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Seit 1985 ist

Forno d’Asolo in

der Produktion von
hochqualitativen Backwaren
und Desserts spezialisiert,
die besonders zum
Frihstlick sowie als
Hauptmahlzeit und Snack
geeignet sind. Der Firmensitz
ist in Maser (Treviso - Italien)
am FulRe der antiken und
renommierten Stadt Asolo.
Bei Forno d‘Asolo finden Sie
geflillte Cornetti, stiBe Torten
sowie herzhafte Snacks und
die traditionellen Pizzen,
Panini und Focacce.
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TIEFGEFROREN

DIE ENTSCHEIDUNG,
TIEF GEKURL TE PRODUKTE
ZU SERVIEREN, BIETET VIELE
VORTEILE 1M VERGLEIGH
ZUR VERWENDUNG [ RISCHER
PRODUKTE:

XK

Du kannst aus einem sehr grofden
Angebot wihlen und haufig wechseln
Du kannst deine Vorrate effizient und

ohne Verschwendung verwalten

Der Duft frisch gebackener Produkte

verleitet zum Kauf.

Du kannst deinen Gasten ein kostliches,
frisch gebackenes Produkt servieren

Das tiefgefrorene Produkt bietet mehr
Sicher?\eﬁ im Hinblick auf Hygiene
und Gesundheit.

Durch eine effizientere Organisation
der Arbeit deiner Mitarbeiter kannst
du deine Marge vergrsfdern.

ium Vergleich
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Die organoleptischen
Eigenschaften des Produkts
bleiben bis zum Ende der
Haltbarkeit unverandert erhalten.
Du kannst frei entscheiden,
wann du das Produkt
verwendest, je nach Bedarf in
deinem Lokal.

Du kannst deinen Gasten
konstante Qualitat bieten, eqgal
welcher Mitarbeiter gerade an

der Theke bedient.

Durch den Zeitaufwand, der fur
die Erzeugung und die Lieferung
erforderlich ist, gelangt das
frische Produkte erst einige
Stunden nach dem Backen in
dein Lokal, sodass die Gefdhr
besteht, dass dem Gast ein
bereits "altes" Produkt
serviert wird.

Produkte konnen ausverkauft
sein (entgangene Verkaufe)
und unverkaufter Ware kann
nicht weiter aufbewahrt werden
(en’rgdngener Gewinn)






DIE EFFIZIENTE
i

Auf ein grofdes Angebot und die Frische von frisch gebackenen Produkten zahlen zu
kénnen, ist heute von grundlegender Bedeutung, um die Gaste in jeder Hinsicht zufrieden
zu stellen und unverkaufte Ware oder entgangene Verkaufe zu vermeiden Genau deshalb

sind Tiefkuhlprodukte und ihre Verwaltung der Schlussel zum Erfolg deines Lokals.
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Wenn die Tiefkuhltruhe neu ist, warte
24 Stunden, bevor du sie an das
Stromnetz anschliel3t, damit sich das
Kaltemittel korrekt verteilen kann.
Stelle sicher, dass die Temperatur
in der Tiefkuhltruhe immer im
Bereich von -I8°C bis -22°C lieqgt
und die Tiefkuhltruhe immer korrekt
geschlossen ist.

Achte darauf, dass der Lufter vom
Motor nicht verstopft ist. Sauge
bei Bedarf den Staub dab und halfe
ausreichend Abstand zu anderen
Gegenstanden: Das garantiert fur ein
optimales Tiefkahlen und senkt den
Stromverbrauch.

Stelle sicher, dass der Stecker ganz
in der Steckdose eingesteckt  ist,
und konfrolliere den Betrieb der
Tiefkuhltruhe hin und wieder am Display.

Wenn sich Eis bildet, muss die
Tiefkahltruhe abgetaut werden

Die Temperatur vom Eis (0°C) ist
hoher als die TemJoerd’rur in der
Tiefkahltruhe (-I8°C). Das kann
dazu fuhren, dass die Tiefkuhlware
teilweise auftaut und die Qualitat
des Produkts beeintrachtigt wird, so
dass es beim Backen nicht korrekt
aufgeht.

Stelle sicher, dass der Thermostat
die Temperatur in der Tiefkuhltruhe
korrekt misst, insbesondere, wenn das
Gerat bereits 7 oder 8 Jdhre alt ist.

