Catalogo torte

& iﬂ’y’p,
4 ”’
q“_t" 3 ""4

¥
ARTESANO

L’ESPERIENZA DEL GUSTO



o SR PN R
) A "“ NG OVl ",

R & Db d Al A AAT, NV AAT, ebds
"":“o‘.t“ Vg -V z

V“
'V "‘. ““V""
> Y h /

v“i“‘l‘ v"i“‘l‘ v"i“‘l‘
.‘. ) ‘ ... ) ‘ ... ) v
g";":v\.‘ ”, A Y :“v.ﬁ‘“"”"‘;v;'

'r""‘:‘

»
ST T4 2 L A RN Pyvvet w0044 dq vV

'YV A4 ! b 4 LY < » s hA

Sy AR e AR e AN oot RIS o R IS o IR o)

)/ ’ ’ )
NI Y PR A L AN Y Y P2 S AR Y Y PMa2 20,

|
9 :‘;“;g":;?j: S
¢ -

L 4
v v

v ’ ’ 2S W g v v‘ “‘un," v ’ v NOCLA .“‘.vvn,” v " .““V"y"’ ;

>” ‘g’ v 4 .':Q‘. IS v““v "“ .': :‘. - v““v ". oL » ‘.‘: v““v "‘_ .'::‘.v.: V““V “‘_ .': :‘. V““' < "‘. _ v‘.“v "‘_ .'::‘ .v.: v““v "‘. .': :‘ .v.: v““v "‘. '1‘. IS v““v
<« 99 < - 2T 4 ) - PP (NN - PP (€N - PP (NN - PP (€N . - PP NN - PP (4N - PP (NN - PP (€N -
" _ac: - a3 o™ 0, 4 Sy e o a a3 o™ 0, - ST e DER a3 o™ O 4 a3 o a Sy e o a a3 o ot 4 a3 o™ 0, 4 a
AL 4y 0T >4 Z Coga® :“‘4 A7) o :“‘4 A7y LS LV ¥ IR :““ 2 Coga® :““ A7) LT VT SRR :“‘4 O LN O T VT SR
| adgc, rvel SO P N SAANOYY . U N BAANS vy P AN ey P A IAARN ey P T S EA AR ey P e S e e ad g Voot ad g Yol ady T, PV
ba “"’."4““‘;.\‘; “"’.;uu‘i‘. ‘A “" ."AAAN“.\‘A ““ ."uu“‘\ “". ‘uu‘;.“h ““'."Muﬂi.““ "'."uuii& "’.;u.nixg "’.;u.ni‘ A, ““ .’u“n“‘

RN Q D R A D R QA O L R A O N R A O R e A D e A D S R QA O R A D R A D

,'!" ‘1‘ $ [ 4 Py Py N [ 4
»

