
Le nostre crostate 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Crostata di mele Cod. 001 

Pasta frolla e pan di spagna ricoperti da spicchi di 

mele. 

Peso netto: 1200/1300 gr. 

Crostata di mandorle          Cod. 002 

Pasta frolla farcita con impasto di mandorle. 

Peso netto: 1200/1300 gr. 

Crostata di germogli di grano       

Cod. 003 

Guscio di pasta frolla avvolge una crema di ricotta con 

grano intero ammorbidito. 

Peso netto: 1200/1300 gr. 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Crostata di frutti di bosco  Cod. 004 

Pasta frolla e pan di spagna farciti con crema chantilly 

e ricoperti da frutti di bosco. 

Peso netto: 1200/1300 gr. 

Crostata di frutta Cod. 005 
Pasta frolla e pan di spagna farciti con crema chantilly 

e ricoperti da frutta mista. 

Peso netto: 1200/1300 gr. 

Crostata di mirtilli  Cod. 007 
Pasta frolla e pan di spagna farciti con crema chantilly 

e ricoperti da mirtilli. 

Peso netto: 1200/1300 gr. 

Crostata di fragole  Cod. 006 

Pasta frolla e pan di spagna farciti con crema chantilly 

e ricoperti da fragole. 

Peso netto: 1200/1300 gr. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Crostata di marmellata Cod. 081 

Pasta frolla farcita con confettura di albicocca o 

frutti di bosco. 

Peso netto: 1200/1300 gr. 

Crostata di ricotta         Cod. 011 

Pasta frolla farcita con crema alla ricotta. 

Peso netto: 1100 gr. 

Flan al bacio     Cod. 009 

Pasta frolla farcita con crema pasticcera al cioccolato, 

con copertura di pan di spagna, nocciole e cioccolato. 

Peso netto: 1200/1300 gr. 

Flan di pinoli            Cod. 010 

Pasta frolla farcita con crema pasticcera e ricoperta 

con pasta paradiso e pinoli, il tutto decorato con 

zucchero a velo.  

Peso netto: 1100 gr. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Flan di pere            Cod. 124 

Pasta frolla farcita con crema pasticcera, pere e 

gocce di cioccolato, con copertura di pasta frolla e 

zucchero a velo. 

Peso netto: 1200 gr. 

Crostata di frutta secca   Cod. 268 

Pasta frolla farcita con crema pasticceria e gocce 

di cioccolato e un mix di frutta secca. 

Peso netto: 1200 gr. 

Crostata di ricotta e lamponi  

Cod. 269 

Pasta frolla farcita con crema di ricotta con uvetta 

e ricoperta da salsa di lamponi. 

Peso netto: 1200 gr. 

Torta della nonna   Cod. 035 

Guscio di pasta frolla farcito con crema pasticcera 

aromatizzata al limone e guarnito con mandorle a 

bastoncini e zucchero a velo. 

Peso netto: 1200 gr. 



 

 

 

Informazioni per i consumatori: 

Prodotti congelati in origine. 

La crostata va conservata in congelatore a -18° C. Il prodotto raggiunge la condizione ottimale di consumo a 

+4/+10° C, è quindi necessario scongelarlo per 3/4 ore a temperatura ambiente. Una volta scongelato, va 

conservato a +4° C per 5 giorni. Non ricongelare.  

 

 

 

 

 

Information for consumers: 

Originally frozen products. 

Store the cake at a temperature of -18°C. For a better tasting, unfreeze (room temperature for 3/4hours) and 

consume it at 4/10°C.  Once thawed, store the remaining product at +4° C for 5 days. Do not refreeze.  

 

 

 

 

 

Informationen für Verbraucher: 

Die Produkte sind ursprünglich eingefroren. 

Die Torte sollte im Gefrierschrank bei -18°C gelagert werden. Bevor das Produkt gegessen wird, es ist 

empfehlenswert, es für 3/4 Stunden bei Raumtemperatur aufzutauen. Einmal dass, die Torte aufgetaut ist, 

sollte sie bei +4°C für 5 Tage gelagert werden. Nicht wieder einfrieren.  

 

 

 



I semifreddi 
 

 

 

 

 

 

 

 

Desirè           Cod. 034 

Pan di spagna farcito con panna al cioccolato e 

decorato con meringhette e granella di nocciole. 

Peso netto: 1100 gr. 

