
DOLCI&CO.



Per ORDINI E INFORMAZIONI chiama sempre il tuo rappresentate di zona.
Entro le h. 13:00 CONSEGNA 1° GIORNO SUCCESSIVO
Dopo le h. 13:00 CONSEGNA 2° GIORNO SUCCESSIVO
ORDINE MINIMO € 100,00 

MANTIENI il giorno concordato per la consegna 
e presta ATTENZIONE ALLE CONDIZIONI DI PAGAMENTO, 
questo ti garantirà un SERVIZIO PUNTUALE E PRECISO.

OGNI ATTREZZATURA ha il suo giusto obiettivo minimo mensile:
Draghetto | 6 Box € 120,00  Nucab 400 | 27 Box  € 250,00 
Nucab 200 | 15 Box € 150,00  Vetrina verticale | 20 Box € 250,00 
Nucab 300 | 20 Box € 200,00   Globo 700 | 35 Box  € 350,00
ANCHE IL FORNO ha il suo giusto obiettivo minimo mensile: € 200,00 

Attiva la polizza MANCATO FREDDO per dormire sonni tranquilli!

Mantenere il codice di PAGAMENTO concordato.

Rispettandole queste semplici regole, noi ti garantiamo 
una vasta gamma di prodotti in costante evoluzione,

un ottimo servizio e promozioni continue.

A DIFFERENZA DEI CASH&CARRY
IL NOSTRO E’ UN PREZZO

ALL-INCLUSIVE
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LAVORARE CON NOI È FACILE!
PEZZI CONFEZIONE

CURIOSITA’

 FORNO 

 DECONGELAMENTO

 FRIGGITRICE 

MICRO-ONDE 

 PADELLA 

SENZA GLUTINE

 VEGANO

ATM

 HAPPY HOUR 

 BURRO 

 SPECIAL PRICE 



 039 6882047 
info@monzagel.it

Voglio raccontarti la storia di: 
Gusto Tondo, Hamburgheria 

Pizzeria di Cermenate (Co) a conduzione familiare, 
conosciuti dai clienti per gli ottimi Hamburger e l’ottima pizza!

Dessert venduti? Meno di 20 su 80 coperti.
Come mai? Semplice!

perché i dessert venivano venduti 
a voce, “le dico cosa abbiamo”

il prodotto era in cucina, quindi mancava il momento 
del “me lo mangio con gli occhi!”

i dolci -industriali- erano quelli che si trovano 
un pò ovunque, quindi toglievano addirittura 

il piacere della scoperta!
Poi siamo arrivati noi e le loro vendite di dessert 

sono schizzate in alto in meno di un mese!

VUOI PRENDERE
PER LA GOLA
I TUOI CLIENTI?