b Wi
“.‘.‘." (1' “‘.‘.‘o ”;4' -

AL Yowpw v AT Ypv - AN Yo'wpwr “ AT Yo'wpwr v oW vy, Yo'gpv .““"n, Yo'gwr v R ANME N o AL Yo'wwr v AL Vo'gw V-
Y] "." "‘é vay v VVVA‘ ra "." "‘«‘ ra ’z’v V"J IS v “V«‘ ’a ",’v ‘VVA‘ ‘e "."v ML e, v ANV "." "‘«‘ Ny v
Sl _."“o. vhdg VP ".‘ vhie _."“.. vhdg VP “.‘ phdg WV “.. vhdg WV P ".‘ phdg WV P “.. LR EEAS 4 ".‘ vhie _."“.. LR EIAS 4 “
< > -~ v v _ < > SR 2 v _ < > -~ v v 4 > SR 2 v 4 > ISER 2 v 4 > SR 2 v < > -~ v v 4 > SR 2 v < > -~ v v 4 >
- - <»><‘ D) - <»’ P ) - < ><“: - - <»’<“: - - 4». <99 . - <»’q“: - - <»>< D) - <»’ P ) - < ><‘ D) > <»’<
- &3 .b“ 0‘.' 2, £'s ob‘ a 0‘.' =) g .b“d 0‘.' =) L3 .b‘ a 0‘.' =) £ 5 .b‘ a 0‘.' =) L3 .5.44 0‘.' =) L5 .5“ 0‘.' =) L3 ob‘ a 0‘.' =) &g .b“d P =) L3 ob‘ a™
Lt TR LAl et TR At i A A it TR LA it TR At e TR A it SRR LAt it SRRl At i SRAr LAt it Tha
b44‘““0»“. “’ .44‘““0»‘ A Ta¥a va a¥a« yAaAOA Taa. Vala a®av yAaAOA Ta%a VAala Taa. yAaAOA a®a > ‘ " .;‘“"i’\“ o
4 ° e ( °
a s a Ly a »
G NN L N
Pryvel o badg Py IybbAdyg Pryyyet abha,
p) > A (LYY
r \ A v LAY v A4 D
v Y ebhd A, W) Pebd oAy  wPebode
re V¥ ° *“""r, ) v " | OV 1Ty , ® v v o ,i"""»’
v v SENY ‘," g N KANNY! ‘,"v v, NENY
'.“.. (S ‘_":“. RS ."1‘.. v
ReemTiz o I INEe<3T NSl S DI
e a4 Ot <M, 'Y St ey Y L
P >3 ryat Thae ‘4‘. B 2rae “,‘.5:~ 29z St
- 4 4aaarr>
,0.° o
Q 't"'.'.‘

\d
»
e
'
(
a
v
-
b |
-
-
a
*
>
o,
RAAA X
g .
-
-
2%
<5
[ 4
’y
>
»
V.
N/
oy
V

| dq ° [ <
A s Torte al costo di € 6,00 o

q
», & > 4
AL IO V::Vo St A D '::“': P2 .'::‘
T DiNReaRil - I B 19> DR <>
 Sreet S ::“."’ Lryat a ersona ‘L::“.'v, Zryet ;“::A
() { () ” O U/
daaart ‘ ‘ daaart ‘ ‘A “"’.;““‘i.“~A v
\ @ 2o Peye a

. AL AR
(per minimo 5 persone) TP EHTTEP

A
SR Y \ »>, -f‘f« g%
° ° °
ANAL AL AN LS LAY (oL
2 DAL L A SENYPEEA 4“X 0 4 ANV
> 9 S v v 40 » W S w v 400 o W Sw v
> lew: ] | il lew 1S, viekrtlewi T | %
b“. -4y &S ."4‘.‘ s &S Ob‘4‘.‘; &
SP?” roned) ;‘?L~ ad“S % Py ':.5;‘ 2 DD trys
:A “" "u.ﬂi. iA “"4 b'."Auﬂ‘. i‘ “’ "A“n“
Ao Vel S ,r,;';“ Q P ;V;‘
“‘“‘4"!!“ wephded ey QYYD Pryane
:OIJ’ > v“\l' ’ A ’;’, v"“OI" JTe
2 V' v oV, € g ewy W WV Vo' w W
. ‘,u, ‘,"v “"A YA P Vg Ve, ".,'P >
v v 40 » W aew v 4 b > < Sew v 4900 »
SRS LR
’ ”"‘ »':“: :“0"4 ""‘ v':‘ v ::“.'g "v!‘ ‘v: ::‘
ST Y VY S SRS CAL 4B S, RAT A
.'.'.“.‘ & "”.". AR &S ""." ° Vo“: ‘.‘
) 244 G445 |
'!"“ ‘;AA}‘ Pyyvye \‘;AAA‘ Pyyy" ‘;Alll
N LYYy > 2 hA4 ! A4
'V'V V““‘.‘.“'."r. .' 'y V“‘ ".‘.‘Q'.'". é' v ““‘.‘.“'."r’
> “o“‘ »“4”“. P Tl v e T T O P LT W g 8T P L W Y O a T LT eW W O T LT eW g @ a P Te LT qW g O b LT gwn” Vl':“ »“4”". 4 “o‘:“ »“4”
BRI SR il e Tl e v = el b b S
& sa® - 4 3,0 - 4 3,0 - 4 <a® - 4 <a® - 4 <a® . <a® . 3,0 . 3,0 . e
SaP” AN by S P "IN S TR S S I N s P S IHAANS by. S P VSR S L SR S L I N e PP S RN by e P> YAl
‘ a 2
° °
»

