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Italiano English Français Deutsch Español Português

1234 Codice art. Item Code Référence Artikel Nummer Código Código

N

Cod art. Nuovo New Item code Nouvelle Référence Neuer Artikel Código Nuevo Código novo

1234 Articoli disponibili 
fino ad esaurimento 
scorte

Products only  
available while stocks 
last

Références disponi-
bles jusqu’à épuise-
ment des stocks

Artikel verfügbar bis 
zur Erschöpfung der 
Bestände

Artículos disponibles 
hasta fin de stock

Artigos disponíveis 
até ao esgotamento 
dos stocks

Colori Colours Couleurs Farben Colores Cores

Modelli Models Modèles Modelle Modelos Modelos

cm: Altezza e larghezza Height and width Hauteur et largeur Höhe und Breite Altura y anchura Altura e largura

Ø Diametro Diameter Diamètre Durchmesser Diámetro Diâmetro

pz: Pezzi per confezione Pieces per box Pièces par boîte Stück pro Ve. Piezas por caja Peças por caixa

mat: Materiale Materials Matériels Material Materiales Materiais

~ Circa Around Environ Ungefähr Alrededor de Arredor

R

la dimensione del 
prodotto equivale a 
quella dell’immagine 
riportata

The size of the prod-
uct is the same as 
the shown image

La dimension du 
produit est la même 
de celle de l'image 
représentée

Das Produkt ist in der 
tatsächlichen Größe 
abgebildet

El tamaño del  
producto, equivale  
al de la imagen

O tamnho do produto 
é igual ao da imagem

G Senza glutine Gluten free Sans gluten Glutenfrei Sin gluten Sem glúten

Z Azo Free Azo Free Non azoïque Azo-frei No azoico Não azoico

B

Il prodotto non  
contiene E171  
(biossido di titanio)

No E171 
(titanium dioxide)

Produit sans E171  
(dioxyde de titane)

Dieses Produkt en-
thält keinen E171 
(Titandioxid)

El producto no  
contiene E171 
(dióxido de titanio)

O produto não
contém E171
(dióxido de titânio)

3

I prodotti che 
presentano questa 
icona sono realizzati 
con stampa 
serigrafica di 3° 
generazione. 

The products with this 
icon are made with 
the 3rd generation 
silk printing. 

Les produits qui 
présentent le suivant 
symbole sont réalisés 
en sérigraphie de 
3ème génération. 

Die mit diesem Symbol 
kenngezeichneten 
Produkte wurden mit 
«Siebdruckverfahren 
der 3. Generation» 
bedruckt. 

Los productos que 
presentan este 
símbolo, se imprimen 
en serigrafía, con 
tecnología de 3ª 
generación. 

Os produtos 
assinalados com 
este simbolo são 
impressos em 
serigrafia, com 
tecnologia de 3ª 
geração. 

S

I prodotti che pre-
sentano il simbolo 
S

 sono in mate-
riale atto al contatto 
alimenti, non edibile.

Products with the 
S

 symbol are in 
food safe material, not 
edible.

Les produits qui 
présentent le symbole 
S

 sont fabriqués 
avec un matériau apte 
au contact alimentaire, 
non comestible.

Die mit dem Symbol 
S

 gekennzeich-
neten Produkte sind 
aus lebensmitteltaug-
lichem Material, nicht 
essbar.

Los productos que 
tienen el símbolo 
S

 están hechos de 
material apto para el 
contacto con alimen-
tos, no comestibles.

Os produtos com o 
símbolo 
S

 são 
produzidos com ma-
terial apropriado para 
entrar em contato com 
alimentos, não
são comestíveis.

O

Isolare la base del 
soggetto con pellicola 
alimentare prima di 
posizionarlo sulla 
superficie della torta.

Isolate the base of 
the subject with food 
film before placing on 
the cake or dessert.

Isoler la base du 
sujet avec un film 
alimentaire avant de 
le positionner sur la 
surface du gâteau.

Die Basis der Figur 
mit Lebensmittelfolie 
abdecken, bevor sie 
auf der Torte posi-
tioniert wird.

Aísle la base de 
la figura con film 
transparente antes 
de colocarlo en la 
superficie del pastel.

Isolar a base do 
modelo com película 
alimentar antes de o 
posicionar na superfí-
cie do bolo.

INFORMAZIONI PRODOTTO
Product information | Informations produit | Produktinformationen  | Informaciones sobre el producto | Informações sobre o produto

Il presente catalogo è valido dal 01/09/2021 al 31/12/2021. This catalogue is valid from 01/09/2021 to 31/12/2021

Scansiona il QR Code per vedere il 
video del prodotto

Scan the QR Code to view the product 
video

Scannez le Code QR pour voir la vidéo  
du produit

Scannen Sie den QR-Code, um das 
Video zu schauen

Escanear el Código QR para ver el vídeo  
del producto

Digitalizar o Código QR para visualizar  
o vídeo do produto



non prendere impegni!
14 Settembre

“Benvenuto Autunno”
Omar Busi presenterà il nostro EVENTO LIVE

6 ricette esclusive 
realizzate in diretta!

Iscriviti all’evento 
collegandoti al sito  
www.modecoritaliana.com 

nella sezione WEBINAR!

Modecor è sempre un passo avanti!
Entro gennaio 2022 tutti i prodotti a catalogo saranno E171 free.

Per maggiori informazioni contatta il tuo agente di zona, che ti saprà dare aggiornamenti puntuali e dettagliati 
sullo stato dello sviluppo dei codici E171 free. 

Modecor is always one step ahead!
By January 2022, all products in the catalogue will be E171 free.

For more information, contact your local agent, who will be able to give you timely and detailed updates on the status of the 
development of E171 free codes
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Scegliere

   così facile!
la decorazione non è mai stato

Con la nuova etichetta grafica sulle nostre scatole rosse 
vedrai subito il prodotto all’interno della confezione!

Choosing a decoration has never been easier!
With the new graphic label on our red boxes 
you will immediately see the product inside the packaging!

Scan the QR code to download  
the PDF in your language
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Immagine di tutti i modelli
contenuti nella confezione

- codice
- descrizione
- pezzi per confezione

Foto prodotto 
con eventuale idea  
di utilizzo su un dolce
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Dolce souvenir - pag. 6

Personalizzati - Customizations 
pag. 12

Cioccolato - Chocolate 
pag. 26

Love is in the air - pag. 90

La stagione delle novità
The season of novelties
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Natale - Christmas 
pag. 146

Halloween - pag. 122

La glassa perfetta
The perfect glaze

pag. 100Benvenuto Autunno - Welcome Autumn 
pag. 104
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78202  N-  - 50g - cm: L14,5~xH9~

pz: 10Set(2pz) - mat: CC/CT -
G

B

Il lato Dolce del  Viaggio

1Set= +

L10xH15cm 50g/pz
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Ripartiamo insieme con un

Dolce Souvenir!
Per il turista goloso che cerca il souvenir cioccolatoso!  
Cartoline in cioccolato bianco con la stampa della tua città

The Sweet Side of Travel
Let’s start off together with a Sweet Souvenir.
For the tourist with a sweet tooth looking for a chocolate souvenir!  
White chocolate postcards with your city printed on them

Scan the QR code to download  
the PDF in your language
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White chocolate greeting card “Dolce Souvenir” • Carte en chocolat blanc “Dolce 
Souvenir” • Grusskarte aus weisser Schokolade “Dolce Souvenir”• Postal de chocolate 
blanco “Dulce souvenir”• Cartão postal de chocolate branco “Doce lembrança”

Cartolina in cioccolato bianco

78200  N-  - 50g - cm: L14,5~xH9~

pz: 10Set(2pz) - mat: CC/CT -
G

B

78207  N -
G

B

78201  N -
G

B

1Set= +

L10xH15cm 50g/pz

How to use pag. 222
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Dolce Souvenir!

78204  N-  - 50g - cm: L9~xH14,5~

pz: 10Set(2pz) - mat: CC/CT -
G

B

78203  N-  -
G

B

78206  N -
G

B 78205  N -
G

B

1Set= +

L10xH15cm 50g/pz
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White chocolate greeting card “Dolce Souvenir” • Carte en chocolat blanc 
“Dolce Souvenir” • Grusskarte aus weisser Schokolade “Dolce Souvenir”• 
Postal de chocolate blanco “Dulce souvenir”• Cartão postal de chocolate 
branco “Doce lembrança”

Cartolina 
in cioccolato bianco

78210  N -
G

B78208  N - cm: L9~xH14,5~ 
G

B

78211  N-  - 50g - cm: L14,5~xH9~

pz: 10Set(2pz) - mat: CC/CT -
G

B

1Set= +

L10xH15cm 50g/pz
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78209  N-  - 50g - cm: L14,5~xH9~

pz: 10Set(2pz) - mat: CC/CT -
G

B

Dolce Souvenir!

1Set= +

L10xH15cm 50g/pz



Titolo
Sottotitolo • Sottotitolo • Sottotitolo • Sottotitolo • Sottotitolo •

12

Soft signature

Personalizzazioni Chablon 
Thin chocolate plaques

Placchette in cioccolato 
blisterate

Chocolate plaques in blister

15

16

18

Mettici la firma!LINEA PERSONALIZZATI 2021
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Blister da riempire
Empty blister

Placchette in cioccolato  
a rilievo blisterate

Embossed Chocolate  
plaques in blister

Trasferelli per cioccolato
Transfer sheets for chocolate

20

22

23

Cialde per prodotti da forno
Wafer for baking products

Decoshape in cialda
per gelateria e pasticceria

Wafer decoshape for pastry 
and ice cream products

Targhette in Zucchero 
Sugar Plaques

24

24

25
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Con Modecor hai la possibilità di personalizzare con il tuo logo  
tutte le tue creazioni di pasticceria e gelateria.

With Modecor you can customize all your pastry and ice cream  
creations with your logo.

1. Send us your VECTORIAL logo, saved in the following 
formats: .pdf, .ai or .eps. (No PHOTO/FAX).

2. Choose  your customization, shape, print colour and 
quantity

3. Send your request through our agent or by email to the 
DEDICATED TEAM at custom@modecor.it

4. Modecor will send you the digital proposal of the  
requested customization

Inviaci il tuo logo in VETTORIALE, salvato nei 
seguenti formati: .pdf, .ai o .eps.  
(No FOTO/FAX).

Scegli la tipologia di personalizzazione, forma, 
colore e quantità.

Invia la richiesta tramite il nostro agente,  
oppure via mail al TEAM DEDICATO  
scrivendo a personalizzati@modecor.it

Modecor ti invierà la proposta grafica in 
digitale della personalizzazione da te indicata.

1

2

3

4

GIALLO LIMONE01
LEMON YELLOW01

MAGENTA
MAGENTA

GIALLO01
YELLOW01

VERDE SCURO
DARK GREEN

PASTELLO
PASTEL

ARANCIONE01
ORANGE01

ROSSO*
RED*

ROSSO FRAGOLA
STRAWBERRY RED

FUCSIA
FUCHSIA

TIFFANY
TIFFANY

ARANCIONE02
ORANGE02

VERDE ACQUA
WATER GREEN

GIALLO02
YELLOW02

ROSA
PINK

MARRONE
BROWN

NERO
BLACK

TURCHESE
TURQUOISE

BIANCO
WHITE

*In cioccolato fondente: solo grafica, no testo | *Dark chocolate: only graphic, no text

ZZ

ZZ

Z Z Z Z Z Z

Z

Z Z Z

PAPRIKA
PAPRIKA

ORO
GOLD

ARGENTO
SILVER

BRONZO
BRONZE

VERDE PERLATO
SHINY GREEN

BLU COBALTO
COBALT BLUE

C
us

to
m

iz
at

io
ns

COLORI DI STAMPA
Print colours
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WOW
 Linea Chablon e Mini Chablon
Thin chocolate plaques
and Mini Thin chocolate plaques 

 Blister pieno (tutte le forme)
Filled blister (all the shapes) 

 Cioccolato Bianco e Fondente
White and Dark Chocolate 

 Colori di stampa Pastello (vedi pag 14)
Pastel print colours (see pag 14)

La tua firma con tratto extrafine  
su tutto il cioccolato Modecor!

Grazie al nuovo processo di stampa messo a punto dai team Produzione e Ricerca e Sviluppo, 
oggi Modecor è in grado di riprodurre loghi, tratti extrafini e particolarmente articolati su tutte 
le forme dei personalizzati delle linee Chablon e Blister pieno.

Your signature on all Modecor chocolate!
Thanks to an advanced printing process developed by Production and R&D teams, Modecor is now able to 
reproduce intricate logos and extra thin lettering on all shapes for the blister and thin plaque gamma.

Cioccolato
FONDENTE

Cioccolato
BIANCO

02cm L2,5xH2cmL2,8cm

L2,6xH1,6cm

 Ø2,2cm

Soft Signature

C
us

to
m

iz
at

io
ns

La personalizzazione Soft Signature può essere richiesta
per i seguenti prodotti:
The Soft Signature customization can be requested for the following products
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Ready to use mini chocolate plaques

Mini chablon

✓ Quantità/Quantity = 540pz/box

MINI QUADRATO/Square L2cm  Cioccolato fondente  
(Cacao 60% min) o bianco 
Dark chocolate  
(Cocoa 60% min) or white

 Colori stampa (vedi pag 14) 
Printing colours (see pag 14)

 Minimo d’ordine: 10 confezioni   
Minimum order quantity: 10 boxes

 Gluten free 
G

 Stampa Serigrafica 3° generazione 
3rd generation silkscreen printing 

3

 Cioccolato fondente  
(Cacao 60% min) o bianco 
Dark chocolate  
(Cocoa 60% min) or white

 Colori stampa (vedi pag 14) 
Printing colours (see pag 14)

 Minimo d’ordine: 6 confezioni    
Minimum order quantity: 6 boxes

 Gluten free 
G

 Stampa Serigrafica 3° generazione 
3rd generation silkscreen printing 

3

✓ Quantità/Quantity = 480pz/box

✓ Quantità/Quantity = 540pz/box ✓ Quantità/Quantity = 720pz/box

MINI TONDO + MINI OVALE / Mini Oval + Mini Round

MINI OVALE / Mini Oval MINI TONDO / Mini Round

02cm

02cm

L2,5xH2cm

L2xH1,4cm

Cioccolato
FONDENTE

Cioccolato
FONDENTE

Cioccolato
BIANCO

Cioccolato
BIANCO

L2cm

L2,8cm

✓ Quantità/Quantity = 400pz/box

02,8cm

Ready to use chocolate plaques

Chablon

Codice assortito tondo e ovale!
Oval and round assorted code!
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Personalizzati | Customizations
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Per conoscere tutte le forme a disposizione, contatta il Customer Service 
For all available shapes, contact our Customer Service

