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ARROSTO
di maiale 
con patate a spicchi
CARNE DI MAIALE  CON PATATE 

peso 300 g - u.d.v. confezione 
n° pezzi 1 - conf. per cartone 4
cod. 8428

COTOLETTA
di pollo con patate 
al forno
COTOLETTA DI POLLO CON PATATE  

peso 300 g - u.d.v. confezione 
n° pezzi 1- conf. per cartone 4
cod. 8429

PATATE
a spicchi

peso 1 kg - u.d.v. busta
n° pezzi 10 buste per collo
Cod 8462

ZUCCHINE
a fette grigliate

peso 1 kg - u.d.v. busta
n° pezzi 5 buste per collo
Cod 8464

MELANZANE
a fette grigliate

peso 1 kg - u.d.v. busta
n° pezzi 5 buste per collo
Cod 8463

PEPERONI
a fette grigliate

peso 1 kg - u.d.v. busta
n° pezzi 5 buste per collo
Cod 8461

MELANZANE
alla parmigiana
MELANZANE CON POLPA 
DI POMODORO E FORMAGGI 

peso 300 g - u.d.v. confezione
n° pezzi 1 - conf. per cartone 4
cod. 8427

SECONDI 
PIATTI

CONTORNI
DI VERDURE



MODALITÀ DI PREPARAZIONE LA QUALITÀ MIGLIORE 
IN POCHE MOSSE

Per offrire prodotti Bonchef al massimo della qualità è 
sufficiente seguire qualche piccolo suggerimento. E il tuo 
cliente rimarrà sempre soddisfatto.

Preparare un piatto Bonchef è gratificante: con il minimo 
sforzo otterrai il massimo risultato, fidelizzando anche il 
cliente più esigente. 

Inserire la vaschetta Bonchef nel microonde ancora 
congelata facendo attenzione a non forare la confezione. 
Rispettare i tempi di rinvenimento indicati sulla confezione e 
la potenza di cottura. 
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PENNETTE ALL’AMATRICIANA

Riscaldare la confezione chiusa e congelata, in forno a microonde,
per 5 minuti a 750Watt o per 4/5 minuti a 900Watt.

PENNETTE ALL’ARRABBIATA

SPAGHETTI ALLA CHITARRA ALLA CARBONARA

SPAGHETTI MEDITERRANEI CON POMODORINI E BASILICO

TAGLIATELLE ALLA BOLOGNESE

RISOTTO ALLO ZAFFERANO
Riscaldare la confezione chiusa e congelata, in forno a microonde,
per 5 minuti a 750Watt o per 5 minuti a 900Watt.GNOCCHI VERDI CON PESTO MEDITERRANEO

TORTELLINI AL RAGÙ

CANNELLONI RICOTTA E SPINACI Riscaldare la confezione chiusa e congelata, in forno a microonde,
per 5/6 minuti a 750Watt o per 5/6 minuti a 900Watt.

LASAGNE RICCHE ALL’EMILIANA
Riscaldare la confezione chiusa e congelata, in forno a microonde,
per 6 minuti a 750Watt o per 5 minuti a 900Watt.RISOTTO AI FUNGHI

RISOTTO DI MARE

MEZZE PENNE AL SALMONE

Riscaldare la confezione chiusa e congelata, in forno a microonde,
per 4/5 minuti a 750Watt o per 4 minuti a 900Watt.

GNOCCHETTI ALLA SORRENTINA

LUNETTE SPECK E BRIE CON BURRO E SALVIA

TORTELLINI PANNA E PROSCIUTTO

TAGLIATELLE AI FUNGHI

MACCHERONCINI ALLA SALSICCIA

TROFIE AL PESTO

SPAGHETTI CACIO E PEPE

GNOCCHI AI FORMAGGI Riscaldare la confezione chiusa e congelata, in forno a microonde,
per 5/6 minuti a 750Watt o per 4/5 minuti a 900Watt.