S B B B B T el B SR R B B B
y YYVeg: !’1“ Y "'!!v““ !y“, ‘;AAA"P 'y“‘ uu,:r 'y"q N 4{';!!,‘,\ ‘uu‘:n!yv“
w

y s
LU AR Y wehA4y RO NehA4gl LU DA U ) whhddy
A G T N I R G N
\ 4 \ 4

t Weww V¥ Sww Vg eV 'y OV ",V o OV ',V e'gw Vg oV """ Tewrwy Vg oV V"' Teww Vg oV "' Te'ww o(‘v v M4 {v A

MY A “e :“.V:‘ NP AL :‘V’:. NP A v::,v; Wi, WV pw JN NS e Ve :“. SANYH z"'v :“.V~ NYP ",'."v JE NS "V v TN ".'.'v::’:‘ NYP 'cf." I
v v 4 SER 2 v 4 SR 2 v < -~ v v 4 SR 2 v 4 ISER 7 v 4 SR 2 v 4 SR 2 v 4 SR 2 v 4 -~ v v 4

IR L <> R E L« D R EL < R EL<T R EL < R E LT N R EL4<T N EREL < R EL4 <O R EL <)
Syt T ."4“‘:' Lryt T e “‘- Loyt :“.’r4=‘:v Syt T .>"=‘:v ryat :“." ““:v Sryt S .>“=‘:v CogS ."4“2 2pyatey S “"'v Lryatey e Y EITTNE .>":

7 YO 5 P IR T o DA a® oL vata A AER o L T e aTa A4S o L T ea )A€ o L, vae 0,V aeatal A€ o L, a® S IR

3 dagant \ - ". pITIYY \‘A ' ."luﬂ‘ \AA ". YD \ “". et .“M A“’.“A“n‘ \ ' a it k ". IV \‘A ". it \ ".‘u“n‘ ‘g X
P l’8a 22°0 vy, . 4 o Ve S P l'8a 4 o Ve T A Al 400D, Al L0 PP 4 o Ve Al 400Dy, s


Laura Arista

Laura Arista
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¢ pandispagna classico

¢ pandispagna al cacao

Con una farcitura a scelta tra:

e crema pasticciera

¢ crema chantillly

¢ panna

o crema di pistacchio

¢ crema cioccolato e gocce di cioccolato

¢ panna vegetale (senza lattosio)**

*Possibilita di prevedere decorazioni di frutta mista di stagione

**Senza latte e derivati (caseina) (su richiesta con almeno 3 giorni

prima dell’evento, per min. 15 ospiti).
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Crostata con frutta fresca
di stagione

con una farcitura a scelta tra:

® crema pasticciera

¢ crema al pistacchio

¢ crema chantilly

>kpossibilité di prevedere una decorazione a scelta con frutti di bosco

oppure frutta mista di stagione
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Cheesecake

¢ cruda

¢ cotta

Con gusto a scelta tra:
e cioccolato

e pistacchio

¢ mango e passion fruit

° lampone




Millefoglie

con farcitura a scelta tra:

