Il cornetto Vegan
Elixir Guava:
il gusto che
accende
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1985
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C’é un profumo che accompagna da
quarant anni le mattine di milioni di italiani:
quello dei prodotti di Forno d’Asolo.
Cornetti appena sfornati, proposte
dolci e salate che hanno fatto della
colazione un rito irrinunciabile.

Oggi I'azienda celebra un anniversario speciale, ricordando un
percorso iniziato nel cuore del Veneto e diventato negli anni
una storia di crescita e visione apprezzata in tutto il mondo.
La bonta per Forno d’Asolo non ¢ mai stata solo una questione
di gusto, ma anche di gesti quotidiani e relazioni costruite nel
tempo. E poi c¢ il viaggio dei prodotti, che inizia ogni mattina
all’alba, da 40 anni.

Un percorso che attraversa I'ltalia fatto di costanza e cura,
dove ogni consegna ¢ una promessa mantenuta per chi acco-
glie ogni giorno l'eccellenza e per chi al mattino non vede 'ora
di assaporare cornetto e caffe. Negli anni, I'azienda ha saputo

cambiare senza perdere se stessa, innovando e anticipando le
tendenze del mercato, senza mai smettere di porre il cliente al
centro dell’'attenzione.

Quarant’anni dopo, I'azienda continua a fare quello che ha
sempre fatto: rendere speciale un gesto quotidiano.

La colazione perfetta € un'esperienza sensoriale, un gesto di
cura, un momento di condivisione con le persone che amiamo.
E cosi che Forno d’Asolo continua a scrivere la sua storia, fatta
di profumi, sapori e gesti semplici, giorno dopo giorno.

Il nostro cammino si intreccia con il vostro: con chi considera
la propria professione di barista non soltanto un mestiere,

ma un impegno autentico, e con chi, spinto dalla passione, ¢
sempre alla ricerca di nuove idee. La nostra ambizione ¢ quella
di camminare insieme, offrendovi occasioni di ispirazione.
Con il vostro lavoro contribuite a costruire un racconto che
merita di essere condiviso.

In queste pagine vi attendono spunti e ispirazioni capaci di
trasformare ogni pausa in un attimo memorabile. Approfondi-
menti e nuove prospettive quindi, dalle statistiche che descri-
vono le abitudini degli italiani in Il gusto in cifre, alle testimo-
nianze dei protagonisti del buono con le loro ricette inedite (in
esclusiva per voi).
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BAKED AND SERVED DAILY WITHLOVE

| protagonisti
del buono:
Julietta Pastry
and lab

Una pasticceria gourmet
vegetale con una visione
contemporanea.

Denis Lovatel e la

pizza di montagna
che profuma
di Dolomiti

Come un’identita autentica pud diventare
una potente leva di comunicazione.

Il Kirapfen:
autentica
espressione
di golosita

Una piccola meraviglia di sofficita
per ogni momento della giornata.

La fragranza
di Forno d'Asolo

La scia profumata
di un cornetto appena sfornato

Il lato piu dolce
del vegan:
Muffin Banana

Cacao

La dolcezza della banana
e l'intensita del cacao in
un’esperienza tutta nuova.

Come nasce
il nostro cornetto?

Dall'impasto alla sfogliatura, fino alla lievitazione:
le fasi che gli danno forma e carattere.




B
B

C’'é qualcosa di profondamente ita-
liano nel profumo del mattino e dei
cornetti, quando il bar si riempie del
suono delle tazzine e dell'aroma del
caffé appena fatto. E li che nasce il
piacere del Re B., il cornetto firmato
Forno d’Asolo che da anni conquista
per la sua fragranza, la sua morbi-
dezza e il suo profumo senza tempo.

Apprezzato da tutti per la sfogliatura
leggera e la fragranza impeccabile, il
Re B. é diventato nel tempo un’ico-
na del bakery italiano. Ogni morso
racconta di ingredienti bilanciati con
cura: le uova donano profumo e sof-
ficita, il lievito madre regala auten-
ticita e una consistenza che rimane
perfetta fino a sera.