ARROSTO DI MAIALE CON PATATE A SPICCHI Riscaldare la confezione chiusa e congelata, in forno a microonde,
per 5/6 minuti a 750Watt o per 5 minuti a 900Watt.COTOLETTA DI POLLO CON PATATE AL FORNO

MELANZANE ALLA PARMIGIANA Riscaldare la confezione chiusa e congelata, in forno a microonde,
per 6 minuti a 750Watt o per 6 minuti a 900Watt.

PATATE A SPICCHI

Preriscaldare il forno a 220°C. Disporre il prodotto in una teglia e 
cuocere per 20-25 minuti o fino alla doratura desiderata. 
Versare il prodotto surgelato in una padella con un filo di olio caldo e 
cuocere a fuoco medio per 12/14 minuti o fino a doratura desiderata 
mescolando di frequente.

ZUCCHINE A FETTE GRIGLIATE Preriscaldare il forno statico o ventilato a 200°C. Disporre il prodotto 
in una teglia e cuocere per 10 minuti nel forno statico e 8 minuti nel 
forno ventilato o fino alla doratura desiderata. 
Versare il prodotto surgelato in una padella con un filo di olio caldo e 
cuocere a fuoco medio per 8 minuti o fino al grado di cottura preferito.

MELANZANE A FETTE GRIGLIATE

PEPERONI A FETTE GRIGLIATI
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TRAMEZZINO
peso 1000 g - u.d.v. confezione 
n° pezzi 10 fette - conf. per cartone 6
cod. 8548

TRAMEZZONE
peso 1500 g - u.d.v. confezione 
n° pezzi 10 fette - conf. per cartone 6
cod. 8341

CARRÈ americano
IDEALE PER TOAST

peso 1100 g - u.d.v. confezione 
n° pezzi 22 fette - conf. per cartone 6
cod. 8331 

TRAMEZZINO senza crosta
peso 1250 g - u.d.v. confezione 
n° pezzi 28 fette (12,5 cm x 12,5 cm) - conf. per cartone 4
cod. 8368 

PANE maxi ai cereali
peso 2500 g - u.d.v. confezione 
n° pezzi 33 fette (15 cm x 15 cm) - conf. per cartone 4
cod. 8367 

PANE midi
IDEALE PER TOAST

peso 1300 g - u.d.v. confezione 
n° pezzi 33 fette (12 cm x 12 cm) - conf. per cartone 8
cod. 8332

PANE maxi
IDEALE PER TOAST

peso 2500 g - u.d.v. confezione 
n° pezzi 33 fette (15 cm x 15 cm) - conf. per cartone 4
cod. 8333 17
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TRAMEZZINO SENZA CROSA 
e PANE MAXI AI CEREALI Scongelare il prodotto a temperatura ambiente per 2/3 ore e lavorarlo a piacere.

TRAMEZZINO Scongelare il prodotto a temperatura ambiente e lavorarlo a piacere. 
Non utilizzare forno a microonde.TRAMEZZONE

PANINO MA GGIOLINO 
e QUADRETTATO

Introdurre il prodotto ancora surgelato in forno preriscaldato a 200°-220°C e 
lasciarlo dorare per 5 minuti circa.

FILONICINO CON OLIVE Introdurre nel forno a 190°/200°C circa per 5 minuti. 

BAGUETTE MIGNON Introdurre il prodotto ancora surgelato in forno preriscaldato a 190°-200°C 
per 11minuti circa.

BAGUETTE MIGNON MULTICEREALI Introdurre il prodotto ancora surgelato in forno preriscaldato a 180°C 
per 14 minuti circa.

BAGUETTE Introdurre il prodotto ancora surgelato in forno preriscaldato a 180°C 
per 17-18 minuti circa.

CIABATTINA INTERA e PRETAGLIATA Introdurre il prodotto ancora surgelato in forno preriscaldato a 200°C 
per 5 minuti circa.

