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Catalogo
dellebontà



2

·Fragrante· 
tutto il giorno

L’arte
di trasformare

ingredienti
semplici 
in puro 

desiderio...



Selezioniamo materie prime di qualità 
per creare prodotti che diventano i 

protagonisti del buon gusto. 

Prodotti creati con cura particolare, 
ingredienti naturali, una lavorazione 

che rispecchia la tradizione artigiana, 
nell’assoluto rispetto delle regole 

stabilite dalle più severe certificazioni 
di qualità: è così che portiamo il massimo 
della freschezza e della fragranza a tutti 

gli appassionati di bontà nel mondo.

Materie Prime

Porzioni

Vassoio

Confezione

Peso al pezzo

Da scongelare

Peso confezione

Non scongelare

Peso busta

Misure

Diametro

Temperatura forno

Tempo di frittura

Tempo di cottura 
in microonde

Temperatura microonde

Tempo di cottura 
in forno
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M O M E N T I
e  t e n d e n z e

di consumo

Dolce
FORNO

Con un assortimento di oltre 1200 prodotti dolci e salati, 
Forno d’Asolo ti consente di soddisfare tutti i momenti di consumo 

della giornata, in linea con gli ultimi trend di mercato.



A f f i d a b i l i
e puntuali

P 87
P 91

Linea Vegan
Linea Gluten Free

UN AMPIO ASSORTIMENTO
per il tuo locale

Linea Cornetti Re B.
Linea Burro Tresorè 
Linea Benessere
Cornetti Tradizionali
Cornetti da Lievitare
Linea Sfoglie
Linea Lievitati Speciali
Krapfen e Ciambelle
Muffin Assortiti
Biscotti e Frolle

P 11
P 13
P 15
P 17
P 21 
P 24 
P 27
P 30 
P 33
P 35

P 43
P 49
P 51
P 57
P 61

Torte Tradizionali
Torte Multistrato e Cheesecake 
Maxi Torte, Tranci e Tortine 
Dessert al Cucchiaio 
Pasticceria Assortita

P 65
P 72
P 75
P 79
P 81

Pane da Farcire
Focacce Assortite
Pizza e Calzoni
Torte e Specialità Salate
Sfizi Salati

Ogni giorno i nostri 160 consegnatari partono da 24 
piattaforme logistiche distribuite in tutta Italia.

Vi consegniamo i nostri prodotti a una temperatura 
di -22°C per garantire la massima freschezza 
e l’assoluta conservazione delle qualità 
organolettiche.

Vi offriamo un servizio logistico puntuale e 
affidabile, e la consulenza da parte di oltre 220 
specialisti di prodotto presenti ogni giorno sul 
territorio, per essere sempre a fianco di chi 
lavora con passione e dedizione.

7



Dolce
FORNO
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∙C O R N E T T O ∙
Re B.

c o r n e t to  R E  B . 
g l as s ato
3 0 1 2 5 9 2  /  3 0 1 2 51 8

70 g
85 g

50 pz
50 pz

20-22 min
20-22 min

175 °C
175 °C

c o r n e t to  R E  B .
3 0 1 26 9 7

65 g 50 pz 20-22 min 175 °C

85 g
105 g

50 pz
50 pz

20-22 min
20-22 min

175 °C
175 °C

c o r n e t to  R E  B .
g l as s ato  a lb i c o c ca
3 0 1 2 5 9 3  /  3 0 1 2 5 71

c o r n e t to  R E  B .
g l as s ato  c r em a
3 0 1 2 5 7 2

105 g 50 pz 20-22 min 175 °C

c o r n e t to  R E  B .
g l as s ato  c i o c c o l ato 
n o b i le
3 0 1 26 4 5

105 g 50 pz 20-22 min 175 °C

c o r n e t to  R E  B .
g l as s ato  pi s tac c h i o
3 0 1 26 4 4

85 g 40 pz 20-22 min 175 °C

c o r n e t to  R E  B .
g l as s ato 
m a lto  m i ele  e  zenzero
3 0 1 2 70 4

105 g 50 pz 20-22 min 175 °C

• linea cornettI RE B. •

Gli autentici cornetti italiani dalla consistenza e 
fragranza perfetta fino a sera! 

Quel che si dice una colazione da re, per iniziare 
la giornata nei migliore dei modi! 

c o r n e t to  R E  B . 
g l as s ato 
l a m p o n e  e  yo g u rt 
3 0 1 2 76 9

105 g 50 pz 20-22 min 175 °C
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Tresorè
∙l i n e a  b u r ro ∙

t r es o r è  a lb i c o c ca
3 0 1 2 5 7 7

95 g 40 pz 22-24 min 170 °C

t r es o r è  c i o c r e a m
3 0 1 26 3 9

95 g 40 pz 22-24 min 170 °C

t r es o r è  m i g n o n 
c r em a
3 0 1 24 67

35 g 100 pz 25 min 165 °C

t r es o r è  m i g n o n 
v u oto
3 0 1 24 6 6

30 g 150 pz 25 min 165 °C

t r es o r è  v u oto
3 0 1 2 7 78  /  3 0 1 2 7 76  /  3 0 1 2 7 7 7 

30 g
65 g
80 g

150 pz
50 pz
40 pz

13-14 min
15-17 min
15-16 min

165 -170 °C

t r ec c i n a
c i o c c o l ato  e  c r em a
3 0 1 2 3 14

90 g 50 pz 20-22 min 180 °C

• linea BURRO tresorè •

35 g 100 pz 25 min 165 °C

t r es o r è  m i g n o n 
a lb i c o c ca
3 0 1 247 3

35 g 100 pz 25 min 165 °C

t r es o r è  m i g n o n 
c i o c r e a m
3 0 1 24 6 8

t r es o r è 
g i ro  c r em a  u v e t ta
3 0 1 2 78 1

100 g 50 pz 17-18 min 165-170 °C

t r es o r è  c r em a
3 0 1 26 3 8

95 g 40 pz 22-24 min 170 °C

t r es o r è  m i x  s em i
3 0 1 2 78 2

70 g 50 pz 15-16 min 165 -170 °C

t r es o r è
pa i n  au  c h o c o l at
3 0 1 2 78 0

70 g 50 pz 17-18 min 165-170 °C

t r es o r è  fo r m i n i
3 0 1 2 7 7 9

30 g 150 pz 13-14 min 165-170 °C
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benessere
∙l i n e A ∙

Il benessere incontra il gusto: 
ingredienti selezionati,

buoni nella loro semplicità, 
e una ricetta tradizionale, per un benessere 

da gustare giorno dopo giorno. 

c o r n e t to  c er e a li 
a r a n c i a  a m a r a
3 0 1 24 4 0

75 g 50 pz 20-22 min 175 °C 75 g 50 pz 20-22 min 175 °C

c o r n e t to  c er e a li
m ele  e  m i rt i llo
3 0 1 24 41

c o r n e t to  fa r ro 
m o n o c o c c o  r i b es 
e  m elo g r a n o
3 0 1 2 5 8 3

85 g 40 pz 20-22 min 175 °C

c o r n e t to  g l as s ato 
c er e a li
3 0 1 2 3 1 5

65 g 50 pz 20-22 min 175 °C

c o r n e t to  i n t eg r a le 
m i ele
3 0 1 2 74 5

75 g 50 pz 20-22 min 175 °C

58 g 60 pz 20-22 min 175 °C

c o r n e t to  v u oto 
c er e a li  e  s es a m o
3 0 1 2 11 2

p r i n c i pi n o  i n t eg r a le 
m i ele
3 0 1 2 3 1 6

35 g 20 min 175 °C3 kg

p r i n c i pi n o  g l as s ato 
c er e a li  m i s to  b o s c o
3 0 1 2 3 0 8

35 g 20 min 175 °C3 kg

• linea BENESSERE •

c o r n A R E t to  G L AS S ATO
m i ele
3 0 1 2 3 1 3

75 g 50 pz 20-22 min 175 °C

r e  c o r n a r e t to 
FA R I N A  D I  LEG U M I
3 0 1 2 7 7 2

70 g 50 pz 20-22 min 175 °C
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r e  c o r n a r e t to 
e x t r a  c r em a
3 0 1 2 26 3

95 g 55 pz 20-22 min 175 °C

c o r n a r e t to  r eg i n a 
c i o c r e a m
3 0 1 2 1 0 2

75 g 50 pz 20-22 min 175 °C

r e  c o r n a r e t to 
e x tr a  a lb i c o c ca
3 0 1 2 262

95 g 55 pz 20-22 min 175 °C

r e  c o r n a r e t to 
e x t r a  c i o c r e a m
3 0 1 2 26 4

95 g 55 pz 20-22 min 175 °C

c o r n a r e t to  r eg i n a
a lb i c o c ca
3 0 1 2 1 0 4

75 g 50 pz 20-22 min 175 °C

c o r n a r e t to  r eg i n a 
c u o r  d i  m el a
3 0 1 26 41

75 g 40 pz 20-22 min 175 °C

r e  c o r n a r e t to 
extra crema e amarena
3 0 1 2 5 0 4

95 g 55 pz 20-22 min 175 °C

75 g 50 pz 20-22 min 175 °C

c o r n a r e t to  r eg i n a 
c r em a
3 0 1 2 1 0 3

c o r n a r e t to  r eg i n a 
c er e a li  e  fr u t t i  d i  b o s c o
3 0 1 2 2 9 0