15
CONSULENTI

ALLE
VENDITE

CONTATTACI

16
CONSEGNATARI

per portarti 
i prodotti entro 

24/36 ore

2
CHEF A TE 
DEDICATI

per affiancarti, 
portandoti nuove 
idee e piu’ clienti 

nel tuo locale 

6
OPERATORI

per ascoltare 
e soddisfare 
tutte le tue 

richieste

5
MAGAZZINIERI

per preparare
 al meglio 
i tuoi ordinI

2
TECNICI
addetti alla 

manutenzione 
delle attrezzature 

per interventi rapidi

E'al servizio del tuo locale

Abitudini o no, un imprenditore della 
ristorazione oggi è costretto a far tornare 
i numeri e l’area dei dessert oggi offre 
grandi opportunità di sviluppo, senza 
investire migliaia di euro e adottando 
un nuovo stile di proposta.
Noi di Monzagel, come fornitori di locali 
per la ristorazione e bar stiamo molto 
attenti al momento della vendita del 
dessert. La maggior parte delle volte 
purtroppo è fatta da camerieri timidi: 
“le porto la lista dei dessert?” o molto 
impegnati a sparecchiare il tavolo. 
Hai presente il cameriere che passa a 
ritirare i piatti a fine cena e dice: 
“Qualcos’altro? Dolce? Caffè?”. 
Ecco! Un momento di vendita delicatissimo 
che passa via come l’acqua! indovina 
come risponderanno i clienti? “Caffè!”.
Poi c’è quello che chiameremo Pico 
della Mirandola, quello che sa la lista a 
memoria e mentre cerca di ricordarsela 
tutta, fa un sacco di facce strane!
Il fatto è che se hai una pizzeria o un 
ristorante, finora ti sei concentrato 
giustamente su ciò che cucini! Il cuore della 
tua attività! Hai dedicato tempo alla scelta 
del pizzaiolo o dello chef, alla scelta delle 
materie prime. E proprio per questo motivo, 
ti sei dimenticato del dessert, che 
effettivamente potresti vedere come un 
optional rispetto al cuore della tua attività, 
e ti do ragione, se non fosse allo stesso 
tempo uno strumento di guadagno 
celestiale! Se ci pensi è paradossale… 
magari hai pensato a far tornare i conti 
di ogni pizza servita e proprio al dessert 
non hai dato molta importanza, 
che neanche lo devi preparare, 
quindi il margine potrebbe 
essere superiore!

Ciò che si trova sui menu della ristorazione 
oggi, lascia tutti a bocca aperta. Solo 
una piccola parte di chef si occupa 
della preparazione dei dolci. La maggior 
parte dei dessert proposti in menu sono 
prodotti industriali, con buone dosi di 
conservanti (e cosa ne è del fatto che 
siamo sempre più attenti a ciò che 
mangiamo?), che ripetono le ricette 
della tradizione (e le nuove generazioni? 
Tra l’altro, molto golose e curiose!). 
Alternativa è invece l’utilizzo dei cosiddetti 
“preparati per dolci”, quelli che li metti 
lì e si cucinano da soli. Peccato che: 
prodotto facile da preparare=poco valore 
percepito dal cliente, di conseguenza 
non sarà disposto a pagarlo come un dolce 
artigianale. Ti sei mai chiesto quando 
un cliente decide di prendere il dolce?
Dopo il secondo? Pensaci bene… 
Il momento della scelta avviene all’ingresso 
nel locale. La scienza ha reso credibile 
un modo di dire assai frequente 
“me lo mangio con gli occhi!”. 
Già perchè l’esperienza insegna 
che il dolce in vista (su un carrello o una 
vetrina dedicata), ben esposto e 
tipicamente artigianale, viene scelto molto 
più spesso rispetto ai locali in cui il dolce 
viene conservato in cucina, curioso vero?
Probabilmente stai pensando:
“Si hai ragione, ma sai cosa vuol dire 
assumere un pasticcere apposta 
per i dessert? Con i tempi 
che corrono poi!”.

COME 
ABBIAMO 
FATTO?

APRI E SCOPRILO!

PARTNER ESCLUSIVO
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 SWEET EXPERIENCE 

DOLCI&CO.

 MONOPORZIONI 
 COD. 1738  

CASSATINA SICILIANA
DOLCIARIA MARIGLIANO | 12 pz.

Pan di Spagna leggero profumato allo Strega e 
farcito con crema di ricotta di pecora, 

cioccolato fondente, marzapane 
al pistacchio di Sicilia e frutta candita.

 COD. 986692 
SEMIFREDDO MANDORLATO

DOLCIARIA MARIGLIANO | 110 gr | 10 pz.
Semifreddo di nocciole campane variegato 
alla crema di nocciole e cacao e mandorle 

pralinate.

 COD. 1682  
NOCCIOBU’

DOLCIARIA MARIGLIANO
Biscotto al cacao e nocciole ricoperto da crema 

al cioccolato fondente e ricotta di bufala 
con interno di cremino alle nocciole campane.

PICCOLE PRELIBATEZZE 
GRANDE PIACERE

Creare un prodotto naturale e di alta qualità 
è la nostra filosofia aziendale ed è per questo 

che rivolgiamo particolare attenzione 
nella scelta delle materie prime. 

Il non utilizzo di conservanti e di grassi idrogenati 
ci permette di mettere a punto un prodotto genuino, 

di alta qualità e in continuo perfezionamento.

 COD. 1645  
DUETTO

DOLCIARIA MARIGLIANO | 12 pz.
Pan di Spagna al cacao farcito 
con crema al cioccolato bianco.

