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,Olaszorszag varazslatos hangulata
mindig inspiraciot jelent szamunkra.”

Szenvedély. Tradici6. Mindség. Kiszamithatosag.

Szenvedely

Az olasz cukraszat vilagaban egy desszert tobb mint az étkezés lezarasa. {zek,
textrak és hagyomanyok talalkozasa, képes felidézni Olaszorszag hangulatat.

Kinalatunkban olyan észak-olaszorszagi desszerteket valogattunk dssze, amelyek az
olasz cukrasztradiciot képviselik a modern vendéglatas igényeivel kombinalva.

Poharas desszertek, egyadagos kiilonlegességek, sajttortak, klasszikus és
modern tortak, gyiimolcsos piték és specialis édességek alkotjak kinalatunkat.

Minoség
Célunk, hogy a vendégei szamara olyan olasz termékeket kinaljon, amelyekkel

egyszerlen kialakithat6 egy valtozatos és magas szinvonal(i desszertkinalat, amely
tervezhet6 felhasznalasa miatt megkonnyithetik partnereink mindennapjait.

Kiszamithatosag
A termékek a fagyasztasi technologianak kdszonhetéen olyan adagszamban
hasznalhatoak fel, amilyen vendéglétszam varhato.

Talalas el6tt a termék melett szerepl6 id6 alatt olvaszthatoak ki hiitében tarolva.
Felengedett allapotban, megfelel hitési koriilmeények kozott akar 72 6ran at is
mego6rzik kivalé mindségiiket.

33}3 = kiolvasztasi id6 hiitében (a termékek mellett feltiintetve)
[
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POHARAS
DESSZERTEK

A klasszikus tiramisutdl a pisztacias-malnas valtozatig
poharas desszertjeink valtozatos izekkel és elegans
megjelenéssel gazdagitjak a kinalatot. Egyadagos
kiszerelésiik egyszeri és gyors talalast tesz lehet6vé.
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PISZTACIAS-MALNAS TIRAMISU
(POHARBAN)
DFM0908092012

110 g/db

& 2-3 6ra

A malnaszirupba martott
babapiskota és a 30%
mascarponeét tartalmazo
pisztaciakrém tokéletes
harmoniaja. A desszertet ropogos
pisztaciadarabok teszik teljessé,
mig a malna kellemesen frissito,
izgalmas kontrasztot teremt.
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PREMIUM TIRAMISU
(ZARHATG UVEGBEN)

DFM0908290112
115 g /db

& 2-3 6ra

Az eredeti trevizoi receptira
alapjan, mindossze hat klasszikus
OsszetevOobol késziil: kavéba
martott babapiskotabol, tojasbol,
cukorbol, mascarponébol,
kakaobol. A prémium trevizoi
valtozat kilonlegessége a
kiemelked6en magas, 60%-o0s
mascarponetartalom, amely
rendkivil lagy allagot és krémes
izvilagot kolcsonoz.




TIRAMISUK ES
EGYEB DESSZERTEK

Tiramisu variaciok, csokoladés és fehércsokoladés
profiterolok, valamint olasz almas rétes teszik valtozatossa a
kinalatot. A professzionalis vendéglatasban az izek mellett a
megjelenés is kiemelt szerepet kap. Elore porcidzott
desszertjeink gyors és latvanyos talalast tesznek lehet6vé.
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TIRAMISU SZELET

DFM0708090203
1kg/10 szelet/100 g
# 4-6 ora

Keét réteg kavéba martott

g 7 ' babapiskota, 30%-0s
mascarponekrémmel rétegezve,

kakaoporral diszitve.

PISZTACIAS-MALNAS TIRAMISU SZELET
DFM0708092203

1kg/8 szelet/125 g

& 4-6 Ora

Keét réteg malnaszirupba martott
babapiskota, 30% mascarponét
tartalmazo6 pisztaciakrémmel
rétegezve, ropogos
pisztaciadarabokkal diszitve.

OLASZ ALMAS RETES (STRUDEL)

DFM02002200030
3 1,4 kg /12 szelet
) 7 6-8 ora

Eredeti olasz recept alapjan
készilt omlos linzertészta, friss
almas, fahéjas és mazsolas
toltelekkel.
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CSOKOLADES PROFITEROL

DFM0707020204

24 db / adag

1,12 kg /8 adag/150 g
& 4-6 6ra

Chantilly-krémmel toltott
képvisel6fankok,

csokoladékrémmel diszitve.
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FEHERCSOKOLADES PROFITEROL
DFMO0707010204

24 db / adag

1,12 kg/8 adag /150 g

3 4-6 ora

Kakaos Chantilly-krémmel toltott
képvisel6fankok, fehércsokoladé-
krémmel és csokoladésziruppal

diszitve.

