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Cioccolato & caramello salato

MONOPORZIONI

Ganache al cioccolato fondente 
su uno strato di caramello 
salato, all’interno di un cestino di 
frolla al cioccolato fondente.
Guarnita con panna montata.

Scongelare prima del servizio.

Cheesecake al forno
Crema al formaggio e 
mascarpone (al forno) su una 
base di frolla al burro. 
Guarnita con panna montata.

Scongelare prima del servizio.

Cioccolato & mandorla
Mousse al cioccolato fondente
e latte di cocco, su un disco di
caprese biscuit. Guarnita con
panna 100% vegana alle
mandorle tostate.

Scongelare prima del servizio.

Tiramisù
Crema al mascarpone e caffè su 
una base di savoiardo. Guarnito 
con polvere di cacao.

Scongelare prima del servizio.

Red Velvet
Mousse al formaggio 
aromatizzata alla vaniglia, tra due 
strati di pan di Spagna rosso.

Scongelare prima del servizio.

Crema al formaggio e panna su 
una base di biscotto digestive.

Scongelare prima del servizio.

Cheesecake cruda Brownie
Morbido cubotto di cioccolato 
fondente arrichito da nocciole.

Scongelare prima del servizio.

Trasformalo in Cannolo 
Scomposto con l'aggiunta dei 
cannoli mignon.

Scongelare prima del servizio.

Mousse ricotta / cannolo 
scomposto

Panna Cotta
Arricchita con un leggero aroma 
naturale di vaniglia.

Cioccolato & caramello salato
Ganache al cioccolato fondente 
su uno strato di caramello 
salato, su una base di frolla al 
cioccolato fondente.
Guarnita con panna montata.

Scongelare prima del servizio. Scongelare prima del servizio. Scongelare prima del servizio.

Crema al formaggio e panna su 
una base di biscotto digestive.

Cheesecake cruda

Da rigenerare



Verdello & meringa Cocco & mango
Semifreddo al cocco, su una base 
di frolla al cioccolato. Guarnito con
glassa al mango.

Ready to serve

Rimuovi il prodotto dal pirottino di 
alluminio. Scalda in microonde tra 
i 30 e i 45 secondi (in base al 
voltaggio).

Tortino al cioccolato fondente Tortino al pistacchio

Ready to serve
Rimuovi il prodotto dal pirottino di 
alluminio. Scalda in microonde tra 
i 30 e i 45 secondi (in base al 
voltaggio).

Ready to serve
Semifreddo al limone verdello 
siciliano su una base di frolla, 
guarnito da un ciuffo di meringa 
flambée.

Ready to serve

Pistacchio & cioccolato

MONOPORZIONI

Mandorla & caffè
Semifreddo alle mandorle
tostate, su uno strato di biscotto al 
cioccolato. Guarnito con un ciuffo 
di meringa al caffè, flambeè.

Cioccolato, zenzero & lampone
Semifreddo al cioccolato
aromatizzato allo zenzero, su 
una base di frolla al cioccolato. 
Guarnito con glassa al lampone.

Semifreddo mandorla

Semifreddo al pistacchio tostato 
su uno strato di frolla al cioccolato. 
Guarnito con glassa al pistacchio.

Ready to serve

Ready to serve

Semifreddo pistacchio

Ready to serve

Ciocco-nocciola
Semifreddo al cioccolato e
nocciole tostate, su una base di 
frolla al cioccolato. Guarnito con
glassa al cioccolato fondente.

Ready to serve Ready to serve Ready to serve

Rimuovi il prodotto dal pirottino di 
alluminio. Scalda in microonde tra 
i 30 e i 45 secondi (in base al 
voltaggio).

