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OLTRE 8O ANNI DI ATTIVITÀ ALIMENTARE 
DI CUI 5O NEL CATERING



METODOLOGIA DI PRODUZIONE

MENÙ IN CONTINUA CRESCITA 



COLLEZIONE ECO-DESIGN “RI-GENERA”

COSA PROPONE MENÙ



Industria Specialità Alimentari

I MARCHI DELL’AZIENDA

NUOVA SIMBOLOGIACERTIFICAZIONI



Gli Inimitabili, gli unici
lavorati con il procedimento
in asettico. Aseptic System
Menù è il marchio di
garanzia dell’azienda, uno
speciale procedimento che
consente di mantenere
inalterato il gusto, il sapore e
il profumo simile ad un
prodotto appena lavorato
dal fresco.
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trifolati  

GQ1 - Scat. g 780 pn.
Funghi porcini di prima scelta selezionati e particolarmente curati,
affettati e trifolati. La particolare tecnica di sterilizzazione permette
al porcino di mantenere tutto il sapore e il profumo del prodotto la-
vorato dal fresco. 

Grazie al loro gusto in-
tenso i porcini a fette tri-
folati sono l’ideale per
rendere ogni primo piat-
to raffinato e importante,
si sposano perfettamente
con ogni secondo, oppu-
re si presentano come un
ricco contorno.

Tagliatelle ai porcini
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trifolati

Pizza ai funghi prataioli 

FE1 - Scat. g 780 pn.
FE3 - Scat. g 2500 pn.
Questo fungo è particolarmente buono, profumato e bianco grazie al-
la lavorazione in asettico. Funghi prataioli coltivati (Agaricus Bispo-
rus), olio di semi di girasole, sale e piante aromatiche. 

Consigliati come
contorno a carni, sono
l’ideale anche sulla pizza,
oppure per realizzare
panini farciti e tartine. Una
proposta particolarmente
raffinata li vede come
ripieno per le Crêpes.
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funghi porcini 

Gransalsa di melanzane 

Ideale per condire primi piatti,
farcire pasta al forno e per ripieni
di pasta fresca.

Filetto ai porcini

Pennette alle melanzane

BV1 - Scat. g 780 pn.
Salsa a base di funghi porcini cubettati di prima scelta sele-
zionati, cucinata con olio di semi di girasole e ortaggi.

ZK1 - Scat. g 800 pn.
Salsa con melanzane, olio di semi di girasole e
piante aromatiche.

Ideale per condire primi piatti, risotti e
secondi piatti a base di carne. 
Molto indicata per farcire pasta al forno e
per ripieni di pasta fresca. Ottima anche
allungata come zuppa.
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asparagi  

punte
di asparagi  

Pizza asparagi e speck

KM1 - Scat. g 800 pn.
Salsa fatta principalmente da punte e pezzi di as-
parago fresco, macinato a crema e insaporito da
verdure, erbe aromatiche e spezie.

Ravioli con asparagi

CY107 - Scat. g 810 pn.
Punte di asparagi cucinati
con olio vegetale, ortaggi
misti e piante aromatiche. 

Essendo più cremosa e senza aceto,
trova largo uso in pizzeria, sulla
bruschetta, nei crostoni e in paninoteca.
Ottima anche nella composizione di
primi piatti, paste al forno, paste
ripiene, abbinata ad arrosti o filetti.

Può essere usata così com'è nella scatola
e solo scaldata. Oppure abbinata a Crema
ai formaggi Menù. Veramente speciale per
primi piatti o riso, torte salate, omelette,
sformati, soufflé, pizze, flan, panini.
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cuori di carciofo  

carciofi 

Garganelli ai carciofi

Pizza con Grancrema di carciofi

C1107 - Scat. g 800 pn. 
Salsa con cuori di carciofo, olio di
semi di girasole, piante aromatiche
e spezie.

B01 - Scat. g 800 pn. 
Morbidissima crema formata da car-
ciofi tagliati a fettine, conditi con
olio, aglio e prezzemolo.

La Gransalsa di cuori di carciofo
in asettico rappresenta un vero
jolly, ottima per condire pasta
asciutta e riso, così com’è o
miscelata alla Crema ai formaggi.
Si trasforma in una base squisita
per bruschette e tartine.

È ideale per condire pasta,
riso, gnocchi, ravioli e per
ripieni di pasta. Ottima sulla
pizza, bruschette, crostoni e
spalmata sui panini. Si può
abbinare a Crema ai
formaggi Menù.
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zucchine in asettico

genovese  

  Farfalle con zucchine

BZ1 - Scat. g 800 pn.
Salsa con zucchine, olio 
di semi di girasole, spe zie.

Linguine al pesto

BY107 - Scat. g 800 pn.
Tipico pesto alla genovese a ba-
se di basilico, olio, acqua, ana-
cardi grana padano e pecorino.

Ottima per condire i primi piatti,
diventa un valido e fantasioso aiuto
anche per i secondi, in particolare
accompagnando carni e nella
preparazione di omelette.

Per primi piatti caldi, insalate di
pasta, per condire patate lessate
o fagiolini, spalmato su pomodori
crudi o grigliati. 
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tartufo, spalmabile

gorgonzola  

Crema ai formaggi 

EF1 - Scat. g 820 pn. 
Crema morbidissima e dal colore
chiaro formata da 5 formaggi di
primissima qualità: Emmental,
Grano Padano, Taleggio, Fontina e
un po’ di Gorgonzola fusi con bur-
ro. È l’unica crema ai formaggi la-
vorata senza conservanti. 

Crema ai formaggi al
profumo di tartufo 

EI1 - Scat. g 820 pn. 
Crema ai formaggi con un fra-
grante e spiccato profumo di
tartufo.

Crema ai formaggi
spalmabile

EM1 - Scat. g 820 pn.

La Crema ai formaggi si presta per condire
penne, riso, gnocchi; ottima per mantecare
le paste asciutte diluita con un po’ di latte.
Si utilizza per panini, tartine, tramezzini,
vol-au-vent, scaloppine, pizze. La versione
spalmabile si stende facilmente su pizza e
bruschette, ideale per panini e  tramezzini. 

Crêpes al radicchio e alla Grancrema di Gorgonzola 

KF1 -Scat. gr 820 pn.
Un prodotto ricco di sapore, il
suo ingrediente principale è
un Gorgonzola DOP dolce di
primissima qualità, che con-
ferisce un gusto intenso ma
equilibrato. 

Perfetta per tartine o crostini
per farcire vol-au-vent e torte
salate, oppure in ottime paste
al forno, risotti e paste corte.
Ideale sulla pizza o per creare
bruschette saporite.
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della
Valle d ’Aosta

di Fossa di Sogliano D.O.P.

pecorino

Gnocchi con crema ai formaggi e alle noci

EY1 - Scat. g 820 pn. 
Composta da Fontina, acqua, tuorlo
d’uovo latte e burro. Scaldare il pro-
dotto in una casseruola a fuoco len-
to, o meglio a bagno maria, mesco-
lando fino ad ottenere una crema
fluida. Si può scaldare in forno a mi-
croonde in apposito contenitore, ri-
mescolando di tanto in tanto. 

KG1 - Scat. g 820 pn. 
Morbida crema con formaggio
pecorino lavorata in asettico.

La Grancrema di pecorino è ideale per
condire bucatini, gnocchi, riso e paste in
genere. Ottima da utilizzare su pane e pizze.

KL1 - Scat. gr 820 pn.
Un ingrediente speciale
dalle tradizioni molto anti-
che per questa gustosissi-
ma Grancrema che contie-
ne Formaggio di Fossa di
Sogliano DOP.

Perfetta per comporre ot-
time tartine e crostini e
farcire vol-au-vent e torte
salate. Ottima nella realiz-
zazione di paste al forno,
risotti e paste corte, ma
anche per guarnire pizze e
bruschette sfiziose.
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parmigiano 
Reggiano

scamorza affumicata

Strozzapreti con Grancrema al Parmigiano Reggiano

Quaglie ripiene 

KH1 - Scat. g 820 pn.
Prodotto pronto all'uso a base di
Parmigiano Reggiano DOP di pia-
nura stagionato 24 mesi, 
di primissima qualità che confe-
risce un gusto intenso e deciso.
Conservazione: 24 mesi

E91 - Scat. g 820 pn.
Prodotto pronto all'uso, 
a base di scamorza 
affumicata di primissima 
qualità che conferisce un 
gusto di affumicato intenso 
e deciso, ma equilibrato.
Conservazione: 24 mesi

Ideale per condire
primi piatti, zuppe
e torte salate

Ideale per comporre tartine e crostini, 
farcitura di vol-au-vent, torte salate. Come 
condimento di ottime paste al forno, risotti, 
paste corte, per guarnire pizze o  bruschette. 
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porcini 
al tartufo

Porro
BI1 - Scat. g. 800 pn.
Porro fresco affettato a rondelle unito a olio, burro e pepe. La sua
particolare lavorazione in asettico ne garantisce il profumo e il gu-
sto delicato caratteristico della materia prima appena raccolta. 
Conservazione: 24 mesi

Tortelloni con ripieno di
Grancrema di porcini al tartufo

Risotto al porro

Ideale per condire primi piatti, risotti e
secondi piatti a base di carne. Molto
indicata per farcire pasta al forno e per
ripieni di pasta fresca.

Questa salsa dal gusto
particolarmente
delicato, trova largo uso
nella lavorazione di
primi piatti, zuppe e
torte salate.

KR1 - Scat. g. 800 pn.
Ricetta pregiata a base di funghi
porcini e tartufo, lavorati median-
te l'impianto asettico che ne pre-
serva e garantisce profumo e sa-
pore caratteristici della materia
prima in uso. 
Conservazione: 24 mesi
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limone 

CAX - busta da g
10.000 pn. 
Confezionata in
asettico.

Speciale salsa al pomodoro, prepara-
ta con pezzi di pomodoro fresco e
grande varietà di verdure fresche.
Prodotta nel pieno della stagione con
il miglior pomodoro è ideale per pri-
mi piatti e anche per crostini, pizze o
per cucinare umidi e intingoli.

Spaghetti Pomodorina

LJ1 - Scat. g 850 pn. 
Bevanda fresca e disse-
tante, ideale come dige-
stivo, ottima se servita
tra una portata e l’altra.
Conservazione 
a temperatura ambiente.

Prima dell’utilizzo versare tutto il contenu-
to della latta (sia liquido che solido) in un
recipiente, mescolando energicamente
con una frusta, mettere poi in frigo (0°-4°)
almeno 5 ore prima di consumarlo e ser-
virlo ben freddo. Per una maggiore cre-
mosità abbassare la temperatura di servi-
zio riponendo la confezione nel freezer
per un periodo non superiore alle 2 ore.



Novità 2015

Trofie al salmone al
profumo di agrumi
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Condimento piccante
tricolore

Pesto di agrumi

Tagliolini con gamberi 
e pesto di agrumi

con spr
emuta

di aranc
ia fresca

!

da verd
ure

fresche

B57 - Vaso g. 390 pn.
Condimento a base di peperoncini
piccanti freschi rossi e verdi tagliati a
rondelle, aglio fresco tritato e a fette
sottili. Può essere utilizzato in cucina
nella preparazione di primi piatti ma
anche per la realizzazione di
bruschette, pizze, ecc.
Conservazione: 24 mesi
temperatura ambiente.

BO7 - Vaso g. 380 pn.
Pesto gustoso, aromatico ottenuto tritando
polpa e buccia di arancia, buccia di limone,
mandorle intere tostate e grana padano
DOP; il tutto viene emulsionato con l'olio
extravergine di oliva. Può essere utilizzato
come condimento di pasta, riso e cereali,
come accompagnamento a verdure crude o
a piatti a base di pesce.
Conservazione: 24 mesi temperatura
ambiente.
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Salsa di Pere
e zenzero

Olive taggiasche
denocciolate

Mezzoro pomodori
a metà semi dry

con pom
odori

italiani

con per
e

100% ita
liane

prodott
o

100% ita
liano

TV7 - Vaso g. 450 pn.
Salsa agrodolce a base di cubetti di pere
Williams raccolte in piena stagione. Il gusto
della pera viene esaltato dall'abbinamento con
scagliette di zenzero fresco, che conferisce al
prodotto una leggera piccantezza e un

particolare profumo. Ideale per accompagnare
sia formaggi stagionati come grana, pecorino
e montasio che formaggi freschi come ricotta
e mascarpone. Ottima come contorno a carni
bollite. Conservazione: 24 mesi temperatura
ambiente.

Formaggi e pane ai cereali
con salsa di pere e zenzero

XL1 - Scat. g. 770 pn.
Olive taggiasche, di calibro superiore  provenienti
esclusivamente dal Ponente Ligure, in olio
extravergine di oliva 100% Italiano. Perfette per
l'aperitivo, le olive Taggiasche sono un ingrediente
base della cucina ligure, ideali per accompagnare
piatti a base di pesce e carne.
Conservazione: 36 mesi temperatura ambiente.

XC1 - Scat. g. 800 pn.
I pomodori vengono raccolti nei campi del sud Italia e tagliati a
metà, poi accuratamente essiccati in modo lento e costante
per mantenere il gusto e sapore tipici del pomodoro; vengono
poi aromatizzati con piante aromatiche e foglie di basilico
fresco appena raccolte. Prodotto ideale per buffet ed antipasti
freddi tipo caprese.Trova largo uso in cucina per
accompagnare piatti di pesce, paste salate e insalate di pasta
fredda. Conservazione: 24 mesi temperatura ambiente.

Coniglio arrosto con
olive taggiasche 
denocciolate, 
capperi e patate
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Lasagne
al ragù di carne
con Pomodorina

Tonno a pezzetti
all’olio di oliva

Polpa di
Granchio
Queen

Pasta senza
glutine 

con

Pomodo
rina

R4V - Vaschetta da 350 g
Novità della linea "Sempre Pronti", le lasagne sono
preparate dal fresco in giornata. L'impasto della sfoglia
viene lavorato da uova intere e gli ingredienti del ragù
sono lavorati da carne e verdure fresche arricchiti con
oltre il 30% della nostra Pomodorina.
Primo piatto pronto all'uso. In microonde: dopo aver
tolto la pellicola protettiva mettere in microonde per 2
minuti a 750W. In forno tradizionale: disporre il prodotto
in un’apposita pirofila e cuocere 8-10 min a 180°C.
Conservazione: 12 mesi a temperatura ambiente.

M8P - Busta 1000 g.
Tonno a pezzetti in
olio di oliva, dalla
tenera consistenza e
in pratica busta di
alluminio.
Conservazione: 36
mesi a temperatura
ambiente.

ML9 - Latta in banda stagnata con
apertura easy open da 190 g
Polpa di granchio imperiale con un’elevata
presenza di chele di grosso calibro, dal
profumo e gusto particolarmente intensi.
Ideale per sugo a base di pomodoro e
ricotta e per il numero elevato di chele
(10-12 pz), ottimo per guarnizioni di piatti
di pesce. Conservazione: 48 mesi a
temperatura ambiente.

Spaghetti pasta trafilata in bronzo
senza glutine
busta 500 g
COD. 702337 - Pasta di altissima
qualità, senza glutine, dalla
caratteristica trafilatura al
bronzo.Tempo di cottura consigliato
10 -12 minuti.
Conservazione: 24 mesi a
temperatura ambiente.

Fusilli pasta trafilata in bronzo
senza glutine
busta 500 g
COD. 702343 - Pasta di altissima
qualità, senza glutine, dalla
caratteristica trafilatura al
bronzo.Tempo di cottura consigliato
8-10 minuti.
Conservazione: 24 mesi a
temperatura ambiente.
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Tortillas

Base per Focaccia
precotta

Base pizza
senza glutine
e senza lattosio

7045 - Busta 240 g, 4 pezzi per confezione
(12 buste per cartone).
Ottimo sottile impasto precotto, che per la
sua particolare morbidezza ed elasticità, si
presta per essere arrotolata senza rompersi
o spezzarsi. Riscaldare la tortillas in
padella/piastra 1 minuto per lato e farcirla a
piacere con verdure, formaggi, salumi e
salse usando la fantasia e il gusto
personale. Ottima anche per le preparazioni
di macelleria. Conservazione: 65 giorni
temperatura ambiente.

7015 - Busta da 290 g, 2 pezzi per busta (4 buste per
cartone). Pezzi da 30x20 cm, spessore 2 cm. Base per
focaccia precotta rettangolare bianca pronta all'uso, previa
veloce ricottura dopo farcitura a piacere.
Ricetta che segue la tradizione della vera focaccia italiana a
base di strutto e olio d'oliva. Particolarmente adatta per cestini
di pane tal quale o con una spolverata di sale alle erbe
aromatiche. Si presta per essere condita in superficie o farcita
all’interno a piacere.
Conservazione: 60 giorni a 0-4°C.

Cestino con bocconcini di focaccia velati con:
Crema di Salvia, Crema di rosmarino, Sale alle
erbe, olio extravergine d’oliva e sale grosso

7031 - Busta 220 g: 6 pezzi per confezione
Questa base nasce dalla scelta accurata di
ingredienti e viene lavorata artigianalmente,
tirata e stesa a mano. La base pizza senza
glutine nella pratica confezione con vassoio è
un prodotto da forno per la preparazione di
pizze di vario genere adatte a persone
intolleranti al glutine.
Conservazione: 60 giorni a 0-4°C.
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Funghi Porcini lavorati in Asettico

2323

Porcini a fette trifolati in asettico
GQ1 - Scat. g 780 pn.
Funghi porcini di prima scelta selezionati e particolarmente curati, affettati e trifolati. La particolare tecnica di sterilizzazione
permette al porcino di mantenere tutto il sapore e il profumo del prodotto lavorato dal fresco. 
Impieghi: Ideale per primi piatti o come contorno.
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Funghi porcini

24

Porcini a fette 
del boscaiolo 
GD1 - Scat. g 810 pn.
Porcini scelti tagliati a fettine e
cucinati in un sughino formato
da porcini frullati e da olio. Im-
pieghi: per condire primi piatti
di pasta o riso. Contorno per
scaloppine o altre preparazioni
di carne, per panini, pizze e cro-
stini o con polenta.

Porcini del re 
per antipasti 
 G21 - Scat. g 800 pn.
Piccoli porcini interi leggermen-
te acetati e messi sott'olio di oli-
va, olio di semi di girasole con
aromi e alloro. Impieghi: per raf-
finati antipasti.
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Funghi porcini
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Trance porcini per 
antipasti 
GM1 - Scat. g 800 pn.
Porcini tagliati a tocchetti lieve-
mente acetati e messi sott'olio
di oliva, olio di semi di girasole
con aromi e alloro. 
Impieghi: per antipasti. 

Funghi porcini 
preparati
GC1 - Scat. g 790 pn.
Porcini secchi di prima scelta rei-
dratati e trifolati con olio di semi
di girasole e piante aromatiche.
Impieghi: per primi piatti, panini,
vol-au-vent, pizze, crostini. Spe-
ciali per risotti. 



Funghi porcini
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GG1 - Porcini a fette trifolati

GK1 - Porcini trifolati
speciali per pizza

GI1 - Teste di 
porcini al naturale 
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GL1 - Funghi porcini trifolati Grand Gourmet

GH1 - Porcini di bosco al naturale 

Porcini trifolati 
speciali per pizze 
GK1 - Scat. g 79  0 pn.
Porcini secchi di buona scel-
ta, trifolati con olio di semi di
girasole e piante aromatiche.
Ottimi, con forte sapore di por-
cino. Sono leggermente più
scuri dei porcini preparati. 

Porcini a fette trifolati 
GG1 - Scat. g 800 pn.
Porcini di ottima qualità ta-
gliati a fettine e trifolati con
olio di semi di girasole e pian-
te aromatiche. Impieghi: per
primi piatti di pasta o riso;
contorno per scaloppe, arro-
sti, brasati, per pizze e panini
o con polenta. 

Teste di porcini 
al naturale 
GI1 - Scat. g 800 pn.
Teste di porcino di grossa
pezzatura adatte per essere
servite alla griglia o impanate
e fritte. 

Funghi porcini trifolati 
Grand Gourmet
GL1 - Scat. g 800 pn.
Funghi porcini di prima scel-
ta, autunnali, affettati e trifo-
lati con olio di semi di giraso-
le, piante aromatiche, sale.
Impieghi: per condimento a
primi e secondi piatti.

Porcini di bosco 
al naturale 
GH1 - Scat. g 810 pn.
Porcini di ottima qualità ta-
gliati a grossi pezzi e conser-
vati al naturale in acqua e sa-
le. Impieghi: per tutte le pre-
parazioni dove si impieghino
funghi porcini. 
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Funghi porcini “Il Boschetto”
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G91 - Funghi Porcini
“Boschetto” al naturale

GO1 - Funghi Porcini 
“al Funghetto” 

G11 - Funghi Porcini 
Snack “Boschetto” 
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G61 - Funghi Porcini 
“Boschetto”
a fette trifolati

G81 - Funghi Porcini 
“Boschetto” per antipasti 

Funghi Porcini
“Boschetto” al
naturale

G91 - Scat. g 810 pn.
Funghi porcini (Boletus Edulis),
acqua, sale, aromi. Usi: indicato
come condimento per primi e
secondi piatti. 

Funghi Porcini
Snack 
“Boschetto” 

G11 - Scat. g 800 pn.  
Funghi porcini (Boletus Edulis),
olio di semi di girasole, sale,
piante aromatiche. Usi: studiato
per la pizzeria, ma ideale anche
per primi piatti e contorni, si
può arricchire con aglio e prez-
zemolo freschi. 

Funghi Porcini 
“al Funghetto” 

GO1 - Scat. g 810 pn.  
Porcini (Boletus Edulis), olio di
semi di girasole, sale, vino
bianco, piante aromatiche, or-
taggi misti (cipolla, sedano),
aromi. Usi: indicati come con-
dimento per primi e secondi
piatti.

Funghi Porcini 
“Boschetto” 
per antipasti 

G81 - Scat. g 800 pn.  
Funghi porcini (Boletus Edulis),
olio di oliva, olio di semi di gira-
sole, aceto di vino, zucchero,
aceto balsamico di Modena, sa-
le, vino bianco, piante aromati-
che. Usi: il prodotto così prepa-
rato serve per antipasti e per
accompagnare carni lessate. 

Funghi Porcini 
“Boschetto”
a fette trifolati 

G61 - Scat. g 800 pn.  
Funghi porcini (Boletus Edulis),
olio di semi di girasole, sale, aro-
mi, piante aromatiche. Usi: idea-
le come contorno e antipasto. 

NEW FORMULA

NEW FORMULA
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Funghi Porcini essiccati e liofilizzati

Funghi di bosco
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Funghi porcini 
essiccati extra
GB0 - Sacco g 500 pn.
Cartone da 2 sacchi.
Funghi porcini secchi (boletus
edulis) di categoria extra. 

Chiodini trifolati 
(armillaria mellea)

GN1 - Scat. g 780 pn.
Funghi chiodini di ottima quali-
tà, molto saporiti, trifolati in olio
di semi di girasole e verdure fre-
sche. Impieghi: riso, paste
asciutte, contorno per polente,
omelettes.
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31

Finferli al naturale 
(cantharellus cibarius)

GU1 - Scat. g 800 pn. 
Funghi finferli o galletti dal ca-
ratteristico sapor fruttato con-
servati in acqua e sale. 
Impieghi: risotti, paste asciutte,
contorni, per misto di funghi,
con polenta.

Finferle al naturale 
(cantharellus lutescens)

GV1 - Scat. g 800 pn. 
Piccoli e molto saporiti conser-
vati in acqua e sale. Impieghi: ri-
sotti, contorni, omelettes, per
misto funghi, con polenta.
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Funghi di bosco
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G51 - Cocktail di 
funghi trifolati

G71 - Poker di funghi

GW1 - Boletus 
Badius per Antipasti
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G31 - Boletus 
Badius trifolati

FX1 - Misto funghi 
trifolato Trifungo 

Poker di funghi
G71 - Scat. g 780 pn. 
Misto di quattro tipi di funghi, di
cui due di bosco (porcini e fin-
ferli) e due coltivati (funghi del
muschio e famigliola gialla). Im-
pieghi: per primi piatti, secondi,
contorni e pizze.

Cocktail di
funghi 
trifolati

G51 - Scat. g 810 pn. 

G53 - Scat. g 2.500 pn.   
Cartone da 6 scatole.
Sei varietà di funghi, di cui cin-
que appartenenti ai funghi di
bosco (chiodini, porcini, finferli,
sanguinelli, pinaroli) e uno ap-
partenente ai funghi coltivati
(famigliola gialla). Consigliati
per pizzerie, come contorni,
condimenti.

Boletus Badius 
trifolati

G31 - Scat. g 810 pn. 
Fungo di bosco di buona qualità
di dimensione medio-grandi ha
il profumo del porcino e sapore
dolce. Preparato con olio di se-
mi di girasole, vino bianco e
piante aromatiche; è consigliato
per pasta, riso e per accompa-
gnare polente.

Misto funghi
trifolato
Trifungo 

FX1 - Scat. g 800 pn. 
Misto di tre tipi di funghi: porci-
ni e finferli di bosco, funghi fa-
migliola gialla coltivati. Il porci-
no è affettato, la famigliola gial-
la e i finferli interi (piccoli e pre-
giati). Uso: per primi e secondi
piatti, contorni, pizze. Si usa tal
quale o scolato dall’olio.

Boletus Badius
per Antipasti

GW1 - Scat. g 800 pn. 
Fungo di bosco dal profumo del
porcino e sapore dolce. Prepara-
to con vino bianco e piante aro-
matiche; è consigliato per antipa-
sti e in accompagnamento a car-
ni bollite.
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Solofungo 
Tris Natura

GAP - Buste g 810 pn.
Cartone da 12 buste.
Tutto fungo (Famigliola gialla,
porcini e finferli), senza liquido
di governo. Utilizzabile dunque
tutto il contenuto della busta
senza sgocciolare il prodotto.
Funghi chiari e croccanti, poi-
chè non si diluisce il sapore e la
fragranza in acqua. Per sughi,
sulla pizza, per contorni, trifola-
to etc.