CIABATTA GRANDE Introdurre il prodotto ancora surgelato in forno preriscaldato a 200°C 
per 5 minuti circa.

PANE MIDI

Scongelare il prodotto a temperatura ambiente per 2/3 ore e lavorarlo a piacere.PANE MAXI

CARRÉ AMERICANO

    

FILONCINO con olive
peso 60 g - u.d.v. cartone 
n° pezzi 40 - conf. per cartone 1
cod. 8364 

PANINO maggiolino
peso 40 g - u.d.v. cartone
n° pezzi 95 - conf. per cartone 1
cod. 8658

CIABATTINA
intera:
peso 100 g - u.d.v. confezione 
n° pezzi 12 - conf. per cartone 3
cod. 8647

pretagliata: 
peso 100 g - u.d.v. confezione
n° pezzi 12 - conf. per cartone 3
cod. 8648

PANINO quadrettato
peso 70 g - u.d.v. cartone
n° pezzi 40 - conf. per cartone 1
cod. 8689

CIABATTA grande
peso 265 g - u.d.v. confezione 
n° pezzi 5 - conf. per cartone 2
cod. 8649

BAGUETTE mignon
peso 40 g - u.d.v. cartone 
n° pezzi 105 - conf. per cartone 1
cod. 8652

BAGUETTE mignon  multicereali
AI CEREALI E SEMI MISTI: 
MIGLIO, GIRASOLE, LINO E SESAMO

peso 40 g - u.d.v. cartone 
n° pezzi 105 - conf. per cartone 1
cod. 8519

BAGUETTE
peso 110 g - u.d.v. cartone 
n° pezzi 30 - conf. per cartone 1
cod. 8651
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TIRAKKINA
mix
PROSCIUTTO COTTO E FUNGHI, 
MARGHERITA, SALAMINO PICCANTE E 
PEPERONI, TONNO E OLIVE 

peso 2,625 kg da 190/235 g  - u.d.v. cartone
n° pezzi 3 - conf. per cartone 4
cod. 8319

PIZZA 
MARGHERITA
al trancio
CON MOZZARELLA E 
POMODORO IN PEZZI

peso 600 g - u.d.v. confezione
n° pezzi 1 - conf. per cartone 8
cod. 8361

PIZZA 
MARGHERITA
al piatto
CON POMODORO MOZZARELLA 
ED OLIO EXTRAVERGINE D’OLIVA

peso 450 g - u.d.v. confezione
n° pezzi 1 - conf. per cartone 9
cod. 8320

NUOVA RICETTA 
ANCORA PIÙ RICCA!
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PIZZETTA MARGHERITA
Far scongelare il prodotto a temperatura ambiente per 10 minuti. 
Introdurre in forno a 220°C per circa 5/6 minuti e/o comunque fino a che la 
mozzarella sia ben fusa

PIZZAGIG Farcire il prodotto a piacere e disporlo sul piano del forno, portare il forno alla 
temperatura di 260°/280°C cuocere per almeno 2 minuti e mezzo circa.

BASE PER PIZZA QUADRATA Farcire il prodotto a piacere, introdurre in forno preriscaldato a 200° 
per 10/12 minuti circa.

BASE PIZZA AL POMODORO Far scongelare il prodotto a temperatura ambiente per 10 minuti. Introdurre in 
forno preriscaldato  a 220°C per 5 minuti circa

TIRAKKINA MIX Introdurre il prodotto in forno preriscaldato a 195°C per circa 6/7 minuti.

PIZZA MARGHERITA AL TRANCIO Introdurre il prodotto in forno preriscaldato a 180/200°C per circa 13/18 minuti e 
comunque fino a che la mozzarella sia ben fusa.

PIZZA MARGHERITA AL PIATTO
Far scongelare il prodotto a temperatura ambiente per 10 minuti e introdurre 
in forno preriscaldato a 220°C per circa 6/8 minuti e comunque fino a che la 
mozzarella sia ben fusa.

