 g
21,4 g

13,8 g
12,3 g

5
14

Proteine/protein 4,0 g 2,3 g 5
Sale/salt 0,09 g 0,05 g 1

L’immagine sull’astuccio, rappresenta un suggerimento di preparazione.
Prodotto e confezionato da:/produced and packaged by:
ANDREA STAINER negli stabilimenti in Loc. Novoleto · Pontremoli (MS) · Italia
Tel. +39 0187 830091 · info@stainerchocolate.it
Entra nel sito www.stainerchocolate.it e scopri tutti i nostri prodotti
Visit the site www.stainerchocolate.it to discover all our products
Lotto e da consumarsi preferibilmente entro il vedi fondo della confezione
Best before: see bottom of package

(*) Preparato secondo le istruzioni
prepared according to instructions

(**) Assunzione di riferimento di un adulto medio
(8400 kj/2000 kcal)/reference intake for 
an average adult man (8400 kj/2000 kcal)

90 g ℮

Preparato in polvere per

Mousse - Semifreddo
ai frutti di bosco

S E N Z A  G L U T I N E

Modalità di conservazione del preparato in polvere: luogo fresco ed asciutto
Storage: in a cool and dry place.

M A D E  I N  I T A L Y

4 M I N U T I  D I  P R E PA R A Z I O N E

S E N Z A  C O T T U R A
6  p o r z i o n i

4 M I N U T I  D I  P R E PA R A Z I O N E

S E N Z A  C O T T U R A
6  p o r z i o n i

444 M I N U T I  D I  P R E PA R A Z I O N EM I N U T I  D I  P R E PA R A Z I O N EM I N U T I  D I  P R E PA R A Z I O N E

SSS E N Z A  C O T T U R AE N Z A  C O T T U R AE N Z A  C O T T U R A
6  p o r z i o n i6  p o r z i o n i6  p o r z i o n i

4 M I N U T I  D I  P R E PA R A Z I O N E

S E N Z A  C O T T U R A
6  p o r z i o n i
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Dal gusto fresco e gradevole. Con 
semplici decorazioni diventano 

desserts unici 
da assaporare alla fine di un 

pasto importante. Si preparano 
senza cottura, dopo 3-4 minuti 

di miscelazione nel mixer si 
ripongono in frigo per un ora 

circa. 

With a fresh and unique taste, ready 
in 3-4 minutes just using the mixer.

cod. 927

Espositore dessert
4 referenze - 40 p./Ct

Dessert display
4 referenze - 40 p./Ct

Ogni singola referenza è disponibile in confezioni da 20 p.

Every carton contains 20 units

PREPARATI PER DESSERTS
(SENZA COTTURA)

DESSERT - POWDER MIXTURE (WITHOUT COOKING)

cod. 964
Crème Caramel
Crème Caramel

cod. 963
Bavarese Arancia e Cannella
Orange and cinnamon bavarian

cod. 872
Budino al Cioccolato

Chocolate dessert

cod. 980
Panna Cotta

CRÈME CARAMEL - Preparato per dessert - 4 porzioni
INGREDIENTI: zucchero, panna in polvere, gelatina alimentare, addensante: alginato di sodio,coloranti : beta-carotene e 
zucchero bruciato; aromi. Può contenere tracce di frutta a guscio e soia.
PREPARAZIONE: versare in un frullatore a bicchiere 250 ml di latte parzialmente scremato freddo, un tuorlo d’uovo 
ed aggiungere il contenuto della busta. Frullare per 3-4 minuti. Versare negli stampi e riporre in frigorifero per almeno 60 
minuti. Il budino pronto deve essere conservato in frigorifero e consumato preferibilmente entro 24 ore. Per una perfetta riuscita 
del dessert è necessario attenersi alle istruzioni d’uso. 
IMPORTANTE: usare solo il frullatore a bicchiere.

