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OLASZ DESSZERT"
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Autentikus olasz desszertek Veneto regiobol.

Tradicio, min6ség és innovacio.




Tortiamo
prémium olasz desszertek

Autentikus olasz cukrasztermékek, amelyek a
tradicionalis recepteket 6tvozik a modern cukraszati
technoldgiaval.

A Tortiamo desszertek prémium alapanyagokbadl
keészillnek, gondosan kidolgozott izvilaggal és
elegans megjelenéssel.

A desszertek gyorsan talalhatdk, magas
minoségulek és esztétikusak, igy konnyen
beilleszthetdk kaveézok, éttermek, cukraszdak
hotelek kinalataba, de tGde szinfoltjai lehetnek
kilonb6z6 rendezvényeknek is.

A Dolcefreddo Tortiamo kildetése,
hogy a Veneto regidé prémium
cukraszati kulturajat eljuttassa a
vildg vendéglatdhelyeire. Igy
talalkozhatsz termékeinkkel az
Egyesilt Allamoktdl, a Kanéri
szigeteken at egészen Japanig,
Kinaig szinte az egész vilagon.

Munkatarsainkkal és partnereinkkel
a profizmusra, a pontossagra €s a
szoros egyuttmukodeésre épitiink. A
nalunk dolgozdk kreativitasa és
elhivatottsaga a legfobb,
felbecsulhetetlen értéklnk.

A Tortiamo szamara a mindség nem marketingfogalom, hanem egy szigorudan ellen6rzott
gyartasi folyamat eredmeénye.

A vallalat minden egyes terméknél garantalja:

e a kivalo minésegl alapanyagokat

e a biztonsagos gyartasi folyamatokat
e a gondos csomagolast

e a megfelelo tarolast

e ¢és a megbizhatd szallitast

Ez biztositja, hogy a desszertek valtozatlan mindségben kerlljenek a vendégek elé a vilag
barmely pontjan.
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A TIRAMISU TORTENETE

A desszert elso6 torténeti emlitései Treviso vidékének paraszti hagyomanyaihoz
kapcsolodnak, az ugynevezett ,,.Sbatudin”-hoz.

Ez a cukorral felvert tojassargajabdl készult krém volt, amelybdl késobb kialakult a
tiramisu alapja.

A 19. szazadban Treviso tartomanyaban mar ismert volt ez a krém, amely a tiramisu
alapjat adta.

Egy helyi hagyomany szerint a desszertet egy trevisdi vendégloé tulajdonosa alkotta
meg. A legenda szerint a vendégeknek kinalta este, hogy felfrissitse és energiaval
toltse fel Oket.

Amikor a férjek hazatértek, a haziasszony igy biztatta Oket: ,Tireme su!” — vagyis
»Huzd fel magad!”. Innen szarmazik a tiramisu neve.



Cheesecake New York

New York sajtorta

Klasszikus New York-i sajttorta ropogds

kekszalappal és lagy, krémes

sajttortaréteggel. A krémsaijt, tejszin és

100% olasz mascarpone harmonikus 4 ; ; .
kombinacioja telt, krémes izvilagot biztosit. A I/Elorg 12 szel,etre pogva erkezlk,
torta sutoben készul, klasszikus, natur New 'y klolv"aszta,s utan gyorsanes
York sajttorta jelleggel. egyszeruen talalhato.

Cikkszam:1220000101P12

Nettd tomeg: 1600 g
Kiszerelés: 1 db/karton

Szeletelés: 12 szelet
Q Kb. netté tomeg:

133 g/szelet

Tarolas: —-18 °C

Min6ségmegorzés: 18 honap
Elore szeletelt Sokoldaluan talalhato Felengedes utan:

0 és +4 °C -on tarolva a szavatossagi

2 , T4lalhatd naturan, id6 3 nap.
szeletnek koszonhetoen e ey Kiolvaddsi id8 6-8 éra hlitében.

egyszert’g’en €s gyorsan vagy ontettel Ee[engedés utan visszafagyasztani
talalhato tilos.

AMIERT ERDEMES A KINALATBA TENNI

12 db egyforma



Millefoglie

Harom réteg illatos, ropogos
leveles tészta, rendkivil
vékony csokoladéréteggel és
kénnyed chantilly vanilids ¥

krémmel toltve, %cqcukorral

diszitve. A roppands leveles‘
tészta és a lagy krém elegans,
harmonikus parost alkot.

