g i “
f i

- DOLCIANDRIESI
~ PREPARATI OGNI GIORNO PER TE




“Dolci Andriesi”, racconta e propone dolci della tradizione
andriese. Specialita dolciarie, prodotte da maestri artigiani
secondo le antiche ricette con ingredienti del territorio,
di altissima qualita.

Tutti i prodotti sono proposti in confezioni personalizzate
e dotati di kit di comunicazione.






IL PASTROTTO E LA RIVISITAZIONE MODERNA E ORIGINALE
DI UN'ANTICA RICETTA PUGLIESE. SI PRESENTA CON UN
CALDO COLORE DORATO DECORATO CON ZUCCHERO
A VELO E FARCITO CON DELIZIOSE CREME, FRUTTA FRESCA,
YOGURT E CIOCCOLATO. IL PASTROTTO DI ANDRIA E UNICO.
PREPARATO OGNI MATTINA, DECLINATO NEI GUSTI PARTI-
COLARI E CREATIVI SUGGERITI DAI NOSTRI PASTICCIERI.

A volte glassato, ricoperto con
zucchero a velo con gustose decorazioni
per 'occhio ed il palato

Farciture con deliziose
creme, confetture di frutta,
yogurt, cioccolato o ricotta
Frolla prodotta con farine
scelte e uova di qualita






| classicl

Classico

Pasta frolla farcita con crema pasticcera

Classico Plus

Pasta frolla farcita con crema pasticcera
e confettura di amarene

Desiderio

Pasta frolla farcita con crema pasticcera
e crema di nocciola

Chic

Pasta frolla farcita con crema pasticcera alla
nocciola e cioccolato bianco

Delizioso

Pasta frolla farcita con crema pasticcera al
cocco e crema di nocciola

Yellow

Pasta frolla farcita con crema pasticcera e cuore
di crema al limone



Gustoso

Pasta frolla farcita con crema pasticcera, yogurt
bianco intero e confettura di frutti di bosco

Pistacchio nero

Pasta frolla farcita con crema pasticcera al
pistacchio e gocce di cioccolato fondente

Paradiso

Pasta frolla farcita con crema di latte

Roche

Pasta frolla farcita con crema pasticcera alla nocciola,
granella di nocciole e gianduia con glassa di cioccolato
al latte

Stellato

Frolla al cacao, crema di latte con cuore di gianduia
e glassa di cioccolato al latte, stelline di zucchero

Tiramisu

Pasta frolla farcita con crema pasticcera
al tiramisu e chicchi di caffe

PESO 16 PZ PER MINIMO D’ORDINE
120-130 G CONFEZIONE 1 CONFEZIONE PER GUSTO




Altri gust

- Baba berry - - Bonito - - Brown - - Cappuccino -
crema pasticcera, crema pasticcera frolla alla castagna, crema crema pasticcera
confettura di fragole, alla nocciola, gianduia e pasticcera al cioccolato al caffé con glassa
pezzi di baha imbevuti al rum glassa al cioccolato al latte  fondente con pezzi di marroni al cioccolato al latte
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-Caramel-  -Caramellosalato- - Cassata - - Chery -
crema pasticcera al cioccolato  crema pasticcera con cuore di crema pasticcera alla frolla al cacao, crema
al latte con cuore di caramello  caramello ed un pizzico di sale ricotta con mix di canditi pasticcera al cioccolato fondente
e glassa al cioccolato al latte con ciliegia al maraschino

- Coconut - - Dandy - - Dark -
crema al latte con farina crema pasticcera al cioccolato frolla al cacao, crema pasticcera
di cocco e glassa al fU"_d?"!e}glandlllla : crema pasticcera al alla ricotta e agrumi
: nocciole intere e glassa i
. ioccolato fondente e ment:
cioccolato fondente al cioccolato fonﬁeme cioccolato fondente e menta

S

- Delicious - - Dream - - Fragolo - - Incanto -
frolla al cacao, crema di latte, frolla al cacao, crema pasticcera, frolla integrale, crema
cuore di cioccolato fondente  crema pasticcera al cioccolato yogurt e fragola pasticcera, lime e menta
e glassa al cioccolato fondente bianco e frutti di bosco

J.