 COD. 1643  
DELIZIA AL LIMONE

DOLCIARIA MARIGLIANO | 12 pz.
Pan di Spagna bagnato 

al limoncello, farcito e glassato 
con crema di limoni.
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 SWEET EXPERIENCE 

 COD. 1644  
COULANT AL PISTACCHIO

DOLCIARIA MARIGLIANO | 12 pz.
Coulant al cioccolato fondente con cuore 

caldo di pistacchio e cioccolato bianco

 COD. 1843 
ECLISSI

DOLCIARIA MARIGLIANO | 12 pz.
Bavarese al cocco, mousse al cioccolato 

fondente con un cuore alla nocciola e cacao 
adagiato su un biscotto alle nocciole.

 COD. 987102 
CHARLOTTE AI LAMPONI

DOLCIARIA MARIGLIANO | 12 pz.
Pan di Spagna alle mandorle 

bagnato al limoncello e farcito 
con mousse di lamponi.

 COD. 987103 
TORRE DI BABELE

DOLCIARIA MARIGLIANO | 12 pz.
Pan di Spagna alle mandorle 

imbevuto all’arancia, frutti di bosco 
e crema di latte di mandorla.

 COD. 987293 
ORO SOLE

DOLCIARIA MARIGLIANO | 12 pz.
Biscotto e pan di spagna alle mandorle farciti 

con crema di ricotta di bufala alleggerita 
con panna e cremoso alla vaniglia
Bourbon, limone e mela annurca.

 COD. 987292 
VENEZIANO

DOLCIARIA MARIGLIANO | 12 pz.
Biscotto al caffè e cacao 

farcito di bavarese al caffè 
con un cremoso alla vaniglia Bourbon.

 COD. 1638  
BABÀ AL RHUM

DOLCIARIA MARIGLIANO | 12 pz.
Pasta di babà bagnata con punch al rhum invec-

chiato, agrumi e vaniglia Bourbon.

 COD. 1681  
CHEESECAKE 

AI FRUTTI DI BOSCO
DOLCIARIA MARIGLIANO | 12 pz.

Pasta biscottata con crema di mascarpone 
ricoperta con frutti di bosco.

 COD. 1642  
NUVOLA

DOLCIARIA MARIGLIANO | 12 pz.
Pasta biscottata, crema al cioccolato 

bianco e cioccolato fondente, 
biscotti al cacao con crema di latte.

 COD. 1639  
ANNURCHINO

DOLCIARIA MARIGLIANO | 12 pz.
Pasta di babà bagnata con liquore di mela 

annurca e farcita  con crema di mela annurca 
profumata alla cannella regina.

 COD. 987294 
ONDA

DOLCIARIA MARIGLIANO | 12 pz.
Crema al passito e caramello con ricotta 

di bufala tra due macarons, adagiati su un 
soffice pan di spagna alle mandorle e cacao.

 COD. 987295 
CHEESECAKE AL PISTACCHIO 

E CIOCCOLATO BIANCO
DOLCIARIA MARIGLIANO | 12 pz.

Pasta biscottata con crema di mascarpone 
e pistacchio ricoperta con crema 

al cioccolato bianco variegata al pistacchio.
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 SWEET EXPERIENCE 

 COD. 1733 
CHEESECAKE AI FRUTTI DI BOSCO

DOLCIARIA MARIGLIANO | 1400 gr
Pasta biscottata con crema di mascarpone 

ricoperta con frutti di bosco.

 COD. 1661 
CAPRESE AL CIOCCOLATO
DOLCIARIA MARIGLIANO | 1400 gr

Tradizionale dolce da forno con mandorle tostate, 
burro fresco e cioccolato fondente al 70%.

 COD. 1739 
CHEESECAKE ALLA CREMA DI NOCCIOLA E CIOCCOLATO

DOLCIARIA MARIGLIANO | 1400 gr
Pasta biscottata al cacao con crema di mascarpone e cioccolato 

fondente ricoperta con crema di nocciole e cacao.

 COD. 1654 
CHEESECAKE AL PISTACCHIO E CIOCCOLATO BIANCO

DOLCIARIA MARIGLIANO | 1400 gr
Pasta biscottata con crema di mascarpone e pistacchio ricoperta 

con crema al cioccolato bianco variegata al pistacchio.

