




Ogni giorno distribuiamo 
l’autentico Made in Italy 
nella nostra penisola e 
nel resto d’Europa.
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La storia aziendale

nando i consensi dei suoi clienti.

Materie di prima scelta, prodotti di alta 
qualità e sapiente crogiolo, portano l’a-
zienda ad avere importanti risultati.

Con il subentro in azienda dei figli, Ser-
gio e Carmine, coinvolti dalla passione di 
famiglia, nel 2015 nasce la Dolciaria De 
Rosa, che ampliando conoscenze per 
l’innovazione tecnologica, ma mante-
nendo sempre gli stessi standard qua-
litativi, portano l’azienda a nuovi impor-
tanti risultati.

Grazie al duro lavoro, con i piedi saldi 
sulla tradizione che ne contraddistingue 
il marchio di famiglia, oggi la Dolciaria 
De Rosa approda con orgoglio nelle na-
zioni limitrofe, ove i dolci della tradizione 
Meridionale, diventano fruibili in tutta 
l’Europa.

La dolce storia della Dolciaria De Rosa 
nasce nel 1987, quando un giovane pa-
sticciere, Alfonso De Rosa, decide di 
ampliarle i propri confini, fondando la 
Dolciaria Meridionale, nome che deriva 
dal forte senso patriottico e dalle forti 
e salde radici appunto per il Sud Italia.

Per dare la possibilità a tutti di godere 
della maestria artigianale del pastic-
cere fondatore, l’azienda si pose come 
primario obiettivo quello di rendere un 
prodotto artigianale e genuino in tiratu-
ra meno limitata di quello di un piccolo 
laboratorio, ma con gli stessi criteri e 
standard manifatturieri.

Così a mano a mano il piccolo labora-
torio, grazie alla passione e all’artigiana 
competenza del fondatore e dei suoi fi-
dati collaboratori, diventa l’azienda che 
si fa spazio fra le grandi “firme“ collezio-



Cosa ci distingue

Il rapporto sempre attento e professio-
nale nei confronti di tutti i nostri clienti, 
con consegne giornaliere dei prodotti 
rispettando sempre la filiera del freddo 
nello stoccaggio e nella consegna con 
mezzi specifici.

Il servizio è affidato a nostri collaboratori 
interni sempre pronti non solo a conse-
gnare il prodotto ma anche a risponde-
re alle esigenze del nostri clienti, che 
oggi anche grazie alla puntualità e di-
sponibilità ci preferiscono ai noti brand.

Tutte le creazioni del Mastro Pasticcerie 
provengono da un’accurata scelta delle 
materie prime.

Da un perfetto equilibrio nel mixare i 
prodotti, con un sistema di gestione 
e controllo qualità giornaliero su ogni 
campione, che garantisce la perfetta 
riuscita dei semilavorati che vengono 
immessi nel mercato.

I Grani utilizzati sono, oggi come allora, 
solo di origine italiana, i grassi nei pro-
dotti non sono idrogenati.

L’impegno nella selezione dei migliori 
ingredienti, come creme e farciture di 
frutta selezionata.

E infine, la scelta di una vasta gamma 
di prodotti a Lievitazione Naturale che 
conferisce la straordinaria leggerezza, 
fragranza e digeribilità.

Quando qualità 
vuol dire 
artigianalità



Quando qualità 
vuol dire 
artigianalità



I nostri 
prodotti



Le regole di cottura

Il prodotto ideale è frutto del giusto mix di componenti:

▶ ingredienti selezionati e lavorati con sapienza;

▶ stoccaggio e consegna nel rispetto delle regole della catena del freddo; 

▶ cottura (fase estremamente importante che dona al prodotto fragranza, bellezza e 
armonie di profumi).

N.B.

È consigliabile posizionare su ciascuna teglia non più di 6 pz per i cornetti e 6/8 pz per le paste sfoglie.

I tempi di cottura indicati nel catalogo o sul sito, si riferiscono ad un forno ventilato con 3 teglie di prodotti.

Qualora venissero modificati questi parametri i tempi di cottura potrebbero subire variazioni sensibilmente.

È opportuno cuocere insieme solo i prodotti con caratteristiche simili in quanto hanno le stesse modalità di 
cottura.

Ricorda: il forno è una macchina che ogni giorno ti aiuta a sfornare delizie per occhi, naso e palato.
Trattalo con cura, ricorda di pulirlo spesso e le ordinarie manutenzioni.

