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M AT E R I E  P R I M EM AT E R I E  P R I M E

Selezioniamo materie prime di qualità Selezioniamo materie prime di qualità 

per creare prodotti che diventano per creare prodotti che diventano 

protagonisti del buon gusto. protagonisti del buon gusto. 

Prodotti creati con cura particolare, Prodotti creati con cura particolare, 

ingredienti naturali, una lavorazione ingredienti naturali, una lavorazione 

che rispecchia la tradizione artigiana, che rispecchia la tradizione artigiana, 

nell’assoluto rispetto delle regole nell’assoluto rispetto delle regole 

stabilite dalle più severe certificazioni stabilite dalle più severe certificazioni 

di qualità: è così che portiamo di qualità: è così che portiamo 

il massimo della freschezza il massimo della freschezza 

e della fragranza a tutti e della fragranza a tutti 

gli appassionati di bontà nel mondo.gli appassionati di bontà nel mondo.

Peso al pezzoPeso al pezzo

Peso confezionePeso confezione

Peso bustaPeso busta

ConfezioneConfezione

VassoioVassoio

Da scongelareDa scongelare

Non scongelareNon scongelare

PorzioniPorzioni

Temperatura fornoTemperatura forno

Temperatura microondeTemperatura microonde

DiametroDiametro

MisureMisure

Tempo di fritturaTempo di frittura

Tempo di cotturaTempo di cottura
in fornoin forno

Tempo di cotturaTempo di cottura
in microondein microonde

Certificazioni BRC e IFS:

una presa di responsabilità

verso il cliente a garanzia

della sicurezza alimentare

e della costanza qualitativa



M O M E N T I  E  T E N D E N Z EM O M E N T I  E  T E N D E N Z Edi consumo

dolcedolce
F O R N O

e dessertT O R T E
e pizza

S N A C K

Con un assortimento di oltre 1200 prodotti dolci e salati, Con un assortimento di oltre 1200 prodotti dolci e salati, 

Forno d’Asolo ti consente di soddisfare tutti i momenti di consumo Forno d’Asolo ti consente di soddisfare tutti i momenti di consumo 

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

F O R N O
salato

Prima colazionePrima colazione Pane e focacciaPane e focaccia

Dolcezza in tavolaDolcezza in tavola Take awayTake away



A F F I D A B I L Ie puntuali
Ogni giorno i nostri 160 consegnatari partono da 27 piattaforme Ogni giorno i nostri 160 consegnatari partono da 27 piattaforme 

logistiche distribuite in tutta Italia.logistiche distribuite in tutta Italia.

Vi consegniamo i nostri prodotti a una temperatura di -22°C Vi consegniamo i nostri prodotti a una temperatura di -22°C 

per garantire la massima freschezza e l’assoluta conservazione per garantire la massima freschezza e l’assoluta conservazione 

delle qualità organolettiche.delle qualità organolettiche.

Vi offriamo un servizio logistico puntuale e affidabile, Vi offriamo un servizio logistico puntuale e affidabile, 

e la consulenza da parte di oltre 220 specialisti di prodotto e la consulenza da parte di oltre 220 specialisti di prodotto 

presenti ogni giorno sul territorio, per essere sempre a fianco presenti ogni giorno sul territorio, per essere sempre a fianco 

di chi lavora con passione e dedizione.di chi lavora con passione e dedizione.

P 86

P 90

P 92

Pizza e Calzoni

Torte e Specialità Salate

Sfizi Salati

Linea Cornetti Re B.

Linea Burro Tresorè 

Linea Benessere

Linea Dolce Free From

Cornetti Tradizionali

Cornetti da Lievitare

Linea Sfoglie

Linea Lievitati Speciali

Krapfen, Ciambelle e Pancake

Muffin Assortiti

Biscotti e Frolle

P 10

P 12

P 14

P 16

P 18

P 22 

P 24

P 28

P 30 

P 34

P 36

P 44

P 50

P 52

P 54

P 60

P 64

Torte Tradizionali

Torte Multistrato e Cheesecake

Torte e Dessert Free From

Maxi Torte, Tranci e Tortine 

Dessert al Cucchiaio 

Pasticceria Assortita

P 68

P 76

P 80

P 82

Pane da Farcire

Focacce Assortite

Specialità Salate

Free From Salato

U N  A M P I O  A S S O R T I M E N T Oper il tuo locale

dolcedolce
F O R N O

e dessertT O R T E

F O R N O
salato

e pizza
S N A C K



dolcedolce
F O R N O

Prima colazionePrima colazione
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c o r n e t to  R E  B .  g l a s 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

c o r n e t to  R E  B .
g l a s s ato  a l b i c o c c a

3 0 1 2 5 9 3  /  3 0 1 2 5 71

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 a s s ato 
c i o c c o l ato  n o b i l e

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 a s s ato 
m a lto  m i el e  e  zenzer o

3 0 1 2 70 4

105 g 50 pz 20-22 min 175 °C

c o r n e t to  R E  B .  g l a s s ato 
l a m p o n e  e  yo g u r t 

3 0 1 2 76 9

105 g 50 pz 20-22 min 175 °C

L I N E A  C O R N E T T I  R E  B .F o r n o  D o l c e

L I N E A

CornettiRe B.CornettiRe B.
c o r n e t to  R E  B .
g l a s 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 a s s ato  p i 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 .
I N T EG R A L E  R I B ES  E  I B I S C O

3 0 1 2 8 47

85 g 50 pz 20-22 min 175 °C

c o r n e t to  R E  B .
Z A B A I O N E  e  C A FFè 

3 0 1 2 8 5 7

85 g 50 pz 20-22 min 175 °C

NOVITÀ
C o r n e t to  R e  b .  c er e a l i

3 0 1 2 941

85 g 50 pz 22-24 min 175 °C
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L I N E A  B U R R O

TresorèTresorè
t r es o r è  a l b i c o c c a

3 0 1 2 9 0 5

95 g 48 pz 20-22 min 180/190 °C

t r es o r è  c i o c r e a m

3 0 1 2 9 0 6

95 g 48 pz 18-20 min 180 °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

c r o i s s a n t  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

35 g 100 pz 25 min 165 °C

t r es o r è  m i g n o n 
a l b i c o c c a

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

g i r o  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

pa i n  3  c I O C C O L AT I

3 0 1 2 7 9 0

95 g 60 pz 17-18 min 165-170 °C

t r es o r è  c r em a

3 0 1 2 9 0 3

95 g 48 pz 18-20 min 180 °C

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

fo r m i n i  b u r r o

3 0 1 2 7 7 9

30 g 150 pz 13-14 min 165-170 °C

L I N E A  B U R R O  T R E S O R ÈF o r n o  D o l c e

NOVITÀ

t r es o r è  C ER E A L I  V U OTO

 3 0 1 2 9 1 3 /       3 0 1 2 9 3 9

80 g
30 g

55 pz
150 pz

15-17 min
16 min

170 °C
165 °C
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L I N E A  B E N E S S E R EF o r n o  D o l c e

c o r n e t to  c er e a l i 
a r a n c i a  a m a r a

3 0 1 2 9 2 2

75 g 50 pz 23-24 min 175 °C

75 g 50 pz 20-22 min 175 °C

c o r n e t to  c er e a l i
m el e  e  m i r t i l lo

3 0 1 24 41

cornetto farro monococco 
ribes e melograno

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 a s s ato 
c er e a l i

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 l e 
m i el e

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 l i  e  s es a m o

3 0 1 2 11 2

p r i n c i p i n o  i n t eg r a l e 
m i el e

3 0 1 2 3 1 6

35 g 20 min 175 °C3 kg

p r i n c i p i n o  g l a s s ato 
c er e a l i  m i s to  b o s c o

3 0 1 2 3 0 8

35 g 20 min 175 °C3 kg

c o r n A R E t to  G L A S S ATO
m i el e

3 0 1 2 3 1 3

75 g 50 pz 20-22 min 175 °C

L I N E A

BenessereBenessere

Il benessere incontra il gusto: 
ingredienti selezionati, buoni nella loro semplicità, 

e una ricetta tradizionale, per un benessere 
da gustare giorno dopo giorno. 
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L I N E A  D O L C E  F R E E  F R O MF o r n o  D o l c e