Solofungo 
Poker Natura

FVP - Buste g 810 pn.
Cartone da 12 buste.
Tutto fungo (Famigliola gialla,
porcini, Strofaria e Pleurotus),
senza liquido di governo. Utiliz-
zabile dunque tutto il contenuto
della busta senza sgocciolare il
prodotto. Funghi chiari e croc-
canti, poiche' non si diluisce il
sapore e la fragranza in acqua.
Per sughi, sulla pizza, per con-
torni, trifolato etc.

Solofungo 
Finferli trifolati

FLP - Buste g 800 pn.
Cartone da 12 buste
Finferli (Cantharellus Cibarius),
olio di semi di girasole, vino
bianco, sale, piante aromati-
che. Tutto fungo, senza liquido
di governo. Si può quindi utiliz-
zare tutto il contenuto della bu-
sta senza sgocciolare il prodot-
to. Funghi chiari e croccanti poi-
chè il sapore e la fragranza non
sono diluiti. Per tartine e tra-
mezzini, ottimo per tirare un ri-
so agli scampi oppure, opportu-
namente diluito con panna,
ideale per condire tagliolini.
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Solofungo 
Porcini Trifolati

FOP - Buste g 800 pn. 
Cartone da 12 buste
Porcini (gruppo Boletus Edulis),
olio di semi di girasole, sale, vi-
no bianco, piante aromatiche.
Tutto fungo, senza liquido di go-
verno. Si può quindi utilizzare
tutto il contenuto della busta
senza sgocciolare il prodotto.
Funghi chiari e croccanti poichè
il sapore e la fragranza non so-
no diluiti. Consigliato come con-
torno, per preparare sughi, ri-
sotti, omelette. Ideale per la
preparazione di pizze, bruschet-
te, tartine.

Fantasia di
funghi

FK2 - Buste g 1600 pn.
Funghi (famigliola gialla Pholio-
ta Mutabilis, Strofaria Rugosoa-
nulata, Porcini gruppo Boletus
Edulis, funghi Pleurotus, Funghi
del muschio Volvaria volvacea,
Finferli cantharellus Cibarius)
(82%), olio di semi di girasole,
vino bianco, sale, ortaggi, pian-
te aromatiche, aromi. Usi: idea-
le per tutti gli usi di un misto di
funghi freschi trifolati, sulla piz-
za, o come condimento di un
primo piatto, di un secondo
piatto, oppure come contorno
sulla polenta.

Funghi Porcini 
& Company

(cantharellus lutescens)

FNP - Buste g 800 pn. 
Porcini gruppo boletus edulis
(33%), strofaria rugosoanulata,
finferli cantharellus cibarus, fun-
ghi pleurotus, olio di semi di gira-
sole, vino bianco, sale, cipolla,
piante aromatiche, aromi,antios-
sidante: acido ascorbico. 
Usi: tutti gli usi di un fungo fre-
sco. Per sughi, sulla pizza, per
contorni, trifolato etc.
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FP2 - Funghi prataioli
al Naturale

FQ2 - Funghi 
prataioli Trifolati

Funghi prataioli al Naturale
FP2 - Busta g 1600
Cartone da 12 buste. Fungo particolarmente
buono, profumato. La breve durata della ste-
rilizzazione permette di mantenere il prodot-
to molto saporito e fragrante. Inoltre la confe-
zione risulta pratica nell’apertura, ridotta nel-
lo spazio di stoccaggio e di smaltimento.

Funghi prataioli Trifolati
FQ2 - Busta g 1700
Cartone da 12 buste. Fungo particolarmente
buono, profumato. La breve durata della ste-
rilizzazione permette di mantenere il prodot-
to molto saporito e fragrante. Inoltre la con-
fezione risulta pratica nell’apertura, ridotta
nello spazio di stoccaggio e di smaltimento.
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Funghi Prataioli lavorati in Asettico      

Gli Inimitabili
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Funghi prataioli trifolati in asettico

FE1 - Scat. g 780 pn. 

FE3 - Scat. g 2500 pn. Cartone da 6 scatole.
Questo fungo è particolarmente buono, profumato e bianco grazie
alla lavorazione in asettico. Funghi prataioli coltivati (Agaricus Bi-
sporus), olio di semi di girasole, sale e piante aromatiche. Impieghi:
consigliati come contorno a carni. Ideali per pizze, tartine e panini. 

Funghi prataioli 
trifolati in asettico 
(medaglia d’argento)

FI3 - Scat. g 2500 pn.
Cartone da 6 scatole.
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Funghi Prataioli Coltivati
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Prataioli in olio 
di girasole 
FUH - Vaso vetro g 760 pn.
Cartone da 6 vasi.
Piccolissimi e bianchi funghi
prataioli, leggermente acetati e
messi sott’olio di semi di giraso-
le. Impieghi: antipasti, panini,
tartine.

Prataioli trifolati 
al tartufo 
FT1- Scat. g 790 pn. 
Funghi prataioli di prima scelta
trifolati e lavorati con tartufo
che gli conferisce il caratteristi-
co gusto e profumo. Impieghi:
pizze, contorni per carni stufate
o scaloppe.
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Funghi prataioli trifolati
caminetto rosso 
FA0K - Scat. g 410 pn. 
Cartone da 12 scatole.

FA1 - Scat. g 790 pn. 

FA3 - Scat. g 2.500 pn. 
Cartone da 6 scatole.
Piccoli funghi prataioli coltivati
di prima scelta, tagliati a fettine
e trifolati con olio di semi di gi-
rasole e verdure fresche. 
Impieghi: risotti, paste asciutte,
pizze, panini, tramezzini, ome-
lettes, contorni. 
Ottimi per tutti gli usi.

Famigliola gialla
(Pholiota mutabilis) 
per antipasti 
F21 - Scat. g 770 pn. 
Funghi in olio di oliva e olio di
semi di girasole scottati in ace-
to di vino e aceto Balsamico di
Modena. Impieghi: per antipa-
sti, per farcire panini e per pre-
parare pizze.

Famigliola gialla
(Pholiota mutabilis)
trifolati
F11 - Scat. g 800 pn. 
Funghi dal gradevole sapore in-
tenso, trifolati con olio di semi
di girasole e verdure fresche.
Impieghi: risotti, paste asciutte,
contorni, ripieni per cacciagioni
o pollo.
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Shiitake per antipasto
GYH - Vaso vetro g 750 pn. 
Cartone da 6 vasi. 
fungo di buona consistenza e di
gusto gradevole, in olio di gira-
sole con spezie e piante aroma-
tiche, leggermente acetato.
Impieghi: per antipasti all’italia-
na, tartine ecc.

Funghi del muschio 
(volvaria volvacea)  

GF1 - Scat. g 790 pn. 
Piccolissimi funghi coltivati, leg-
germente acetati e conservati
in olio di oliva e olio di semi di
girasole. Impieghi: antipasti, pa-
nini, tramezzini.
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Misto di Funghi 
per antipasto
GJ1 - Scat. g 800 pn. 
Misto di funghi coltivati (Fami-
gliola gialla, funghi Shiitake e
funghi del muschio) leggermen-
te acetati conservati in olio di
semi di girasole, insaporiti con
spezie e piante aromatiche. Im-
pieghi: ideale per antipasti, tra-
mezzini, bocconcini, insalate di
pasta o riso, contorni e insalate
di verdure.

Funghi Pleurotus 
trifolati 
GZ1 - Scat. g 800 pn.
Funghi Pleurotus detti anche
manine o sbrise tagliati e trifo-
lati. È un fungo consistente e
saporito. Impieghi: primi piatti,
contorno a carni, per pizze, per
panini, ecc.
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Boccioli 
di carciofo

HR3 - Scat. g 2.400 pn.
Cartone da 6 scatole.
Carciofi interi senza gambo 
studiati per qualsiasi 
tipo di guarnizione, pizze, 
contorni.

Boccioli di 
carciofi Grigliati
(Tagliati a metà)

XH1 - Scat. g 780 pn.
Una nuova versione dei carcio-
fi grigliati ancora più eclettica
e appetitosa, per arricchire i
piatti e soddisfare il palato.
Versatili e gustosi, sono ideali
per farcire pizze e bruschette,
ma anche in antipasti, contor-
ni e per creare sughi saporiti.

Carciofi alla griglia 
TO1 - Scat. g 780 pn. 
Carciofi alla griglia insaporiti
con olio di oliva, olio di semi di
girasole, sale, grigliati con me-
todo tradizionale e aromi (prez-
zemolo, aglio). Impieghi: i car-
ciofi alla griglia sono indicati
per contorni di carne e pesce. 
Già pronti da servire freddi o
tiepidi per buffet. 
Li raccomandiamo per pizze
speciali non essendo acidificati
e per panini caldi e tramezzini
accompagnati con carni alla gri-
glia o hamburger.

Carciofi alla Giudia
HD3 - Scat. g 2.550 pn. 
Cartone da 6 scatole.
Grossi carciofi con gambo, trifo-
lati in un sugo composto da olio
di oliva, olio di semi di girasole,
vino bianco, prezzemolo, piante
aromatiche.
Sono lavorati dal fresco. Impie-
ghi: contorni (ottimi gratinati al
forno o fritti), antipasti.
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Rustichello 
carciofi 
alla rustica

HS8 - Scatola da g 2.400 pn.
Cartone da 6 scatole. Carciofi
interi di medio calibro (48-52)
lavorati nel tradizionale metodo
casalingo, conservati in olio di
semi di girasole. Impieghi: Idea-
le per antipasti.

Carciofi interi 
in olio di semi di
girasole

HG1 - Scat. g 780 pn.
Carciofi con un leggero sapore
di aceto e cucinati in olio di se-
mi di girasole. Per antipasti,
contorni.

Carciofi al
naturale

HE8 - Scat. g 2.500 pn.
Carciofi interi al 
naturale (40/50). 
Cartone da 6 scatole.

Carciofi al
naturale

HP8 - Scat. g 2.500 pn.
Carciofi interi al naturale
(30/40). Cartone da 6 scatole. 
Impieghi: per tutti gli usi di cu-
cina. 

Carciofi alla romana
HD1 - Scat. g 800 pn. 

HDA - Scat. g 2400 pn. 
Carciofi con gambo, trifolati in
un sugo composto da olio di oli-
va, olio di semi di girasole, vino
bianco, prezzemolo, piante aro-
matiche. Impieghi: ideali per
preparare gustosi antipasti e
per contorni.

Rusticone 
H78 - Scatola da g 2400 pn.
Boccioli di medio e grosso cali-
bro (28-30) di dimensioni più
grandi del Rustichello - lavorati
tradizionalmente e in olio di se-
mi di girasole. 
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Carciofi a fettine
al naturale
HH8 - Scat. g 2.500 pn.
Cartone da 6 scatole.

Carciofi alla provenzale 
(Spaccatelli al basilico)
H93 - Scat. g 2.500 pn. 
Cartone da 6 scatole.
Carciofi di ottima qualità 
tagliati in 4 pezzi.
L’aggiunta del basilico gli con-
ferisce un gusto particolare,
rendendoli ideali per antipasti.

Spaccatelli di
carciofo
“freschezza” all’olio
di semi di girasole

HA1 - Scat. g 790 pn.

HA3 - Scat. g 2.500 pn. 
Cartone da 6 scatole.
Carciofi tagliati in quattro pezzi,
trifolati in olio di semi di giraso-
le. Impieghi: per pizze, panini,
tartine.
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Spicchi di carciofo 
al naturale 
HF8 - Scat. g 2.500 pn. 
Cartone da 6 scatole.
Carciofi a spicchi al naturale.
Impieghi: per tutti gli usi 
di cucina.

Carciofini trifolati 
interi
HC1 - Scat. g 780 pn.
Piccoli carciofi di prima qualità
lavorati dal fresco, trifolati con
olio di semi di girasole, aglio,
aceto e prezzemolo. Impieghi:
antipasti.

Spaccatelli di carciofi
trifolati 
HBH - Vaso vetro g 760 pn.
Cartone da 6 vasi.

HB3 - Scat. g 2500 pn.
Cartone da 6 scatole.
Carciofi tagliati in due conserva-
ti in olio, insaporti con piante
aromatiche e leggermente ace-
tati. Impieghi: per panini, tarti-
ne e antipasti.
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Fettine di carciofo 
in olio di semi di 
girasole

HT8 - Scat. g 2400 pn.
Cartone da 6 scatole.

Spaccatelli di
carciofo natura 
HK3 - Scat. g 2.550 pn.
Cartone da 6 scatole.
Carciofi tagliati in 4 pezzi e
conservati in olio e acqua.
Ideali per antipasti, insalate e
pizze.

Spaccatelli di
carciofo trifolati 
HN2 - Busta. g 1.700 pn.
Carciofi tagliati in 4 pezzi 
e conservati in olio di semi 
di girasole. Ideali per antipasti, 
insalate e pizze.

Spaccatelli carciofi all’
olio di semi di girasole
HN3 - Scat. g 2.500 pn.
Cartone da 6 scatole.
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Spicchi di carciofo 
al naturale 
HY8 - Scat. g 2.550 pn. 
Cartone da 6 scatole.
Carciofi italiani tagliati a 
spicchi lavorati al naturale.
Impieghi: per tutti gli usi 
di cucina. Senza glutammato.

 Carciofi a fette “natura”
H83 - Scat. g 2500 pn.
Carciofi, tagliati a fettine in
una miscela di acqua e olio di
semi di girasole, sale, piante
aromatiche e spezie. Ottimo
per pizze, panini, tramezzini.

Foglie e fondi di carciofo
in olio di semi di girasole 
HL3 - Scat. g 2.500 pn. 
Cartone da 6 scatole. Fondi di
carciofo tagliati, miscelati a fo-
glie, insaporiti senza aceto e
messi sott'olio di semi di gira-
sole. Impieghi: pizze. (Il prodot-
to non è acetato e si consuma
volentieri anche caldo). 
Dosi: per circa 26/28 pizze.

Carciofi a fettine 
al naturale 
HZ8 - Scat. g 2.550 pn. 
Cartone da 6 scatole.
Carciofi italiani tagliati a fetti-
ne lavorati al naturale.
Impieghi: per tutti gli usi 
di cucina. Senza glutammato.
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Grancrema di Porcini
al tartufo
KR1 - Scat. g 800 pn. 
Ricetta pregiata a base di funghi
porcini (56%) e tartufo (1,5%),
lavorati mediante l'impianto
asettico che ne preserva e ga-
rantisce profumo e sapore ca-
ratteristici della materia prima
in uso. Ideale per condire primi
piatti, risotti e secondi piatti a
base di carne. Molto indicata
per farcire pasta al forno e per
ripieni di pasta fresca.

Si arricchisce la scelta degli “inimitabili” in asettico con le nuove Gransalse , insuperabili 
per esaltare i primi piatti, versatili anche per accompagnare carni e omelettes con tutta 
la freschezza del gusto che da sempre contraddistingue la lavorazione in asettico.

“Grancrema” di 
carciofi in asettico 
B01 - Scat. g 800 pn.
Morbidissima crema formata
da carciofi tagliati a fettine, con-
diti con olio, aglio e prezzemolo.
È ideale per condire pasta, riso,
gnocchi, ravioli e per ripieni di
pasta. Ottima sulla pizza, bru-
schette, crostoni e spalmata sui
panini. Si può abbinare a "Cre-
ma ai formaggi Menù.

“Grancrema” 
di asparagi in asettico 
KM1 - Scat. g 800 pn.
La gran crema di asparagi è una
salsa fatta principalmente da
punte e pezzi di asparago fresco,
macinato a crema e insaporito
da verdure, erbe aromatiche e
spezie. Grazie alla lavorazione in
asettico questa salsa mantiene il
sapore e il gusto dell'asparago la-
vorato dal fresco. Trova largo uso
in pizzeria, in paninoteca. Ottima
anche per primi piatti, paste al
forno, paste ripiene, abbinata ad
arrosti o filetti.
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“Gransalsa” di porcini 
in asettico 
BV1 - Scat. g 800 pn. 
Salsa a base di funghi porcini
cubettati di prima scelta selezio-
nati. Cucinata con olio di semi di
girasole e ortaggi. Ideale per
condire primi piatti, risotti e se-
condi piatti a base di carne. Mol-
to indicata per farcire pasta al
forno e per ripieni di pasta fre-
sca. Ottima anche allungata da
servire come zuppa.

“Gransalsa” di 
melanzane in asettico 
ZK1 - Scat. g 800 pn. 
Salsa a base di melanzane, 
olio di semi di girasole e piante
aromatiche. Ideale per condire
primi piatti, farcire pasta al for-
no e per ripieni di pasta fresca.

“Gransalsa” di zucchine
in asettico 
BZ1 - Scat. g 800 pn. 
Salsa a base di zucchine idea-
le per condire primi piatti, se-
condi piatti, da accompagnare
a carni, in omelettes.
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“Gransalsa” 
di Porro

BI1 - Scat. g 800 pn. 
Porro fresco affettato a rondelle
unito a olio, burro e pepe. 
La sua particolare lavorazione
in asettico ne garantisce il pro-
fumo e il gusto delicato caratte-
ristico della materia prima ap-
pena raccolta. Questa salsa dal
gusto particolarmente delicato,
trova largo uso nella lavorazio-
ne di primi piatti, zuppe e torte
salate.

“Gransalsa” di punte di
asparagi in asettico  
CY107 - Scat. g 800 pn.                         
Punte di asparagi cucinati con
olio vegetale, ortaggi misti e
piante aromatiche. Speciale per
primi piatti o riso, torte salate,
omelettes, sformati, soufflés,
pizze, flans, panini.

“Gransalsa” di cuori
di carciofo in
asettico

C1107 - Scat. g 800 pn. 
Salsa con cuori di carciofo e
piante aromatiche ideale per
condire pasta asciutta o riso o
da miscelare con Crema ai for-
maggi o Pomodorina.
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Fonduta
valdostana con
Fontina D.O.P. della
Valle d’Aosta

EY1 - Scat. g 820 pn.
Composta da fontina, acqua,
tuorlo d’uovo latte e burro.
Utilizzabile sia come fonduta
che come condimento o an-

che crema. Scaldare il prodotto in una casseruo-
la a fuoco lento, o meglio a bagno maria, mesco-
lando fino ad ottenere una crema fluida. Si può
scaldare in forno a microonde in apposito conte-
nitore, rimescolando di tanto in tanto. 

Crema ai formaggi 
EF1 - Scat. g 820 pn.
Crema morbidissima e dal colo-
re chiaro formata da 5 formaggi
di primissima qualità: Emmen-
tal, Grano Padano, taleggio,
fontina e un po’ di gorgonzola
fusi con burro. È l’unica crema
ai formaggi lavorata senza con-

servanti. Impieghi: per condire penne, riso,
gnocchi. Per mantecare, diluita con latte, paste
asciutte. Per panini, tartine, tramezzini, vol-au-
vent, scaloppine, pizze..

Crema ai formaggi
spalmabile 

EM1 - Scat. g 820 pn.
Crema dal colore chiaro formata
da 4 formaggi di primissima qua-
lità: emmental, taleggio, Grana
padano e fontina fusi con un po'
di burro. Impiegata tal quale co-
me condimento per pasta e riso,
si stende anche senza l'uso di

un cucchiaio su pizza e bruschette. Per panini e
tramezzini, scaloppe, nei vol-au-vent.

Crema ai formaggi
al profumo di
tartufo 

EI1 - Scat. g 820 pn. 
Crema ai formaggi con un fra-
grante e spiccato profumo di
tartufo. Composta da Emmen-
tal, Grano Padano, taleggio,
fontina e un po’ di gorgonzola
fusi con burro.
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Grancrema di 
Pecorino in asettico

KG1 - Scat. g 820 pn.
Morbida crema con formaggio Pe-
corino lavorata in asettico. Ideale
per condire bucatini, gnocchi, riso
e paste in genere. Ottima da utiliz-
zare su pane e pizze.

Grancrema di
Gorgonzola 

KF1 - Scat. g 820 pn.
Prodotto ricco di sapore, l’ingre-
diente principale è un Gorgonzo-
la DOP dolce di primissima quali-
tà, che conferisce un gusto inten-
so ma equilibrato. Per tartine o
crostini per farcire vol-au-vent e
torte salate, paste al forno, risotti
e paste corte. Ideale sulla pizza o
per creare bruschette saporite.

Grancrema al 
Parmigiano Reggiano

KH1 - Scat. g 820 pn.
Prodotto pronto all'uso a base
di Parmigiano Reggiano DOP di
pianura stagionato 24 mesi, gu-
sto intenso e deciso. Per com-
porre tartine e crostini, farcitura
di vol-au-vent, torte salate, op-
pure per ottime paste al forno,
risotti, paste corte, per guarnire
pizze o per bruschette.

Grancrema di 
Scamorza
affumicata

E91 - Scat. g 820 pn.
Prodotto pronto all'uso, a base
di scamorza affumicata di pri-
missima qualità che conferisce
un gusto di affumicato intenso
e deciso, ma equilibrato. Ideale
per condire primi piatti, zuppe e
torte salate.

Grancrema di
Formaggio 
di Fossa di Sogliano 

KL1 - Scat. g 820 pn.
Un ingrediente speciale dalle
tradizioni antiche la Grancrema
che contiene Formaggio di Fos-
sa di Sogliano DOP. Perfetta per
tartine, crostini, farcire vol-au-
vent e torte salate. Ottima nella
realizzazione di paste al forno,
risotti e paste corte. Per guarni-
re pizze e bruschette sfiziose.
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Crema di ortica
E87 - Vaso g 360 pn.
Crema ottenuta da una pianta
erbacea selvatica utilizzata in ri-
cette culinarie per il ricco conte-
nuto nell'ortica di vitamine e
ferro. Ottimo per risotti, mine-
stroni, frittate, frittelle e croc-
chette. Utili anche per colorare
paste fresche, gnocchi e per ri-
pieni.

Salsa di
rucola

C27 - Vaso vetro g 360 pn.
Cartone da 6 vasi.
È una salsa vegetale dal gusto
forte e deciso, tipico della ruco-
la, dal colore verde intenso.
Ideale per primi piatti (versare il
prodotto dopo averlo mescola-
to, direttamente sulla pasta),
pesce al forno, formaggi freschi,
pizze, panini, schiacciatine, pa-
tate lessate e omelettes.

Crema di salvia
KT7 - Vaso g 360 pn.
Cartone da 6 vasi.
La cremosa salsa di salvia pre-
parata utilizzando foglie fresche
di salvia coltivata in pieno cam-
po che dona un sapore e un
aroma unici. Per primi piatti, co-
me tortelloni e zuppe e per ac-
compagnare le carni.

Crema di Rosmarino
KU7 - Vaso g 360 pn.
Crema a base di rosmarino fresco
e italiano che si caratterizza per il
profumo predominante. La crema
della linea "le aromatiche" è arric-

chita da olio di oliva. Ne consegue un'ottima
emulsione di colore verde brillante, di ottimo pro-
fumo e di gusto caratteristico. Indicata per lavora-
zioni di carne e macelleria. Ideale per insaporire
salse e creme, per condire primi piatti, paste ri-
piene e risotti.
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“Granpesto” 
alla genovese 
in asettico 
BY107 - Scat. g 800 pn. 

Condimento a base di basilico,
olio di semi di girasole, anacar-
di, grana padano e pecorino
grattugiati, ideale per primi piat-
ti caldi, insalate di pasta, per
condire patate lessate o fagioli-
ni, spalmato su pomodori crudi
o grigliati. 

Pesto alla genovese 
BY1 - Scat. g 810 pn.
Prodotto cremoso utilizzabile di-
luito con acqua di cottura. Con-
dimento per primi piatti di pa-
sta. Ottimo per insaporire mine-
stre e zuppe.

Pesto alla genovese 
C3H - Vaso vetro g 720 pn.

C37 - Vaso vetro g 360 pn.
Questa nuova ricetta è stata
studiata per riprodurre al me-
glio la ricetta tradizionale ligu-

re. Utilizzando ingredienti
D.O.P., come Basilico coltivato e
lavorato in liguria e Parmigiano
Reggiano. Il Basilico Ligure
D.O.P. conferisce la tipica colo-
razione verde intenso.

Pesto rosso crema
a base di pomodori
semisecchi e ricotta
CG0K - Scat. g. 410 pn.
Pesto della tradizione medit er-
ranea in cui il dolce sapore del-
la ricotta e dei pomodori semi-
secchi si sposa al gust o legger-
mente pungente del peper onci-
no e della paprik a. Par ticolar-
mente indicato per condire pri-
mi, farcire pizze, bruschett e e
panini.

NEW FORMULA

NEW



55

11 | Salse
Mediterranee

Pesto al sesamo
CC7 - Vaso vetro g 370 pn
Pesto a base di sesamo diluito
con acqua di cottura per condire
pasta, come dressing su carpac-

ci di pesce e carne allungato con olio, per ripie-
ni di paste fresche con ricotta, come salsa per
secondi di carne e pesce, condimento per pizze
bianche e bruschette, inoltre per fare ottimi pa-

nini aromatizzati.

Salsa di noci
C47 - Vaso vetro g 370 pn.

C4H - Vaso vetro g 750 pn.
Cartone da 6 vasi.
Condimento a base di formag-

gio Grana Padano, noci, olio d'oliva e olio di
semi di girasole. Mescolare e versate il pro-
dotto direttamente sulla pasta calda o salta-
re in padella con crema ai formaggi (Menù).
Per primi piatti, patatine, sandwiches, tra-
mezzini. Con formaggi e verdure.

Salsa alle mandorle
C67 - Vaso vetro g 370 pn.
Cartone da 6 vasi. 
Salsa a base di mandorle tostate,
tritate e mandorle a piccole fette

dal gusto delicato e ben definito. Il burro e l’olio
d’oliva contenuti la rendono cremosa e morbida.
Per carni bianche, ottima come ripieno per tortello-
ni di pesce o da spalmare su un filetto di pesce da
gratinare al forno. Adatta anche a primi piatti e a
dolci in genere. Si consiglia una leggera gratinatu-
ra del prodotto per accentuarne il gusto.