Gib nicht mehr Produkte

in die Tiefkuhltruhe, als die
maximale Kapazitat zulasst, um
die Kaltezirkulation nicht zu
beeintrachtigen
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Fur eine optimale Hygiene und
Optimierung vom verfugbaren Platz
sollten die Tuten mit den Produkten in
der Tiefkuhltruhe anhand des Angebots
fur den Tag und des Zeitpunkts des
Verzehrs sortiert werden. Achte dabei
darauf, dass sich die schwereren und
weniger empfindlichen Produkte am
weitesten unten befinden.

Achte darauf, die gelagerte Ware immer
leich in der Tiefkuhffruhe anzuordnen.
o kannst du mit einem Blick erkennen,

wo die Produkfe sind und ob du sie

nachbestellen musst.

Benutze die Gitterkorbe, damit die
Luft zirkulieren kann Die Luft kuhlt
das Produkt und sorgt dafur, dass es
tiefgefroren bleibt.

Verschliefse die Verpackung immer
sorgfdltig, um zu vermeiden, dass das
Produkt austrocknet und dass sich
Eis am Produkt bildet:

Wenn sich oben in der
Tiefkuhltruhe Eiskristalle bilden,

rufe die Funktionstuchtigkeit der
fFiefkuhlJrruhe und stelle sicher, dass
der Deckel der Tiefkuhltruhe immer
korrekt geschlossen ist.

Nach dem Auftauen kénnen die
Produkte nicht wieder eingefroren
werden.

Bitte denke ddran, dass duch
tiefgekuhlte Produkte altern, und
achfe deshalb darauf, immer

die daltesten Produkte zuerst zu
verwenden. Denke dardn, das
Haltbarkeitsdatum zu kontrollieren.







* Temperaturangaben fur Elektro-Umluftofen Die Leistung
des eigenen Backofens muss in jedem Fall gepruft werden

*
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KORREKTE ANORDNUNG
DES PRODUKTS AUF
DEM BACKBLECH

Beim \erteilen der
Produkte auf dem
Backblech muss darauf
eachtet werden, einen
Abstand von mindestens
2 cm zwischen den
Produkten einzuhdlten, da
sie beim Backen aufgehen
Auf jedes Backblech
pdssen cd. b - 8 Hérnchen
oder 8 Blatterteigteilchen
Das Backpapier kann
mehrmals verwendet
werden. Die Heil2luft, die
vom Geblase kommt, trifft
auf die Scheibe vom Ofen
und stromt von dort zuruck
durch die Lucken zwischen
den Produkten Nur so
werden die Produkte

perfekt gebackenl

TRENNEN
DER PRODUKTE
NACH TYP

Eine Grundregel ist, dass
sufde und sdlzige Produkte
nicht gemeisam gebacken

werden sollten, dda sich
sonst die verschiedenen
Aromen vermischen
Hornchen, Croissants
und Blatterteiggeback
sollten ebenfdlls nicht
gemischt werden, da
sie unterschiedliche

Backtemperaturen und

Backzeiten erforderlich

madchen. Wenn ein

Blatterteigteilchen neben
einem anderen Produkt mit
hohem Feuchtigkeitsgehalt

gebacken wird, geht es nicht

richtig auf. Das fuhrt dazu,
dass es nicht knusprig wird
und auf%erdem unschon
dussieht.

UBERWACHUNG DES

BACKVORGANGS BIS ZUM

ERREICHEN PERFEKTEN
BRAUNUNG

Ob sich ein Produkt
verkaufen lasst oder
nicht, hangt vom
korrekten Backen
ab. Wie oft kommt
es vor, dass madn in
Eile ist und deshalb
die Backtemperatur
erhoht und die
Backzeit verkurzt?

Das Ergebnis ist ein

Produkt, das aul2en

verbrannt und innen
roh ist.
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Schalte den Backofen ein und stelle die
Temperatur ein, die auf der Packung
dngegeben ist. Schiebe das Produkt erst
dann'in den Ofen, wenn die eingestellte
Temperatur erreicht ist.

Benutze Backpapier und verteile die
tiefgefrorenen Produkte auf dem
Backblech. Die Backbleche mussen sauber
sein, um undngenehme Geriche zu
vermeiden.

Achte auf die Backtemperatur und die
Backzeit, damit die Produkte korrekt
gebacken werden und nicht zum Beispiel
aul2en verbrannt und innen noch roh sind

Vermeide es, den Ofen in den ersten
IS Minuten zu 6ffnen, da sonst die
Feuchtigkeit und Hitze aus dem Backofen
entweichen, die erforderlich sind, damit

das Produkt perfekt aufgeht:

Stelle den Timer so ein, ddass er eine
Minute vor Ablauf der Backzeit klingelt, um
die Produkte zum richtigen Zeitpunkt dus
dem Ofen zu nehmen. Falls erforderlich,

drehe das Backblech um 180° fur eine
gleichmal3ige Farbung des Produkts.