Olasz leveles krémes
A termék kiolvasztas utan gyorsan,
VattozZatosan talalhato.

AMIERT ERDEMES A KINALATBA TENNI

= i\

Sokoldaluan
talalhato
Egész desszertként Talalhato naturan,

érkezik, kivant méretben gyumolccsel, krémmel
szeletelhet®. vagy ontettel.

Rugalmasan
szeletelheto

Cikkszam: 0709000203

Netto tomeg: 1300 g
Kiszerelés: 1 db/karton

Termék mérete: 37,5 x 13,5 cm
Tarolas: —18 °C
Min6ségmegorzés: 18 hdnap
Felengedés utan 0-4°C kozott
tarolva fogyaszthatd 3 napon
belll.

Kiolvadasi id6 6-8 dra hutében.
Felengedés utan visszafagyasztani
tilos.



Tiramisu Pistacchio e Lampone

: Sy e , TR
Hérom, mélnaszirupba martott babapiskéta pisztacids mascarpon
rétegezve, apritott pisztaciaval diszitve. A krém 30% mascarponét tartalmaz,
amelyet intenziv pisztacias izvilag egészit ki.

A malna friss, gyimolcsos karakterét a pisztacia intenziv ize és a pisztacias
mascarponekrém lagy, krémes texturaja egésziti ki.

A termék kiolvasztds utdn
AMIERT ERDEMES A KINALATBA TENNI azonnal talalhato. Onalld

desszertként is kivald
Vil eSS

Q Cikkszam: 0908092010

Nettd tomeg: 120 g/db
Kiszerelés: 10 db/karton

Kilonleges Latvanyos és T4rolds: —18 °C
izélmény sokoldalu Minéségmegdbrzés: 18 hdnap
Pisztacia és malna Nincs szlikség Felengedés utan: O és +4 °C on
harmonikus iztalalkozasa elokészuletre tarolva a szavatossdgi idé 3 nap.
30% mascarponeval a olvasztas utan, Kiolvadasi idé 6-8 dra hiitoben.

krémben elegans megjelenés,. Felengedés utan
visszafagyasztani tilos.



Tiramisu di Treviso

Eredeti trevisoi tiramisu

Az eredeti trevisoi recept alapjan készilé prémium olasz tiramisu elegans, egyedi
uvegtalkaban.

Az eredeti recept minddssze hat klasszikus dsszetevore épul: babapiskota,
mokkakavé, tojassargajaval készilt krém, cukor, 60% mascarpone és kakao.

Az egyszerd, tradiciondlis receptura a klasszikus olasz tiramisu izvilagat helyezi
elotérbe. Az Giveges kiszerelés prémium, elegans megjelenést biztosit, és a
desszert kdzvetlenll az Gvegtalkabdl felszolgalhatd.

AMIERT ERDEMES A KiINALATBA TENNI A termék kiolvasztas utan
azonnal talalhato.

|g| Cikkszam: 0908290112

Nettd tomeg: 115 g/db
Kiszerelés: 24 db/karton

Praktikus Olasz receptira Csomtagolas: egyedi uvegtalkaban
Uveges kiszerelésben, igy Trevisoi tiramisu, Ta?ro”La,s: 18 ,,C L ,
olvadas utan azonnal klasszikus Mmosegrrlegor,zes. 1,8 honap
t3lal3 {Lkiil , Felengedés utan: O és +4 °C -on
craras ete alapanyagokbol, olasz tarolva a szavatossagi id6 3 na
fogyaszthato. Premium kavéval a tokéletes Kiolvaddsi idd 6-8 a9 HitSh P-
hatast kelt a csomagolas. (zhatds érdekében. lotvadasiiao ©-c ora utoben.

Felengedés utan visszafagyasztani
tilos.
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Csokoladészuflé lagy csokoladészivvel

Intenziv csokoladés desszert lagy, meleg, folyds csokoladés belsével. Melegen
talalva a puha, sult kiils6 és az olvadd csokoladésziv kilonleges kontrasztot alkot.
A gyarto leirasa szerint a desszert jellegzetessége a ,soft warm chocolate heart”,
vagyis a lagy, meleg csokoladésziv.