Pesto ai
pistacchi

BX7 - Vaso vetro g 400 pn. 
Cartone da 6 vasi.
Pesto dalla tradizione mediterra-
nea. Ideale per condire primi
piatti di pasta e come farcitura
per crêpes e pesci.

Pesto di agrumi
BO7- Vaso g. 400 pn.
Pesto gustoso, aromatico: polpa e
buccia di arancia, buccia di limo-
ne, mandorle intere tostate e gra-
na padano DOP; emulsionato con
olio extravergine di oliva. Condi-
mento per pasta, riso e cereali ,
come accompagnamento a ver-
dure crude o pesce.

NEW
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Condimento al 
finocchietto selvatico
BW0K - Scat. g 400 pn. 

BW1 - Scat. g 780 pn. 
A base di finocchietto selvatico
fresco (raccolto a mano nella zo-
na del Belice), pinoli, acciughe e
uva sultanina per la preparazio-
ne del tipico condimento della
“pasta con le sarde” di sicula tra-
dizione. Ottimo utilizzato tal qua-
le oppure con l’aggiunta di sarde,
triglie o con polpa di pomodoro.

Salsa di foglie 
di spinaci 

CK1 - Scat. g 820 pn.
Foglie di spinaci cucinati con
striscioline di prosciutto cotto,
verdure. Impieghi: per condire
primi piatti sola o abbinata alla
crema ai formaggi (tagliatelle,
riso, penne), per torte salate,
panini, tramezzini, omelettes.

Salsa di radicchio
rosso 

C81 - Scat. g 800 pn.
Radicchio rosso di Chioggia, ta-
gliato a “julienne”, di sapore
pieno e delicato, di colore rosso
intenso. Impieghi: raffinato con-
dimento per primi piatti (pasta
o riso), per contorni, panini, piz-
ze, crêpes.
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Salsa di melanzane 
C70K - Scat. g 410 pn
Cartone da 12 scatole. Condimen-
to dal sapore molto raffinato. Me-
lanzane tagliate a cubetti e man-
tecate in un sughino di panna, olio
di oliva, vino bianco, verdure fre-
sche. Impieghi: per condire primi
piatti miscelare con Crema di for-
maggi, panna o Pomodorina Menù. 

Salsa arlecchino 
ai peperoni

CS1 - Scat. g 830 pn. 
Peperoni gialli e rossi tagliati a
quadretti e amalgamati con una
salsina a base di peperoni frullati.
Impieghi: per condire penne, riso,
fusilli, tartine, anche per panini,
omelettes, sformati, salsa per car-
ni lessate.

Crema di zucca
EC0K - Scat. g 430 pn
Cartone da 12 scatole.
Cuore di zucca scottata e passata
fino a ridurla in morbidissima cre-
ma è una base naturale e sempli-

cissima per infiniti impieghi di cu-
cina dolci e salati. Impieghi: per
condire primi piatti (riso, rigatoni)
assieme a un po’ di burro oppure
come base per ripieno di tortelloni
di zucca, crostate o tortelli dolci.

Crema di
peperoni rossi 

KN0K - Scat. g 420 pn.
Salsa lavorata rigorosamente in
stagione, composta da peperoni
rossi freschi, macinati a crema, po-
modori secchi, porro, olio extraver-
gine d'oliva. Dal gusto delicato ed
equilibrato, leggermente dolce tipi-

co del peperone. Contiene aceto e trova largo uso
in cucina per comporre piatti freddi e piatti caldi.
Ottima come salsa d'accompagnamento a pesce
e carni bianche. Buona nella preparazione di pri-
mi piatti e risotti. Trova largo uso in pizzeria, per
pizze a base bianca, bruschette, crostini, panini,
tramezzini, ecc...

NEW FORMULA
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Condimento
piccante
tricolore

B57 - Vaso g. 400 pn.
Condimento a base di peperon-
cini piccanti freschi rossi e verdi
tagliati a rondelle, aglio fresco
tritato e a fette sottili. Ideale
nella preparazione di primi piat-
ti e per bruschette, pizze, ecc.

Soffritto
pronto a base di
verdure fresche

B10K - Scat. g 390 pn.
La base per soffritto è una prepa-
razione composta da carota, cipol-
la e sedano fresco, il tutto condito
con olio di girasole. Il prodotto è la-
vorato da materie prime fresche e

selezionate, le verdure vengono lavate, tagliate e
impregnate di sale e spezie in modo da conferir-
ne gusto e sapore. Ideale come base per sughi e
pietanze a base di carne. 

Sugo ai
pomodorini
datterini 

CU0K - Scat. g 410 pn.
Specialità della cucina mediter-
ranea, questo tipo di pomodoro
si distingue per la sua dolcezza e

intensità di sapore. Prodotto esclusivamente in
stagione con datterini freschi. Ideale per spa-
ghetti e bavette oppure pasta corta. Aggiungendo
parmigiano e basilico si compone il famoso sugo
campano "lo scarpariello". Inoltre è un'ottima ba-
se nella lavorazione di pesce e carni bianche.

Pomoleggero
salsa a base di
pomodoro 

B81 - Scat. g 810 pn.
Condimento a base di pomo-
doro dal gusto delicato, con
una leggera punta di aglio, ba-
silico fresco e olio extra vergine
d’oliva. Ideale per piatti di pe-
sce come spaghetti allo scoglio,
sautè di cozze al pomodoro, pe-
sce al forno, ecc.

NEW

11 | Soffritto pronto 
già cotto
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Pomodorina 
CA0K - Scat. g 410 pn. 
Cartone da 12 scatole.

CA1 - Scat. g 830 pn. 

CA3 - Scat. g 2.550 pn. 
Cartone da 6 scatole.

CAP - Busta g 1000 pn. 

Speciale salsa al pomodoro, prepara-
ta con pezzi di pomodoro fresco e
grande varietà e abbondanza di ver-
dure fresche, piante aromatiche e
olio di semi di girasole. Prodotta nel
pieno della stagione con il miglior po-
modoro. Impieghi: ideale per primi
piatti e anche per crostini, pizze o per
cucinare umidi, intingoli, ecc.

Pomodorina in asettico
CAX - Busta g 10.000 pn. 
Confezionata in asettico. Speciale salsa al pomodoro, preparata con pez-
zi di pomodoro fresco e grande varietà e abbondanza di verdure fresche,
piante aromatiche e olio di semi di girasole. Prodotta nel pieno della sta-
gione con il miglior pomodoro. Impieghi: ideale per primi piatti e anche
per crostini, pizze o per cucinare umidi, intingoli, ecc. 
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Condimento 
con funghi porcini 

CQ1 - Scat. g 830 pn. 
Polpa di pomodoro in pezzi, fun-
ghi porcini secchi di prima qua-
lità, olio di semi di girasole e
verdure fresche sono i compo-
nenti di questo profumato sugo.
Impieghi: per condire qualsiasi
tipo di pasta.

Carbonara
CB1 - Scat. g 830 pn.
Sugo già pronto con pancetta
affumicata rosolata in olio di se-
mi di girasole e uova. Impieghi:
per condire spaghetti, bucatini
anche sulla pizza e sui crostini.

Sugo all’
amatriciana

CL1 - Scat. g 830 pn. 
Classico sugo all' amatriciana
cucinato con grossi pezzi di
pancetta affumicata e fresca,
pomodoro in pezzi, cipolla e
spezie. Impieghi: consigliato per
condire spaghetti,
penne, bucatini, sedanini, ecc.
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Boscaiola
CN1 - Scat. g 830 pn. 
È una specialità preparata con
funghi porcini, speck, piselli,
funghi prataioli, polpa di pomo-
doro in pezzi e verdure fresche.
Impieghi: sugo per condire pri-
mi piatti, come contorno; salsa
per scaloppine, crostini, ecc.

Ragù di Coniglio
SC0K - Scat. g 400 pn. 
Cartone da 12 scatole.
Sugo tradizionale: fettine 
di carne di coniglio in un 
soffritto di ortaggi e pancetta. 
Ottimo e gustoso condimento
per primi piatti di pasta.

Ragù del 
Norcino

CT1 - Scat. g 830 pn. 
Sugo a base di carne suina fre-
sca macinata e pomodoro con
soffritto di ortaggi in olio. Otti-
mo e gustoso condimento per
primi piatti di pasta.

Ragù della casa 
C91 - Scat. g 830 pn.
Classico della cucina casalinga, è
un ragù cucinato secondo i modi
tradizionali con carne bovina e
suina fresca, verdure fresche, po-
modoro e olio. Impieghi: serve per
condire primi piatti.

Ragù di carne
export 

CH1 - Scat. g 840 pn. 
Ottimo ragù cucinato secondo i
modi tradizionali con carne bovi-
na fresca, pomodoro, verdure
fresche, olio di semi di girasole.
Impieghi: per condire primi piatti.
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Sugo alla 
zingara 

CV1 - Scat. g 820 pn. 
È il famoso sugo alla puttane-
sca. Preparato con verdure fre-
sche rosolate in olio di semi di
girasole, polpa di pomodoro
fresca, olive verdi e olive nere
tagliate a grossi pezzi, capperi,
acciughe, peperoncino, origa-
no. Impieghi: condimento per
spaghetti, penne e altri tipi di
pasta (circa 10 porzioni), e an-
che per fettine di carne alla piz-
zaiola, pizze, crostini.

Pomosilico (condimento 
al pomodoro e basilico)
CO1 - Scat. g 830 pn. 
Sugo prodotto con soffritto di
cipolla in olio, aggiunto di po-
modoro, caratterizzato da una
notevole presenza di basilico
fresco. Impieghi: condimento
per primi piatti di pasta e sulla
pizza.

Sugo all’arrabbiata
CR1 - Scat. g 830 pn. 
Prodotto nel pieno della stagio-
ne con il miglior pomodoro, olio
di oliva, verdure fresche, profu-
mato con piante aromatiche.
Caratteristico per il sapore pic-
cante del peperoncino rosso.
Impieghi: condimento per pa-
sta (penne, maccheroncini,
ecc.) (circa 10 porzioni).
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Salsa
“Bruschetta mia”

UF1 - Scat. g 830 pn. 
Cubetti di pomodoro nel loro
succo, senza aggiunta di con-
centrato in modo da renderli
adatti alla distribuzione sul
pane, conditi con un po’ di
olio di oliva e con le piante
aromatiche specifiche per il
tipo di utilizzo (aglio, basilico,
origano) peperoncino e pepe.
Ha tutte le caratteristiche del
pomodoro preparato al mo-
mento. Impieghi: studiato ap-
positamente per bruschette,
è utilizzabile anche sulla piz-
za e come condimento per
pasta.

Sugo all’isolana
CI1 - Scat. g 800 pn. 
Sugo composto da polpa di po-
modoro, pasta di acciughe,
piante aromatiche e spezie cu-
cinate con olio di semi di gira-
sole. Impieghi: indicato per pri-
mi piatti oppure da usare cal-
do su bruschette e crostoni di
pane.

La Crudaiola
B20K - Scat. g 410 pn.
Sugo a base di pomodoro con
ricotta di pecora e filetti di
mandorle. Ideale per condire
primi piatti, da usare come
salsa di base per accompa-
gnare tortini di verdure e a
base di pesce, consigliata an-
che per insaporire crostini
caldi e tartine.
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Ragù di Capriolo 
al barolo
CM0K - Scat. g 400 pn. 
Cartone da 12 scatole.
Carne scelta di capriolo maci-
nata a piccoli pezzi e cucina-
ta con verdure fresche, spe-
zie e vino Barolo. Impieghi:
per condire pappardelle, gar-
ganelli, per accompagnare
una polenta.
Appetitoso sui crostini.

Anatra brasata al 
barolo per condimenti 
SH0K - Scat. g 400 pn. 
Cartone da 12 scatole.
Polpa d'anatra (Italia) tagliata
a fettine brasata con vino 
Barolo, verdure e spezie. 
Impieghi: per condire primi
piatti, per la preparazione di
terrine, crostini.

Ragù di Fagiano
SL0K - Scat. g 400 pn. 
Cartone da 12 scatole. Polpa
scelta di fagiano cucinata
con verdure fresche, spezie,
panna. 
Impieghi: per pappardelle,
pasta e pasta all’uovo. Per
crostini, per crêpes, per sfor-
mati. Frullato è un’ottima ba-
se per terrine, torte salate
ecc.
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Ragù di Cervo
SO0K- scat. g 400 pn. 
Cartone da 12 scatole.
carne scelta di cervo macina-
ta in piccoli pezzi, cucinata
con cipolla, vino rosso, spezie
e piante aromatiche. 
Impieghi: per condire primi
piatti, per la preparazione di
terrine e crostini oppure per
accompagnare una polenta.

Ragù di Cinghiale
SE0K - Scat. g 400 pn. 
Cartone da 12 scatole.
Carne scelta di cinghiale ma-
cinata in piccoli pezzi, cucina-
ta con verdure fresche, spe-
zie e vino Barolo. 
Impieghi: per condire primi
piatti, per la preparazione di
terrine e crostini oppure per
accompagnare una polenta.

Lepre in salmì al 
barolo per condimenti 
SI0K - Scat. g 410 pn. 
Cartone da 12 scatole.
Carne scelta di lepre tagliata
a grossi pezzi cucinata con
verdure, spezie e vino Barolo. 
Impieghi: per polenta e primi
piatti.
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Vongole veraci
dell’Adriatico 
con guscio

MD1- Scat. g. 1000 pn.
Vongole veraci dell'Adriatico lavo-
rate in un liquido con olio extra-
vergine, vino bianco e prezzemo-
lo. Conservazione: 36 mesi 

Vongole
dell’Adriatico 
con guscio

MH1- Scat. g. 1000 pn.
Vongole dell'Adriatico lavorate in
un liquido con olio extravergine,
vino bianco e prezzemolo.
Conservazione: 36 mesi 

Condimento con
vongole

CP1 - Scat. g 830 pn. 
È il tradizionale condimento delle
nostre zone costiere, preparato
con vongole, pomodoro in pezzi e
i tipici aromi della cucina marina-
ra. Impieghi: per condire spa-
ghetti, riso, tagliolini (10 porzioni)
e anche per crostini e pizze.

Crema 
di scampi

MG0K - Scat. da gr 380 pn.
Scampi sgusciati montati a cre-
ma con olio di girasole e una ba-
se di cipolla dolce. Crema spal-
mabile dal sapore tipico molto
delicato da impiegare per tartine
e tramezzini, ottima per tirare un
riso agli scampi.

L’Acciugosa - 
salsa di acciughe
MC7- Vaso vetro g 380 pn 
Cartone da 6 vasi. Crema molto
saporita a base di filetti di acciu-
ghe spezzate e salate, perfetta-
mente spalmabile. Ideale su cro-
stini, bruschette e piadine, per
condire primi piatti.

NEW

NEW
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Sugo del
Pescatore

CZ0K - Scat. g 400 pn. 
Cartone da 12 scatole.
Anelli di calamaretti, vongole,
seppie, cozze, cucinati con olio
di semi di girasole, verdure e
spezie, secondo una antica ri-
cetta marinara. Impieghi: per ri-
sotti, spaghetti, tagliolini
Anche per zuppe e pizze.

Sugo 
al Tonno

CD0K - Scat. g 410 pn. 
Cartone da 12 scatole. Sugo al
tonno già pronto con tonno di
prima scelta all'olio d'oliva, oli-
ve, capperi e tipici profumi della
cucina. Per condire spaghetti,
riso (6-7 porzioni), per crostini,
panini, tartine.

Sugo al Salmone
CJ0K - Scat. g 410 pn. 
Cartone da 12 scatole.
È composto da una salsina for-
mata da salmone affumicato a
crema e a listarelle, panna, bur-
ro, olio di oliva e olio di semi di
girasole. Impieghi: per condire
tagliolini, riso, farfalle (6-8 por-
zioni).

Sugo alla polpa 
di granchio

CW1 - Scat. g 800 pn. 
Condimento molto delicato pre-
parato con polpa di granchio,
polpa di pomodoro e verdure
che conferiscono il tipico aroma
della cucina marinara. Impie-
ghi: per primi piatti e con l’ag-
giunta di crostacei e frutti di
mare per un’ottima pasta allo
scoglio.
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US3 - Pomodori pelati

TZ1X - Pomodori ciliegini

UK3 - Polpavera a cubettoni

UTU - Polpavera

Polpa di
pomodoro 
“Polpavera a 
cubettoni” 

UK3 - Scat. g 2.500 pn. 
Cartone da 6 scatole.
È un ottimo prodotto per 
usi di cucina.

Polpa di
pomodoro
“speciale
teglia”

UV3T- Scat. g 2500 pn.
Polpa di pomodoro legger-
mente più liquida apposita-
mente lavorata per la cottura
di pizze in teglia o in forno
elettrico.

Pomodori
pelati

US3 - Scat. g 2500 pn.
Cartone da 6 scatole.
Pomodori pelati adatti a tutti gli
usi di cucina

Pomodori 
ciliegini

TZ1X - Scat. g 800 pn. 
Ideali per tutti gli usi 
di cucina

Polpavera
fine 

UVU - Sacco da 10 Kg pn.
Confezionato in asettico.

Polpavera
UTU - Sacco da 10 Kg pn.
Sacco accoppiato
alluminio e polietilene,
confezionato in asettico.

Polpavera 
UVL - Sacco da g 5000 pn.
Cartone da 2 sacche.

Polpavera 
UTL - Sacco da g 5000 pn.
Cartone da 2 sacche.
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Polpa di pomodoro 
“Polpavera 
la saporosa” 
UL3 - Scat. g 2.500 pn. 
Cartone da 6 scatole. Polpa di
pomodoro già pronta condita
con sale e piante aromatiche.
È un ottimo prodotto per pizza.

Polpa di pomodoro
“Polpavera fine” 
taglio fine 
UV0K - Scat. g 410 p.n.

UV3 - Scat. g 2.500 pn. 
Cartone da 6 scatole.

UV5 - Scat. g 4.050 pn. 
Cartone da 3 scatole.

Doppio  concentrato 
di pomodoro 
UU1 - Scat. g 800 pn. 

UU3 - scat. g 3000 pn.
Cartone da 6 scatole. 
Concentrato di pomodoro con
un 28% di residuo ottico. Impie-
ghi: per tutti gli usi di cucina.

Polpa di pomodoro 
“Polpavera”
UT3 - Scat. g 2.500 pn. 

UT0K - Scat. g 410 p.n.
Cartone da 6 scatole.
Ottimo prodotto adatto a 
tutti gli usi di cucina.

Passata 
di pomodoro
U21 - Scat. g 820 pn. 

U23 - Scat. g 2500 pn.
Cartone da 6 scatole.
Ottenuta con pomodoro 
fresco di stagione.
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Superbrodomanzo
“Casamia”

BA0 - Barattolo g 500 pn. 
Cartone da 12 barattoli.

BA1 - Barattolo g 1.000 pn.
Preparato per brodo in pasta a base di glu-
tammato con 8% di estratto di carne e 4%
di ottimo formaggio Grana Padano, non
contiene verdure, ha sapore di brodo di
carne genuino e naturale. Dose: g 22 per
litro di acqua. Impieghi: consigliato per un
ottimo e ristretto consommé di manzo.

Gran Cuoco
granulare 

BH1 - Barattolo g 600 pn.
Brodo granulare a base di
carne. Contiene: estratto
carne 8%, estratto per bro-

do 8%, glutammato 18%, grasso solo il
10%. Impieghi: ideale per consommé.
Speciale per insaporire arrosti, pesce, su-
ghi, verdure, ecc. Indicato anche per brodi
magri. Dose: g 22 per litro di acqua.

Gran Brodo 
BD1 - Barattolo g 1.000 pn.
Preparato per brodo in pa-
sta a base di glutammato
con 5% di estratto di carne,

3% di ottimo formaggio Grana Padano,
15% di glutammato. Dose: g 22 per litro di
acqua. Impieghi: per brodi e per insaporire
pietanze e intingoli.

Buon brodo
(vegetale)

BC1 - Barattolo g 1.000 pn.
Preparato per brodo vege-
tale in pasta. Contiene:

estratto per brodo vegetale 8%, estratto
lievito 4%, glutammato 15% e il 44% di sa-
le. Impieghi: adatto per preparare brodi,
per insaporire minestroni di verdure, ecc...
Dose: g 22 per litro di acqua.

Superbrodo ai
Funghi Porcini

BF1X - Barattolo g 600 pn.
Cartone da 6 barattoli. Pre-
parato granulare per brodo

a base di funghi porcini. Questo prodotto
molto facile da dosare, serve ad esaltare il
caratteristico aroma del porcino secco. Im-
pieghi: Ideale per sughi, risotti, secondi piat-
ti e contorni. Dose: 22 g per litro.

BA0 - Superbrodomanzo “Casamia”

BH1 - Gran Cuoco granulare

BD1 - Gran brodo
BF1X - Superbrodo 
ai Funghi Porcini

BC1 - Buon brodo (vegetale)
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Brodo senza glutammato
BE1 - Barattolo g 600 pn. 
Brodo in polvere senza glutam-
mato e senza grassi idrogenati,
leggero, con solo il 2% di car-
ne. Sciogliere il contenuto in
acqua bollente. Per ogni litro di
brodo occorrono circa 22 g di
prodotto. Ottimo anche per al-
lungare sughi e condimenti.

Fumetto di Pesce 
BP0 - Barattolo g 300 pn.
Cartoni da 6 barattoli. Prep.
per brodo di pesce a base di
glutammato. A base di pesce e

crostacei disidratati e liofilizzati. Aggiungere il
preparato all'acqua calda sino a ottenere la sa-
latura desiderata. Indicato per brodi, minestre,
risotti e fondi di pesce. Ottimo per insaporire gri-
gliate, bolliti, sughi, spargendolo direttamente
sulla preparazione.

Superbrodo di
Pesce 

BB1X - Barattolo g 600 pn.
Cartone da 6 barattoli.
Preparato granulare per brodo
a base di pesce. Questo prodot-
to molto facile da dosare, serve
ad esaltare il caratteristico sa-
pore di pesce bollito. Impieghi:
Ideale per sughi, risotti, zuppe,
secondi piatti e contorni. 

Saporitore 
alle vongole
BM0 - Barattolo g 300 pn.
Cartone da 6 barattoli.
Preparato granulare per brodo

a base di vongole. Questo prodotto molto facile
da dosare, serve ad esaltare il caratteristico
aroma di vongole. Impieghi: Ideale per qualsiasi
piatto a base di vongole o mitili, ne accentua e
migliora il tipico gusto di questi molluschi.
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Zuppa di Ceci
ZM1 - Scat. g 850 pn.
Zuppa fatta con una parte di
ceci a crema e una parte di ce-
ci interi. Per un miglior servizio
e una maggiore resa, e' consi-
gliabile allungata con acqua o
brodo.

Zuppa di Legumi 
e Cereali

ZP1 - scat gr 850 pn.
Zuppa preparta con legumi (len-
ticchie, soia, fagioli) e cereali (or-
zo, farro). Da allungare con acqua
o brodo e servire accompagnata
da pasta o crostini.

Zuppa di Asparagi
ZE1 - Scat. g 820 pn.
Zuppa fatta con punte d'aspa-
ragi lavorata dal fresco dal sa-
pore fine e delicato.

Zuppa di Fagioli
ZB1 - Scat. g 850 pn.
Zuppa preparata con una par-
te di fagioli interi ed una parte
a crema, per conferirgli una
cremosita' tipica. Ottimo servi-
ta con maltagliati.

Zuppa di Cipolle
ZD1 - Scat. g 800 pn. 
Zuppa fatta con cipolle fresche
dal sapore dolce ed equilibra-
to. Per servirla in modo classi-
co, gratinarla in forno spolve-
rata con formaggio grana.
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Zuppa di Farro
ZR1 - Scat. g 850 pn.
Zuppa di farro e ortaggi (cipolla
carota, sedano), olio extravergi-
ne di oliva e concentrato di po-
modoro. Aggiungere al conte-

nuto meta' o una scatola d’acqua o brodo in ba-
se alla consistenza voluta e scaldare. Consiglia-
mo di servire con crostini tostati, olio extravergi-
ne e una macinata di pepe.

Crema di fave
ZF1 - Scat. g 830 pn.
Come zuppa da allungare con
acqua o brodo. Come condi-
mento da utilizzare per l'abbi-
namento di primi piatti a base
di pesce. Come salsa per ac-
compagnare crostacei o filetti
di pesce.

Zuppa di Porri e 
Lenticchie  

ZQ1 - Scat g 840 pn. 
Zuppa preparata con porri fre-
schi e lenticchie. Da allungare
con acqua o brodo per dargli la
cremosità voluta. Da abbinare
con pasta o crostini.

Ribollita - zuppa di
verdure

XF1 - Scat. g 830 pn.
Ottimo preparato per compor-
re la ribollita, un antico piatto
della cucina toscana, una mi-
nestra di verdure con all'inter-

no il particolare cavolo nero. Tutte le verdure
vengono lavorate dal fresco in stagione, se-
guendo la ricetta tipica toscana. Per ultimare
il piatto basta aggiungere il pane toscano raf-
fermo, tagliato a fettine, scaldare e servire
con olio extravergine in abbondanza e pepe
macinato a mulinello.

Minestrone di
verdure 

ZA1 - Scat. g 850 pn.
Ogni scatola contiene un favo-
loso misto concentrato di ver-
dure fresche così composto:
patate, piselli, carote, fagiolini,

fagioli borlotti e cannellini, sedano, bietola, ver-
za, prezzemolo, cipolla, pomodoro, ecc. Impie-
ghi: ottimo come zuppa di verdura allungato con
brodo. Speciale per la preparazione di minestro-
ni con pasta, aggiungendo a piacere pasta e al-
lungando con acqua o brodo. 
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19 | Pasta all’uovo

R81 - Elicoidali ruvidi
Confezioni: Busta da 1 kg 

R91 - Penne rigate ruvide
Confezioni: Busta da 1 kg 

R11 - Spaghetti ruvidi
Confezioni: Busta da 1 kg 

R21 - Linguine ruvide
Confezioni: Busta da 1 kg 

Fusilli ruvidi
RJ1  - Busta da 1 kg 
Pasta di semola di grano duro di origine italia-
na al 100% con 14% di proteine, trafilata al
bronzo (ruvida) ed essiccata a bassa tempera-
tura per lungo tempo.