75 g 50 pz 20-22 min 175 °C

• linea cornaretto •

• linea cornaretto regina •

r e  d i  f i o r i
m o r a  e  g el s o m i n o
3 0 1 2 76 8

95 g 50 pz 20-22 min 175 °C

tradizionali
∙c o r n e t t i ∙

  
∙ T

r
a

d
iz

io
n

e ∙

17



18 19

66 g 60 pz 20-22 min 175 °C

c o r n e t to  c i o c r e a m
3 0 1 2 11 9

c o r n e t to  a lb i c o c ca
      3 0 1 2 11 8  /  3 0 1 2 1 2 8

90 g
66 g

50 pz
60 pz

20-22 min
20-22 min

175 °C
175 °C

c o r n e t to  v u oto  c u rvo
       3012123

75 g 50 pz 20-22 min 175 °C

c o r n e t to  v u oto  d r it to
3012130

58 g 60 pz 20-22 min 175 °C

cornetto crema
      3 0 1 2 1 2 1  /  3 0 1 2 1 2 5

90 g
66 g

50 pz
60 pz

20-22 min
20-22 min

175 °C
175 °C

90 g 50 pz 20-22 min 175 °C

c o r n e t to  g l as s ato 
c i o c r e A M
      3 0 1 2 3 0 1

c o r n e t to  g l as s ato 
a lb i c o c ca
      3 0 1 2 3 0 0

90 g 50 pz 20-22 min 175 °C

c o r n e t to  g l as s ato 
c r em a
      3 0 1 2 2 9 9

90 g 50 pz 20-22 min 175 °C

cornetto glassato 
vuoto
      3 0 1 2 2 8 9

75 g 50 pz 20-22 min 175 °C

c o r n a r e t to  g l as s ato 
v u oto
3 0 1 2 1 0 5  /       3 0 1 2 1 26

65 g
40 g

60 pz
75 pz

20-22 min
20 min

175 °C
175 °C

c o r n a r e t to  g l as s ato 
m a n d o r l a
3 0 1 2 2 76

75 g 50 pz 20-22 min 175 °C

c o r n e t to  g l as s ato 
pi s tac c h i o
3 0 1 2 3 7 7

95 g 40 pz 22-24 min 175 °C

95 g 175 °C55 pz 22-24 min 95 g 55 pz 22-24 min 175 °C

c i o ko r i g o
      3 0 1 24 4 8

• linea cornetti pronto forno •

c o r n e t to  ba by
3 0 1 2 26 5

25-30 g 20 min 175 °C4 kg

pr i n c i pi n i  g l as s ati  m i x
3 0 1 2 3 1 0

35 g 20 min 175 °C3x1,5 kg

p r i n c i pi n o  g l as s ato 
a lb i c o c ca
3 0 1 2 3 0 5

35 g 20 min 175 °C3 kg

p r i n c i pi n o  g l as s ato 
c i o c r e a m
3 0 1 2 3 0 6

35 g 20 min 175 °C3 kg

p r i n c i pi n o  g l as s ato 
c r em a
3 0 1 2 3 07

35 g 20 min 175 °C3 kg

c o r n e t to  s a l ato
3 11 2 0 51

58 g 60 pz 20 min 180 °C

c o r n e t to  ba by  s a l ato
3 11 2 07 3

25 g 18 min 180 °C4 kg

• linea principini e baby •

• linea cornettI salati •

c o r n e t to  s em o l a 
ag r u m i  d i  s i c i l i a
3 0 1 2 70 2

95 g 50 pz 22-24 min 175 °C

La sofficità e il profumo invitante 
dei cornetti italiani!

 Un ampio assortimento di farciture,
glassature e grammature per soddisfare

ogni esigenza.
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da lievitare
∙c o r n e t t i ∙

Per chi ama i gusti ricchi, 
la farcitura a freddo è assolutamente irresistibile.

Con le creme e le marmellate già pronte 
non c’è bisogno di un laboratorio
e la bontà è sempre garantita.

• CORNETTI DA LIEVITARE •

c o r n e t to  c r em a
3 0 0 2 0 61

85 g 80 pz 20-22 min 175 °C

85 g 80 pz 20-22 min 175 °C

c o r n e t to  c i o c r e a m
3 0 0 2 0 6 0

65 g 96 pz 20-22 min 175 °C

c o r n e t to  i n t eg r a le 
m i ele
3 0 0 2 0 1 6

58 g 110 pz 20-22 min 175 °C

c o r n e t to  i n t eg r a le 
3 0 0 2 0 1 7

c o r n e t to  v u oto  C U RVO
3 0 0 2 0 6 5  /  3 0 0 2 0 24  /  3 0 0 2 0 2 3

100 g
70 g
55 g

70 pz
80 pz
108 pz

20-22 min
20-22 min
20-22 min

175 °C
175 °C
175 °C

c o r n e t to  v u oto  D R IT TO
3 0 0 2 0 62  /        3 0 0 2 0 1 2

55 g
40 g

110 p
130 pz

20-22 min
20 min

175 °C
175 °C

cornetto albicocca
3 0 0 2 0 5 9  /  3 0 0 2 0 0 5 
       3 0 0 2 0 0 2

85 g
60 g
45 g

80 pz
100 pz
112 pz

20-22 min
20-22 min
20 min

175 °C
175 °C
175 °C

• sac à poche •

s ac  à  p o c h e  c i o c c o l ato,
c r em a ,  a lb i c o c ca
3 0 62 0 47  /  3 0 62 0 4 8  /  3 0 62 0 49

1000 g 
1000 g 
1000 g

6 pz
6 pz 
6 pz

s ac  à  p o c h e  c r em a
s enz a  b ec c u c c i o
3 1 62 0 41

1000 g 6 pz

s ac c h e t t i n o  c i o c r e a m
3 0 0 2 0 3 3

65 g 90 pz 20-22 min 175 °C



sfoglie
∙L I N E A ∙
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r a m p o li n a  c r em a 
e  fr u t t i  d i  b o s c o
3 0 1 2 1 8 8

75 g 75 pz 20-22 min 180-190 °C

t r ec c i a  c r em a
3 0 1 2 2 11

70 g 80 pz 20-22 min 180-190 °C

to s ca n ell a  c r em a  e  r i s o
3 0 1 2 2 0 6

80 g 70 pz 20-22 min 180-190 °C

d o lc e  m ele
3 0 1 2 14 4

80 g 60 pz 20-22 min 180-190 °C

70 g 80 pz 20-22 min 180-190 °C

t r ec c i a  a lb i c o c ca
3 0 1 2 2 0 9

s fo g li a  m i x
3 0 1 2 2 8 0

45 g 20-22 min 180-190 °C5 kg

Sfoglie croccanti che custodiscono 
al loro interno preziose farciture! 

Buone da assaporare e belle da vedere, 
arricchiscono la vetrina 
e invitano all’assaggio. 

da n es i n a  c r em a
3 0 1 2 14 3

75 g 50 pz 20-22 min 180-190 °C

to s ca n ell a  c i o c c o l ato
3 0 1 2 51 0

90 g 40 pz 20-22 min 180-190 °C

to s ca n ell a  m i g n o n 
c r em a
3 0 1 2 70 0

40 g 80 pz 20 min 180-190 °C

70 g 80 pz 20-22 min 180-190 °C

t r ec c i a  c i o c r e a m
3 0 1 2 2 1 0

25

c o n c h i g li a  v u ota
3 0 1 2 0 9 7

70 g 70 pz 20-22 min 180-190 °C

90 g 60 pz 20-22 min 180-190 °C

c o n c h i g li a  pes ca
3 0 1 2 0 9 6

90 g 60 pz 20-22 min 180-190 °C

c o n c h i g li a  l at t epa n n a
3 0 1 2 0 9 3

90 g 60 pz 20-22 min 180-190 °C

c o n c h i g li a  c i o c c o l ato 
n o b i le
3 0 1 2 70 6

tr ec c i a  n o c i  peca n
3 0 1 24 3 9

95 g 48 pz 20-22 min 175 °C

90 g 60 pz 20-22 min 180-190 °C

c o n c h i g li a  c i o c r e a m
3 0 1 2 0 9 8

90 g 60 pz 20-22 min 180-190 °C

o lè  l at t epa n n a 
e  a m a r en a
3 0 1 2 5 0 5

70 g 60 pz 20-22 min 180-190 °C

s o le a d o
3 0 1 2 2 0 3

90 g 60 pz 20-22 min 180-190 °C

c i o pa n n a
3 0 1 2 0 8 0

70 g 90 pz 20-22 min 180-190 °C

s t r u d eli n o  m el a
3 0 1 2 2 0 4

• linea SFOGLIE •

70 g 60 pz 20-22 min 180-190 °C

m o ro
3 0 1 2 1 6 9

80 g 60 pz 20-22 min 180-190 °C

p er n o c i o  p er e 
e  c i o c r e a m
3 0 1 2 1 7 9

70 g 90 pz 20-22 min 180-190 °C

v i en n es e  m i rt i llo
3 0 1 2 2 14

90 g 30 pz 20-22 min 180-190 °C

c o n c h i g li a 
C ER E A LI  A L  M A N DA R I N O

3 0 1 2 74 6
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∙l i n e a ∙
lievitati speciali

pa n  d eg li  d ei
3 0 1 2 52 1

90 g 50 pz 20-22 min 175 °C
65 g 60 pz 20-22 min 175 °C

s ac c h e t t i n o  c r em a 
g l as s ato
3 0 1 2 3 70

s ac c h e t t i n o  c i o c r e a m 
g l as s ato
3 0 1 2 3 67  /  3 0 1 2 3 6 9