C O R N E T TO  v eg a n 
a l b i c o c c a

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 l i 
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 
c a 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 l i 
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 el i n o  v eg a n
m el e  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 el i 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 L L E
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 l i

3 0 1 2 5 0 9  P QV

35 g 100 pz 20 min 170 °C

C O R N E T TO  c ac ao 
e  n o c c i o l e  g lu t en  fr ee

3 0 1 26 8 3

MicroondeMicroonde
100 g 12 pz 45 sec 750 W

CORNETTO GRANO SARACENO 
FRUTTI DI BOSCO GLUTEN FREE

3 0 1 2 8 4 8

MicroondeMicroonde
100 g 12 pz 45 sec 750 W

C O R N E T TO  a l b i c o c c a
g lu t en  fr ee

100 g 12 pz

MicroondeMicroonde
45 sec 750 W

3 0 1 26 8 2

L I N E A  D O L C E

Free FromFree From
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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 t r a  a l b i c o c c a

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 l b i c o c c a

3 0 1 2 1 0 4

75 g 50 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 l i  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 Cornarettolinea Cornaretto

linea Cornaretto Reginalinea 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

C O R N E T T I

TradizionaliTradizionali

C O R N E T T I  T R A D I Z I O N A L IF o r n o  D o l c e
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c o r n e t to  a l b i c o c c a

90 g 50 pz 20-22 min 175 °C

      3 0 1 2 11 8

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

75 g 50 pz 20-22 min 175 °C

      3012123

c o r n e t to  c r em a

90 g 50 pz 20-22 min 175 °C

      3 0 1 2 1 2 1

90 g 50 pz 20-22 min 175 °C

c o r n e t to  g l a s 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 a s s ato 
a l b i c o c c a

90 g 50 pz 20-22 min 175 °C

      3 0 1 2 3 0 0

c o r n e t to  g l a s s ato 
c r em a

90 g 50 pz 20-22 min 175 °C

      3 0 1 2 2 9 9

c o r n e t to  g l a s s ato 
v u oto

75 g 50 pz 20-22 min 175 °C

      3 0 1 2 2 8 9

c o r n e t to  i m p er ato r e
c i o c r e a m

105 g 50 pz 22-24 min 175 °C

3 0 1 2 8 2 7

c o r n a r e t to  g l a s 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 a s 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 a s s ato 
p i s tac c h i o

3 0 1 2 3 7 7

95 g 40 pz 22-24 min 175 °C

95 g 55 pz 22-24 min 175 °C

c i o ko r i g o

      3 0 1 24 4 8

c o r n e t to  b a by

3 0 1 2 26 5

25-30 g 20 min 175 °C4 kg

p r i n c i p i n i  g l a s s at i  m i x

3 0 1 2 3 1 0

35 g 20 min 175 °C3x1,5 kg

p r i n c i p i n o  g l a s s ato 
a l b i c o c c a

3 0 1 2 3 0 5

35 g 20 min 175 °C3 kg

p r i n c i p i n o  g l a s 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 p i n o  g l a s 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 T I  T R A D I Z I O N A L IF o r n o  D o l c eC O R N E T T I  T R A D I Z I O N A L IF o r n o  D o l c e

linea Cornetti pronto fornolinea Cornetti pronto forno lineaPrincipini e BabylineaPrincipini e Baby

La sofficità e il profumo invitante dei cornetti 
italiani! Un ampio assortimento di farciture,

glassature e grammature per soddisfare
ogni esigenza.

95 g 175 °C55 pz 22-24 min

b o s c o r i g o

      3 0 1 24 52
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C O R N E T T I  D A  L I E V I T A R EF o r n o  D o l c e

65 g 96 pz 20-22 min 175 °C

c o r n e t to
i n t eg r a l e  m i el e

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 l e 

3 0 0 2 0 1 7

65 g 165 pz 15-17 min 167x170 °C

c r o i s s a n t

3 0 0 2 07 3

c o r n e t to 
v u oto  C U RVO

3 0 0 2 0 1 0  /  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 I T TO

40 g 130 pz 20 min 175 °C

      3 0 0 2 0 1 2

s ac  à  p o c h e  c i o c c o l ato,
c r em a ,  a l b i c o c c a

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

C O R N E T T I

da lievitareda lievitare

Sac à pocheSac à poche

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.

c o r n e t to  c r em a

3 0 0 2 076

90 g 80 pz 20-22 min 175 °C

90 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 2 075

cornetto albicocca

3 0 0 2 074

90 g 80 pz 20-22 min 175 °C

kr a nzel lo n e  u v e t ta

3 0 2 2 0 0 4

450 g 13 pz 40 min 175 °C
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L I N E A

SfoglieSfoglie

L I N E A  S F O G L I EF o r n o  D o l c e

c o n c h i g l i 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 l i a  l at t epa n n a

3 0 1 2 0 9 3

t r ec c i n a  n o c i  p ec a n

3 0 1 2 9 2 1

100 g 4x12 pz 20-22 min 175 °C

90 g 60 pz 20-22 min 180-190 °C

c o n c h i g l i 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

C O N C H I G L I A  TA R T E  TAT I N

3 0 1 2 8 3 8

90 g 60 pz 20-22 min 180-190 °C

o l è  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 l e 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 el i n o  m el a

3 0 1 2 2 0 4

70 g 60 pz 20-22 min 180-190 °C

m o r o

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 r t i l lo

3 0 1 2 2 14

NOVITÀ

r a m p o l i 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
70 g 80 pz 20-22 min 180-190 °C

t r ec c i a  a l b i c o c c a

3 0 1 2 2 0 9
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L I N E A  S F O G L I EF o r n o  D o l c e

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 c a n el l 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 el e

3 0 1 2 14 4

80 g 60 pz 20-22 min 180-190 °C

s fo g l i a  m i x

3 0 1 2 2 8 0

45 g 20-22 min 180-190 °C5 kg

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 c a n el l a
C R EM A  N O C C I O L A

3 0 1 2 51 0

90 g 40 pz 20-22 min 180-190 °C

to s c a n el l 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

90 g 60 pz 20-22 min 180-190 °C

S AC C H E T T I N O  YO G U R T  N O C I 
E  M I EL E

3 0 1 2 8 5 5

Sfoglie croccanti che custodiscono 
al loro interno preziose farciture! 

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

L I N E A  S F O G L I EF o r n o  D o l c e

• Prodotta in Italia con Noci Pecan Americane. 
• Metodo artigianale, con riposo dell’impasto.
• Croccante grazie a 72 strati di sfogliatura.
• Ricca farcitura (20%) con sciroppo d'acero.