Denke ddran, dass kleine Produkte schneller
fertig sind dls grafdere Produkte.

Nachdem du die Produkte dus dem Ofen
genommen hast, lasse sie einige Minuten
dbkuhlen, bevor sie serviert oder in der
Theke ausgestellt werden.

Halte den Ofen immer sauber: Entferne
verbrannte Ruckstdande, da sie nicht nur die
Dichtung beschadigen, sondern auch den
Geschmack der Backwaren beeintrachtigen
konnen.

WENN EIN PRODUKT AUSSIEHT, ALS OB ES FERTIC GEBACKEN IST, ABER IN SICH

===-= JUSAMMENFALLT, BEDEUTET DAS, DASS DIE BACKTEMPERATUR ZU HOCH WAR



AB IN DEN OF ENY

DAS PRODUKT IST FERTIC, WENN ES EINE GLEICHMASSIGE,

GOLDBRAUNE FARBE HAT UND SICH KNUSPRIG ANFUHLT.



FULLUNGEN UND DEKORATIONEN MACHEN m

DEIN PRODUKT EINZIGARTIC

Die Persondlisierung eines Produkts mit einer besonderen Dekoration oder

Fullung sowie ein originelles Anrichten und Servieren sind die Visitenkarte

des Lokals und seines Inhdbers. Es ist deshalb wichtig, auch das einfachste

Produkt in etwas ganz Besonderes zu verwandeln, das die Gaste begeistert

und sie dazu bewegt, das Lokal erneut zu besuchen. Alles, was man

braucht, um neue Igezep’re zu kreieren und die dusgestellten Produkte mit
kleinen Dekorationen "aufzupeppen’, ist etwas Fantasie. Ziel ist es:

- die Verkaufszahlen zu steigern,

- dem Lokl ein einzigartiges und originales Image zu geben
- (kostenlose) Mund-zu—Mund—Weiung, die neue Gaste in
das Lokal lockt!




WAHL DER KORREKTEN
PRASENTATION

Die Produktprasentation ist von
dusschlaggebender Bedeutung, um
den Gast zu einem spontanen Kauf

oder zum Probieren zu bewegen Die
Verwendung eines besonderen Tellers,
eines rustikalen Schneidbretts, eines
Brotkérbchens oder einer eleganten
Etagere, die zum Produkt passen, sind
eine optimale Visitenkarte fur das
Lokal Das besondere Etwas macht den

< Unterschied!
-
- Y
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% DIE ZUBEREITUNG DER FULLUNG DIREKT VOR DEM GAST
ERHOHT DEN WAHRGENOMMENEN WERT DES PRODUKTS

Eine Technik, die die Vorstellung des Gastes von der Qualitat und Frische
des Produkts starkd, ist das Fullen und Dekorieren des Produkts direkt
vor den Augen des Gastes Eine Vorgehensweise, die zum Probieren
auffordert und fur die Naturlichkeit der Zutaten, fur Professionalitat und
fur einen schnellen Service garantiert:




[UBEREITUNG

Die Produkte so in der Vitrine ausstellen, dass die gefullte Seite zum Gast zeigt und ihn dazu verlockft,

das Produkt zu probieren.
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JU WIKD DER KRA

KRAPFEN MIT EISCREME

perfekt fir die Clsdiele

Die Krapfen auftauen und dabei darauf
achten, dass sie eingepackt bleiben, damit
die Feuchtigkeit nicht verloren geht und die
Krapfen schen weich bleiben Den Krapfen wie
ein Brotchen aufschneiden und mit Eiscreme

fullen. Nach Belieben mit  Schokolade,

Frachten und Puderzucker garnieren.

REZEDT FUR RICOTTA-CRENE

Zuladen:

100 g Ricotta (eventuell aus Schafsmilch)
50 g Sdahne

25 g Puderzucker

| Essloffel Schokoladentropfen oder Orangeat

P
|

FEN ZUM DESSERT

B KRAPFEN TIT RICOTTA-CRETIE, SCHOKOLADE UND PISTAZIEN
perfekt fir das Restaurant’

Die Krapfen auftauen und dabei darauf achten, dass sie
eingepackt bleiben, damit die Feuchtigkeit nicht verloren
geht und die Krapfen schén weich bleiben. Den Krapfen oben
kreuzférmig einschneiden, etwas aushshlen und mit Ricotta -
Creme fullen. Geschmolzene Schokolade daruber giefzen und

mit gehackten Pistazien und Schokoladendekoration garnieren.