Tutto nasce da un processo innova-
tivo, che assicura sfogliatura impec-
cabile e volume inconfondibile.

Il risultato & un cornetto dalla fexture
leggera e alveolata, capace di con®
quistare vista, tatto e palato fin dal
primo morso. |LRe'B. conserva la sua
fragranza dal primo caffé del mat-
tino fino all‘'ultima pausa della gior-
nata, trasformando ogni momento in
un piccolo piacere.

La sua gamma racchiude tutto cio
che si pud desiderare a colazione:
dal vuoto classico, anche nella ver-
sione con impasto ai cereali, fino
alle varianti piu golose come crema
e nocciola, albicocca, crema, pistacchio o
miele e zenzero.

Il Re B. & un vero alleato per i baristi:
come ci suggerisce I'Academy Forno
d'Asolo, le versioni vuote possono
essere personalizzate e servite con
la “fragranza di Forno d’Aselo”, un
profumo alimentare ispirato ai trend
moda e design. Questa fragranza é
il risultato di una ricerca che uni-
sce gusto e olfatto in un’esperienza
multisensoriale: un profumo naturale
e commestibile da vaporizzare diretta-
mente sul prodotto cotto.

Una nota delicata, capace di esal-
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« tarne il sapore e arricchire la degu-

stazione con un tocco emozionale.
Cosi, ogni colazione diventa un'espe-
rienza unica, capace di sorprendere
e fidelizzare.

Il Re B. é.il simbolo di una colazione
fatta come sideve. \
Autentica, fragrante; italfana. «.
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Il gusto
1taliano

In Italia, la colazione non & semplicemente il primo pasto
della giornata: ¢ un momento culturale, una liturgia quotidiana che
si consuma al bancone di un bar, tra I'aroma persistente del caffée
e il rumore lieve delle tazzine.

Secondo il “Rapporto FIPE 2025", lo confermano: la colazione fuo-
oltre 5,4 milioni di italiani fanno a crescere e a conquistare. ri casa non & solo un’abitudine
colazione fuori casa ogni giorno. Se un tempo bastavano caffé e consolidata, ma un'esperienza in
La colazione é ormai Uesperienza di cornetto per sintetizzare l'inizio evoluzione che racconta il cambia-
consumo piu condivisa, superando della giornata, oggi la colazione mento della societa italiana con

energia e positivita.

questo momento continua

aperitivi e pranzi veloci come mo- riflette gusti, stili di vita e iden-
tita differenti. E anche i numeri

mento di socialita leggera.

"Una nuova forma

di aggregazione che
mescola praticita, gusto
e rito, sotto le luci calde

delle vetrine mattutine."

L'identikit di chi fa colazione fuori casa
é chiaro: prevalgono gli uomini tra

i 35 e i 54 anni, legati alla routine
casa-ufficio. | giovani 16-34 anni
sono meno presenti, preferendo
spesso soluzioni domestiche o
colazioni piu tardive. Sebbene

il 60% scelga ancora la coppia
cappuccino—cornetto, le abitudini
stanno cambiando: cresce la richie-
sta di opzioni leggere, vegane,
salate o con farine speciali. Gia
dalle 7:30 si affaccia un pubblico
che vuole mini sandwich, torte
salate e tramezzini gourmet.

La vetrina del bar, cosi, diventa
uno specchio dell'identita con-
temporanea: piu inclusiva, piu
articolata, piu espressiva. Il 2025
inoltre vede 'ascesa di prodotti
premium: brunch, toast gourmet,
bowl salutari, con uno scontrino
medio che puo arrivare fino a 5€.

La colazione al bar resta un rito
irrinunciabile per gli italiani e, anzi,
si arricchisce ogni giorno di nuove
sfumature. Tra proposte sempre
piu varie, attenzione alle diverse
esigenze alimentari e un’offerta
che si rinnova con creativita,

-ilmercato del
balkeryinnumeri
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[rene Volpe

Ciao Irene, raccontaci la tua espe-
rienza e cosa ti ha portato oggi ad
essere un punto di riferimento per

la cucina vegana.