Forme disponibili - Shapes

COD 64 - 2x1,4cm - 0,6g
pz/conf
pcs/box

pz/MOQ
pcs/MOQ

1615 9690

COD 103 - 4,6x2,3cm - 2,7g
pz/conf
pcs/box

pz/MOQ
pcs/MOQ

510 3060

COD 99 - 4,7x2,8cm - 3g
pz/conf
pcs/box

pz/MOQ
pcs/MOQ

408 2448

COD 71 - 4,4x3,4cm - 3g
pz/conf
pcs/box

pz/MOQ
pcs/MOQ

408 2448

COD 65 - 2,6x1,6cm - 1g
pz/conf
pcs/box

pz/MOQ
pcs/MOQ

1088 6528

COD 91 - 3,4x1,7cm - 1,5g
pz/conf
pcs/box

pz/MOQ
pcs/MOQ

595 3570

COD 92 - 3,9x2,4cm - 2g
pz/conf
pcs/box

pz/MOQ
pcs/MOQ

595 3570

 Cioccolato fondente  
(Cacao 60% min) o bianco 
Dark chocolate  
(Cocoa 60% min) or white

 Colori stampa (vedi pag 14) 
Printing colours (see pag 14)

 Minimo d’ordine: 6 
confezioni - Minimum order 
quantity: 6 boxes

 Gluten free 
G

 Stampa Serigrafica  
3° generazione 
3rd generation silkscreen 
printing 
3

Cioccolato
FONDENTE

Cioccolato
BIANCO

Chocolate plaques in blister

Placchette in cioccolato blisterate
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COD 101 - 3x3cm - 2,6g
pz/conf
pcs/box

pz/MOQ
pcs/MOQ

595 3570

COD 95 - 5,8x2,3cm - 4g
pz/conf
pcs/box

pz/MOQ
pcs/MOQ

340 2040

COD 162 - 5x1,2cm - 1,4g
pz/conf
pcs/box

pz/MOQ
pcs/MOQ

715 4.284

COD 62 - 3,8x3cm - 3g
pz/conf
pcs/box

pz/MOQ
pcs/MOQ

408 2448

COD 24 - 3,8x3,8cm - 4g
pz/conf
pcs/box

pz/MOQ
pcs/MOQ

408 2448

COD 85 - 7x2,3cm - 4,5g
pz/conf
pcs/box

pz/MOQ
pcs/MOQ

340 2040

COD 78 - Ø2,2cm - 1g
pz/conf
pcs/box

pz/MOQ
pcs/MOQ

1020 6120

COD 102 - Ø3cm - 2g
pz/conf
pcs/box

pz/MOQ
pcs/MOQ

595 3570

COD 70 - Ø3,8cm - 3g
pz/conf
pcs/box

pz/MOQ
pcs/MOQ

408 2448

COD 59 - 4x3,4cm - 3g
pz/conf
pcs/box

pz/MOQ
pcs/MOQ

408 2448

Personalizzati | Customizations
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* Considerando la dimensione ridotta della forma, per ottenere 
un buon risultato grafico, scegli di creare il logo con le tue iniziali.

* Considering the small size of the shape, for a better result create your logo with your initials.

 Colori stampa (vedi pag 14) 
Printing colours (see pag 14)

 Blister per confezione: 51 
Blister per box: 51

 Minimo d’ordine:  
2 confezioni 
Minimum order quantity:  
2 boxes

 Gluten free 
G

impronte/blister
indents/blister

impronte/MOQ
indents/MOQ

95 9690

impronte/blister
indents/blister

impronte/MOQ
indents/MOQ

30 3060

impronte/blister
indents/blister

impronte/MOQ
indents/MOQ

24 2448

impronte/blister
indents/blister

impronte/MOQ
indents/MOQ

24 2448

impronte/blister
indents/blister

impronte/MOQ
indents/MOQ

64 6528

impronte/blister
indents/blister

impronte/MOQ
indents/MOQ

35 3570

COD 64* - 2x1,4cm

COD 103 - 4,6x2,3cm COD 99 - 4,7x2,8cm COD 71 - 4,4x3,4cm

COD 65* - 2,6x1,6cm COD 92 - 3,9x2,4cm
impronte/blister
indents/blister

impronte/MOQ
indents/MOQ

35 3570

COD 91 - 3,4x1,7cm

Per conoscere tutte le forme a disposizione,  
contatta il Customer Service 
For all available shapes, contact our Customer Service

Forme disponibili - Shapes

Empty blisters

Blister da riempire
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impronte/blister
indents/blister

impronte/MOQ
indents/MOQ

60 6120

impronte/blister
indents/blister

impronte/MOQ
indents/MOQ

35 3570

impronte/blister
indents/blister

impronte/MOQ
indents/MOQ

20 2040

impronte/blister
indents/blister

impronte/MOQ
indents/MOQ

42 4284

impronte/blister
indents/blister

impronte/MOQ
indents/MOQ

20 2040

impronte/blister
indents/blister

impronte/MOQ
indents/MOQ

35 3570

impronte/blister
indents/blister

impronte/MOQ
indents/MOQ

24 2448

impronte/blister
indents/blister

impronte/MOQ
indents/MOQ

24 2448

impronte/blister
indents/blister

impronte/MOQ
indents/MOQ

24 2448

COD 101 - 3x3cm

COD 95 - 5,8x2,3cmCOD 162 - 5x1,2cm

COD 62 - 3,8x3cm COD 24 - 3,8x3,8cm

COD 85 - 7x2,3cm

COD 78* - Ø2,2cm COD 102 - Ø3cm COD 70 - Ø3,8cm

impronte/blister
indents/blister

impronte/MOQ
indents/MOQ

24 2448

COD 59 - 4x3,4cm

Personalizzati | Customizations



Embossed chocolate plaques in blister

Placchette in cioccolato
a rilievo blisterate

COD 70 - Ø3,8cm COD 62 - 3,8x3cm COD 71 - 4,4x3,4cm COD 24 - 3,8x3,8cm

 Cioccolato fondente (Cacao 
60% min) - Dark chocolate 
(Cocoa 60% min) 

 Colore stampa Bianco 
Printing colour White

 Quantità/Quantity = 312pz/box

 Minimo d’ordine: 6 confezioni 
Minimum order quantity: 6 boxes

 Gluten free 
G

Cioccolato
FONDENTE

22
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 Fogli per confezione: 24 
Sheets per box: 24

 Minimo d’ordine: 10 confezioni 
Minimum order quantity: 10 boxes

 Formato foglio 30x40 cm 
Sheet size 30x40 cm

 Colori stampa (vedi pag 14) 
Printing colours (see pag 14)

 Gluten free 
G

 Stampa Serigrafica  
3° generazione 
3rd generation silkscreen printing 

3

Transfer sheets for chocolate

Trasferelli per cioccolato
Personalizzati | Customizations



Wafer for baking products

Cialde per prodotti da forno

220°C

 Colore di stampa Marrone 
Printing colour Brown

 Pezzi per confezione: 1000 
Pcs per box: 1000

 Minimo d’ordine  
15 confezioni (15.000 cialde) 
Minimum order quantity 15.000 wafers

 Resiste in forno max +220°C 
Can resist up to +220°C in oven

 Gluten free 
G

3,8x2,5cm Ø3,5cm

 STAMPA FOTOGRAFICA 
Photo print effect

 Riproduciamo i colori del tuo Logo  
(possibili variazioni sono determinate dal supporto in cialda). 
We can reproduce the colours of your Logo 
(possible variations are determined by the wafer support)

 Pezzi per barattolo: 600  
Pcs per jar: 600

 Minimo d’ordine: 6 confezioni (3600 Decoshape) 
Minimum order quantity 6 jars

La tua gelateria

 La tua
Gelateria

0306A 
L3,5xH5,5cm

0349A
L3,9xH4,7cm

Wafer decoshape for pastry and ice cream products

Decoshape in cialda per gelateria  
e pasticceria

Ottima resistenza 
in frittura
Optimum resistance 
when fried.

24
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Pack protettivo
Protective packaging

Vaschetta contenitrice con fogli 
prefustellati e separati da pellicola
Container tray with pre-cut sheets on single film

Facile da smodellare senza rotture
Easy to demould without breaking

Sugar Plaques

Targhette in zucchero

L2,8cm

 Perfetta per qualsiasi realizzazione di pasticceria e gelateria! 
Perfect for any pastry or ice cream creation!

 STAMPA FOTOGRAFICA 
Photo print effect

 Riproduciamo i colori del tuo Logo 
(possibili variazioni sono determinate dal supporto in zucchero) 
We can reproduce the colours of your Logo (possible variations are 
determined by the sugar support)

 Quantità/Quantity = 2520 pz/box

 Minimo d’ordine: 6 buste con 6 fogli prefustellati da 70 pz cadauno 
Minimum order quantity: 6 polybags with 6 sheets of 70 pre-cut pcs each

 Gluten free 
G

Personalizzati | Customizations
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Kit torta - Kit for cakes - pag. 34

Cioccolato chablon - Thin chocolate plaques 
pag. 28

Less is more - pag. 38Cio
cco

lat
o

C
ho

co
la

te

Cioccolato in blister
Blister chocolate decorations

 pag. 42
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Trasferelli - Transfer sheets 
          pag. 66Colour&Fantasy - pag. 53

Cioccolato in blister
Blister chocolate decorations

 pag. 42
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78173  N-  

G

Z

3

78167G  N- 

cm: L2,8 - pz: 240 (40x6)

G

Z

3

78163E  N- 

G

Z

3

78132  N- 

G

Z

3

78111  N-  

G

Z

3

Thin Chocolate Plaques • Plaquettes chocolat fines • Gebrauchsfertige Schokoladendekore 
Decoraciones de chocolate superfino • Decorações de chocolate finas

Cioccolato chablon

78113  N-  

cm: L2,8 - pz: 240 (40x6) 

G

B

78118  N-  

G

B

78123  N-  

G

B
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Cioccolato | Chocolate
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78174  N -

G

Z

3

78164E  N-  

G

Z

3

78114  N-  

cm: L3,3xH6,2

pz: 144 (24x6) 
G

B

78119  N-  

G

B

78124  N-  

G

B

78168G  N-  

cm: L3,3xH6,2

pz: 144 (24x6)

G

Z

3

Thin Chocolate Plaques • Plaquettes chocolat fines • Gebrauchsfertige Schokoladendekore 
Decoraciones de chocolate superfino • Decorações de chocolate finas

Cioccolato chablon

35434I  - 
cm: L3,3xH6,2

pz: 120 (24x5)

G

Z
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Cioccolato | Chocolate

78115  N-  

G

B

78120  N-  

G

B

78162  
N

-   

G

Z

3

78169G  
N

-

cm: L3xH4 - pz: 180 (30x6)

G

Z

3

78166E  
N

-

G

Z

3

78133  
N

-

G

Z

3

78027  

cm: L4 - pz: 76 (19x4)

G

Z

3

 

78028

G

Z

3

35480  

G

Z

3

 

 

78016I   

G

Z
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34842G  -  -
G

Z

3

34850E  -  -
G

Z

3

78058   -  

cm: L9 - pz: 76 (19x4) -
GZ3

78038 -    

cm: L9 - pz: 228 (76x3) -
GZB

Thin Chocolate Plaques • Plaquettes chocolat fines • Gebrauchsfertige Schokoladendekore 
Decoraciones de chocolate superfino • Decorações de chocolate finas

Cioccolato chablon

3 cioccolati  
in una sola confezione!

78134  N -  -
GZ3

78112   N-   -
GZ3

34865I  -  -
G

Z
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Cioccolato | Chocolate

78117 
N

-  -
GB

78126 
N

-  - 
GB

78122 
N

-  - cm: L9 - pz: 76 (19x4) -
GB
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78116  N-  - cm: Ø2,5-4,5~ - pz: 30Kit (5x6) -
G

B

78130  N-  -
G

Z

B

78129  N-  -
G

Z

3

Thin Chocolate Plaques • Plaquettes chocolat fines • Gebrauchsfertige Schokoladendekore 
Decoraciones de chocolate superfino • Decorações de chocolate finas

Cioccolato chablon

1Kit=5pz - 1conf=150pz

1 Confezione = Fino a 30 torte
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Cioccolato | Chocolate
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Thin Chocolate Plaques • Plaquettes chocolat fines • Gebrauchsfertige Schokoladendekore 
Decoraciones de chocolate superfino • Decorações de chocolate finas

Cioccolato chablon

1Kit=5pz - 1conf=150pz

78161 
N

-  - cm: Ø2,5-5 - pz: 30Kit (5x6) -
G

Z

3

78121 
N

-   -
GB

78165E   
N

-  -
G

Z

3

78131   
N

-  -
G

Z

3

1 Confezione = Fino a 30 torte
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Cioccolato | Chocolate

1Kit=5pz - 1conf=150pz

78125 
N

-  - cm: Ø2,5-5 - pz:  30Kit (5x6) -
GB

1 Confezione = Fino a 30 torte
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1Kit = 5pz - 1conf.=120pz

8Kit

8Kit

8Kit

78000 -    - 12,5g/Kit - cm: Ø1,7-4,5 - pz: 24Kit (4x6) -GZB

35395   -  - 5g - cm: L14~- pz: 144 (12x12) -
G

Z

B

Blister Chocolate Decorations • Décorations de chocolat en blister
Schoko-Dekore (in Gießform) • Choco blister • Choco blister

Cioccolato in blister

3 cioccolati  
in una sola confezione!
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Cioccolato | Chocolate

78143 
N

-  - 5g

cm: L16,8xH1,7 - pz: 48 

GZB
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78038 -    

cm: L9 - pz: 228 (76x3) -
GZB

35178
 - 4g - cm: L3xH4 

pz: 100 (20x5)

GZ

B

78020   -   - 4g 

cm: L3xH4 - pz: 180 (20x9) -GZ
B

78144  
N

 -   - 5g

cm: H10~ - pz: 120 (10x12) -GZ
B

35222
 - GZ
B

Blister Chocolate Decorations • Décorations de chocolat en blister
Schoko-Dekore (in Gießform) • Choco blister • Choco blister

Cioccolato in blister

3 cioccolati  
in una sola confezione!
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Cioccolato | Chocolate

35178
 - 4g - cm: L3xH4 

pz: 100 (20x5)

GZ

B
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Le tonalità cromatiche dei prodotti potrebbero variare rispetto alle immagini rappresentate. 
Product colour tones may differ from the photos.

78065  -   4 - 5g - cm: L14~- pz: 96 (12x8) - mat: BC -
GB

Coloured cocoa butter based decorations • Décorations à base de beurre de cacao coloré 
Dekorationen aus bunter Kakaobutter • Decoraciones a base de manteca de cacao colorada                                                                                                                                  
Decorações a base de manteiga de cacau colorada

Decorazioni 
a base di burro di cacao colorato

78061  -   4 - 2,5g - cm: L2,9 - pz: 96 (24x4) - mat: BC -
GB

78062  -   4 - 3,5g - cm: L2,9xH6,7 - pz: 48 (12x4) - mat: BC -
GB



Cioccolato | Chocolate

78066   -  4 - 2,5g - cm: Ø3,5~- pz: 96 (24x4) - mat: BC -
G3

78067  -  4 - 1,8g - cm: Ø3~- pz: 96 (24x4) - mat: BC -
GB

78064  -   4 - 2g - cm: Ø3- pz: 96 (24x4) - mat: BC -
GB

Le tonalità cromatiche dei prodotti potrebbero variare rispetto alle immagini rappresentate. 
Product colour tones may differ from the photos.

