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OLASZ DESSZERT"
KATALOGUS ;=

Autentikus olasz desszertek Veneto regiobol.

Tradicio, min6ség és innovacio.




Moralberti
prémium olasz desszertek

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

A Moralberti desszertek prémium alapanyagokbol
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 Moralberti

kildetése, hogy a Veneto régio
prémium cukraszati kulturajat
eljuttassa a vilag
vendéglatéhelyeire. gy
talalkozhatsz termékeinkkel az
Egyesult Allamoktdl, a Kanari
szigeteken at egészen Japanig,
Kindig szinte az egész vilagon.

Munkatarsainkkal és partnereinkkel
a profizmusra, a pontossagra és a
szoros egyuttmuUkodésre épitlink. A
nalunk dolgozdk kreativitasa és
elhivatottsaga a legfébb,
felbecsUlhetetlen értekink.

A Moralberti szamara a mindség nem marketingfogalom, hanem egy szigordan
ellendrzott gyartasi folyamat eredménye.

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
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Klasszikuéz&lew York-i sajttorta
ropogds kekszalappal és lagy,
krémes sajttortaréteggel. A
krémsaijt, tejszin és 100% olasz
mascarpone harmonikus
kombinacidja telt, krémes
izvilagot biztosit. A torta sttoben Elére 12 szeletre vagva érkezik,
készul, klasszikus, natur New York igy kiolvasztas utan gyorsan és

sajttorta jelleggel. egyszerlen talalhato.

Cikkszam:1220000101P12

Nettd tomeg: 1600 g
Kiszerelés: 1 db/karton

Szeletelés: 12 szelet
Q Kb. nettd tomeg:

133 g/szelet

Tarolas: —18 °C

Min6ségmegorzés: 18 honap

AMIERT ERDEMES A KINALATBA TENNI

Elore szeletelt Sokoldaluan talalhato Felengedés utén:

12 db egyforma O Ie:s +4 °C -on tarolva a szavatossagi
szeletnek készonhetéen Télﬂalh.gté naltL]ran, IISOE nda/p.' idd: 5-6 6ra 20-22 °C
egyszeriien és gyorsan gyumolcsszosszal lotvadasti 0-_ - ora 20— -on,

] ; vagy dntettel vagy 24 ora 4 ,5 C-os huatoben. .
talalhato Felengedés utan visszafagyasztani

tilos.



Millefoglie

Harom réteg illatos, ropogos
leveles tészta, rendkival *
vékony csokoladér fggef‘és .
konnyed chantilly vanilids L

krémmel toltve, %qcukorral
diszitve. A roppands leveles

tészta és a lagy krém elegans,
harmonikus parost alkot.

A termék kiolvasztas utan gyorsan,
valtozatosan 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 és +4 °C -on
tarolva a szavatossagi idé 3 nap
Kiolvadasi id6: 5-6 6ra 20-22
°C-on, vagy 24 6ra 4-5 °C-os
hitoben. Felengedés utan
visszafagyasztani tilos.



Tiramisu Pistacchio e Lampone

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 elokésziiletre tarolva a szavatossdagi idé 3 nap.
30% mascarponeval a olvasztas utan, Kiolvadasi idé: 2-3 ¢ra
krémben elegans megjelenés,. 20-22 °C-on. Felengedés utan

visszafagyasztani tilos.



Tiramisu di Treviso

Az eredeti trevisdi recept alapjan készulé 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 egyszerU, tradicionalis receptura a klasszikus olasz tiramisu izvilagat helyezi
elotérbe. Az Giveges kiszerelés prémium, elegans megjelenést biztosit, és a
desszert kdzvetlenll az Gvegtalkabdl felszolgalhatd.

azonnal talalhato.

|2| Cikkszam: 0908290112

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

Praktikus Olasz receptira Csomagolas: egyedi uvegtalkaban
Tarolas: -18 °C

AMIERT ERDEMES A KiINALATBA TENNI A termék kiolvasztas utan

Uveges kiszerelésben, igy Trevisoi tiramisu, o v ,
olvadas utan azonnal klasszikus Mmosegm,egorlzes. 1,8 honap
t3lal3 {Lkiil , Felengedés utan: O és +4 °C -on
cranas et AlepRlEEEiioet, elizes tarolva a szavatossagi ido 3 na
fogyaszthato. Premium kdvéval a tokéletes Kiolvadds: idd-93 29 20-29 on'
hatast kelt a csomagolas. (zhatds érdekében. |otvadaslido.2=23 ora U= -on.