Treccina Noci PecanTreccina Noci Pecan
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L I N E A

Lievitati SpecialiLievitati Speciali

L I N E A  L I E V I T A T I  S P E C I A L IF o r n o  D o l c e

s ac c h e t t i n o  c i o c r e a m 
g l a s s ato

3 0 1 2 3 67

85 g 60 pz 20-22 min 175 °C

sacchettino cioccogocce

3 0 1 2 1 9 1

65 g 60 pz 20-22 min 175 °C

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

s ac c h e t t i n o 
P ES C A  E  M A R AC U JA

3 0 1 2 8 3 9

85 g 60 pz 22-24 min 175 °C

s ac c h e t t i n o  m i g n o n 
c er e a l i  a i  fr u t t i  d i  b o s c o

3 0 1 2 942

40 g 100 pz 20-22 min 180 °C

G I G A  m el e

3 0 1 2 1 61

80 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

pa n  d eg l i  d ei

3 0 1 2 52 1

90 g 50 pz 20-22 min 175 °C 85 g 60 pz 20-22 min 175 °C

s ac c h e t t i n o  R E  B .  C R EM A
3 0 1 2 8 5 9

85 g 60 pz 20-22 min 180 °C

s ac c h e t t i n o  c er e a l i
a i  fr u t t i  d i  b o s c o

3 0 1 2 94 3

NOVITÀ

NOVITÀ
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K R A P F E N ,  C I A M B E L L E

e pancakee pancake

K R A P F E N ,  C I A M B E L L E  E  P A N C A K EF o r n o  D o l c e

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 r o

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 p fen  Z A B A I O N E  E  C A FFé

3 3 0 2 0 8 9

65 g 12 pz

kr a p fen  a l b i c o c c a

3 0 3 2 0 6 8  /  3 3 0 2 0 4 6

60 g
65 g

48 pz
12 pz

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 l b i c o c c a

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

s t el l i n e  c r em ac ac ao

3 0 3 2 1 26

25 g 2,2 kg

kr a p fen  m i g n o n  c ac ao

3 0 3 2 07 3

25 g 2,5 kg

kr a p fen  m i g n o n  c r em a

3 0 3 2 074

25 g 2,5 kg



32 33

K R A P F E N ,  C I A M B E L L E  E  P A N C A K EF o r n o  D o l c e K R A P F E N ,  C I A M B E L L E  E  P A N C A K EF o r n o  D o l c e

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 el l a  d o n u t 
c r em ac ac ao

3 0 3 2 1 24

70 g 36 pz

c i a m b el l 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 el l 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

m i n i  d o n u t s  t r i s

3 0 3 2 2 9 3

20 g 120 pz

c i a m b el l a  c r em a

3 0 3 2 26 3

70 g 32 pz

c i a m b el l a  c r em a 
n o c c i o l a  e  c ac ao

3 0 3 2 262

70 g 32 pz

25 g 2,5 kg

c i a m b el l a  m i g n o n

3 0 3 2 2 5 9

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.

pa n c a ke

3 0 1 2 8 8 4

40 g 40 pz 3 min 180 °C

NOVITÀ

NOVITÀ



34 35

M U F F I N  A S S O R T I T IF o r n o  D o l c e

m i n i  m u ffi n  c ac ao

3 0 3 2 1 5 3

30 g 72 pz

m u ffi n  A L B I C O C C A

3 0 3 2 52 8

85 g 20 pz

m u ffi n  C AC AO  E  C I O C C O L ATO

3 0 3 2 5 3 0

85 g 20 pz

m u ffi n  C A FFÈ  E  Z A B A I O N E

3 0 3 2 5 4 0

85 g 20 pz

m u ffi n  G U S TO  VA N I G L I A

3 0 3 2 5 3 1

70 g 20 pz

p lu m m y  4  g u s t i

3 0 3 2 1 2 5

~98 g 24 pz

m u ffi n  C ER E A L I  E  M I R T I L L I

3 0 3 2 52 9

85 g 20 pz

m i n i  m u ffi n  g u s to  va n i g l i a

3 0 3 2 1 5 4

30 g 72 pz

m i n i  m u ffi n  m el a  e  c a n n el l a

3 0 3 2 1 9 6

30 g 72 pz

M U F F I N

assortitiassortiti

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!
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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

fr o l l e  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

occhio di bue albicocca

3 0 41 0 8 4

60 g 20 pz

c es t i n i  m i s t i  4  g u s t i

3 0 3 2 1 2 2

75 g 24 pz 8 cm

c es t i n i  m i s t i

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

cannoli mignon nocciola

3 0 41 0 5 6

2x1 kg

b a r c h e t t e  a l b i c o c c a  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

B I S C O T T I

e frollee frolle

B I S C O T T I  E  F R O L L EF o r n o  D o l c e
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fr o l l i n o  c a ffè

3 0 41 3 0 9

1 kg 6,5 cm

m a n d o r l i n e

3 0 41 076

2 kg 6 cm

L I 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 el i c i o n d o l i

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 r ot

3 0 41 0 4 6

8 g 2 kg

c a n es t r el l i  a l  b u r r o

3 0 41 0 5 0

2 kg 4,5 cm

baci di  dama mandorl a

3 0 41 3 0 4

1 kg 2,5 cm

b ac i  d i  da m a  c ac ao

3 0 41 3 0 6

1 kg 2,5 cm

m a r g h er i t e  a l b i c o c c a 
e  c i l i eg i a

3 0 41 07 7

2x1 kg

fi o r e  a l b i c o c c a

3 0 41 3 07

1 kg 4,5 cm

fr o l l e t to  u v e t ta

3 0 41 3 o 5

1 kg 3 cm

m a r g h er i t e  c r em a 
e  n o c c i o l a

3 0 41 0 9 5

2x1 kg

fer r i  c ava l lo

3 0 41 3 1 0

1 kg

m i n i  es s e 

3 0 41 3 11

1 kg

q ua d r ato  a l b i c o c c a

3 0 41 3 1 2

1 kg

q ua d r ato  c r em a  b i a n c a

3 0 41 3 1 3

1 kg

a r ag o s t i n a  c r em a  b i a n c a

3 0 41 2 5 8 

1,5 kg

a r ag o s t i n a  g i a n d u I a

3 0 41 2 5 9

1,5 kg

a r ag o s t i n a  p i s tac c h i o

3 0 41 26 0

1,5 kg

c a n n o lo  s i c i l i a n o  l i m o n e

3 0 41 267

1,5 kg

c a n n o lo  s i c i l i a n o
p i s tac c h i o

3 0 41 26 8

1,5 kg1,5 kg

cannolo siciliano gianduia

3 0 41 26 6

1,5 kg

b i s c ot to  c er e a l i 
e  s c ag l i e  d i  c i o c c o l ato

3 0 41 261

1,5 kg

b i s c ot to  c u r c u m a 
e  m i r t i l lo

3 0 41 26 4

1,5 kg

b i s c ot to  fa r r o 
e  s em i  d i  q u i n oa

3 0 41 262

1,5 kg

b i s c ot to  fa r i n a 
d i  c a n a pa  e  m el ag r a n a

3 0 41 26 5

1,5 kg

B I S C O T T I  E  F R O L L EB I S C O T T I  E  F R O L L E F o r n o  D o l c eF o r n o  D o l c e



40 41

B I S C O T T I  E  F R O L L EF o r n o  D o l c e

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

tartellette mignon burro

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

c r o s tat i n a  a l b i c o c c a

3 0 41 2 71

24 pz1,5 kg

c r o 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

1,5 kg

TA R TA R U G H E  M I G N O N
G I A N D U I A

3 0 41 2 78

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

VA S S O I O  FA N TA S I A  FR O L L A

3 0 41 2 8 0

1,5 kg

VA S S O I O  FA N TA S I A 
FR O L L A  G L A S S ATO

3 0 41 2 8 1

1,5 kg

B I S C O T T I  E  F R O L L EF o r n o  D o l c e

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

Grande praticità per l’esercente, 
massima gratificazione di gusto per il cliente!