Ciao a tutti! Non so se posso conside-
rarmi un riferimento, ma attraverso i
miei piatti racconto cucina vegetale, in-
clusione e creativita. Cinque anni fa ho
scoperto che la cucina poteva essere |l
mio lavoro: informandomi su ingredienti
e impatto ambientale, ho deciso di non
usare prodotti animali. | vegetali, invece,
sono versatili e infiniti, perfetti per chi
ama sperimentare. Il mio obiettivo é far
conoscere una cucina sostenibile, colorata
e inclusiva, capace di emozionare.

Dico sempre: “la cucina € lo specchio
delle emozioni che provo”.

"La cucina é
lo specchio
delle emozioni”

Tu che incontri tante persone che con-
dividono questa filosofia di vita, cosa
cogli nella loro ricerca di un prodotto
vegan e cosa desiderano davvero?

Tra colleghi la cucina vegetale suscita
scetticismo, vista come limitazione inve-
ce che ritorno alle radici. Spesso si punta
su prodotti che imitano carne o latticini:
utili all'inizio, ma non devono diventare
I'unico riferimento. Ridurre gli ingredienti
animali non significa inseguirne sempre

i sapori.

FORNORCAFFE

Molti associano ancora il “senza”
(senza latte, senza burro, senza uova)
a qualcosa di rinunciatario. Tu che vivi
il vegan come una scelta quotidiana,
come spieghi che in realta si tratti di
un “con in pia”?

Il “diverso” non é una mancanza: togliere
puo aprire nuove possibilita. Restiamo
legati a ricette “immutabili” come il
cornetto al burro o il sugo tradizionale,
e cosi non scopriamo alternative che
potrebbero sorprenderci. Uscire da
questi schemi é difficile ma liberato-
rio: basta introdurre piccole abitudini,
come provare un prodotto vegetale alla
settimana. Cosi nascono nuove tradi-
zioni, non solo ereditate, ma scelte.

Tu che hai potuto assaggiare tutti i
prodotti vegan di Forno d’Asolo, dolci
e salati, da esperta del settore cosa ti
é piaciuto di piu? Quale ti ha portato

a unricordo particolare?

In generale ho amato la pulizia del mor-
so di ogni prodotto, cosa non per niente
scontata. Spesso, dopo pochi assaggi,

molti cornetti (vegan o meno) lasciano
in bocca una sensazione troppo dolce o
pesante, mentre qui ho trovato un equi-
librio perfetto di gusto e leggerezza.

Il cornetto al carbone vegetale e quello alle
bacche di goji li ho adorati!

"Il diverso
non e una
mancanza"

La colazione al bar € un momento iden-
titario per molti italiani. Secondo te,

i consumatori oggi richiedono di piu
prodotti vegan dolci o salati?
Viaggiando ho capito quanto in Ita-

lia siamo legati alla colazione dolce:
cappuccino e cornetto sono un ritua-
le, anche se io — da italiana atipica

— preferisco il salato. All'estero scelgo
sempre in base alla tradizione locale. In
Europa adoro il brunch con la mia tazza
“comfort”: un chai latte o un golden milk.

E in Inghilterra non resisto al porridge
con burro di arachidi e mirtilli: semplice
e buonissimo.

Come realta quali Forno d’Asolo posso-
no contribuire a mostrare che il vegan
puo stare benissimo nella tradizione
italiana, senza allontanarsi dai sapori
e dalle abitudini di tutti i giorni?
Cambiare abitudini non é facile, ma su
prodotti come una torta o un croissant,
davvero non c’é necessita di continuare
ad utilizzare prodotti di origine animale.
Si possono trovare tante alternative e i
prodotti di Forno d’Asolo sono un esempio
perché hanno tantissime referenze (non 1
0 2, ma una DOZZINA!).

lo se fossi un punto di ristoro, prende-
rei SOLO vegan, per vari motivi anche
pratici: niente contaminazione, meno
allergeni, piu inclusivi e soprattutto PER
LANCIARE UN MESSAGGIO: ovvero che
mangiare piu vegetale € possibile nel
2026, e non ha tanto di diverso rispet-
to a cio a cui siamo abituati, se non che
lascia ancor pitt spazio alla creativita!

