
Company Profile
ITA





IL DOLCE FORNO
Prodotti dolciari e di pasticceria da forno 
per la GDO e canale Ho.Re.Ca

Il Dolce Forno produce artigianalmente 
secondo ricette tradizionali dal sapore 
autentico, torte, cestini in monoporzione, 
frittelle, muffin, strudel ed altri prodotti 
dolciari e di pasticceria da forno sia freschi 
che surgelati.

L’eccellenza qualitativa della nostra 
produzione pasticcera è ottenuta unendo 
una continua innovazione dei processi con 
lo “stile” artigianale che caratterizza i nostri 
prodotti dolciari.

Il nostro obiettivo è la produzione dei 
migliori dolci, utilizzando le antiche ricette 
tradizionali di pasticceria, preservando il 
rapporto qualità-prezzo per le famiglie 
portate a consumare piatti veloci ma di 
qualità, ricchi di bontà e tradizione.



PASTICCERI dal 1955

Negli anni 80’, il figlio Angelo, iniziò a specializzarsi nella surgelazione di alcuni 
prodotti di pasticceria come torte, cestini monoporzione, cannoli, strudel, 
sacher ed altri prodotti dolciari, fondando Il Dolce Forno. Grazie a questa 
tecnica, i dolci vengono cotti e raffreddati in brevissimo tempo, mantenendo 
immutate le caratteristiche organolettiche e di sapore offrendo un prodotto 
del tutto sicuro sotto il profilo igienico-sanitario.

Eleonora e Samuele, i figli di Angelo, sono la terza generazione che come il 
padre, hanno ereditato la stessa passione per la pasticceria, entrando in azienda 
e proseguendo l’attività storica di famiglia.

Per essere più vicini alle attuale esigenze dei clienti del canale Horeca e della 
grande distribuzione, a settembre 2019 è stato inaugurato il nuovo stabilimento, 
grazie al quale oltre ad una capacità produttiva aumentata esponenzialmente, 
si è creato il nuovo reparto dedicato allo sviluppo di nuovi prodotti e proceduto 
ad ottenere le più importanti certificazione di processo e sicurezza alimentare.

La storia del Il Dolce Forno parte dagli anni 
’50 del secolo scorso con i nonni Jole e 
Luigi Gallina, che inizialmente acquistarono 
un panificio e successivamente un piccolo 
forno, con il quale cominciarono a sviluppare 
l’attività di produzione di dolci, diventando 
produttori di pasticceria congelata e fresca.



Il Dolce Forno è in grado offrire ai propri clienti, prodotti di alta qualità conformi 
alle specifiche contrattuali e ai più alti livelli di sicurezza alimentare. Da sempre 
l’azienda ha adottato il sistema HACCP come standard per la verifica costante 
di ogni fase del processo produttivo e di controllo oltre ad aver ottenuto le 
certificazioni IFS Food e Cacao UTZ.

La certificazione IFS Food e’ uno standard internazionale che ci consente di 
effettuare un’accurata selezione e verifica dei nostri fornitori. Questo permette 
ai nostri prodotti di superare i più severi standard di sicurezza alimentare 
richiesti dalla GDO e dal canale Horeca.

La certificazione Cacao UTZ definisce gli standard per un’agricoltura 
sostenibile, fornendo un monitoraggio sulla produzione e la provenienza del 
cacao, tracciando con chiarezza l’origine della materia prima. In questo modo si 
garantisce che il cacao acquistato sia stato prodotto tenendo in considerazione 
aspetti etici ed ambientali ed essere dunque un prodotto sostenibile.

QUALITÀ E
CERTIFICAZIONI

HACCP



AZIENDA GREEN
La sostenibilità ambientale 
è un fattore strategico irrinunciabile per noi e per il nostro pianeta

Nella nuova struttura produttiva sono state adottate una serie di misure 
e tecnologie che rendono la produzione, un sistema a bassissimo impatto 
ambientale. Abbiamo diminuito l’uso di sostanze e composti chimici, iniziato 
ad utilizzare energie alternative per i nostri processi e ad ottimizzare al 
massimo il consumo di acqua.

Lo stabilimento riesce a lavora per circa un 40% grazie ad un sistema di pannelli 
fotovoltaici ad alta efficienza installati sul tetto dell’azienda consentendo un 
un forte abbattimento della CO2. 

Il nuovo sistema di raffreddamento e congelamento, unito all’alta automazione 
dei processi produttivi ha portato ad un’importante riduzione del consumo 
idrico. Il risparmio è circa del 33% rispetto alla quantità consumata dai 
precedenti sistemi di produzione. 

Il sistema di raffreddamento utilizzato sia per le grandi celle frigo che per 
l’impianto di climatizzazione degli uffici, non utilizza i pericolosi gas freon 
ma bensì un innovativo processo ad ammoniaca, un refrigerante naturale 
ecocompatibile che non contribuisce al riscaldamento globale.

Tutti gli imballi plastici utilizzati nel confezionamento dei nostri dolci, 
sono costituiti da lastre di PET completamente riciclabili al 100%. Questa 
significa che una volta arrivati a fine vita, gli imballi possono essere riutilizzati 
un numero infinito di volte come previsto dalle direttive europee per 
un’economia circolare sostenibile.



L’ottimizzazione dei processi produttivi 
attraverso un continuo miglioramento 
dell’azienda è sempre stata la filosofia 
che ha guidato Il Dolce Forno. Questa 
combinazione di tecnologia e tradizione ci 
ha permesso di raggiungere un’alta capacità 
produttiva ma mantenendo sempre una 
qualità artigianale dei nostri dolci. 

La flessibilità delle nostre linee produttive 
consente la produzione di un’amplissima 
varietà di dolci freschi e congelati come 
torte, tortine, cestini in monoporzione, 
crostate, frittelle, muffin, strudel, salame 
al cioccolato ed altri prodotti dolciari, sia 
a marchio Il dolce Forno che private label.

Grazie al nuovo reparto di sviluppo 
prodotto, abbiamo inoltre la capacità di 
creare e personalizzare dolci seguendo 
le specifiche richieste dei clienti e del 
mercato in continua evoluzione.

PRODUZIONE
Siamo produttori di pasticceria congelata 
e fresca da tre generazioni, in cui è 
ancora presente quel tocco umano che i 
nostri artigiani pasticceri lasciano su ogni 
prodotto. Questo rende i nostri dolci da 
forno unici e di qualità superiore.
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Il Dolce Forno
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31030 Altivole (TV) Italy
P.IVA 01914550262
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SALES
        sales@ildolceforno.com

ACQUISTI
        acquisti@ildolceforno.com

AMMINISTRAZIONE
        amministrazione@ildolceforno.com

QUALITÀ
        qualita@ildolceforno.com

MARKETING
        marketing@ildolceforno.com
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