CATALANA CREAM - Powder mix - 4 portions
INGREDIENTS: sugar, powdered cream, gelatin, thickener: sodium alginate, colorings: beta-carotene and caramel (E150); 
flavors. May contain traces of nuts and soya. Gluten free.
COOKING DIRECTIONS: pour the contents of the bag into a glass blender adding 250 ml of cold semi-skimmed milk 
and one egg yolk Mix well for 3-4 minutes, pour the mixture into molds and place in the fridge for at least 60 minutes. The 
final product should be stored in the fridge and best consumed within 24 hours. To ensure the success of the dessert you must 
follow the instructions. It is important to use only a glass blender.

INFORMAZIONI NUTRIZIONALI/NUTRITIONAL INFORMATION
Il prodotto pronto * fornisce 4 porzioni e contiene

the finished product * provides 4 portions and contains:

Valori medi/average values Per 100 g Per porzione/per portion (**)

Valore energetico/energetic value 673 kj 
161 kcal 

547 kj 
132 kcal

7

Grassi/fats
di cui grassi saturi/of which saturated fats

4,3 g
2,2 g

3,5 g
1,8 g

5
9

Carboidrati/carbohydrates
di cui zuccheri/of which sugars

24,0 g
23,9 g

19,5 g
19,4 g

8
22

Proteine/protein 6,6 g 5,4 g 11
Sale/salt 0,4 g 0,3 g 5

L’immagine sull’astuccio, rappresenta un suggerimento di preparazione.
Prodotto e confezionato da:/produced and packaged by:
ANDREA STAINER negli stabilimenti in Loc. Novoleto · Pontremoli (MS) · Italia
Tel. +39 0187 830091 · info@stainerchocolate.it
Entra nel sito www.stainerchocolate.it e scopri tutti i nostri prodotti
Visit the site www.stainerchocolate.it to discover all our products
Lotto e da consumarsi preferibilmente entro il vedi fondo della confezione
Best before: see bottom of package

(*) Preparato secondo le istruzioni
prepared according to instructions

(**) Assunzione di riferimento di un adulto medio
(8400 kj/2000 kcal)/reference intake for 
an average adult man (8400 kj/2000 kcal)

60 g ℮

Preparato in polvere per

Crème Caramel
S E N Z A  G L U T I N E

M A D E  I N  I T A L Y

4  P O R Z I O N I / P O RT I O N S

S E N Z A  C O T T U R A / N O  C O O K I N G  R E Q U I R E D

4P R O N T O  I N
R E A D Y  I N

M I N U T I
M I N U T E S

4  P O R Z I O N I / P O RT I O N S

S E N Z A  C O T T U R A / N O  C O O K I N G  R E Q U I R E D

4P R O N T O  I N
R E A D Y  I N

M I N U T I
M I N U T E S

Modalità di conservazione del preparato in polvere: luogo fresco ed asciutto
Storage: in a cool and dry place.

PANNA COTTA - Preparato per dessert - 4 porzioni
INGREDIENTI: zucchero, panna in polvere (40%), gelatina alimentare, amido di mais, aroma naturale di vaniglia. Può 
contenere tracce di frutta a guscio e soia.
PREPARAZIONE:versare in un frullatore a bicchiere 250 ml di latte parzialmente scremato, ben freddo ed aggiungere il 
contenuto della busta. Frullare per 3-4 minuti. Versare negli stampi e riporre in frigorifero per almeno 60 minuti. Il budino 
pronto deve essere conservato in frigorifero e consumato preferibilmente entro 24 ore. Per una perfetta riuscita del dessert è 
necessario attenersi alle istruzioni d’uso.
IMPORTANTE: usare solo il frullatore a bicchiere.