1. Regola il forno seguendo le 
istruzioni indicate (temperatura 

e tempo di cottura) nei depliant o sul 
sito. Oppure chiedi direttamente al tuo 
agente, che saprà prontamente rispon-
derti e consigliarti rispetto ad ogni 
prodotto. Quindi, preriscalda il forno fino 
alla temperatura indicata.

2. Predisponi un foglio di carta 
forno su ciascuna teglia.

3. Posiziona i prodotti sulle teglie 
distanziandoli correttamente, 

così da permettere lo sviluppo del 
volume durante la fase di cottura.

4. Quando il forno ha raggiunto 
la temperatura di cottura indica-

ta, inserisci le teglie. È importante che il 
forno non venga aperto prima che sia 
trascorsa almeno la metà della cottura.

5. Per garantire una cottura 
omogenea, ruotare le teglie 5 

minuti prima del termine della cottura.

6. Estrai i prodotti dal forno e 
lasciali riposare, fino al comple-

tamento del raffreddamento.



1) Tempo di lievitazione: può variare in base
    alla temperatura esterna.

2) Temperatura di cottura: è consigliato cuocere
    i prodotti in forno ventilato preriscaldato.

3) Tempo di cottura: in base alla tipologia
    di forno, statico o ventilato.

Note di lavorazione

Legenda

Tempo di cottura

Grammatura

Pz | Qta per confezione

Tempo di lievitazione

Temperatura di cottura
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1) Tempo di lievitazione: può variare in base
    alla temperatura esterna.

2) Temperatura di cottura: è consigliato cuocere
    i prodotti in forno ventilato preriscaldato.

3) Tempo di cottura: in base alla tipologia
    di forno, statico o ventilato.

Note di lavorazione

Legenda

Tempo di cottura

Grammatura

Pz | Qta per confezione

Tempo di lievitazione

Temperatura di cottura

Cornetto vuoto

Cornetto gran brioche

35 | 40 g

50 | 55 g

65 | 70 g

85 | 90 g

120 g

500 g

1 kg

6 kg

180 pz

100 pz

100 pz

80 pz

10 pz

5 pz

7 | 9 h

7 | 9 h

7 | 9 h

7 | 9 h

7 | 9 h

12 | 13 h

12 | 13 h

170° | 180°

170° | 180°

170° | 180°

170° | 180°

170° | 180°

150°

150°

14’ | 16’

14’ | 16’

14’ | 16’

14’ | 16’

14’ | 16’

50’ | 60’

60’ | 70’

98 | 100 g 100 pz 7 | 9 h 170° | 180° 14’ | 16’
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100 pz

100 pz

100 pz

7 | 9 h

7 | 9 h

7 | 9 h

170° | 180°

170° | 180°

170° | 180°

12

14’ | 16’

14’ | 16’85 | 90 g

Cornetto al burro

65 | 70 g

Cornetto dritto

95 | 100 g

Cornetto gran sfoglia

14’ | 16’
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Cornetto cioccolato

85 | 90 g 100 pz 7 | 9 h 170° | 180° 14’ | 16’

Cornetto crema

85 | 90 g 100 pz 7 | 9 h 170° | 180° 14’ | 16’

Cornetto albicocca

85 | 90 g 100 pz 7 | 9 h 170° | 180° 14’ | 16’
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75 | 80 g

Cornetto vegano

50 pz 7 | 9 h 170° | 180° 14’ | 16’

Cornetto ischitano

75 | 80 g 50 pz 7 | 9 h 170° | 180° 14’ | 16’

Cornetto crema e amarena

85 | 90 g 100 pz 7 | 9 h 170° | 180° 14’ | 16’



DOLCI
da lievitare

15

14’ | 16’

Cornetto integrale ai frutti rossi

75 | 80 g 50 pz 7 | 9 h 170° | 180° 14’ | 16’

Cornetto integrale al miele

75 | 80 g 50 pz 7 | 9 h 170° | 180°

75 | 80 g

Cornetto integrale vuoto

50 pz 7 | 9 h 170° | 180° 14’ | 16’
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Cornetto Il Moro

Cornetto Il Rosso

Cornetto Il Tricolore Italiano

75 | 80 g

70 | 80 g

75| 80 g

50 pz

50 pz

50 pz

7 | 9 h

7 | 9 h

7 | 9 h

170° | 180°

170° | 180°

170° | 180°

14’ | 16’

14’ | 16’

14’ | 16’
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17

14’ | 16’

Fagottino crema di cioccolata

80 | 85 g 80 pz 7 | 9 h 170° | 180° 14’ | 16’

Fagottino crema

80 | 85 g 80 pz

80 | 85 g

Fagottino vuoto

80 pz 7 | 9 h 170° | 180° 14’ | 16’
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7 | 9 h 170° | 180°
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14’ | 16’

