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CREAM CHEESE con JALAPENOS - 

20 g

PRONTOFORNO BIT2614      20 g 1 kg x 5

Forti del successo dei Jalapeños tipici della cucina messicana e con un 
trend in crescita verso appetizer piccoli e speziati, abbiamo creato un 
connubio perfetto tra una crema di formaggi italiani di alta qualità con pezzi 
di jalapeños verdi e peperoni rossi. Un’esplosione di sapore che combina 
il gusto autentico italiano con un tocco piccante internazionale. Con 6% 
di pezzetti di peperoni rossi e jalapeños piccanti, regala un gusto intenso 
e deciso, è un’alternativa vincente ai soliti classici formaggi panati e fritti, 
un prodotto originale per ogni occasione. Il ripieno, composto da un ricco 
mix di formaggio spalmabile, panna acida, provolone e pecorino, offre 
una consistenza morbida e cremosa. Il tutto è racchiuso in una panatura 
super croccante a base di corn flakes, che dona una texture irresistibile, 
garantendo un contrasto perfetto. Ideale per aperitivi gourmet, antipasti 
sfiziosi, il Cream Cheese con Jalapeños è la soluzione perfetta per chi cerca 
un’esperienza di gusto nuova e appagante.

PANATURA 
CROCCANTE  CON 
45% DI CORN FLAKES

26,6% DI FORMAGGIO 
SPALMABILE  
(ORIGINE DEL LATTE ITALIA)

200°C 190°C
6-7 min. 6-7 min.

new˜



tramezzino cheddar e bacon croccante                                             
in tempura (24% di cheddar,  8% di bacon 
croccante) - 95/120 g

Il consumatore italiano è un fan del cheddar e del bacon, in questa versione 
del nostro club sandwich regaliamo un tuffo nei sapori internazionali. Il 
Tramezzino Cheddar e Bacon Croccante in tempura è uno snack unico 
nel suo genere. Il morbido pane al latte avvolge in un abbraccio di gusto la 
doppia farcitura di cheddar (24%), uno dei formaggi più popolari al mondo, 
e il bacon croccante (8%), creando un connubio appassionato di delizie. 
Racchiuso in una tempura innovativa, questo tramezzino è un piatto che 
colpisce il cuore e il palato. Di semplice e veloce preparazione, è ideale per 
un pasto completo take-away dei quick service o perfetto tagliato a metà, 
servito come “club sandwich”, o per gli aperitivi, tagliato in quattro parti, nei 
migliori bar d’Italia. 

RIPIENO CON 24% 

DI CHEDDAR E 8% DI 

BACON CROCCANTE

TEMPURA DORATA, 

FRIABILE E SUPER 

CROCCANTE

PRONTOFORNO MOZ0295      95/120 g 1 kg x 4
190-200°C 190-200°C

8-9 min. 7-8 min.



tramezzino mortadella e stracciatella 
di bufala in tempura (16% di mortadella, 
21% di stracciatella) - 95/120 g

PRONTOFORNO MOZ0294      95/120 g 1 kg x 4

Il mercato Ho.Re.Ca. richiede sempre più prodotti sfiziosi e gustosi. 
Abbiamo creato questo club sandwich per offrire un innovativo viaggio 
nella tradizione italiana: il Tramezzino Mortadella e Stracciatella di Bufala 
in croccante e leggera tempura è un’esperienza gastronomica irresistibile. 
Il soffice pane al latte con doppia farcitura di delicata mortadella (16%) 
e cremosa Stracciatella di Bufala italiana (21%), conquista i palati di tutti. 
La leggera e croccante tempura che avvolge questo scrigno di sapori, 
aggiunge un tocco sfizioso e completa l’equilibrio perfetto di sapori. Un 
capolavoro culinario di semplice preparazione, pronto in pochi minuti, 
tagliato in due o in quattro, per arricchire gli aperitivi dei locali o tagliato a 
metà per preparare un gustoso “club sandwich”.

TEMPURA SUPER 
FRIABILE E 
CROCCANTE

DOPPIA FARCITURA DI 
MORTADELLA (16%) E 
STRACCIATELLA DI BUFALA 
(21%)

190-200°C 190-200°C
8-9 min. 7-8 min.