PANNA COTTA - Powder mix - 4 portions
INGREDIENTS: sugar, powdered cream (40%), gelatin, corn starch, natural vanilla flavor. May contain traces of nuts and 
soya. Gluten free.
COOKING DIRECTIONS:pour the contents of the bag into a glass blender adding 250 ml of cold semi-skimmed milk. 
Mix well for 3-4 minutes, pour the mixture into molds and place in the fridge for at least 60 minutes. The final product 
should be stored in the fridge and best consumed within 24 hours. To ensure the success of the dessert you must follow the 
instructions. It is important to use only a glass blender.

INFORMAZIONI NUTRIZIONALI/NUTRITIONAL INFORMATION
Il prodotto pronto * fornisce 4 porzioni e contiene

the finished product * provides 4 portions and contains:

Valori medi/average values Per 100 g Per porzione/per portion (**)

Valore energetico/energetic value 627 kj 
149 kcal

498 kj 
119 kcal

6

Grassi/fats
di cui grassi saturi/of which saturated fats

5,1 g
3,2 g

4,1 g
2,6 g

6
17

Carboidrati/carbohydrates
di cui zuccheri/of which sugars

19,9 g
19,3 g

15,9 g
15,4 g

8
22

Proteine/protein 5,9 g 4,7 g 9
Sale/salt 0,25 g 0,20 g 3

L’immagine sull’astuccio, rappresenta un suggerimento di preparazione.
Prodotto e confezionato da:/produced and packaged by:
ANDREA STAINER negli stabilimenti in Loc. Novoleto · Pontremoli (MS) · Italia
Tel. +39 0187 830091 · info@stainerchocolate.it
Entra nel sito www.stainerchocolate.it e scopri tutti i nostri prodotti
Visit the site www.stainerchocolate.it to discover all our products
Lotto e da consumarsi preferibilmente entro il vedi fondo della confezione
Best before: see bottom of package

(*) Preparato secondo le istruzioni
prepared according to instructions

(**) Assunzione di riferimento di un adulto medio
(8400 kj/2000 kcal)/reference intake for 
an average adult man (8400 kj/2000 kcal)

80 g ℮

Preparato in polvere per

Panna Cotta
S E N Z A  G L U T I N E

RICETTE GOURMET:

PANNA COTTA ALLE FRAGOLE: Versare il contenuto della busta nel frullatore, aggiungere 200 ml di latte freddo e 50 g di fragole 
fresche, frullare per 3 min. Versare il preparato in coppette e riporre in frigorifero per 30 min. circa. Decorare a piacere con panna montata 
e fragole fresche.
PANNA COTTA ALLO YOGURT CON CREMA GIANDUIA: Versare il contenuto della busta nel frullatore aggiungere 150 ml di 
latte freddo e 100 ml di yogurt intero, frullare per 4 min. Versare il preparato in coppette e riporre in frigorifero per 30 min. circa. Decorare 
a piacere i budini pronti con crema al gianduia Stainer.

Scopri la 

RICETTA
GOURMET

sul retro 
della confezione

M A D E  I N  I T A L Y

4  P O R Z I O N I / P O RT I O N S

S E N Z A  C O T T U R A / N O  C O O K I N G  R E Q U I R E D

4P R O N T O  I N
R E A D Y  I N

M I N U T I
M I N U T E S

4  P O R Z I O N I / P O RT I O N S

S E N Z A  C O T T U R A / N O  C O O K I N G  R E Q U I R E D

4P R O N T O  I N
R E A D Y  I N

M I N U T I
M I N U T E S

Modalità di conservazione del preparato in polvere: luogo fresco ed asciutto
Storage: in a cool and dry place.

BAVARESE ARANCIA E CANNELLA - Preparato per dessert - 4 porzioni
INGREDIENTI: zucchero, panna in polvere, gelatina alimentare, colorante: betacarotene, cannella in polvere (0,2%), olio 
essenziale di arancio (0,1%), aroma naturale di vaniglia. Può contenere tracce di frutta a guscio e soia.
PREPARAZIONE: versare in un frullatore a bicchiere 250 ml di latte parzialmente scremato freddo ed aggiungere il 
contenuto della busta. Frullare per 3-4 minuti. Versare negli stampi e riporre in frigorifero per almeno 60 minuti. Il budino 
pronto deve essere conservato in frigorifero e consumato preferibilmente entro 24 ore. Per una perfetta riuscita del dessert è 
necessario attenersi alle istruzioni d’uso.
IMPORTANTE: usare solo il frullatore a bicchiere.