43
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Chocolate decorations • Décorations de chocolat • Dekore aus Schokolade
Decoraciones de chocolate • Decorações em chocolate

Decorazioni di cioccolato

32138
 - 7g - cm: Ø4,4xH2 - pz: 312 

GZB

34191
 -
GZB

 

32518
 -
GZB

34748 - - 1,8g 

cm:  L3,5xH5,5 - pz: 490 

GZB

 

34745 -

GZB

 

34747 - - 2,1g 

cm: L6xH4 - pz: 360 

GZB

34744 -

GZB
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Cioccolato | Chocolate

32528
 3 -  - 1,2g

cm:
R

- pz: 300

GZB

34727  -  4 -  - 1,1g - cm: L3xH6 - pz: 575 -
GZB

34832
 - 6,5g - cm:
R

pz: 48 (12x4) -
G3

Nocciole perlate ricoperte di cioccolato
Pearly coloured chocolate covered hazelnuts

25640J  - -
G

25640B  -

500g - cm: Ø2 - pz: 1

GZ

25640C  -  

GZ
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78041 

 3 - - 6g - cm: Ø2,8

pz: 96 (32x3) -
G3

78044  -  8  - 12g - cm: Ø3,5 - pz: 48 (24x2) -
G3

78042 

 4 - 6g - cm: Ø2,8

pz: 96 (32x3) 

G

Z

3

Blister Chocolate Decorations • Décorations de chocolat en blister
Schoko-Dekore (in Gießform) • Choco blister • Choco blister

Cioccolato in blister
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Cioccolato | Chocolate

35360I  - 6g

cm: Ø2,8 - pz: 96 (32x3) 

G

Z

3

35360D  

G3

35361I   - 12g

cm: Ø3,5 - pz: 48 (24x2)

G

Z

3

78149  
N 

 2 -  - 12g - cm: Ø3,5 - pz: 48 (24x2) -
G

Z

3

35361D  

G3

34697L  

G

Z

3

34697E  

G

Z

3

35361L  

G

Z

3

35361E

G

Z

3

35360C   

G

Z

3

35361C   

G

Z

3

78036   

G

Z

3

78037   

G

Z

3

34826E  

G

Z

3

35101G   - 6g

cm: Ø2,8 - pz: 96 (32x3)

G

Z

3
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78022   -
G

Z

3

78024   -
G

Z

3

35403   -
G3

35401   -
G3

35402   

3,5g - cm: L2,9xH6,7 - pz: 48 (12x4) -
G

Z

3

Blister Chocolate Decorations • Décorations de chocolat en blister
Schoko-Dekore (in Gießform) • Choco blister • Choco blister

Cioccolato in blister

35400  

2,5g - cm: L2,9 - pz: 96 (24x4) -
G

Z

3

78025N   -
G

Z

3
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Cioccolato | Chocolate

78147  
N -  - 

GB

78148  
N - - 18g

cm: Ø3,5/8 - pz: 32 (4x8) - 
GZ3
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78053  -  3 - 

8g - cm: L4,8 - pz: 45 (15x3) -
G

Z

Embossed chocolate plaques • Décorations de chocolat en relief
Relief-Schoko-Dekore • Decoraciones de chocolate en relieve
Decorações de chocolate em relevo

Decorazioni di cioccolato in rilievo

78153  
N

-  2 - - 4,5g  cm: L7xH2,3 - pz: 80 (20x4) - 
GZ3

Blister Chocolate Decorations • Décorations de chocolat en blister
Schoko-Dekore (in Gießform) • Choco blister • Choco blister

Cioccolato in blister

78152  
N  3 - - 8g - cm: Ø5 - pz: 45 (15x3)  - 

GZ3
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Cioccolato | Chocolate

35406  -  2 -  - 3g  

 cm: L4,5~ - pz: 48 (24x2) -
GZB3

35407  -  

G

Z

B3

35404  -  

G

Z

B3

35405  -  

G

Z

B3

78155  
N

-  - 
GZ3

78154  
N

-  2 - - 4,5g  cm: L7xH2,3 - pz: 80 (20x4) - 
GZ3
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78150  
N

-  4 -  - 4,5g  cm: L4,5/5,5xH3~ - pz: 72 (12x6) - 
GB

78151  
N

-  4 -  - 4,5g  cm: L4,5/5,5xH3~ - pz: 72 (12x6) - 
GZ3

Blister Chocolate Decorations • Décorations de chocolat en blister
Schoko-Dekore (in Gießform) • Choco blister • Choco blister

Cioccolato in blister



78138  
N

 - 11g - cm: L2xH4,5

pz: 96 (16x6) -
G

78137  
N

-  4 -  - 4g - cm: L4xH2 - pz: 96 (16x6) -
GB

Cioccolato | Chocolate

53

78005  -  6 -  - 2g 

cm: L2,8xH3,5 - pz: 144 (24x6) 

GB
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78178 
N

  4 - - 2,5g

cm: Ø3~ - pz: 144 (24x6)

G

 

78175  
N

 

  4 -  - 2,5g

cm: Ø3 - pz: 144 (24x6) 

GB

78176  
N

 4 -  - 2,5g

cm: Ø3 - pz: 144 (24x6)

GB

78140  
N

 - 2,4g - cm: Ø2,4 - pz: 96 (32x3) -
G

Blister Chocolate Decorations • Décorations de chocolat en blister
Schoko-Dekore (in Gießform) • Choco blister • Choco blister

Cioccolato in blister

78141  
N

 - 8,4g - cm: Ø3,5 - pz: 96 (24x4) -
G



Cioccolato | Chocolate

78180  
N

  2 - - 3g - cm: L3,5~

pz: 120 (24x5) -
GB

55

78179  
N

  2 - - 2,6g - cm: L3,5

pz: 120 (24x5) -
GB

78141  
N

 - 8,4g - cm: Ø3,5 - pz: 96 (24x4) -
G



56

78181  
N

  6 - - 2g

cm: L max 4~

pz: 168 (24x7)

GB

78009 

  5 - - 1,4g - cm: L1,5 - pz: 100 (50x2) -
G3

34823  

 2 -  - 1,4g - cm: L1,5  

pz: 100 (50x2) -G3

Blister Chocolate Decorations • Décorations de chocolat en blister
Schoko-Dekore (in Gießform) • Choco blister • Choco blister

Cioccolato in blister

78142  
N

-  4 - - 3g - cm: L3,5xH4,5~- pz: 60 (20x3) -
GB
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Cioccolato | Chocolate
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78033  -  5 - - 1,3g - cm: Ø2,3 - pz: 210 (35x6) -
G3

78139  
N

-  4 - - 2g - cm: Ø3,5 - pz: 144 (24x6) -
GB

78177  
N

-  4 - - 3,7g - cm: Ø4~ - pz: 144 (24x6) -
GB

Blister Chocolate Decorations • Décorations de chocolat en blister
Schoko-Dekore (in Gießform) • Choco blister • Choco blister

Cioccolato in blister

78006  -  4 - - 1,6g - cm: Ø2,5/3 - pz: 192 (24x8) -
GB
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Cioccolato | Chocolate
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35393  -  - 72g/Kit - cm:
R

- pz: 6Kit (20pz) -
GB

12pz
24pz

36pz
48pz

35066  -  5 -   - 10g - cm: Ø4,5 - pz: 180 - Z
B

1 Kit = 

6x 3x 1x 2x

+ + + 

35399  -  - 45g/Kit - cm: Ø10 pz: 12Kit (2x6) -
GB

Blister Chocolate Decorations • Décorations de chocolat en blister
Schoko-Dekore (in Gießform) • Choco blister • Choco blister

Cioccolato in blister
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Cioccolato | Chocolate

24pz
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35290
 4 -  - 8,2g - cm: L5xH3,3

pz: 36 (12x3) -
G

Z

3

Blister Chocolate Decorations • Décorations de chocolat en blister
Schoko-Dekore (in Gießform) • Choco blister • Choco blister

Cioccolato in blister

78145 
N

 -  4 -  - 9,7g - cm: H10 - pz: 32 (8x4) -
G Z3
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35387 

 4 -  - 5,5g - cm: L3,5xH5

pz: 48 (16x3) -
G3

Cioccolato | Chocolate

35130 -  - 6g

cm: L4,5 - pz: 48 (16x3) -
G3

78018  -  8 - - 3g - cm: Ø3,8 - pz: 120 (24x5) -
GB
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35286
 8 -  - 9g - cm: Ø5

pz: 32 (8x4) -
G

Blister Chocolate Decorations • Décorations de chocolat en blister
Schoko-Dekore (in Gießform) • Choco blister • Choco blister

Cioccolato in blister
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Cioccolato | Chocolate

35206  
N

 -  8 -  - 12g - cm: Ø3,5 - pz: 48 (24x2) -
G3

35254  
N

 -  - 9,7g - cm: H10 - pz: 24 (8x3) -
GZ3
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81376  -  2 - cm: L30xH40 - pz: 24 -
G

Z

B3

81371  - cm: L30xH40 - pz: 12 -
G

Z

3

Transfer sheets • Transferts • Schoko-Abziehfolien • Transfers • Serigrafia

Trasferelli
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Cioccolato | Chocolate
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81353  - cm: L30xH40 - pz: 12 -
GZ3

81351  - cm: L30xH40 - pz: 12 -
GZ3

81385  
N

- cm: L30xH40 - pz: 12 -
GZ3

Transfer sheets • Transferts • Schoko-Abziehfolien • Transfers • Serigrafia

Trasferelli
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Cioccolato | Chocolate

81360  -  3 - cm: L30xH40 - pz: 24 -
GZ3

81356  - cm: L30xH40 - pz: 12 -
GZ3
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81473G  - cm: L30xH40 - pz: 12 -
GZ3

81462  - cm: L30xH40 - pz: 12 -
GZ3

Transfer sheets • Transferts • Schoko-Abziehfolien • Transfers • Serigrafia

Trasferelli

81598I  - cm: L30xH40 - pz: 12 -
GZ
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Cioccolato | Chocolate

81388  
N

- cm: L30xH40 - pz: 12 -
GB

81354  - cm: L30xH40 - pz: 12 -
G3

81403  - cm: L30xH40 - pz: 12 -
G3
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Transfer sheets • Transferts • Schoko-Abziehfolien • Transfers • Serigrafia

Trasferelli

81383  
N

- cm: L30xH40 - pz: 12 -
GB

81381  
N

- cm: L30xH40 - pz: 12 -
GB

81372  - cm: L30xH40 - pz: 12 -
GB

81373  - cm: L30xH40 - pz: 12 -
GB
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Cioccolato | Chocolate
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Transfer sheets • Transferts • Schoko-Abziehfolien • Transfers • Serigrafia

Trasferelli

81375   -  2 - cm: L30xH40 - pz: 24 -
GB

81382  
N

- cm: L30xH40 - pz: 12 -
GB
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Cioccolato | Chocolate

81350  - cm: L30xH40 - pz: 12 -
G3

81387  
N

-  2 - cm: L30xH40 - pz: 24 -
G3
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81361  -   3 - cm: L30xH40 - pz: 24 -
G3

Transfer sheets • Transferts • Schoko-Abziehfolien • Transfers • Serigrafia

Trasferelli

81349  - cm: L30xH40 - pz: 12 -
GB
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Cioccolato | Chocolate

81346  - cm: L30xH40 - pz: 12 -
G3

81386  
N

-  2 - cm: L30xH40 - pz: 24 -
G3

40551  
N

- cm: L30xH40 - pz: 12 -
G



78

81363  -  4 - cm: L30xH40 - pz: 24 -
G3

Transfer sheets • Transferts • Schoko-Abziehfolien • Transfers • Serigrafia

Trasferelli
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Cioccolato | Chocolate

81364  -  4 - cm: L30xH40 - pz: 24 -
GZ3



80

Transfer sheets • Transferts • Schoko-Abziehfolien • Transfers • Serigrafia

Trasferelli

81365  -  2 - cm: L30xH40 - pz: 24 -
GZB3

81352  - cm: L30xH40 - pz: 12 -
GZB3
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81362  -   4 - cm: L30xH40 - pz: 24 -
G3

Cioccolato | Chocolate



35447  -  - cm: Ø2,8 

pz: 200 (40x5) -
G

Z

3

78014  -  -cm: L4

pz: 76 (19x4) -
G3

78068  -  - cm: L3xH4 - pz: 150 (30x5)

G

Z

B3

35445  -

G

Z

3

35486 -  - cm: cm: L2,5/5xH2,5/5 

pz: 25Kit (5x5) -
G

Z

3

35380  - - cm: L3,3xH6,2 

pz: 120 (24x5) -
G3

78026  -  -
G

Z

B3

 

Last chance to buy!

Ultima occasione!

78016H  -  -
G

Z 

82

35429H  -  - cm: L2,8

pz: 200 (40x5) -
G

Z

Prodotti disponibili fino ad esaurimento scorte / Products only available while stocks last.
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34826N  - - 6g

cm: Ø2,8 - pz: 96 (32x3)

G

Z

3

78045  -  6 - - 3,3g

cm: L max 5 - pz: 60 (12x5) -
GB

78049  -  2 -  - 4,5g - cm: L7xH2,3

pz: 80 (20x4) -
G3

78004  -  8 -  - 2,5g - cm: Ø3 

pz: 120 (24x5) -
GB

78063  -  4 - 2g - cm: L3~

pz: 96 (24x4) - mat: BC -
GB

78031  -  4 - - 2g - cm: L3~ 

pz: 72 (24x3) -
GB

Prodotti disponibili fino ad esaurimento scorte / Products only available while stocks last.