PRONTOFORNO MOZ0296      40 g 1 kg x 4

Uno degli abbinamenti top dell’aperitivo è la combo birra ed appetizers con caratteri 
forti. Vi proponiamo Il nostro Tramezzino lingotto super croccante di 40 g con il migliore 
Cheddar e pezzetti di Jalapeños piccanti in tempura, uno snack pieno di gusto e colore 
per accompagnare le vostre birre! Il soffice e delicato pane al latte, con doppia farcitura 
di formaggio cheddar (20%), rinomato in tutto il mondo, e jalapeños messicani (4%) dal 
gusto audace, regala un’esperienza gastronomica unica. La tempura croccante e dorata 
crea, ad ogni morso, un piacevole contrasto con il ripieno ricco e succulento. Perfetto per 
un’esplosione di sapore in ogni occasione, da un pranzo veloce, nelle gastronomie, a un 
aperitivo indimenticabile nei lounge bar.

TEMPURA SUPER 
FRIABILE E 
CROCCANTE

DOPPIA FARCITURA 
DI CHEDDAR (20%) E 
JALAPENOS PICCANTI 
(4%)

190-200°C 190-200°C
7-8 min. 6-7 min.

Mini tramezzino cheddar e 
jalapenos piccanti in tempura (20% 
di cheddar, 4% di jalapenos) - 40 g˜

˜

˜



tris mini crocche' premium             
con patate italiane (75%) - 20 g           

PRONTOFORNO MIX3271      20 g 1 kg x 5

Il crocchè è il prodotto napoletano per eccellenza e la 
gastronomia partenopea è ricca di versioni e sapori diversi. Il 
nostro tris di crocchè con base di patate italiane è pronto a 
conquistare il mondo e a stupire i clienti delle gastronomie e 
di tutti i locali di ristorazione. 
Tre varianti di gusto con una base comune, le patate italiane 
(75%), pecorino e grana padano.  
La prima: la tradizionale crocchetta partenopea, arricchita 
dal pepe e dal prezzemolo.  
La seconda: un gustoso bocconcino di patate, speck 
profumato e cremoso gorgonzola. 
La terza: uno snack dalla forma tonda, con morbida 
scamorza. 
Questo tris di crocchette è perfetto per accompagnare 
un aperitivo ricercato o come protagonista di uno sfizioso 
antipasto nelle pizzerie o ristoranti. 

SENZA PANATURA MA 
CON UNA TEMPURA 
SUPER FRIABILE E 
CROCCANTE

75 % DI PATATE ITALIANE 
CON RIPIENI INNOVATIVI E 
GUSTOSI

200°C
5-6 min.

200°C.
5 min.



mac cacio e pepe 

(9% di pecorino) - 20 g                                                                                                   

Gli italiani hanno creato il famoso Mac and Cheese negli USA, una star dell’ 
aperitivo. Dopo il successo del nostro Mac and Cheese abbiamo creato una 
nuova versione “Cacio e Pepe” che riprende la ricetta tradizionale romana 
per un aperitivo pieno di colore e sapori d’Italia. La croccante e dorata 
panatura racchiude il ripieno di pasta italiana, con grano duro U.E. ed extra 
U.E., il pecorino (9%) e il pepe aromatico, creando una sinfonia perfetta nel 
pieno rispetto della ricetta classica romana, per una straordinaria esperienza 
culinaria. Delizioso, cremoso, e croccante - il mix giusto che solletica il palato 
in ogni occasione, dagli antipasti sfiziosi, nelle pizzerie e nei ristoranti, fino agli 
aperitivi ricchi di gusto, negli American Bar.

PANATURA SUPER
CROCCANTE E 
PROFUMATA

PASTA DI SEMOLA 
DI GRANO DURO 
PRODOTTA IN ITALIA
(CON GRANI U.E. ED
EXTRA-U.E.)

PRONTOFORNO MAC0356      20 g 1 kg x 5
230°C
5 min.

200°C.
6 min.



olive ripiene al pesce                         
(20% di ripieno al pesce) - 20 g

PRONTOFORNO OLP3473      20 g 1 kg x 5

Un connubio tra mare e terra, una variante originale 
e appetitosa della classica ricetta tradizionale della 
gastronomia marchigiana. Le Olive verdi denocciolate con 
il cuore di delicata farcitura di pesce al 20% sono avvolte in 
una crosta dorata e fragrante svelando il contrasto perfetto 
con la morbidezza dell’oliva e la consistenza succosa del 
ripieno di pesce. Questa prelibatezza si presta a essere la 
protagonista indiscussa di aperitivi raffinati nei bar, cene 
eleganti nei migliori ristoranti o semplicemente di momenti 
di condivisione nei locali di divertimento. 