 COD. 1647 
RICOTTA E PERA

DOLCIARIA MARIGLIANO | 1400 gr
Ricotta di pecora alleggerita con panna fresca 
e pere Williams tra due biscotti alle nocciole.

 COD. 1657 
PISTACIA VERA

DOLCIARIA MARIGLIANO | 1400 gr
Biscotto alle mandorle farcito 

con crema di cioccolato bianco e pistacchio di Sicilia.
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 COD. 987101 
CHARLOTTE DI ARANCIA E FRAGOLINE

DOLCIARIA MARIGLIANO | 1400 gr
Pan di Spagna alle mandorle farcito con crema chantilly all’italiana 

e gelatina di arance, ricoperto con fragole e fragoline.

 COD. 987100 
NARANCIA

DOLCIARIA MARIGLIANO | 1400 gr
Pan di Spagna alle mandorle e arancia farcito 

con crema e pezzi di arancia fresca.

 COD. 1648 
MANILA

DOLCIARIA MARIGLIANO | 1400 gr
Biscotti al cacao farciti con crema di ricotta al cocco 

e crema di nocciola e cacao.

 COD. 1656 
COSTIERA

DOLCIARIA MARIGLIANO | 1400 gr
Biscotto alle mandorle imbevuto di limoncello 

e farcito con crema di limoni.

 COD. 1652 
I TRE CIOCCOLATI

DOLCIARIA MARIGLIANO | 1400 gr
Cioccolato fondente, al latte e bianco alleggeriti 

con panna e un soffice strato di pan di Spagna al cacao.

 COD. 1660 
PASTIERA NAPOLETANA
DOLCIARIA MARIGLIANO | 1400 gr

Tipico dolce napoletano di pasta frolla farcito 
con ricotta di pecora e grano cotto profumato al millefiori.
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 COD. 8338 
TORTA ALLE CAROTE

EFFEPI | 1,2 kg

 COD. 8307 
TORTA PESCHE & AMARETTO

EFFEPI | 1,2 kg

 COD. 74774 
SORRENTINA YOGURT & LIMONE

DELIFRANCE | 1,1 kg

 COD. 76873 
CROSTATA VEGANA
AI FRUTTI DI BOSCO

DELIFRANCE | 1,1 kg

 COD. 74819 
TORTA CHEESECAKE

DELIFRANCE | 1,6 kg

Torta viennese farcita con cubettoni di mele, 
uvetta e cannella...
 COD. 46333 

VIENNESE ALLE MELE
Lasciare scongelare 9 ore in frigorifero

TMC: 3 gg. 
 VANDEMOORTELE  | 12 porzioni | 1,4 kg

Una nuova sensazione di torta al 
cioccolato abbinata al cocco...

 COD. 41285 
COCCO&CIOCCO

Lasciare scongelare 9 ore in frigorifero
 TMC: 3 gg. 

 VANDEMOORTELE | 2,8 kg 
21 porzioni (125 gr. cad.) 

Torta al gusto di vaniglia, con farcitura di lamponi 
e spolverata di cocco...

 COD. 40045 
COCCO&LAMPONE

Lasciare scongelare 9 ore in frigorifero
 TMC: 3 gg. 

 VANDEMOORTELE | 1,7 kg
20 porzioni (85 gr. cad.)

Torta al cacao, farcita con crema di cioccolato e di 
cioccolato bianco. Ricoperta con ganache al cioccolato.

 COD. 42661 
DAY&NIGHT CHOCOLATE PIE

Lasciare scongelare 9 ore in frigorifero
TMC: 1 gg. 

VANDEMOORTELE | 12 porzioni | 1,1 kg

 COD. 987299 
SALAME AL CIOCCOLATO

PRODOTTO A TEMPERATURA AMBIENTE 
BAKE-IT | 1 kg.

 COD. 11338 
PROFITTEROLES 

DOLCE VITA | 1,3 kg

Il dolce tortino dal cuore fondente. 
COD. 8708 
IL MORO

DOLCE VITA | 100 gr

12 pz
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 COD. 11691 
TORTA DELLA NONNA

DOLCE VITA | 14 porzioni |  1,1 kg

 COD. 11662 
TRANCIO MERINGA

DOLCE VITA | 850 gr

Una delicata crema pasticcera tra ricchi strati
di fragrante pasta sfoglia.