Onmagdban is kivald, de fagylalttal, tejszinhabbal, friss gyiiméleccsel,
gyumolcsszdsszal vagy egyéb ontettel latvanyos tanyérdesszert készithet6 belole.

AMIERT ERDEMES A KINALATBA TENNI | A csokoladés szuflé fagyasztott
I allapotban, felengedés nélkul
azonnal elkészitheto. Helyezze
&" mikrohullamu sitébe 30-40
“‘“’ masodpercre. Amikor a teteje
) enyhén repedezni kezd, a szuflé
Elményszeru Sokoldald elkészilt: belseje kellemesen meleg,
desszert a csokoladé pedig lagyan folyds
Mele Gyumolccsel, . ,
csokolédésngvvet tejszinhabbal vagy Cikkszam: 0909020012
minden vendég fagyalttal is talalhato, | Nettd tomeg: 90 g/db
szdméra kiildnleges igazan latvanyos Kiszerelés: 12 db/karton
élményt nyujt. tanyérdesszert. Tarolas: -18 °C

Min6ségmegorzés: 12 honap
Felengedés utan visszafagyasztani
tilos.



Profiteroles al Pistacchio

Talcas pisztacias profiterol

24 konnyd, levegos profiterolgolyo lagy chantilly krémmel toltve, gazdag
pisztaciakrémmel bevonva és apritott pisztaciaval diszitve.

A klasszikus olasz profiterol kiulonleges, pisztacias valtozata latvanyos, krémes
és talalasra kész desszert. Praktikus talcas kiszerelésének kdszonhetben
kdonnyen adagolhato. Egy adag két profiterolgolydbdl is kialakithato, de 6nallo
tanyérdesszertként tovabbi dekoraciokkal, pisztaciaval, gyimolcsokkel vagy
ontetekkel is talalhato.

' % A termék kiolvasztas utan
AMIERT ERDEMES A KINALATBA TENNI azonnal talalhatd.

Cikkszam: 0707090524

Nettd tomeg: 1250 g/talca
Kiszerelés: 24 profiterolgolyd/talca
Csomagolas: 1 talca/karton

Prémium p
megjelenés Sokoldalu Tarolas: —18 °C
A pisztacia intenziv Egy adag két darab Min6ségmeg6rzés: 18 hénap
szine és az apréra profiterolgolyd, amely Felengedés utan: 0 és +4 °C -on
talalhatd 6nalléan, vagy tarolva a szavatossagi idé 3 nap.

vagott pisztacia
darabok exkluziv egyébb ropogds vagy Kiolvadasi id6 6-8 6ra hitében.

megjelenést biztosit. krémes elemekkel. Felengedés utan visszafagyasztani
tilos.




Fuges—dlos tar
Omléds tésztakosar kdnnyed chantilly

vanilids krémmel, friss fligével és didval

gazdagon diszitve.

Citrusos-vanilias tart
Omlds tésztakosar frissito, citrusos
vanilidas kreémmel, a tetején latvanyos,
flambirozott habcsdkkal.

% A termék kiolvasztds utan azonnal talalhatd. Ondlld desszertként is
kivalo valasztas.

AMIERT ERDEMES A KINALATBA TENNI

)

Prémium megjelenés

A langporkolt habcsok elegans
megjelenést kolcsonoz.

Cikkszam: 0240290112

Netté tomeg: 100 g/db

Kiszerelés: 12 db/karton

Tarolas: -18 °C

Min6ségmegorzés: 12 hénap

Felengedés utan: 0 és +4 °C -on tarolva a
szavatossagi ido 3 nap.

Kiolvadasi id6:2-3 déra 20-22 °C-on
Felengedés utan visszafagyasztani tilos.

Két karakteres iz

Egy gazdagabb, gylimodlcsods-dios és egy
frissito, citrusos desszert kiilonbozo
vendégigényekhez.

Cikkszam: 0201160012

Netté tomeg: 100 g/db

Kiszerelés: 12 db/karton

Tarolas: -18 °C

Min6ségmegorzés: 12 hdnap

Felengedés utan: 0 és +4 °C -on tarolva a
szavatossagi ido 3 nap.