BASE PIZZA 
al pomodoro
DA FARCIRE A PIACERE

peso 240 g - u.d.v. cartone 
n° pezzi 2 - conf. per cartone 6 
cod. 8580

PIZZETTA 
margherita
CON POMODORO, MOZZARELLA E 
OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

peso 90 g - u.d.v. cartone
n° pezzi 2 - conf. per cartone 20
cod. 8741

PIZZAGIG 
BASE PIZZA AL POMODORO, 
DA COMPLETARE A PIACERE

peso 780 g - Ø 44 cm - u.d.v. confezione
n° pezzi 2 - conf. per cartone 4
cod. 8575

BASE PER PIZZA  
DA FARCIRE A PIACERE

peso 230 g (27 x 27 cm) - u.d.v. confezione
n° pezzi 4 - conf. per cartone 4
cod. 8398

MODALITÀ DI PREPARAZIONE

NUOVA RICETTA

NUOVA RICETTA
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ERBAZZONE 
CON SPINACI, RICOTTA E 
PARMIGIANO REGGIANO

peso 1000 g - u.d.v. confezione
n° pezzi 1 - conf. per cartone 10 
cod. 8349

FOCACCIA
genovese
TIPICA FOCACCIA GENOVESE, 
IDEALE PER ESSERE FARCITA

peso 180 g - u.d.v. confezione
n° pezzi 3 - conf. per cartone 10
cod. 8629

FOCACCE
REGIONALE
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ERBAZZONE Introdurre il prodotto in forno preriscaldato a 200/220 °C per 25/30 minuti e 
comunque fino al grado di doratura desiderato.

FOCACCIA PROSCIUTTO COTTO, 
MOZZARELLA Scongelare il prodotto e cuocere su piastra a 250°C per 3 minuti. 

In caso di necessità cuocere su piastra il prodotto congelato a 250°C per 
almeno 9 minuti.

FOCACCIA SPECK E BRIE

FOCACCINA ALL’OLIO D’OLIVA Introdurre nel forno a 200°C circa per 10 minuti o scaldare sulla piastra per 
circa 5 minuti. Farcire a piacere.FOCACCIA GENOVESE

FOCACCIA TOSCANA Scongelare il prodotto a temperatura ambiente per 10 minuti circa, 
preriscaldare il forno a 200°C, cuocere per 5/6 minuti e servire ben caldo.FOCACCIA TOSCANA PICCOLA

PIADINA Scongelare il prodotto a temperatura ambiente e lavorarlo a piacere.

FOCACCIA
toscana
CON OLIO EXTRAVERGINE D’OLIVA

peso 220 g - u.d.v. confezione 
n° pezzi 2 - conf. per cartone 10 
cod. 8681

FOCACCIA
cotto, mozzarella 
CON PROSCIUTTO COTTO, 
MOZZARELLA

peso 330 g - u.d.v. cartone
n° pezzi 1 - conf. per cartone 12
cod. 8356

FOCACCIA
toscana piccola
CON OLIO EXTRAVERGINE D’OLIVA

peso 90 g - u.d.v. confezione 
n° pezzi 5 - conf. per cartone 10 
cod. 8327

FOCACCIA
speck e brie
CON SPECK E BRIE

peso 300 g - u.d.v. cartone
n° pezzi 1 - conf. per cartone 7
cod. 8492

PIADINA
sfogliata
IDEALE PER ESSERE FARCITA 
E ARROTOLATA

peso 120 g - Ø 27 cm - u.d.v. cartone
n° pezzi 5 - conf. per cartone 10
cod. 8587

FOCACCINA
all’olio di oliva
intera:
peso 80 g - Ø 12,5 cm - u.d.v. confezione
n° pezzi 6 - conf. per cartone 8
cod. 8530

pretagliata:
peso 80 g - Ø 12,5 cm - u.d.v. confezione
n° pezzi 6 - conf. per cartone 8
cod. 8436