 COD. 87925 
TRANCIO MILLEFOGLIE

DOLCE VITA | 1,35 kg

Dolci e croccanti meringhe,
arricchite da una crema morbida e gustosa.

Deliziosa pasta frolla e crema pasticcera 
al profumo di limone ricoperta 

di zucchero a velo e pinoli tostati.

SWEET KIT  
CAPRESE AL CIOCCOLATO + MORO (12 pezzi)

DUETTO (12 pezzi) + COLULANT AL PISTACCHIO (12 pezzi)
CREMA DOLCE SPRAY
TOPPING CIOCCOLATO
SAC A POCHE CREMA

+ IN OMAGGIO 8 MENU’ 
€ 109,23 

IL MORO oppure
COULANT AL PISTACCHIO

Capovolgere il tortino nel piatto 
da portata e togliere lo stampo 

Riscaldare in microonde 
a 600 W per 1 minuto 

oppure a 700 W per 50 secondi 
Controllare che il centro 

del tortino sia morbido (cremoso).
Decorare con Crema dolce spray 

e topping al cioccolato,  
spolverare con zucchero a velo.

DUETTO

  Posizionare il dessert sul piatto 
di portata togliendolo dal vassoio. 

Riscaldare in microonde 
a 700 W per 15 secondi.      

Decorare con Crema dolce spray 
e topping al cioccolato,

spolverare con zucchero a velo.

TORTA CAPRESE
AL CIOCCOLATO

 Tagliare la fetta direttamente 
da surgelata e posizionarla 

sul piatto da portata. 
Riscaldare in microonde 
a 700W per 30 secondi.

Decorare con Crema dolce spray 
e topping al cioccolato,

spolverare con zucchero a velo.

Presentali così...
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 COD. 1476  
CREMA DOLCE SPRAY

CARTE D’OR | 500 ml
CONSERVAZIONE +4°C| TMC: 90 GG

SENZA GLUTINE

DOLCI&CO.

 LE DECORAZIONI 

• La nuova bottiglia.

Più maneggevole, facile da 
utilizzare. Il nuovo tappo 
garantisce l’utilizzo “Top Down”.

• Il nuovo tappo.

Per decorazioni professionali: 
facilita il dosaggio e riduce gli 
sprechi.

• Il nuovo formato.

Ora da 1kg, per avere minori 
ingombri in cucina.

1Kg

• Senza Glutine.

La qualità di sempre, 
senza compromessi.

1 pz

1 pz 1 pz

 COD. 1020  
TOPPING 

CIOCCOLATO
CARTE D’OR | 1 kg

 COD. 1117  
TOPPING 

FRUTTI di BOSCO
CARTE D’OR | 1 kg

 COD. 1251  
TOPPING 
FRAGOLA

CARTE D’OR | 1 kg

 COD. 100ì94  
TOPPING

CARAMELLO
CARTE D’OR | 1 kg

 COD. 1724  
PANNA SPRAY

DEBIC | 700 gr
CONSERVAZIONE +4°C| TMC: 90 GG

SENZA GLUTINE
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 LE TORTE 

 COD. 8701 
KUAKY

Gelato al cioccolato
EFFEPI | 70 ml

 COD. 8702 
VACHY

Gelato allla vaniglia
EFFEPI | 70 ml

 COD. 8705 
BARRY

Gelato allla vaniglia
EFFEPI | 70 ml

36 pz

36 pz

16 pz

 COD. 74427  
COPPA VANIGLIA & CACAO
 IDEALI PER MENU’ CONTENUTI 

SENZA CUCCHIAINO 
ALGIDA |  50 gr.

 COD. 74429  
COPPA VANIGLIA & FRAGOLA

 IDEALI PER MENU’ CONTENUTI 
SENZA CUCCHIAINO 
ALGIDA |  50 gr.

 COD. 62017 
LACTOSE FREE

 IDEALI PER MENU’ CONTENUTI 
SENZA CUCCHIAINO 
ALGIDA |  50 gr.

 COD. 1625 
SFOGLIAIDEA DOLCEROTOLO

SURGITAL
peso 1,6 gr. cad. | confezione 1,5 kg.