Dolcezza in tavolaDolcezza in tavola

T O R T Ee dessert
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T O R T E

tradizionalitradizionali

T O R T E  I N T E R ETorte e dessert

pa s t i er a  n a p o l e ta n a

3 2 1 2 0 42

1300 g 27 cm2-3 h

to r ta  m el e

3 2 1 2 2 2 1

1400 g 27 cm2-3 h

c h ees ec a ke  i ta l i a n a 
fr ag o l e  e  r i b es

3 2 1 2 2 5 7

1500 g 27 cm4-5 h

to r ta  d el l a  n o n n a

3 2 1 2 2 1 5

1400 g 27 cm2-3 h

c r o s tata  a m a r en a

3 2 1 2 2 76

900 g 27 cm2 h

c r o s tata  a l b i c o c c a

3 2 1 2 2 73

900 g 27 cm2 h

to r ta  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

to r ta  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
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to r ta  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 r ta  m o r b i da  a l b i c o c c a

3 2 1 2 1 8 0

1300 g 27 cm2-3 h

to r ta  m o r b i da  fi c h i

3 2 1 2 2 7 2

1300 g 27 cm2-3 h

to r ta  m o r b i da  m el e

3 2 1 2 1 8 3

1300 g 27 cm2-3 h

to r ta  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 r ta  m o r b i da  a n a n a s

3 2 1 2 1 8 1

1300 g 27 cm2-3 h

to r ta  c a r ota

3 2 1 2 5 41

1100 g 27 cm2-3 h

c a s 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 r ta  fo r es ta  n er a

3 2 1 2 2 3 9

1300 g 24 cm1-2 h

TO R TA  S O FFI C E 
 YO G U R T  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 R TA  S O FFI C E 
C I O C C O L ATO  E  C O C C O

T O R T E  I N T E R ET O R T E  I N T E R E Torte e dessertTorte e dessert
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T O R T E  P R E T A G L I A T ET O R T E  P R E T A G L I A T E

to r ta  p er e

3 2 0 2 1 8 5

1400 g 27 cm16 pz 2-3 h

to r ta  c ac ao

3 2 0 2 1 7 2

1400 g 27 cm16 pz 2-3 h

to r ta  d el l a  n o n n a

3 2 0 2 1 74

1400 g 27 cm16 pz 2-3 h

to r ta  b i g u s to
n o n n a /c ac ao

3 2 0 2 1 8 0

1400 g 16 pz 2-3 h

to r ta  m a n d o r l e

3 2 0 2 2 1 7

1200 g 27 cm16 pz 2-3 h

to r ta  n o c i

3 2 0 2 2 1 6

1100 g 27 cm16 pz 1-2 h

to r ta  c a p r es e

3 2 0 2 2 0 4

1200 g 27 cm16 pz 1-2 h

to r ta  m el e

3 2 0 2 2 1 5

1400 g 27 cm16 pz 2-3 h

to r ta  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 el lo n e  yo g u r t

3 2 0 2 0 3 7

2000 g 28 cm28 pz 2-3 h

to r ta  r i c ot ta

3 2 0 2 0 3 3

1400 g 27 cm16 pz 2-3 h

1000 g 24 cm12 pz 3 h

to r ta  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 el lo n e 
vA r i eg ato  c ac ao

3 2 0 2 0 3 8

2000 g 28 cm28 pz 2-3 h

to r ta  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 r ta  v i en n es e  a l  c ac ao

Torte e dessertTorte e dessert
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T O R T E

E  C H E E S E C A K E

T O R T E  M U LT I S T R A T O  E  C H E E S E C A K E

to r ta  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 r ta  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 ec a ke  fr ag o l i 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 ec a ke

3 2 0 2 3 2 8

1500 g 24 cm16 pz 4 h

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

3 2 0 2 3 3 8

1200 g 25 cm12 pz 2-3 h

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!

Torte e dessert

t i r a m i s ù  r oto n d o

3 2 0 2 2 3 9

1150 g 25 cm12 pz 20 min
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T O R T E  E  D E S S E R T  F R E E  F R O M

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

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 5 4 43 2 1 2 3 3 7  pqv

900 g 1 pz 1-2 ore 27 cm

c r o s tata  l i m o n e 
e  zenzer o  v eg a n

3 2 1 2 2 94  P QV

900 g 1-2 ore 27 cm

c r o 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

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

1850 g 1 pz 3 ore 28x36 cm

c r o c c a n t e  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

T O R T E  E  D E S S E R T

Free FromFree From

Torte e dessert

NOVITÀ
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M A X I  T O R T E ,  T R A N C I  E  T O R T I N E

m a x i  to r ta  r i c ot ta

3 242 0 2 8

2000 g 28x36 cm2-3 h

m a x i  to r ta  d el l a  n o n n a

3 242 0 8 5

2500 g 28x36 cm2-3 h

m a x i  to r ta  c ac ao

3 242 0 3 9

2000 g 28x36 cm2-3 h

m a x i  c r o s tata  a l b i c o c c a

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 Ä s 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

M A X I  T O R T E

tranci e tortinetranci e tortine
Maxi TorteMaxi Torte

Torte e dessert
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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 l l efo g l i e

3 2 2 2 1 5 8

1350 g 12x38 cm4-5 h

1000 g 11x36 cm4-5 h

s t r u d el  m el e  c r u d o

3 0 2 2 0 1 6  /  3 0 2 2 0 1 5  /  3 0 2 2 0 3 3

1300 g
600 g
300 g

6 pz
12 pz
16 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 3 4

600 g 8 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 r o 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 r o s tata  m el e

3 242 0 2 0

2000 g 28x36 cm2-3 h

t i r a m i s ù  c l a s s i c o

3 2 2 2 1 3 2

1000 g 11x35 cm1-2 h

t i r a m i s ù  r u s t i c o

3 2 2 2 14 6

1000 g 11x35 cm1-2 h

s t r u d el  m el e  c ot to

3 0 2 2 0 14

1100 g 4 pz 20 min 180 °C

s t r u d el  m el e  c ot to  p r e tag l i ato

3 0 2 2 0 11

500 g 4 pz 15 min 180 °C5 prz

M A X I  T O R T E ,  T R A N C I  E  T O R T I N EM A X I  T O R T E ,  T R A N C I  E  T O R T I N E

Torte TrancioTorte Trancio

Torte e dessertTorte e dessert

Deliziose farciture di frutta e avvolgenti abbracci 
di crema su base di pasta frolla o pan di spagna, 

nei formati maxi, mini o al trancio, 
per ogni esigenza di servizio.
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M A X I  T O R T E ,  T R A N C I  E  T O R T I N E

to r t i n e  p er e 
e  c ac ao  -  r i c ot ta

3 3 0 2 0 5 0

400 g 4 pz 16 cm

to r t i n a  v i en n es e  c ac ao

3 3 0 2 0 3 6

300 g 4 pz 16 cm

to r t i n e  n o n n a  -  m el e

3 3 0 2 0 49

400 g 4 pz 16 cm

r o u l l è  pa n  d i  s pag n a

3 1 62 0 61

400 g 12 pz 56x38 cm

pa n  d i  s pag n a  c ot to

3 1 62 0 5 5

1500 g 40x30 cm3 pz

M A X I  T O R T E ,  T R A N C I  E  T O R T I N E

TortineTortine

Basi per torteBasi per torte

Torte e dessertTorte e dessert
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pa n n a  c ot taM I N I  T I R A M I S ù  M A S C A R P O N E