"[l vegetale € un
mondo infinito

e versatile, e non
s finisce mai

di sperimentare.”

FORNO&CAFFE



Le ricette di /rrene Volpe
per Forno d’Asolo

Il Cornetto al carbone vegetale incontra la

- MasterChef Italia (2021)

~_content creator, con fOC.US Ssu..

IDENTIIKIT

Nome completo: Irene Volpe

Citta di origine: Roma Hime o S l |
Segni particolari: Finalista ] o Tnglar a meta in modo preciso il eornétto ai
della 10° stagione di ") cereali cotto. Realizzare un caramello a sec
- inun -padell-mo e-mtlngerm le due meta plel

Professione attuale: Chef freelance, netto dalla parte che poggera sul piatto. |

creativita di Irene Volpe, che lo reinterpreta

con il suo stile unico, tra leggerezza, colore e

gusto autentico.

Cornetto al carbone vegetale croccante, crema
all’arancia, crema alla vaniglia, pere e pesto
di fave di cacao, ribes e mandorle

Ingredienti per due piatti:

* 1cornetto al carbone * 180g zucchero semolato
vegetale vegan Forno d’Asolo +150g amido di mais

Per le pere: » 0,5g di curcuma

* 2 Pere tipo kaiser calibro * 1 bacca di vaniglia

piccolo biologiche « 3 arance biologiche

* succo di 2 limoni * mezzo cucchiaino di curcuma
Per le creme: o zafferano in polvere

« 1,51t bevanda di soia al Per il pesto:

naturale senza zuccheri » 50g fave di cacao sbucciate
e aromi aggiunti * mandorle italiane pelate

Preparare la crema base in un pentolino
unendo bevanda di soia, amido e zucchero.
Addensare sul fuoco mescolando in conti-
nuazione. Quando pronta, dividere a meta
e trasferire su due teglie basse per freddarsi.
In una aggiungere subito i semi prelevati e il
baccello di vaniglia vuoto e mescolare. J
Coprire entrambe con carta da forno e ab- 7 ‘
battere/freddare a temperatura di frigorifero. ~ [J

Nel frattempo grattare la scorza di 3 arance
e spremerne il succo. Quando le creme sa-
ranno ben fredde, trasferirle in una caraffa/
brocchetta. Aggiungere la punta di curcuma/
zafferano, la scorza di arancia e 150ml di
succo di arancia in quella al naturale e
frullare con frullatore ad immersione.
Togliere la bacca di vaniglia dall'infusione
dalla crema alla vaniglia, e frullare anche lei.
Trasferire le due creme in due sac a poche
diverse e tenere in frigo fino al servizio.

Preparare il pesto unendo tutti gli ingredienti
in un cutter piccolo e frullare a intermitten-
za fino a che non otterrete una consistenza
grossolana, scorrevole e di un colore rossa-
stro. La quantita degli ingredienti indicata

aricetta é indicativa perché dipende molto
dalla consistenza della riduzione.
Dovra avere un colore brillante.

non tostate

» 80g riduzione di succo

di melagrana (succo 100%
melagrana ridotto di 3

volte sul fuoco)

» 30g ribes essiccati

» 50g sciroppo d'agave

* mezzo cucchiaino di fior di sale

(Non perdere l'intervista
completa a lrene che
trovi a pagina 8-9!)

Per le pere:

Lavare e tenere la buccia. Affettarle con una

mandolina sottile per il verso della lunghezza
@ e poi rimuovere i semi nelle fette piu centrali.

Cospargere di abbondante succo di limone
(possibilmente con uno spruzzino) e coprire
con carta assorbente bagnata anch’essa di
succo di limone e poi coprire ermeticamente
e tenere da parte per I'impiattamento.