FOCACCE
FARCITE

FOCACCE
REGIONALI
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MODALITÀ DI PREPARAZIONE
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ARABO
Scongelare il prodotto a temperatura ambiente e lavorarlo a piacere, 
eventualmente scaldarlo in piastra.PANINO HOT DOG

JUMBO PANINO SESAMO

COTOLETTA SUPER Disporre il prodotto su una teglia ed introdurre in forno ventilato preriscaldato 
a 180°/200°C per circa 6/7 minuti.

HAMBURGER BOVINO Disporre il prodotto su una teglia ed introdurre in forno ventilato preriscaldato
a 190°/200°C per circa 10/15 minuti.

PANINO GRIGLIATO Introdurre in forno preriscaldato a 200°/220°C per circa 5 minuti.
Non utilizzare forno a micronde.

PANINO
hot dog
CON SEMI DI SESAMO IN SUPERFICIE, 
GIÀ PRETAGLIATO

peso 78 g - u.d.v. cartone
n° pezzi 18 - conf. per cartone 2 
cod. 8430 HAMBURGER

bovino
CON 70% DI CARNE BOVINA

peso 90 g - u.d.v. cartone
n° pezzi 25 - conf. per cartone 1
cod. 8596

COTOLETTA
SUPER
POLLO IMPANATO

peso 96 g - u.d.v. cartone
n° pezzi 20 - conf. per cartone 1
cod. 8960

ARABO
da farcire
IDEALE FARCITO A TASCA

peso 100 g - u.d.v. cartone
n° pezzi 5 - conf. per cartone 10 
cod. 8326

JUMBO
panino sesamo
CON SEMI DI SESAMO IN SUPERFICIE, 
GIÀ PRETAGLIATO

peso 72 g - Ø 12 cm - u.d.v. cartone
n° pezzi 15 - conf. per cartone 2  
cod. 8591

PANINO
grigliato
peso 110 g - u.d.v. cartone 
n° pezzi 36 - conf. per cartone 1
cod. 8682

MODALITÀ DI PREPARAZIONE
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GUSTI ASSORTITI:

	 1	 Olive
	 2	 Pomodoro e capperi
	 3	 Wurstel
	 4	 Salmone
	 5	 Prosciutto Cotto
	 6	 Peperoni
	 7	 Ricotta e spinaci
	 8	 Tonno
	 9	 Acciughe
10 	Pizzetta
11	 Formaggio

SALATINI ASSORTITI Disporre i prodotti ben distanziati sulle teglie e cuocere in forno preriscaldato a 
temperatura di cottura: 190°/200°c per 15/20 minuti. 
Evitare di aprire il forno durante la cottura.
Non utilizzare il forno a microonde.MINI PIZZETTE

31

MODALITÀ DI PREPARAZIONE

SALATINI
ASSORTITI
11 gusti
GUSTI SFIZIOSI IN FORME CLASSICHE E 
ORIGINALI.

peso u.d.v. 5.500 g - u.d.v. cartone
conf. per cartone 11 
cod. 8479

MINI PIZZETTE
5 kg
FRIABILE SFOGLIA TUTTO BURRO CON 
MORBIDO FORMAGGIO CHE SI FONDE 
PIACEVOLMENTE CON LA SALSA DI 
POMODORO.

peso u.d.v. 5.000 g - u.d.v. cartone
conf. per cartone 5 
cod. 8481
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CLASSICHE

