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Ingredienti d’eccellenza per la pasticceria professionale



Con passione portiamo il know-how italiano nella lavorazione della
frutta per la pasticceria professionale in tutto il mondo.
Le specialità MIS Romeo nascono dalle storiche ricette della famiglia
Romeo e oggi vengono rinnovate attraverso tecnologie moderne e linee
produttive selezionate, per garantire qualità costante e affidabilità.

Chi siamo

Pensato in Italia

“Pensato in Italia” significa un prodotto che nasce da ricette, competenze e scelte italiane, e che
viene realizzato secondo standard qualitativi definiti da MIS Romeo, ovunque venga prodotto.

I nostri partner produttivi e creativi
I nostri partner produttivi condividono con noi ricette, processi e
standard qualitativi.
I nostri partner creativi siete voi, professionisti della pasticceria: a voi
offriamo ingredienti affidabili, competenza e un rapporto basato sulla
fiducia.

Perché scegliere MIS Romeo
In un mercato che spesso privilegia scorciatoie e compromessi, noi
rispondiamo con passione, tecnica e affidabilità, consapevoli che 

la qualità rimane la base di ogni grande risultato.

Tradizione · Tecnica · Affidabilità



La tradizione MIS Romeo nasce dalle ricette storiche della famiglia Romeo e da una lunga
esperienza nella lavorazione della frutta per la pasticceria professionale.
Non è nostalgia, ma conoscenza: un patrimonio che guida ancora oggi ogni nostra scelta.

Affidabilità vuol dire poter contare su uno standard qualitativo costante, su forniture sicure e
su un partner che conosce le esigenze del professionista.
Per noi, la qualità non è un’eccezione: è la base.

Tradizione

Affidalibilità

Tecnica
Tecnica significa controllo dei processi, selezione delle materie prime e utilizzo di
tecnologie moderne per garantire risultati costanti.
I nostri prodotti sono pensati per lavorare bene in laboratorio, ogni giorno.

Ogni ingrediente MIS Romeo nasce dall’equilibrio tra 
tradizione, tecnica e affidabilità.

Tradizione · Tecnica · Affidabilità

I valori che guidano ogni scelta MIS Romeo



“Pensato in Italia” significa un prodotto che nasce da ricette, competenze e scelte italiane, realizzato secondo gli standard qualitativi definiti
da MIS Romeo, ovunque venga prodotto.

La cucina italiana, riconosciuta dall’UNESCO come patrimonio culturale immateriale dell’umanità, è simbolo di eccellenza, identità e valore
nel mondo.

È a questa grande tradizione che MIS Romeo S.r.l si ispira ogni giorno: passione, metodo e cultura del fare bene al servizio della pasticceria
professionale contemporanea, con uno sguardo costante all’innovazione e alla qualità senza compromessi.

Pensato in Italia
Un principio che guida ogni scelta MIS Romeo



Per la Gelateria e Pasticceria
moderna

Paste classiche
Puree di Frutta Ambiente
Frutta CrioEssiccata

Per le farciture da laboratorio
Confetture e marmellate
Creme anidre
Puree di Frutta Ambiente

Per i Grandi lievitati
Aromi naturali da forno

      Scorze macinate di Agrumi
Cioccolato
Frutta Crioessiccata

I nostri pilastri
Frutta Candita
Frutta Semicandita
Frutta Candita in latta

Specialità come una volta 
(da confetteria)

Gelatine di frutta
Ginevrini e Ginevroni
Marroni canditi

La nostra gamma di prodotti

Da mettere in vetrina
Praline
Praline al liquore



I nostri pilastri 

Frutta semi-candita 



I nostri pilastri 

Frutta candita in latta o sciroppo



I nostri pilastri 

Frutta semi-candita 



Il tocco MIS ROMEO
I nostri semicanditi premium e la confettura ad alto contenuto di frutta (120%) esaltano il dessert con intensità, colore e qualità professionale.

Le ricette MIS Romeo

Ricetta: Budino di Riso alla vaniglia con Frutti di Bosco

Delicato, profumato e ricco di gusto: un dessert raffinato che unisce la cremosità del riso alla freschezza dei frutti di bosco semicanditi MIS Romeo.