SZELETELT KREMES
MAXI TIRAMISU

DFM0700090505
2,8 kg /48 szelet /58,3 g

#* 6-8 6ra

Két réteg kavéba martott
babapiskota, 30%-0s
mascarponekrémmel rétegezve,
kakaoporral diszitve.



SAJTTORTAK (SZELETELT)

A sajttortak kinalatat két alapvet6 vilag hatarozza meg: a
sutott és a hidegen készitett cheesecake-ek.

A sttott valtozatok karakterét a friss krémsajt és a ropogos
kekszalap hatarozza meg.

A hidegen készitett valtozatok ricotta alapt krémmel és
ropogos kekszalappal késziilnek, amelyeket gytimolcsos,
csokoladés vagy pisztacias izélmények egészitenek Kki.

MANGOS-SARGABARACKOS
SAJTTORTA

! DFM0706390101P12

/ 1,3 kg/12 szelet/ 108,3 g
#* 4-6 6ra
Ropogos kekszalapon kdnnyd,
krémes sargabarackos
sajtmousse, mangozselével
diszitve.
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OLASZ CSOKOLADES SAJTTORTA

DFM0220200101P12
1,3 kg /12 szelet /108,3 g
& 4-6 ora

Ropogos, stlt kekszalapon
konny(, krémes sajtmousse,
csokoladédarabokkal és
marvanyos dekoracioval.

10

ERDEI GYUMOLCSOS SAJTTORTA
DFM0723000101P12

1,3 kg /12 szelet/108,3 g

& 4-6 oOra

Ropogos kekszalapon konnyd,
krémes sajtmousse, erdei
gyumolcsos zselereteggel és erdei
gyumolcsokkel diszitve.

MARACUJAS SAJTTORTA

DFM1220120101P14

1,5 kg/14 szelet /107,14 g

3 4-6 ora

Ropogos, stlt kekszalapon
konny(, krémes sajtmousse-

réteg, maracujas zselével diszitve.



NAGY
KLASSZIKUSOK

Az olasz cukraszat nagy klasszikusai egyetlen valogatasban.
Csokoladés, gytimolcsos és tradicionalis tortak alkotjak a
kinalatot. A klasszikus receptek mellett modern texturak és
izkombinaciok jelennek meg, igy a kinalatban a tradicionalis
olasz desszertek és a kortars cukraszati iranyzatok egyarant
helyet kapnak.

SAINT HONORE TORTA

DFM0701010128P14
1,7 kg/14 szelet/121,4 g
7% 6-8 ora

A Saint Honoré torta Parizsbdl szarmazo6 klasszikus francia
desszertkilonlegesség amely nevét Szent Honoratuszrol, a pékek
és cukraszok védbszentjérol kapta. Kilonlegessége, hogy tobb
cukraszati technikat egyesit: a leveles tésztat, a képvisel6fankot, a
karamellt és a konnyi krémeket. Vanilias piskétaalap Chantilly-
krémmel toltve, képvisel6fankkal, kakaos krémmel és
fehércsokoladé-forgaccsal diszitve.
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TRUFFEL CSOKOLADES TORTA
DFMO0706020128P14

1,7kg /14 szelet /121,42 g

#* 6-8 Ora

Kakaos piskotaalap
csokoladékrémmel toltve,
csokoladéforgaccsal és

tejszinhabbal diszitve.
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OLASZ FEKETE-ERDO TORTA
DFM0710010128P14

1,7 kg /14 szelet /12142 g

% 6-8 Ora

Kakaos piskotaalap Chantilly-
krémmel és meggyel toltve,
konny( tejszines krémmel,
csokoladédarabokkal és
kandirozott cseresznyével
diszitve.

FEKETE-ERDO TORTA

DFM0710020101P12
1,2 kg /12 szelet /100 g

3% 4-6 ora

Csokoladés piskétaalap Chantilly-
krémmel és meggyel toltve,
csokoladéforgaccsal és
porcukorral diszitve.



EPRES TEJSZINES TORTA

DFM0201150101
1,7 kg /16 szelet/106,25 g

#* 6-8 ora

Keét réteg piskota Chantilly-
krémmel és eperrel toltve,
sargabarackzselével és
mandulaforgaccsal diszitve.

CSOKOLADES KORTES TORTA

DFM0200120101P12

1,3 kg /12 szelet/108,3 g

& 6-8 ora

Omlos linzertészta
csokoladékrémmel és kortével
toltve, csokoladés piskotaréteggel
és sargabarackzselével diszitve.