- Pastiera -

- Moccacino - - Nero arancia - - Passion -
crema pasticcera al caffecon  crema pasticcera al cioccolato crema pasticcera crema pasticcera alla ricotta,
glassa al cioccolato fondente fondente con rum e arancia al passion fruit e canditi d'arancia e gocce di

confettura di ciliegia cioccolato fondente




Lo
- Peperoncino - - Pistacchio caramel -

frolla al cacao, crema crema pasticcera
pasticcera al cioccolato alla ricotta pistacchio
fondente e peperoncino e cuore di caramello

- Prelibato -

frolla al vincotto di fichi,
crema pasticcera alla
ricotta e marmellata di fichi

- Raffaello -

Crema pasticcera al cocco
cioccolato bianco e glassa
di cioccolato hianco e farina di cocco

crema pasticcera alla ricotta,
pezzi di pera e gocce
di cioccolato fondente

crema pasticcera alla ricotta
con pezzi di amarena
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- Sublime - - Star - - Sweet -
frolla al cacao, crema pasticcera crema pasticcera allo crema pasticcera al
alla ricotta, pezzi di pera, yogurt e melograno miele e noci sgusciate

cannella e noci sgusciate

el T o0
- Torrone - - Labaione -
crema pasticcera crema pasticcera al cioccolato  crema pasticcera allo zabaione

bianco, granella di nocciole e e gocce di cioccolato hianco

gocee di cioccolato bianco

alla mandorla e gocce
di cioccolato fondente

‘

- Banana -
crema pasticcera alla hanana
e gocce di cioccolato fondente,
glassa al cioccolato fondente

- Giocopink -
crema pasticcera al cioccolato
con confettura di fragole, glassa
di cioccolato fondente

frolla classica, cioccolato
hianco, gianduia

Loy e ke

- Profumato -
crema pasticcera al
pistacchio e crema di nocciola

b

- Soft -
crema pasticcera al
pistacchio e ricotta

&R

- Tradizionale -

crema pasticcera,
marmellata di arance,
canditi e uva sultanina

.

- Lenzero integrale -
frolla integrale,
crema pasticcera,
zenzero e cannella

- Ananas -
crema pasticcera al succo di
ananas e pezzi di ananas sciroppata,
glassa al cioccolato hianco.




Senza lattosio

Classico

Pasta frolla farcita con crema pasticcera

Classico Plus

Pasta frolla farcita con crema pasticcera
e confettura d'amarena

Desiderio

Pasta frolla farcita con crema pasticcera
e crema di nocciola vegana

I

PESO
120-130 G

16 PZ PER MINIMO D’ORDINE
CONFEZIONE 1 CONFEZIONE PER GUSTO




La preparazione

Scongelare il prodotto in frigo per 12-24 ore.

Prima di servire si consiglia di riscaldare il prodotto in forno
poreriscaldato per T minuto o in microonde per circa 20
secondil.

| a conservazione

Per non compromettere la qualita del prodotto occorre
monitorare che il conservatore mantenga la temperatura
tra 1 -18°C e -20°C. Il conservatore deve essere ben chiuso
e non sovraccaricato. Non ricongelare il prodotto dopo
lo scongelamento, la catena del freddo non deve essere
Interrotta.
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Pastrotto Semifreddo

E una fantastica variante semifredda de Il Pastrotto.
Il semifreddo e prodotto in differenti gusti, uno strato
fragrante di pasta frolla associato ad una croccante
copertura di cioccolati finissimi e purissimi.

Pesca e mango

Semifreddo alla pesca e purea di mango ricoperto
con cioccolato bianco

Cheesecake

Semifreddo cheesecake con geleé di frutti di bosco

Ai 3 cioccolati

Semifreddo al cioccolato fondente, al latte e bianco con
cuore di gianduia ricoperto con cioccolato fondente

Yogurt e gianduia

Semifreddo allo yogurt con cuore di gianduia
ricoperto con cioccolato bianco

Cocco e cioccolato bianco

Semifreddo al cocco e al cioccolato con cuore di cioccolato
bianco ricoperto con cioccolato al latte

Pistacchio

Semifreddo al pistacchio con cuore di gianduia ricoperto
con cioccolato bianco al pistacchio




Cioccolato hianco e frutti di bosco

Semifreddo al cioccolato bianco con confettura ai frutti
di bosco ricoperto con cioccolato fondente

Frutti di bosco e amarena

Semifreddo ai frutti di bosco con cuore di amarena
ricoperto con cioccolato bianco

Limone

Semifreddo al limone con cuore di crema ai limoni
AT ricoperto con cioccolato bianco

r 4 Exotic e mango

Semifreddo ai frutti esotici e purea di mango
4 ricoperto con cioccolato bianco

Nero arancia

Semifreddo al cioccolato fondente con confettura
di arance e ricoperto con cioccolato fondente

Roche

Semifreddo alla nocciola con granella di nocciole e cuore di
gianduia ricoperto con cioccolato al latte e granella di nocciole

o &

PESO 9 PZ PER MINIMO D’ORDINE CONSERVARE
80 G CONFEZIONE |1CONF.PERGUSTO| TRA-16°E -18°




Consigli per il consumo

E consigliabile lasciare stemperare |l Pastrotto semifreddo
per circa 30 secondi prima di servirlo al tavolo.
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Trenocelle al caffe