Trofie 
RY0 - Sacchetto da 500 g 
Grazie alla loro forma affusolata ed attorci-
gliata, trattengono perfettamente il condi-
mento. Ideali con i sughi di verdure ed in par-
ticolare con il pesto, ricetta tipica della tradi-
zione culinaria ligure.

Paccheri
RX0 - Sacchetto da 500 g   
Tipo di pasta tradizionale napoletana. La ruvi-
da e larga superficie permette di assorbire
perfettamente ogni tipo di sugo. Si può anche
farcire il loro interno.

Orecchiette 
RZ0 -  Sacchetto da 500 g 
Nascono dall'antica tradizione culinaria puglie-
se ma grazie alla loro bontà sono amate in tutta
Italia. La loro forma concava, dall'interno liscio
e dall'esterno scanalato, le rende versatili e in
grado di trattenere perfettamente il condimen-
to rendendo ogni piatto unico. 
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Garganelli  (Pasta all’uovo)
PZ1 - Sacco da kg 1 
Pasta all’uovo secca tipica del-
l’Emilia Romagna. Tempo di cottura
molto breve.  

Pasta all’uovo trafilata al teflon, prodotta con semole di grano duro di origine 100% italiana; le uova sono fresche pastorizzate di categoria A.

Riso precotto “disidratato” 
RV0K -  Busta da g 500
Riso precotto da rinvenire in acqua.
Usi: ideale per insalate fredde.

Una gamma di risi ideale per soddisfare i gusti più raffinati. Imballaggio: conf. da 12 pacchi.

Riso Carnaroli
RK1 - Pacco g 1.000 pn.
Ottimo per risotti.

Strozzapreti   (Pasta all’uovo)
R01 - Busta da 1 kg 
Rigorosamente all’uovo, buona da gu-
stare e bellissima da vedere è l’ideale
per  stupire con primi piatti esclusivi.

Riso Basmati
RM1 - Pacco g 1.000 pn.
Ottimo per accompagnare secondi piatti
e per la preparazione di insalate o piatti
tipici orientali.

Riso Parboiled ribe
RP1 - Pacco g 1.000 pn. 

Per qualsiasi utilizzo ed in 
particolare per insalate di riso.  

Riso Vialone nano
RT1 - Pacco g 1.000 pn. 

Particolarmente indicato per cu-
cinare risotti ben mantecati.

Riso Arborio
RA1 - Pacco g 1.000 pn. 
Ideale per risotti.

Riso Sant’Andrea
RS1 - Pacco g 1.000 pn. 

Ideale per risotti e minestre.

Larghe (Pasta all’uovo)
R30 - Busta da 500 
La migliore pasta all’uovo, vanto della cuci-
na emiliana nel mondo, prodotta seguendo
ancora la ricetta dell’antica tradizione.

RV0K- Riso precotto

20 | Risi  
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20 | Gnocchi e Chicche

20 | Cannelloni 
e  lasagne

Cannelloni di ricotta 
e spinaci con besciamella
RFV - Vaschetta 350 g Cartone
da 20 vaschette
Della linea "Sempre pronti", can-
nelloni di ricotta e spinaci danno

un gusto alternativo alla carne. Besciamella, canneloni
di pasta all'uovo (uova italiane) ripieni (ricotta, spinaci). 

Cannelloni di carne alla
pomodorina
R5V - Vaschetta 350 g 
Cartone da 20 vaschette
Della linea "Sempre pronti", ricet-

ta tipica della gastronomia italiana senza aggiunta
di conservanti.  Cannelloni di pasta all'uovo (uova
italiane) ripieni (con carne bovina e suina europea,
pomodoro italiano, pane grattugiato, formaggio e
verdure fresche. I cannelloni vengono poi coperti dal-
la nostra tipica e storica “Pomodorina” che dona un
tocco di personalità e un nuovo connubio di gusti.

Lasagne di carne alla
Pomodorina
R4V - Confezioni: vaschetta
da 350 g
Novità della linea "Sempre
Pronti", le lasagne sono pre-

parate dal fresco in giornata. L'impasto della sfo-
glia viene lavorato da uova intere e gli ingredienti
del ragù sono lavorati da carne e verdure fresche
arricchiti con oltre il 30% della nostra preziosa Po-
modorina. Primo piatto pronto all'uso. In microon-
de: dopo aver tolto la pellicola protettiva mettere
in microonde per 2 minuti a 750W. In forno tradi-
zionale: disporre il prodotto in un apposita pirofila
e cuocere 8-10min a 180°C.
Conservazione: 12 mesi a temperatura ambiente.

Gnocchi di patate
RD1 - Busta da 1 kg

Cartone da 9 buste
Piatto tipico della tradizione

culinaria italiana, già pronti
all’uso, cuociono in pochi minuti; la loro forma
ovale, rigata in superficie, li rende ideali per
creare piatti ogni giorno invitanti.  

Chicche di patate
RE1 - Busta da 1 kg

Cartone da 9 buste. Le
Chicche sono una gustosa

alternativa ai classici Gnocchi,
piatto tipico della tradizione italiana. Nate dalla
originaria ricetta che combina patate selezionate
e farina di grano tenero, sono già pronte e
cuociono in pochi minuti.  

Conservazione: 240 giorni in luogo fresco e asciutto
(temperatura massima 24°C). Una volta aperta la
confezione, conservare in frigorifero a 0-4°C consu-
mare entro pochi giorni.

NEW FORMULA

NEW
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Cartoni da
12 scatole

21 | Fondi in polvere

Fondo bruno (demi-glace)
BQ0K - Scat. g 420 pn. 
Base di partenza per la preparazione di molte sal-
se. Per insaporire e dare gusto alle carni, passate
in padella o al forno, per dare un tocco di sapore in
più agli umidi, agli arrosti, alla pasta e al riso.

Fondo ai funghi porcini
BR0K - Scat. g 420 pn.
Di consistenza cremosa è pronto per l'uso. Abbinato
ad altre salse a cui conferisce uno squisito e fragran-
te profumo di fungo porcino. Con aggiunta di panna
si può ottenere una salsa deliziosa per paste. Per car-
ni basta qualche cucchiaiata per un buon risultato.

Fondo al tartufo
BT0K - Scat. g 420 pn. 
Di buona consistenza ha la fragranza delicata del tar-
tufo nero e il prorompente aroma del tartufo bianco.
Per qualsiasi preparazione ove si richieda la freschez-
za dell'aroma forte e delicato allo stesso tempo, del
tartufo. Per pasta, riso e carni.

Glassa all’aceto
Balsamico

D20 - g 600 pn.
Cartone da 6 topdown.
Dal sapore pieno, prodotto di eleva-
ta qualità poichè non è a base di gli-
cosa, coloranti e aromi ma utilizza
l’aceto balsamico come ingredien-
te. Per guarnire dessert, gelati, cop-
pe di frutta e macedonie. Per carni,
grigliate, verdure al naturale e fritte.

Demi Glace salsa 
d’arrosto in polvere

BK1X - Scat. g 520 pn.
Cartone da 6 barattoli.
Salsa per arrosti in polvere ido-
nea alla preparazione di salse
per accompagnare piatti di carne.

Uso: Aggiungere 120 g di prodotto in 1 litro
d'acqua fredda, porre sul fuoco e portare al-
l'ebollizione. Lasciar raffreddare per 5 minuti
continuando a mescolare.

Roux Bianco 
addensante

BN1X - Scat. g 460 pn.
Cartone da 6 barattoli.
Preparato granulare adatto ad ad-
densare qualsiasi tipo di liquido:
acqua, brodi, latte, sughi. Uso: Si

consiglia di aggiungerlo a pioggia nel liquido
bollente e mescolare con una frusta. Sono suf-
ficienti 70 g per litro per addensare zuppe o su-
ghi e fino a 100 g per litro per la preparazione
di salse bianche o besciamella.

21 | Glassa all’aceto Balsamico
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Gamberetti cotti e liofilizzati, pronti per l' uso dopo
averli messi in acqua fredda per 1-2 minuti. Au-
mentano di 5 volte il loro peso. Per il sapore, la
consistenza e il colore sono migliori dei freschi. 

Gamberetti 
liofilizzati/G.

MS9 - Scat. All. g 160 pn.
Cartoni da 6 pezzi. 
(320 gamberi circa). Impieghi:
per cocktail di gamberi, fritto di
gamberi e insalate.

Gamberetti 
liofilizzati/P. 

MM9 - Scat. All. g 160 pn.
Cartoni da 6 pezzi. 
(475 gamberi circa). Impieghi:
per panini, tramezzini, pizze,
per condire riso e pasta.

Polpa di riccio
al naturale

MW9 - Scat. g 120 pn.
Polpa di riccio di mare (Loxechi-
nus Albus), acqua e sale. Impie-
ghi: antipasti, primi piatti.

Polpa di
granchio

MQ9 - Scat. g 170 pn.

MQ1X - Scat. g 800 pn.
Polpa di granchio a pezzetti in
acqua leggermente salata. Im-
pieghi: antipasti, primi piatti,
panini, tramezzini, tartine.

Polpa di
Granchio Queen

ML9 - Latta in banda stagnata
con apertura easy open da 190 g
Polpa di granchio imperiale con
elevata presenza di chele di
grosso calibro dal profumo e gu-
sto particolarmente intensi.
Ideale per sugo a base di pomo-
doro e ricotta ottimo per guarni-
zioni di piatti di pesce

NEW
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22 | Vongole 
e Specialità 
di Mare 

Vongole al
naturale 

con guscio (Adriatico)
MF1 - g 990 pn.
Prodotto italiano lavorato dal
fresco. Vongole Venus gallina di
origine italiana con il loro guscio
in un liquido al naturale.

Vongole veraci 
con guscio 

M41 - g 1000 pn.
Vongole con il loro guscio in un 
liquido al naturale.

Vongole del 
Pacifico 
senza guscio

MA103 - g 800 pn.

MA1 - g 800 pn.
Vongole del Pacifico (Paphia
ondulata) sgusciate, cotte, di
pezzatura media, conservate
in acqua e sale. 

Vongole del 
Pacifico 
senza guscio

M31X - g 830 pn.
Vongole del Pacifico Meretrix
Meretrix sgusciate, cotte, 
di pezzatura medio-grande,
conservate in acqua e sale. 

Vongole 
al naturale 
senza guscio 

M51 - g 800 pn.
Vongole Venus gallina sgusciate
di piccola pezzatura,  conser-
vate in acqua e sale. 
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23 |Acciughe e tonno

Filetti di 
Acciughe

MP1  - Scat. g 700 pn.
Filetti di acciughe salati in
olio di semi di girasole,
prodotti in Sicilia. Impie-
ghi: indicato per vari usi di
cucina.

Filetti di
Acciughe

MPH - Vaso vetro g 820 pn. 
Cartoni da 6 vasi.

Pezzetti di Acciughe
in olio di girasole
MR1 - Scat. g 700 pn.
Pezzetti di filetti di acciu-
ghe in olio di semi di gira-
sole, prodotti in Sicilia. Im-
pieghi: adatti soprattutto
per pizza.

Filetti di 
Acciughe Marocco
M71K - Scat. g 600 pn. 
Cartoni da 12 scatole.

Acciughe 
salate

MO5 - Scat. g 5000 pn.
sgocc. 5000 g
Cartone da 2 scatole.
Filetti di acciughe salate,
indicato per antipasti e
primi piatti.

Filetti di Sgombro
all’olio d’oliva
MX2 - Scat. g 1800 pn.
Cartone da 6 scatole.
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Filettone di tonno
all’olio d’oliva
MK2 - Scat. g 1.730 pn.
Cartone da 8 scatole.

Tonno in olio
d'oliva apertura a
strappo
MI003 - Scat. g 620 pn.

Cartone da 12
scatole
Tonno in olio
di girasole

MB2 - Scat. g 1730 pn.
Cartone da 6 scatole

Tonno Yellowfin di prima
qualità in olio d'oliva
MI1 - Scat. g 1.000 pn.
Cartone da 12 scatole

MN2 -  Scat. g 1.730 pn. 
Cartone da 6 scatole

Tonno in olio di 
semi di girasole

MBP - Busta da g 1000 pn. Cartone da 8 buste.

MB0 - Busta da 500 g pn. Cartone
da 10 buste. Trancetti di tonno dal
colore chiaro, dal sapore pieno e

consistenza tenera in olio di girasole in pratiche
buste alluminate. Per tutti gli usi del tonno.

Tonno all’olio 
di oliva

MI9 - Scat. g 160 pn.
Trancio di tonno dal colore
chiaro, per insalate, primi
piatti, tramezzini.

Tonno all'olio
d'oliva
monodose

MIZ - Scat. g 80 pn.
Cartoni da 96 scatole.

Tonno extra artigianale 
tamburello
M62 - Scat. g 1.728 pn.
Cartone da 8 scatole. Tranci di
tonno di primissima scelta,
all’olio di oliva. Tipo Yellowfin.

Tonno in busta all’olio
di oliva

M8P - busta 1000 g.
Tonno a pezzetti in olio 
di oliva.
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24 | Preparati in polvere

25 | Sale alle Erbe e Saporitore

25 | Pani grattugiati colorati

Preparato in
polvere 
allo zafferano

B90 - Barattolo g 250 pn.
Preparato in polvere al gusto di
zafferano, da aggiungere diret-
tamente alla pietanza in fase di
lavorazione. Ideale per insapo-
rire risotti, salse per antipasti,
primi piatti e secondi piatti.

Sale alle erbe
PG0 - Barattolo g 400 pn.
Cartone da 12 barattoli. Un ricco
assortimento di erbe e piante aro-
matiche miscelate a sale. Uso: per
insaporire arrosti, pesci, uova. 

Pangiallo
Q31 - Busta alluminata 1000 g
Struttura a piccoli fiocchi che consente una caratte-
ristica impanatura leggera e croccante, petali di
mais che rendono alternative le portate per colore,
gusto e consistenza. Tipico uso nelle macellerie.

Saporitore 
in polvere 

BL0 - Barattolo g 450 pn.
Cartone da 12 barattoli. A base ve-
getale con 35% di gluttammato.
Impieghi: ideale per insaporire mi-
nestre, pietanze, ripieni, carni, ecc. 

Panverde
Q41 - Busta alluminata 1000 g
Pane che conferisce un colore variegato ai
prodotti per la presenza di diverse spezie, si
distingue per questo dall'anonimo pangrat-
tato classico. tipico uso nelle macellerie. 

Panrosso
Q51 - Busta alluminata 1000 g
Pane di un naturale colore rosso e di nota pic-
cante che conferisce ad ogni ricetta una perso-
nalità pungente. Tipico uso nelle macellerie.

Ideale nella panatura di carne e pesce. Per
mantenere i colori più accesi e vivaci, in caso
di frittura, l'olio non deve superare i 160 gradi.MISTO PANI COLORATI

Q3B - 5 Buste alluminate 1000 g
Composto da: 1 busta Panrosso, 
2 buste bangiallo, 2 buste panverde.
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26 | Prodotti Liofilizzati

Aglio Liofilizzato
PQ9 - Scat. all. g 175 pn.
Cartoni da 6 barattoli.
Uso istantaneo, utilizzabile tal
quale per preparare salse o
condimenti aromatizzati. Ag-
giunto a pietanze o a salse e su-
ghi in fase di cottura o di prepa-
razione.

Scalogno 
Liofilizzato 

PR9 - Scat. all. g 90 pn.
Cartoni da 6 barattoli.
Uso istantaneo, utilizzabile tal
quale per preparare salse o
condimenti aromatizzati.  Ag-
giunto a pietanze o a salse e su-
ghi in fase di cottura o di prepa-
razione.

Erba cipollina
PJ9 - Scat. all. g 28 pn.
Cartoni da 6 barattoli.
Ingredienti: erba cipollina. 
28 g di erba cipollina corrispon-
dono a circa 240 g di erba cipol-
lina fresca. Uso istantaneo, sa-
pore fresco. 

Pepe verde 
PH9 - Scat. all. g 100. 
Cartoni da 6 barattoli.
Pepe verde liofilizzato, tenerissi-
mo e friabile a differenza di
quello in salamoia che è molto
duro. Impieghi: si usa senza rei-
dratarlo in acqua mettendolo
direttamente nella salsa per fi-
letti, primi piatti, ecc.

Pepe rosa
PI9 - Scat. all. g 190 pn.
Cartoni da 3 barattoli.
Pepe rosa liofilizzato intero,
istantaneo con il sapore del fre-
sco. Pronto per l'uso. 



Trippa Campagnola 
SA0K - Scat. g 410 pn. 
Cartone da 12 scatole

SA1 - Scat. g 850 pn.
Trippa bianca di ottima qualità, ta-
gliata a listarelle. Cucinata alla par-
migiana con verdure fresche, olio
di semi di girasole, polpa di pomo-
doro, Grana Padano grattugiato.
Secondo piatto o per la preparazio-
ne di zuppe e risotti.  

Cervo alle Erbe Fini
SM1 - Scat. g 850 pn.
Carne scelta di cervo tagliata a cu-
betti e cucinata in una salsa con
particolari piante aromatiche che
ne esaltano il sapore. Impieghi: ot-
timo secondo di selvaggina da pro-
porre con polenta, castagne, fun-
ghi o purè. Per condire una pasta.
Frullato è un’ottima base per terri-
ne e sformati.

Capriolo in salmì
SF1 - Scat. g 850 pn.
Polpa scelta di capriolo tagliata a
grossi pezzi e salmistrata con i ti-
pici aromi adatti alla cacciagione.
Impieghi: secondo piatto caratte-
ristico da servire con polenta o
purè (5 porzioni).

Stracotto d’asino
SP1 - Scat. g 850 pn.
Carne d’asino a cubetti cucinata
secondo una ricetta tradizionale.
Impieghi: Ideale per secondi piat-
ti, accompagnato da polenta o pu-
rè di patate. Può anche essere uti-
lizzato per condire una pasta do-
po aver sfibrato la carne con l’aiu-
to di una forchetta.

Goulasch 
SG1 - Scat. g 850 pn.
Carne bovina fresca cucinata se-
guendo la ricetta tradizionale con
verdure fresche e spezie. Secondi
piatti accompagnati anche da pata-
te, cipolle, purè. Dosi: 5-6 porzioni.

Cinghiale al Barolo
SE1 - Scat. g 850 pn.
Polpa scelta di cinghiale tagliata a
grossi pezzi e stufata con vino Ba-
rolo ed erbe aromatiche. Impie-
ghi: ottimo secondo di selvaggina
da proporre con polenta, casta-
gne, funghi o purè.

tracotto

SE1 - Cinghiale 
al barolo

SG1 - Goulasch
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27 | Pietanze Pronte

Stoccafisso alla vicentina
S90K - Scat. g 400 pn.
Prodotto ottenuto da pregiato stoccafisso rinvenuto
in acqua, senza lische, mondato e cucinato come
da tradizione in bianco.
Piatto unico tradizionale, ideale servito con polenta.

Polipetti alla
marinara

MU1- Scat. g 815 pn.
Pietanza pronta a base di pol-
po, olio di oliva, succo di limo-
ne, vino bianco, piante aro-
matiche.  

Lumache al 
naturale piccole
sgusciate 
EH1 - Scat. g 830 pn. 
g 470 sgocc.
Cartoni da 12 scatole

Chiocciole trifolate
SU1 - Scat. g 790 pn. 
Lumache genere Helix, sgu-
sciate, con olio di semi di gi-
rasole e insaporite da bieta
erbetta e piante aromatiche.
Ottime come pietanza pronta
anche con l’aggiunta di po-
modoro, per accompagnare
polenta e come condimento
per riso.

Lumache al naturale
medie sgusciate
EG1 -  Scat. g 830 pn. 
g 450 sgocc.  
Cartoni da 12 scatole.
Tipo lumache: genere Helix.
Questo prodotto è caratteriz-
zato dall'accurata selezione
fatta a mano, che garantisce
la mancanza di lumache di
scarsa qualità. Per risotti, alla
Bourguignonne, in tegame in
umido con erbette, accompa-
gnate con polenta.
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28 | Balsamici

29 | Aceti Balsamici

Cipolline 
all'aceto balsamico 

VW1 - Scat. g 820 pn.

VW3 - Scat. g 2.600 pn.
Cartone da 6 scatole.

Cipolline borrettane cucinate all'agrodolce con aceto
balsamico. Impieghi: antipasto, contorno per scalop-
pe e carni lessate o grigliate, pesce. Ottime sia calde
che fredde.

Salsicciotti 
all'aceto balsamico 

SS1 - Scat. g 850 pn.
Piccole luganeghe di carne sui-
na in una deliziosa salsina al-
l'aceto balsamico. Impieghi:
stuzzichino per aperitivi e anti-
pasto caldo con Pomodorina e
origano, per panini e pizze e per
primi piatti. 

Patata novella
all'aceto balsamico 

VR1 - Scat. g 860 pn. 
L'abbinamento di queste piccole
patate novelle con salsa all'ace-

to balsamico che le accompagna è eccezio-
nale. Impieghi: stuzzichino per aperitivi e an-
tipasti. Ottime come contorno, anche scalda-
te con pomodorina e origano. 

Prodotti particolarmente studiati per palati raffinati, sono preparati con Aceto Balsamico di Modena

Aceto
balsamico
tradizionale di
Modena D.O.P.
extravecchio

K4Z - Bottiglia da ml
100
Prezioso aceto frutto di

oltre 25 anni di invecchiamento; ammalia con
sensazioni balsamiche, bocca ricca, pienezza, aci-
dità e mineralità ben coese, potenza incalzante, fi-
nale interminabile. Abbinamenti ideali: poche goc-
ce per un abbinamento preferibilmente su un
buon filetto o su pietanze crude e formaggi (come
il parmigiano reggiano come vuole la tradizione).

Aceto
balsamico
tradizionale 
di Modena 

K5Z - Bottiglia da ml 100
Aceto di almeno 12 anni
di invecchiamento. 
Abbinamenti ideali: Otti-
mo su pietanze cotte qua-
li carni, frittate e pasta.
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29 | Olio

Oliera semplice 
in acciaio

0441 - Cartone da 4 pezzi 

Oliera combinata 
in acciaio

0442 - Cartone da 4 pezzi
Completa di spargisale, pepe e porta
stuzzicadenti.

Condimento al peperoncino 
in olio extravergine d’oliva

E30X - Bottiglia quadra Lt. 0,5
Olio extravergine d’oliva con aggiun-
ta di pezzi di peperoncino secco.
Con il suo sapore tipico e piccante è
l’ideale per primi piatti, su pizza e
bruschette.

Olio extravergine 
di oliva “Riserva”

EKC - Bottiglia quadra Lt. 0,5
Olio extravergine d’oliva di categoria
superiore, ottenuto direttamente
dalle olive, mediante procedimento
meccanico a freddo, colore giallo
dorato, sapore leggero delicato e so-
brio, tendente al dolce. Esalta il sa-
pore di piatti delicati, senza alterar-
ne il gusto.  Utilizzare crudo per con-
dire insalate, pesce, carni bianche,
bresaola, carpacci, antipasti e bru-
schette.

Olio Extra vergine 
di oliva

EK5 - Latta da 5 Lt.  
Cartone da 4 latte. Olio selezionato,
leggermente fruttato per la ristorazio-
ne e l’utilizzo in cucina, dal colore me-
no intenso rispetto a quello delle bot-
tiglie da 250 e 500 ml che vengono
serviti a tavola.

Sale

P2M - bustine da 1 g 
Cartone da 1000 bustine. Bustine
monodose convenienti, pratiche ed
igieniche.

Pepe

P3M - bustine da 0,2 g 
Cartone da 1000 bustine.

Condimento al profumo 
di tartufo in olio extravergine
d’oliva

K10X - Bottiglia quadra Lt. 0,5
Ideale per esaltare con l’incon-
fondibile e ricco profumo primi
piatti, pizze e bruschette.

Olio extravergine 
di oliva “Classico”

EK0X - Bottiglia quadra Lt. 0,5
Olio extravergine d’oliva di categoria
superiore, dal colore verde chiaro e
gusto robusto. Ideale per pietanze
calde, per condire verdure cotte,
carni rosse e ricette alla brace.
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29 | Aceto

Aceto balsamico 
di Modena IGP 

EN2X - Bottiglione lt. 2. 
Cartoni da 2 bottiglie. 
Con tappo salvagoccia. Condimen-
to ottenuto con aceto e mosto cot-
to di uva delle zone tipiche mode-
nesi e reggiane.

Aceto balsamico 
di Modena IGP

EN6 - Bottiglia lt. 0,25. 
Cartoni da 6 o 12 bottiglie. 
Con tappo salvagoccia. condimento
ottenuto con aceto e mosto cotto di
uva delle zone tipiche modenesi e
reggiane.

Aceto balsamico di Modena
IGP “Riserva Speciale”  

EJ2X - Bottiglione lt. 2. 
Cartoni da 2 bottiglie. 
Con tappo salvagoccia. condimento
ottenuto per lenta acetificazione di
aceto e mosto cotto di uva delle zo-
ne tipiche modenesi e reggiane,
maturato per anni in barili di rovere.

Aceto di vino 
bianco

E00 - Bottiglia da Lt 0,5. 
Cartone da 12 bottiglie. 
Aceto di vino di alta qualità per ri-
storazione, gradazione 7,2° rica-
vato da vini bianchi delle Marche e
del Veneto.

Espositore Aceto
Balsamico di Modena IGP

ENF - Monodose da 5 ml
Espositore da 100 monodosi

Aceto Balsamico 
di Modena IGP

EN0 - Bottiglia  quadra da Lt 0,5.
Cartone da 6 bottiglie.

Espositore Olio extra 
vergine di oliva

EKF - Monodose da 10 ml
Espositore da 100 monodosi.

Portamonodosi in 
legno laccato blu

7553 - Olio e Aceto, Sale 
e Pepe, Tovaglioli, Stuzzicadenti, 
in legno laccato blu.