Torta amaretto         Cod. 036 

Pan di spagna farcito con panna all’amaretto, 

decorato con biscotti amaretto e granella. 

Peso netto: 1100 gr. 

Saint Honorè          Cod. 033 

Pan di spagna farcito con panna e gocce di 

cioccolato e decorato con panna al cacao e bignè.  

Peso netto: 1100 gr. 

Torta nocciola              Cod. 037 

Pan di spagna farcito con panna alla nocciola, 

decorata con bignè ripieni di panna alla nocciola e 

granella. 

Peso netto: 1100 gr. 



 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

Meringata amarena  Cod. 040 

Panna con amarene tra due strati di meringa, 

guarnita con granella e zucchero a velo. 

Peso netto: 1100 gr. 

Mousse limone          Cod. 045 

Panna al limone su una base di pan di spagna e 

ricoperta da salsa al limone. 

Peso netto: 1100 gr. 

Meringata    Cod. 038 

Panna tra due strati di meringa, guarnita con granella 

e zucchero a velo. 

Peso netto: 1100 gr. 

Meringata cioccolato Cod. 039 

Panna con scaglie di cioccolato tra due strati di 

meringa al cacao, guarnita con granella e zucchero 

a velo. 

Peso netto: 1000 gr. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Mousse frutti di bosco Cod. 044 
Panna ai frutti di bosco su una base di pan di spagna 

e ricoperta da salsa di frutti di bosco. 

Peso netto: 1100 gr. 

Mousse fragola              Cod. 042 

Panna alla fragola su una base di pan di spagna e 

ricoperta da salsa di fragole. 

Peso netto: 1100 gr. 

Mousse zuppa inglese Cod. 046 

Panna allo zabaione e al cioccolato su una base di 

pan di spagna e ricoperta da salsa zabaione, biscotti 

e cioccolato. 

Peso netto: 1100 gr. 

Mousse panna cotta  Cod. 043 

Panna al gusto di panna cotta su una base di pan di 

spagna e ricoperta da salsa di caramello. 

Peso netto: 1100 gr. 



 
 

 

 

 

 

Informazioni per il consumo: 

Prodotto congelato in origine. 

Il semifreddo va conservato in congelatore a -18° C. Consumare come pronto taglio o a -10°C. Una volta 

scongelato, non ricongelare. 
 

 

 

Information for consumers: 

Originally frozen products. 

Store the cake at a temperature of -18°C. For a better tasting, eat it as “ready-to-cut” or at -10°C. Do not 

refreeze.  

 

 

 

Informationen für Verbraucher: 

Die Produkte sind ursprünglich eingefroren. 

Die Torte sollte im Gefrierschrank bei -18°C gelagert werden. Sie kann als “ready-to-cut” oder bei -10°C gegessen 

werden. Nicht wieder einfrieren.  

Mousse ricotta pere e cioccolato 
Cod. 041 

Due strati di pan di spagna al cacao con crema di 

ricotta e pere. 

Peso netto: 1100 gr. 



Le torte cremose 

 

 

  

Tiramisù rotondo Cod. 041 

Pan di spagna bagnato con caffè e farcito con crema 

chantilly al mascarpone e tutto spolverato con cacao. 

Peso netto: 1100 gr. 

Torta sacher  Cod. 012 

Pan di spagna al cacao farcito con confettura di 

albicocche e ricoperto con cioccolato fondente. 

Peso netto: 1100 gr. 

Torta frutti di bosco  Cod. 058 

Pan di spagna farcito con crema chantilly il tutto 

ricoperto con frutti di bosco. 

Peso netto: 1200 gr. 

Selva nera    Cod. 013 

Pan di spagna al cacao farcito con crema chantilly e 

amarene e decorato con sfoglia di cioccolato. 

Peso netto: 1200 gr. 



 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Torta caffè  Cod. 080 

Pan di spagna farcito con crema chantilly al caffè, 

guarnito con granella di pan di spagna al cacao. 

Peso netto: 1200 gr. 

Torta polenta   Cod. 115 

Pan di spagna farcito con crema chantilly al 

mascarpone e al cioccolato e ricoperto con granella di 

pan di spagna.  

Peso netto: 1200 gr. 

Torta croccantina Cod. 231 

Pan di spagna farcito con crema chantilly all’amaretto 

e ricoperto con granella di caramello e mandorle. 