PISZTACIAS GYONYOR

DFMO0706191101P12

1,3 kg /12 szelet /108,3 g

# 4-6 ora

Ropogos kekszalapon vékony
csokoladés piskotaréteg
pisztacias mousse-val apré
ostyadarabokkal és apritott
pisztaciaval diszitve.
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PITEK ES ,
GYUMOLCSTORTAK

Eper, erdei gylimolcsok, mango, citrom és mas karakteres
izek teszik valtozatossa ezt a desszertcsaladot. Omlos
linzertészta, konnya krémek és friss gyiimolcsok - a
klasszikus olasz piték minden évszakban megbizhat6
valasztast jelentenek.

EPRES PITE
DFM0200150101P14

1,5 kg /14 szelet /1071 g

& 6-8 oOra

Omlos linzertészta Chantilly-
krémmel és piskotaval toltve,
eperrel és sargabarackos

zselatinnal diszitve.
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NAGYMAMA PITEJE

DFM0200060101P12
1,2 kg /12 szelet /100 g

& 6-8 ora

Hagyomanyos olasz recept alapjan
készilt omlos linzertészta,
sargakrémmel toltve, mandulas
piskotaréteggel és porcukorral
diszitve.

ALMAS PITE

DFM0200220101P12

1,3 kg /12 szelet /100 g

#* 6-8 ora

Almaszeletekkel toltott,
sargabarackzselatinnal bevont

omlos linzertészta.

CITROMOS PITE

DFM0200160101P12

1,2 kg /12 szelet /100 g

J 6-8 oOra

Omlos linzertészta, citromos
sargakrémmel toltve, piskotaréteggel,
sargabaracklekvarral és porcukorral
diszitve.
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MANGOS PITE

DFM0211390101P14

1,5 kg /14 szelet /107,14 g

7% 6-8 ora

Omlos linzerteészta Chantilly-
krémmel és piskotaval rétegezve,

mangoval és sargabarackos
zselatinnal diszitve.

AFONYAS PITE

DFM0200180101P12

1,2 kg /12 szelet /100 g

& 6-8 ora

Omlos linzertészta Chantilly-
krémmel és piskotaval rétegezve,

friss afonyaval, sargabarackos
zselatinnal diszitve.

ERDEI GYUMOLCSOS PITE
DFM0200260101P14

1,5 kg /14 szelet /107,1 g

% 6-8 ora

Omlos linzertészta Chantilly-krémmel és
piskotaval rétegezve, erdei gyiimolcsokkel,
sargabarackos zselatinnal diszitve.
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GLUTENMENTES
DESSZERTEK

A desszertkinalat kialakitasakor egyre fontosabb, hogy
kiilonb6z6 vendégigényekre is megfelel valaszt tudjunk
adni. Gluténmentes desszertopcidkat ezért 6nalld
fejezetben mutatjuk be, hogy a megfelel6 termékek konnyen
és gyorsan attekinthetok legyenek.

GLUTENMENTES KORTES

MORZSASUTI

DFM1202120101P
1,1 kg /12 szelet/91,6 g

% 6-8 Ora
Gluténmentes linzertészta
kortével és mazsolaval toltve,

tésztamorzsajaval diszitve.
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GLyTENMENTES TIRAMISU
(MUANYAG POHARBAN)
DFM1208090004

80 g/db

3 2-3 6ra

Kavéba martott gluténmentes
babapiskota mascarponekrémmel

réetegezve, kakaoporral diszitve.

GLUTENMENTES SACHER-TORTA
DFM1212020102

450 g/4 szelet/112,5 g

3% 4-6 oOra

Gluténmentes kakaos piskota
sargabaracklekvarral toltve,

csokoladébevonattal diszitve.

18



Dolce
NERO

dall’Italia

webshop.nerogroup.hu
sales@nerogroup.hu
www.nerogroup.hu
+36 70 704 4077

NERO Group - Fagyasztott olasz desszertkilonlegességek - 2026



	Tiramisu szelet
	DFM0708090203
	1 kg/10 szelet/100 g

	Két réteg kávéba mártott babapiskóta, 30%-os mascarponekrémmel rétegezve, kakaóporral díszítve.

	Pisztáciás-Málnás Tiramisu szelet
	DFM0708092203
	1 kg/8 szelet/125 g

	Két réteg málnaszirupba mártott babapiskóta, 30% mascarponét tartalmazó pisztáciakrémmel rétegezve, ropogós pisztáciadarabokkal díszítve.

	Olasz almás rétes (Strudel)
	DFM02002200030
	1,4 kg/12 szelet

	Eredeti olasz recept alapján készült omlós linzertészta, friss almás, fahéjas és mazsolás töltelékkel.