84

81383  
N

- pag 72

81381  
N

- pag 72

81382  
N

- pag 74

78161 
N

 - pag 36

81371  - pag 6678112   N- pag 32

78123  N- pag 28

78124  N- pag 3078126 
N

- pag 33

78125 
N

- pag 37

78116 
N

- pag 34

78118  N- pag 28

78119  N- pag 3078122 
N

- pag 33

78121 
N

- pag 36

78113  N- pag 28 78115  N- pag 31

78120  N- pag 31

78117 
N

- pag 33

78111  N- pag 28

78162  
N

- pag 31

Panoramica cioccolato
Shapes and graphic overview Chocolate • Vue d’ensemble gamme chocolat
Übersicht Schoko-Dekore • Visión general gama chocolate • Visão geral Gama chocolate

78114  N- pag 30

35480  - pag 31

78147  
N

pag 49
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78129 
N

- pag 34

78132  N - pag 28

78131   
N

- pag 36

81598I  - pag 70

34865I  - pag 32

78016I  - pag 31

35434I  - pag 30

81473G  - pag 70

78027  - pag 31 35101G  - pag 47

81367  - pag 188

78173  N - pag 28 78174  N  - pag 30

78167G  N - pag 28

81381  
N

- pag 6878134  N - pag 32 78133  
N - pag 31

78168G  N - pag 30 78169G  
N

 - pag 31

78058   - pag 32

34842G   - pag 32

81462  - pag 70

78165E   
N

 - pag 36

78166E  
N

 - pag 3134850E  - pag 32

78163E  N- pag 28

78164E  N- pag 30

34826E   - pag 4778028  - pag 31
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78038  - pag 3278000  - pag 38

35395  - pag 38

35290  - pag 62

78145 
N

 - pag 62

78020   - pag 40 35222  - pag 40 35178  - pag 40

78025N  - pag 48

34832  - pag 45

78144  
N

- pag 40

78143 
N

 - pag 39

32138  - pag 44 32518  - pag 44 34191  - pag 44

34748 - pag 44 34745 - pag 44 32528 - pag 45

34727 - pag 45

34747 - pag 44 34744 - pag 44

Panoramica cioccolato
Shapes and graphic overview Chocolate • Vue d’ensemble gamme chocolat
Übersicht Schoko-Dekore • Visión general gama chocolate • Visão geral Gama chocolate

78130 
N

- pag 34
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78062  - mat: BC - pag 4278065  - mat: BC - pag 42

78064  - mat: BC - pag 43
78061  - mat: BC - pag 42

78066  - mat: BC - pag 43

78067  - mat: BC - pag 43

78041  - pag 46 78042   - pag 46

78044   - pag 46 78149  
N - pag 47

34826E   - pag 4735101G  - pag 47

35360I  - pag 47

35361I  - pag 47

78036  - pag 47

78037  - pag 47

35360D- pag 47

35361D  - pag 47

35360C  - pag 47

35361C  - pag 47

34697L  - pag 4734697E  - pag 47

35361L- pag 4735361E- pag 47

81360  - pag 69

81346  - pag 77

35402  - pag 48 35400  - pag 48 

35401  - pag 48 35403  - pag 48 
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78138  
N
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N
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N

- pag 54

78175  
N
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N
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N
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N
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N
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N

- pag 55

78033  - pag 58 78006   - pag 58 78177  
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N
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Panoramica cioccolato
Shapes and graphic overview Chocolate • Vue d’ensemble gamme chocolat
Übersicht Schoko-Dekore • Visión general gama chocolate • Visão geral Gama chocolate
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N
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N
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N
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N
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Love is in the air
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Cioccolato in blister
Blister chocolate decorations

 pag. 93

Cioccolato chablon
Thin chocolate plaques

 pag. 92

Decorazioni e attrezzature
Decorations and equipment

 pag. 96



Thin Chocolate Plaques • Plaquettes chocolat fines
Gebrauchsfertige Schokoladendekore • Decoraciones de chocolate superfino
Decorações de chocolate finas

Cioccolato chablon

35478 
 7 - - cm: L3 

pz: 112 (28x4) -
GZB3

78110  
N

 

 - cm: L4 - pz: 120 (20x6)

GB

92
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Love | Love

35476  
  4 - - 8,4g

cm: L6 - pz: 32 (8x4) 

G3

35295  -  - 5g

cm: L3,5~ - pz: 48 (24x2)

G3

35419  

 - 7g - cm: L3,5xH4 - pz: 45 (15x3) -
G3

Blister Chocolate Decorations • Décorations de chocolat en blister • Schoko-Dekore (in Gießform)  
Choco blister • Choco blister

Cioccolato in blister

35475  -  

GZ3
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Blister Chocolate Decorations • Décorations de chocolat en blister
Schoko-Dekore (in Gießform) • Choco blister • Choco blister

Cioccolato in blister

34835  -  4 -  - 3g - cm: L4 - pz: 72 (24x3) -
G3

34834  -  4 -  - 5g - cm: L4,5~ - pz: 72 (24x3) -
GZ3

34224  -  4 -  - 8g - cm: L6,5 - pz: 24 (6x4) -
GZ3



95

Transfer sheets • Transferts • Schoko-Abziehfolien • Transfers • Serigrafia

Trasferelli

34611
 3 -  - 15g

cm: L5 - pz: 36 

ZB

34608
 - 15g - cm: H6 

pz: 36 -
ZB

81354  - cm: L30xH40 - pz: 12 -
G3

81388  
N

- cm: L30xH40 - pz: 12 -
G

81403  - cm: L30xH40 - pz: 12 -
G3

Love | Love
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Sugar and jelly figurines • Sujets en sucre et gelée • Zucker und Gelatine Figuren
Figuras de azúcar y gelatina • Bonequinhos de açúcar e geleia

Soggettini in zucchero e gelatina

20042  
N

-  A -  2 - cm: H4,5~ 

pz: 36 - mat: GE/ZU -
GB

20024  -  A - cm: H5

pz: 40 - mat: ZU -
ZB

Soggettini in zucchero
Sugar figurines • Sujets en sucre • Zuckerfiguren • Figuras de azúcar • Bonequinhos de açúcar

20017 

A -  3 - cm: H4,5 

pz: 30 - mat: GE/ZU -
GZB

20275 

A -  2 - cm: H4,5 

pz: 30 - mat: GE/ZU -
GZB
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25559  -  A -  2 - cm: Ø4

pz: 72 - mat: ZU -
ZB

Love | Love
Soggettini in zucchero

Candele

Sugar figurines • Sujets en sucre • Zuckerfiguren • Figuras de azúcar • Bonequinhos de açúcar

Candles • Bougies • Kerzen • Velas • Velas

20054  
N

-  A -  4 - cm:
R

- pz: 60 - mat: ZU -
GB

20036  - cm: L4~

pz: 36 - mat: CE -
O
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Cookie dress • Habit-biscuits • Vorgestanztes Zuckerpapier • Vistegalleta • Veste bolacha

Vestibiscotti

A4

DOLCI DECORAZIONI PRONTE ALL’USO PER BISCOTTI E TORTE
Ready-to-use sweet decorations for cookies and cakes
Douces décorations prêtes à l’emploi pour biscuits et gâteaux 
Gebrauchsfertige süße Dekore für Kekse und Torten 
Dulces decoraciones para galletas y tartas, listas para usar Decorações 
doces para bolacha e bolo pronta para usar

20040
 A -  4 - cm: Ø6,4

pz: 12BlisterA4 (12pz)

mat: ZU -
GB

20053 - 
N

cm: H9,5~

pz: 36 - mat: VT 

cc: 160ml

30486
cm: L6,7xH6,5 - pz: 1Blister - mat: MT
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Love | Love
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La glassa giusta per te!
CROCCANTE E PERFETTA
Crunchy and perfect. The right Glaze for you!
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Glassa Croc | Croc Glaze
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Crunchy dip glaze • Nappage croquant par immersion • Knusprige Tauch-Glasur
Glaseado crujiente por inmersión • Glacê crocante por imersão

Glassa croccante ad immersione

1Kg
25364 
N

- kg:1 - pz: 2 - mat: ZU -GZB

Pratica e veloce
Ideale per monoporzioni e mignon!
• Rimane croccante a temperatura positiva e negativa
• Ottieni una camicia sottile e croccante grazie alla purezza  

degli ingredienti nobili
• Cristalizza in pochi secondi e personalizzabile nei colori

Practical and fast
Ideal for single portions and mignon!
• It stays crunchy both at negative and positive temperatures
• Get a thin and crunchy layer thanks to the pureness of the noble ingredients
• It crystallizes in few seconds and it is customizable in colour

Scan the QR code to download  
the PDF in your language

How to use pag. 223
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Guarda il video tutorial!
Watch the tutorial video!

Effetto Velluto (con i ColorVel):
Per creare l’effetto velluto, utilizza il ColorVel sulla 
monoporzione già congelata e glassata (-18°/-20°C).

Velvet effect (with ColorVel colours):
To obtain the velvet effect, use ColorVel on the single 
portions already chilled and glazed (-18° / -20°C).

Effetto Opaco (con la Glassa Croc cod. 25364):
Immergi la monoporzione abbattuta nella Glassa Croc,  
per il tuo effetto opaco!
Puoi colorare la glassa Croc con i ColorLiquid oppure 
ColorDust (Pastello).

Matt effect (with Croc glaze cod. 25364):
Dip the blast chilled single portion into Croc Glaze for 
your matt finishing!
You can color your Croc glaze with Colorliquid or with 
Colordust (Pastels).

Effetto Lucido (con la Gelatina MMC cod. 24158):
Immergi la monoporzione glassata nella Gelatina 
Modecor Master Cake, per il tuo effetto lucido!
Puoi anche colorare la gelatina con i ColorGel.

Glossy effect (with MMC gelatine cod. 24158):
Dip the glazed single portion into Modecor Master Cake 
Gelatin for your shiny effect!

Glassa Croc | Croc Glaze
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Take a deep breath: can you smell all the scents of autumn?
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Inspira profondamente:
senti tutti i profumidell ’Autunno?
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Welcome Autumn! 
Modecor, together with Omar Busi, proposes 6 dessert recipes  
to make your autumn window display special

dell ’autunno?
Scan the QR code to download  
the PDF in your language

Benvenuto
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Scan the QR code to download  
the PDF in your language

Modecor,  
insieme a Omar Busi, ti propone 6 ricette di dolci  
per rendere speciale la tua vetrina autunnale

Autunno
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81384  
N

- cm: L30xH40 - pz: 12 -
GB

78128 
N

-  

cm: L9 - pz: 76 (19x4) -
GB

78127  N- 

cm: L2,8 - pz: 280 (40x7) -
GB
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78157  N-  3 -  - 1,8g

cm:
R

- pz: 72 (24x3) -
GB

78156  N-  - 12g

cm: Ø3,5xH3 - pz: 48 (24x2) -
G

Z

3

78159  N-  - 6g

cm: L2,5xH4 - pz: 80 (16x5) -
G

Z

3

Autunno
IN CIOCCOLATO

Autumn in chocolate
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13214N  
N

-
B

13214E  
N

-
B

13214Q  
N

cm: Ø3 - pz: 200 - mat: WF -
B

10106
cm: H2,5  - pz: 192

mat: ZU - 
GZB

 

20408 
A

A

cm: Ø2 - pz: 400 - mat: PF -
Z B

lavorazione artig
ia

na
le

Autunno
DECORATIVO

Decorative Autumn
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24783
ml: 250 - pz: 1 - 

GZB
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Al cioccolato 
fondente,

arancia e cannella

Al caramello
e arachidi salate

Procedimento:
Portare a bollore la panna con 
lo sciroppo di zucchero e il 
latte condensato e versare 
sul cioccolato fondente in 3 
step. Emulsionare bene con 
un minipimer a bassa velocità. 
Inserire il burro morbido miscelato 
con le parti aromatiche (arancia 
grattugiata e cannella) e mixare 
bene sino ad ottenere una 
struttura lucida, elastica ed 
omogenea. Lasciare raffreddare 
a temperatura ambiente prima 
dell’uso. Montare in planetaria 
con foglia sino ad ottenere una 
crema stabile. Usare una sacca 
da pasticceria munita di bocchetta 
liscia n°8 per farcire i macaron.

Procedimento:
Caramellare a secco lo sciroppo di 
glucosio e lo zucchero semolato. 
Decuocere con la panna portata 
a bollore insieme allo sciroppo 
di zucchero invertito. Versare 
il caramello sui cioccolati in 3 
step. Emulsionare bene con un 
minipimer a bassa velocità, inserire 
il burro cremoso e mixare bene 
sino ad ottenere una struttura 
lucida, elastica ed omogenea. 
Introdurre la granella fine di 
arachidi salate e mettere in frigo a 
raffreddare. Montare in planetaria 
con foglia sino ad ottenere una 
crema stabile. Usare una sacca 
da pasticceria munita di bocchetta 
liscia n°8 per farcire i macaron.

• PANNA 35% g 275

• LATTE CONDENSATO 
ZUCCHERATO

g 100

• SCIROPPO DI ZUCCHERO 
INVERTITO

g 275

• CIOCCOLATO  
FONDENTE 70%

g 300

• BURRO FRESCO g 100

• SCORZA GRATTUGIATA DI 
ARANCIA NON TRATTATA

nr. 1

• CANNELLA IN POLVERE g 5

• SCIROPPO DI GLUCOSIO g 25

• ZUCCHERO SEMOLATO g 175

• PANNA 35% g 275

• SCIROPPO DI ZUCCHERO 
INVERTITO

g 140 

• CIOCCOLATO  
FONDENTE 70%

g 170

• BURRO g 100 

• GRANELLA FINE DI 
ARACHIDI SALATE

g 185

Ganache
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Al caffè 
e nocciola

Al pistacchio
e arancia

Procedimento:
Portare a bollore la panna con il 
latte, lo sciroppo di zucchero, il 
latte condensato, il caffè solubile 
e la pasta nocciola. Versare 
sul cioccolato fondente in 3 
step. Emulsionare bene con un 
minipimer a bassa velocità. Inserire 
il burro morbido e mixare bene 
sino ad ottenere una struttura 
lucida, elastica ed omogenea. 
Lasciare raffreddare prima 
dell’uso. Montare in planetaria 
con foglia sino ad ottenere una 
crema stabile. Usare una sacca 
da pasticceria munita di bocchetta 
liscia n°8 per farcire i macaron.

• PANNA 35% g 250

• LATTE FRESCO INTERO g 40 

• SCIROPPO DI ZUCCHERO 
INVERTITO

g 275

• CAFFÈ SOLUBILE g 20 

• BURRO FRESCO g 100

• PASTA NOCCIOLA g 80

• LATTE CONDENSATO 
ZUCCHERATO

g 100 

• CAFFÈ ARABICA 
MACINATO

g 10

• CIOCCOLATO  
FONDENTE 70%

g 300 

• BURRO FRESCO g 60

• PANNA 35% g 250

• LATTE FRESCO INTERO g 50 

• SCIROPPO DI ZUCCHERO 
INVERTITO

g 225

• PASTA PISTACCHIO g 110

• LATTE CONDENSATO 
ZUCCHERATO

g 100

• CIOCCOLATO BIANCO g 350 

• BURRO FRESCO g 70

• SALE FINO g 2

• PASTA D’ARANCIA 
CANDITA

g 100

Tips Ganache ideate per essere conservate a t° ambiente

Con la collaborazione di

Procedimento:
Portare a bollore la panna con la 
pasta d’arancia candita, il latte, 
lo sciroppo di zucchero, il latte 
condensato, il sale e la pasta 
pistacchio. Versare sul cioccolato 
bianco ed il burro di cacao in 3 
step. Emulsionare bene con un 
minipimer a bassa velocità. Inserire 
il burro morbido e mixare bene 
sino ad ottenere una struttura 
lucida, elastica ed omogenea. 
Lasciare raffreddare prima 
dell’uso. Montare in planetaria 
con foglia sino ad ottenere una 
crema stabile. Usare una sacca 
da pasticceria munita di bocchetta 
liscia n°8 per farcire i macaron.
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Monoporzione Sacher
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ai marroni e rum

Con la collaborazione di

Procedimento:
Miscelare e setacciare le polveri (farina di mandorle, zucchero 
a velo, farina, amido di mais e baking). Sciogliere il cioccolato, 
inserire il burro morbido e realizzare una ganache. Unire 
gli albumi alle polveri poi aggiungere la ganache. Stendere 
1000g di composto su teglia 40x60cm foderata con foglio 
di carta da forno. Cuocere a 175°C per 15 minuti circa. Con 
questa grammatura si ottengono n.3 teglie.