Tortino al cioccolato fondente

Ready to serve

Pronte da servire / RTS



SORBETTERIA

GELATI

Arancia rossa & 
zenzero

Cocco & rum Fragola & basilico Limone & menta Mango & rosmarino

Limone Mandarino Fragola

Fiordilatte

Gusti stagionali

Vaniglia CaffèCioccolato ragusano 
/ fondente

GRANITA

Cioccolato Mandorla Pistacchio Limone

Caffè Mango Gelsi Fichi bianchi

Disponibili in pozzetto 4Kg

Aggiungi 
anche 
la brioche 
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Fragola
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Disponibili in vaschetta di 1,5Kg

Disponibili in vaschetta di 1,5Kg

NocciolaPistacchio



Cheesecake al forno

TORTE

BAKERY

Cioccolato & caramello salato
Mousse al cioccolato fondente su 
uno strato di caramello salato e 
frolla al cioccolato. Guarnito da
ganache al cioccolato e ciuffi di 
panna montata.

Tiramisú
Crema al mascarpone e caffè 
con biscotto savoiardo. Guarnito 
con polvere di cacao.

Crema al formaggio e mascarpone 
(al forno) su una base di frolla al 
burro. Guarnita con un fiocco di 
panna montata.

Caprese
Torta soffice al cioccolato 
fondente, con latte di cocco e 
farina di mandorle.

Diametro 22 CM: 10-12 fette
Diametro 28 CM: 14-16 fette

Diametro 22 CM: 10-12 fette

Scongelare prima del servizio. Scongelare prima del servizio.

Diametro 22 CM: 10-12 fette

Scongelare prima del servizio.

Diametro 20 CM: 10-12 fette

Scongelare prima del servizio.

Cioccolato e mandorla Ciocco-pistacchio
Semifreddo al cioccolato e al 
pistacchio su un pan di spagna al 
cioccolato. Guarnita con glassa al 
pistacchio tostato.

Cassata
Crema di ricotta con gocce di 
cioccolato, all’interno di un guscio 
di pan di Spagna. Con glassa, 
granella di pistacchi e canditi.

Mousse al cioccolato fondente
e latte di cocco, su un disco di
caprese biscut. Guarnita con
panna 100% vegana alle
mandorle tostate.

Ciocco-nocciola
Semifreddo al cioccolato e alla 
nocciola su pan di Spagna al 
cioccolato. Guarnito con glassa al 
cioccolato fondente.

Diametro 20 CM: 10-12 fette Diametro 20 CM: 10-12 fette

Pistacchio Mandorla Limone e semi di papaveroNocciola

Scongelare prima del servizio. Scongelare prima del servizio. Scongelare prima del servizio.Scongelare prima del servizio.

Diametro 20 CM: 10-12 fette Diametro 20 CM: 10-12 fette



In DUCI crediamo che il dessert non sia 
solo la fine di un pasto, ma l’ultima 
emozione che il cliente porta con sé.
Per questo lavoriamo ogni giorno al 
fianco dei professionisti della 
ristorazione con un obiettivo preciso: 
semplificare il tuo lavoro senza 
abbassare il livello.

Ti offriamo dolci artigianali, ma inseriti 
in un sistema organizzato che ti 
garantisce costanza, praticità e 
controllo.
Produzione strutturata, logistica interna 
e consegne puntuali ti permettono di 
lavorare con meno sprechi, meno 
imprevisti e più serenità.

Questo catalogo nasce dall’esperienza 
sul campo e dalla collaborazione con 
chi, come te, punta a fare le cose bene.

AL DOLCE
CI PENSIAMO NOI



1 2 3

La qualità parte da quello 
che scegliamo.

Utilizziamo materie prime 
selezionate per ottenere 
un risultato che sia buono, 
pulito e riconoscibile.

Perché un dolce deve 
funzionare subito,
senza bisogno di 
spiegazioni.

Da DUCI abbiamo fatto 
una scelta precisa: 
mantenere le tecniche di 
produzione artigianali 
all’interno di un sistema 
produttivo organizzato.

Lavoriamo ogni prodotto 
singolarmente, seguendo 
un approccio di 
pasticceria moderna, 
pulita e mai artefatta.

MATERIE PRIME SIAMO ARTIGIANI
I nostri prodotti uniscono 
bontà e praticità per il 
ristoratore.
 
Sono abbattuti e surgelati 
per preservare sapori e 
qualità, offrendo una 
gestione efficiente e una 
lunga conservazione.

In più, gestiamo la logistica, 
con consegne puntuali e 
programmate, per garantirti 
continuità e semplicità 
operativa.

PENSATI PER TE
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