Den Ricotta mit dem Puderzucker und der geschlagenen
Sdhne verrihren, die Schokoladentropfen oder das Orange-

at unter die Creme ruhren, die Creme in einen Spritzbeutel

fullen und die Krapfen mit der Creme fullen.



p

cS’ chmeckl 6@5- lecke’s warns sergiehl:

KRAPFEN MIT RICOTIA-CRENE

Die Krapfen auftauen und dabei darauf

dchten, dass sie eingepackt bleiben, damit
die Feuchtigkeit nicht verloren geht und
die Krapfen schon weich bleiben. Den
Krapfen oben langs einschneiden und mit
Ricotta-Creme fullen. Nach Belieben mit

Puderzucker oder Orangeat dekorieren.

DAZU DEN BEREITS AUFGESCHNITTENEN KR[\PFEN 3 T1INUIEN BE| 5@E 1 OFEN ERWARTTEN, FULLEN UND SOFORT SER\/IEREN
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AN FRISCHEN BEEREN

LZutatern

Schokoladentsrtchen
Erdbeeren
Himbeeren
Johdnnisbeeren
Puderzucker

Zuberreiling

Das Tértchen dus dem Formchen nehmen
und fur 50 Sekunden bei 750 W in die
Mikrowelle geben.

Das Tortchen muss dul2en eine weiche
Halle um den flussigen Kern bilden, damit
die Schokolade beim Hineinstechen
langsam aquslauft.

Den Teller am besten vorwarmen und
mit roten Beeren garnieren, um dem
Tortchen eine frische Note zu verleihen.
Vor dem Servieren mit Puderzucker
bestreuen.










1T WALDFRUCHTEN UND LIMBEERCOULIS

Ein raffiniertes und elegantes Rezept,

das sich schnell und einfach zubereiten lasst.

Tuladen

6 Panna Cotta

100 g frische Waldfruchte
zum Garnieren (Heidelbeeren,
Johdannisbeeren, Brombeeren,
Himbeeren, Erdbeeren)

Zutadlen

Die Panna Cofta aquftduen und im
Kuhlschrank aufbewdahren. Die Himbeeren
mit den Zitronensdaft und dem Puderzucker
in eine Schussel geben und mit dem
Purierstab purieren. Dann durch ein Sieb
streichen, um eine glatte Himbeermasse
ohne  Klumpchen zu erhalten. Die
Himbeercoulis und die Pdnna Cotta auf
einem Teller anrichten und mit den frischen
Waldfruchten und einem Blattchen Minze
garnieren, um die Frische des Desserts zu
unterstreichen.

Zutalen fir den #Himbeercoulis

200 g Himbeeren
|00 g Puderzucken
20 g Zitronensaft
Minzeblatter

94
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TORTA DELLA NONNA

Torta delld nonna

Schokoraspeln dus Zartbitterschokolade
Pinienkerne

Granatapfelkerne

Pinienkerneis

Aus den Schokoraspeln einen Ring am
Tellerrand bilden und mit Pinien- und
Granatapfelkernen dekorieren.

In der Mitte des Teller ein Stuck Torte
diagonal anrichten.

Vor dem Servieren mit einer Kugel Eis
gdrnieren.










11T SALSICCIA UND GEGRILLTER PAPRIKA
Zuladen Zubeleiting

Schidcciata romana, vorgeschnitten Die Schidcciata ganz aqufschneiden

2 italienische Salsiccia (alternativ rohe und mit Frischkase bestreichen.
Bratwurste) von je 100g Die Salsiccia offnen und die Fleischmasse
b Stucke gegrillte Paprika in einer Pfanne zerteilen und braten.
Zwiebelringe Zusammen mit der gegrillten Paprika
Mayonnaise und den Zwiebelringen das Brot belegen.