85 g
65 g

60 pz
60 pz

20-22 min
20-22 min

175 °C
175 °C

s ac c h e t t i n o 
c i o c c o g o c c e
3 0 1 2 1 9 1

65 g 60 pz 20-22 min 175 °C

• linea lievitati speciali •

s ac c h e t t i n o 
c i o c r e a m
3 0 1 2 1 9 3 

85 g 60 pz 20-22 min 175 °C

80 g 60 pz 20-22 min 175 °C

G I G A  c r em a
3 0 1 2 1 6 0

G I G A  c i o c r e a m
3 0 1 2 1 5 8

80 g 60 pz 20-22 min 175 °C

kr a nzello n e  u v e t ta
3 0 2 2 0 0 4

450 g 13 pz 40 min 175 °C

s ac c h e t t i n o 
P ER A  E  L I M E  g l as s ato
3 0 1 2 7 71

80 g 50 pz 20-22 min 175 °C

G I G A  m ele
3 0 1 2 1 61

80 g 60 pz 20-22 min 175 °C

G I G A  A R A N C I A 
E  M A N D O R L A
3 0 1 2 7 70

80 g 50 pz 20-22 min 175 °C

s ac c h e t t i n o 
C I O C C O C C O  g l as s ato
3 0 1 2 751

85 g 60 pz 20-22 min 175 °C

G I R U V E T TA
3 0 1 2 1 6 4

65 g 60 pz 20-22 min 175 °C

S ac c h e t t i n o  a n i c e  e 
Fr u t t i  Ro s s i  g l as s ato
3 0 1 2 76 3

80 g 50 pz 40 min 175 °C



 & Ciambelle
∙K r a p f e n ∙
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p o ker  m i g n o n  c r em a
3 0 3 2 1 5 9

24-28 g 2,2 kg

c u o r i c i n i  n o c c i o l a
3 0 3 2 1 2 0

25 g 2,5 kg

c u o r i c i n i  l at t epa n n a
3 0 3 2 0 62

25 g 2,5 kg

c i a m b ell a  d o n u t 
c r em acacao
3 0 3 2 1 24

70 g 36 pz

c i a m b ell a  d o n u t 
l at t epa n n a
3 0 3 2 1 2 3

70 g 36 pz

c i a m b ell a
       3 0 3 2 0 5 9  /  3 0 3 2 0 6 0

95 g
60 g

30 pz
40 pz

m i x  d ot s
3 0 3 2 2 9 3

55-60 g 60 pz

Grandi classici dal sapore leggero 
e il profumo invitante, i krapfen 

e le ciambelle sono dolci morbidezze dall’irresistibile 
appeal in vetrina. Prodotti già cotti, pronti da servire.

c i a m b ell a  c r em a
3 0 3 2 26 3

70 g 32 pz

c i a m b ell a  c r em a 
n o c c i o l a  e  cacao
3 0 3 2 262

70 g 32 pz

25 g 2,5 kg

c i a m b ell a  m i g n o n
3 0 3 2 2 5 9

kr a p fen  r ed  v elv e t
3 3 0 2 0 5 8

65 g 12 pz

kr a p fen  v u oto
3 0 3 2 07 7

50 g 48 pz

kr a p fen  v u oto  b u r ro
3 0 3 2 2 0 9

50 g 48 pz

kr a p fen  c i o c r e a m
3 0 3 2 0 6 9  /  3 3 0 2 0 4 8

60 g
65 g

48 pz
12 pz

kr a pfen  a lb i c o c ca
3 0 3 2 0 6 8  /  3 3 0 2 0 4 6

60 g
65 g

48 pz
12 g

kr a p fen  c r em a
3 0 3 2 070  /  3 3 0 2 0 47

60 g
65 g

48 pz
12 pz

kr a p fen  m i g n o n 
a lb i c o c ca
3 0 3 2 075

25 g 2,5 kg

kr a p fen  m i g n o n 
v u oto
3 0 3 2 076

15 g 2,5 kg

kr a p fen  m i g n o n
cacao
3 0 3 2 07 3

25 g 2,5 kg

s t elli n e  c r em acacao
3 0 3 2 1 26

25 g 2,2 kg

• linea krapfen e ciambelle •

kr a p fen  C ER E A LI  v u oto
3 0 3 2 3 8 6

50 g 24 pz

Kr a p fen  c er e a li 
A I  Fr u t t i  d i  B o s c o 
3 3 0 2 0 8 4

60 g 12 pz

kr a p fen  m i g n o n
c r em a
3 0 3 2 074

25 g 2,5 kg

s t elli n e  l at t em i ele
3 0 3 2 1 2 7

25 g 2,2 kg
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Diffusi ed apprezzati in tutto il mondo, 

i muffin sono molto amati anche dagli italiani 

per la loro golosità, la pratica modalità 

di consumo e il look colorato. Per colazione 

o merenda, ma anche per un fine pasto 

alternativo, conquisteranno grandi e piccini!

assortiti
∙m u f f i n ∙ m i n i  m u ffi n  cacao

3 0 3 2 1 5 3

30 g 72 pz

m u ffi n  a llo  yo g u rt
3 0 3 2 0 8 5

50 g 24 pz

m u ffi n 
a l  l a m p o n e
3 0 3 2 2 9 6

90 g 40 pz

plu m m y  4  g u s ti
3 0 3 2 1 2 5

~98 g 24 pz

m u ffi n  cacao 
e  n o c c i o l a
3 0 3 2 1 9 2

90 g 36 pz

m i n i  m u ffi n  g u s to 
va n i g li a
3 0 3 2 1 5 4

30 g 72 pz

m i n i  m u ffi n  m el a 
e  ca n n ell a
3 0 3 2 1 9 6

30 g 72 pz

• muffin assortiti •
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∙B I S C O T T I ∙
e frolle

b u d i n o  d i  r i s o
3 0 1 2 075

90 g 24 pz 20-22 min 175 °C

fro lle  m i s t e
3 0 41 0 6 6

60 g 20 pz

es s e  c i o c k
3 0 41 0 5 9

60 g 20 pz

b i s c ot t i  c h a r lot t es
3 0 41 0 3 9

65 g 40 pz

es s e  c ot t e
3 0 41 0 61

60 g 20 pz

r u g a N t i n i  n o c c i o l a
3 0 41 0 8 9

60 g 40 pz

o c c h i o  d i  b u e  a lb i c o c ca
3 0 41 0 8 4

60 g 20 pz

c es ti n i  m i s ti  4  g u s ti
3 0 3 2 1 2 2

75 g 24 pz 8 cm

c es ti n i  m i s ti
3 0 3 2 0 3 8

80 g 24 pz 8 cm

o c c h i  d i  b u e  m i s t i
3 0 41 0 9 6

60 g 2x15 pz

m i n i  b i s c ot t i  m i x
3 0 41 0 94

2x1 kg

ca n n o li  m i g n o n 
n o c c i o l a
3 0 41 0 5 6

2x1 kg

ba rc h e t t e  a lb i c o c ca 
e  c i l i eg i a
3 0 41 0 3 8

2x1 kg

c es t i n i  n o c c i o l a
3 0 41 0 9 3

2 kg

• biscotti e frolle •
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fro lli n o  ca ffè
3 0 41 3 0 9

1 kg 6,5 cm

m a n d o r li n e
3 0 41 076

2 kg 6 cm

LI N G U E  D I  G AT TO
3 0 41 07 2

7,4x3,4 cm1 kg

es ag o n i  m o r e
3 0 41 3 0 8

1 kg 5,5 cm

m eli c i o n d o li
3 0 41 3 0 3

1 kg 6 cm

b i s c ot t i  da m i n e
3 0 41 0 4 0

10 g 2 kg

b i s c ot t i  p i er rot
3 0 41 0 4 6

8 g 2 kg

ca n es t r elli  a l  b u r ro
3 0 41 0 5 0

2 kg 4,5 cm

bac i  d i  da m a  m a n d o r l a
3 0 41 3 0 4

1 kg 2,5 cm

bac i  d i  da m a  cacao
3 0 41 3 0 6

1 kg 2,5 cm

m a rg h er it e  a lb i c o c ca 
e  c i l i eg i a
3 0 41 07 7

2x1 kg

fi o r e  a lb i c o c ca
3 0 41 3 07

1 kg 4,5 cm

fro lle t to  u v e t ta
3 0 41 3 o 5

1 kg 3 cm

m a rg h er it e  c r em a 
e  n o c c i o l a
3 0 41 0 9 5

2x1 kg

q ua d r ato  a lb i c o c ca
3 0 41 3 1 2

q ua d r ato  c r em a  b i a n ca
3 0 41 3 1 3

a r ag o s t i n a  p i s tac c h i o
3 0 41 26 0

a r ag o s t i n a  g i a n d u I a
3 0 41 2 5 9

m i n i  es s e 
3 0 41 3 11

fer r i  cava llo
3 0 41 3 1 0

a r ag o s t i n a  c r em a  b i a n ca
3 0 41 2 5 8 

ca n n o lo  s i c i l i a n o
g i a n d u i a
3 0 41 26 6

1 kg 1 kg

1 kg 1 kg

1,5 kg 1,5 kg

1,5 kg

ca n n o lo  s i c i l i a n o
pi s tac c h i o
3 0 41 26 8

ca n n o lo  s i c i l i a n o
li m o n e
3 0 41 267

1,5 kg 1,5 kg1,5 kg

1,5 kg

b i s c ot to  c er e a li 
e  s cag li e  d i  c i o c c o l ato
3 0 41 261

b i s c ot to  c u rc u m a 
e  m i rt i llo
3 0 41 26 4

b i s c ot to  fa r ro 
e  s em i  d i  q u i n oa
3 0 41 262

1,5 kg 1,5 kg

1,5 kg

b i s c ot to  fa r i n a 
d i  ca n a pa  e  m el ag r a n a
3 0 41 26 5

1,5 kg
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c ro s tati n a  a lb i c o c ca
3 0 41 2 71