PANATURA CHE 
SCROCCHIAOLIVA DI ALTA 

QUALITÀ CON 
RIPIENO SUCCOSO DI 
PESCE (20%)

200-210°C
8 min.

180°C
4 min.

200°C.
4-5 min.



Mozzarelline panate al tartufo 
- 18 g

PRONTOFORNO MOZ0384      18 g 1 kg x 5

Il formaggio fresco più conosciuto al mondo in una 
versione raffinata per gli amanti dei gusti ricercati.Le 
nostre Mozzarelline Panate al Tartufo regalano un tocco 
di esclusività ad ogni tavola imbandita. Croccanti fuori, 
cremose dentro, questi bocconcini filanti rappresentano 
un’esperienza gourmet senza eguali. La combinazione della 
delicatezza della mozzarella con il sapore intenso del tartufo 
regala ai tuoi ospiti un’armonia di sapori. Perfette per un 
buffet, un antipasto gourmet o uno sfizio ricercato a qualsiasi 
ora della giornata.

SOFFICE E FILANTE 
INTERNO DI MOZZARELLA 
PRODOTTA 
IN ITALIA

TARTUFO DI ALTA 
QUALITÀ

210°C
6 min.

180°C
2 min.



Mac and Cheese 
(9% di cheddar) - 26/28 g

L’american classic, di derivazione italiana, viene ricreato in 
una versione snack completamente unica! Una croccante 
panatura esterna racchiude un cuore morbido e filante di 
pasta e cheddar. I Mac & Cheese, pronti in soli 5 minuti, sono 
perfetti per impreziosire aperitivi e buffet!

PASTA DI SEMOLA DI GRANO DURO PRODOTTA IN ITALIA(CON GRANI U.E. EDEXTRA-U.E.)

PANATURA  

CROCCANTE 

E INNOVATIVA

UN PRELIBATO MIX DI
FORMAGGIO CHEDDAR 

(9%), PROVOLONE 
E GRANA PADANO

PRONTOFORNO MAC0333      26/28 g 1 kg x 5
230°C
5 min.

200°C.
6 min.



Oliva cheddar lover 
(15% di cheddar) - 20 g

L’oliva all’ascolana si veste di modernità. Appetitose olive 
panate, ripiene di filante e cremoso formaggio Cheddar.
Una ricetta della tradizione marchigiana, rivisitata in
chiave Usa style. Pronte in pochi minuti e l’esplosione di 
gusto è assicurata!

SOSTANZIOSO RIPIENO 
DI FORMAGGIO
CHEDDAR (15%)

OLIVA
QUALITATIVA

PANATURA TEX-MEX 
SUPER CROCCANTE, 

CON UNA PICCANTE 
NOTA DI PEPERONCINO 

E PAPRIKA

PRONTOFORNO OLIO383      20 g 1 kg x 5
210°C
5 min.

180°C
3 min.

210°C.
3 min.



Mozzarellina al cuore di pesto di 
basilico italiano (8% di pesto) - 20 g

8% DI CUORE  

DI PESTO  
DI BASILICO 
ITALIANO

MOZZARELLA 
PRODOTTA 
IN ITALIA

NUOVA PANATURA 
SUPER «CRUNCHY»

Il nord e il sud Italia si fondono in un connubio perfetto:
filanti bocconcini di mozzarella racchiusi in una croccante 
panatura, con cuore di pesto di basilico 100% italiano.
Un viaggio nei sapori tipici del bel paese…in un solo boccone!

PRONTOFORNO MOZ0303      20 g 1 kg x 5
190°C

5-6 min.
200°C.

4-5 min.



anelli di cipolla pastellati alla birra 
olandese

Per coloro che attendevano da tempo un aperitivo dal 
sapore internazionale, gli anelli di cipolla pastellati alla birra 
rappresentano la soluzione perfetta! Sfiziosi e innovativi, 
sono diventati un «must» irrinunciabile nelle birrerie,  
steak-house e altri locali a carattere western food.  
Un’esplosione di sapore che vi stupirà, mandando in estasi  
il palato.