3 2 3 2 1 9 53 2 51 0 9 1

100 g 12 pz 7 cm30 min-1 h110 g 10 pz 7x11 cm1-2 h

c u o r e  c a l d o  c i o c c o l ato
3 2 51 0 8 3

B I C C H I ER E  C H EES EC A KE

3 2 52 2 5 4

110 g 6 pz 2 h

B I C C H I ER E  T I R A M I S ù

3 2 52 2 5 6

100 g 6 pz 2 h

B I C C H I ER E  P R O FI T ER O L ES

3 2 52 2 5 5

90 g 6 pz 2 h

B I C C H I ER E  ZU P PA  I N G L ES E

3 2 52 2 5 7

110 g 6 pz 2 h

D E S S E R T

al cucchiaioal cucchiaio

D E S S E R T  A L  C U C C H I A I O

100 g 12 pz 70 sec 800 W 8 cm

MicroondeMicroonde

Torte e dessert
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D E S S E R T  A L  C U C C H I A I O D E S S E R T  A L  C U C C H I A I O

c a s s ata  s i c i l i a n a

3 0 3 2 0 2 7

110 g 12 pz

b a b à  r h u m

3 2 52 0 3 7

140 g 12 pz

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

3 2 3 2 0 4 6

100 g 6 pz 6,5 cm45 min

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

3 2 3 2 0 4 5

100 g 6 pz 6,5 cm45 min

p r o fi t er o l es  b i a n c o

3 2 3 2 1 7 3

1200 g 22x33 cm1-2 h

p r o fi t er o l es  n er o

3 2 3 2 1 6 0

1200 g 22x33 cm1-2 h

d el iz i a  a l  l i m o n e

3 2 52 0 3 5

100 g 6 pz

d el iz i a  a l  c a ffè

3 2 52 0 3 6

100 g 6 pz

Torte e dessertTorte e dessert
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P A S T I C C E R I A

assortitaassortita

P A S T I C C E R I A  A S S O R T I T A

pa s t i er i n a

3 0 3 2 0 9 5

100 g 24 pz

fr o l l a  g r a n d e

3 0 1 2 1 5 6

130 g 75 pz 30 min 175 °C

S FO G L I ATA  S A N TA  R O S A

3 0 1 2 1 9 9

140 g 60 pz 30 min 200 °C

pa s 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 °C

s fo g l i at el l a  n a p o l e 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

pa s 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

pa s 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

pa s 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

r o l l è  a l l a  r i c ot ta

3 0 3 2 0 9 6

100 g 12 pz

pa s t i c c i n i  m i g n o n

3 2 52 2 75

700 g 26 pz 1 ora

110 g 30 pz 15-20 min 180 °C

3 2 3 2 0 3 7

PA S T I C C I OT TO  C R EM A

c o da  a r ag o s ta

3 0 1 2 0 8 3  /       3 0 1 2 0 8 6

110 g
25-28 g

30 min
25 min

180-190 °C
180-190 °C

75 pz

7 kg

c a n n o lo  s i c i l i a n o

120 g
40 g

10 pz
30 pz

3 0 3 2 11 6  /        3 0 3 2 0 24

B R I O C H E  C O N  T U P P O

3 0 3 2 52 0

90 g 35 pz

Torte e dessert



F O R N O
salato

Pane e focacciaPane e focaccia
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135 g 24 pz 8x21 cm

fo c ac c i a  at to r c i g l i 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 l e

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 l i

100 g
65 g
35 g

45 pz
70 pz
128 pz

28 min
24 min
15 min

180 °C
180 °C
180 °C

3 49 2 0 0 5  /  3 49 2 0 0 3  /       3 49 2 0 0 1

fo c ac c i a  r o m a n a

3 42 2 141

220 g 20 pz 24x18 cm 100 g 12 pz 5 min 220 °C

pa n e  a l l e  o l i v e

3 42 2 0 8 6

100 g 30 pz

PA N E  M A I S  E  G I R A S O L E

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 l p 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

M I N I  B O C C O N C I N I  M I X

35 g 3 kg 15 min 180 °C

3 42 2 1 75

s c h i ac c i ata  r o m a n a 
p r e tag l i ata

3 42 2 111

100 g 32 pz 17,5x12,5 cm

P A N E

da farcireda farcire

P A N E  D A  F A R C I R EF o r n o  S a l a t o

Pani SpecialiPani Speciali

pa n  C O N C H I G L I A

3 42 2 1 8 4

60 g 50 pz

b ag el  s a p o r i to

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

b ag el  c o n  s em i  d i  l i n o

3 42 2 0 9 6
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P A N E  D A  F A R C I R E P A N E  D A  F A R C I R E

Ciabatte e BaguetteCiabatte e Baguette

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 b at 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 b at ta  r u s t i c a

      3 42 2 1 0 2  /       3 42 2 1 0 3

100 g 36 pz 10 min 180 °C

c i a b at t i n a  C O N  VA R I E Tà 
s en ato r e  c a p p el l i

3 42 2 14 0

C I A B AT TA  B O L L E  D I  PA N E 

3 42 2 1 5 0

170 g 20 pz 10-12 min 200 °C

100 g 40 pz

c i a b at ta  m u lt i c er e a l i

3 42 2 1 8 3

300 g 10 pz 15 min 190 °C

c i a b at ta  M AC I N ATA  A  P I E T R A

3 42 2 1 74

c i a b at ta  C O N
L I E V I TO  M A D R E  E  S EM I

3 42 2 149

220 g 10 pz 15 min 200 °C

270 g 12 pz 10 min 220 °C

33x9 cm

c i a b at ta  c ot ta

3 42 2 0 8 8

270 g 12 pz 5 min 220 °C

c i a b at ta  t r a d iz i o n a l e

3 42 2 1 0 4

150 g
110 g
50 g
40 g
35 g

27 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

b ag u e t t e
3 42 2 1 6 9  /  3 42 2 1 6 8  /  3 42 2 1 7 3 
3 42 2 1 7 2  /  3 42 2 1 71