Aceto balsamico di
Modena IGP “Riserva
Speciale”

EJ6 - Bottiglia lt. 0,25 
Cartoni da 12 bottiglie

EJ6X - Bottiglia lt. 0,25 
Cartoni da 6 bottiglie. Con tappo
salvagoccia. condimento ottenuto
per lenta acetificazione di aceto e
mosto cotto di uva delle zone tipi-
che modenesi e reggiane, matura-
to per anni in barili di rovere. 



90

3o | Aperitivi

Peperoni Lombardi
V9H - Vaso vetro g. 920 Cartone da 6 vasi.
Tipici peperoni dalla forma lunga e affusolata e di colore
verde chiaro. Per antipasti di salumi, buffet, come contorni
a carni bollite e per preparare salse tipiche, sfiziosi come
stuzzichini.

Perline  (Cipolline 
all’aceto balsamico)

T9H - Vaso g 800 pn.
Cartone da 6 vasi. Piccole cipolline conservate in
aceto balsamico. Senza olio, pronte per essere
servite dopo averle scolate. Impieghi: ideale per
aperitivi, buffet, antipasti, tartine tramezzini e
contorni.

Frutto del
Cappero all’aceto

TRH - Vaso vetro g 790 pn. 
Cartone da 6 vasi.
frutti del cappero con il picciolo, con-
servati in un liquido di governo leg-
germente acetato, vivacizzato dalla
presenza di cubetti di peperone. Im-
pieghi: ideali per aperitivi, buffet, an-
tipasti, tartine e contorni. Pronti per
essere serviti dopo la scolatura.

Coralline 
(cipolline al succo di lampone) 

VPH - Vaso vetro g 800 pn. 
Cartone da 6 vasi. Ingredienti: Cipolline, aceto di
vino, succo di lampone, zucchero. Caratteristi-
che: Cipolline in aceto di vino, con succo di lam-
pone. Prodotto agrodolce già pronto per essere
servito. Impieghi: antipasti, aperitivi, buffet, tar-
tine, spiedini, contorni.

V9H - Peperoni 
Lombardi

T9H - Perline

VPH - Coralline

TRH - Frutto 
del cappero

T23 - Cipolline maggioline

Cipolline maggioline all’aceto
T23 - Scat. g 2500 pn.
Cartone da 6 scatole.
Ideali per aperitivi e antipasti.
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Funghi prataioli 
grigliati per
antipasti

FDH - Vaso vetro g 760 pn.
Cartone da 6 vasi.

Prataioli grigliati in olio conditi con erbe aroma-
tiche aglio e fettine di peperoncini piccanti. De-
licatamente acetati e leggermente piccanti,
dall'aspetto gradevole ed invitante. Per antipa-
sti, contorni, buffet o aperitivi.

Spicchi di aglio 
in agrodolce

ZSH - Vaso vetro g 780 pn.
Cartone da 6 vasi. 
Croccanti spicchi d'aglio dall'aspetto
invitante, sapientemente marinati in

agrodolce e conditi con erbe aromatiche e spezie.
Indicato per aperitivi e a buffet. Ottimo come anti-
pasto abbinato a salumi.

Goccioline (cipolline
aromatiche)

VZH - Vaso g 800 pn.
Cartone da 6 vasi. Ingredienti: cipolli-
ne, aceto di vino, semi di anice, zuc-
chero. Caratteristiche: Cipolline in
agrodolce a forma di goccia, aroma-
tizzate da un fresco sapore di anice.
È un prodotto già pronto per essere
servito.

Capperini in olio 
extra vergine di
oliva

XG7- Vaso g. 380 pn.
Capperini di piccolo calibro, partico-

larmente indicati per arricchire buffet e come
ingrediente per ottimi antipasti e per condi-
menti, pizze, bruschette, panini, piatti di carne
e di pesce.

Cetriolini all’aceto
T13 - Scat. g 2500 pn.
Cartone da 6 scatole. 
Ideali per aperitivi e an-
tipasti.

Cetriolini all'aceto
balsamico 

V81 - Scat. g 850 pn.
Piccoli cetrioli conservati in
un liquido leggermente agro-
dolce composto da aceto bal-
samico, olio di semi di giraso-

le, sale, zucchero. Impieghi: adatti per ape-
ritivi, antipasti, panini, tramezzini.

V81 - Cetriolini 
all’aceto balsamico

VZH - Goccioline

FDH - Funghi prataioli 
grigliati per antipasti

ZSH - Spicchi 
di aglio in agrodolce

T13 - Cetriolini
all’aceto

XG7 - Capperini
in olio extra 
vergine di oliva
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Salsafichi
TC7 - Vaso g 450 pn. 
Cartone da 6 vasi. Fichi a pezzettoni in una salsa in
agrodolce al marsala molto delicata grazie all’impie-
go di aceto di mele. 

peperonissima salsa 
agrodolce con peperoni 

VO7- Vaso g. 450 pn.
Salsa agrodolce a base di peperoni rossi italiani lavo-
rati esclusivamente dal fresco, in stagione, con una
aggiunta di paprika che la rende una salsa, nuova,
unica ed originale.   

Salsafragola all’aceto
balsamico

TI7 - Vaso g 450 pn. 
Cartone da 6 vasi. Salsa densa, profumata ed aroma-
tica, dal colore rosso scuro/caramellato, con grossi
pezzi di fragola. Sapore agrodolce con le note tipiche
della fragola e dell’aceto balsamico. 

Salsa di cipolla tropea
all’aceto balsamico

TQ7 - Vaso g 420 pn. 
Cartone da 6 vasi. Salsa agrodolce a base di cipolla
rossa e aceto Balsamico di Modena. Ideale per ac-
compagnare formaggi, fritture di pesce, di verdura e
carni alla griglia. Gradevolmente profumata regala un
gusto deciso e particolare ad ogni piatto.

Salsa di Pomodori Verdi 
TY7 - Vaso g 430 pn. 
Cartone da 6 vasi. Cubetti di pomodori verdi lavorati
dal fresco in una salsa agrodolce molto delicata gra-
zie all’impiego di aceto di mele. Speziata con zenzero
e senape, ha un sapore intenso e vivace.

Salsarancia 
TD7 - Vaso vetro g 430 pn. 
Cartone da 6 vasi. 
Assimilabile ad una mostarda ottenuta con polpa di
arancia a pezzettoni e cipolla a cubetti, ha una nota
piccante che conferisce una certa particolarità al sa-
pore agrodolce di fondo.  

Come contorno a carni per lo più bollite e
pollami. Accompagnano formaggi stagionati
e freschi.

Salsa di Pere 
e zenzero

TV7 - Vaso g. 450 pn.
Salsa agrodolce a base di cubetti di pere Wil-
liams raccolte in piena stagione. Il gusto del-
la pera viene esaltato dall'abbinamento con
scagliette di zenzero fresco, che conferisce
al prodotto una leggera piccantezza e un par-
ticolare profumo. Ideale per accompagnare
sia formaggi stagionati come grana, pecori-
no e montasio che formaggi freschi come ri-
cotta e mascarpone. Ottima come contorno
a carni bollite

con pere

100% italiane

31 | Salse Agrodolci

NEW



Mostarda di funghi 
con porcini
K97  - Vaso g 480 pn. 
Mostarda composta da funghi
porcini e funghi strofaria, aro-
matizzati da spezie. La partico-
lare lavorazione, e l'originale ri-
cetta,  conferiscono ai funghi

una gradevole consistenza, un gusto intenso e parti-
colarmente speziato. Particolarmente indicata come
abbinamento a formaggi stagionati, salumi affumica-
ti e salumi di cacciagione. Ideali con il culatello.

Taglierini portasalse  in legno
0591 - (10 taglieri per conf.) tagliere portaciotole in legno 
0597 - ciotoline per salse (6 pezzi per confezione)

Salsiera quadrifoglio
cod. 0596

32 | “Mostarde”
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| Creme Speciali

Crema con
tartufo

E5H - Vaso vetro 750 g pn.
Cartone da 6 vasi.
Crema dallo spiccato profumo
dato dal tartufo (nero), dal tipi-
co colore scuro su di una base
di crema di funghi prataioli uni-
ti al raffinato tubero (Tuber ae-
stivum). Forma una crema dal
sapore pieno e prezioso.

Crema di funghi prataioli
al profumo di tartufo 
EXH - Vaso vetro g 760 pn.
Cartone da 6 vasi.
Funghi prataioli freschi fine-
mente tagliati e aromatizzati al
tartufo. Impieghi: per tartine,
vol-au-vent. Per primi piatti e se-
condi piatti a base di carne.

Carpaccio 
di tartufo

P69 - Latte metallica g 350 pn
Cartone da 3 latte.
Tartufo nero di origine italiana a
fette, in olio di semi di girasole,
mantiene intatto il caratteristi-
co aroma. Valido sostituto del

tartufo fresco con il vantaggio che può essere uti-
lizzato tutto l’anno. Pronte all’uso, le fette intere di
tartufo nero possono essere cosparse nella quan-
tità desiderata insieme all’olio direttamente sulle
tagliatelle al ragù, sulle lasagne al forno o più in
generale sui primi piatti.

Crema di
funghi porcini

EAH07 - Vaso vetro g 760 pn.
Cartone da 6 vasi.
Pezzetti finissimi di funghi porci-
ni legati da una salsina formata
da porcini, olio di semi di giraso-
le, margarina, ecc. Impieghi: per
mantecare alla perfezione primi
piatti ai funghi, per panini, tarti-
ne, vol-au-vent, pizze.

Salsanera al
profumo 
di tartufo

ED7 - Vaso vetro g 370 pn.
Cartone da 6 vasi. 
Crema dal sapore pieno e dallo
spiccato profumo di tartufo, di
colore scuro tipico del tartufo
nero e dei funghi. Impieghi: per
tartine, vol-au-vent. Per primi
piatti e secondi piatti a base di
carne. Ottima per pizza al tartufo.
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| Creme Speciali

Fegatella
EB7 - Vaso vetro g 400 pn.

EBH - Vaso vetro g 800 pn.
Cartone da 6 vasi. 
È la classica salsa per crostini
toscani. Formata da fegatini di
pollo (Italia) tritati finemente, ci-
polla, capperi, acciughe, pepe-
roncino rosso. Appetitosa e pic-
cante. Impieghi: crostini, tarti-
ne, ecc.

Crema di asparagi
EE7 - Vaso vetro g 380 pn.
Cartone da 6 vasi.
Crema ideale per farcire panini
e tramezzini; oppure per condi-
re primi piatti. Si può utilizzare
anche come ripieno per torte
salate e per praparare delle de-
liziose omelettes.

Crema di tonno 
ME0K - Scat. g 400 pn. 
Cartone da 12 scatole.

ME1 - Scat. g 800 pn. 
Crema di tonno omogeneizzata
con olio d'oliva, burro, uova e al-
tri ingredienti naturali.
Impieghi: per tartine, panini,
quale salsa per carne e pesce.

Crema di olive nere 
EZ7 - Vaso vetro g 390 pn.

EZH - Vaso vetro g 770 pn.
Cartone da 6 vasi. È chiamata il
caviale italiano. Squisite olive
nere macinate finemente e mi-

scelate ad olio di oliva, sale e una spruzzatina di
aceto e di succo di limone. Impieghi: tartine, pa-
nini, tramezzini, sandwiches ed anche per origi-
nali primi piatti. Con Pomodorina o panna per
secondi piatti. 

Crema di olive verdi 
EO7 - Vaso vetro g 390 pn.
Cartone da 6 vasi.
Crema composta principalmen-
te da olive verdi denocciolate
macinate finemente e rese cre-
mose. Impieghi: per panini, tra-
mezzini, tartine e per primi piat-
ti originali.
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| Creme Speciali

Salsa pizzicosa 
VEH - Vaso g 800 pn.  
Cartone da 6 vasi. Verdure fre-
sche (cipolle, peperoni, carote,
finocchi, rape, sedano, cetrioli,
cavolfiore) cucinate con pepe-
roncino, paprika e spezie.
Impieghi: panini, tramezzini,
hamburger.

Salsa del mio paese 
VSH - Vaso vetro g 770 pn. 
Cartone da 6 vasi. 
Questa salsa viene cucinata
secondo l’antica ricetta. Com-
posta da ben 8 diverse verdu-
re: carote, cipolle, peperoni,
sedano, rape, finocchi, cetrioli
e cavolfiore. Impieghi: quale
salsa per carni lessate e per
guarnire panini e tramezzini.

Delizia campagnola 
V7H - Vaso vetro g 780 pn. 
Cartone da 6 vasi. Misto di
tonno, cipolline sott'aceto,
capperi, acciughe, peperone
rosso e altre verdure tritate e
condite con spezie, olio di se-
mi di girasole, aceto balsami-
co. Impieghi: panini, tramezzi-
ni, tartine, insalate di riso o
pasta.

Salsa Terramare
VYH - Vaso g 770  pn. 
Cartone da 6 vasi. Salsa molto
fine dallo spiccato sapore di
pesce è composta da ortaggi
misti, calamari, seppie, cappe-
ri, aceto di vino, piante aroma-
tiche, pasta di acciughe, sale e
spezie. Impieghi: tartine, tra-
mezzini, crostini caldi. Accom-
pagna ogni tipo di pesce.

Paté di 
salmone 

MT0K - Scat. g 400 pn. 
Cartone da 12 scatole.
Ottimo patè di salmone, cremoso,
consistente, vellutato e, allo stesso
tempo, adatto a più usi. Impieghi: per
farcire vol-au-vent, spalmato su tarti-
ne, panini, sandwiches.
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Salsadoro 
salsa vegetale 
a base di pomodori
essiccati

KQH - Vaso. g 770 pn.
Salsa vegetale a base di po-
modori essiccati, ideale per cro-
stoni e bruschette, per accom-
pagnare carni e pesce, formag-
gi, uova, ma anche come sapo-
ritore in sughi e intingoli.

Golfo di Napoli 
VUH - Vaso vetro g 770 pn. 

VU3 - Scat. g 2.500 pn.
Cartone da 6 vasi. Carote, olive
verdi, funghi, carciofi, peperoni
cucinati in olio di semi di gira-
sole rendono questa salsa ap-
petitosa. Impieghi: panini, piz -
ze, tramezzini, tartine, insalate
di riso.

Salsa di cuori di
carciofo 

CEH - Vaso vetro g 760 pn. 
Cartone da 6 vasi. Cuori di car-
ciofo tritati finemente e insapori-
ti con olio di semi di girasole, sa-
le, aceto, verdure fresche. Impie-
ghi: tartine, tramezzini, panini.
Diluita con olio per accompagna-
re carni lessate o alla griglia.

Tinga Salsa
messicana

VXH - Scat. g 800 pn. 
Cartoni da 6 vasi.
Caratteristiche: salsa dal gusto
tipico messicano, preparata
con carne di pollo e pancetta e
con cipolla e peperone. È già
pronta per essere utilizzata. Im-
pieghi: Ideale per panini, tra-
mezzini, tartine oppure per far-
cire tigelle e piadine. 

Trito Olive e
Rosmarino

KS7- Vaso vetro g 360 pn.
Trito di oliva Hojiblanca (54%) e
rosmarino dal profumo incisivo.
Tipico utilizzo per bruschette e
tartine.
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Farcigusto
Z2H - Vaso vetro g 750 pn.
Cartone da 6 vasi. Misto di ver-
dure in vaso, senza aceto, leg-
germente speziato con una no-
ta di peperoncino. Composto da

peperoni gialli e rossi tagliati a pezzetti e con
prataioli freschi affettati. Il tutto conservato in
olio di semi di girasole. Ideale per farcire, pani-
ni, bruschette e pizze.

Salsa di pomodori
secchi

BU7 - Vaso vetro g 420 pn. 
Cartone da 6 vasi. Salsa a base
di pomodori secchi, olio di oli-
va, pasta di acciughe e capperi.
Ideale per crostoni e bruschet-

te, per accompagnare carni e pesce, formaggi, uo-
va, ma anche come saporitore in sughi e intingoli.

Salsa di fuoco
C57 - Vaso g 400 pn. 
Cartone da 6 vasi. Tipica salsa
della cucina calabrese a base
di peperoncino e verdure. Dal

caratteristico gusto piccante, armoniosamente
equilibrato con gli altri ingredienti per dare un gu-
sto intenso ma bilanciato. Particolarmente indica-
ta per panini, tramezzini, crostini, bruschette, piz-
za. Ottimo per insaporire primi piatti, risotti, carni
alla griglia o lessate.

Prezzemolina
VD7 - Vaso vetro g 380 pn.
Cartone da 6 vasi.
Salsa verde preparata seguen-
do un’antica ricetta. È compo-
sta da prezzemolo, peperoni
verdi, capperi, acciughe, olio di
semi di girasole. Impieghi: per
accompagnare carni lessate,
pesci, uova, grigliate, panini,
tramezzini, toast.

Salsa taco’s
S2H - Vaso g 760 pn. 
Cartone da 6 vasi. Salsa di po-
modoro con peperoni verdi e ci-
polla dal tipico sapore piacevol-
mente piccante. Impieghi: ac-
compagna piatti di carne (pollo,
manzo, maiale) si può usare co-
me salsa (viene usata per farci-
re tortillas o taco) su piadine o
nei panini oppure servire abbi-
nata a riso.  
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35 | Wurstel giganti e affumicati senza pelle
Wurstel giganti 
SXH - Vaso vetro da 1.030 g 
8 pezzi per vaso. Calibro da 23
mm. 90 g di peso per un pezzo. 
Wurstel in salamoia senza pelle,
originali tedeschi, affumicati con
solo legno di faggio. Scaldare il
prodotto per 7-8 minuti, non far
bollire. Ottimo, tagliato a rondelle,
per pizze. Intero per farcire panini.
Come secondo piatto scottato sul-
la griglia. 

Cocktail Wurstel
affumicati 
senza pelle
SWH - Vaso g 1030 pn. 
Mini wurstel affumicati senza pelle
(circa 100 pz per vaso), ideali per
stuzzichini, per accompagnare
aperitivi e cocktails.

Sauce tartare 
ESH - Vaso vetro g 750 pn. Cartone da 6 vasi. Salsa
derivata dalla maionese della casa con cipolle fresche,
cipolline sott'aceto, senape e altre spezie. Impieghi: per
panini, tramezzini, hamburger, pesci, carni, ecc.

Sauce cocktail 
ERH - Vaso vetro g 750 pn. Cartone da 6 vasi. 
È la classica salsa rosa aurora derivata da base maionese della casa
con concentrato di pomodoro, Brandy, paprika, spezie ed erbe
aromatiche. Impieghi: principalmente per crostacei (gamberetti,
aragoste, ecc.) adatta anche per panini, tartine, tramezzini.

Sauce remoulade 
EQH - Vaso vetro g 750 pn. Cartone da 6 vasi. Salsa derivata dalla
maionese della casa, con prezzemolo fresco, cetriolini, capperi, erbe
aromatiche, senape. Per panini, tramezzini, uova, pesci, carni.

Sauce tonné
ETH - Vaso vetro g 750 pn. Cartone da 6 vasi. 
Salsa derivata dalla maionese della casa con tonno di prima
qualità, capperi, acciughe, erbe aromatiche. Impieghi: pronta
per vitello tonnato e per panini, tramezzini,  sandwiches.
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 36 | MaionesI

36 | Maionese dorée

Maionese monodose
Dorée
EPM0U - Conf.
monodose g 18 pn. 
Cartone da 180 
monodosi.
Ideale per le paninote-
che tende ad ingiallire
meno della classica ma-
ionese. Economica, a
basso contenuto calori-
co. Per decorazioni, in-
salate russe, accompa-
gna pesci, carni, per far-
cire panini, tramezzini,
etc...

Maionese Dorée 
Top down
KD0K - Conf. g 460 pn. 
Ideale per le paninoteche in
quanto tende ad ingiallire me-
no della classica maionese.
Economica, a basso contenuto
calorico. Per decorazioni, insa-
late russe, accompagna pesci,
carni, per farcire panini, tra-
mezzini, etc...Cartone da 12
Top down. 

Sacco a poche
EPP - Sacco a poche g 1.000 pn. 
Cart. da 12 confezioni. Brevetto Menù.
Impieghi: Secondo la necessità è sufficien-
te tagliare la punta della tasca e la maione-
se a poche è pronta per farcire tramezzini e
panini o per guarnire tartine e piatti freddi.
Questa pratica confezione, un sistema bre-
vettato dalla Menù, garantisce la perfetta
igiene del contenuto, la sua conservazione
in frigorifero inalterata e anche un notevole
risparmio di tempo, di spazio e di prodotto.

Maionese della casa
EP5 - Secchio g 5000 pn. Conf. da 2 secchi

EPH - Vaso vetro g 750 pn. 
Tuorli d'uovo freschi, olio di semi di girasole,
succo di limone naturale, aceto, sale sono i
genuini e classici ingredienti casalinghi che
compongono questa nostra maionese. 
Impieghi: decorazioni, insalate russe, per pe-
sci, carni, panini, tramezzini, ecc.
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Tomato ketchup
EU5 - Secchio g 6000 pn.  Cartone da 2 secchi.
Salsina di pomodoro, aceto, zucchero, paprika, pe-
peroncino rosso e altri aromi compongono il nostro
ottimo ketchup di grande resa. Impieghi: per panini,

tramezzini, patatine fritte, salse, hamburger,

Maionese
“Troppo

buona” senza aromi
E25 - Secchio g 5000 pn. 

Cartone da 2 secchi. Ideale nelle paninoteche
in quanto non ingiallisce ed è “pompabile”. Eco-
nomica e a basso contenuto calorico composta
da olio di semi di girasole, tuorlo d’uovo, succo
di limone, aceto di vino, sale, zucchero e aromi.

Ketchup - Top down
KE0K - Conf. g 550 pn.
Cartone da 12 Top down.

Ketchup monodose
EUM0U - Conf. monodose g 20 pn. 
Cartone da 180 monodosi.

Senape
EWH - Vaso vetro g 830 pn. 
Cartone da 6 vasi.
Senape dal sapore equilibrato.

Maionese
all’arancia

E4H - Vaso vetro g 750 pn. 
Maionese di colore aran-
ciato dal sapore delicato,
aromatizzata con succo
d’arancia rossa.
Particolarmente indicato
per accompagnare piatti di
pesce, carni bianche ed an-
che come condimento ad
insalate (salad dressing) o

36 | Maionese all’arancia

36 | Maionese troppo buona 

36 | Senape

36 | Ketchup

NEW FORMULA
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37 | Linea Snack

Base pizza
7085 - Busta 220 g 
diametro 30 cm 5 pezzi per busta 
6 buste per cartone.
Base pizza precotta tonda da consumare pre-
via ulteriore cottura, prodotta artigianalmen-
te, secondo la tradizione della vera pizza Ita-
liana.
La ricetta utilizzata consente di ottenere una
base croccante, leggera, molto digeribile,
senza grassi animali.

Tortillas
7045 - Busta 240 g 
4 pezzi per confezione
Ottimo sottile impasto pre-
cotto, si presta per essere
arrotolata senza rompersi.
Riscaldare la tortillas in padella/piastra 1 minuto
per lato e farcirla a piacere con verdure, formaggi,
salumi e salse con fantasia.

Base pizza
senza glutine

7031 - Busta 220 g
Questa base nasce dalla scelta
accurata di ingredienti e viene la-
vorata artigianalmente, tirata e stesa a mano. La
base pizza senza glutine nella pratica confezione
con vassoio è un prodotto da forno per la prepara-
zione di pizze di vario genere adatte a persone in-
tolleranti al glutine.

Tortillas mexico 
7044 - Busta da 450 g
Cartone da 6 buste. Triangolini
di sfoglia di mais fritta e salata e
piccante. Per snack e aperitivi sfiziosi.

Nacho chips
7042 - Busta g 450 pn. 
Sfoglia tonda, croccante, sa-
lata al mais e olio vegetale.

Piada Extrasottile
7032 - Busta g 390 pn. 
Cartone da 10 buste. Ogni busta con-
tiene 3 piadine sfogliate
di 27 cm di diametro
tirate sottili con inter-
no morbido. Ottima da
farcire con salumi, ver-
dure cotte, salse, for-
maggi teneri.

Mais tostato salato
7065 - Busta da 350 g
Cartone da 6 buste. Snack a base
di mais, grosse dimensioni, non
eccessivamente salato. Ideale per
snack e aperitivi sfiziosi. 

Arachidi tostate salate
7070 - Busta da 1000 g
Cartone da 8 buste. Arachidi di
grosse dimensioni calibro
25/29, al sale, dal gusto pieno.
Per snack e aperitivi sfiziosi. 

Tigella di Modena
7050 - Busta g 180 pn. 
Cartone da 14 buste. Ogni busta contiene 6
tigelle morbide da consumare con pesto tipi-
co e salumi o particola-
ri salse.

Taralli classici 
584M - Busta da 300 g
Cartone da 20 buste. Prodotto da forno, tipico
della tradizione pugliese, con
olio extravergine d’oliva (4%) e
olio d’oliva (15%). Piccoli, lisci
ma croccanti e friabili, al sapo-
re dell’olio extravergine d’oliva
e irresistibili nel gusto, come
aperitivo, impreziosiscono la
tavola e i cestini del pane. 

“Chips” Tortilla al
naturale
7041 - Busta g 453 pn. 
Cartone da 6 buste. Triangoli di
mais ideali  per snack salati da
intingere in salse piccanti co-
me taco's e pizzicosa.

Patatine al pepe nero
7043 - Busta da 400 g
Cartone da 3 buste. Patate selezionate ed affettate
croccanti dal sapore aromatizzato al pepe nero.
Per snack e aperitivi sfiziosi. 

NEW

NEW

NEW
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38 | Prodotti Bruschetta...Mia

38 | BASE PER FOCACCIA

Base per focaccia 
7015 - Busta da 290 g
2 pezzi per busta (4 buste per cartone).
Pezzi da 30x20 cm, spessore 2 cm. Base per fo-
caccia precotta rettangolare bianca pronta al-
l'uso, previa veloce ricottura dopo farcitura a
piacere. Ricetta che segue la tradizione della
vera focaccia italiana a base di strutto e olio
d'oliva. Particolarmente adatta per cestini di pa-
ne tal quale o con una spolverata di sale alle er-
be aromatiche. Si presta per essere condita in
superficie o farcita all’interno a piacere.