 COD. 27687 
CREPES DOLCE Ø 30 cm

DELIFRANCE | 50 gr

50  pz

IL VERO CANNOLO SICILIANO CREMOSO E CROCCANTE PREPARATO ALL'STANTE

Il Cannolo riempito pesa circa gr. 65 
(cialda e crema di ricotta)

 COD. 987112 

KIT CANNO’
MEDIO

COMPOSTO DA:
120 CANNOLI

4 SAC À POCHE DI 
CREMA DI RICOTTA 

1,5 kg
120 pz
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 COD. 987296 
CROSTATA ALBICOCCA

PRODOTTO A TEMPERATURA AMBIENTE 
BAKE-IT | 1,2 kg

 COD. 987298 
CROSTATA MIRTILLI

PRODOTTO A TEMPERATURA AMBIENTE 
BAKE-IT | 1,2 kg

 COD. 987297 
CROSTATA CIOCCOLATO

PRODOTTO A TEMPERATURA AMBIENTE 
BAKE-IT | 1,2 kg

DOLCI&CO.

 LE TORTE 

 COD. 1713 
TORTA CIOCCOLATO PRETAGLIATA

EFFEPI
TMC: 4 gg. | 12 porzioni | 1,2 kg

 COD. 1711 
FORESTA NERA

EFFEPI
TMC: 4 gg. | 12 porzioni | 1,1 kg

 COD. 1712 
TORTA FRUTTI DI BOSCO

EFFEPI
TMC: 4 gg. | 12 porzioni | 1,45 kg

 COD. 1709 
TORTA DI MELE

EFFEPI
TMC: 4 gg. | 12 porzioni | 1,2 kg

 COD. 1689 
TORTA CIOCCOLATO 

EFFEPI
TMC: 4 gg. | 12 porzioni | 1,2 kg

 COD. 1690 
PROFITTEROLES CACAO

EFFEPI
TMC: 4 gg. | 24 bigne | 1,2 kg

 COD. 1729 
CHEESECAKE ALLA FRAGOLA

EFFEPI
TMC: 4 gg. | 12 porzioni | 1,2 kg

 COD. 1710 
TORTA DI MELE PRETAGLIATA

EFFEPI
TMC: 4 gg. | 12 porzioni | 1,2 kg

 COD. 1691 
TRANCIO MERINGA

EFFEPI
TMC: 4 gg. | 12 porzioni | 950 gr.
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 COD. 8160 
TORTA AL LIMONE

EFFEPI
TMC: 4 gg. | 12 porzioni | 1,2 kg

DOLCI&CO.

 LE TORTE 

 COD. 1692 
TORTA MERINGATA PRETAGLIATA

EFFEPI
TMC: 4 gg. | 16 porzioni | 1,2 kg

 COD. 1688 
TORTA PINOLI

EFFEPI
TMC: 4 gg. | 12 porzioni | 1,2 kg

 COD. 8480 
TARTUFO NERO PIZZO 

ARTIGIANALE
EFFEPI | XXX gr

 COD. 8420 
MONO 

BROWNIES & CAFFE’
EFFEPI | 90 gr

 COD. 8421 
MONO

CIOCCOLATO & LAMPONI
EFFEPI | 100 gr

 COD. 8163 
TORTA PINOLI PRETAGLIATA

EFFEPI
TMC: 4 gg. | 12 porzioni | 1,2 kg

 COD. 8200 
SEMIFREDDO 

al TORRONCINO
EFFEPI | 70 gr

12 pz

 COD. 571 
TRANCIO TIRAMISU’

EFFEPI
TMC: 4 gg. | 12 porzioni | 1,2 kg

AFFOGATO 
Coppa in vetro

 COD. 8204  
AMARENA
 COD. 8207  
LIMONE

 COD. 8206 
CIOCCOLATO

EFFEPI | 95 gr

6 pz

15 pz 9 pz 9 pz

 COD. 78671 
PANCAKES

DELIFRANCE | 40 gr

46 pz
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 IL GELATO 

MANTECATO di SERVIZIO
 001608  LIMONE | 5 lt 
 001610  NOCCIOLA | 5 lt
 001612  PISTACCHIO | 5 lt
 001614  CAFFE’ | 5 lt
 003253  STRACCIATELLA | 5 lt
 038100  PANNA | 5 lt
 077056  DOUBLE CHOCOLATE | 5 lt
 078309  STRAWBERRY | 5 lt