Peso netto: 1200 gr. 



 

 

 

 

 

 

 

Informazioni per i consumatori: 

Prodotti congelati in origine. 

La crostata va conservata in congelatore a -18° C. Il prodotto raggiunge la condizione ottimale di consumo a 

+4/+10° C, è quindi necessario scongelarlo per 3/4 ore a temperatura ambiente. Una volta scongelato, va 

conservato a +4° C per 5 giorni. Non ricongelare.  

 

 

 

 

Information for consumers: 

Originally frozen products. 

Store the cake at a temperature of -18°C. For a better tasting, unfreeze (room temperature for 3/4hours) and 

consume it at 4/10°C.  Once thawed, store the remaining product at +4° C for 5 days. Do not refreeze.  

 

 

 

 

Informationen für Verbraucher: 

Die Produkte sind ursprünglich eingefroren. 

Die Torte sollte im Gefrierschrank bei -18°C gelagert werden. Bevor das Produkt gegessen wird, es ist 

empfehlenswert, es für 3/4 Stunden bei Raumtemperatur aufzutauen. Einmal dass, die Torte aufgetaut ist, 

sollte sie bei +4°C für 5 Tage gelagert werden. Nicht wieder einfrieren.  

 

 

 

 

 



Le torte piccole 

 

 

 

 
 

  

Saint Honorè piccola Cod. 155 

Pan di spagna farcito con panna e gocce di cioccolato e decorato 

con panna al cacao e bignè.  

Peso netto: 700 gr. 

Desirè piccola                     Cod. 156 

Pan di spagna farcito con panna al cioccolato e decorato con 

meringhette e granella di nocciole. 

Peso netto: 700 gr. 

Torta amaretto piccola                              Cod.157 

Pan di spagna farcito con panna all’amaretto, decorato con 

biscotti amaretto e granella. 

Peso netto: 700 gr. 

Torta nocciola piccola             Cod. 158 

Pan di spagna farcito con panna alla nocciola, decorata con 

bignè ripieni di panna alla nocciola e granella. 

Peso netto: 700 gr. 



 

 

 

Meringata piccola         Cod. 159 

Panna tra due strati di meringa, guarnita con granella e 

zucchero a velo. 

Peso netto: 700 gr. 

Zuccotto                 Cod. 160 

Panna bianca e al cioccolato con amarene intere ricoperta da 

granella di pan di spagna. 

Peso netto: 700 gr. 

Tiramisù piccolo           Cod. 161 

Panna al mascarpone con uno strato di savoiardi inzuppati nel 

caffè ricoperta da granella di savoiardi e cacao. 

Peso netto: 700 gr. 

Torta polenta          Cod. 165 

Pan di spagna farcito con crema chantilly al mascarpone e al 

cioccolato e ricoperto con granella di pan di spagna.  

Peso netto: 700 gr. 

Torta frutti di bosco         Cod. 058 

Pan di spagna farcito con crema chantilly il tutto ricoperto con 

frutti di bosco. 

Peso netto: 700 gr. 



I tranci 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Crostata di mele       Cod. 015 

Pasta frolla e pan di spagna ricoperti da spicchi di 
mele. 

Peso netto: 1000 gr. 

Crostata di mandorle            Cod. 016 

Pasta frolla farcita con impasto di mandorle. 

Peso netto: 1000 gr.     

Crostata di frutti di bosco    

Cod. 018 

Pasta frolla e pan di spagna farciti con crema chantilly 

e ricoperti da frutti di bosco. 

Peso netto: 1000 gr. 

Crostata di frutta    Cod. 019 

Pasta frolla e pan di spagna farciti con crema 

chantilly e ricoperti da frutta mista. 

Peso netto: 1000 gr. 



 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tiramisù  Cod. 026 

Savoiardi bagnati con caffè e crema chantilly al 

mascarpone ricoperti con una spolverata di cacao. 

Peso netto: 1000 gr. 

Flan di pinoli           Cod. 021 

Pasta frolla farcita con crema pasticcera e ricoperta 

con pasta paradiso e pinoli, il tutto decorato con 

zucchero a velo.  

Peso netto: 1000 gr. 

Millefoglie       Cod. 091 

Tre strati di sfoglia farciti con crema chantilly e una 

spolverata di zucchero a velo. 

Peso netto: 900 gr. 