¢ crema chantilly

e crema al cioccolato

¢ crema al pistacchio

¢ crema pasticciera e gocce di cioccolato
o frutti rossi misti

¢ fragole

¢ fragoline di bosco

¢ lamponi

con possibilita di prevedere una copertura classica di panna oppure

“drip cake” con squaglio a scelta tra:
¢ cioccolato fondente

¢ bianco

¢ al latte
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Profiteroles

Per ordinazioni catering: fino a massimo 50 ospiti

(servito su un unico piatto)
* Per ordinazioni di eventi al Baja: senza limitazioni di ospiti
con bigne ripieni di:
e crema pasticciera
e cioccolato
¢ chantilly
[} panna

¢ crema di pistacchio
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minimo 5/6 ospiti e massimo 50 ospiti

Croquembouche
con bigné ripieni di:

¢ panna

6 crema pasticciera

¢ crema chantilly

¢ crema al cioccolato

¢ crema di pistacchio
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Tiramisu
con farcitura a scelta tra:

¢ classico (con crema al mascarpone, caffe e cacao)

¢ fragole*

* .
Su richiesta, con anticipo di almeno 3 giorni.
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Sacher

o classica

¢ con larnponi

ARTESANC
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Torta pandispagna

o classico

e al cacao

Con farcitura a scelta tra:

e crema pasticciera

¢ crema chantillly

¢ panna

e crema al cioccolato

¢ crema al pistacchio e gocce di cioccolato

¢ panna vegetale

*
Possibilita di prevedere una copertura di panna con decorazioni di

frutta (mista o singoli frutti).

koK
Senza latte e derivati (caseina), su richiesta almeno 3 giorni prima

dell’ evento.




Torte al costo di € 8,00
a persona




minimo 10/15 ospiti

Cream tart

¢ namelaka alla vaniglia e cioccolato bianco
¢ namelaka al latte e sable

¢ namelaka alla vaniglia

con possibilita di decorazioni a scelta tra:

¢ frutti di bosco misti

¢ meringhe

¢ fragole

e cioccolato

¢ macaron

¢ caramello mou salato

* (Supplemento 1,80 € per ciascun macaron).

g A
% a - ~ ‘
@ 'S L) 'S o
a » < 'S a
a - [s -

minimo 10 ospiti

Saint Honoré

¢ con pasta sfoglia, crema chantilly,
crema al cioccolato e bigné glassati
al caramello con cioccolato e

crema chantilly con panna

minimo 6 ospiti massimo 20

Torta con crema
bavarese alla vaniglia

¢ con biscuit e gelée di frutti rossi

Anche senza glutlne e senza lattosio su richiesta.
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minimo 6 ospiti Meringata
¢ crema pasticciera, panna e frutti rossi
Foresta Nera ¢ crema chantilly e panna
¢ pan di spagna al cacao con crema ¢ crema al cioccolato
pasticciera, panna € amarene ¢ panna Vegetale**

Anche senza lattosio su richiesta almeno 3 giorni prima. * . . .
Anche senza glutine e senza lattosio su richiesta.

senza latte e derivati (caseina), su richiesta.

Mont Blanc

6 con panna, crema di marroni e meringa

Anche senza latte e derivati (caseina), su richiesta, con 3 giorni

prima dell’evento.
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Torta di mele al profumo
di cannella

Ciambellone

o classico
o Vaniglia e cioccolato
[ yogurt

¢ gocce di cioccolato
Plum cake

Carrot cake

* ..
Senza latte e derivati.

rn
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Crostate di frolla

con farcitura a scelta tra:

o confettura di lampone

e confettura di albicocca

e confettura di visciole

e confettura di arancia

e confettura di frutti di bosco

¢ nutella

minimo 6 ospiti

Torta Caprese

*senza glutine

Torta della Nonna

¢ con crema pasticciera e pinoli



E possibile di inserire sulle torte una scritta personalizzata

e/o stampare un logo o un’immagine

(da quotare su richiesta).




¥
ARTESANO

Via Giulio Romano 12
00196 - Roma
06 8934 2285

info@ artesanoroma.it
artesanoroma.it