Panna, nocciole intere tostate, gelato al caffe ricoperto
con cioccolato al latte e granella di nocciole pralinata

Trenocelle al pistacchio

Panna, nocciole intere tostate, gelato al pistacchio ricoperto
con cioccolato al latte al pistacchio e granella di pistacchio

Trenocelle alla nocciola

Panna, nocciole intere tostate, granella di nocciole pralinata,
gelato alla nocciola ricoperto con cioccolato al latte

Trenocelle al cioccolato

Panna, nocciole intere tostate, gelato al cioccolato
ricoperto con cioccolato fondente

Trenocelle al cocco

Panna, nocciole intere tostate, gelato al cocco ricoperto con
cioccolato al latte e cocco rape

PESO
100 G

24 PZ PER MINIMO D’ORDINE
CONFEZIONE 1 CONFEZIONE PER GUSTO




E una specialita creata dai gelatai di Andria nei favolosi anni '50
del secolo scorso, ancor prima del boom economico. Ingredienti
del territorio di altissima qualita come latte fresco, panna montata
e tre nocciole, dette localmente nocelle, sono la perfetta
combinazione per il successo di un gran gelato artigianale
preparato secondo la tradizione e oggi declinato in tanti gust
tutti da scoprire e gustare in una cialda croccantissima

ricorperta internamente con cioccolato al latte.




il Gelalino






Ogni cialda del mononocella e del mini cono é ricoperta
internamente con cioccolato al latte.

Mini cono al pistacchio

Gelato al pistacchio ricoperto con cioccolato bianco
al pistacchio e granella di pistacchio

Mini cono al caffe

Gelato al caffe ricoperto con cioccolato al latte
e granella di nocciole caramellate

Mini cono al cioccolato

Gelato al cioccolato ricoperto con cioccolato fondente

Mini cono alla nocciola

Gelato alla nocciola ricoperto con cioccolato al latte

Mini cono al cocco

Gelato al cocco ricoperto con cioccolato al latte e cocco rape

Minimo d’acquisto confezione da
2 kg con assortimento max 4 gusti.




Mononocella al cocco

Panna, nocciola intera tostata, gelato al cocco ricoperto
con cioccolato al latte e cocco rapé

Mononocella alla nocciola

Panna, nocciola intera tostata, gelato alla nocciola, granella
di nocciola pralinata, ricoperto con cioccolato al latte

Mononocella al cioccolato

Panna, nocciola intera tostata, gelato al cioccolato ricoperto
con cioccolato fondente

Mononocella al pistacchio

Panna, nocciola intera tostata, gelato al pistacchio ricoperto
con cioccolato bianco al pistacchio e granella di pistacchio

Mononocella al caffe

Panna, nocciola intera tostata, gelato al caffé ricoperto

= < con cioccolato al latte e granella di nocciole caramellate
PESO MONONOCELLA 40 G PESO CONFEZIONE CONSERVARE
PESO MINI CONO 55 G 2 KG TRA -18° E -20°




(AR
(6 Mezz0 Fezz0

EEEEEEEEEEEEE



E un gelato alla nocciola e al cioccolato fondente, panna,
granella di nocciole tostate, pepite di cioccolato fondente
e pan di spagna imbevuto al liguore rosso (ALCHERMES), veniva
preparato in occasione della festa patronale di Andria in onore
di Santa Maria deil Miracoli e San Riccardo.

Si consumava stando seduti ai tavolini nella piazza principale
della citta mentre dalla cassa armonica le bande intonavano la
musica delle piu celebri romanze del melodramma italiano. Un
accostamento unico, un piacere sublime!

PESO 16 PZ PER CONSERVARE TRA 4 .&" R%°
110-115 G CONFEZIONE 18° E -20°




DOLCE ANDRIESE



| Siberiano

Dolce tipico creato dai gelatai di Andria e preparato secondo la
ricetta tradizionale. E un semifreddo farcito con crema al torrone
di mandorle italiane e mix di canditi aromatizzato al liguore
“San Marzano”. E proposto alla distribuzione porzionato in formato
rettangolare glassato con cioccolato pinguino extra fondente che
aggiunge al siberiano un’autentica croccantezza. E confezionato

singolarmente in fogli di alluminio.

PESO 20 PZ PER CONSERVARE TRA
80-90 G CONFEZIONE -18° E -20°







Dolci Andriesi

di Michele Losito
Via W. A. Mozart, 25
76123 Andria (BT)
info@dolciandriesi.it
www.dolciandriesi.it
tel. 329 984 9376

P. IVA: 07631710725
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