ORANGE AND CINNAMON BAVAROIS - Powder mix - 4 portions
INGREDIENTS: sugar, cream powder, gelatin, coloring: beta-carotene, cinnamon powder (0.2%), orange essential oil 
(0.1%), natural aroma of vanilla. May contain traces of nuts and soya. Gluten free.
COOKING DIRECTIONS:pour the contents of the bag into a glass blender adding 250 ml of cold semi-skimmed milk. 
Mix well for 3-4 minutes, pour the mixture into molds and place in the fridge for at least 60 minutes. The final product 
should be stored in the fridge and best consumed within 24 hours. To ensure the success of the dessert you must follow the 
instructions. It is important to use only a glass blender.

INFORMAZIONI NUTRIZIONALI/NUTRITIONAL INFORMATION
Il prodotto pronto * fornisce 4 porzioni e contiene

the finished product * provides 4 portions and contains:

Valori medi/average values Per 100 g Per porzione/per portion (**)

Valore energetico/energetic value 581 kj 
138 kcal

472 kj 
112 kcal

6

Grassi/fats
di cui grassi saturi/of which saturated fats

4,8 g
4,8 g

3,9 g
3,9 g

6
11

Carboidrati/carbohydrates
di cui zuccheri/of which sugars

18,5 g
18,5 g

15,1 g
15,1 g

6
17

Proteine/protein 5,2 g 4,2 g 8
Sale/salt 0,32 g 0,25 g 4

L’immagine sull’astuccio, rappresenta un suggerimento di preparazione.
Prodotto e confezionato da:/produced and packaged by:
ANDREA STAINER negli stabilimenti in Loc. Novoleto · Pontremoli (MS) · Italia
Tel. +39 0187 830091 · info@stainerchocolate.it
Entra nel sito www.stainerchocolate.it e scopri tutti i nostri prodotti
Visit the site www.stainerchocolate.it to discover all our products
Lotto e da consumarsi preferibilmente entro il vedi fondo della confezione
Best before: see bottom of package

(*) Preparato secondo le istruzioni
prepared according to instructions

(**) Assunzione di riferimento di un adulto medio
(8400 kj/2000 kcal)/reference intake for 
an average adult man (8400 kj/2000 kcal)

75 g ℮

Preparato in polvere per

Bavarese 
arancia e cannella

S E N Z A  G L U T I N E

M A D E  I N  I T A L Y

4  P O R Z I O N I / P O RT I O N S

S E N Z A  C O T T U R A / N O  C O O K I N G  R E Q U I R E D

4P R O N T O  I N
R E A D Y  I N

M I N U T I
M I N U T E S

4  P O R Z I O N I / P O RT I O N S

S E N Z A  C O T T U R A / N O  C O O K I N G  R E Q U I R E D

4P R O N T O  I N
R E A D Y  I N

M I N U T I
M I N U T E S

Modalità di conservazione del preparato in polvere: luogo fresco ed asciutto
Storage: in a cool and dry place.

BUDINO AL CACAO - Preparato per dessert - 4 porzioni
INGREDIENTI: zucchero, cacao in polvere 25%, panna in polvere, gelatina alimentare, aroma naturale di vaniglia, sale. Può 
contenere tracce di frutta a guscio e soia.
PREPARAZIONE: versare in un frullatore a bicchiere 250 ml di latte parzialmente scremato freddo ed aggiungere il 
contenuto della busta. Frullare per 3-4 minuti. Versare negli stampi e riporre in frigorifero per almeno 60 minuti. Il budino 
pronto deve essere conservato in frigorifero e consumato preferibilmente entro 24 ore. Per una perfetta riuscita del dessert è 
necessario attenersi alle istruzioni d’uso.
IMPORTANTE: usare solo il frullatore a bicchiere.