p es c h i n e  m i g n o n
3 0 41 0 8 8

1,5 kg 3,5 cm

ta rt elle t t e  m i g n o n 
b u r ro
3 0 62 0 5 8

3 kg 4,5 cm

c es t i n i  zu c c h er at i
3 1 62 0 3 6

37 g 54 pz 10,5 cm

24 pz1,5 kg

c ro s tat i n a  G I A N D U I A
3 0 41 2 7 3

1,5 kg 24 pz

C U O R I C I N I  L I M O N E
3 0 41 2 74

TA RTA R U G H E  M I G N O N
G I A N D U I A
3 0 41 2 78

VAS S O I O  FA N TAS I A 
FRO LL A
3 0 41 2 8 0

1,5 kg
1,5 kg

O C C H I  D I  B U E  M I S T I
3 0 41 249

1,2 kg

1,5 kg

VAS S O I O  FA N TAS I A 
FRO LL A  G L AS S ATO
3 0 41 2 8 1

1,5 kg

Piccole e sfiziose proposte
per un dolce break o un fine pasto goloso.

Grande praticità per l’esercente, 
massima gratificazione di gustoper il cliente!
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tradizionali
∙T O R T E ∙

• torte intere •

pas t i er a  n a p o le ta n a
3 2 1 2 0 42

1300 g 27 cm2-3 h

to rta  m ele
3 2 1 2 2 2 1

1400 g 27 cm2-3 h

c h ees eca ke  ita li a n a 
fr ag o le  e  r i b es

3 2 1 2 2 5 7

1500 g 27 cm4-5 h

to rta  d ell a  n o n n a
3 2 1 2 2 1 5

1400 g 27 cm2-3 h

c ro s tata  a m a r en a
3 2 1 2 2 76

900 g 27 cm2 h

c ro s tata  a lb i c o c ca
3 2 1 2 2 73

900 g 27 cm2 h
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C RO S TATA  S EM O L A 
ZU C CA  E  A M A R E T TO

3 2 1 2 3 0 8

900 g 24 cm1-2 h

3 2 1 2 3 0 6

1300 g 1-2 h

C RO S TATA  S EM O L A 
AG R U M I  I  S I C I L I A

24 cm
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to rta  m o r b i da
p er e  e  c i o c c o l ato

3 2 1 2 1 7 9

1300 g 27 cm2-3 h

to rta  m o r b i da 
a lb i c o c ca

3 2 1 2 1 8 0

1300 g 27 cm2-3 h

to rta  m o r b i da  fi c h i
3 2 1 2 2 7 2

1300 g 27 cm2-3 h

to rta  m o r b i da  m ele
3 2 1 2 1 8 3

1300 g 27 cm2-3 h

to rta  m o r b i da
fr u t t i  d i  b o s c o

3 2 1 2 1 8 2

1300 g 27 cm2-3 h

to rta  m o r b i da
a n a n as

3 2 1 2 1 8 1

1300 g 27 cm2-3 h

to rta  s a i n t  h o n o r è
3 2 1 2 24 5

1200 g 24 cm2 h

to rta  ca rota
3 2 1 2 2 11

1000 g 27 cm2-3 h

cas s ata  s i c i l i a n a
3 2 1 2 0 14

1000 g 24 cm2-3 h

m o u s s e  c i o c c o l ato
3 2 1 2 2 5 4

1200 g 24 cm1-2 h

to rta  fo r es ta  n er a
3 2 1 2 2 3 9

1300 g 24 cm1-2 h

to rta  m er i n g ata
3 2 1 2 2 3 1

1000 g 24 cm

TO RTA  S O FFI C E 
 YO G U RT  E  L A M P O N I

3 2 1 2 2 9 6

1000 g 24 cm1-2 h

3 2 1 2 2 9 7

1000 g 24 cm1-2 h

TO RTA  S O FFI C E 
C I O C C O L ATO  E  C O C C O

to rta  fr u t t i  d i  b o s c o
3 2 1 2 1 8 8

1400 g 27 cm2-3 h

to rta  p er e  e  c i o c c o l ato
3 2 1 2 1 9 9

1400 g 27 cm2-3 h
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to rta  p er e
3 2 0 2 1 8 5

1400 g 27 cm16 pz 2-3 h

t i r a m i s ù  roto n d o
3 2 0 2 2 3 9

1150 g 25 cm12 pz 20 min

to rta  cacao
3 2 0 2 1 7 2

1400 g 27 cm16 pz 2-3 h

to rta  d ell a  n o n n a
3 2 0 2 1 74

1400 g 27 cm16 pz 2-3 h

to rta  b i g u s to
n o n n a /cacao

3 2 0 2 1 8 0

1400 g 16 pz 2-3 h

• torte pretagliate •

to rta  m a n d o r le
3 2 0 2 2 1 7

1200 g 27 cm16 pz 2-3 h

to rta  ca pr es e
3 2 0 2 2 0 4

1200 g 27 cm16 pz 1-2 h

to rta  n o c i
3 2 0 2 2 1 6

1100 g 27 cm16 pz 1-2 h

to rta  m ele
3 2 0 2 2 1 5

1400 g 27 cm16 pz 2-3 h

to rta  l i m o n e
3 2 0 2 1 6 4

1400 g 27 cm16 pz 2-3 h

c i a m b ello n e  yo g u rt
3 2 0 2 0 3 7

2000 g 28 cm28 pz 2-3 h

to rta  r i c ot ta
3 2 0 2 0 3 3

1400 g 27 cm16 pz 2-3 h

to rta  fr u t t i  d i  b o s c o
3 2 0 2 1 7 9

1400 g 24 cm16 pz 2-3 h

c i a m b ello n e 
vA r i eg ato  cacao

3 2 0 2 0 3 8

2000 g 28 cm28 pz 2-3 h

to rta  r i c ot ta  e  p er e
3 2 0 2 2 71

1200 g 25 cm14 pz 2-3 h

3 2 0 2 3 4 8

to rta  v i en n es e  a l  cacao

12 pz
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multistrato e cheesecake
∙T O R T E ∙

La sofficità in strati del pan di spagna
e la cremosità delle farciture,

la crema cotta al formaggio fresco
e le ricche varianti con fragole o cioccolato:

dolci tentazioni pronte da servire!

to rta  m u lt i s t r ato 
fo n d en t e

3 2 0 2 3 2 7

1900 g 25 cm16 pz 4 h

to rta  m u lt i s t r ato 
r ed  v elv e t

3 2 0 2 26 5

1850 g 24 cm16 pz 3 h

c h ees eca ke 
fr ag o li n e

3 2 0 2 3 3 0

1800 g 24 cm16 pz 5 h

n e w  yo r k  c h ees eca ke
3 2 0 2 3 2 8

1500 g 24 cm16 pz 4 h

• torte multistrato e cheesecake •

m o u s s e  c i o c c o l ato  b i a n c o, 
m ele  e  S P EC U LO o S

3 2 0 2 3 3 8

1200 g 25 cm12 pz 2-3 h
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tranci e tortine
∙m a x i  t o r t e ∙

m a x i  to rta  r i c ot ta
3 242 0 2 8

2000 g 28x36 cm2-3 h

m a x i  to rta 
d ell a  n o n n a

3 242 0 8 5

2500 g 28x36 cm2-3 h

m a x i  to rta  cacao
3 242 0 3 9

2000 g 28x36 cm2-3 h

m a x i  c ro s tata 
a lb i c o c ca

3 242 0 3 2

1800 g 28x36 cm2-3 h

m a x i  t i r a m i s ù
3 242 0 8 0

2500 g 28x36 cm2-3 h

m a x i  k Äs e  s a h n e
3 242 0 8 1

2500 g 28x36 cm2-3 h

m a x i  c i o c c o l ato
3 242 0 8 2

2500 g 28x36 cm2-3 h

m a x i  l i m o n e
3 242 0 8 6

2500 g 28x36 cm2-3 h

• maxi torte •
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1000 g 11x36 cm