MARRONI CANDITI SPEZZATI
Vedi “Costruzione e decorazione del dolce”

• FARINA DI MANDORLE g 630

• ZUCCHERO A VELO g 630

• FARINA DEBOLE g 126

• BAKING g 300

• AMIDO DI MAIS g 76

• ALBUME g 945

• BURRO g 200

• CIOCCOLATO FONDENTE 70% g 380

• PANNA 35% M.G. g 800

• LATTE CONDENSATO ZUCCHERATO g 100 

• ZUCCHERO SEMOLATO g 50

• LATTE INTERO g 150

• MASCARPONE g 150

• BACCELLI DI VANIGLIA nr. 1

• GELATINA IN POLVERE g 8

• ACQUA g 40

Financier al cioccolato

Crema chantilly alla vaniglia
Procedimento:
All’interno di una caraffa miscelare tutti gli ingredienti ed 
emulsionare bene con un mixer ad immersione. Mettere 
in frigo per alcune ore per far ricristallizzare gli acidi grassi 
quindi montare in planetaria con frusta.

• ACQUA g 325

• ZUCCHERO SEMOLATO g 175

• RUM 70° g 80/100

Bagna al rum
Procedimento:
Portare a 60°C i primi 2 ingredienti e, a 40°C, unire il rum.
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Costruire il dolce all’interno di un rettangolo d’acciaio 39x59cm h.4cm (spruzzare la parte interna con spray staccante). 

Inserire il primo rettangolo di financier, inzuppare leggermente con la bagna al rum quindi stendere uno strato sottile (3mm) di 
crema ricca al cioccolato (aiutarsi con una spatola a gomito). Distribuire i marroni canditi spezzettati sulla crema e appoggiare 
il secondo rettangolo di financier. 

Ripetere la stratificazione precedente e concludere con l’ultimo rettangolo di financier (inzuppare con la bagna al rum). 

Abbattere il dolce in negativo. Smodellare, tagliare il dolce in 4 rettangoli grandi 9,5x38cm e successivamente in piccoli 
rettangoli 9,5x3,8cm (verranno 10pz per ogni rettangolo grande). In planetaria con frusta montare la crema chantilly poi, con 
una sacca da pasticceria munita di bocchetta liscia n°14, realizzare delle gocce continue sopra ad ogni rettangolo piccolo e 
abbattere di temperatura. 

Grattugiare un po’ di cioccolato fondente (oppure lasciare cadere alcuni riccioli della linea Krok) e mettere a stabilizzare 
in negativo. Appoggiare su dei piattini rettangolari per monoporzioni e decorare con due placchette di cioccolato chablon  
cod. 78127.

Procedimento:
Portare a bollore panna, latte, scorze limone e il baccello 
di vaniglia. Mescolare a parte i tuorli con lo zucchero e gli 
amidi. Unire le due masse e cuocere sino ad ottenere una 
consistenza cremosa (85°C). Versare la crema bollente 
all’interno di una caraffa con il cioccolato in gocce e mixare. 
Una volta raggiunti i 50°C incorporare il burro, mixare bene 
e abbattere la crema in positivo.

• LATTE INTERO ALTA QUALITÀ g 500

• PANNA 35% M.G. g 500

• SCORZE DI LIMONE nr. 1

• BACCHE DI VANIGLIA nr. 2

• ZUCCHERO SEMOLATO g 275

• TUORLI PASTORIZZATI g 450 

• AMIDO DI RISO g 40

• AMIDO DI MAIS g 40

• COPERTURA FONDENTE 70% g 250

• BURRO FRESCO g 100

Monoporzione Sacher
ai marroni e rum

Costruzione e decorazione del dolce:

Crema pasticcera ricca al cioccolato
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Fiori | Flowers

La realizzazione in un rettangolo 39x59cm permette 

di ottenere velocemente anche delle mignon oppure 

delle torte in modo semplice e veloce.

Sostituire i marroni con delle ciliegie rosse (o 

amarene), spatolare sulla superficie la chantilly e 

riempire con dei trucioli di cioccolato fondente: si 

ottiene una perfetta Foresta Nera da decorare con i 

bocciolini di rosa in cialda cod. 13070D

Questi dolci possono essere conservati in negativo 

(max 30gg) o in positivo (max 2gg)

Tips

Con la collaborazione di
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Torta Autunno
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Procedimento:
Sbattere bene in planetaria con foglia i primi 4 ingredienti sino 
ad ottenere un composto molle. Montare a neve gli albumi con lo 
zucchero. Aggiungere un po’ di albumi alla prima montata, quindi 
la farina infine gli albumi rimasti. Stendere il composto su teglia 
rivestita con carta da forno. Cuocere per 6-8 minuti a 210°C con 
valvola aperta. Stampare dei dischi Ø16cm.

AMARENE SEMI CANDITE
GOCCE DI CIOCCOLATO FONDENTE
Vedi “Costruzione e decorazione del dolce”

• ZUCCHERO A VELO g 75

• FARINA DI MANDORLE g 115 

• UOVA INTERE g 100

• TUORLI g 65 

• FARINA DEBOLE g 100

• ALBUMI g 180

• ZUCCHERO SEMOLATO g 120

Biscotto leggero alle mandorle

• BURRO g 160

• FARINA DEBOLE g 144

• FARINA DI MAIS FUMETTO g 32

• CACAO IN POLVERE g 16

• ALBUMI g 36

• ZUCCHERO SEMOLATO g 160 

• FARINA DI MANDORLE g 160

• SALE FINO g 3

Crumble alle mandorle e cacao
Procedimento:
Fare la sabbiatura con il burro freddo cubettato piccolo e la 
farina debole miscelata con la farina di mais. Idratare il cacao 
setacciato con gli albumi e unirli alla miscela di burro e farina. 
In ultimo aggiungere lo zucchero semolato mescolato con 
la farina di mandorle ed il sale. Si deve ottenere un impasto 
leggermente compatto. Sgranare su teglia usando un setaccio 
a maglie larghe, abbattere in negativo. Cuocere a 165°C per 
15-20 minuti circa con valvola aperta. Una volta raffreddato, 
conservare in un contenitore con chiusura ermetica.

• CRUMBLE ALLE MANDORLE E 
CACAO COTTO E SBRICIOLATO

g 400

• CIOCCOLATO AL LATTE 38/40% g 80 

• PASTA NOCCIOLA g 25

Biscotto ricomposto per fondo della torta
Procedimento:
Sciogliere il cioccolato al latte, inserire la pasta nocciola e 
miscelare bene: si otterrà un cremino. Versare sul crumble 
cotto e sbriciolato e rimescolare bene in modo da rivestirlo 
completamente con il cremino. Versare 110g di composto 
all’interno di un anello d’acciaio Ø16cm appoggiato su teglia 
foderata con carta da forno. Aiutarsi con un cucchiaio per 
livellare bene il biscotto ricomposto (raggiungere un’altezza 
di 6mm circa) e mettere in frigo a ricristallizzare per un’ora circa

Procedimento:
Miscelare bene a freddo i due ingredienti e conservare in frigo.

• SCIROPPO DI AMARENE  
SEMI CANDITE 

g 300 

• ACQUA g 180

Bagna all’amarena a 40°Bx

Con la collaborazione di
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Procedimento:
Fare una crema inglese con i tuorli miscelati allo zucchero 
e al marsala (cuocere a 82°C al microonde) e versarla 
ancora calda all’interno di una caraffa dove è stato inserito il 
cioccolato bianco in gocce: mixare. 

Unire la gelatina reidratata e miscelare, quindi inserire il 
mascarpone e la panna liquida (freddi da frigo). Mixare molto 
bene in modo da ottenere una crema omogenea e mettere 
a maturare in frigo sino al giorno dopo. Montare in planetaria 
con frusta.

• TUORLI PASTORIZZATI g 175

• ZUCCHERO SEMOLATO g 200 

• MARSALA g 175

• CIOCCOLATO BIANCO g 200

• GELATINA IN POLVERE g 10

• ACQUA PER GELATINA g 50

• MASCARPONE g 250

• PANNA 35%  g 400

• BACCELLI DI VANIGLIA nr. 1

Crema leggera allo zabaione

Costruzione e decorazione del dolce:
Costruire la torta all’interno di un anello d’acciaio Ø18cm h.4cm foderato con una striscia di acetato h. 4cm. 

Inserire come base il disco di biscotto ricomposto quindi versare, con una sacca da pasticceria, uno strato di 
crema allo zabaione h. 1cm. Farcire con amarene semi candite e gocce di cioccolato fondente. Appoggiare un 
disco Ø16cm di biscotto, livellare bene e inzuppare con la bagna all’amarena. 

Ripetere stratificazione e chiudere con crema allo zabaione livellandola al bordo dell’anello d’acciaio. Abbattere 
di temperatura, smodellare, togliere la striscia di acetato e spruzzare col ColorVel rosso in modo da realizzare 
l’effetto velluto. Appoggiare il dolce su un disco sottotorta Ø20cm e decorare una parte del bordo con dei 
rettangoli di cioccolato bianco serigrafati usando il trasferello cod. 81384 (i rettangoli devono avere diverse 
dimensioni e altezze). 

Decorare la superficie con una esse di crumble alle mandorle e cacao (tenere la parte centrale più larga) qualche 
fungo marrone in zucchero cod. 10106, inserire una o due foglie in cioccolato cod. 78157 e infine mettere una 
rosellina di cialda (bocciolo rosso).

Torta Autunno
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Tips
Crumble: può essere utilizzato per realizzare dei biscotti all’interno di forme tonde, da decorare 
con le placchette in cioccolato chablon cod. 78127.
Biscotto ricomposto: le basi possono essere fatte con largo anticipo e conservate all’interno di 
scatole con chiusura ermetica.
Crema leggera allo zabaione: è possibile versare la crema immediatamente all’interno di sacchetti 
per il sottovuoto e termosaldarli. Quindi abbatterli in negativo per poi utilizzarli man mano che 
servono utilizzando la corretta modalità di rigenerazione (da -18°C mettere per 12h a +3°C poi 
montare in planetaria con frusta).
Questi dolci possono essere conservati in negativo (max 30gg) o in positivo (max 2gg)

Con la collaborazione di



Titolo
Sottotitolo • Sottotitolo • Sottotitolo • Sottotitolo • Sottotitolo •
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Titolo
Sottotitolo • Sottotitolo • Sottotitolo • Sottotitolo • Sottotitolo •
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Fiori | Flowers

Decorazioni per vetrina
Showcase decorations

 pag. 124

Decorazioni in cioccolato
Chocolate decorations
 pag. 134

Decorazioni in zucchero - Sugar decorations
 pag. 140

Un Halloween da… pauraaa!

Prodotti da banco - Ready to sell products
  pag. 128
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Treats are better than tricks! Tastefully decorate your showcase and make your sweets irresistable!

In collaborazione con la Pasticceria Cardy di Gavirate

Meglio il dolcetto    dello scherzetto!
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Fiori | Flowers

… decora con gusto la tua vetrina 
e rendi irresistibili i tuoi dolci!

Meglio il dolcetto    dello scherzetto!
Halloween | Halloween
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Showcase decorations • Produits pour la décoration des vitrines
Schaufenster Dekorationen • Decoraciones para escaparates • Decorações para montras

Decorazioni per Vetrine

17150 
N

 - 1 Kit (4pz) - mat:
O

L70xH70cm

L9xH10cm

Dolcetto o scherzetto?

 = +
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Trick or treat? Get inspired by our decorations and make your showcase scarey!

Lasciati ispirare dalle nostre decorazioni
e rendi spaventosa la tua vetrina!



91023  -  A - pz: 4Blister(6pz) - mat: MT

128

A4

Ø5,8cm

17143 
N

 A -  3

pz: 12BlisterA4(12pz) 

mat: ZU -
GB

 

L8,8xH8cmL10xH3cm L4xH10cm L5,7xH5cm

L3xH7,8cm L9,8xH9,5cm

Ready to sell products • Produits prêts à vendre • Geschenkartikel 
Productos de impulso • Productos prontos para vender

Prodotti da banco

Tagliapasta per biscotti

Vestibiscotti

Cookie cutters • Coupe-pâte pour biscuits • Ausstecher für Kekse • Cortapastas para galletas • Cortador de pasta para bolacha

Cookie dress • Habit-biscuits • Vorgestanztes Zuckerpapier
Vistegalleta • Veste bolacha
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Halloween | Halloween



17136 
 A -  3 - cm: H6,5

pz: 24 Set (3pz) - mat: CT

130

Ready to sell products • Produits prêts à vendre • Geschenkartikel 
Productos de impulso • Productos prontos para vender

Prodotti da banco

17109
cm: Ø5 - pz: 6Set(88pz) 

mat: CT



17140 
cm: H4 - pz: 20m

mat: ST/PL

131

Halloween | Halloween

Ideale per decorare ogni tipologia 
di torta grazie allo strato interno in 
acetato che aderisce perfettamente 
ai bordi

Ideal for decorating any type of cake 
thanks to the inner layer of acetate 
that adheres perfectly to the sides 

L’unico nastro in tessuto  
adatto al contatto con alimenti!
The only foodsafe fabric ribbon!