Felengedés utan visszafagyasztani
tilos.



Soufflé al Cioccolato

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

AMIERT ERDEMES A KINALATBA TENNI

Elményszerl
desszert

Meleg
csokoladészivvel
minden vendég
szamara kulonleges
elményt nyujt.

Sokoldalu

Gyumolccsel,
tejszinhabbal vagy

fagyalttal is talalhato,

igazan latvanyos
tanyérdesszert.

A csokoladés szuflé fagyasztott
allapotban, felengedés nélkul
azonnal elkészitheto. Helyezze
mikrohullamu stutébe 30-40
masodpercre. Amikor a teteje
enyhén repedezni kezd, a szuflé
elkészilt: belseje kellemesen meleg,
a csokoladé pedig lagyan folyds

Cikkszam: 0909020012

Nettd tomeg: 90 g/db

Kiszerelés: 12 db/karton

Tarolas: -18 °C

Min6ségmegorzés: 12 honap
Felengedés utan visszafagyasztani
tilos.



Profiteroles al Pistacchio

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

e

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

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

f X8
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Cikkszam: 0707090524

Nettd tomeg: 1100 g/talca
Kiszerelés: 24 profiterolgolyd/talca
Csomagolas: 1 talca/karton

Prémium p
megejelnés Sokoldalu Tarolas: —18 °C
A pisztacia intenziv Egy adag két darab Minéségmegdrzés: 18 hénap
szine és az apréra profiterolgolyd, amely Felengedés utan: 0 és +4 °C -on
vagott pisztécia talalhatd 6nalléan, vagy tarolva a szavatossagi idé 3 nap.
darabok exkluziv egyébb ropogds vagy Kiolvadasi id6: 5-6 6ra 20-22 °C-on,
krémes elemekkel. vagy 24 dra 4-5 °C-os hatoben.

megjelenést biztosit.
Felengedés utan visszafagyasztani

tilos.



Tartelle

Tartelletta Fi

Omléds tésztakosar kdnnyed chantilly
vanilids krémmel, friss fligével és didval
gazdagon diszitve.

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

Omlds tesztakosar frissito, citrusos
vanilias krémmel, a tetején latvanyos,
flambirozott habcsdkkal.

AMIERT ERDEMES A KINALATBA TENNI

)

Prémium megejelnés

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



"Cannolidis

Ropogds, aranybarnara silt leveles

tésztabol készilt mini cannoli lagy, krémes

toltelékkel. A leveles tészta roppands
texturaja és a finom, krémes toltelék
klasszikus olasz desszertélményt nyujt.

foglia Ripieni

Mini stiteményekbol allo valogatas.
Tobbféle iz és textura egyetlen talcan
kis falatokban

AMIERT ERDEMES A KiNALATBA TENNI

©)

Prémium megjelenés

A ropogos leveles tészta és a lagy
krém harmonikus kontrasztot alkot

Cikkszam: 0001001531

Nettd tomeg: 1000 g/karton Kiszerelés: 40
db/karton = 25 g x 40 db = 1000 g
Tarolas: < -18°C

Min6ségmegorzés: 18 honap a gyartastol.
Kiolvadasi id6: 2-3 éra 20-22 °C-on.

Felengedés utan 0 és +4 °C kozott tarolando

és 3 napon belll elfogyasztando.

é
Sokoldalu

Falatnyi mérete miatt konnyen
adagolhato, kavé mellé, desszert
valogatasokba vagy buféasztalra idealis.

Cikkszam: 0500060700

Nettd tomeg: 1500 g/1 talca/karton
Darabszam: kb. 50-55 db/karton
Atlagos darabtémeg: kb. 27-30 g/db
Tarolas: —18 °C-on vagy annal
alacsonyabb homérsékleten
Min6ségmegorzési ido: a gyartastol
szamitott 18 honap

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 ,

Bévebb informdacidkért a termékekrdl és a Ve N
rendelés menetérol, keresd kollégankat az
alabbi elérhetoség valamelyiken:

Ronai Edit

Tel: 36 30589 1686
Email: sales@fagyim.hu
2120 Dunakeszi, Féti ut 43/H %

*a katalogusban szereplo kepek illusztracioként szolgalnak, a valtozas jogat fenntartjuk.
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