Formaggio 
Bruschetta Mia
7020 - Busta sottovuoto da Kg. 1 
Cartone da  6 buste

Pane Bruschetta Mia
7010 - Busta g 500 pn. 
6 confezioni da 5 fette.

S’Panito
7080 -Sacchetto per alimenti 1 kg. (450 pezzi)
Piccolo contenitore a forma di cestino a base di
pane, ideale per degustare sfiziosi, invitanti stuz-
zichini e appetizer

NEW

NEW
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39 | Verdure Preparate

Cipolle rosse 
all’aceto

TJ3 - Latta 2600 g 
Cartone da 6 latte. 
Cipolle rosse croccanti, cuci-
nate con aceto, zucchero e

sale e conservate in agrodolce. Usi: scolate dal
liquido di governo, sono indicate per accompa-
gnare salumi e bolliti, per antipasti o come con-
torno (intere ma anche tagliate a spicchi o a fet-
tine). Macinate si possono usare come base per
salse agrodolci.

Cipolline in
agrodolce 

VN1 - Scat. g 830 pn. 

VN3 - Scat. g 2.550 pn. 
Cartone da 6 scatole.
Cipolline borrettane cucinate
in aceto, zucchero, olio di semi
di girasole. Molto appetitose.
Impieghi: antipasti, contorni
e panini.

Cipolle a fette
VJH - Vaso vetro g 780 pn.
Cartone da 6 vasi.
Cipolla bianca tagliata a fetti-
ne sottilissime e cucinata in
agrodolce con aceto, zucche-
ro, olio di semi di girasole. Im-
pieghi: panini, pizze, omelet-
tes, sformati.

Asparagi rustici
T4H - Vaso vetro g 740 pn. 
Cartone da 6 vasi. 
Asparagi colti in stagione pre-
parati in olio con aglio e aromi.
Ideali per antipasti, buffet,
abbinati ai salumi o ad altre
verdure. Ottimi anche come
contorno, da utilizzare sulla
pizza, sulla bruschetta nei
panini e tramezzini.
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Antipasto Rustico 
Misto di verdure 
in agrodolce per 
antipasto

Antipasto
all'italiana

Peperoni fantasia
(filetti di peperoni 
in agrodolce)
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39 | Verdure Preparate
Gli “Arricciati” 
peperoni Semidry
XD1 - Scat. g 800 pn. 
Fazzoletti di peperoni rossi
italiani lavorati in stagione
dal fresco ed essiccati garan-
tendo il gusto dolce e caratte-
ristico del peperone. 

Peperoni arricciati 
Semidry tricolore
XJ1 - Scat. g 800 pn.
Quadrettini di peperoni italia-
ni, rossi, gialli e verdi, lavorati
in stagione dal fresco e par-
zialmente essiccati per ga-
rantire il gusto dolce e carat-
teristico del peperone. Ideali
come antipasto, serviti a buf-
fet, sulle pizze, sulle bru-
schette e, abbinati ad altri in-
gredienti, ottimi per la prepa-
razione di saporiti primi piatti.

Peperoni interi 
alla Brace
TT1 - Scat. g 800 pn. 
Peperoni interi detorsati 
e passati alla brace.

Falde di peperoni 
in agrodolce 

VA1 - Scat. g 820 pn. 

VA3 - Scat. g 2.550 pn. 
Cartone da 6 scatole.
Bellissimi peperoni rossi e
gialli tagliati in quattro parti e
conservati in liquido legger-
mente agrodolce. Impieghi:
antipasto (condito con olio o
al naturale), contorni, panini.
Da cucinare anche ai ferri, al
forno o ripieni.

Peperonepronto
V41 - Scat. g 820 pn.
Peperoni rossi e gialli trifolati.
Contorno molto delicato e
leggero indicato per antipa-
sti, contorni e pizze.
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Armonia di
Verdure

T51 - Scat. g 810 pn.

T53 - Scat. g 2500 pn.
Cartone da 6 scatole. Misto
di verdure (peperoni, sedano
rapa, carote, cetrioli e carcio-
fi) con funghi prataioli e olive
verdi e nere non acetato e
quindi particolarmente indi-
cato come guarnizioni di piz-
ze. Trova buon impiego an-
che sulla bruschetta e sulla
piada. Puo' essere servita co-
me contorno a carni e pesce
o accompagnare degli anti-
pasti. Scolato dall'olio e mi-
scelato a maionese permette
di ottenere una capricciosa

Ortopizza 
(in olio)

TA1 - Scat. g 830 pn.

TA3 - Scat. g 2.550 pn.
Cartone da 6 scatole.
Ben 7 verdure (carote, zuc-
chine, peperoni, funghi, me-
lanzane, carciofi, cipolle) ta-
gliate a rondelle. Impieghi:
per pizze, torte salate, fritta-
te, panini, insalate di riso e
pasta.

Misto Goloso
TW2 - busta all. 1.600 g 
Misto ortaggi con funghi
Funghi prataioli coltivati (Aga-
ricus Bisporus), peperoni,
olio di semi di girasole, sale,
capperi, aceto di vino, olive
nere, olive verdi, zucchero,
piante aromatiche. Usi: idea-
le per pizze, bruschette e pia-
dine, per antipasti, buffet e
contorni.
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VI3 - Antipasto Gitano 

TH1  - Grandantipasto  

TK1  - Buon orto 

TB1 - Tuttocampo 

TG1 - Tuttocampo 

Antipasto Gitano 
VI3 - Scat. g 2.450 pn. 
Cartone da 6 scatole. Misto di
verdure in olio (peperoni e car-

ciofi) con l'aggiunta di funghi (Famigliola gialla e
prataioli) e di olive verdi e nere non acetato; idea-
le per guarnire pizze, bruschette e piadine, per
antipasti, buffet e contorni. Ottimo per condire in-
salate di riso e pasta.

Grandantipasto 
(verdure per
antipasto)

TH1 - Scat. g 830 pn. 
Funghi prataioli, funghi fami-
gliola gialla, funghi del mu-
schio, cipolline tonde, cetrioli-

ni, olive verdi e nere che miscelate a carciofi
tagliati a metà e a grossi quadretti di pepero-
ni gialli e rossi, poi condite con olio di oliva,
olio di semi di girasole, sale, zucchero, aceto,
aceto balsamico, formano un gustosissimo

Buon orto 
(new formula)

TK1 - Scat. g 800 pn. 

TK3 - Scat. g 2.500 pn. 
Cartone da 6 scatole. Verdu-

re (carote, peperoni, finocchi, rape, cetrioli,
carciofi, cavolfiori, cipolline, sedano) all’aceto
tagliate a pezzi in olio di girasole, impreziosi-
te con: prataioli, olive nere e verdi e capperi.
Gusto fresco e croccante. impieghi: per anti-
pasti, insalate di riso o pasta, insalate di ma-
re e contorni.

Tuttocampo 
(senza mais)

TB1 - Scat. g 830 pn. 
Ortaggi tagliati a cubetti (carote,
peperoni, cetrioli, sedano, finoc-
chio, rape, cavolfiore) miscelate

a piselli, rondelle di olive verdi e nere, fettine di ci-
polla, capperi in olio di semi di girasole e aceto di
vino.  Impieghi: ideale sia per condire riso, pasta
che come antipasto o piatto unico.

Tuttocampo
(Misto di verdure 
per Insalate)
TG1- Scat. g 830 pn. 

Otto varietà di ortaggi (piselli,
cipolle, rape, carote, sedano,

cetrioli, cavolfiori, peperoni) con rondelle di
olive verdi e nere, mais, conditi con olio di se-
mi di girasole, aceto e aceto balsamico. Otti-
mo per insalate di riso, paste fredde, insala-
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Mezzoro
pomodori 
a metà semi dry

XC1- Scat. g. 800 pn.
Raccolto nei campi e tagliato a

metà, viene essiccato in modo lento e costante
per mantenere il gusto e sapore tipici del pomo-
doro. Aromatizzato con piante aromatiche e fo-
glie di basilico fresco. Prodotto ideale per buffet
ed antipasti freddi tipo caprese, per accompa-
gnare piatti di pesce, paste salate e insalate di
pasta fredda. 

Dorati
Pomodori Ciliegini al
basilico
TN1 - Scat. g 800 pn. 
Pomodorini semisoleggiati, dal
sapore dolce e intenso, morbi-
dissimi e freschi conditi con olio
e basilico, non acetati. Ideali
per condire pasta, pizze, farcire
panini, bruschette e come con-
torno. 

Tutto sole
pomodori secchi

UA1 - Scat. g 800 pn.
Pomodori scelti, coltivati ed es-
siccati al caldo sole del Sud
che ne conserva il vivo colore,

il sapore ed una eccezionale
morbidezza.  Lavorati con olio di
oliva e olio di semi di girasole.
Impieghi: antipasti, panini, pri-
mi piatti, pizze, aperitivi.

Soleggiati pomodori 
a spicchi
TX1 - Scat. g 800 pn.

TX3 - Scat. g 2500 pn.
Cartone da 6 scatole. Pomodo-

ri tondi a spicchi salati e leggermente soleggia-
ti, sotto olio profumati con origano e aglio. Dal
gusto dolce e delicato, non acetati. Sono un
prodotto tipico del nostro sud dove vengono
essiccati al sole e conservati in vaso con olio. 
Uso: consigliato per antipasti e buffet, tartine
e tramezzini, per primi piatti (caldi o freddi).

Ruotine di pomodoro
semisecche
ZJ1 - Scat. g 780 pn. 
Pomodoro tondo italiano tagliato
a fette di spessore 5 mm ed es-
siccato naturalmente al sole di
Puglia. Ideale per condire pizze e
bruschette, per farcine panini e
per accompagnare secondi piatti. 

NEW
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Olive nere a rondelle
UW3 - Scat. g 2400 pn.
Cartoni da 6 scatole
Oliva nera affettata.
Impieghi: consigliate per pizze.

Olive verdi a rondelle
XE3 - Scat. g 2500 pn.
Il gusto inconfondibile delle 
olive in versione facile 
e pronta all’uso. Impieghi:  per-
fette da sole o abbinate ad altri
ingredienti per creare pizze e fo-
cacce creative, ma anche per
dare un tocco di gusto sfizioso

Olive verdi 
denocciolate

U13 - Scat. g 2550 pn.
Cartoni da 6 scatole. Oliva ver-
de privata del nocciolo, avente il
calibro 24-26. Impieghi: è idea-
le per aperitivi.

Olive Taggiasche 
“alla provenzale”

U81 - Scat. g 850 pn.
Olive liguri marinate in olio di
oliva, con aggiunta di erbe aro-
matiche. Impieghi: col pesce
cotto al forno e carni bianche in
genere.

Olive Nostraline 
denocciolate

Z91 - Scat. g 790 pn.

Z93 - Scat. g 2500 pn.
Cartone da 6 scatole. Olive No-

straline (Leccino) denocciolate al naturale dal ca-
ratteristico sapore e colore scuro. Ideali per primi
piatti, insalate fredde, aperitivi e buffet. Ottime an-
che per farcire pizze o prodotti da forno.
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Olive Cuquillo
T61 - Scat. g 830
Per aperitivi o antipasti, nei
buffet, ma anche su pizza, nei
sughi o per carni come coni-
glio o pesce al forno o in pa-
della.

Olive Gaeta 
“alla siciliana”

UH1 - Scat. g 830pn.
Olive di Gaeta, aromatizzate
con: peperoni a filetti, rosma-
rino, aglio, il tutto in olio di oli-
va. Impieghi: per buffet freddi
e da contorno.

Olive nostraline 
“alla calabrese”

U91 - Scat. g 850 pn.
Olive nostraline, insaporite
con erbe aromatiche e olio
d’oliva. Impieghi: oliva parti-
colarmente adatta a cotture
di carni al forno. 

Tris di olive
piccantine

UO1 - Scat. g. 780 pn.
Olive denocciolate nere, no-
straline e verdi condite con
olio, peperoncino e piante
aromatiche. Lo spiccato sa-
pore di peperoncino rende
queste olive particolarmente
stuzzicanti e appetitose.
Ideali per aperitivi, antipasti,
stuzzichini, buffet.
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Olive giganti 
verdi

U63 - Scat. g 2600 pn.
Cartoni da 6 scatole
Oliva verde di grosso calibro.
Impieghi: consigliate per 
buffet freddi e per antipasti.

Olive TAGGIASCHE
DENOCCIOLATE
XL1 - Scat. g. 770 pn.
Olive taggiasche, di calibro su-
periore, in olio extravergine di
oliva 100% Italiano provenien-
ti esclusivamente dal Ponente
Ligure. Perfette per l'aperitivo,
ideale anche per accompa-
gnare piatti a base di pesce e
carne. 

Olive verdi
UX3 - Scat. g 2650 pn.
Cartoni da 6 scatole
Oliva verde del calibro 24-26. 
Impieghi: adatte per antipasti
e buffet freddi.

Olive nere 
denocciolate
UJ3 - scat.gr 2400 pn.
Cartoni da 6 scatole
Olive nere prive del nocciolo,
aventi il calibro 24-26. 
Impieghi: per insalate fredde,
aperitivi.

NEW
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Olive “alla
greca”

U51 - Scat. g 830 pn.
Oliva greca marinata con acqua,
aceto e olio d’oliva. Impieghi: si
possono usare da antipasto,
aperitivi, insalate.

Olive “Bella di
Cerignola”

TU1 - Scat. g 830 pn.
Oliva verde e carnosa, di calibro
medio, con nocciolo, coltivata in
Puglia nella zona di Cerignola.
Ideale per aperitivi, buffet e an-
tipasti.

Olive nere
U03 - Scat. g 2600 pn. 
Cartoni da 6 scatole
Oliva nera del calibro 24-26.
Impieghi: è ideale per primi
piatti.

Olive La Gran bella  
di Cerignola
TU3 - Scat. g 2.550 pn.
Cartoni da 6 scatole. Oliva verde
e carnosa, di calibro grande,
con nocciolo, coltivata in Puglia
nella zona di Cerignola. Ideale
per aperitivi, buffet e antipasti.
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Olive farcite al 
Peperoncino

ZXH - Scat. g 790 pn. 
Cartone da 6 vasi. 
Olive verdi calibro colossal,
denocciolate, in cui è inserita
manualmente la punta di un
peperoncino verde piccante.
Di aspetto invitante, dal gu-
sto pieno e caldo del pepe-
roncino, sono da impiegare
per cocktail e aperitivi, otti-
me per antipasti e buffet, per
guarnire piatti di salumi, for-
maggi o secondi di carne.

Olive farcite al 
peperone

ZWH - Scat. g 790 pn. 
Cartone da 6 vasi.
Olive verdi calibro colossal,
denocciolate, in cui è inserito
manualmente un filetto di
peperone rosso dolce. Di
aspetto invitante, dal gusto
dolce, sono da impiegare per
cocktail e aperitivi, ottime
per antipasti e buffet, per
guarnire piatti di salumi, for-
maggi o secondi di carne.

Olive nere
manzanilla
ZT1 - Scat. g 840 pn. 

Ideale per aperitivi e buffet,
antipasti, per condire insala-
te fredde di pasta e riso, nei
contorni, coi formaggi. In cu-
cina può essere impiegata
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Melanzane 
alla griglia

TE1 - Scat. g 790 pn.
Melanzane alla griglia insaporite con olio di
oliva, olio di semi di girasole, aceto, piante
aromatiche, sale e spezie.

Peperoni alla griglia
VT1 - Scat. g 800 pn.
Peperoni alla griglia insaporiti con olio di oli-
va, olio di semi di girasole, aglio, prezzemolo
e sale.

Radicchio rosso
di Treviso alla griglia

TF1 - Scat. g 770 pn. 
Radicchio Trevigiano rosso
insaporito con olio d'oliva e sale, tagliato in 4/4
e grigliato con metodo tradizionale. Ideale come
antipasto e contorno servito caldo o tiepido.

Zucchine alla Griglia
TL1 - Scat. g 780 pn.
Fette di zucchine grigliate e condite con le tipiche
piante aromatiche, conservate in olio. Impieghi:
ideale come contorno, ottimo come antipasto e
nei buffet.

Prataioli interi Grigliati
FR1X - Busta g 1.200
Cartone da 6 buste.
Funghi prataioli di prima scelta grigliati ideali
per antipasti, buffet, contorni, insalate di riso
o pasta.
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Mix grill
TP1 - Scat. g 830 pn.
Peperoni, zucchine e melanzane
grigliati e tagliati a cubettoni.Si pre-
sentano miscelati in una salsa che
permette di consumare tutto il pro-
dotto senza scolarlo.
Impieghi: Ideale come contorno, ot-
timo anche come antipasto o per
guarnire una pizza. 

Carciofi grigliati
TO1 - Scat. g 780 pn.
Caratteristiche: carciofi alla griglia
insaporiti con olio di oliva, olio di se-
mi di girasole, sale, grigliati con me-
todo tradizionale e aromi (prezze-
molo, aglio). Impieghi: i carciofi alla
griglia sono indicati per contorni di
carne e pesce. Ottimi da servire co-
me piatto da buffet freddi, per pizze
e panini. Già pronti da servire fred-
di o tiepidi. Per panini caldi e tra-
mezzini accompagnati con carni al-
la griglia o hamburger. 

Cipolle alla griglia
TM1 - Scat. g 800 pn.
Cipolle borrettane medie tagliate a
metà e grigliate col metodo tradizio-
nale con aggiunta di olio di oliva,
olio di semi di girasole. Dolci di sa-
pore, bianche e sode, belle a veder-
si. Impieghi: valide come antipasti
nei buffet freddi, speciali come con-
torno per accompagnare carni e pe-
sci. Raccomandate per pizze, ham-
burger caldi, tramezzini. 
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Caponata 
V61 - Scat. g 820 pn.
Melanzane a tocchetti cuci-
nate in stagione “alla sicilia-
na” con cipolla, sedano, oli-
ve, capperi, acciughe. Molto
appetitosa. Impieghi: contor-
ni, panini, antipasti, pizze.

Peperonata della
casa 

V50K - Scat. g 410 pn. 
Cartone da 12 scatole.

V51 - Scat. g 830 pn. 

V53 - Scat. g 2.600 pn. 
Cartone da 6 scatole.
Prodotta a stagione con pe-
peroni freschi rossi e gialli,
tagliati a grossi pezzi seguen-
do la ricetta tradizionale.
Impieghi: contorno, panini.

Lenticchie in
umido

T71 - Scat. g 850 pn. 
Preparate tradizionalmente
con un soffritto di verdure in
olio, lardo, pancetta e pomo-
doro. Già pronte per essere
servite, accompagnano tutte
le pietanze invernali (arrosti,
stinco, cotechino, zampone),
abbinate anche a purea di

Melanzane
gustose

ZLP - Busta alluminata. g
1.000 pn.
12 buste per cartone.
Melanzane tagliate a cubetti
lavorate dal fresco in stagio-
ne e insaporite con cipolla,
aglio, pomodoro e un pizzico
di peperoncino. La conserva-
zione in busta, permette una
minor cottura in lavorazione,
quindi un notevole migliora-
mento delle caratteristiche
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Scarola brasata
ZH0K - Scat. g 400 pn.
Caratteristiche: insalata scaro-
la raccolta e lavorata dal fre-
sco in stagione. Viene poi cuci-

nata con l'aggiunta di olive nostraline denoc-
ciolate, capperi, aglio a fette, e un pò d'acciu-
ghe. Usi: questo prodotto nasce come contor-
no, ma si può utilizzare per comporre antipa-
sti, secondi a base di pesce o carne. Per far-
cire pizze, bruschette, e torte salate.

Broccoli
saporiti

B30K - Scat. g 410 pn.
Caratteristiche: broccoli raccol-
ti in stagione e lavorati dal fre-
sco, con  l'aggiunta di peperon-
cino e acciughe. Prodotto dal

sapore delicato che trova largo uso in cucina.
Come contorno caldo oppure presentato a buf-
fet. Particolarmente indicato per primi piatti, ac-
compagnato a molluschi e pesce in genere. Ot-
timo per insaporire zuppe a base di legumi e ce-
reali. 

Friarielli Cime 
di Rapa
“Piccantine”

BJ1 - Scat. g 800 pn.

BJ0K - Scat. g 410 pn
I friarielli sono le cime di rapa
in padella con olio, aglio, sale
e peperoncino. Impieghi: la
classica ricetta napoletana è
friarielli e salsiccia sulla pizza,
ma si possono utilizzare in
moltissime preparazioni, dai
contorni alla farcitura di panini
e bruschette fino ai primi piat-
ti (per esempio le orecchiette

Friarielli
Cimette 
di Rapa

“Piccantine”
B60K - Scat. g 410 pn
Solo le migliori punte senza il

gambo. I friarielli sono le cime di rapa in padel-
la con olio, aglio, sale e peperoncino. Impieghi:
la classica ricetta napoletana è friarielli e salsic-
cia sulla pizza, ma si possono utilizzare in mol-
tissime preparazioni, dai contorni alla farcitura
di panini e bruschette fino ai primi piatti (per
esempio le orecchiette con i friarielli).
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Fagioli neri in salsa
messicana 

Z41 -  Scat. g 820 pn. 
Fagioli neri conditi con una tipi-
ca salsa messicana a base po-
modoro. Usi: impiegabili tal
quali come contorno. Parzial-
mente scolati possono farcire
pizze, bruschette e piade. Frul-
lati o schiacciati possono esse-
re usati come particolare salsa
o crema. 

Fagioli Borlotti 
di Lamon 

V01 - Scat. g 850 pn.
Fagioli noti per la loro bontà e
morbidezza. Impieghi: per con-
torno.

Fagioloni bianchi 
in umido 

VM1 - Scat. g 850 pn.
Fagioli corona bianchi, molto
grossi, conditi con olio di semi
di girasole, pomodori, verdure
fresche. Impieghi: per contorni.

Refritos (salsa di
fagioli neri alla
messicana)

T81 - Scat. g 850 pn. 
Fagioli neri (in parte interi e in
parte passati) già conditi con i

tipici ingredienti della cucina centroamericana.
Pronti all’uso, salsa densa profumata e piace-
volmente piccante. Accompagna piatti di carne
(pollo, manzo, maiale) si può usare come salsa
(viene usata per farcire tortillas o taco) su piadi-
ne o nei panini oppure abbinata a riso.  
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Insalatina 
arcobaleno 

VF1 (T.G.) - Scat. g 830 pn. 
Taglio grosso. Carote e seda-
no rapa tagliati alla julienne,
miscelate a filetti di peperoni

rossi e conservati in un liquido leggermente
agrodolce. Impieghi: insalata russa, capric-
ciosa, contorni, panini, tramezzini.

VF3 (Taglio grosso) Scat. g 2.550 pn.
Cartone da 6 scatole

VG3 (Taglio fine) Scat. g 2.550 pn. 
Cartone da 6 scatole

Sedano rapa 
a filetti

V23 - Scat. g 2.500 pn.
Cartone da 6 scatole
Sedano rapa tagliato alla ju-
lienne e posto in un liquido di
acqua, sale, aceto. Impieghi:
per contorni e insalate.

Carote a
filetti 

V33 - Scat. g 2.550 pn.  
Cartone da 6 scatole
Carote tagliate alla ju-
lienne, in acqua, sale e
aceto. Impieghi: per con-
torni e insalate.

Rape rosse 
a fette

VH3 - Scat.g 2.500 pn. 
Cartone da 6 scatole
Fettine di rape rosse. Impieghi:
per contorni e insalate.
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Fagioli borlotti
UP1 - Scat. g 800

UP3 - Scat. g 2.600
Cartoni da 6 scatole

Fagioli di Spagna
UM3 - Scat. g 2.600
Cartoni da 6 scatole

Fagioli cannellini
UI1 - Scat. g. 800

UI3 - Scat. g. 2.600
Cartoni da 6 scatole

Piselli mezzi fini
UB3 - Scat. g 2.600
Cartoni da 6 scatole

Piselli fini al naturale
UC3 - Scat. g 2.600

UC1 - Scat. g 800
Cartoni da 6 scatole

Fagioli fini
UD3 - Scat. 2.600 
Cartoni da 6 scatole

Fagioli corona
UQ3 - Scat. g 2.600  
cartoni da 6 scatole

Ceci al naturale
ZO1X - Scat. g 800 pn.
Cartone da 6 scatole.
Ceci interi lavorati al natura-
le in acqua e sale, da utiliz-
zare per insalate, zuppe e

Farro al naturale
Z71X - Scat. g 800 pn.
Cartone da 6 scatole. Da uti-
lizzare per zuppe e insalate.
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Asparagi Bianchi 
Bauletto al
naturale

UR1 - Scat. g 700 pn.
Cartone da 12 scatole

Asparagi Verdi 
Bauletto  al
naturale

TS1K - Scat. g 780 pn.

Cipolle
bianche 
a rondelle

VL1 - Scat. g 820 pn.

VL3 - Scat. g 2500 pn.
Cartone da 6 scatole. Cipolle
bianche in acqua e sale taglia-
te a rondelle. Impieghi: per piz-
ze, insalate, focacce farcite e
panini.

Cipolline al
naturale

VQ3 - Scat. g 2.550 pn. 
Cartone da 6 scatole. 
Cipolline borettane in acqua e

Asparagi verdi 
lunghi al naturale 

VKB - Scat. g 1.200 pn.
Cartoni da 12 scatole. Asparagi freschi,
di lunghezza cm. 16-17, al naturale.
Per contorni, per pizze e per uova.

Punte di asparagi verdi 
al naturale 

U71 - Scat. g 900 pn.

Asparagi bianchi 
(interi al naturale)

UR0 - Scat. g 430 pn. 
Asparagi bianchi, pelati, di provenienza
estera, al naturale.
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Capperi
U39 - Scat. g 1.000 pn.
Cartoni da 6 barattoli
Puntine di capperi sotto sale.

Giardiniera 
all’aceto

T35 - Scat. g 4.000 pn. 
Cartone da 3 scatole
Mix di verdure tagliate 
all’aceto. Impieghi: ideale per
antipasti, insalate di riso, in-
salate di mare e contorni.