Nastro in tessuto
Fabric ribbons • Rubans en tissu • Stoffbänder
Cintas de tela • Fitas de tecido



17142 
 2 -  - 20g - cm: H max 14 - pz: 28 -

GZB

 

35340
 6 -  - 20g 

cm: Ø5 - pz: 24(12x2)

132

Ready to sell products • Produits 
prêts à vendre • Geschenkartikel 
Productos de impulso • Productos 
prontos para vender

Prodotti da  
banco

20g

20g



17137 
cc: 200ml

pz: 60 - mat: PL

Ø8,7xH6,5cm

Ø9xH5,2cm
17121

cm: L17xH16 

pz: 12 - mat: ST

133

Halloween | HalloweenHalloween | Halloween



35439 -  6 -  - 3g - cm: L3,5xH3 - pz: 72(24x3) -
G

Z

3

78082 
N

-  4 -  - 3g - cm: Ø3,8 - pz: 72(24x3) -
GB

78083 
N

-  4 -  - 6g - cm: Ø2,8 - pz: 96(32x3) -
G3

134

Blister Chocolate Decorations • Décorations de chocolat en blister 
Schoko-Dekore (in Gießform) • Choco blister • Choco blister

Cioccolato in blister

Sfere 3D
3D spheres
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Halloween | Halloween



78059 
  8 -  - cm: Ø2,8

pz: 120(40x3) -
G3

35339  -  12 -  - 2,5g - cm: H max 3,5 ~ - pz: 72(24x3) -
GB

136

Cioccolato in blister
Blister Chocolate Decorations • Décorations de chocolat en blister • Schoko-Dekore (in Gießform)  
Choco blister • Choco blister

Thin Chocolate Plaques • Plaquettes chocolat fines • Gebrauchsfertige Schokoladendekore
Decoraciones de chocolate superfino • Decorações de chocolate finas

Cioccolato chablon



78054 -  5 -  - 5g 

cm: L4,5xH5 - pz: 60(15x4) 

GB

 

81378 
N

- cm: L30xH40 - pz: 12 - 
GB
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Halloween | Halloween

Trasferelli
Transfer sheets • Transferts • Schoko-Abziehfolien • Transfers • Transfere

Blister Chocolate Decorations • Décorations de chocolat en blister • Schoko-Dekore (in Gießform)  
Choco blister • Choco blister

Cioccolato in blister



78084 
N

 5 -  - 8g - cm: Ø5~

pz: 30(15x2) -
GZ

 

78055 -  3 -  - 7g - cm: L5~ - pz: 30(15x2) -
G
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Embossed chocolate decorations • Décorations de chocolat en relief
Relief-Schoko-Dekore • Decoraciones de chocolate en relieve
Decorações de chocolate em relevo

Decorazioni di cioccolato in rilievo
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Halloween | Halloween



17146 
N

 

 A -  3 

cm: H max 6 - pz: 36 

mat: GE/ZU -
G

B

17134 -  A -  4 - cm: H3,5 - pz: 36 - mat: GE/ZU -
G

17128  -  A -  3 - cm: H max 7 - pz: 12 - mat: GE/ZU -Z
B

140

Sugar and jelly figurines • Sujets en sucre et gelée • Zucker und Gelatine Figuren 
Figuras de azúcar y gelatina • Bonequinhos de açúcar e goma

Soggettini in zucchero e gelatina
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Halloween | Halloween



17120
 A -  5 - cm: Ø3 x H max 5,5

pz: 30 - mat: GE/ZU -
GB

17135 
 A -  3 

cm: H4 - pz: 30 

mat: GE/ZU -
GB

17133 -  A -  5 - cm: H4,5 - pz: 40 - mat: GE/ZU -
G

Z

B

142

Sugar and jelly figurines • Sujets en sucre et gelée • Zucker und Gelatine Figuren 
Figuras de azúcar y gelatina • Bonequinhos de açúcar e goma

Soggettini in zucchero e gelatina



17125  -  A -  4 - cm: H max 6 - pz: 40 - mat: ZU -Z
B

17132 -  A -  4 - cm: H max 6~ - pz: 40

mat: ZU -
G

Z

B
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Halloween | Halloween

Sugar figurines • Sujets en sucre • Zuckerfiguren • Figuras de azúcar • Bonequinhos de açúcar

Soggettini in zucchero



17139 -  A -  6 - cm: H3 - pz: 72 - mat: ZU -
GB

17107
 A - cm: L3,5

pz: 24 - mat: ZU -Z
B

17138 
cm: L8,5xH8 - pz: 20

mat: ZU -
GB

17126 
cm: Ø4xH5,5~ 

pz: 24 - mat: ZU 

Z

B

15118
cm: D4~xH6,5 - pz: 24

mat: ZU -Z
B

144

Sugar figurines • Sujets en sucre • Zuckerfiguren
Figuras de azúcar • Bonequinhos de açúcar

Soggettini in zucchero



17147 
N

-  A -  4 - cm: H max 3,5~ - pz: 24 - mat: ZU -
ZB

145

Halloween | Halloween



tar
gh

ett
a  

con
 scr

itta

con noi

Design your decoration with us

meringa
bianca o 
colorata

Progetta
decorazionela Tua
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il classico dolce di Natale con i nostri prodotti

Make a classic Christmas dessert SPECIAL with our products

Rendi Speciale
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Decora la tua vetrina
e dai un tocco di magia!

Prodotti da banco 
Ready to sell products 
pag. 154

Decorazioni in cioccolato
Chocolate decorations 
pag. 168

Decorazioni in zucchero, soggetti 
decorativi e attrezzature. Capodanno

Sugar decorations, decorative 
figurines, equipment. New year 

pag. 190

Decorazioni per vetrina 
Showcase decorations

pag. 150



Natale | Christmas

Decorate your showcase for Christmas with a touch of magic!



Let yourself get carried away by Christmas and decorate your shop for the most loved Holiday of the year!

…e decora il tuo negozio 
per la festa più amata dell’anno

Lasciati trasportare...      dal  Natale

In collaborazione con la Pasticceria Cardy di Gavirate



Natale | ChristmasNatale | Christmas

Lasciati trasportare...      dal  Natale
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14148 
N

 - 1 Kit (3pz) - mat:
O

L90xH60cm

 = +

Showcase decorations • Produits pour la décoration des vitrines
Schaufenster Dekorationen • Decoraciones para escaparates • Decorações para montras

Decorazioni per Vetrine

L16xH18~cm



Fai vivere l’atmosfera Natalizia

prodotti da vetrina!
nel tuo negozio con i nostri

14147 
N

pz: 1 - mat:
O

L90xH60cm

14146 
N

 

pz: 1 - mat:
O

L115xH85cm
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Natale | Christmas



Vestibiscotti
Cookie dress • Habit-biscuits • Vorgestanztes Zuckerpapier
Vistegalleta • Veste bolacha

A4

14111 
N

 A -  4

pz: 12BlisterA4(12pz) 

mat: ZU -
GB

 

Ø5,8cm

154

Ready to sell products • Produits prêts à vendre • Geschenkartikel 
Productos de impulso • Productos prontos para vender

Prodotti da banco
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Natale | Christmas



Vestibiscotti
Cookie dress • Habit-biscuits • Vorgestanztes Zuckerpapier
Vistegalleta • Veste bolacha

A4

L6,5~xH8cm

14109 
 A -  6 - pz: 12BlisterA4(9pz) - mat: ZU -

GB

 

91016   

cm: H5~ - pz: 4Box (15pz)

mat: MT 

156

Tagliapasta per biscotti
Cookie cutters • Coupe-pâte pour biscuits • Ausstecher für Kekse • Cortapastas para galletas • Cortador de pasta para bolacha

Ready to sell products • Produits prêts à vendre • Geschenkartikel 
Productos de impulso • Productos prontos para vender

Prodotti da banco



91026   

4Blister (2pz) - mat: MT

L5,6xH1,8cm

L11,2xH13,3cm
91024   

4Blister (2pz) - mat: MT

L4xH5,5cm

L11,3xH13,5cm

91025   

4Blister (2pz) - mat: MT

 L4,2xH2cm

L11,3xH13,5cm

91022   

4Blister (2pz) - mat: MT

L6xH4,5cm

L8,8xH15,5cm
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Natale | Christmas

Tagliapasta per biscotti
Cookie cutters • Coupe-pâte pour biscuits • Ausstecher für Kekse • Cortapastas para galletas • Cortador de pasta para bolacha



Titolo
Sottotitolo • Sottotitolo • Sottotitolo • Sottotitolo • Sottotitolo •
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20g

35367 
 6 -  - 20g 

cm: Ø5 - pz: 24(12x2)



14776
 4 -  - 10g - cm: H5 - pz: 24 -

GZB

 

14144 -  4 -  - 30g - cm: H7,5 - pz: 12 -
GZB

14143 
 2 -   - 20g - cm: H14

pz: 28 - 
GZB

 

20g
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Natale | Christmas

Ready to sell products • Produits prêts à vendre • Geschenkartikel 
Productos de impulso • Productos prontos para vender

Prodotti da banco
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 55g/pz 
CT

1Set= +

L6,5xH2,5xP13cm

Smart choc in cioccolato al latte
Milk chocolate Smart Choc • Smart Choc en chocolat au lait • Smart Choc aus Milchschokolade 
Smart Choc de chocolate con leche • Smart Choc de chocolate com leite

CT

 7g/pz 

+

1Set =

L12xH2xP10,5cm

Cucchiaini in cioccolato al latte
Milk chocolate spoons • Petites cuillères en chocolat au lait • Löffel aus Milchschokolade 
Cucharitas de chocolate con leche • Culherinha de chocolate com leite

Ready to sell products • Produits prêts à vendre • Geschenkartikel 
Productos de impulso • Productos prontos para vender

Prodotti da banco

35465 - cm: L6~xH12,5~  
pz: 12Set -
G

 

35149
cm: H10 - pz: 16Set -

G
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Natale | Christmas

L15,5xH2xP10,5cm

 CT

1Set=

+

 50g/pz 

Cartolina auguri in cioccolato al latte
Milk chocolate postcard • Carte de voeux en chocolat au lait • Grußkarten aus Milchschokolade 
Postal de Navidad, de chocolate con leche • Postal de chocolate de leite

35467 
 2 - cm: L15xH10 - pz: 10Set -

G
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(per consegna entro il 7/12, approvazione bozza da parte del cliente entro il 30/10)

Crea la tua personalizzazione!

Smodella la tavoletta

Con il pratico sacchetto in 
dotazione nel set confeziona
la tua personalizzazione

Riempi il blister 
con il cioccolato che vuoi tu!

1 Inviaci il tuo logo in formato .eps o .jpg (no FOTO/FAX).  
Attenzione all’ingombro massimo indicato a pag.164

2 Scegli la grafica che preferisci fra A-B-C-D
3 Invia la richiesta tramite il nostro agente, via mail, oppure utilizza il modulo allegato al listino
4 Modecor ti invierà la proposta grafica in digitale della personalizzazione da te indicata per approvazione
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L4,5xH2,2cm

Il tuo logo 
inserito qui
MISURA DELLA 
PERSONALIZZAZIONE 
PER TUTTE LE  
GRAFICHE

164

Colore di stampa della  
personalizzazione: bianco 

Blister for customized chocolate bars

Blister per tavolette personalizzabili
G

rafica

A

G
rafica

B



25 blister = 50 impronte

= 50 Set

+

50 sacchettini

Peso prodotto finito: 50g

Il tuo logo 
inserito qui
MISURA DELLA 
PERSONALIZZAZIONE 
PER TUTTE LE  
GRAFICHE

165

Natale | Christmas

 - cm: L15xH10xP0,6 - pz: 50Set

G
rafica

C

G
rafica

D
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14792 -   A -  2 - cc: 200ml - pz: 60 - mat: PL

14777 - cm: H9,5~  - cc: 160ml - pz: 36 - mat: VT

Ø8,7xH6,5cm

Ø9xH5,2cm

Ready to sell products • Produits prêts à vendre • Geschenkartikel 
Productos de impulso • Productos prontos para vender

Prodotti da banco
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Natale | Christmas

14742
cm: L14xH22 - pz: 12 - mat: ST

14731 - Ø5xH3,5

pz: 6Set(88pz) - mat: CT

91021D  - cm: Ø7

12Blister (50pz)

mat: CT

91021I  - cm: Ø7

12Blister (50pz)

mat: CT

91021L  

cm: Ø7 - 12Blister (50pz)

mat: CT
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78105 
N

  2 -  - 3,8g - cm: L4xH3~

pz: 48 (24x2) -
GZ

78104 
N

  3 -  - 7g - cm: L4,8

pz: 45 (15x3) -
GZ

78103 
N

 -  3 -  - 8g - cm: Ø4,8 - pz: 30(15x2) -
GZB

Embossed chocolate decorations • Décorations de chocolat en relief
Relief-Schoko-Dekore • Decoraciones de chocolate en relieve
Decorações de chocolate em relevo

Decorazioni di cioccolato in rilievo
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Natale | Christmas

78109 
N

4,6g - cm: L4,5xH4,5~

pz: 45 (15x3)

mat: BC -
G

35463 -  - 2,8g - cm: Ø4,5 

pz: 75 (15x5) -
G

Z

B
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78102 
N

 

  4 -  - 6g

cm: Ø2,8 - pz: 96(32x3) 

G

Z

3

35360I  -  - 6g

cm: Ø2,8 - pz: 96(32x3) 

G

Z

3

35360D-  - 6g

cm: Ø2,8 - pz: 96(32x3) 

G3

78099 
N

 -  4 -   - 6g - cm: Ø2,8 - pz: 96(32x3) -
G

Z

3

35363  -  4 -  - 6g - cm: Ø2,8 - pz: 96(32x3) -
G3

Blister Chocolate Decorations • Décorations de chocolat en blister
Schoko-Dekore (in Gießform) • Choco blister • Choco blister

Cioccolato in blister

34421 
 8 -  - 6g

cm: Ø2,8

pz: 96(32x3) 

G

Z

3
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Natale | Christmas

35360I  -  - 6g

cm: Ø2,8 - pz: 96(32x3) 

G

Z

3

35360D-  - 6g

cm: Ø2,8 - pz: 96(32x3) 

G3

78101 
N

 -  4 -  - 12g - cm: Ø3,5 - pz: 48(24x2) -
G

Z

3

35361I
 - 12g - cm: Ø3,5 

pz: 48(24x2) -GZ3

35361D
 - 12g - cm: Ø3,5

pz: 48(24x2) -G3

35236  
N

 - 12g - cm: Ø3,5

pz: 48(24x2) -G3

35160 -  8 -  - 12g - cm: Ø3,5 - pz: 48(24x2) -
G

Z

3
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78097  -
N

 -  4 -  - 4,5g

cm: L6xH3~ - pz: 48(12x4) 

G

Z

3

78094  -
N

 4 -  - 3g - cm: L3 - pz: 72(24x3) -
G

Z

3

78095  -
N

- 
G

Z

3

78098  - N  4 -  - 3,5g - cm: L8xH1,5 - pz: 96(24x4) -
G

Z

3

Blister Chocolate Decorations • Décorations de chocolat en blister
Schoko-Dekore (in Gießform) • Choco blister • Choco blister

Cioccolato in blister



173

Natale | Christmas

35343  -  4 -  - 7,5g - cm: H max 5,5 - pz: 80(16x5) -
G

Z

3

35351  -  4 -  - 4,5g - cm: L6xH3~ - pz: 48(12x4) -
G

Z

3

35353  -  8 -  - 3,5g - cm: L8xH1,5 - pz: 96(24x4) -
G

Z

3
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Blister Chocolate Decorations • Décorations de chocolat en blister
Schoko-Dekore (in Gießform) • Choco blister • Choco blister

Cioccolato in blister

35344  -  5 -  - 5g - cm: Ø5,5~ - pz: 40(10x4) - 
G

Z

3

35350
 2 -  - 6,5g 

cm: L6xH3~

pz: 48(12x4) -GZ3

35349
 -
G

Z

3
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Natale | Christmas

35408   -  - 5g - cm: Ø3 - pz: 48(24x2) -
G

Z

3

35456  
  - 1,8g - cm: Ø3~

pz: 96(32x3)

G

Z

3  

35457  
 - 3,5g - cm: L7xH3

pz: 60(12x5)

G

Z

3

 

34124
 4 -  - 1,8g

cm: Ø3~ - pz: 96(32x3) 

G

Z

3 

34126  -   2 -  - 3,5g - cm: L7xH3 - pz: 60(12x5) -
G

Z

3

78100  -N -  -
G

Z

3
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78092-
N

 - 6,2g - cm: H7,5~ - pz: 40(8x5)

GB

78096  -N -  2 - 

5,7g - cm: Ø5,5~ - pz: 40(10x4)

GB

Blister Chocolate Decorations • Décorations de chocolat en blister
Schoko-Dekore (in Gießform) • Choco blister • Choco blister

Cioccolato in blister

35345
 5 -  - 5g

cm: Ø5,5~ - pz: 40(10x4)

GB
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Natale | Christmas

35354
 - 4,6g - cm: L3,5xH3,5 - pz: 72(24x3) -

G3

 

35366
 2 -  - 12g

cm: Ø3,5xH3 - pz: 48(24x2) -G3

35459 
 - 8,5g - cm: L5xH4 

pz: 45 (15x3) -
G3

 