Crostata di ricotta Cod. 022 

Pasta frolla farcita con crema di ricotta. 

Peso netto: 1000 gr. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Salame cioccolato Cod. 070 

Cioccolato con biscotti e zucchero a velo. 

Peso netto: 1200 gr. 

Strudel   Cod. 024 

Guscio di pasta sfoglia farcito con mele a pezzi, 

uvetta, pinoli, noci e ritagli di pan di spagna. 

Peso netto: 1000 gr. 

Meringata    Cod. 025 

Due strati di meringa farciti e ricoperti da panna, il 

tutto guarnito con granella e zucchero a velo. 

Peso netto: 900 gr. 

Meringata frutti di bosco      
Cod. 299 
Due strati di meringa farciti e ricoperti con panna ai 

frutti di bosco, il tutto guarnito con granella, salsa di 

frutti di bosco e zucchero a velo. 

Peso netto: 900 gr. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Paste mignon 

Meringata fragola Cod. 031 

Due strati di meringa farciti e ricoperti con panna 

alla fragola, il tutto decorato con granella, salsa di 

fragole e zucchero a velo. 

Peso netto: 900 gr. 

Meringata cacao   Cod. 023 

Due strati di meringa ricoperti e farciti con panna al 

cioccolato, il tutto decorato con granella e una 

spolverata di cacao. 

Peso netto: 900 gr. 

Paste mignon assortite farcite con crema chantilly.  

Peso netto: 1000 gr. (48 pastine) 

Disponibile anche vassoio da 500 gr. 



I profiterol  

 

Profiterol bianco   Cod. 342  

Bignè ripieni di crema al cioccolato e gianduia 

ricoperti da una crema al latte. 30 BIGNE’ 

Peso netto: 1350 gr. 

Profiterol bianco piano Cod. 096 

Bignè ripieni di crema al cioccolato e gianduia 

ricoperti da una salsa al latte. 24 BIGNE’ 

Peso netto: 1200 gr. 

Profiterol cioccolato Cod. 027 

Bignè ripieni di crema ricoperti da una salsa al 

cacao e gianduia. 30 BIGNE’ 

Peso netto: 1350 gr. 

Profiterol cioccolato piano 
Cod. 095 

Bignè ripieni di crema ricoperti da una salsa al cacao 

e gianduia. 24 BIGNE’ 

Peso netto: 1200 gr. 



Monoporzioni 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Mono polenta 
Dischetto di pan di spagna ricoperto di crema al mascarpone e al 

cioccolato ricoperto di granella di pan di spagna. 

Peso netto: 80-90 gr. 

Mono tiramisù 
Crema al mascarpone e savoiardi imbevuti nel caffè ricoperti da una 

spolverata di cacao. 

Peso netto: 80-90 gr. 

Mono meringa 
Panna tra due strati di meringa. 

Peso netto: 70-80 gr. 

Mono cassata 
Crema di ricotta e panna decorata con cioccolato fuso e buccia 

d’arancia candita. 

Peso netto: 80-90 gr. 



Specialità di stagione 
 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Flan di castagne Cod. 119 

Guscio di pasta frolla farcito con crema di castagne. 

Peso netto: 1100 gr. 

Torta al radicchio Cod. 104 

Impasto di mandorle uova zucchero e farina con 

l'aggiunta del radicchio di Treviso. 

Peso netto: 1100 gr. 



SI PREPARANO TORTE SU ORDINAZIONE PER OGNI OCCASIONE: 

COMPLEANNI, ANNIVERSARI, MATRIMONI E TANTE ALTRE FESTE E 

RICORRENZE. TUTTO CIÒ PERSONALIZZABILE CON FOTO O IMMAGINI, 

SCRITTE E DECORAZIONI VARIE. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PASTICCERIA DAL SANTO 

Via Chiesa, 71, 31047 - Ponte di Piave (TV) 

Tel. 0422 854035, mail: info@pasticceriadalsanto.com 

Web: www.pasticceriadalsanto.com 

ORARI: 

  

  

  

  

 

 

Dal lunedì al venerdi Mattina  8:00 – 12:00 

 Pomeriggio  13:30 – 18:00 

Sabato Mattina  8:00 – 12:00 

 Pomeriggio  Chiuso 

Domenica chiuso tutto il giorno 

mailto:info@pasticceriadalsanto.com
http://www.pasticceriadalsanto.com/