MANTECATO GELATERIA
 050100   VANIGLIA | 5,5 lt
 050105   PISTACCHIO | 5,5 lt
 050121   NOCE | 5,5 lt
 059321   SPAGNOLA | 5,5 lt
 059561   PANNA | 5,5 lt
 059562   CAFFE’ | 5,5 lt
 059563   STRACCIATELLA | 5,5 lt
 059564   FRAGOLA | 5,5 lt
 059566   NOCCIOLA | 5,5 lt
 059567   LIMONE | 5,5 lt
 059568   CREMA | 5,5 lt
 059569   MALAGA | 5,5 lt
 080808   VANIGLIA CACAO & COOKIES | 5,5 lt

 081586   YOGURT FRUTTI DI BOSCO | 5,5 lt
 081595   CIOCCOLATO | 5,5 lt
 083358   MENTA & SFOGLIE CACAO | 5,5 lt
 083619   BANANA | 5,5 lt
 091074   COCCO | 2 x 2,4 lt
 091551   TIRAMISU’ | 5,5 lt
 097509   CIOCCOLATO BIANCO | 5,5 lt
 98109   MARSHMALLOW | 5,5 lt
 97567   CARAMELLO SALATO | 2 x 2,4 lt
 050122   SORBETTO LAMPONE | 5,5 lt
 097736   SORBETTO MELA | 2 x 2,4 lt
 083468   SORBETTO LIMONE | 5,5 lt
 084375   SORBETTO MELONE | 5,5 lt
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 I CLASSICI 

 COD. 86864 
TIRAMISU’

DOLCE VITA

 COD. 38293 
TORTINO RICOTTA E PERA

DOLCE VITA

 COD. 2015 
TARTUFO CLASSICO

CARTE D’OR 

 COD. 38288 
CREMA CATALANA

DOLCE VITA

 COD. 38255 
SACHER
DOLCE VITA

 COD. 2016 
TARTUFO CUOR DI CAFFE’

CARTE D’OR

 COD. 2013 
GRAN LIMONE

CARTE D’OR 

 COD. 38301 
PANNA COTTA

DOLCE VITA

 COD. 594 
MOUSSE AL TORRONCINO

CARTE D’OR 

 COD. 38249 
SORBETTO AL CAFFE’
DOLCE VITA | 1 lt | 12 porzioni

 COD. 38259 
SORBETTO AL LIMONE
DOLCE VITA | 1 lt | 12 porzioni

 COD. 2024 
COCCO

CARTE D’OR

6 pz

8 pz

18 pz

8 pz

8 pz

18 pz

15 pz

12 pz

24 pz

6 pz

6 pz12 pz
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Un preparato a base di frutti di bosco 
con gustosi pezzi di frutta, un colore intenso 

e una consistenza ideale per la farcitura.
20 brioches (20 gr) | Cartone da 3 kg

Un preparato a base di albicocca 
con gustosipezzi di frutta, un colore intenso 

e una consistenza ideale per la farcitura.
Sac a poche da 1 kg | 40 brioches (20 gr)

 COD. 1470 
CUOR DI ALBICOCCA

CREAMI | 3 kg

 COD. 1518 
CUOR DI NOCCIOLATTE

CREAMI | 3 kg

 COD. 1433 
CUOR DI NOCCIOLA

CREAMI | 3 kg

 COD. 1434 
CUOR DI BOSCO

CREAMI | 3 kg

 COD. 1431 
CUOR DI PISTACCHIO

CREAMI | 3 kg

DOLCI&CO.

 FARCITURE 

Una crema pasticcera tradizonale
dal delicato aroma di vaniglia.

Sac a poche da 1 kg | 33 brioches (30 gr)

Una crema dal gusto deciso che utilizza
un cioccolato fondente di altissima qualità.
Sac a poche da 1 kg | 33 brioches (30 gr)

La vera crema al pistacchio senza
aggiunta di aromi e conservanti.