t r a n c i o  m er i n G ata
3 2 2 2 1 9 5

t r a n c i o  s a i n t  h o n o r è
3 2 2 2 1 74

1000 g 11x35 cm1-2 h

t r a n c i o  m i llefo g li e
3 2 2 2 1 5 8

1350 g 12x38 cm4-5 h

• torte traNcio •

t r a n c i o  n o n n a
3 2 2 2 2 07

1100 g 12x38 cm2-3 h

s t r u d el  m ele  c r u d o
3 0 2 2 0 1 6  /  3 0 2 2 0 1 5  /  3 0 2 2 0 0 8

1300 g
600 g
300 g

6 pz
12 pz
24 pz

45 min
35 min
30 min

200 °C
200 °C
200 °C

s t r u d el  fr u t t i  d i  b o s c o
3 0 2 2 0 0 6

600 g 12 pz 35 min 200 °C

s a l a m e  a l  c i o c c o l ato
3 2 2 2 07 9

1000 g 3 pz 15 cm1 h

m a x i  c ro s tata 
fr u t t i  d i  b o s c o

3 242 0 4 6

2500 g 28x36 cm2-3 h

m a x i  c ro s tata
m ele

3 242 0 2 0

2000 g 28x36 cm2-3 h

t r a n c i o  fr u t ta  m i s ta
3 2 2 2 11 3

1300 g 12x38 cm2-3 h

t r a n c i o  fr u t t i  d i  b o s c o
3 2 2 2 114

1300 g 12x38 cm2-3 h

t i r a m i s ù  c l as s i c o
3 2 2 2 1 3 2

1000 g 11x35 cm1-2 h

ti r a m i s ù  r u s ti c o
3 2 2 2 14 6

1000 g 11x35 cm1-2 h

s t r u d el  m ele  c ot to
3 0 2 2 0 14

1100 g 4 pz 20 min 180 °C

s t r u d el  m ele  c ot to 
p r e tag li ato

3 0 2 2 0 11

2000 g 4 pz 15 min 180 °C5 prz
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to rti n e  per e 
e  cacao  -  r i c ot ta

3 3 0 2 0 5 0

400 g 4 pz 16 cm

to rti n a  v i en n es e  cacao
3 3 0 2 0 3 6

300 g 4 pz 16 cm

to rt i n e  n o n n a  -  m ele
3 3 0 2 0 49

400 g 4 pz 16 cm

• tortine •

ro u llè  pa n  d i  s pag n a
3 1 62 0 61

400 g 12 pz 56x38 cm

• basi per torte •

pa n  d i  s pag n a  c ot to
3 1 62 0 5 5

1500 g 40x30 cm3 pz
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al cucchiaio
∙D ES S E R T ∙

pa n n a  c ot ta
3 2 3 2 1 9 5

100 g 12 pz 7 cm30 min-1 h

p ro fit ero les  b i a n c o
3 2 3 2 1 7 3

1200 g 22x33 cm1-2 h

p ro fit ero les  n ero
3 2 3 2 1 6 0

1200 g 22x33 cm1-2 h

110 g 10 pz 7x11 cm1-2 h

c u o r e  ca ld o 
c i o c c o l ato

3 2 51 0 8 3

100 g 12 pz 70 sec 800 W

8 cm Microonde

• dessert al cucchiaio •

d elizi a  a l  l i m o n e
3 2 52 0 3 5

100 g 6 pz

d elizi a  a l  ca ffè
3 2 52 0 3 6

100 g 6 pz

M I N I  m er i n g ata
3 2 52 0 6 5

70 g 10 pz
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cas s ata  s i c i l i a n a
3 0 3 2 0 2 7

110 g 12 pz

ba bà  r h u m
3 2 52 0 3 7

140 g 12 pz

ta rt u fo  b i a n c o
3 2 3 2 0 2 7

100 g 16 pz

ta rt u fo  n ero
3 2 3 2 0 2 8

100 g 16 pz

s em i fr ed d o
c i o c c o l ato  d i  m o d i ca

3 2 3 2 0 4 6

100 g 6 pz 6,5 cm45 min

s em i fr ed d o  pi s tac c h i o  
v er d e  d i  b ro n t e

3 2 3 2 0 4 5

100 g 6 pz 6,5 cm45 min

s em i fr ed d o  m a n da r i n o 
ta r d i vo  c i ac u lli

3 2 3 2 0 42

100 g 6 pz 6,5 cm45 min
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assortita
∙pa s t i c c e r i a ∙ pas t i er i n a

3 0 3 2 0 9 5

100 g 24 pz

c o da  a r ag o s ta  g r a n d e
3 0 1 2 0 8 3

110 g 75 pz 30 min 180-190 °C

fro ll a  g r a n d e
3 0 1 2 1 5 6

130 g 75 pz 30 min 175 °C

pas t i c c i ot to 
c r em a  e  a m a r en a
3 2 3 2 0 3 8

110 g 30 pz 15-20 min 180 °C110 g 30 pz 15-20 min 180 °C

c o da  a r ag o s ta  m i g n o n
3 0 1 2 0 8 6

25-28 g 25 min 180-190 °C7 kg

s fo g li at ell a 
n a p o le ta n a
3 0 1 2 2 0 1  /        3 0 1 2 2 0 0

110 g

38 g

40 min

35 min

180-190 °C

180-190 °C

75 pz

7 kg

pas t i c c i ot to  r i c ot ta  e 
g o c c e  d i  c i o c c o l ato
3 2 3 2 2 0 5

110 g 30 pz 15-20 min 180 °C

• pasticceria assortita •

pas t i c c i ot to 
c i o c c o l ato
3 2 3 2 0 3 9

110 g 30 pz 15-20 min 180 °C

pas t i c c i ot t i  m i g n o n
3 2 3 2 1 9 9

50 g 40 pz 15-20 min 180 °C

ca n n o lo  s i c i l i a n o
3 0 3 2 11 6

120 g 10 pz

ca n n o lo  s i c i l i a n o 
m i g n o n
3 0 3 2 0 24

40 g 30 pz

ro llè  a ll a  r i c ot ta
3 0 3 2 0 9 6

100 g 12 pz

pas t i c c i n i  m i g n o n
3 2 52 0 5 8

650 g 25 pz 1 ora

3 2 3 2 0 3 7

PAS T I C C I OT TO 
C R EM A
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da farcire
∙pa n e ∙ s c h i ac c i ata  ro m a n a 

p r e tag li ata
3 42 2 111

100 g 32 pz 17,5x12,5 cm

135 g 24 pz 8x21 cm

fo cac c i a  at to rc i g li ata 
c o n  s em i
3 42 2 14 5

s c h i o c c o  o r i g i n a le
3 49 2 0 0 4  /  3 49 2 0 0 2 
      3 49 2 0 0 0

100 g
65 g
35 g

45 pz
70 pz
128 pz

28 min
24 min
15 min

180 °C
180 °C
180 °C

s c h i o c c o  m u lt i c er e a li
3 49 2 0 0 5  /  3 49 2 0 0 3 
      3 49 2 0 0 1

100 g
65 g
35 g

45 pz
70 pz
128 pz

28 min
24 min
15 min

180 °C
180 °C
180 °C

fo cac c i a  ro m a n a
3 42 2 141

220 g 20 pz 24x18 cm

• panI SPECIALI •

100 g 12 pz 5 min 220 °C

pa n e  a lle  o li v e
3 42 2 0 8 6

100 g 30 pz

PA N E  M A I S  E  G I R AS O LE
3 42 2 1 52

120 g 30 pz

PA N E  M A LTO  E 
S EM I  M I S T I
3 42 2 1 5 3

30-40 g 4x20 pz 10 min 200 °C

a lp e  a d r i a  m i x  4  t i p i
3 42 2 0 87

35 g 4x20 pz 5 min 200 °C

7 cm

m i n i  m i x  pa n e  k a i s er
3 42 2 0 5 6

PA N I N O  5  C ER E A LI
3 42 2 1 5 8

40 g 120pz 5 min 220 °C

pa n E  d i  s eg a le
3 42 2 1 5 6

250 g 16 pz 2 min 180 °C

pa n i n o  d i  s eg a le
3 42 2 1 5 5

100 g 40 pz 2 min 180 °C

PA N E  N ERO

500 g 12 pz 5 min 220 °C

3 42 2 1 5 7
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bag el  s a p o r ito
3 42 2 0 9 7

115 g 24 pz 5-10 min 180 °C

12 cm

115 g 24 pz 5-10 min 180 °C

12 cm

bag el  c o n  s es a m o
3 42 2 0 9 6

l au g en
3 42 2 1 3 9

70 g 60 pz 3 min 150 °C

b r e t zel
3 42 2 142

100 g 30 pz 4 min 180 °C

100 g 36 pz 10-12 min 220 °C

c i a bat ta  s em o l a
3 42 2 11 7

100 g
100 g

36 pz
36 pz

10-12 min
10-12 min

220 °C
220 °C

c i a bat ta  r u s ti ca
      3 42 2 1 0 2  /       3 42 2 1 0 3

100 g 36 pz 10 min 180 °C

c i a bat t i n a  C O N  VA R I E Tà 
s en ato r e  ca ppelli
3 42 2 14 0

C I A BAT TA  B O LLE  D I  PA N E 
3 42 2 1 5 0

• CIABATTE E BAGUETTE •

150 g
110 g
50 g
40 g
35 g

40 pz
30 pz
60 pz
75 pz
80 pz

10-12 min
10-12 min
10-12 min
10-12 min
10-12 min

220 °C
220 °C
220 °C
220 °C
220 °C

bag u e t t e
3 42 2 11 0  /  3 42 2 1 0 9  /  3 42 2 0 3 6 
3 42 2 0 3 5  /  3 42 2 0 3 3