Cuori di palma
UG1 - Scat. g 800 pn. 
Cartoni da 12 scatole.
Ideali per arricchire insalate
esotiche e macedonie 
di frutta. 

Capperini
U31 - Scat. g 1.000 pn.
Cartoni da 6 barattoli
Puntine piccole di capperi
sotto sale.
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Crauti al naturale
dell’alto adige

UE1 - Scat. g 770 pn. 
Cartoni da 12 scatole
Classici crauti conservati 
al naturale.

Macedonia di
verdure

(Verdure miste per 
insalata russa)

UZ3 - Scat. g 2.550 pn. peso
sgocc. g 1.600.  
Cartone da 6 scatole.
Misto di verdure: patate, carote
a cubetti e piselli, in acqua e sa-
le. Impieghi: per insalate.

Peperoncini 
detorsolati

Z11 - Scat.  da g 790 pn. 
Ingredienti: peperoncini, aceto
di vino, sale. Usi: semilavorato
che permette di preperare dei
peperoncini ripieni con la più
ampia libertà di scelta degli in-
gredienti. 
Dal tonno alle olive, acciughe e 
capperi, sott’aceti e verdure o le
salse più svariate.

Mais dolce 
in grani 
al naturale

U40 - Scat. g 300 pn.
Cartoni da 12 scatole

U42 - Scat. g 1870  
Cartoni da 3 scatole
Mais dolce in grani, speciale 
per insalate e contorni.
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Fiokki di patate 

PC0 - Busta g 440 pn. 
Cartone da 12 pezzi 

PC5 - Sacco kg. 2,5 pn.
Scatola da 4 buste.

PC9 - Sacco kg. 20 pn.
Fiocchi di patate olandesi essicati pronti per
l'uso. Con una busta (g 440), miscelata ad 1
lt. di latte e 1,5 lt. d'acqua bollente, si otten-
gono kg. 2,940 di ottimo purè (dose per circa
23-25 persone).

Krokki
PE1 - Busta g 900 pn.
Cartone da 12 pezzi.
Fiocchi di patate macinati, uova,
sale. Da versare e miscelare rapi-
damente ad acqua fredda.
Uso: con una  busta (g 900) 
miscelata a lt. 2,5 di acqua, si ot-
tiene kg. 3,400 di impasto per for-

mare squisite crocchette. (Dose per 125 croc-
chette).

Polenta della casa
PL1 - g 700 pn. 
per l. 3 di acqua. Farina di mais
precotta. Si versa in acqua bol-
lente e si fa sobbollire per soli 5
minuti.

Polentera
0105 - La macchina è consegnata già montata.
Si consiglia di preparare una busta di polenta e di scaricare la mac-
china la prima volta buttando il prodotto. Non lasciare mai la polen-
ta nella vasca con la macchina spenta. Scaricare sempre a fine gior-
nata e riempire la vasca con acqua. Far girare qualche istante e sca-
ricare l’acqua. Togliere le due viti che fermano il motore. Sfilarlo e to-
gliere la vasca per una facile pulizia.

Gnokki
PD1 - Busta g 1000 pn. 
Cartone da 12 pezzi.

PD9 - Sacco g 5000 pn. 
Cartone da 3 pezzi.
Fiocchi di patate macinati, farina

di frumento, uova, sale. Si miscela con acqua
fredda e in un attimo si ottiene un morbido
impasto per fare squisiti gnocchi di patate.
Uso: con una busta (g 1000) miscelata a 1,5
lt. d'acqua si ottengono kg. 2,500 di gnocchi
(dose per circa 10-11 persone).

Gnocchi agli spinaci
P11 - Busta g 1000 pn. 
Cartone da 12 pezzi.
Fiocchi di patate macinati, farina
di frumento, uova, sale, spinaci. Si
miscela con acqua fredda e in un
attimo si ottiene un morbido impa-
sto per fare squisiti gnocchi di spi-

naci. Uso: con una busta (g 1000), miscelata a
1,5 lt. d'acqua, si ottengono kg. 2,500 di gnoc-
chi (dose per circa 10-11 persone).
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Preparato per
Crêpes 
(in polvere)

PK1 - Busta in film
poliaccoppiato g 800 pn. 
Cartone da 12 pezzi.
(pari a 70 crêpes del dia-
metro di 17 cm.)
Preparato in polvere per 

Crêpes  o “Crespelle”.
Senza grassi idrogenati.
Uso: Per ottenere Kg. 1,500 di pastella (vale
a dire 35 crêpes) miscelare 500 g di prodot-
to e 1 litro d’acqua. 
Impieghi: le crêpes si possono servire piega-
te a metà, in quattro parti, a triangolo o arro-
tolate come cannelloni.
Come pasta per crespelle e, dopo averle far-
cite, disporle in una pirofila con piccoli fioc-
chetti di burro e qualche cucchiaio di panna o
di besciamella, quindi farle cuocere in forno.
Possono essere riempite con un'infinita varie-
tà di ingredienti dolci e salati. Per primi piatti,
secondi piatti e contorni particolari. Sono
ideali come dessert. 

Besciamella 
P41 - Busta g 1000 pn. 
Cartone da 12 pezzi.
Preparato in polvere comple-
to, pronto per l'uso.
Uso: stemperare il contenuto
della busta in lt. 3 di acqua e
portare ad ebollizione.

Gelatina in polvere
PF0 - Barattolo g 350 pn. 
Cartone da 12 barattoli.
Gelatina in polvere, sale, glutammato.  
Uso: g 50 di prodotto sciolto in un litro di ac-
qua calda e portata a bollore. 
Si ottiene una gelatina ottima e brillante.

PF1X - Scatola g 1000 pn
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Castagnapronta
AR1 - Scat. g 850 pn.
Castagne, acqua, zucchero,
sale. Impieghi: per dolci, per
farciture e secondi piatti par-
ticolari.

Castagne al miele
di acacia

AV1 - Scat. g 800 pn.
Per lavorazioni di dolci, des-
sert e guarnizioni, con miele
di acacia italiano.

Succo 
di limone  

A11 - Bott. ml. 1000
Cartoni da 12 bottiglie
Purissimo succo di limone al
100% naturale. Impieghi: per be-
vande, thè, gelati, pesci, carni.

Prugne allo
sciroppo

AF1 - Scat. g 880 pn. 
peso sgocc. g 600. 
Grosse prugne nostrane, es-

siccate e poste in un leggero sciroppo di ac-
qua e zucchero di sapore squisito e naturale.
Impieghi: da servire in coppa, per crostate,
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47 | Frutti di Bosco

Lamponi nel 
loro succo

AD7 - Vaso vetro g 420 pn.

Ribes nel loro
succo

AB7 - Vaso vetro g 420 pn.

More nel loro
succo

AC7 - Vaso vetro g 420 pn. 

Mirtilli nel loro
succo

AA7 - Vaso vetro g 420 pn. 

Misto frutti di
bosco

(Mirtilli, ribes e more)

AO7 - Vaso vetro g 420 pn.

AOH - Vaso vetro g 850 pn.

Mirtilli, lamponi, more e ribes messi in vasi di
vetro nel loro succo con aggiunta di un pò di
zucchero. Cartoni da 6 vasi. Impieghi: decora-
zioni per dessert e gelati, per crostate e crêpes,
in coppe con panna, per aperitivi.
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48 | Garniture di Frutti di Bosco

Garniture 
di ribes

A71 - Scat. gr. 830 pn.
Ribes nel loro succo di lavora-
zione, addensato che non ne-
cessita di essere scolato. 
Ideale da usare come decora-

zione su dessert e gelati o da abbinare a panna
montata servita in coppa. Ottimo per farcire cro-
state e crepés o per creare freschi aperitivi.

Garniture 
di frutti 
di bosco 

AO1 - Scat. gr. 830 pn.
More, ribes, mirtilli leggermen-
te zuccherati, ideale da usare

come decorazione su dessert e gelati o da abbi-
nare a panna montata servita in coppa. Ottimo
per farcire crostate e crépes o per creare freschi
aperitivi.

Garniture 
di more

A91 - Scat. gr. 830 pn.
More nel loro succo di lavora-
zione, addensato che non ne-
cessita di essere scolato. 
Ideale da usare come decora-
zione su dessert e gelati o da

abbinare a panna montata servita in coppa. Ot-
timo per farcire crostate e crepés o per creare
freschi aperitivi.

Garniture 
di mirtilli

A81 - Scat. gr. 830 pn.
Mirtilli nel loro succo di lavora-
zione, addensato che non ne-
cessita di essere scolato. 
Ideale da usare come decora-

zione su dessert e gelati o da abbinare a panna
montata servita in coppa. Ottimo per farcire cro-
state e crepés o per creare freschi aperitivi.
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49 | Specialità Dolciarie

Crema
Catalana 

Preparato in polvere 
DX1 - Busta in film
poliaccoppiato gr. 1000 pn.
Cartone da 12 buste. 
Prodotto in polvere dal colore
giallo uovo al profumo di buc-
cia di limone. Appositamente

studiato per lavorazione a freddo senza biso-
gno di cottura. Impieghi: semilavorato per la
preparazione del caratteristico dolce al cuc-
chiaio, a cui va aggiunto dello zucchero spol-
verato al momento e caramellizzato con il ca-
ratteristico ferro rovente o con pistola a gas
per pasticceria.

Kit Crema
Catalana
Cod. 0516
Caramellizzatore 
a gas ricaricabile
Cod. 0518 
Piastra
caramellizzatore
Cod. 0543  Vassoi
per cazzuele 

(3 pezzi) Cod. 0542
Cazzuele (12 pezzi)

Preparato
per Tiramisù
(in polvere)

DP1 - Busta in film
poliaccoppiato gr. 1000 pn. 
Cartone da 12 buste. Semila-
vorato in polvere per la pre-
parazione del caratteristico
dolce al cucchiaio o per la
preparazione di dessert in
coppa che prevedono l’utiliz-
zo di mascarpone. Ha il colo-
re, il sapore e la densità tipi-
ca della crema al mascarpo-
ne base tiramisù. La velocità
della preparazione a freddo
riduce notevolmente i costi e
i tempi d’impiego mantenen-
do un ottimo risultato.
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49 | Specialità Dolciarie

Panna Cotta
Preparato in
polvere 

DZ1 - Busta in film
poliaccoppiato gr. 1000 pn.
Cartone da 12 buste. 
Un prodotto dalla veloce pre-
parazione che appagherà il
palato del cliente più esigen-
te. Si può servire con salsa
calda di cioccolata e arricchi-
re coi frutti di bosco della li-
nea Menù. Insaporire con
caffé o con una salsa a base
di menta per chi ama i gusti
decisi.

Bonet
Preparato in
polvere 

LA1X - Busta in film 
poliaccoppiato gr. 1050 pn.
Preparato in polvere per con-
fezionare il “Bonet”, (dolce ti-
pico piemontese), a base di
amaretto e cacao. Ideale co-
me dolce invernale, ma si
adatta ad ogni stagione. 

Panna Cotta 
alla 
Liquirizia

Preparato in polvere
D81X - Busta in film
poliaccoppiato gr. 1000 pn. 
Cartone da 6 buste.
Prodotto in polvere con tutte
le caratteristiche della panna

cotta Menù con l’aggiunta di liquirizia purissi-
ma in polvere che sviluppa nelle fasi di prepa-
razione il caratteristico colore ed aroma. Im-
pieghi: da abbinare con topping (fragola, cioc-
colato, kiwi, caramello), zucchero caramella-
to, frutti di bosco, ribes, mirtilli, aceto balsa-
mico di Modena.
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49 | Specialità Dolciarie

Crema pasticcera 
a freddo
Preparato in polvere 
DY1X - Busta in film
poliaccoppiato gr. 1000 pn.
Particolarità di questo prodot-

to è che si prepara senza far bollire nè latte
nè la crema, ma basta solo montare per 3 mi-
nuti circa 200 gr. di preparato con 500 gr di
latte a temperatura ambiente. Impieghi: per
farcire bignè, cannoli, torte a base di pan di
spagna, ecc. 

Crema Inglese 
con semi di vaniglia
PO1X - Scat. gr. 1000 pn. 
Cartone da 6 astucci. 
Prodotto istantaneo da prepa-
rare a freddo. Crema caratteri-

stica per la presenza di vari semi di vaniglia ot-
tenuti sgranando le bacche di vaniglia. Stende-
re la crema inglese a specchio su di un piatto ed
usarla come base per accompagnare torte sec-
che da forno, semifreddi e dolci al cucchiaio.

Staccante spray
Q10 - Staccante spray 500 ml 
Cartone da 6 spray. 
Staccante alimentare spray per ungere teglie, stampi, forme
e piastre. Il formato spray permette una diffusione regolare.

Gelatina spray
Q24 - Gelatina spray ml 200 
Cartone da 6 spray. 
Gelatina pronta all’uso, facilmente dosabile grazie al comodo 
sistema di erogazione a spray.  
La gelatina spray si presta per essere adoperata in tutte le 
preparazioni di crostate di frutta e macedonie. 
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Budino al cioccolato
Preparato in polvere 
DG1X - Busta in film
poliaccoppiato g 1000 pn. 
Cartone da 6 buste.
Ingredienti: preparato in polve-
re con zucchero, farina, purissi-
mo cacao olandese.
Usi: budini, farcitura di torte.

Budino alla vaniglia
Preparato in polvere
DL1X - Busta in film
poliaccoppiato g 1000 pn. 
Cartone da 6 buste.
Ingredienti: preparato in polve-
re con zucchero, farina, uova e
un pizzico di vaniglia. Usi: budi-
ni di crema, farcitura di torte. 

Creme
caramel

Preparato in polvere
DM1 - Busta in film
poliaccoppiato g 1000 pn.
Cartone da 12 buste. 
Preparato in polvere con zuc-
chero, uova, zucchero cara-
mellato. G 140 di prodotto
per 1 lt. di latte. 

Zucchero
caramellato

DN0 - Top-down g 650 pn.
Cartoni da 6 Top-down.
Prodotto denso con purissimi
cristalli di zucchero. Impieghi:
su crème caramel, coppe, ge-
lati, dessert, ecc.

49 | Specialità Dolciarie
’O Babà
Dolce partenopeo 
al liquore di limone
DVH - Vaso vetro 800 gr. 
Baba’ secchi (all’origine): 100g.
Liquore: 700 ml (14% Vol) 
Tipico dolce da forno della 
cucina napoletana, aromatizzato
da liquore al limone.
Si presentano come mini baba',
ideali da dessert, accompagnati
da una crema inglese oppure
crema chantilly con decorazione
di frutti di bosco.
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49 | Specialità Dolciarie

Preparato per
torta allo
yogurt 
PY0 - Busta in film
poliaccoppiato  
g 400 pn. 
Cartone da 12 
buste.
Facile e veloce da

realizzare, dolce soffice, con buona elasticità,
volume porosità uniforme. Ideale per la clas-
sica torta allo yogurt o come base per tutti i ti-
pi di torta da forno.

Preparato per
Croccante

P50 - Busta in film
poliaccoppiato g 500 pn. 
Cartoni da 6 buste.
Croccante è un preparato comple-
to, contiene mandorle filettate ed
è subito pronto per l’uso. Si consu-
ma tal quale, cotto nel pirottino. Si

utilizza anche come copertura per sfoglia, frolla
e paste lievitate alle quali conferisce una dolce
nota croccante. Ancora caldo può essere mo-
dellato in forme di svariato tipo come cono, ce-
stino, cannolo ecc..

Preparato per
tortino al cacao 
PX1X - Busta in 
film poliaccoppiato 
g 890 pn.
Cartone da 6 buste.
Preparato per la rea-
lizzazione di tortini

monoporzioni con cuore di crema cacao. Ric-
co di cioccolato in pezzi, soffice con interno
sempre morbido. Il tortino preparato può es-
sere congelato per essere utilizzato in segui-
to.  Ideale per ristoranti, bar e pasticcerie.

Preparato per
torta alle 
mandorle 
PW0 - Busta in 
film poliaccoppiato
g 500 pn.
Cartone da 12 bu-
ste.
Facile e di veloce

realizzazione, dolce soffice, con buona elasti-
cità. Il dolce ottenuto può essere congelato
per un successivo utilizzo. Ideale per ristoran-
ti, pasticcerie e bar.
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5o | Dessert “Ciao Dolcezza” - Preparato in polvere 

51 | Mousse - Preparato in polvere 

Dessert gusto Panna
DA1X - Busta g 750 pn. 
Panna vegetale bianca e di ottimo sapore. Dopo
montata mantiene a lungo la sua consistenza.

Dessert gusto Zabaglione
DE1X - Busta gr. 800 pn.

Dessert gusto Fragola
DF1X - Busta gr. 800 pn. 
Con pezzetti di fragole disidratate.

Mousse al 
cioccolato

DH1X - Busta g 750 pn.
Prodotto in polvere pronto da usare per una
mousse al cioccolato. 

Mousse al caffé
DI1X - Busta g 750 pn.
Prodotto in polvere pronto da usare per una
mousse al caffé. 

Mousse alla 
fragola

DK1X - Busta g 750 pn. 
Prodotto in polvere pronto da usare per una
mousse alla fragola. 

Mousse allo yogurt
DJ1X - Busta g 750 pn. 
Prodotto in polvere pronto da 
usare per una mousse allo yogurt. 

Preparato in polvere studiato apposita-
mente per confezionare in 5 minuti
morbidi “dolci a freddo” con il semplice
aiuto di una frusta elettrica, il nostro
preparato e un po’ di latte. Impieghi:
per una gustosa mousse in coppa, de-
corata con piccole scaglie di cioccolato
fondente (mousse al cioccolato), picco-
li chicchi di caffé (mousse al caffé), fra-

gole (mousse alla fragola), e yogurt (mousse allo yo-
gurt). Cartoni da 6 pezzi. Buste in film poliaccoppiato.

I Desserts di semplice e veloce pre-
parazione rappresentano una alter-
nativa alla pasticceria tradizionale,
arricchiti da ingredienti di ottima
qualità, risolvono brillantemente
qualsiasi problema dolciario. Impie-
ghi: la loro consistenza soffice e cre-
mosa li rende particolarmente adat-
ti per la preparazione di semifreddi,

come farcia per torte e per decorazioni. 
Cartoni da 6 pezzi. Buste in film poliaccoppiato.



52 | Linea “Dolce Freddo”

“Delizia di  nocciole” 
preparato dolce in crema

LD1X - Barattolo da 750 g pn. 
Crema concentrata con pezzi di nocciole da
usare abbinata al preparato in polvere per se-
mifreddi “Dolcefreddo”.  

Delizia all’amaretto 
preparato dolce in crema
LE1X - Barattolo da 750 g pn. 
Crema concentrata con pezzi di amaretto da
usare abbinata al preparato in polvere per
semifreddi “Dolcefreddo”. 

Delizia al torrone  
preparato dolce in crema

LB1X - Barattolo da 750 g pn. 
Crema concentrata con pezzi di torrone da
usare abbinata al preparato in polvere per se-
mifreddi “Dolcefreddo”. 
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Dolce freddo - preparato in
polvere  per semifreddo

LC1X - Busta in film poliaccoppiato g 1000 pn. 
Base neutra, da usare mescolata a uno dei gusti
della linea “DELIZIA”. In questo modo è possibile
ottenere con una sola base tanti semifreddi di
gusti diversi.
Si prepara montando con lo sbattitore elettrico il
prodotto unito al latte e aggiungere uno dei gusti
della linea “DELIZIA”. Versare nello stampo e la-
sciare a -18°C per almeno 4 ore, si ottiene un
semifreddo morbido e pronto al servizio.

Delizia al
caffé  

preparato dolce in crema

L91X - Barattolo da g 750
Crema concentrata al caffé, e
possibile ottenere un ottimo
semifreddo al caffè. Rapido e
versatile, questo prodotto è
utilissimo per creare fantasio-
se varianti di dolce freddo,
molto comodo per le mono-
porzioni.

DELIZIA AI FRUTTI DI
BOSCO preparato
dolce in crema

L61X – Barattolo da g 750
Prima delizia Menu a base
frutta. La presenza di vera
frutta ne caratterizza il sapore
distinguendola dai soliti pre-
parati industriali che hanno il
classico gusto di "caramella".
Perfetta a fine pasto anche in
sostituzione al più fresco dei
sorbetti

Delizia al
cocco 

preparato dolce in crema

L81X - Barattolo da g 750  
Crema concentrata a base di
cocco, un tocco di freschezza,
con la Delizia al cocco Menù.
Come gli altri preparati in cre-
ma di questa linea, è possibi-
le ottenere un ottimo semi-
freddo al cocco. Rapido e ver-
satile, questo prodotto è utilis-
simo per creare torte semi-
freddo, oppure dolci in mono-
porzioni.

52 | Linea “Dolce Freddo”
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Gli ingredienti più pregiati vengono utilizzati 
per le glasse Menù che si caratterizzano per il loro
sapore pieno. Ne bastano piccole quantità per
rendere un piatto speciale. Ideale per guarnire
dessert, gelati, torte e dolci in genere. 
Cartoni da 6 Top-down. 

D20 - Glassa 
all’aceto balsamico
Top Down da 600 g 
A base di Aceto Balsamico
per insaporire dolci e salati

QA0 - Glassa 
alla fragola

Top down da 630 g 
A base di fragole, dal sapore
fresco e vivace per donare
colore e sapore ai tuoi des-
sert.

D30 - Glassa 
al cioccolato

Top Down da 600 g 
Caratteristiche: a base di ca-
cao e cioccolato puro con
gocce di rum che ne intensifi-
cano il sapore

DN0 -
Zucchero 
caramellato

DN0 - Top-down g 650 pn.
Prodotto denso con purissimi
cristalli di zucchero. Impieghi:
su crème caramel, coppe, ge-
lati, dessert, ecc.

DS0 - Glassa ai
frutti 
di bosco

Top Down da 630 g 
Caratteristiche: a base di
succo e polpa di mirtillo, mo-
ra e ribes

53 | Glasse Menù
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54 | Crema Fredda Neutra

Crema fredda 
al cioccolato

PM1 - Sacchetto da 1 kg.
Miscelare il contenuto della busta
in 2,5 litri di latte intero. Lasciare
nel granitore per almeno 45 min.
Lasciando il prodotto più a lungo si
ottiene un prodotto più cremoso.  

Crema fredda al caffè
PV1 - Sacchetto da 900 gr.
Miscelare il contenuto della busta
in 2 litri di latte intero. Amalgama-
re il tutto e versare nel granitore
per almeno un’ora. Lasciando il
prodotto più a lungo si ottiene un
“coffecream” più cremoso. Si ot-
tengo così circa 40 flut da cc 100.

Crema Fredda Neutra
Preparato in polvere
DT1X - Sacchetto da g 800 
Un’ottima base versatile che
combinata con le glasse da vita a
tanti nuovi dessert dai gusti più
golosi e sorprendenti.

1) Amalgamare con una frusta in una terrina il pro-
dotto con acqua e latte.
2) Versare il composto nella sorbettiera regolando
al massimo il regolatore di densità.
3) Il prodotto è pronto in circa 120 minuti.
4) Per caratterizzarne il gusto consigliamo di ag-
giungere:
In un bicchiere da 100 - 120 g aggiungere 15-20 g
di glasse Menù.
In sorbettiera a dose piena (800 gr. di prodotto con
mezzo litro di latte più un litro e mezzo d’acqua)
500 g di glassa allo zabaione Menù o 350 gr di
glassa alla menta Menù.

“Menù Cream” 
Cod. 01185 Capacità 6 Litri
Dimensioni: l. 26 cm p.42,5
cm, h. 65 cm (minimo ingom-
bro rispetto alle macchine
tradizionali) Peso netto 28
Kg.  Refrigerante ecologico R
404 Velocità nella prepara-
zione de prodotto 40/60
min. Voltaggio 230V/50 Hz
consumi elettrici più che di-
mezzati, (classe A - 350 watt)

Crema fredda 
allo yogurt
PB1 - Sacchetto da 1 kg.
Versare il contenuto della
busta in 4 litri di latte par-
zialmente scremato e la-
sciare nel granitore per cir-
ca 45 min.  

54 | Creme Fredde



140

GIÀ PRONTO
DA SERVIRE

Sorbetto gusto limone 
Preparato in polvere

LL1 - Busta in film poliaccoppiato gr. 1000 pn.
Prodotto in polvere che va miscelato con acqua e prepa-
rato in sorbettiera, in modo da ottenere un composto ti-
picamente fluido e cremoso.

Sorbettiera
O1191 - Ideale per la produzione di granite,
sorbetti e frozen yogurt. Doppia miscelazione
brevettata: uniformità in tutta la vasca e nessun
accumulo di ghiaccio. Disponibile anche con
due o tre vasche, ciascuna con un gruppo
refrigerante autonomo. È dotata di un sistema
di sicurezza, infatti all’apertura del coperchio si
bloccano automaticamente tutti gli organi in
movimento.

Sorbetto gusto limone 
in asettico

LJ1 - Scat. gr. 850 pn.
Bevanda fresca e dissetante, ideale come di-
gestivo, ottima se servita tra una portata e l’al-
tra. Prima dell’utilizzo versare tutto il contenu-
to della latta (sia liquido che solido) in un reci-
piente, mescolando energicamente con una
frusta, mettere poi in frigo (0°-4°) almeno 5
ore prima di consumarlo e servirlo ben freddo.
Per una maggiore cremosità abbassare la tem-
peratura di servizio riponendo la confezione
nel freezer per un periodo non superiore alle 2
ore. Conservazione a temperatura ambiente.

Facili da preparare, le granite sono disponibili nei classici gusti
menta e limone e nella versatile base neutra da personalizzare con
gli appositi sciroppi. Busta contenente 500 g di prodotto che va di-
luito con 3 litri di acqua, versato nell'apposito granitore e lasciato
raffreddare per 45 minuti circa. Con una busta si ottengono circa
20/25 porzioni. Consigliamo di mescolare in un bicchiere 130 g di
granita neutra con 30 g di sciroppo di frutta o le nostre glasse Me-
nù nella stessa dose (amarena, fragola, frutti di bosco, menta).

Preparato per Granita al limone
LT0 - Sacchetto da 500 gr.

Preparato per Granita alla menta
LU0 - Sacchetto da 500 gr.