COCOA DESSERT - Powder mix - 4 portions
INGREDIENTS: sugar, cocoa powder (25%) cream, gelatin, natural vanilla flavor, salt. May contain traces of nuts and 
soya. Gluten free.
COOKING DIRECTIONS:pour the contents of the bag into a glass blender adding 250 ml of cold semi-skimmed milk. 
Mix well for 3-4 minutes, pour the mixture into molds and place in the fridge for at least 60 minutes. The final product 
should be stored in the fridge and best consumed within 24 hours. To ensure the success of the dessert you must follow the 
instructions. It is important to use only a glass blender.

INFORMAZIONI NUTRIZIONALI/NUTRITIONAL INFORMATION
Il prodotto pronto * fornisce 4 porzioni e contiene

the finished product * provides 4 portions and contains:

Valori medi/average values Per 100 g Per porzione/per portion (**)

Valore energetico/energetic value 581 kj 
139 kcal

472 kj 
113 kcal

6

Grassi/fats
di cui grassi saturi/of which saturated fats

3,0 g
1,4 g

2,5 g
1,2 g

4
6

Carboidrati/carbohydrates
di cui zuccheri/of which sugars

17,1 g
12,8 g

13,9 g
10,4 g

5
12

Proteine/protein 5,8 g 4,7 g 9
Sale/salt 0,30 g 0,20 g 3

L’immagine sull’astuccio, rappresenta un suggerimento di preparazione.
Prodotto e confezionato da:/produced and packaged by:
ANDREA STAINER negli stabilimenti in Loc. Novoleto · Pontremoli (MS) · Italia
Tel. +39 0187 830091 · info@stainerchocolate.it
Entra nel sito www.stainerchocolate.it e scopri tutti i nostri prodotti
Visit the site www.stainerchocolate.it to discover all our products
Lotto e da consumarsi preferibilmente entro il vedi fondo della confezione
Best before: see bottom of package

(*) Preparato secondo le istruzioni
prepared according to instructions

(**) Assunzione di riferimento di un adulto medio
(8400 kj/2000 kcal)/reference intake for 
an average adult man (8400 kj/2000 kcal)

76 g ℮

Preparato in polvere per

Budino al Cacao
S E N Z A  G L U T I N E

M A D E  I N  I T A L Y

4  P O R Z I O N I / P O RT I O N S

S E N Z A  C O T T U R A / N O  C O O K I N G  R E Q U I R E D

4P R O N T O  I N
R E A D Y  I N

M I N U T I
M I N U T E S

4  P O R Z I O N I / P O RT I O N S

S E N Z A  C O T T U R A / N O  C O O K I N G  R E Q U I R E D

4P R O N T O  I N
R E A D Y  I N

M I N U T I
M I N U T E S

Modalità di conservazione del preparato in polvere: luogo fresco ed asciutto
Storage: in a cool and dry place.
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cod. 4173

Scatola praline assortite - Peso: 120 gr. - 12 p./Ct

Box with assorted pralines - 120 gr. each - 12 p./Ct

23,5x19x3,5 cm
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cod. 365

Gelatine incartate con zucchero 
3 Kg. - 1 p./ Ct

Wrapped jelies with sugar 
3 Kg. - 1 pcs/cart.

GELATINE
58



cod. 4165

Scatola con gelatine - Misura 23,5x19x3,5 cm
Peso 200 gr. - 6 p./Ct

Jellies box - 200 gr. - 6 p./Ct
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cod. 4166

Scatola con gelatine - Misura 34x24,5x4,5 cm
Peso 400 gr. - 6 p./Ct

Jellies box - 400 gr. - 6 p./Ct
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