35 g 80 pz 10 min 180-190 °C

m i n i  bag u e t t e 
i n t eg r a le  da  3 5  g
3 42 2 0 8 5

fi lo n e  r u s t i c o
3 42 2 0 94

295 g 10 pz 10 min 180 °C

46,5x9,5 cm

g r i lly
3 4 0 2 0 9 3

110 g 36 pz 17x5 cm

h ot  d o g
3 4 0 2 0 6 8

80 g 3 kg 19x5 cm

fi lo N C I N O  r u s t i c o
3 42 2 14 4

120 g 28 pz 8 min 200 °C

• pane morbido •

b u g h y  tag li ato
3 4 0 2 0 9 8

80 g 6x9 pz 21x9 cm

pa n e  g r a n i n o
3 4 0 2 0 3 3

100 g 26 pz 8,5x15,5 cm

pa n e  t r ec c i a
3 4 0 2 0 5 0

100 g 36 pz 16x9 cm

pa n e  pa n n o c c h i a
3 4 0 2 0 4 8

90 g 36 pz 16x9 cm

170 g 20 pz 10-12 min 200 °C

100 g 40 pz

c i a bat ta  m u lt i c er e a li
3 42 2 0 9 2

220 g 10 pz

c i a bat ta  C O N
LI E V ITO  M A D R E  E  S EM I
3 42 2 149

15 min 200 °C

bag u e t t e  da  3 0 0  g
3 42 2 0 3 1

300 g 30 pz 15-20 min 220 °C

FI LO N E  S EM I  E  C ER E A LI

3 42 2 1 5 4

345 g 16 pz 18 min 200 °C

270 g 12 pz 10 min 220 °C

33x9 cm

c i a bat ta  c ot ta
3 42 2 0 8 8

270 g 12 pz 5 min 220 °C

c i a bat ta  t r a d izi o n a le
3 42 2 1 0 4
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pa n s a lti m b o c ca
3 4 0 2 0 5 3

100 g 2x12 pz 17,5x8,5 cm

wr a p s
3 41 2 0 3 8

91 g 18 pz 30 cm

pi a d i n a
      3 41 2 0 2 2  /       3 41 2 0 2 1

125 g
110 g

40 pz
5 pz

26-28 cm
24-26 cm

• toast e piadine •

s c h i ac c i ata 
m ed it er r a n e a
3 41 2 0 2 3

120 g 8 pz 22 cm

p el ato n e
       3 41 2 0 1 9  /        3 41 2 0 2 0

1,9 Kg
1,9 Kg

12x12x0,9 cm - 48 fette
12x12x1,4 cm - 33 fette

pa n e  a  fe t t e 
5  c er e a li
3 41 2 0 2 5

1,4 Kg 13,5x12 cm - 32 fette

pa n e  a  fe t t e  tag li o 
m ed i o/g ro s s o
3 41 2 0 26  /  3 41 2 0 1 8

1,4 Kg
1,25 Kg

16,5x12 cm - 32 fette
18x12 cm - 22 fette

t r a m ezzi n o  b i a n c o
3 41 2 0 3 1  /  3 41 2 0 5 0

1,1 Kg
1 Kg

50x10 cm - 10 fette
48x10 cm - 10 fette

b r u s c h e t ta
3 41 2 0 1 2

0,5 Kg 24x16 cm - 5 fette

t r a m ezzo n e 
p o m o d o ro - n ero -s pi n ac i
3 41 2 0 3 6  /  3 41 2 0 3 5  /  3 41 2 0 3 7

1,4 Kg
1,4 Kg
1,4 Kg

53x10 cm-10 fette-pomodoro
53x10 cm-10 fette-nero
53x10 cm-10 fette-spinaci

g r i ll  f u n g h e t to
3 41 2 0 5 3

1,1 Kg 16,5x10 cm - 22 fette

t r a m ezzo n e
3 41 2 0 3 3  /  3 41 2 0 3 4  /  3 41 2 0 4 8 
      3 41 2 0 49

1,5 Kg
1,4 Kg
0,65 Kg
0,65 Kg

54x11 cm - 10 fette
53x10 cm - 10 fette
22,5x11 cm - 8 fette
22,5x11 cm - 8 fette

6 pz
6 pz

to s to n e
3 41 2 0 2 9

2,7 Kg 15x15 cm - 50 fette

toas t
3 41 2 0 24

1,8 Kg 12x12 cm - 50 fette

pa n e  r u s t i c o
3 41 2 0 1 7

1,7 Kg 13,5x11 cm - 32 fette

pel ato n e  i n teg r a le
a i  c er e a li
3 41 2 0 5 8    

1,9 Kg 12x12 cm - 37 fette

110 g 30 pz

PA N V EN TAG LI O
3 11 2 0 0 5

pa n e  r i g ato
3 4 0 2 0 49

90 g 3x12 pz 16x9 cm

pa n e  m a lfat to
3 4 0 2 0 4 0

90 g 3x9 pz 13 cm

pa n e  c oto le t ta
3 4 0 2 0 4 5

80 g 20 pz 14 cm

pa n e  ta rta r u g a
3 4 0 2 0 9 9

70 g 40 pz 11 cm

pa n e  ca n a p è
3 4 0 2 0 4 3

25 g 50 pz 7 cm

PI U M I N O  A L  L AT TE
3 42 2 1 51

50 g 40 pz

c o n c h i g li a
3 4 0 2 0 6 9

100 g 5x10 pz 17,x11 cm

pa n pizz a
3 4 0 2 075

100 g 2x13 pz 14 cm

H A M B U RG ER  S ES A M O
3 4 0 2 0 8 5

80 g 4x6 pz 10,5 cm



assortite
∙f o cac c e ∙
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fo cac c i a  a ll’o li o
3 4 0 2 0 8 8

180 g 3x8 pz 5 min 220 °C

18x15 cm

fo cac c i a  c o n  ro S m a r i n o
3 4 0 2 0 8 9

180 g 3x8 pz 5 min 220 °C

18x15 cm

fo cac c i a  ova le  c o rta
3 4 0 2 0 8 2

70 g 30 pz 5 min 220 °C

16x10 cm

fo cac c i a  v er s i l i a
3 4 0 2 078

250 g 12 pz 5 min 220 °C

20 cm

fo cac c i n e  v er s i l i a  m i s t e
3 4 0 2 0 8 4

50 g 52 pz 5 min 220 °C

7-8 cm

fo cac c e  m i g n o n 
v er s i l i a
3 4 0 2 07 9

48 g 54 pz 5 min 220 °C

8 cm

g en ov es e  o li o
3 4 0 2 0 0 9

600 g 5 pz 5 min 220 °C

30x40 cm

g en ov es e  s t r ac c h i n o
3 4 0 2 0 1 3

800 g 5 pz 5 min 220 °C

30x40 cm

g en ov es e  c i p o ll a
3 4 0 2 0 0 8

800 g 5 pz 5 min 220 °C

30x40 cm

g en ov es e  o li v e
3 4 0 2 0 2 1

900 g 5 pz 5 min 220 °C

30x40 cm

g en ov es e  ro s m a r i n o
3 4 0 2 0 11

600 g 5 pz 5 min 220 °C

30x40 cm

g en ov es e  p o m o d o r i n i
3 4 0 2 0 1 0

800 g 5 pz 5 min 220 °C

30x40 cm

g en ov es e  p o m o d o ro
3 1 0 2 0 3 5

800 g 5 pz 5 min 220 °C

30x40 cm

g en ov es e  v er d u r e
3 4 0 2 0 1 2

1000 g 5 pz 5 min 220 °C

30x40 cm

• focacce assortite •

g en ov es e  zu c ca 
e  n d u ja
3 4 0 2 1 0 8

750 g 5 pz 5 min 220 °C

30x40 cm

g en ov es e  to n n o 
p o m o d o r i n i  e  o li v e
3 4 0 2 1 0 6

800 g 5 pz 5 min 220 °C

30x40 cm

g en ov es e  p es to
patat e  e  fag i o li n i
3 4 0 2 1 07

850 g 5 pz 5 min 220 °C

30x40 cm

Focaccine assortite e focacce genovesi,
tipiche della tradizione ligure,

proposte in tante sfiziose varianti.
Morbide, croccanti, farcite: ogni morso

è un’autentica esplosione di gusto.
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e calzoni
∙p i z z A ∙