35 g 80 pz 10 min 180-190 °C

m i n i  b ag u e t t e 
i n t eg r a l e  da  3 5  g

3 42 2 1 76

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

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

b ag u e t t e  da  3 0 0  g

3 42 2 1 67

300 g 30 pz 15-20 min 220 °C

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

3 42 2 1 5 4

345 g 16 pz 18 min 200 °C

F o r n o  S a l a t oF o r n o  S a l a t o

g r i l ly

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

b u g h y  tag l i 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

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

80 g 4x6 pz 10,5 cm

Pane MorbidoPane Morbido
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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

pa n e  r i g ato

3 4 0 2 0 49

90 g 3x12 pz 16x9 cm

pa n e  m a l fat to

3 4 0 2 0 4 0

90 g 3x9 pz 13 cm

pa n e  c oto l e t ta

3 4 0 2 0 4 5

80 g 20 pz 14 cm

pa n e  ta r ta r u g a

3 4 0 2 0 9 9

70 g 40 pz 11 cm

pa n e  c a n a p è

3 4 0 2 0 4 3

25 g 50 pz 7 cm

P I U M I N O  A L  L AT T E

3 42 2 1 51

50 g 40 pz

pa n s a lt i m b o c c a

3 4 0 2 0 5 3

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

110 g 30 pz

PA N V EN TAG L I O

3 11 2 0 0 5

pa n p izz a

3 4 0 2 075

100 g 2x13 pz 14 cm

w r a p s

3 41 2 0 3 8

91 g 18 pz 30 cm

p i 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

P A N E  D A  F A R C I R E P A N E  D A  F A R C I R E

PiadinePiadine

F o r n o  S a l a t o F o r n o  S a l a t o

Tutto il sapore e la tradizione dell’arte bianca: 
pani speciali, morbidi, baguette e ciabatte. 

Un vasto mondo di proposte 
da farcire a piacere per creare panini gourmet!
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P A N E  D A  F A R C I R E P A N E  D A  F A R C I R E

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 l i

3 41 2 0 2 5

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

pa n e  a  fe t t e  tag l i o 
m ed i o/g r o 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 ezz i 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 r o - n er o - s p i 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 l l  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

p el ato n e  i n t eg r a l e
a i  c er e a l i

3 41 2 0 5 8    

1,9 Kg 12x12 cm - 37 fette

Un morbido tramezzino per una pausa sfiziosa 
o un momento appetitoso con un toast o un sandwich? 

Tanti tipi di pane per conquistare 
con gusto i vostri clienti.

F o r n o  S a l a t o F o r n o  S a l a t o

toa s t

3 41 2 0 24

1,8 Kg 12x12 cm - 50 fette

to s to n e

3 41 2 0 2 9

2,7 Kg 15x15 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

Toast e TramezziniToast e Tramezzini
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F O C A C C E  A S S O R T I T E

F O C A C C E

assortiteassortite

fo c ac c i a  a l l’o l i o

3 4 0 2 0 8 8

180 g 3x8 pz 5 min 220 °C 18x15 cm

fo c ac c i a  c o n  r o 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 c ac c i a  ova l e  c o r ta

3 4 0 2 0 8 2

70 g 30 pz 5 min 220 °C 16x10 cm

fo c ac 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 c ac 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 c ac 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

F o r n o  S a l a t o

FO C AC C I N A  O L I O

3 1 0 24 41

50 g 50 pz 9-10 min 180 °C 9 cm

FO C AC C I N A
m u lt i c er e a l i

3 1 0 24 8 3

50 g 50 pz 5-7 min 180-190 °C

9 cm

NOVITÀNOVITÀ FO C AC C I N A 
er b e  p r ov enz a l i

3 1 0 24 8 4

50 g 50 pz 5-7 min 180-190 °C

9 cm

FO C AC C I N A  O L I V E  G I G A N T I

3 1 0 24 42

50 g 50 pz 4 min 200 °C 9 cm

FO C AC C I N A 
P O M O D O R O  A L  FO R N O

3 1 0 24 4 3

50 g 50 pz 9-10 min 180 °C

9 cm
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F O C A C C E  A S S O R T I T EF o r n o  S a l a t o

fo c ac c i a  c o n  c i p o l l e

3 4 0 2 3 1 8

800 g 5 pz 5-6 min 170-180 °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 r o

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

FO C AC C I A  ZO L A

3 1 0 24 4 4

800 g 5 pz 5 min 220 °C

30x40 cm

F O C A C C E  A S S O R T I T E

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.

F o r n o  S a l a t o

g en ov es e  o l i 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  o l i v e

3 4 0 2 0 2 1

900 g 5 pz 5 min 220 °C

30x40 cm

fo c ac c i a  patat e  r o s m a r i n o

3 4 0 2 3 1 9

750 g 5 pz 5-6 min 170-180 °C

30x40 cm
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S P E C I A L I T À  S A L A T EF o r n o  S a l a t o

c o r n e t to  s a l ato

3 11 2 0 51

58 g 60 pz 20 min 180 °C

40 g 75 pz 20 min 175 °C

C O R N E T TO  M I X  ER B E

3 11 2 2 9 0

80 g 50 pz 22 min 175 °C

C R O I S S A N T  L AU G EN

3 0 1 2 8 5 8

c o r n e t to  b a by  s a l ato

3 11 2 07 3

25 g 18 min 180 °C4 kg

B er l i n er  s a l ato

3 0 3 2 524

50 g 24 pz

S P E C I A L I T À

salatesalate

Originali proposte salate con la morbidezza 
del karpfen e l’impasto fragrante del croissant, 

per un capriccio leggero e sfizioso.

NOVITÀ
c o r n e t to  s eg a l e

3 0 1 2 94 4

75 g 50 pz 20-22 min 175 °C
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F R E E  F R O M  S A L A T OF o r n o  S a l a t o

C O R N E T TO  V EG A N 
C ER E A L I  S A L ATO

3 11 2 1 0 0  P QV

95 g 40 pz 22-24 min 170 °C

FO C AC C I A  V EG A N 
A I  C ER E A L I

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 l i  v eg a n

3 42 2 1 2 1  P QV

90 g 3x12 pz 5 min 220 °C

18x9 cm

c u r c u m a  e  p ep e  v eg a n

3 42 2 1 2 3  P QV

FO C AC C I A  V EG A N 
ZU C C a  e  s em i  d i  pa pav er o

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

b a r b a 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  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

ro s e t ta  G LU T EN  FR EE
3 42 2 1 3 7

50 g 16 pz

F R E E  F R O M

salatosalato
VeganVegan

Gluten FreeGluten Free
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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

s o r r en t i n a  m ozz a r el l a 
e  p o m o d o r o

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 l i 
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

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 l i 
s p ec k  e  f u n g h i

3 1 0 2411

150 g 16 pz 10-12 min 200 °C

26,5x5 cm

c a l zo n e  p o m o d o r o
m ozz a r el l a  e  p r o 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 l i at e

3 1 0 2 3 0 3

140 g 16 pz 15 min 190 °C

26x5 cm

c a l zo n e  fr i t to 
p o m o d o r o  e  m ozz a r el l a

3 1 0 2 2 8 3

120 g 25 pz 10 min 200 °C

p izz y  m u lt i c er e a l i
p r o s c i u t to  e  m ozz a r el l a

3 1 0 24 0 8

300 g 6 pz 8-10 min 200 °C

22x11 cm

p izz y  a r l ec c h i n o

3 1 0 2 1 51

300 g 6 pz 8 min 200 °C

21x12 cm

p izz y  m u lt i c er e a l i  v eg e ta l e

3 1 0 24 0 9

300 g 6 pz 8-10 min 200 °C

22x11 cm

t r ec c i a  m ozz a r el l a 
s a l a m i n o  e  p ep er o n i

3 1 0 241 7

100 g 15 pz  8-10 min 200 °C

18x6,5 cm

t r ec c i a  b r i e  e  r u c o l a

3 1 0 241 9

100 g 15 pz  8-10 min 200 °C

18x6,5 cm

t r ec c i a  s p ec k  e  f u n g h i

3 1 0 242 0

100 g 15 pz  8-10 min 200 °C

18x6,5 cm

P I Z Z A

e calzonie calzoni

P I Z Z A  E  C A L Z O N IS n a ck  e  pi zz a
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P I Z Z A  E  C A L Z O N IS n a ck  e  pi zz a P I Z Z A  E  C A L Z O N I

fo c ac c i a  f u m è

3 1 0 2 07 9

360 g 6 pz 10 min 200 °C

22 cm

fo c ac c i a  i ta l i a n a

3 1 0 2 0 8 2

360 g 6 pz 10 min 200 °C

22 cm

fo c ac 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 c ac c i a  r u s t i c a