In der Pfanne 4 Minuten lang résten.
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SUHIAGCIATA

FISCHCROSTIN

Zutaden

Schidcciata Romana, vorgeschnitten
Rdaucherlachs und Limone

Garnelen und Salat

Lachs, Avocado und eingelegte
Kirschtomaten

Kaviar und Schnittlauch

Frischkase

Zubeveiling

Die Schidccidta toasten und in 12
Stuckchen schneiden. Auf der Innenseite
mit Frischkase bestreichen und je 3
Crostini wie folgt belegen:

‘Eine Scheibe Lachs mit zwei dunnen
Scheiben Limone

-Eine Scheibe Lachs mit Avocdado und
eingelegten Kirschtomaten

‘Garnelen und Salat

‘Kaviar und kleingeschnittener
Schnittlauch










VEGANES HORNCHEN

T SESAN, TIOHN
UND PAPRIKA-HUMIUS

Zuladen fiir den Belag des Hornchens

Fur ca. 250 ml Paprika-Hummus: 2 Essloffel Hummus

2 rote Paprikaschoten 4 Gurkenscheiben

100 g gegarte Kichererbsen 2 Scheiben rote Zwiebeln der Sorte

3 Essloffel gerostete Sesamsamen Troped

| Knoblauchzehe 2 Tomatenscheiben

Zitronensaft 50 g in Scheiben geschnittener Kurbis
Salz, Paprikapulver (edelsu®), Olivensl Salz und Olivensl nach Belieben

Extra Vergine nach Belieben Lauchsprossen zum Garnieren

Zubereding

Das vegane Vollkorn-Hérnchen im vorgeheizten Backofen ca. 20 Minuten bei 175°C backen. Vor
dem Belegen mindestens |5 Minuten abkuhlen lassen. Fur den Hummus: Die Sesamsamen und
das Ol in eine Schussel geben und mit dem Purierstab purieren. Die gegrillte Paprikaschote,
die Kichererbsen, den Knoblauch und den Zitronensaft dazugeben, mit Salz und Paprikapulver
dbschmecken und mixen, bis eine glatte Creme entsteht. Den Kurbis ca. 20 Minuten im Ofen
garen und dazu mit etwas Salz bestreuen und mit Ol betraufeln. Das Heérnchen aufschneiden
und die untere Halfte gleichmaRig mit dem Hummus bestreichen. Mit den Gurkenscheiben, den
Tomatenscheiben, den Zwiebeln und dem Kurbis beleben. Mit den Lauchsprossen garnieren. Die
Oberhalfte aufsetzen und ddas Hornchen servieren.
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FJCAGCIA

|

Ein einfaches und leckeres belegtes brotchen

I ROUET SCHINKEN UND 10ZZARELLA

Lutalen Ingredienti per lo salsa

| Focaccia Attorcigliata mit Sesam 100 g Streichkase

und Olivensl Extra Vergine | Teeloffel Senf

4-5 Scheiben Parmaschinken | Teeloffel Akazienhonig
| Mozzarella

2 Salatblatter

| Tomate
Ziberedting

Sauce: Den Streichkase, den Senf und den Akazienhonig zu einer glatten Creme verruhren.
Beide Halften der Focaccia mit der Sandwich-Creme bestreichen. Den Mozzarella und die Tomate
in dicke Scheiben schneiden. Die Unterhalfte der Focaccia mit Parmdschinken, Salatblattern,
Mozzarella und Tomate belegen. Kann mit Zimmertemperatur serviert oder vor dem Servieren im
Kontaktgrill erhitzt werden.
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VEOANE
VOLLKORN-FOCACCIA

|

Ein einfaches und leckeres belegtes brotchen

I GUACAMOLE UND AVOCADO

Lulaten, (i die Guacamole

| Vegane Vollkorn-Focaccia Die Avocddo schalen und den Kern
| Tomate entfernen. Die Halfte des Fruchtfleischs
| Avocado der Avocado in Waurfel schneiden, den
Limettensaft Limeftensaft dazugeben wund mit der
Sdlz und schwadrzer Pfeffer nach Belieben Gabel zu einer Creme zerdrucken. Die
Alfalfa-Sprossen gewurfelten Tomaten dazugeben und mit

Salz abschmecken.

Die Focaccia 5-8 Minuten bei 200°C im Ofen backen.

Die Focaccia dbkuhlen lassen und dann dufschneiden.

Die zweite Halfte der Avocado in facherférmig in

Scheiben schneiden und die Scheiben mit Limettensaft

betraufeln. Die Unterhalfte der Focaccia mit der

Guacamole bestreichen, mit den Avocadoscheiben =
belegen, mit den Alfalfa-Sprossen garnieren, mit Salz

und Pfeffer bestreuen und servieren.
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FORNO D’ASOLO DEUTSCHLAND S.P.A.
WURMTALSTRARE, 85
81375 MUNCHEN, GERMANIA
INFO@FORNODASOLO.IT
FORNODASOLO.IT
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