Polacca crema e amarena

85 | 90 g 100 pz 7 | 9 h 170° | 180° 14’ | 16’

Pain au chocolat

80 | 85 g 80 pz

80 | 85 g

Fagottino nocciolata

80 pz 7 | 9 h 170° | 180° 14’ | 16’
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Brioche vuota o maritozzo vuoto

35 | 40 g

85 | 90 g

6 kg

80 pz

7 | 9 h

7 | 9 h

170° | 180°

170° | 180°

14’ | 16’

14’ | 16’

Girella con uvetta sultanina

80 | 85 g 60 pz 7 | 9 h 170° | 180°

Girella gocce di cioccolato

80 | 85 g 60 pz

14’ | 16’

14’ | 16’
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Lemoncrema

Panfrutta

Panciok

75 | 80 g

75 | 80 g

70 | 80 g

60 pz

60 pz

60 pz

7 | 9 h

7 | 9 h

7 | 9 h

170° | 180°

170° | 180°

170° | 180°

14’ | 16’

14’ | 16’

14’ | 16’
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Treccia crema alla vaniglia e gocce di ciccolato

Treccia con confettura ai frutti di bosco

Danese

75 | 80 g

75 | 80 g

80 | 85 g

60 pz

60 pz

80 pz

7 | 9 h

7 | 9 h

7 | 9 h

170° | 180°

170° | 180°

170° | 180°

14’ | 16’

14’ | 16’

14’ | 16’
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Sfogliatella riccia classica Santa Rosa

140 | 150 g 60 pz 170° | 180° 28’ | 30’

Sfogliatella riccia classica

35 | 40 g

50 | 60 g

120 | 130 g

170 | 180 g

500 g

6 kg

6 kg

70 pz

60 pz

10 pz

170° | 180°

170° | 180°

170° | 180°

170° | 180°

170° | 180°

28’ | 30’

28’ | 30’

28’ | 30’

28’ | 30’

28’ | 30’

Sfogliatella frolla classica

35 | 40 g

100 | 110 g

6 kg

50 pz

170° | 180°

170° | 180°

18’ | 20’

18’ | 20’
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Sfogliatella mignon Special Edition

Tre gusti speciali
Amalfi: al limoncello della costiera amalfitana.
Dark Chocolate: con gustoso cioccolato fondente.
Chocolate: con cioccolata e arancia candita.

35 | 40 g 6 kg 170° | 180° 28’ | 30’
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Pastiera napoletana di riso

600 g

1.2 kg

10 pz

5 pz

150° | 160°

150° | 160°

40’ | 45’

55’ | 60’

Apollo o Coda d’aragosta

30 | 35 g

40 | 45 g

55 | 60 g

80 | 85 g

6 kg

6 kg

60 pz

60 pz

170° | 180°

170° | 180°

170° | 180°

170° | 180°

28’ | 30’

28’ | 30’

28’ | 30’

28’ | 30’

Pastiera napoletana di grano classica

95 | 105 g

600 g

1.2 kg

1.9 kg

50 pz

10 pz

5 pz

5 pz

170° | 180°

150° | 160°

150° | 160°

150° | 160°

28’ | 30’

40’ | 45’

55‘ | 60’

85’ | 90’
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Zeppola di San Giuseppe vuota

30 | 35 g

65 | 70 g

10 kg

100 pz

180° | 200°

180° | 200°

12’ | 14’

16’ | 18’

Pasticella da friggere

75 | 80 g 50 pz 170° | 180° 5’ | 6’

Castagnetta da friggere

35 | 40 g 5 kg 170° | 180° 5’ | 6’
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Ciambella

35 | 40 g

80 | 85 g

8 kg

80 pz

7 | 9 h

7 | 9 h

170° | 180°

170° | 180°

6’ | 8’

6’ | 8’

Graffa

80 | 85 g 60 pz 7 | 9 h 170° | 180° 6’ | 8’

Bombolone

75 | 80 g 80 pz 7 | 9 h 170° | 180° 6’ | 8’
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Cornetto integrale vuoto

75 | 80 g 50 pz 150° | 160° 24’ | 26’

Cornetto vegano vuoto

75 | 80 g 50 pz 150° | 160° 24’ | 26’

Cornetto vuoto o farcito

85 | 90 g 50 pz 150° | 160° 20’ | 22’
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Cornetto Il Moro

Cornetto Il Rosso

Cornetto Il Tricolore

75 | 80 g

75 | 80 g

75 | 80 g

50 pz

50 pz

50 pz

150° | 160°

150° | 160°

150° | 160°

20’ | 22’

20’ | 22’

20’ | 22’
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80 | 85 g 50 pz 150° | 160° 24’ | 26’

24’ | 26’

Flauto

Farciture: crema alle mele, nocciolata, crema ai frutti di bosco.