3 1 0 247 7

360 g 6 pz 10 min 200 °C

22 cm

fo c ac c i a  m ed i t er r a n e a

3 1 0 2 0 8 4

360 g 6 pz 10 min 200 °C

22 cm

fo c ac c i a  c a p r es e

3 1 0 241 5

360 g 6 pz 10 min 200 °C

22 cm

p izz y  p i er R ot

3 1 0 2 1 52

300 g 6 pz 8 min 200 °C

21x12 cm

p izz y  r u g a n t i n o

3 1 0 2 1 5 3

300 g 6 pz 8 min 200 °C

21x12 cm

pizzette margherita soffici

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 c ac c i a  v eg e ta l e

3 1 0 2478

360 g 6 pz 10 min 200 °C

22 cm

p izze t t e  m a r g h er i ta  m i n i

3 1 0 2 14 3

25 g 5 min 200 °C

7 cm

2,5 kg

p izze t t e 
m a r g h er i ta  g r a n d i

3 1 0 2 14 4

120 g 32 pz 8 min 200 °C

15 cm

p izz a  m a r g h er i ta

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 r g h er i ta

3 1 0 2 0 4 0

230 g 8 pz 8 min 200 °C

24x14 cm

t r a n c i o  m a r g h er i ta

3 1 0 2 3 62

600 g 8 pz 10 min 200 °C

28x32 cm

t r a n c i o  m a r g h er i ta
D O P P I A  M OZZ A R EL L A

3 1 0 24 3 5

925 g 7 pz 10 min 180 °C

30x40 cm

S n a ck  e  pi zz a

b a s e  p izz a  p o m o d o r o

3 1 0 2 0 2 7

285 g 21 pz 5 min 220 °C

29 cm

b a s e  p izz a  b i a n c a  r oto n da

3 1 62 0 11

230 g 20 pz 5 min 220 °C

29 cm

b a s e  p izz a  b i a n c a 
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

b a s e  p izz a  P O M O D O R O

3 1 0 24 3 4

700 g 8 pz 10 min 180 °C

30x40 cm

a r a nz a n es e  b i a n c a

3 1 62 1 2 7

320 g 8 pz 6-7 min 270 °C

30x40 cm

b a s e  p izz a  m ezzo  m e t r o

3 1 0 2 2 75

500 g 20 pz 12 min 280 °C

30x40 cm

s p i a n ata  r o m a n a

3 11 2 0 1 2

1100 g 14 pz 12 min 250 °C

59x29 cm

NOVITÀ NOVITÀp izzot t el l a  m a r g h er i ta

3 1 0 24 4 5

200 g 12 pz 7-9 min 220 °C

25x14 cm

p izzot t el l a  s a l a m e
p i c c a n t e

3 1 0 24 4 6

215 g 12 pz 8-10 min 220 °C

25x14 cm
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T O R T E  E  S P E C I A L I T À  S A L A T E

r u s t i c a  p r o 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 r ta  p r o 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 b a zzo n e  p o r z i o n ato

3 1 2 2 0 0 3

60 g 48 pz 20 min 200 °C

to r ta  va l d 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 c a  r i c ot ta  e  s p i n ac i

3 1 2 2 0 14

250 g 12 pz 20 min 200 °C

to r ta  pa s q ua l i n a

3 11 2 0 3 9

700 g 6 pz 25 min 200 °C

22 cm

er b a 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

3 11 2 0 3 6

to r ta  C A R C I O FI

1200 g 2 pz 25 min 200 °C

28 cm

c oto l e t ta  d i  p o l lo

3 1 3 24 0 8  /       3 1 3 2 3 6 4

100 g
150 g

20 pz
18 pz

5 min
5 min

200 °C
200 °C

fa j i ta s  p e t to  d i  p o l lo

3 1 3 2 3 2 1

1 kg 1 pz

keb a b

3 1 3 2 1 8 6

1 kg 4 pz

p ep er o n i  g r i g l i at i

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 l i at e

3 1 7 2 0 49  /  3 1 7 2 0 61

1 kg 1 pz 5 min 200 °C

T O R T E  E  S P E C I A L I T À

salatesalate

p o l p e t t e

3 1 3 2 1 76

2,5 kg 1 pz

1 min 600/800 W

5/7 min 230 °C

MicroondeMicroonde

S n a ck  e  pi zz a
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S F I Z I  S A L A T 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 L I N I  3  G U S T I

3 11 2 0 6 3

6-8 g 20 min 200 °C2x1 kg

P IZZE T T E  S FO G L I 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

P IZZE T T E  S FO G L I A  B U R R O

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 t i

3 11 2 0 9 7

16-18 g

20 min 200 °C

2x2,5 kg

s a l at i n i  pa r t y  m i x
8  g u s t i

3 11 2 0 62

16-18 g

20 min 200 °C

8x0,5 kg

s a l at i n i  pa r t 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 r t y  m i x
4  g u s t i

3 11 2 0 61

16-18 g

20 min 200 °C

4x1 kg

m ozz a r el l a  i n  c a r r ozz a 
c o n  p r o s c i u t to

3 1 3 2 3 6 5

90 g 40 pz 4-5 min 210 °C

m ozz a r el l a  i n  c a r r ozz a 
c o n  AC C I U G A

3 1 3 24 0 9

90 g 40 pz 4-5 min 210 °C

c o c k ta i l  m i c r o 
5  g u s t i

3132366

5 kg 4-5 min 200 °C

c r o 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

S F I Z I

salatisalati

fr i t tat i n a  n at u r a l e

3 1 3 2 0 61

65 g 30 pz

S n a ck  e  pi zz a
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S F I Z I  S A L A T I S F I Z I  S A L A T I

o l i v e  a s 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  pa s t el l 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 l lo

3 1 3 2 07 2

fr i t tat i n a  s pag h e t t i

      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

m ozz a r el l i n e  i m pa n at e

3 1 3 2 071

2,5 Kg 5 min

o l i v e  a s c o l a n e  c r u d e

3 1 3 2 11 8

2,5 Kg 5-10 min

pa nzer ot t i n i  s p ec k 
e  p r ovo l a  a i  c er e a l i

3 1 0 2 3 87

2x1 Kg28 g 8 min 170 °C

pa nzer ot t i n i 
m ozz a r el l a  e  p o m o d o r o

3 1 0 2 2 8 1

2x1 Kg30 g 5 min 220 °C

c r o q u e t t e  p o l lo 
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

p i c c o l i 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 nzer ot t i n i 
mozzarell a e prosciut to