TORTA
della nonna
PASTA FROLLA CON CREMA GUARNITA 
CON BASTONCINI DI MANDORLE

peso 1400 g - 16 porzioni
cod. 9823

FOCACCIA
allo yogurt
CLASSICO PLUM CAKE ALLO YOGURT 
ARRICCHITO CON GOCCE DI CIOCCOLATO

peso 1000 g - 16 porzioni
cod. 9849

TORTA
alle carote
SOFFICE TORTA CON PUREA DI CAROTE, 
FARINA DI MANDORLE E YOGURT

peso 1000 g - 16 porzioni
cod. 9858

NOVITÀ

TORTA
al limone
FRIABILE PASTA FROLLA FARCITA 
CON CREMA AL LIMONE E RICOPERTA 
CON SOFFICE PLUM-CAKE

peso 1400 g - 16 porzioni
cod. 9827
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RICOTTACROSTATE

CROSTATA
di albicocche
TRADIZIONALE PASTA FROLLA CON 
FARCITURA DI ALBICOCCA

peso 1200 g - 16 porzioni 
cod. 9854

TORTA
alla ricotta
DELIZIOSA RICETTA CON RICOTTA 
SU UNO STRATO DI GRANELLA DI 
BISCOTTO

peso 1100 g - 12 porzioni
cod. 9840

TORTA
ricotta e pere
CROCCANTE BISCOTTO CHE 
RACCHIUDE UNA DELICATA CREMA DI 
RICOTTA ARRICCHITA CON CUBETTI DI 
PERA SCIROPPATA

peso 1200 g - 12 porzioni
cod. 9851

TORTA RICOTTA
ai frutti di bosco
INTERESSANTE ABBINAMENTO 
DI RICOTTA, SU BASE DI GRANELLA 
DI BISCOTTO, GUARNITA CON FRUTTI DI 
BOSCO

peso 1300 g - 12 porzioni
cod. 9844

CROSTATA
alle mele
TRADIZIONALE PASTA FROLLA RIPIENA 
CON UNA PUREA DI MELE E PEZZETTI DI 
MELA, DECORATA DA MELE IN SPICCHI

peso 1400 g - 16 porzioni 
cod. 9822

CROSTATA
di frutta
CLASSICA BASE DI PASTA FROLLA 
E CREMA PASTICCERA RICOPERTA DA 
SQUISITA FRUTTA SCIROPPATA

peso 1500 g - 14 porzioni
cod. 9842

CROSTATA
ai frutti di bosco
BASE DI PASTA FROLLA E PAN DI
SPAGNA RICOPERTA CON CREMA
E DECORATA CON FRAGOLE, RIBES,
MIRTILLI E MORE

peso 1400 g - 14 porzioni
cod. 9847
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CACAO

SACHER
DUE STRATI DI PAN DI SPAGNA 
AL CACAO, BAGNATI CON LIQUORE, 
FARCITI CON UNA SQUISITA CREMA ALLE 
NOCCIOLE E RICOPERTI CON GLASSA AL 
CACAO

peso 1050 g - 12 porzioni
cod. 9845

MERINGATA
FRIABILE MERINGA FARCITA CON UNA 
SOFFICE E SQUISITA CREMA, DECORATA 
CON PEZZI E GRANELLA DI MERINGA

peso 900 g - 12 porzioni
cod. 9907

SELVANERA
SOFFICE PAN DI SPAGNA AL CACAO 
INZUPPATO AL LIQUORE CON CREMA 
ALLO ZABAIONE E AMARENE 
SCIROPPATE, DECORATO CON CACAO

peso 1200 g - 12 porzioni
cod. 9846

TIRAMISÙ
SOFFICE PAN DI SPAGNA INZUPPATO AL 
CAFFÈ, 
FARCITO CON CREMA AL MASCARPONE 
E DECORATO CON POLVERE DI CACAO

peso 1050 g - 12 porzioni
cod. 9908

CROSTATA
al cacao
SEMPLICE PASTA FROLLA RIPIENA 
CON GOLOSA CREMA AL CACAO, 
DECORATA CON GOCCE DI CIOCCOLATO 
IN SUPERFICIE