Kiolvadasi id6 6-8 dra hutdben.
Felengedés utan visszafagyasztani tilos.
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Mini leveles cannoli Olasz mini suteményvalogatas
Rlopogg),sl, Efanyt)arr?a‘ra sult llg\l//elesk , Mini stiteményekbol allé valogatas.
t?szta, Ll sa i il L Tobbféle iz és textura egyetlen talcan
toltelekkel. A leveles tészta roppanos kis falatokban

texturaja és a finom, krémes toltelék
klasszikus olasz desszertélményt nyujt.

AMIERT ERDEMES A KiNALATBA TENNI

©

Prémium megjelenés Sokoldalu
A ropogos leveles tészta és a lagy Falatnyi mérete miatt konnyen
krém harmonikus kontrasztot alkot adagolhato, kavé mellé, desszert

valogatasokba vagy buféasztalra idealis.

Cikkszam: 0001001531 Cikkszam: 0500060700

Nettd tomeg: 1000 g/karton Kiszerelés: 40 Nettd tomeg: 1500 g/1 talca/karton
db/karton = 25 g x 40 db = 1000 g Darabszam: kb. 50-55 db/karton
Tarolds: < -18 °C Atlagos darabtomeg: kb. 27-30 g/db
Min6ségmegorzés: 18 hdnap a gyartastol. Tarolas: -18 OCH‘ij vagy annal
Kiolvaddsi idé 6-8 éra hitében. alacsonyabb homérseékleten

Min6ségmegorzési ido: a gyartastol

Felengedés utan visszafagyasztani tilos.
szamitott 18 hdonap

Felengedés utan 0 és +4 °C kozott tarolando és 3 napon belil elfogyasztando.
Felengedés utan visszafagyasztani tilos. A termék kiolvasztas utan azonnal talalhato.




OLASZ DESSZERTEK
EGYSZERUEN A
KINALATODBAN

Bovebb informaciokért a termékekrdl és a e T
rendelés menetérol, keresd kollégankat az
alabbi elérhetoség valamelyiken:

Ronai Edit

Tel: 36 30589 1686

Email: sales@fagyim.hu
2120 Dunakeszi, Féti ut 43/H
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	prémium olasz desszertek
	A TIRAMISÙ TÖRTÉNETE
	Cheesecake New York
	New York sajtorta
	Klasszikus New York-i sajttorta ropogós kekszalappal és lágy, krémes sajttortaréteggel. A krémsajt, tejszín és 100% olasz mascarpone harmonikus kombinációja telt, krémes ízvilágot biztosít. A torta sütőben készül, klasszikus, natúr New York sajttorta jelleggel.
	Előre 12 szeletre vágva érkezik, így kiolvasztás után gyorsan és egyszerűen tálalható.
	Cikkszám:1220000101P12
	AMIÉRT ÉRDEMES A KÍNÁLATBA TENNI
	Előre szeletelt
	Sokoldalúan tálalható



	Millefoglie
	Három réteg illatos, ropogós leveles tészta, rendkívül vékony csokoládéréteggel és könnyed chantilly vaníliás krémmel töltve, porcukorral díszítve. A roppanós leveles tészta és a lágy krém elegáns, harmonikus párost alkot.
	Olasz leveles krémes
	A termék kiolvasztás után gyorsan, változatosan tálalható.
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	Pisztáciás- málnás tiramisu
	Három, málnaszirupba mártott babapiskóta pisztáciás mascarponekrémmel rétegezve, aprított pisztáciával díszítve. A krém 30% mascarponét tartalmaz, amelyet intenzív pisztáciás ízvilág egészít ki.
	A málna friss, gyümölcsös karakterét a pisztácia intenzív íze és a pisztáciás mascarponekrém lágy, krémes textúrája egészíti ki.
	A termék kiolvasztás után azonnal tálalható. Önálló desszertként is kiváló választás.
	AMIÉRT ÉRDEMES A KÍNÁLATBA TENNI
	Különleges ízélmény
	Látványos és sokoldalú
	Cikkszám: 0908092010