Ingredienti (6–8 porzioni)
Latte fresco
Riso
Bacche di vaniglia
Uova e zucchero
Burro
Mix frutti di bosco semicanditi MIS ROMEO
Confettura extra 120% frutti di bosco MIS ROMEO
Grand Marnier

Preparazione
1.Cuocere il riso nel latte con vaniglia e burro fino ad

assorbimento
2.Unire zucchero e tuorli
3. Incorporare delicatamente gli albumi montati
4.Cuocere in stampi a bagnomaria (180°C – 30 min)
5.Preparare la salsa con semicanditi e confettura MIS

Romeo ed infine liquore
6.Sformare e decorare

Risultato
Un dessert moderno, elegante e perfetto per:

Pasticcerie
Ristorazione
Linee gourmet



I nostri pilastri 

Frutta colata candita in scatola



Il tocco MIS ROMEO
L’utilizzo di: uvetta selezionata, canditi di alta qualità da fresco garantisce un prodotto finale più aromatico più morbido visivamente più ricco

Le ricette MIS Romeo

Ricetta: Resta di Como

Dolce tipico della tradizione comasca, soffice e profumato, arricchito con frutta candita e uvetta MIS Romeo. 

Ingredienti 
Farina
Burro
Uova
Zucchero
Uvetta MIS ROMEO
Canditi misti MIS ROMEO (arancio, cedro, ciliegie)
Scorza di limone
Lievito di birra
Miele

Preparazione
1.Preparare un preimpasto con lievito, acqua e farina
2.Impastare con gli altri ingredienti fino ad ottenere

un composto omogeneo.
3.Lasciare lievitare per circa 2 ore
4.Incorporare uvetta e canditi MIS Romeo
5.Formare i filoni e incidere la superficie
6.Cuocere a 175°C per circa 30 minuti

Risultato
Un lievitato soffice, profumato e ricco di gusto, ideale per:

pasticcerie artigianali
linee tradizionali
proposte stagionali



Per i Grandi lievitati

Aromi naturali da forno



Per i Grandi lievitati

Frutta Crio Essiccata da 100 grammi



Per i Grandi lievitati

Cioccolato MIS Romeo



Il tocco MIS ROMEO
Con ingredienti di qualità professionale, ogni preparazione diventa: più cremosa, più intensa, più elegante

Le ricette MIS Romeo

Ricetta: Ganache al cioccolato fondente

Una preparazione base della pasticceria che esalta il gusto puro del cioccolato MIS Romeo.  
Perfetta per farciture, coperture o da gustare al naturale.

Ingredienti 
Cioccolato fondente MIS Romeo 64%
Panna fresca liquida

Preparazione
1.Tritare grossolanamente il cioccolato MIS Romeo
2.Portare la panna a sfiorare il bollore (max 85°C)
3.Versare il cioccolato nella panna calda
4.Mescolare fino ad ottenere una crema liscia e lucida

Risultato
Una ganache vellutata, lucida e perfettamente bilanciata, ideale per
valorizzare ogni creazione di pasticceria.

Consigli d’utilizzo
Farcitura per torte e crostate
Crema spalmabile per colazioni gourmet
Base per dessert al cucchiaio
Montata con panna per una mousse ancora più soffice



Per le farciture da laboratorio

Confetture e marmellate 



Per le farciture da laboratorio

Creme Anidre Post forno



Per le farciture da laboratorio

Puree Frutta Ambiente



Per le farciture da laboratorio

Confetture e composte ad alto tenore



Specialità come una volta 

Marroni



Specialità come una volta 

Gelatine e Ginevrini da confetteria



Specialità come una volta 

Mostarde classiche



Per la Gelateria e la Pasticceria Moderna

Frutta Crioessiccata



Per la Gelateria e la Pasticceria Moderna

Puree frutta ambiente



Per la Gelateria e la Pasticceria Moderna

Paste pure di Pistacchio e Nocciola



Da mettere in Vetrina

Praline al liquore



Da mettere in Vetrina

Praline 



www.misromeo.com

mis.romeo.srl

Dove il sapere italiano incontra la pasticceria di domani.

info@misromeo.com

+39 327 758 5788

+39 348 011 2860  

mis.romeo.srl
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