TEMPURA 

LEGGERA,

CROCCANTE  

E DORATA

ANELLI INTERI DI CIPOLLA 

PRONTOFORNO ANCO233      N.D. 1 kg x 5
225°C
10 min.

180°C
1,5 min.

200°C.
8-9 min.



Tramezzino speck e provola in tempura 
(5% di speck, 25% di provola) - 95/120 g 

Il classico club sandwich, famoso nella gastronomia 
mondiale, concettualizzato in chiave tutta italiana.
Una pastella super croccante, avvolge una sostanziosa
farcitura di speck e provola, che manda in estasi le papille
gustative. Ottimo come alternativa al Burger, il tramezzino
rappresenta una grande novità sia per un piatto ricco
e gustoso, sia per un aperitivo rustico, ma di alto livello!

TEMPURA 

LEGGERA,

CROCCANTE  

E DORATA

SOFFICE PANCARRÈ 

AL LATTE

DOPPIA FARCITURA DI SPECK (5%) 
E PROVOLA (25%) PRODOTTI  
IN ITALIA CON MATERIE PRIME 
U.E.

PRONTOFORNO MOZ0293      95/120 g 1 kg x 4
200°C

9-10 min.
200°C.

8-9 min.



jalapenos con crema al cheddar  
(30% di crema al cheddar) - 32/38 g

˜

Il famosissimo peperone messicano si veste di una panatura 
croccante, che racchiude un morbido e succulento cuore di 
crema al cheddar. Il suo gusto stuzzica il palato di chi vuole 
sperimentare sapori d’ oltreoceano. Immancabile per ricreare 
un perfetto aperitivo in chiave mexican-style piacevolmente 
piccante!

VERI JALAPEÑOS 

MARINATI IN ACETO

PANATURA SUPER

CROCCANTE

RIPIENO CON 30%  

DI CREMA AL CHEDDAR

PRONTOFORNO JAL0338      32/38 g 1 kg x 5
225°C

7-8 min.
175°C

2-3 min.
200°C.
6 min.



Stick di mozzarella - 22/25 g

Appetitosi stick di gustosa e filante mozzarella, avvolti da
una croccante panatura dorata e profumata con fresche 
erbette aromatiche. Pronti in pochi minuti, sono perfetti per 
arricchire aperitivi da servire al tavolo o a buffet. Faranno 
innamorare i più grandi, ma anche i più piccoli!

PROFUMATA 
PANATURA
ALL’AGLIO ED 
ERBA CIPOLLINA

PRODOTTO AD ALTA TENUTA: IN FORNO NON SI SPACCA!

MOZZARELLA  

GUSTOSA E FILANTE

PRONTOFORNO MOZ0233      22/25  g 1 kg x 5
200°C

5-6 min.
175°C

1,5 min.
200°C.

4-5 min.



POLPETTINA DI MELANZANE              
- 25 G

Nell’incantevole cornice della tradizione culinaria italiana, le 
nostre polpettine di melanzane sono un omaggio ai sapori 
autentici arricchite da un tocco di creatività. Una fusione 
armoniosa di melanzane grigliate, avvolte in una croccante 
panatura con un cuore morbido e filante di provola 
affumicata, provolone semipiccante e mozzarella. Perfette 
per gli aperitivi e ideali da accompagnare con crudité di 
verdure e maionese di yogurt dal tocco piccante, per esaltare 
ancora di più il loro gusto unico.

NUOVA 
PANATURA SUPER 
CROCCANTE

CUORE FILANTE 
DI PROVOLA 
AFFUMICATA, 
PROVOLONE 
SEMIPICCANYE E 
MOZZARELLA

PRONTOFORNO POL2002       25 g 1 kg x 5
210°C 200°C

7-8 min. 4-5 min.



Frittatina cacio e pepe 
con fiori di zucca e lime   
- 65 g
Un’ode alla tradizione napoletana reinventata con 
un tocco di innovazione: ecco la nostra frittatina 
cacio e pepe con fiori di zucca e lime, un’esperienza 
culinaria unica che unisce sapori autentici a una 
creatività senza confini. La sua pastellatura leggera 
e profumata promette un’esperienza culinaria 
memorabile. Con il 13,5% di ripieno, è perfetta 
da gustare da sola o accanto a un carpaccio di 
zucchine, limone e pomodorini, arricchito con 
granella di pistacchi.