34609
 - 15,2g

cm: H6 - pz: 36 

Z

B

 

35342 
 - 6,2g - cm: H7,5~ - pz: 40(8x5) -

GB
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35458 
 5 -  - 3,8g

cm: H5~ - pz: 60(15x4)

GB

 

35341 
 12 -  - 2,2g - cm: H max 3,5 - pz: 96(24x4) -

GB 

Blister Chocolate Decorations • Décorations de chocolat en blister
Schoko-Dekore (in Gießform) • Choco blister • Choco blister

Cioccolato in blister
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Natale | Christmas

78060
 3 -  - 11g - cm: L7,5~

pz: 36(9x4) -
GB

35455 
 12 -  - 1g - cm: H max 2,5~ - pz: 108(54x2) -

GB
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35148
 5 -  - 7g - cm: H10

pz: 40(10x4) -
G

 

35026  -  3 -  - 8g - cm: L5xH5~ - pz: 96(12x8) -
G

35460  
 3 -  - 3g

cm: Ø4~ - pz: 48(24x2) -
G

Blister Chocolate Decorations • Décorations de chocolat en blister
Schoko-Dekore (in Gießform) • Choco blister • Choco blister

Cioccolato in blister
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Natale | Christmas

35346 -  3 -  - 15g - cm: L8xH6,5 - pz: 24(6x4) -
G

Z

3 

78093 
N

 - 21,7g - cm: L8xH6,5 - pz: 24(6x4) -
G

 

30063
cm: L30xH8xP6,5 

pz: 6 - mat: PL

Stampo per tronchetto
Mould for yule log • Moule pour bûche • Form für Buche • Molde para tronco • Molde para tronco
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35358
 - cm: L9 - pz: 76(19x4) -

G3

35356
 - cm: L2,8 - pz: 200(40x5) -

G3

 
35357

 - cm: L3,3xH6,2 - pz: 120(24x5) -
G3

35452  -  - 18g/kit  

cm: 
R

- pz: 6Blister(3Kit) 

G3

1K
it

1K
it

1K
it

Blister Chocolate Decorations • Décorations de chocolat en blister
Schoko-Dekore (in Gießform) • Choco blister • Choco blister

Thin Chocolate Plaques • Plaquettes chocolat fines • Gebrauchsfertige Schokoladendekore
Decoraciones de chocolate superfino • Decorações de chocolate finas

Cioccolato in blister

Cioccolato chablon
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Natale | Christmas

183

78091 -
N

 - cm: L9 - pz: 76(19x4) -
GB

78090  -
N

 - cm: L2,8 - pz: 200(40x5) -
GB
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78087  N 

 - cm: Ø2,5-4,5~ - pz: 25Kit (5x5) -
G

Z

3

1Kit=5pz - 1conf=125pz

78085 
N

 - cm: L2,8 - pz: 200(40x5) -
G

Z

3

 

78088 
N

 - cm: L9 - pz: 76(19x4) -
G

Z

3

78086 
N

  - cm: L3,3xH6,2 - pz: 120(24x5)

G

Z

3

1 Confezione = Fino a 25 torte

Thin Chocolate Plaques • Plaquettes chocolat fines • Gebrauchsfertige Schokoladendekore
Decoraciones de chocolate superfino • Decorações de chocolate finas

Cioccolato chablon
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81379  N- cm: L30xH40 - pz: 12 -
G

Z 3

Utilizza i nostri trasferelli per creare decorazioni 
in cioccolato colorato!
Colora il cioccolato bianco con ColorLiquid o ColorDust, stendi il cioccolato sui fogli di 
trasferello, attendi qualche minuto e voilà la tua decorazione in cioccolato colorato!

Let yourself be transported into a world of 
colours and fantasy!

Use our transfer sheets to create coloured chocolate 
decorations! Colour the white chocolate with ColorLiquid 
or ColorDust, spread the chocolate on the transfer sheets, 
wait a few minutes and voilà your coloured chocolate 
decoration!

Scan the QR code to download  
the PDF in your language

Scopri il colore!
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81380  N - 
M 2 - cm: L30xH40 - pz: 24 -

G

Z

3
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81367  - cm: L30xH40 - pz: 12 -
G

Z 3

81340  - cm: L30xH40 - pz: 12 -
G

Z

B3

81344  - 
M 4 - cm: L30xH40 - pz: 24 -

G

Z

3

Transfer sheets • Transferts • Schoko-Abziehfolien • Transfers • Transfere

Trasferelli
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81345  -  4 - cm: L30xH40 - pz: 24 -
G

Z

3

81366  -  2 - cm: L30xH40 - pz: 24 -
GB

81342  - cm: L30xH40 - pz: 12 -
G3
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14118  
N

  A -  3

cm: H max 5,5~ - pz: 36

mat: GE/ZU -
GB

14789  -  A -  3 - cm: H5 - pz: 30 - mat: GE/ZU -
G

L4,5xH5cm - 8pzØ2,5xH4,5cm - 7pzL2,5xH3,5cm - 8pzL4,5xH3,5cm - 7pz

14765  -  A -  4 - pz: 30 - mat: GE/ZU -
GB

Sugar and jelly figurines • Sujets en sucre et gelée • Zucker und Gelatine Figuren 
Figuras de azúcar y gelatina • Bonequinhos de açúcar e goma

Soggettini in zucchero e gelatina



191

Natale | Christmas

14790 
 A -  3 

cm: H5 - pz: 36

mat: GE/ZU -
GB

 

14133  -  A -  3

cm: H5,5 - pz: 36 - mat: GE/ZU 

GB

 

14785 -  A -  4 - cm: H max 5,5 - pz: 36 - mat: GE/ZU -
G

14333
 A - cm: H4 - pz: 140(70x2)

mat: GE/ZU -
ZB
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14331
 A -  7 cm: H3,5

pz: 70(35x2) - mat: GE/ZU -
ZB

14782 -  A -  4 - cm: H max 5,5 - pz: 40 - mat: GE/ZU -
GZB

14787 
cm: H7,5 - pz: 20

mat: GE/ZU -
GB

14786 
cm: H7,5 - pz: 20 

mat: GE/ZU -
G

Sugar and jelly figurines • Sujets en sucre et gelée • Zucker und Gelatine Figuren 
Figuras de azúcar y gelatina • Bonequinhos de açúcar e goma

Soggettini in zucchero e gelatina
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14359  -  A -  5 - cm: H4,5 - pz: 50 - mat: GE/ZU -
ZB

14010
 A -  7 - cm: H3 - pz: 70(35x2) - mat: GE/ZU -

ZB

14784  -  A -  4 - cm: H5 - pz: 36 - mat: GE/ZU -
GB
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14330
 A -  2 - cm: L3,5~xH4~

pz: 96(24x4) - mat: GE/ZU -
ZB

14788 
 A -  2 - cm: H5

pz: 30 - mat: GE/ZU -
GB

14745
 A -  2 - cm: H5,5 - pz: 30 - mat: GE/ZU -

GZB

 

20248
 A -  2 - cm: H3,5 - pz: 40 

mat: GE/ZU -
ZB

14255 - cm: H4~ - pz: 48

mat: GE/ZU -
ZB

Sugar and jelly figurines • Sujets en sucre et gelée • Zucker und Gelatine Figuren 
Figuras de azúcar y gelatina • Bonequinhos de açúcar e goma

Soggettini in zucchero e gelatina

14746
 A -  2 - cm: H6~

pz: 30 - mat: GE/ZU -
GZB
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20248
 A -  2 - cm: H3,5 - pz: 40 

mat: GE/ZU -
ZB

14122 
N

 A -  2 - cm: H max 4,5 - pz: 36 

mat: GE/ZU -
GB

14780
 A -  5 

cm: L4xH4,5 - pz: 40 

mat: GE/ZU

GZB

 

14387
 A -  4 - cm: H max 6

pz: 36(12x3) - mat: GE/ZU -
ZB
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14476 -  A -  10 - cm:
R

- pz: 12Blister(10pz) - mat: GE/ZU -
ZB

14126 
N

- cm:
R

- pz: 10 Set (5pz) - mat: GE/ZU -
ZB

L12,8xH17,2xP3,5cm

Sugar and jelly figurines • Sujets en sucre et gelée • Zucker und Gelatine Figuren 
Figuras de azúcar y gelatina • Bonequinhos de açúcar e goma

Soggettini in zucchero e gelatina
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14781 
 A -  3 - cm: 

R

pz: 48 - mat: ZU

GZB

 

14778 
cm: L6,5xH5 - pz: 12 - mat: ZU -

ZB

14421
 A -  5 - cm: H max 5

pz: 60 - mat: ZU -
ZB

19004
 A -  3

cm: H max 4 - pz: 24 

mat: ZU -
B

Sugar figurines • Sujets en sucre • Zuckerfiguren • Figuras de azúcar • Bonequinhos de açúcar

Soggettini in zucchero
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14120  
N

-  A -  4 - cm: H max 6~ - pz: 36 - mat: ZU -
GB

14121  
N

-  A -  3 - cm: H max 6~ - pz: 36 - mat: ZU -
GB

14770  - cm: H7,5 - pz: 10Set(3pz) - mat: ZU -
ZB

Sugar figurines • Sujets en sucre • Zuckerfiguren 
Figuras de azúcar • Bonequinhos de açúcar

Soggettini in zucchero
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14771
 A -  2 - cm: H max 7,5 

pz: 12 - mat: ZU -
ZB

14783 -  A -  4 - cm: H max 7 - pz: 20 - mat: ZU -
GZB

14768  -  A -  4 - cm: H5,5 - pz: 24 - mat: ZU -
ZB
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14128  
N

-  A -  4 - cm: L3/5,5xH max 6~ - pz: 24 - mat: ZU -
ZB

14772 -  A -  4 - cm: H max 6 - pz: 24 - mat: ZU -
ZB

14698
 A -  3 

cm: H5,5 - pz: 24 

mat: ZU -
ZB

Sugar figurines • Sujets en sucre • Zuckerfiguren 
Figuras de azúcar • Bonequinhos de açúcar

Soggettini in zucchero
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14614  -  A -  4 - cm: H max 6 - pz: 24 - mat: ZU -
ZB

14686
 A - cm: H6~ 

pz: 40 - mat: ZU

ZB

14767 -  A -  4 - cm: H max 6

pz: 20 - mat: ZU -
ZB
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14125  
N

-  A -  4 - cm: L3,5/4,5x H max 5~ - pz:72 - mat: BS/ZU -
ZB

14487
 A -  2 - cm: H6

pz: 40(20x2) mat: BS/ZU

ZB

14127  
N

-  A -  3 - cm: L4,5/5,5x H max 7~ - pz: 24 - mat: ZU -
ZB

Sugar figurines • Sujets en sucre • Zuckerfiguren 
Figuras de azúcar • Bonequinhos de açúcar

Soggettini in zucchero
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14136
 A -  4

cm: H max 7~ 

pz: 210 - mat: PT 

ZB

14201
cm: H7 - pz: 64 - mat: PT 

ZB

24690  - cm: Ø1~ - Kg: 1 - pz: 1 mat: ZU -
Z

 24584  - cm: Ø1~-
Z

Gum-paste decorations • Décorations en pastillage • Tragant-Dekore
Decoraciones de pasta adragante • Decorações em pastilhagem

Decorazioni in pastigliaggio

Sugar decorations • Petits grains en sucre • Streudekore • Azucarillos • Açúcar granulado

Zuccherini
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14652
cm: Ø4~ - pz: 96

mat: ZU -
ZB

14259
cm: L8xH3 - pz: 72 - mat: ZU -

ZB

14653
 A - cm: L1,5xH2

pz: 100(50x2) - mat: ZU - 
ZB

14762
cm: Ø4,5 - pz: 60

mat: ZU -
G

 

14292
cm: H4 - pz: 48

mat: ZU -
ZB

10035
cm: H3 

pz: 72 - mat: ZU 

GZB

 

10106
cm: H2,5 

pz: 192 - mat: ZU 

GZB

 

10121
cm: H1~

pz: 384 - mat: ZU 

GZB

10033
cm: H2,5

pz: 192 - mat: ZU 

GZB

 

Sugar figurines • Sujets en sucre • Zuckerfiguren 
Figuras de azúcar • Bonequinhos de açúcar

Soggettini in zucchero



207

Natale | Christmas

207

14779 
cm: Ø10,5 - pz: 10

mat: 
O

14327
cm: H5~ - pz: 1000

mat: WF -
ZB

14471  - cm: Ø7 - pz: 70 - mat: WF -
B

14481  - cm: L10xH8 - pz: 46 - mat: WF -
B

Wafer decorations • Décorations en azyme • Oblaten Dekore • Decoraciones de oblea • Decorações de obreia

Decorazioni in cialda

14138 
N

cm: Ø8 - pz: 40 - mat: 
O

Decorative figurines • Décors sujets • Dekorfiguren
Objetos decorativos • Figuras decorativas

Soggetti decorativi
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14651
 A -  4 

cm: Ø2,5 - pz: 120

mat: ZU -
ZB

14134 - cm:
R

- pz: 18Set(3pz) - mat: ZU -
GB

14719
 A -  2 

cm: H5,5 - pz: 80

mat: ZU -
ZB

14123  
N

 A -  4 - cm:
R

pz: 144 - mat: ZU -
GB

Sugar figurines • Sujets en sucre • Zuckerfiguren 
Figuras de azúcar • Bonequinhos de açúcar

Soggettini in zucchero



209

Natale | Christmas

14794  -  A -  6 - cm:
R

- pz: 72 - mat: ZU -
GB

14793  -   A -  2 - pz: 50 - mat: ZU -
GB

L6,5xH6,5cm L8,5xH5cm

14773 
mat: ZU -
G

14761
 A -  2 

cm: Ø6 - pz: 50

mat: ZU -
G
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Sugar decorative cards • Cartes décoratives en sucre • Dekor-Aufleger aus Zucker
Tarjetas de azúcar • Cartões em açúcar

Biglietti in zucchero

12pz

13pz

12pz

13pz

14732 -  A -  4 - cm: L8,5xH5,5 - pz: 50 - mat: ZU -
GB

10pz

12pz 14pz

14pz

14741  - mat: ZU -
GB
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Decorative figurines • Décors sujets
Dekorfiguren • Objetos decorativos
Figuras decorativas

Soggetti decorativi

14106 
 A -  2 - cm: H max 8

pz: 30 - mat: PL 

14130  -  A - cm: H2,5 - pz: 100 - mat: PL

14376
 A -  6

cm: H5 - pz: 24 mat: PL
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Decorative figurines • Décors sujets • Dekorfiguren
Objetos decorativos • Figuras decorativas

Soggetti decorativi

14791 
 A -  3

pz: 24Set(3pz) - mat: CT 

14131 
cm: L9

pz: 30 - mat: PL

14108 
 A -  2 - cm: H5

pz: 30 - mat: PL

L4xH5cm

L9,5xH5,5cm

L11xH5cm
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Plastic figurines • Sujets en plastique • Plastik-Figuren 
Figuras de plástico • Enfeites de plástico

Soggettini in plastica

14220
cm: Ø3,5

pz: 144 - mat: PL

14221
cm: Ø5

pz: 144 - mat: PL

14214
 A -  11 - cm: H max 5

pz: 12Set(11pz) - mat: PL

14212
 A -  5 - cm: H max 5

pz: 12Set(5pz) - mat: PL

14271  

cm: Ø5 

pz: 144 - mat: PL
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14391  - cm: H5 - pz: 36 - mat: PL 14272  -  A - cm: H1,5 - pz: 144 - mat: PL

14105 
cm: H6,5

pz: 30 - mat: PL 

14104 
cm: H5,5

pz: 30 - mat: PL 

14222
cm: H6

pz: 144 - mat: PL

14241  - cm: Ø6 - pz: 144 - mat: PL14335  -  A -  6 - cm: H6,5 - pz: 48 - mat: PL
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30447I
cm: Ø25xH1,2

pz:5 - mat: CT

30477I
cm: Ø30

30478I
cm: Ø35

30479I
cm: Ø40

30445I
cm: L35

30444I
cm: L40

30446I
cm: L30xH1,2

pz: 5 - mat: CT

30443I
cm: L30xL40xH1,2

pz: 5 - mat: CT

30442I
cm: L35xL45

30441I
cm: L40xL50

30477D
cm: Ø30xH1,2

pz: 5 - mat: CT

30478D
cm: Ø35

30479D
cm: Ø40

Spessore 1,2cm
Thickness

Cake board • Plateau • Tortenteller
Base para tarta • Base para bolo

Sottotorta
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14110  - cm: H4 - pz: 20m - mat: ST/PL

14774I 14774D 14774H

14756 14757

Nastri sottotorta Colly
Colly Ribbons • Rubans Colly • Tüllbänder Colly
Cintas Colly • Fitas Colly

25034DI
cm: H5 - pz: 20m - mat: ST -

O

L’unico nastro in tessuto  
adatto al contatto con alimenti!
The only foodsafe fabric ribbon!