)

In ultima cosa, prima di impiattare, tagliare a
meta il cornetto e poi in verticale ottenete 4
fette da ogni meta di cornetto.

Tostarle in forno fino a renderle croccanti a
150°C ventilato. (Si conservano anche per piu
giorni essendo privati dell'umidita).

Impiattamento:
Assemblare il cornetto a lato del piatto in-
vertibile, intervallandolo da una spunzonata
di crema e una fetta di pera.

Versare al centro del piatto una cucchiaiata
di pesto e servire.
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cucina vegetale, esperlenze
domicilio e tour gastronomici.

Ci piace perché: traiforma ogni
platto inun qsperqenza creativa
eil suo entusmsmF é contagloso

I
I

I
- |
- Preparare il pesto une qt—t-r gliingredientiin —

un cutter con le lame fredde di frigo (per non
- annerire basilico e prezzem lo) con abbon-
dante olio evo e tenere da p?arte in frigo. |

1

} | Impiattamentd
. Sulla meta del !:‘orrft‘tto chraméﬂatd appog-
glarje la parte croccante caramellata verso il
' basso e qrocedere 1:ome segué Spélmar% una |
generosa quantita di pesto allo za'atar sulla
" base (riempiendo bene gli alveoli del cornetto
[ che servi anno a contenere be_n bene il p sto).

Far fredlldare_ su teglia con carta forno. Ir

Preparare 'hummus frullando tutt gliingre-
dienti in un blender molto potente ﬁncl_a che
sia liscio. Re'golarIe la consistenza aggiun-
gendo pili 0 meno acqua poco a [foco..Deve-
rimanere denso. Aggiungere alla fine la scorza
_d;l limone e frullare per ancora 5 secon L
Versare in séc a qoche € ter‘lere da par|te

== Cuocere le cimette di cavolie—c!avolﬁori-af'ro- o
stendoli in fornj> con salsa di soia e olio fino
© ad imbrunirli bene e tenere da parte.
‘Sgranare la melagrana e tenerelda p?rte.
D . | = “§ .

b

o G T e :
Terminare con degli spunzoni di sac a
ppche,alterr?ati a cavolfiori e cavoli tutti
diversi e dei chicchi di melagrana, crean-

_do cosi una composizione un po’ ordinata.
Terminare con del prezzemolo fresco.
- Da mangiare rigorosamente con le mani,
| perfetto per un brunch!

Cornet'tmt(iast hummus alla
_zu ucca, pes St dll i(a at%xr e aglio,

S i i

cavol; colorptlf mel?grana

Ingredlentl per due plattl | I | |
- — ! M - -
| -1 cornétto vegan ;alatd ai * purea di zucca o zucca Ibla
~ cerealiForno d'Asolo ~ cottaal naturalegb

« zucchero semolato qb| esalegqb | |
Y ..|. e ane T B - 4 . b=
! .

| Penl hum‘nus alla zucea: I Per il pesto allo za'atar: | |
~ «250gcecicotti ~ +6spicchidaglio
~ +100g tahina. | « za'atar g.b. (misto spezJe
" libanese chiara - libanese composto da
»50/80ml succo d Iimo|||e timo, sommacco e *emi i
+scorzadilimonegb ~ sesamo) from—
« 1 spicchio d'aglio picccilo * basilico fresco, |

. —'—at:'qua'urcotturafier | ~ qualche foglia

cecio afqua Hb

e s, e '} S —

«1mazzo di prezzeToIo

1..___. —

BN

1 - .
e+ sale gb

~solioevogb

e ,Per il toppmg' y i

 Cavolfiori coloratll

" cavolo romanesco

» Salsa di soia gb

+olio evo gb
*1melagrana

« prezzemolo fresco/
menta fresca

Una nuova identita al nostro cornetto salato ai cereali: un
equilibrio di sapori autentici, consistenze morbide e profumi
che raccontano la semplicita in chiave contemporanea.
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