3 1 0 2 2 8 2

2x1 Kg30 g 5 min 220 °C

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

m i n i  p i c c o l i 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

a l e t t e  d i  p o l lo 

3 1 3 2 0 1 2

1 kg 1 pz 5 min 200 °C

r o es t i  d i  patat e

3 1 3 2 0 8 6

1,5 kg 1 pz 5/8 min 200 °C

patat e  c a s a l i n g h e

3 1 7 2 1 9 9

10 kg 1 pz 3,5 min 175 °C

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 WMicroondeMicroonde

a r a n c i n i  b i a n c h i 
s p ec k  e  p r ovo l a

3 1 3 2 0 1 7

25 g 20 min 200 °C2x2,5 kg

7 min 800 WMicroondeMicroonde

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 WMicroondeMicroonde Basi SalateBasi Salate

c r o c c h è  m ozz a r el l 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

MicroondeMicroonde

s n ac k  fr i t to  m i s to

3 1 3 2 1 7 9

10 min 200 °C5 Kg

3 min 800 WMicroondeMicroonde

pa s ta  s fo g l i a  b lo c c o  e  l a m i n ata

     3 1 62 1 2 8  /      3 1 62 0 9 9

22 min
22 min

200 °C
200 °C

6x2 kg
10x1 kg

39x24 cm
38x55 cm

BLOCCO LAMINATA

S n a ck  e  pi zz a S n a ck  e  pi zz a

patat e  a  s p i c c h i

3 1 7 2 2 0 1

10 kg 10-14 min 200 °C

175 °C

4x2,5 kg

3 min



È tra le colline asolane, È tra le colline asolane, 

tra le sue dolci cadenze,tra le sue dolci cadenze,

nel tesoro delle sue memorie, nel tesoro delle sue memorie, 

che Forno d’Asoloche Forno d’Asolo

crea le sue specialità.crea le sue specialità.

A S O L O
dolce rifugio



*CORNETTI *CROISSANT *SFOGLIE *PIZZE-FOCACCE *TORTE SALATE

* Indicazioni di temperatura per forno * Indicazioni di temperatura per forno 
elettrico ventilato. In ogni caso, elettrico ventilato. In ogni caso, 
verificare la performance del fornoverificare la performance del forno

L A  G E S T I O N E  O T T I M A L E

175
°C

165
°C

185
°C

220
°C

200
°C

delle cotture



S E  U N  P R O D O T T O  S E M B R A  C O T T O  M A  T E N D E  A  C O L A S S A R E , 
S I G N I F I C A  C H E  È  S TAT O  C O T T O  A  T E M P E R AT U R A  T R O P P O 

A LTA ,  E D  È  A N C O R A  C R U D O  I N T E R N A M E N T E .

2 cm x i cornetti 2 cm x i cornetti 
1 cm x le sfoglie1 cm x le sfoglie

posizionare posizionare 
i profotti i profotti 

negli angoli negli angoli 
per evitareper evitare

che la carta fornoche la carta forno
si sollevisi sollevi

forno ventilatoforno ventilato

P E R  O T T E N E R E 
U N  P R O D O T T O

D A L L A  C O T T U R A 

perfetta
S E G U I  Q U E S T E

S E M P L I C I  R E G O L E

1

Avvia il forno e impostalo Avvia il forno e impostalo 
alla temperatura indicata sulla alla temperatura indicata sulla 
confezione. Quando il forno avrà confezione. Quando il forno avrà 

raggiunto la temperatura desiderata raggiunto la temperatura desiderata 
si potrà infornare il prodotto.si potrà infornare il prodotto.

2  

Predisponi il prodotto, ancora Predisponi il prodotto, ancora 
congelato, sulle teglie utilizzando la congelato, sulle teglie utilizzando la 
carta da forno. Le teglie devono essere carta da forno. Le teglie devono essere 

pulite per evitare cattivi odori.pulite per evitare cattivi odori.

3

Presta attenzione alla temperatura Presta attenzione alla temperatura 
e al tempo di cottura per non avere e al tempo di cottura per non avere 
prodotti solo apparentemente cotti prodotti solo apparentemente cotti 
(ad esempio bruciati fuori e crudi (ad esempio bruciati fuori e crudi 

dentro).dentro).

4

Evita di aprire il forno nei primiEvita di aprire il forno nei primi
15 minuti di cottura: c’è infatti 15 minuti di cottura: c’è infatti 
il rischio di ridurre l’umidità il rischio di ridurre l’umidità 
e il calore necessario a far e il calore necessario a far 

sviluppare il prodotto.sviluppare il prodotto.

5

Posiziona il timer un minuto prima Posiziona il timer un minuto prima 
del termine della cottura per gestire del termine della cottura per gestire 
la sfornata al meglio. Se necessario, la sfornata al meglio. Se necessario, 

gira la teglia di 180 gradi per ottenere gira la teglia di 180 gradi per ottenere 
una colorazione omogenea del prodotto.una colorazione omogenea del prodotto.

6

Ricorda che i prodotti piccoli hanno Ricorda che i prodotti piccoli hanno 
bisogno di meno tempo di cottura bisogno di meno tempo di cottura 
rispetto a prodotti più grandi.rispetto a prodotti più grandi.

7

Dopo aver estratto i prodottiDopo aver estratto i prodotti
dal forno, lasciali raffreddaredal forno, lasciali raffreddare
qualche minuto prima di servirliqualche minuto prima di servirli

o esporli in vetrina.o esporli in vetrina.

8

Tieni il forno pulito:Tieni il forno pulito:
rimuovi i residui bruciati che, rimuovi i residui bruciati che, 

oltre a danneggiare la guarnizione, oltre a danneggiare la guarnizione, 
possono contaminare il gusto possono contaminare il gusto 
delle infornate successive.delle infornate successive.

I N F O R N I A M O

I L  P R O D O T T O  È  P R O N T O 
Q UA N D O  R A G G I U N G E 

U N A  D O R AT U R A 
O M O G E N E A ,  L A  S U P E R F I C I E

C R O C C A N T E  A L  TAT T O .

massimo massimo 
6/8 cornetti6/8 cornetti
in base allain base alla
grammaturagrammatura

1

2

1 7 5 °

2 0 - 2 2 ' '



di punta
E V I D E N Z I A R E

I  P R O D O T T I

del prodotto
C O M U N I C A R E

I N G R E D I E N T I  E  P R E Z Z O

riassortimento
P R E V E D E R E

U N  C O N T I N U O

livelli
D I S P O R R E

I  P R O D O T T I  S U  P I Ù

1

2

3

4

L ' E S P O S I Z I O N E
in vetrina

Incuriosire e attirare l’attenzione del cliente, Incuriosire e attirare l’attenzione del cliente, 

invitarlo all’acquisto, offrirgli le informazioni invitarlo all’acquisto, offrirgli le informazioni 

senza che debba essere assistito senza che debba essere assistito 

dal personale del locale, e infine vendere: dal personale del locale, e infine vendere: 

sono i 4 obbiettivi di un’efficace esposizione in vetrina.sono i 4 obbiettivi di un’efficace esposizione in vetrina.
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FORNO D'ASOLO S.P.A.FORNO D'ASOLO S.P.A.
Via Nome di Maria, 1Via Nome di Maria, 1

31010 Maser (TV) Italy31010 Maser (TV) Italy
Tel +39 0423 918181 Tel +39 0423 918181 
Fax +39 0423 918199Fax +39 0423 918199
info@fornodasolo.itinfo@fornodasolo.it

fornodasolo.itfornodasolo.it