Fabric ribbons • Rubans en tissu • Stoffbänder 
Cintas de tela • Fitas de tecido

Nastri in tessuto
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78108 N
 2 -  - 6g - cm: Ø2,8

pz: 96(32x3)

GZ3

 

78107 
N

 2 -  - 8g 

cm: L5,2xH4,8 - pz: 48 (12x4)

G3

New Year • Nouvelle année • Neues Jahr • Año nuevo • Ano Novo

Capodanno
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78108 N
 2 -  - 6g - cm: Ø2,8

pz: 96(32x3)

GZ3

 

34630
 - 3g

cm: Ø3,8 - pz: 48(24x2) 

GZ3  

34551
  2 -  - 13g - cm: H10

pz: 28(7x4) -
G

35471 
 4 -  - 13g 

cm: H10 - pz: 28(7x4) 

GZ3

78106 
N

  4 -  - 3g

cm: L3 - pz: 48(24x2)

GZ3

35472  - 2,8g - cm: Ø3,5

pz: 45 (15x3) - 
GZB
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15123  
cm: L8,5xH5,5 - pz: 25 - mat: ZU-

GB

15118
cm: H6,5 - pz: 24

mat: ZU -
ZB

15117
  A -   4 - cm: H5 - pz: 24 - mat: ZU -

ZB

15106
cm: H5,5 - pz: 144 - mat: - PL

New Year • Nouvelle année • Neues Jahr • Año nuevo • Ano Novo

Capodanno
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Party shops • Magasins d’articles de fête • Party Deko und Zubehör Geschäfte
Tiendas Party • Artigos de Festa

Negozi Party

Spatole
Spatule • Spatulel • Spachtel
Espátula • Espatula

91030  -   A -   4

cm: H25 - pz: 12Blister - mat: PL/SL
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Dolce Souvenir - How to use

Modalità di confezionamento: Packaging methods:

Per assicurare la salubrità del prodotto e la stabilità microbiologica per tutta la 
durata della shelf life del prodotto, si raccomanda di seguire scrupolose regole 
igienico sanitarie nell’attività di manipolazione del prodotto come quelle di lavare e 
disinfettare le mani prima di prelevare il prodotto dalla sua confezione e di utilizzare 
guanti per evitare qualsiasi tipo di contaminazione microbiologica

To ensure the healthiness of the product and the microbiological stability for the 
entire shelf life of the product, it is advisable to follow scrupulous hygiene and health 
rules while manipulating the product such as washing and disinfecting the hands 
before removing the product from its packaging and to use gloves to avoid any kind 
of microbiological contamination.

Inoltre, per garantire che il prodotto non sia contaminato con allergeni non già 
espressamente dichiarati in etichetta, si raccomanda di confezionare il prodotto 
lontano da altre fonti allergeniche quali: Cereali contenenti glutine, Crostacei e 
prodotti a base di crostacei, Uova e prodotti a base di uova, Pesce e prodotti a 
base di pesce, Arachidi e prodotti a base di arachidi, Frutta a guscio, vale a dire: 
mandorle, nocciole, noci, noci di acagiù, noci di pecan, noci del Brasile, pistacchi, 
noci macadamia o noci del Queensland, e i loro prodotti, sedano e prodotti a base 
di sedano, senape e prodotti a base di senape, semi di sesamo e prodotti a base 
di semi di sesamo, anidride solforosa e solfiti in concentrazioni superiori a 10 mg/
kg, lupini e prodotti a base di lupini, molluschi e prodotti a base di molluschi (vd. 
All. II Reg. EU 1169/2011).

Pack the product away from allergenic sources as Cereals containing gluten and 
products thereof, Crustaceans and products thereof, Eggs and products thereof, 
Fish and products thereof, Peanuts and products thereof, Nuts namely: almonds, 
hazelnuts, walnuts, cashews, pecan nuts, Brazil nuts, pistachio nuts, macadamia or 
Queensland nuts, and products thereof, Celery and products thereof, Mustard and 
products thereof, Sesame seeds and products thereof, Sulphur dioxide and sulphites 
at concentrations of more than 10 mg/kg, Lupin and products thereof, Molluscs and 
products thereof (see Annex II Reg. EC 1169/2011).

Modalità di Etichettatura: Labelling methods:
Dopo aver confezionato il prodotto nel cartone destinato alla vendita 
applicare l’etichetta fornita. Affinché l’unità di vendita sia conforme alle 
normative vigenti in materia di etichettatura dei prodotti destinati al 
consumatore finale, è obbligatorio completare il riquadro evidenziato 
inserendo la vostra ragione sociale e l’indirizzo completo. Vi ricordiamo 
che il mancato inserimento di queste informazioni potrebbero dar 
luogo a sanzioni da parte dell’Autorità Competente.

After packing the product, please apply the label. In order to make 
the selling unit be compliant with the current legislation related to 
the label of the products for the final users, it is mandatory to fill in 
the highlighted slot inserting your Company Name and address. We 
kindly remind you that any lack of the required details may lead to a 
sanction by the Competent Authority.

Dolce Souvenir - How to use



 Glaze Croc - How to use

Glassa Croc - How to use

1

MAX +50°C 

2

MAX +35°C 

Effetto Opaco
Matt effect

Effetto Lucido
Glossy Effect

Effetto Velluto
Velvet Effect
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Modalità d’uso: How to use:
1. Realizzazione della glassa croccante: 1. Making the crunchy glaze:
•  Aprire la confezione di Glassa Croc e sciogliere a microonde o a bagnomaria il prodotto 

direttamente nel secchiello, facendo attenzione a non superare i +50°C.

•  Immergere la monoporzione abbattuta nella Glassa Croc, per creare l’effetto opaco.

• Open the package of Croc Glaze and melt the mixture in the microwave or bain-marie 
directly in the bucket, being careful not to exceed +50°C.

• To give your single portion a matt effect simply dip it in the neutral or 
coloured Croc Glaze after melting it

Colorazione: 
Usa ColorLiquid (colorante liposolubile liquido) per colorare la Glassa Croc, direttamente 
in massa, dopo averla sciolta. Utilizzare una spatola o un mixer ad immersione. Usa 
ColorDust (colorante liposolubile in polvere pastello), in una piccola parte di Glassa 
Croc, realizzando un colore di intensità maggiore rispetto alla desiderata, per far si che, 
quando lo dissolviamo nella restante quantità di prodotto, il colore risulterà più tenue. 
Utilizzare una spatola o un mixer ad immersione.

Colouring:  
Use ColorLiquid (liquid fat soluble colouring) to colour the Croc Glaze, directly in the 
mass, after melting it. Use a spatula or an immersion mixer. 
Use ColorDust (fat-soluble pastel powder colouring), in a small part of the Croc Glaze, 
creating a colour of greater intensity than desired, to ensure that, when you dissolve it 
in the remaining amount of the product, the colour will be lighter. Use a spatula or an 
immersion mixer. 

Puoi personalizzare la tua monoporzione o mignon, anche con 
effetto lucido e/o velvet:

You can customize your single portion or mignon with a Glossy 
and /or velvet efect:

2. Effetto lucido: Dopo aver immerso la monoporzione nella Glassa Croc, attendere 
qualche secondo la completa cristallizzazione in superfi cie. Riscaldare la gelatina 
a microonde alla temperatura di utilizzo (+30/+35°C), poi immergere nuovamente il 
preparato nella gelatina Modecor Master Cake. Usa ColorGel per colorare la gelatina.

3. Effetto velvet: Per creare l’effetto velluto, utilizza il ColorVel sulla monoporzione già 
congelata  (-18°/-20°C) e glassata con Glassa Croc, come al punto 1.

2. Glossy effect: After immersing the single portion in the Croc Glaze, wait a few seconds 
for the complete crystallization of the surface. Heat the gelatine in the microwave to the 
temperature of use (+30/35°C), then immerse it again in the Modecor Master Cake gelatine. 
Use ColorGel to colour the gelatine

3. Velvet Effect: To obtain the velvet effect, use ColorVel on the single portions already 
chilled and glazed (-18° / -20°C), as in point one.

Utilizzando la Glassa Croc sulle tue monoporzioni, con 
temperatura di consumo sia in negativo (-18°C) che in positivo 
(+5°C), otterrai un effetto croccante.

When using the Croc Glaze on your single portions, with 
temperatures both in negative (-18°C) and in positive (+5°C),  
you will get a crunchy effect. 

Conservazione: Parametri ottimali di conservazione: +15/+18°C e tasso di umidità 
compreso tra 40-50%

Storage: Optimal storage parameters: +15/+18°C and humidity between 40-50%

3



Italiano English Français Deutsch Español Português
Termoformati 
da riempire

Empty moulds, 
to be filled

Thermoformés
à remplir

Schoko-Formen zum 
Ausfüllen

Moldes termoformados 
para rellenar

Moldes para
preencher

Cioccolato fondente
Cacao min. 60%

Dark chocolate
Cocoa min. 60% 

Chocolat noir
Cacao min. 60%

Bitterschokolade
Kakao min. 60%

Chocolate negro
Cacao min. 60%

Chocolate preto
Cacau min 60%

Cioccolato al latte Milk chocolate Chocolat au lait Milchschokolade Chocolate con leche Chocolate ao leite
Cioccolato bianco White chocolate Chocolat blanc Weiße Schokolade Chocolate blanco Chocolate branco

BC Base burro di  
cacao colorato

Coloured cocoa  
butter based

À base de beurre  
de cacao coloré

Bunte  
Kakaobutter

Base de manteca de 
cacao coloreada

Base de manteiga  
de cacau colorida

BS Biscotto Biscuit/cookie Biscuit Keks Galleta Biscoito

CC Cioccolato Chocolate Chocolat Schokolade Chocolate Chocolate

CE Cera Wax Cire Wachs Cera Cera

CT Carta/Cartone Paper/Carton Papier/Carton Papier/Karton Papel/Cartón Papel/Cartão

GE Gélée Jelly Gelée Gelatine Gelatina Gelatina

MT Metallo Metal Métal Metall Metal Metal

PF Prodotto da forno Bakery wares Produit cuit au four Backwaren Productos para 
hornear

Produtos cozidos  
no forno

PL Plastica Plastic Plastique Plastik Plástico Plástico

PT Pastigliaggio Gum-paste Pastillage Tragant Pasta adragante Pastilhagem

SL Silicone Silicone Silicone Silikon Silicona Silicone

ST Stoffa Fabric Tissu Stoff Tela Tecido

VT Vetro Glass Verre Glas Vidrio Vidro

WF Cialda Wafer Azyme Oblate Oblea Obreia

ZU Zucchero Sugar Sucre Zucker Azúcar Açúcar

ABBREVIAZIONI MATERIALI
Abbreviations of materials | Abréviations des matériels | Materialabkürzungen | Abreviaciones de los materiales | Abreviações dos Materiais

SIMBOLI E ABBREVIAZIONI
Symbols and abbreviations | Symboles et abréviations | Symbole und Abkürzungen | Símbolos y abreviaciones | Símbolos e abreviações

In barattolo | In pot
En boîte | In Dosen
En bote | Em frasco

In scatola finestrata | Packed in window box
Emballé en boîte fenêtre | Verpackt in Box mit Sichtfenster
En caja con ventana | Em caixa com janela

Con display | With Display-box
Avec présentoir exposition | Mit Aufstell 
Verpackung | Con display | Com display

In sacchetto trasparente | In transparent bag  
En sachet transparent | In durchsichtige Tüte   
En bolsa transparente | Em bolsa transparente

Italiano English Français Deutsch Español Português

A Assortito
(col./conf.)

Assorted
(col./box)

Assorti
(coul./Bte.)

Sortiert
(Farbe/Verp.)

Surtido
(col./caja)

Sortido
(cor./caixa)

B Rosa - Femmina Pink - Female Rose - Fille Rosa - Mädchen Rosa - Niña Rosa - menina
C Celeste - Maschio Light-blue - Male Bleu ciel - Garçon Hellblau - Junge Celeste - Niño Azul - menino
D Rosso Red Rouge Rot Rojo Vermelho
E Giallo Yellow Jaune Gelb Amarillo Amarelo
G Bianco White Blanc Weiß Blanco Branco
H Argento Silver Argent Silber Plateado Prateado
I Oro Gold Or Gold Oro Dourado
J Avorio Ivory Ivoire Elfenbeinfarbe Marfil Marfim
L Verde Green Vert Grün Verde Verde
N Marrone Brown Marron Braun Marrón Castanho
Q Arancione Orange Orange Orange Naranja Laranja
V Lilla/viola Lilac/violet Lilas/violet Lila/Violett Lila/violeta Lilás/violeta

Ove non specificato, non sono previste confezioni assortite | If not specified, assorted boxes are not available | Si cela n’est pas spécifié, les assortiments ne sont pas prévus | Wo nichts angegeben ist, sind 
keine Sortimente vorgesehen | Donde no esté especificado, no está prevista la caja surtida | Quando não estiver especificado é porque não está disponível na versão sortida

COLORI
Colours | Couleurs | Farben | Colores | Cores

Pasta di zucchero | Sugar paste
Pâte à sucre | Fondant
Pasta de azúcar | Pasta de açúcar

In blister appendibile | In blister pack with hanging slot
En blister suspendu | In Verpackung zum Aufhängen
En blister colgante | Em blister de pendurar
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