FRITTATINA SALSICCIA E 
FRIARIELLI
Un omaggio alla cucina partenopea rivisitata 
con creatività. La pastella leggera, asciutta 
e profumata avvolge un succulento ripieno 
composto dal 13% di salsiccia, friarielli e un mix 
di formaggi pecorino, grana padano e provolone. 
Perfetta per il take away o come pasto unico, 
questa prelibatezza offre un’esplosione di sapori 
autentici e una praticità senza eguali, pronta a 
deliziare ogni palato dei tuoi clienti.

PRONTOFORNO FRI2931       65 g 1 kg x 5

PRONTOFORNO FRI0142       130 g 2,5 kg x 2

210°C

210°C

200°C

200°C

7-8 min.

8-9 min.

PRONTOFORNO FRI2811       65 g 1 kg x 5
210°C 200°C

7-8 min. 5-6 min.

5-6 min.

13 min.
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• Panatura all’uovo sottile  

che scrocchia, profumata  

e gustosa

• Ripieno delicato, composto da 

carne di bovino, di suino, pollo 

e mortadella con Parmigiano 

Reggiano stagionato 30 mesi

Oliva all'ascolana premium

FRITTATINA SALSICCIA E 
FRIARIELLI

G
O

URM
ET

PRONTOFORNO OLI2771

210°C 
7-8 min.

3-4 min. 200°C 
4-5 min.20 g 1 kg x 5

• Pastellatura dorata, leggera, 
asciutta e croccante per un 
gustoso risultato

• Cuore morbido e gustoso con 
gamberetti boreali e cremosa 
robiola

PIA
TTI B

IL
ANCIA

TI

Fiori di zucca robiola e gamberetti con pecorino

PRONTOFORNO FRZ2861

200°C 
6-7 min.

200°C 
8-9 min.

 45/55 g 2 kg x 2

• Pasta sfoglia dorata al 
burro (30%), friabile  
leggera,e profumata

• 6 gusti gourmet: 
Pomodoro secco, 
Baccalà, Pesto di 
Basilico, Gorgonzola, 

Olive nere, Funghi 
Champignon e 
Tartufo

salatini micro 6 gusti

DA FORNO RUS1522

180-190°C
15-18 min.

12 g 1 kg x 5

Mini croissant con prosciutto e formaggio

APERIT
IV

O

APERIT
IV

O

DA FORNO COR3194

170-180°C 
20 min.30 g 1 kg x 5

• Pasta sfoglia leggera, friabile 
e profumata

• 32% di ripieno con prosciutto 
cotto e formaggio super filante

• Ideali come aperitivo serviti con erba cipollina e accompagnati 

da un pinzimonio di verdure fresche

• I salatini micro sono indispensabili nel buffet dell’aperitivo, 
offrendo una varietà di sapori che delizierà tutti!

• Per un piatto bilanciato accompagnali con un’insalata di cavolo 
viola condito con un dressing allo yogurt e basilico oppure 
servili come aperitivo con un drink

• Per un piatto gourmet o anche per un aperitivo servile con mele 

verdi, radicchio rosso, cipolle, noci e condimento alla senape

Scongelare per 20  minuti  

a temperatura ambiente

NUOVA RICETTA



Tipici della cultura 
gastronomica 

italiana classica  
e moderna

Facili e 
veloci nella 

preparazione

Ottimi per feste, 
aperitivi, pranzi, 

cene, in casa  
e fuori casa

Confezione 
riciclabile nel rispetto 

dell’ambiente

Eccellenze  
di gusto con materie 

prime italiane* 
di alta qualità

*secondo la disponibilità

Via Lima 48, 81024 Maddaloni (CE) 
Tel. 0823.204141 - www.risposurgelati.itRispo Frozen Food srl

MINI CROISSANT CON 
PROSCIUTTO E FORMAGGIO

FIORI DI ZUCCA  
ROBIOLA E GAMBERETTI 

CON PECORINO

FRITTATINA  
SALSICCIA E FRIARIELLI

FRITTATINA  
CACIO E PEPE CON  

FIORI DI ZUCCA E LIME

OLIVA ALL'ASCOLANA 
PREMIUM

POLPETTINA  
DI MELANZANE