Sac a poche da 500 gr | 17 brioches (30 gr)

Una crema fresca pastorizzata e surgelata, 
in sac à poche, con il 20% di mascarpone; 

è particolarmente adatta per la composizione 
di dessert con la frutta, da decorare 

con creatività e originalità.
Sac a poche da 1 kg | 33 brioches (30 gr)

 COD. 823 
SAC A’POCHE CREMA 

GRAN CROISSANT
GUERRA | 1 kg

 COD. 1267 
SAC A’POCHE 

CREMA AL PISTACCHIO
GUERRA | 500 gr

 COD. 1146 
SAC A’POCHE 
FARCI BOSCO
GUERRA | 500 gr

 COD. 824 
SAC A’POCHE 
CIOCCOLATO

GUERRA | 1 kg

 COD. 1268 
SAC A’POCHE 

CREMA MASCARPONE
GUERRA | 500 gr

 COD. 1145 
SAC A’POCHE 
FARCI COCCA

GUERRA | 1 kg
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 CREAMI 

 COD. 1686 
CANNONCINO VUOTO

BAKE IT  | 1 kg

 COD. 1865 
TARTELLE VUOTE

AREA FOOD | 500 gr

100 pz50 pz

 COD. 987222  
MINI KRAPFEN VUOTO 

SAN GIORGIO | 20 gr

125 pz

INFINITE POSSIBILITA’
DI CRESCITA! 
CREAMI® TRASFORMA IL TUO
LOCALE IN UNA PASTICCERIA
NON CONVENZIONALE.
Con CREAMI® le possibilita’ di sviluppo
non hanno confini, le numerose varietà
di farciture e la semplicità di utilizzo
trasformano i dispencer in veri
e propri strumenti di pasticceria
per dare spazio alla tua creatività.
E perchè non dare ai tuoi clienti
la possibilità di far assaggiare le tue
specialita’ a parenti ed amici?!



Sostiene

www.progettocernobylmisinto.com

”NON SIAMO STATI CHIAMATI A FARE GRANDI COSE, 
MA PICCOLE COSE CON GRANDE AMORE” 

Madre Teresa di Calcutta
Monzagel sostiene Progetto Bambini Chernobyl - Comitato di Misinto

Nato nel 1996 da un gruppo di famiglie di Misinto desideroso di guardare oltre 
le pareti delle proprie abitazioni con l’intento di voler portare un aiuto 

a chi sfortunatamente si trova in condizioni di bisogno.
L'attenzione va principalmente ai bambini bielorussi 

di Zhuravichi e Tikinichi che vivono nelle zone contaminate in seguito alle radiazioni 
fuoriuscite dallo scoppio della centrale nucleare di Černobyl’



14
CONSULENTI

ALLE
VENDITE

15
CONSEGNATARI

per portarti 
i prodotti entro 

24/36 ore

2
SPECIALISTI 

DELLE VENDITE
per affiancarti, 

portandoti nuove 
idee e piu’ clienti 

nel tuo locale 

7
OPERATORI

per ascoltare 
e soddisfare 
tutte le tue 

richieste

5
MAGAZZINIERI

per preparare
 al meglio 
i tuoi ordinI

2
TECNICI
addetti alla 

manutenzione 
delle attrezzature 

per interventi rapidi

E'al servizio del tuo locale

Nel 2010, dall’unione di 2 aziende di distribuzione Algida
con più di trent’anni di presenza sul territorio, 

nasce Monzagel 
che opera nel nord milanese, attraverso la scelta dei migliori prodotti  

per il canale Ho.re.ca. crea progetti di crescita per portare più clienti 
nel tuo locale e ti fornisce le migliori strategie di vendita.

Sono ben 40 le persone che oggi lavorano in Monzagel. 

La squadra per Monzagel è davvero importante, 
e chi lavora in Monzagel è orgoglioso di farne parte.

All’interno dell’azienda, si respira ancora quel sapore di rivalsa, 
sacrificio e rispetto per le persone che i suoi fondatori, 

Federico, Mauro e Massimiliano hanno imparato dai loro padri.

ABBIAMO COLLAUDATO IL METODO PER FARTI VENDERE 
E GUADAGNARE DI PIÙ E FARTI PREFERIRE DAL TUO CLIENTE.  

 039 6882047 
info@monzagel.it



E'al servizio del tuo locale

 039 6882047 
info@monzagel.it

CONTATTACI