	Tiramisù di Treviso
	Eredeti trevisói tiramisu
	Az eredeti trevisói recept alapján készülő prémium olasz tiramisu elegáns, egyedi üvegtálkában.
	Az eredeti recept mindössze hat klasszikus összetevőre épül: babapiskóta, mokkakávé, tojássárgájával készült krém, cukor, 60% mascarpone és kakaó.
	Az egyszerű, tradicionális receptúra a klasszikus olasz tiramisu ízvilágát helyezi előtérbe. Az üveges kiszerelés prémium, elegáns megjelenést biztosít, és a desszert közvetlenül az üvegtálkából felszolgálható.
	A termék kiolvasztás után azonnal tálalható.
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	Csokoládészuflé lágy csokoládészívvel
	Intenzív csokoládés desszert lágy, meleg, folyós csokoládés belsővel. Melegen tálalva a puha, sült külső és az olvadó csokoládészív különleges kontrasztot alkot. A gyártó leírása szerint a desszert jellegzetessége a „soft warm chocolate heart”, vagyis a lágy, meleg csokoládészív.
	Önmagában is kiváló, de fagylalttal, tejszínhabbal, friss gyümölccsel, gyümölcsszósszal vagy egyéb öntettel látványos tányérdesszert készíthető belőle.
	AMIÉRT ÉRDEMES A KÍNÁLATBA TENNI
	Élményszerű desszert
	Sokoldalú
	Cikkszám: 0909020012



	Profiteroles al Pistacchio
	Tálcás pisztáciás profiterol
	24 könnyű, levegős profiterolgolyó lágy chantilly krémmel töltve, gazdag pisztáciakrémmel bevonva és aprított pisztáciával díszítve.
	A klasszikus olasz profiterol különleges, pisztáciás változata látványos, krémes és tálalásra kész desszert. Praktikus tálcás kiszerelésének köszönhetően könnyen adagolható. Egy adag két profiterolgolyóból is kialakítható, de önálló tányérdesszertként további dekorációkkal, pisztáciával, gyümölcsökkel vagy öntetekkel is tálalható.
	A termék kiolvasztás után azonnal tálalható.
	AMIÉRT ÉRDEMES A KÍNÁLATBA TENNI
	Prémium megjelenés
	Sokoldalú
	Cikkszám:   0707090524



	Tartelle - egy adagos tartok
	Tartelletta Fichi e Noci
	Tartelletta Flambé
	Fügés–diós tart
	Citrusos-vaníliás tart
	AMIÉRT ÉRDEMES A KÍNÁLATBA TENNI
	Prémium megjelenés
	Két karakteres íz


	Cikkszám:   0201160012
	Cikkszám: 0240290112


	Cannoli di Sfoglia Ripieni
	Mini leveles cannoli

	Pasticcini mignon
	Olasz mini süteményválogatás
	Ropogós, aranybarnára sült leveles tésztából készült mini cannoli lágy, krémes töltelékkel. A leveles tészta roppanós textúrája és a finom, krémes töltelék klasszikus olasz desszertélményt nyújt.
	Mini süteményekből álló válogatás. Többféle íz és textúra egyetlen tálcán kis falatokban
	AMIÉRT ÉRDEMES A KÍNÁLATBA TENNI
	Prémium megjelenés
	Sokoldalú
	A ropogós leveles tészta és a lágy krém harmonikus kontrasztot alkot
	Falatnyi mérete miatt könnyen adagolható, kávé mellé, desszert válogatásokba vagy büféasztalra ideális.



	Cikkszám: 0001001531
	Nettó tömeg: 1000 g/karton Kiszerelés: 40 db/karton → 25 g × 40 db = 1000 g
	Tárolás: ≤ –18 °C
	Minőségmegőrzés: 18 hónap a gyártástól.
	Kiolvadási idő 6-8 óra hűtőben.
	Felengedés után visszafagyasztani tilos.

	Cikkszám: 0500060700
	Nettó tömeg: 1500 g/1 tálca/karton
	Darabszám: kb. 50–55 db/karton
	Átlagos darabtömeg: kb. 27–30 g/db
	Tárolás: –18 °C-on vagy annál alacsonyabb hőmérsékleten
	Minőségmegőrzési idő: a gyártástól számított 18 hónap
	Felengedés után visszafagyasztani tilos. A termék kiolvasztás után azonnal tálalható.
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