Danese

Girella

75 | 80 g

80 | 85 g

60 pz

50 pz

170° | 180°

150° | 160°

12’ | 20’
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Pasticciotto crema e amarena

Pasticciotto ricotta e gocce di cioccolata

Pasticciotto crema e nocciolata

90 | 95 g

90 | 95 g

90 | 95 g

50 pz

50 pz

50 pz

170° | 180°

170° | 180°

170° | 180°

14’ | 16’

14’ | 16’

14’ | 16’
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75 | 80 g 60 pz 170° | 180° 14’ | 16’

Biscotto con marmellata di albicocca

Biscotto nocciolata

75 | 80 g 60 pz 170° | 180° 14’ | 16’
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80 | 85 g

85 | 80 g

Toscanella

Prussiana

Mani di fata

80 | 85 g

60 pz

50 pz

50 pz

170° | 180°

170° | 180°

170° | 180°

18’ | 20’

18’ | 20’

18’ | 20’

Farciture: nocciolata, crema e amarena.
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80 | 85 g

Melizia

Lemoncrema | Panfrutta | Panciok

75 | 100 g

60 pz

50 pz

170° | 180°

150° | 160°

18’ | 20’

20’ | 22’

Farcitura: crema alle mele.

Farciture: crema al limone, crema ai frutti di bosco, crema al cioccolato.



1) Tempo di lievitazione: può variare in base
    alla temperatura esterna.

2) Temperatura di cottura: è consigliato cuocere
    i prodotti in forno ventilato preriscaldato.

3) Tempo di cottura: in base alla tipologia
    di forno, statico o ventilato.

Note di lavorazione

Legenda

Tempo di cottura

Grammatura

Pz | Qta per confezione

Tempo di lievitazione

Temperatura di cottura



SALATI

Cornetto salato vuoto

Big würstel

Panino napoletano

35 | 40 g

75 | 80 g

100 | 110 g

40 | 45 g

120 | 130 g

6 kg

50 pz

50 pz

5 kg

50 pz

7 | 9 h

7 | 9 h

7 | 9 h

7 | 9 h

170° | 180°

170° | 180°

170° | 180°

170° | 180°

170° | 180°

14’ | 16’

14’ | 16’

20’ | 22’

20’ | 22’

22’ | 24’

35

In pasta pizza o pasta sfoglia

Gusti: classico (anche mignon), würstel, patatine e mozzarella.
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22’ | 24’

Calzone da friggere

Panino Stromboli

Pizzetta in pasta sfoglia

100 | 110 g

120 | 130 g

35 | 40 g

30 pz

50 pz

5 kg

7 | 9 h

7 | 9 h

170° | 180°

170° | 180°

170° | 180°

6’ | 8’

18’ | 20’

Gusti: salame e mozzarella, pomodoro e mozzarella, prsciutto e mozzarella, würstel e 
mozzarella, ricotta e spinaci, ricotta e prosciutto cotto.

Gusto: würstel, patatine e mozzarella.
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Sfogliatina rustica

Rustico

35 | 40 g

25 | 30 g

35 | 40 g

75 | 80 g

6 kg

6 kg

6 | 10 kg

50 pz

170° | 180°

170° | 180°

170° | 180°

170° | 180°

20’ | 22’

20’ | 22’

20’ | 22’

20’ | 22’

Gusti: ricotta e salame, ricotta e spinaci. Confezione: mix assortito.

Gusti: ricotta e salame, ricotta e spinaci, ricotta e prosciutto cotto, würstel. Confezione: 
mix assortito. Disponibilità: micro o mignon.



1) Tempo di lievitazione: può variare in base
    alla temperatura esterna.

2) Temperatura di cottura: è consigliato cuocere
    i prodotti in forno ventilato preriscaldato.

3) Tempo di cottura: in base alla tipologia
    di forno, statico o ventilato.

Note di lavorazione

Legenda

Tempo di cottura

Grammatura

Pz | Qta per confezione

Tempo di lievitazione

Temperatura di cottura
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Pasta sfoglia

1 kg 10 pz

Tappo

25 g

50 g

65 g

5 kg

100 pz

100 pz



BASI
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Pasta di castagne

5 kg 2 pz

Pasta frolla

1 kg 10 pz



Manteniamo 
viva la 
tradizione