peso 1400 g - 16 porzioni
cod. 9848

ST.HONORÈ
DOLCE DI PAN DI SPAGNA FARCITO
CON CREMA ALLO ZABAIONE E GOCCE 
DI CIOCCOLATO, DECORATO CON CIUFFI 
DI CREMA, DI CIOCCOLATO E BIGNÈ

peso 1050 g - 10 porzioni
cod. 9910

TRANCI
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PROFITEROLE
DOLCI AL 
CUCCHIAIO 
E MOUSSE

PROFITTEROLE 
BIANCO
in vaschetta
INVITANTI BIGNÈ RIPIENI DI CREMA 
AL CACAO AVVOLTI DA UNA MORBIDA 
CREMA DECORATI CON RICCIOLI DI 
CIOCCOLATO

peso 1300 g - 12 porzioni
cod. 9856

CHEESE CAKE
PRELIBATO DESSERT AI DELICATI 
FORMAGGI, GUARNITO CON RIBES

peso 1300 g - 14 porzioni
cod. 9819

PROFITTEROLE
AL CACAO
in vaschetta
DELICATI BIGNÈ RIPIENI DI SOFFICE 
CREMA, IMMERSI IN UNA CREMA AL 
CACAO

peso 1300 g - 12 porzioni
cod. 9843

MOUSSE
al limone
RINFRESCANTE DESSERT AL LATTE, 
RICOTTA E SUCCO DI LIMONE

peso 1300 g - 14 porzioni
cod. 9820
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TORTA RICOTTA E PERE  Scongelare il prodotto a 5/10°C per almeno 2 ore. Il prodotto va mantenuto in 
frigorifero e consumato entro 24 ore.

SELVANERA Scongelare il prodotto a 5/10°C per almeno 4 ore. Il prodotto va mantenuto in 
frigorifero e consumato entro 24 ore.SACHER

MOUSSE AL LIMONE
Scongelare il prodotto a 5/10°C per almeno 6 ore. Il prodotto va mantenuto in 
frigorifero e consumato entro 24 ore.TIRAMISÙ

CHEESE CAKE

PROFITEROLE IN VASCHETTA
Scongelare il prodotto a 5/10°C per almeno 5 ore. Il prodotto va mantenuto in 
frigorifero e consumato entro 24 ore.PROFITEROLE BIANCO IN VASCHETTA

ST. HONORÉ

MERINGATA Scongelare il prodotto a 5/10°C per almeno 1 ora. Il prodotto va mantenuto in 
frigorifero e consumato entro 24 ore.

TORTA AL LIMONE
Scongelare il prodotto a temperatura ambiente per almeno 4 ore. Se mantenuto a 
temperatura ambiente, il prodotto deve essere consumato in giornata. 
Se mantenuto in frigorifero, il prodotto deve essere consumato entro 3 giorni.

CROSTATA ALLE MELE

CROSTATA DI FRUTTA

TORTA ALLA RICOTTA

Scongelare il prodotto a temperatura ambiente per almeno 2 ore. Se mantenuto a 
temperatura ambiente, il prodotto deve essere consumato in giornata. 
Se mantenuto in frigorifero, il prodotto deve essere consumato entro 3 giorni.

TORTA ALLE CAROTE

CROSTATA DI ALBICOCCHE

FOCACCIA ALLO YOGURT

CROSTATA AL CACAO
Scongelare il prodotto a temperatura ambiente per almeno 3 ore. Se mantenuto a 
temperatura ambiente, il prodotto deve essere consumato in giornata. 
Se mantenuto in frigorifero, il prodotto deve essere consumato entro 3 giorni.

TORTA DELLA NONNA

TORTA RICOTTA AI FRUTTI DI BOSCO

CROSTATA AI FRUTTI DI BOSCO Scongelare il prodotto a 5/10°C per almeno 7 ore. Il prodotto va mantenuto in 
frigorifero e consumato entro 24 ore.
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MODALITÀ DI PREPARAZIONE
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