t r ec c i a  4  fo r m ag g i
3 1 0 241 8

100 g 15 pz  8-10 min 200 °C

18x6,5 cm

t r ec c i a  m ozz a r ell a 
s a l a m i n o  e  p ep ero n i
3 1 0 241 7

s o r r en t i n a  m ozz a r ell a 
e  p o m o d o ro
3 1 0 2 1 0 5

150 g 16 pz 15 min 190 °C

26x5  cm

s o r r en t i n a  m u lt i c er e a li 
pa r m i g i a n a
3 1 0 241 0

150 g 16 pz 10-12 min 200 °C

26,5x5 cm

t r ec c i a  b r i e  e  r u c o l a
3 1 0 241 9

tr ec c i a  s pec k  e  fu n g h i
3 1 0 242 0

s o r r en t i n a  s p ec k  e  b r i e
3 1 0 2 3 0 4

140 g 16 pz 15 min 190 °C

26x5 cm

s o r r en t i n a  m u lt i c er e a li 
s pec k  e  fu n g h i
3 1 0 2411

150 g 16 pz 10-12 min 200 °C

26,5x5 cm

ca l zo n e  p o m o d o ro
m ozz a r ell a  e  p ro s c i u t to
3 1 0 2 0 5 9

150 g 26 pz 15 min 190 °C

17x9 cm

s o r r en t i n a  v er d u r e 
g r i g li at e
3 1 0 2 3 0 3

140 g 16 pz 15 min 190 °C

26x5 cm

ca l zo n e  fr it to 
p o m o d o ro  e  m ozz a r ell a
3 1 0 2 2 8 3

120 g 25 pz 10 min 200 °C

pizz y  m u lti c er e a li
p ro s c i u t to  e  m ozz a r ell a
3 1 0 24 0 8

300 g 6 pz 8-10 min 200 °C

22x11 cm

pizz y  a r lec c h i n o
3 1 0 2 1 51

300 g 6 pz 8 min 200 °C

21x12 cm

pizz y  m u lti c er e a li
v eg e ta le
3 1 0 24 0 9

300 g 6 pz 8-10 min 200 °C

22x11 cm

• pizza e calzoni •

100 g 15 pz  8-10 min 200 °C

18x6,5 cm

100 g 15 pz  8-10 min 200 °C

18x6,5 cm

100 g 15 pz  8-10 min 200 °C

18x6,5 cm
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fo cac c i a  f u m è
3 1 0 2 07 9

360 g 6 pz 10 min 200 °C

22 cm

fo cac c i a  ita li a n a
3 1 0 2 0 8 2

360 g 6 pz 10 min 200 °C

22 cm

fo cac c i a  s p ec k  e  b r i e
3 1 0 2 0 9 1

360 g 6 pz 10 min 200 °C

22 cm

fo cac c i a  r u s ti ca
3 1 0 241 6

360 g 6 pz 10 min 200 °C

22 cm

fo cac c i a  m ed it er r a n e a
3 1 0 2 0 8 4

360 g 6 pz 10 min 200 °C

22 cm

fo cac c i a  ca pr es e
3 1 0 241 5

360 g 6 pz 10 min 200 °C

22 cm

pizz y  p i er Rot
3 1 0 2 1 52

300 g 6 pz 8 min 200 °C

21x12 cm

pizz y  r u g a n ti n o
3 1 0 2 1 5 3

300 g 6 pz 8 min 200 °C

21x12 cm

pizze t te 
m a rg h er ita  s o ffi c i
3 1 0 2 3 1 2

32-33 g 64 pz 5 min 220 °C

8 cm

pizzet te 
margherita medie
3 1 0 2 14 5

45 g 30 pz 8 min 200 °C

8 cm

fo cac c i a  v eg e ta le
3 1 0 2414

360 g 6 pz 10 min 200 °C

22 cm

pizze t te  m a rg h er ita  m i n i
3 1 0 2 14 3

25 g 5 min 200 °C

7 cm

2,5 kg

pizze t te 
m a rg h er ita  g r a n d i
3 1 0 2 14 4

120 g 32 pz 8 min 200 °C

15 cm

c es ti n o  pro s c i u t to  e 
s tr ac c i atell a
3 1 0 24 0 6

180 g 20 pz 7 min 200 °C

pizz a  m a rg h er ita
3 1 0 2 1 3 5

300 g 12 pz 5 min 220 °C

28 cm

b r u s c h e t ta  m a rg h er ita
3 1 0 2 0 4 0

230 g 8 pz 8 min 200 °C

24x14 cm

bas e  p izz a 
p o m o d o ro
3 1 0 2 0 2 7

285 g 21 pz 5 min 220 °C

29 cm

bas e  p izz a  b i a n ca 
roto n da
3 1 62 0 11

230 g 20 pz 5 min 220 °C

29 cm

bas e  p izz a  b i a n ca 
r e t ta n g o l a r e
3 1 62 141

400 g 15 pz 5 min 220 °C

30x40 cm

a r a nz a n es e  b i a n ca
3 1 62 1 2 7

320 g 8 pz 6-7 min 270 °C

30x40 cm

bas e  p izz a 
m ezzo  m e t ro
3 1 0 2 2 75

500 g 20 pz 12 min 280 °C

30x40 cm

s pi a n ata  ro m a n a
3 11 2 0 1 2

1100 g 14 pz 12 min 250 °C

59x29 cm

t r a n c i o  m a rg h er ita
3 1 0 2 3 62

600 g 8 pz 10 min 200 °C

28x32 cm

• basi per pizza •
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∙t o r t e  e  s p ec i a l i tà ∙ 
salate

r u s ti ca  pro s c i u t to 
e  fo r m ag g i o
3 1 2 2 0 1 3

250 g 12 pz 20 min 200 °C

to rta  p ro s c i u t to 
e  zu c c h i n e
3 11 2 0 4 0

700 g 6 pz 25 min 200 °C

22 cm

er ba zzo n e  p o r zi o n ato
3 1 2 2 0 0 3

60 g 48 pz 20 min 200 °C

to rta  va ld o s ta n a
3 11 2 0 41

1200 g 2 pz 25 min 200 °C

28 cm

r u s t i ca  r i c ot ta 
e  s pi n ac i
3 1 2 2 0 14

250 g 12 pz 20 min 200 °C

to rta  pas q ua li n a
3 11 2 0 3 9

700 g 6 pz 25 min 200 °C

22 cm

er ba zzo n e  t r a n c i o
3 1 2 2 0 0 6

500 g 6 pz 20 min 200 °C

1200 g 2 pz 25 min 200 °C

28 cm

• torte e specialità salate •

c oto le t ta  d i  p o llo
3 1 3 2 0 5 0  /      3 1 3 2 3 6 4

96 g
150 g

20 pz
18 pz

5 min
5 min

200 °C
200 °C

p o lpe t te
3 1 3 2 1 76

2,5 kg 1 pz

1 min 600/800 W

5/7 min 230 °C

fa j itas  p e t to  d i  p o llo
3 1 3 2 3 2 1

1 kg 1 pz

keba b
3 1 3 2 1 8 6

1 kg 4 pz

pepero n i  g r i g li ati
3 1 7 2 2 24

1 kg 1 pz 5 min 200 °C

m el a nz a n e  e  zu c c h i n e 
g r i g li at e
3 1 7 2 0 49  /  3 1 7 2 0 61

1 kg 1 pz 5 min 200 °C
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salati
∙s f i z i ∙

s a l at i n i 
W Ü R S T EL
3 11 2 0 5 9

16-18 g

20 min 200 °C

2x1 kg

S FO G LI N I 
3  G U S TI
3 11 2 0 6 3

6-8 g 20 min 200 °C2x1 kg

S A L ATI N I  PRO S C I U T TO  E 
FO R M AG G I O
3 11 2 0 5 8

16-18 g

20 min 200 °C

2x1 kg

PIZZE T TE  S FO G LI A
3 11 2 0 5 6  /       3 1 1 2 0 5 7

13-15 g
18-20 g

20 min
20 min

200 °C
200 °C

4x1 kg
4x1 kg

5,5 cm
6 cm

PIZZE T TE  S FO G LI A  B U R RO
3 11 2 0 5 5

13-15 g

20 min 200 °C

4x1 kg

5,5 cm

r u s t i c i  m i g n o n  m i x
7  g u s ti
3 11 2 0 9 7

16-18 g

20 min 200 °C

2x2,5 kg

s a l at i n i  pa rt y  m i x
8  g u s ti
3 11 2 0 62

16-18 g

20 min 200 °C

8x0,5 kg

s a l at i n i  pa rt y  m i x
1 0  g u s t i
3 11 2 0 9 6

16-18 g

20 min 200 °C

10x0,5 kg

s a l at i n i  pa rt y  m i x
4  g u s ti
3 11 2 0 61

16-18 g

20 min 200 °C

4x1 kg

m ozz a r ell a  i n  ca r rozz a 
c o n  p ro s c i u t to
3 1 3 2 3 6 5

90 g 40 pz 4-5 min 210 °C

s n ac k  fr it to  m i s to
3 1 3 2 1 7 9

10 min 200 °C5 Kg

3 min 800 W

c ro c c h è  m ozz a r ell a
      3 1 3 2 1 7 3  /       3 1 3 2 1 74

25 g
125 g

10 min
10 min

200 °C
200 °C

2x2,5 kg
2x2,5 kg

3 min
3 min

800 W
800 W

c o c k ta i l  m i c ro 
5  g u s ti
3132366

5 kg 4-5 min 200 °C

• sfizi salati •

c ro c c h e t t e 
d i  patat e  a l  fo r n o
3 1 3 2 0 5 3

10 min 180 °C2,5 Kg
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o li v e  as c o l a n e  c ot t e
3 1 3 2 074

10 min 180 °C3x1 kg

v er d u r e  pas t ell at e  m i x
3 1 3 2 11 3

8 min 200 °C2,5 Kg

8 min 200 °C1 Kg

n ag g h y  d i  p o llo
3 1 3 2 07 2

fr it tati n a  s pag h e t ti
      3132005 /      3132006

130 g
35 g

20 min
20 min

200 °C
200 °C

2x2,5 kg
2x2,5 kg

7 min
7 min

800 W
800 W

a r a n c i n i  m i g n o n
3 1 3 2 0 2 1

25 g 10 min 200 °C2x2,5 kg

3 min 800 W

a r a n c i n i  b i a n c h i 
s pec k  e  provo l a
3 1 3 2 0 1 7

25 g 20 min 200 °C2x2,5 kg

7 min 800 W

a r a n c i n i  e x t r a
3 1 3 2 0 2 0

125 g 20 min 200 °C2x2,5 kg

7 min 800 W

m ozz a r elli n e  i m pa n at e
3 1 3 2 071

2,5 Kg 5 min

o li v e  as c o l a n e  c r u d e
3 1 3 2 11 8

2,5 Kg 5-10 min

h ot  d o g  e  w Ü r s t el
3 11 2 0 5 4

110 g 30 pz 18 min 180 °C

pa nzerot ti n i  s pec k 
e  p rovo l a  a i  c er e a li
3 1 0 2 3 87

2x1 Kg28 g 8 min 170 °C

pa nzerot t i n i 
m ozz a r ell a  e  p o m o d o ro
3 1 0 2 2 8 1

2x1 Kg30 g 5 min 220 °C

c ro q u e t t e  p o llo 
e  tac c h i n o
3 1 3 2 0 5 5

8 min 200 °C1 Kg

n o i s e t t e  d i  patat e
3 1 3 2 078

10 min 180 °C2,5 Kg

pi c c o li n i  m i s t i
3 1 0 2 11 9

50 g 36 pz 10-12 min 220 °C

7x7 cm

pa nzerot t i n i 
mozzarell a e prosciut to
3 1 0 2 2 8 2

2x1 Kg30 g 5 min 220 °C

1 kg 4x9 cm

ba rc h e t t e  b r i s è
3 1 61 0 0 9

vo l  au  v en t  m ed i  c r u d i
3 1 62 14 0

28 g 140 pz 15-18 min 220 °C

6 cm

vo l  au  v en t  m ed i  c ot t i
3 1 62 1 0 4

10 g 120 pz 5 cm

pas ta  s fo g li a  l a m i n ata
3 1 62 0 9 9

22 min 200 °C10x1 kg

38x55 cm

pas ta  s fo g li a  b lo c c o
3 1 62 1 2 8

22 min 200 °C6x2 kg

39x24 cm

m i n i  p i c c o li n i  m i s t i
3 1 0 2 3 6 0

25 g 80 pz 5-7 min 220 °C

6x4 cm

• basi salate •

a le t t e  d i  p o llo 
3 1 3 2 0 1 2

1 kg 1 pz 5 min 200 °C

ro es t i  d i  patat e
3 1 3 2 0 8 6

1,5 kg 1 pz 5/8 min 200 °C

fr it tat i n a  n at u r a le
3 1 3 2 0 61

65 g 30 pz

patat e  cas a li n g h e
3 1 3 2 07 7

2,5 kg 1 pz 5-8 min 200 °C

patat e  a  s pi c c h i
3 1 3 2 076

2,5 kg 1 pz 5-8 min 200 °C
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Vegan
∙l i n e a ∙

• vEGAN dolce •

C O R N E T TO  v eg a n 
a lb i c o c ca
3 0 1 24 49  P QV

80 g 40 pz 20-22 min 170 °C 80 g 40 pz 20-22 min 170 °C

C O R N E T TO  V EG A N 
c r em a
3 0 1 2 5 9 1  P QV

C O R N E T TO  v eg a n 
c i o c r e a m
3 0 1 26 4 3  P QV

85 g 40 pz 20-22 min 170 °C

C O R N E T TO  v eg a n  c er e a li 
s a m b u c o  e  l a m p o n e
3 0 1 2476  P QV

80 g 40 pz 20-22 min 170 °C

C O R N E T TO  v eg a n 
v u oto
3 0 1 24 5 0  P QV

65 g 40 pz 20-22 min 170 °C

C O R N E T TO  v eg a n 
ca r b o n e
3 0 1 247 9  P QV

65 g 40 pz 20-22 min 170 °C

c o r n e t to  v eg a n  c er e a li 
f i c o  e  m a n d o r l a
3 0 1 2 70 5  P QV

80 g 40 pz 20-22 min 170 °C

s t r u d eli n o  v eg a n
m ele  e  u v e t ta
3 0 1 24 51  P QV

70 g 40 pz 20-22 min 180-190 °C

70 g 40 pz 20-22 min 180-190 °C

s t r u d eli n o  v eg a n
c r em a
3 0 1 2 5 8 2  P QV

70 g 40 pz 20-22 min 180-190 °C

AC ER I N O  A LLE
N O C I  v eg a n
3 0 1 2 74 0  P QV

m i n i  C O R N E T TO  v eg a n 
c er e a li
3 0 1 2 5 0 9  P QV

35 g 100 pz 20 min 170 °C
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• vegan torte e dessert •

C O R N E T TO  V EG A N 
C ER E A LI  S A L ATO
3 11 2 1 0 0  P QV

95 g 40 pz 22-24 min 170 °C

FO CAC C I A  V EG A N 
A I  C ER E A LI
3 4 0 2 1 0 0

625 g 5 pz 3-4 min 220 °C

29,5X39,5 cm

v en er i n o  v eg a n
3 4 0 2 1 0 3  P QV

90 g 3x12 pz 5 min 220 °C

18x9 cm

90 g 3x12 pz 5 min 220 °C

18x9 cm

pa n e  a i  c er e a li  v eg a n
3 42 2 1 2 1  P QV

90 g 3x12 pz 5 min 220 °C

18x9 cm

c u rc u m a  e  p ep e  v eg a n
3 42 2 1 2 3  P QV

FO CAC C I A  V EG A N 
ZU C Ca  e  s em i  d i  pa pav ero
3 4 0 2 1 0 2

600 g 5 pz 3-4 min 220 °C

29,5X39,5 cm

90 g 3x12 pz 5 min 220 °C

18x9 cm

ba r ba b i e to l a  v eg a n
3 4 0 2 1 0 4  P QV

c h i o c c i o l a  a l  l at t e  d i 
r i s o  e  s o i a  v eg a n
3 42 2 1 2 2  P QV

90 g 3x12 pz 5 min 220 °C

14-16 cm

• vegan salato •

m o r b i da  m el a  e  u va 
v eg a n

3 2 1 2 3 3 8  p qv

900 g 1 pz 1-2 ore 27 cm

m o r b i da  r i b es 
e  m elo g r a n o  v eg a n

3 2 1 2 3 3 7  pqv

900 g 1 pz 1-2 ore 27 cm

c ro s tata  l i m o n e 
e  zenzero  v eg a n

3 2 1 2 2 94  P QV

900 g 1-2 ore 27 cm

c ro s tata  s a m b u c o 
e  l a m p o n e  v eg a n

3 2 1 2 2 8 6  P QV

900 g 1-2 ore 27 cm

m o r b i da  a r a n c i a  a m a r a 
v eg a n

3 2 1 2 3 3 6  p qv

900 g 1 pz 1-2 ore 27 cm
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Gluten Free
∙l i n e a ∙

• GLUTEN FREE dolce •

C O R N E T TO  a lb i c o c ca
3 0 1 26 8 2

100 g 12 pz

Microonde

45 sec 750 W

C O R N E T TO 
cacao  e  n o c c i o le
3 0 1 26 8 3

100 g 12 pz

Microonde

45 sec 750 W

C O R N E T TO  a lb i c o c ca
3 0 1 26 8 2

100 g 12 pz

Microonde

45 sec 750 W

ro s e t ta
3 42 2 1 3 7

50 g 16 pz

t i r a m i s ù  g lu t en  fr ee
3 2 51 07 3

100 g 12 pz 7x7 cm

c ro c ca n te  n o c c i o l a 
g lu t en  fr ee
3 2 51 075

100 g 12 pz 7x7 cm

m o u s s e  a i  fr u t t i  d i  b o s c o 
g lu t en  fr ee
3 2 51 07 7

100 g 12 pz 7x7 cm

• GLUTEN FREE salato •



A s o l o
dolce rifugio

È tra le colline asolane,
tra le sue dolci cadenze,

nel tesoro delle sue memorie,
che Forno d’Asolo

crea le sue specialità.
 

· AMBASCIATORI DEL GUSTO ·
 

Forno d’Asolo ricerca 
e propone le eccellenze e 

le tipicità territoriali italiane.

dell’Italia
...e i mille sapori



prende forma
La bontà

Forno d’Asolo organizza per i suoi clienti attività di 

formazione e aggiornamento. Un percorso orientato allo sviluppo 

del giro d’affari, al miglioramento dell’immagine e alla 

soddisfazione del consumatore per fidelizzarlo al tuo locale,

attraverso:

 

- la scelta dell’assortimento ideale per momenti di consumo

- la gestione ottimale del prodotto in tutte le sue fasi

- un’accattivante esposizione in vetrina

- il supporto nella formazione degli operatori
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