Preparato per Granita neutra
LS0 - Sacchetto da 500 gr.

Sorbetto gusto mela verde 
Preparato in polvere
LG1X - Busta in film poliaccoppiato gr. 1000 pn.
Prodotto in polvere che va miscelato con acqua e 
preparato in sorbettiera, in modo da ottenere 
un composto tipicamente fluido e cremoso.

56 | Preparati per Sorbetti

55 | Granite
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La freschezza 
è servita

BENSERVITI
Benserviti, tanti prodotti per altrettante esigenze differenti. Troviamo le

ricette a base di pesce, come insalate di mare, carpacci, polipi, filetti di

alici, le linee di salumi, precotti e bocconcini sfiziosi. Tutto per arricchire

i vostri menù.
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1 | I carpacci

Conservazione: TMC 90 giorni. Conservazione e trasporto 0-4°C. Confezione sottovuoto

Pesce spada Affumicato
1X9 - peso variabile 1,0-1,2 kg.
1pz x cartone. Vendita al kg. 
Diametro del trancio 90 mm.
Tranci di pesci accuratamente selezionati che
subiscono un processo di salatura, asciugatura
e affumicatura che ne preservano odore, profu-
mo e gusto caratteristici del prodotto fresco.

Tonno Affumicato
1Z9 - peso variabile 1,2-1,5 kg 
1pz x cartone. Vendita al kg. 
Diametro del trancio 120 mm.
Tranci di pesci accuratamente selezionati che
subiscono un processo di salatura, asciugatura
e affumicatura che ne preservano odore, profu-
mo e gusto caratteristici del prodotto fresco.

Marlin Affumicato
1B9 - peso variabile 1,0-1,2 kg,
1pz x cartone. Vendita al kg.
Diametro del trancio 90 mm.
Tranci di pesci accuratamente selezionati che
subiscono un processo di salatura, asciugatura
e affumicatura che ne preservano odore, profu-
mo e gusto  caratteristici del prodotto fresco.

Tartare di Marlin all'Aceto balsamico

Carpaccio di tonno esotico

Carpaccio di spada ai due pepi con chenelle di mousse alla salvia
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1 | I carpacci

2 | I carpacci marinati

Carpaccio di polpo marinato
1T1 - Vaschetta Kg. 1 
Conservazione: 
6 mesi dalla data di produzione.
Modalità di conservazione: 
da 0° a 4° C. 

Carpaccio di pesce spada marinato
1W1 - Vaschetta Kg. 1 
Conservazione: 
6 mesi dalla data di produzione.
Modalità di conservazione: 
da 0° a 4° C. 

Consigli d’uso: affettato e posto su un piatto 
di portata può essere condito a piacere 
con olio extravergine d’oliva, succo di limone, 
sale, pepe, prezzemolo, ecc.

Salmone norvegese
affumicato preaffettato

159 - Busta peso variabile 0,8-1,2 kg.
1pz x cartone. Vendita al kg. 
Salmone affumicato preaffettato taglio trasverso.

Salmone norvegese
affumicato fetta lunga

140 - Busta 500 g contenuta in un elegante
astuccio di cartone bianco. 2pz x cartone. 
Fetta lunga prodotto di pregio

Conservazione: 
TMC 60 giorni confezione sottovuoto
conservazione e trasporto 0-4°C.

NEW

NEW
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3 | I prodotti conditi (in olio di semi di girasole)

Filetti di sgombro marinati
1SD  - Vaschetta Kg. 2 
Conservazione: 6 mesi dalla data 
di produzione. Mod. di conservazione:
da 0° a 4° C
Confezione disponibile: 
Vaschetta da Kg. 2

Filetti di alici marinati  
1D1 - Vaschetta Kg. 1

1DD - Vaschetta Kg. 2
Conservazione: 6 mesi dalla data 
di produzione. 
Mod. di conservazione : da 0° a 4° C
Confezione disponibile: 
Vaschetta da Kg. 1 o Kg. 2
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4 | I mix (in olio di semi di girasole)

5 | Le bottarghe

Ins. di mare Atlantica
1AD - Vaschetta Kg. 2 
(totani, polpi, seppie, gamberi)
Conservazione: 
6 mesi dalla data di produzione. 
Mod. di conservazione: da 0° a 4° C

Bottarga 
di tonno

11Z - Busta sigillata PVC da 100 gr
La bottarga di tonno si caratterizza

per il salato sapore di mare, deciso, e
viene  prodotta secondo i tradizionali
procedimenti dei pescatori dell'isola di
Carloforte.  
Nella preparazione si curano con par-
ticolare attenzione le fasi di stagiona-
tura che precedono la macinatura e il
confezionamento. Ideale per accom-
pagnare primi, antipasti, secondi e in-
salate.
Conservazione: 
18 mesi dalla data di produzione. 
Conservare in luogo fresco e asciutto.

Bottarga 
di muggine

12Z - Busta sigillata PVC da 100 gr
In cartone da 6 buste. La bottarga di
cefalo (muggine) macinata, si 
contraddistingue dal caratteristico co-

lore giallo oro. In Sardegna viene
chiamata anche l'oro della Sarde-

gna, proprio per il colore e per il suo
valore; può essere utilizzata per prepa-
razioni di ricette tradizionali, come i fa-
mosi spaghetti alla bottarga. Si utilizza
anche per la preparazione di tartine,
alternativa più rustica ed economica al
caviale. 
Conservazione: 
18 mesi dalla data di produzione. 
Conservare in luogo fresco e asciutto.
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6 | I prodotti al naturale

Trance di polpo
1ODN - Secchiello Kg. 1,6 
Conservazione: 
6 mesi dalla data di
produzione.
Modalità di conservazione: 
da 0° a 4° C. 

Insalata di mare 
Oceanica
1KDN - Secchiello Kg. 1,6 

1K5N - Secchiello Kg. 5
(totani, seppie, polpi, 
cozze, gamberi).
Conservazione: 
6 mesi dalla data di produzione.
Modalità di conservazione: 
da 0° a 4° C. 

Insalata di mare 
Atlantica
1ADN - Secchiello Kg. 1,6 

1A5N - Secchiello Kg. 5
(totani, polpi, seppie, gamberi).
Conservazione: 
6 mesi dalla data di produzione.
Modalità di conservazione: 
da 0° a 4° C. 

Sciacquare bene il prodotto sotto l’acqua corrente per circa 20 minuti e condirlo a piacere 
con olio extravergine d’oliva, succo di limone, sale, pepe, prezzemolo.
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7 | I prodotti al naturale pastorizzati

Ins. di mare Regina dei Mari
1L1N - Vaschetta Kg. 1 
Totani, polpi, cozze, gamberi.
Conservazione: 12 mesi dalla data di produzione.

Ins. di mare Costa del Sole
1J1N - Vaschetta Kg. 1 
Seppie, totani, polpi, gamberi, cozze.
Conservazione: 12 mesi dalla data di produzione.

Trance di polpo
1O1N - Vaschetta Kg. 1 
Conservazione: 12 mesi 
dalla data di produzione.

Questa gamma di prodotti è creata per coloro i quali hanno l’esigenza di avere un prodotto che abbia una maggiore conservabilità rispetto ai prodotti
freschi. Il trattamento termico a cui tale gamma di prodotti è sottoposta è in grado di garantire una maggiore durata del prodotto dal punto di vista igie-
nico-sanitario. Al fine di poter conservare comunque il gusto, il colore e la consistenza inalterati è comunque necessario conservarlo in frigorifero.

Consigli d’uso: sciacquare bene il prodotto sotto
l’acqua corrente per circa 20 minuti e condirlo a
piacere con olio extravergine d’oliva, succo di li-
mone, sale, pepe, prezzemolo. 
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8 | I gustosi sfizi

Bocconcini di peperoni
1M1 - Vaschetta Kg.1 
(peperoni, acciughe, capperi, 
olive verdi)
Conservazione: 
6 mesi dalla data di produzione.
Modalità di conservazione: 
da 0° a 4° C. 

Bocconcini di melanzane
1I1 - Vaschetta Kg.1 
(melanzane, pomodori secchi) 
Conservazione: 
6 mesi dalla data di produzione.
Modalità di conservazione: 
da 0° a 4° C. 

Bocconcini sfiziosi
1QD - Vaschetta Kg.2 
(alici, olive farcite con peperone) 
Conservazione: 
6 mesi dalla data di produzione.
Modalità di conservazione: 
da 0° a 4° C. 

1M1 - Bocconcini di peperoni

1U1 - Seppioline farcite
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Seppioline farcite
1U1 - Vaschetta Kg.1 
(seppie, salsa verde con 
prezzemolo) 
Conservazione: 
6 mesi dalla data di produzione.
Modalità di conservazione: 
da 0° a 4° C. 

Peperotti ripieni
1Y1 - Vaschetta Kg.1 
(peperoncini, salsa con olive, 
peperoni, acciughe e capperi)
Conservazione: 
6 mesi dalla data di produzione.
Modalità di conservazione: 
da 0° a 4° C. 

1I1 - Bocconcini 
di melanzane

1Y1 - Peperotti ripieni

1QD - Bocconcini sfiziosi
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9 | Cacciagione e specialità

Prosciutto di Cinghiale
2E9 - Peso indicativo in kg. 1,2 / 1,7   

Guanciale cotto affumicato
2T9 - Peso indicativo in kg. 1,0 / 1,5

Prosciutto di Cervo
2D9 - Peso indicativo in kg. 1,2 / 1,5  

Salame di Cervo
2F9 - Peso indicativo in kg. 0,47 / 0,55

Salame di cinghiale al pepe
2L9 - Peso indicativo in kg. 0,45 / 0,55

Salame d’Oca
2G9 - Peso indicativo in kg. 0,47 / 0,55 
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Mortadella di cinghiale
2K9 - Peso indicativo in kg. 1,7 / 1,80

Salsiccia di Cinghiale
2H9 - Peso indicativo in kg. 0,94 / 1,06

Lardo Toscano
2B9 - Peso indicativo in kg. 2,0 / 2,5

Petto d’oca stagionato e affumicato
2U9 - Peso indicativo in kg. 0,4/0,7

Salame piccante
2J9 - Peso in kg. 0,5

Conservazione: 180 giorni dalla data di produzione 
Modalità di conservazione: da 2° a 7° C
Consigli d’uso: si consiglia di aprire la confezione 10 minuti prima dell’utilizzo
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10 | I Precotti Zampone dei Pico
239 - Busta sottovuoto di poli-accoppiato di alluminio g 1000.
Zampone cotto a vapore senza aggiunta di polifosfati. Oltre alla
cotenna, l’impasto è arricchito di tagli pregiati del suino italia-
no, macinati a “grana” grossa con l’aggiunta di aromi esclusiva-
mente naturali, insaccato nella pelle rigorosamente fresca e in-
fine cotto lentamente a vapore. Tutto questo per ottenere uno
zampone altamente equilibrato e digeribile.
Conservazione 24 mesi dalla data di produzione

Stinco di prosciutto 
di maiale
2AF - Peso indicativo g 550 
Cartone da 6 pezzi
Conservazione 24 mesi
dalla data di produzione.

Modalità di conservazione 
ideale: in luogo fresco
e asciutto.
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10 | I Precotti

Stinco di prosciutto di
maiale monoporzione
2WF - Peso indicativo g 175/200 
Cartone da 12 pezzi.
Conservazione: 
24 mesi dalla data di produzione.

Coscia d’anatra
2RF - Peso indicativo g 300 
Cartone da 6 pezzi.
Conservazione: 
24 mesi dalla data di produzione.

Costine di maiale
24F - Peso indicativo g 600 
Unità di vendita 6 pezzi.
Conservazione: 
12 mesi dalla data di produzione.
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11 | Porchetta

13 | Girello affumicato

12 | Carne salada del Trentino

Carne salada del Trentino
2Q9 - Peso indicativo Kg. 2 
Conservazione: 3 mesi 
dalla data di produzione.
Modalità di conservazione ideale: 
da 0° a 4° C

Trancio di Porchetta
2Y9 - Peso indicativo Kg. 5/8

Girello affumicato
2M9 - Peso indicativo Kg. 1 
Conservazione: 
4 mesi dalla data di produzione. 
Modalità di conservazione ideale: 
da 0° a 4° C.

Conservazione: 4 mesi dalla 
data di produzione. 
Modalità di conservazione 
ideale: da 0° a 4° C
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14 | Misto Formaggi
3A9 - Misto formaggi
Prodotti di altissima qualità, con stagionatura fatta ad arte in grotte naturali di lapillo vulcanico si-
tuate ai confini tra Toscana e Lazio, che porta al formaggio un sapore insuperabile ed una partico-
lare consistenza dovuti all'umidità, alla temperatura, al particolare microclima della grotta, artifi-
cialmente non ricreabile. 

Pecorino stagionato 
in grotta

Pecorino stagionato nelle grotte
naturali di lapillo vulcanico per
120 giorni circa. L’umidità, la tem-
peratura, il particolare microclima
della grotta donano al formaggio
una speciale consistenza e un gu-
sto ineguagliabile.

Conservare a 0/+8°C. TMC 110 giorni. 
Cartone da 2,400 kg fissi contenente 
8 pezzi confezionati in sottovuoto 
termoretraibile da 300 g cadauno: 
Pecorino stagionato in grotta - 2 pezzi. 
Pecorino Nocetto in foglie di noce - 2 pezzi.
Pecorino al peperoncino - 2 pezzi. 
Pecorino nel vino - 2 pezzi.

Pecorino Nocetto
Pecorino stagionato tra

due strati di foglie di noce che gli
donano un aroma e un profumo in-
confondibile. Perfetto da gustare
accompagnato da un buon vino
rosso toscano.

Pecorino al
peperoncino

Un richiamo ai tradizionali sapori
del sud, un gusto avvolgente e pic-
cante. Pecorino stagionato per cir-
ca 30 giorni, il sapore del formag-
gio si fonde con quello del pepe-
roncino creando un aroma ed un
gusto sorprendenti.

Pecorino stagionato 
nel vino

Pecorino stagionato nelle botti di
rovere immerso nel vino rosso to-
scano, una vera eccellenza per
buongustai. É un prodotto di buo-
na pastosità, morbido e con gusto
delicato.
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Formaggi
La nostra selezione è speciale 
con le salse agrodolci Menù
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L'albero della vita, tutto ciò che serve per la prima colazione. Dai pro-

dotti da forno ai cereali, dai succhi di frutta alle bevande solubili, dalle

marmellate alla frutta sciroppata e al naturale.

L’ALBERO DELLA VITA
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1 | Torte e Crostate

56M0 - Torta caffè modenese

56E0 - Torta mandorle e amaretto

56D0 - Crostata di prugna

56L0 - Torta al limone

56G0 - Torta cioccolato e arancia

56A0 - Crostata di albicocche

56B0 - Crostata di fragole

56F0 - Crostata di frutti di bosco
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2 | Linea cereali

Breakfast & Relax1 | Torte e Crostate

Corn flakes
5400 - g 375 
Cartone da 6 pezzi.

Riso soffiato cioccolato
5410 - g 375 
Cartone da 6 pezzi.

Riso soffiato naturale
5430 - g 375 
Cartone da 6 pezzi.

Muesli
5421 - g 1000 
Cartone da 6 pezzi.

Corn flakes
5409 - g 25 
Cartone da 40 pezzi.

Muesli
5429 - g 35 
Cartone da 40 pezzi.

Riso soffiato cioccolato
5419 - g 25 
Cartone da 40 pezzi.

Crostata di albicocca
56A0 - g 600 
Cartone da 2 pezzi.

Crostata di fragole
56B0 - g 600 
Cartone da 2 pezzi.

Crostata con
Confettura 
di Frutti di bosco
56F0 - g 600 
Cartone da 2 pezzi.

Torta mandorle 
e amaretto
56E0 - g 600 
Cartone da 2 pezzi.

Crostata di prugna
56D0 - g 600 
Cartone da 2 pezzi.

Torta cioccolata e 
arancia
56G0 - g 400 
Cartone da 3 pezzi.

Torta al limone
56L0 - g600 
Cartone da 2 pezzi.

Torta caffè modenese
56M0 - g 400 
Cartone da 3 pezzi.
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3 | Linea forno
Breakfast & Relax

Breakfast & Relax

Conservazione:  240 giorni in luogo fresco 
e asciutto a temperatura ambiente  

Biscotto frollino
562M - g 16,5
Cartone da 150 pezzi.

Pasta di meliga
5772 Confezione da g 2000

Pokerini cacao
5752 Confezione da g 2000  

Tenerelle Mandorle
5762  Confezione da g 2000  

“PETIT” 
X2 biscotto secco
563M - g 13
Cartone da 150 pezzi.

Pasticcini al burro ideali per 
accompagnare the e cappuccino.

Plumcake allo yogurt
566M - g 32 
Cartone da 72 pezzi.

Plumcake  albicocca
56VM - g 42 
Cartone da 72 pezzi.

Plumcake con 
Crema al cioccolato
567M - g 42 
Cartone da 72 pezzi.

Plumcake  variegato
56TM - g 32 
Cartone da 72 pezzi.

Plumcake uvetta
5650 - g 500 
Cartone da 4 pezzi.

Plumcake limone
5640 - g 500 
Cartone da 4 pezzi.

Plumcake bicolore
5690 - g 500 
Cartone da 4 pezzi.

Fette biscottate x 2
560M - g 15
Cartone da 150 pezzi.
Le fette sono protette da un
apposito cartoncino canetta-
to-ondulato antirottura.

Frolla uvetta
5792 Confezione da g 2000
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5 | Linea solubili e Linea filtro

4 | Linea prodotti Equosolidali Altromercato

The ceylon in bustina
PN9 - 100 filtri 
Miscela delle migliori qualità di The provenienti da Ceylon. 
Cartone da 4 scatole.

Orzo Express
552FX - 6 g   
Orzo mondo tostato macinato e protetto in singole cialde
filtro, comode per essere utilizzate nelle macchine espres-
so da bar o in casa e con la moka. Basta 1 filtro per ogni
tazza. Ideale per la prima colazione e in qualsiasi momen-
to della giornata. 3 dispenser da 50 cialde.

Cioccotazza
PS1X - Scatola da 1 Kg 
Da stemperare con latte. Ideale per cioccolatiere a vapore
e per realizzare cioccolata in tazza. Dose: 180 g per ogni li-
tro di latte. Cartone da 6 scatole.

Caffè istantaneo
5574 - Buste da 200 g Cartone da 20 pezzi.
Caffè solubile istantaneo. Dose: 1,3/1,5 g per 40/50 cc. di acqua.  

Caffè lio oro
5544 - Buste da 200 g 
Caffè granulare solubile 
di prima qualità. 

Orzo solubile
5534 - Buste da 200 g 
Orzo solubile. Dose: 
15 g per litro di acqua. 
Cartone da 10 pezzi.

Latte in polvere fine
PA103 - Buste da 1000 g 
Latte in polvere fine,
ideale per gli usi di cuci-
na e pasticceria. Dose:
500 g di prodotto ogni
4,5 litri di acqua. Carto-
ne da 10 pezzi.

Cioco gusto
PUF - Buste da 25 g dispenser da 50 bustine 
Da stemperare con latte. Pratica confezione monodose
per realizzare cioccolata in tazza.  Dose: 1 bustina per una
tazza di latte. Cartone da 6 scatole.

Preparato solubile 70% caffè
5554 - Buste da 150 g 
Miscela istantanea di caffè (70%) e tostati naturali  
Dose: 15 g per litro di acqua. 
Cartone da 20 pezzi.

L’albero della vita in collaborazione con:

vi offre il piacere di gustare un’ottimo caffè e sostenere il
commercio equo e solidale per garantire condizioni di vita
migliori al sud del mondo.

Un caffè doppiamente buono
0365 - Macchina da caffè

Caffè in cialda
55FM - 7 g Cartone da 150 cialde.

Miscela di arabica e robusta di primissima qualità provenien-
te da America Latina, Asia ed Africa, dove viene prodotto dal-
le organizzazioni di commercio equo e solidale. 

“Yogosprint” preparato al gusto di yogurt
5590 - 450 g
Preparazione: 90 g di prodotto per un litro di latte intero.
Sciogliere il prodotto nel latte intero e frullare per circa 40
secondi o mantecare con sorbettiera. Unità di vendita: 20
pezzi da 450 g 
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Cioco solubile
PU1X - Preparato per bevanda al gusto di
cioccolato solubile in acqua. 
Dosi: 500 da 120 cc. cad. 
Confezione: Busta da g 1000 
10 Buste per cartone

Cioccobontà
PT1X - Preparato per cioccolata in tazza solubile.
Dosi: 190 da 120 cc. cad. 
Confezione: Barattolo da g 1000 
6 Barattoli per cartone

Caffè istantaneo 
gusto italiano
55B4 - Caffè solubile istantaneo. 
Dosi: 2800 da 40/50 cc. cad.
Confezione: Busta da g 200 
20 Buste per cartone

Orzomatic
553603 - 
Orzo solubile. Dosi: 1300 da 40 cc. cad. 
Confezione: Busta da g 300 
10 Buste per cartone

Latte scremato granulare istantaneo
PA0 - Latte granulare 
Dosi: 830 da 120 cc. cad. 
Confezione: Busta da g 500 
20 Buste per cartone

Gincoffee
55E1X - Preparato per caffè al ginseng. 
Dosi: 600 da 60 cc. cad.
Confezione: Barattolo da g 1000 
6 Barattoli per cartone
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7 | Confetture

CONFETTURA IN
VASCHETTA

AS9A - Confettura di albicocche
AS9C - Confettura di ciliege
AS9F - Confettura di fragole
AS9B - Confettura di frutti di bosco
AS9P - Confettura di pesche
AS9R - Confettura di prugne
AS9D - Marmellata di arancio
AS9M - Confettura di mora

CONFETTURA 
EXTRA IN VETRO 

45 g. di frutta per 100 g. di prodotto.
5319 - Confettura extra di albicocche
5339 - Confettura extra di fragole
5369 - Confettura extra di pesche

Unità di vendita: 80 pezzi da  g 28

Ideali per prime colazioni e merende da spalmare su fette biscottate o biscotti.
Per rendere più dolce l’ora del the.

CREME SPALMABILI

558F - Fior di cacao
Crema alla nocciola facilmen-
te spalmabile. Una merenda
deliziosa e al tempo stesso
sana e genuina. Unità di vendi-
ta: 120 vaschette da g 18 

5379 - Miele vergine
integrale 
millefiori italiano
Unità di vendita: 
80 pezzi da g 30

AT9 - Miele
Unità di vendita: 
120 pezzi da  g 25

Miele 
538M - 6 gr.
6 espositori da 100 buste.

Confetture 
in latta

53C3 - Confettura extra di ciliegia
53A3 - Confettura extra di albicocca 
53E3 - Confettura extra di pesca 
53F3 - Confettura extra di prugna
53D3 - Confettura extra di fragola
53L3 - Confettura extra di amarena
53G3 - Confettura extra di arancia
53B3 - Confettura extra di frutti di bosco

Unità di vendita: 4 pezzi da Kg. 2,3

Confetture composte da 45 g di frutta
per 100 g di prodotto. 
Particolarmente indicate per crostate
e prime colazioni.
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8 | Frutta sciroppata
Frutta sciroppata accuratamente selezionata e conservata con acqua e zucchero.

Ananas a fette  
AM2 - g 850 p.n.

Pesche  
AG1 - g 820 p.n.

Macedonia di
frutta 

AL1 - g 820 p.n.

Pere 
AI1 - g 820 p.n.

Ananas a fette 
AM3 - g 3.050 p.n.

Pesche  
AG3 - g 2.550 p.n.

Macedonia di frutta
AL8 - g 2.600 p.n.
(pere, pesche, ananas, uva, 
ciliegie)

Macedonia rustica 
AL3 - g 2.600 p.n.
(pere, pesche, ananas, uva, 
papaya)

Pere 
AI3 - g 2.600 p.n.

Prugne 
AF3 - g 2.850 p.n.

Unità di vendita: 6 pezzi x crt.
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9 | Linea bevande concentrate

Bustine di zucchero 

personalizzabili per cliente. 

Zucchero semolato bianco
55OU0P - Confezione: cartoni da 10 kg.

Zucchero grezzo di canna
551U0P - Confezione: cartoni da 10 kg.

Zucchero di canna tubo
551T0P - Confezione: cartoni da 5 kg.

Zucchero semolato a tubo
550T0P - Confezione: cartoni da 5 kg. 

Zucchero semolato  
550U -  buste per kg.10

Concentrati 
in tanica

5170 - Concentrato arancia bionda
5180 - Concentrato arancia sanguinella 
5200 - Concentrato ananas 

Da diluire con 7 parti di acqua. 
Unità di vendita: 2 pezzi da 7 Kg. cad.

The in bottiglia
5230 - The alla pesca g 2.650 p.n.

5240 - The al limone g 650 p.n.

Edulcorante  “Life Light” 
556F - 1 g
4 espositori da 150 buste.

1O | Dolcificanti e linea cortesia personalizzata
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ROLL-UP
I nuovi Roll-up di Menù pensati per le macel-
lerie puntano a catturare l’attenzione della
clientela e comunicare che all’interno del
negozio si possono trovare piatti pronti e
specialità perfette con la carne. Questi inno-
vativi espositori, disponibili in cinque diversi
soggetti, sono estensibili e facili da allestire
di fronte alle vetrine e all’interno del punto
vendita senza dover ricorrere ad adesivi o
chiodi, ma anche da esporre all’esterno del
locale negli orari di apertura. Un modo con-
veniente e facile anche per rinnovare il ne-
gozio dal punto di vista estetico perché i
Roll-up raccontano con un’immagine mini-
mal ma sofisticata tutto il gusto che si può
trovare varcando la soglia.

Menù Macelleria 
La prima rivista che, attraverso le
immagini suggestive di ricette,
preparati, prodotti abbinabili e
idee, vuole raccontare la creati-
vità che nasce dalla macelleria
e in macelleria, inteso come
punto vendita trasversale a cui
la clientela può rivolgersi per
trovare gusto e tantissima qua-
lità. Tanti consigli
e informazioni utili sui metodi
di preparazione che riguarda-
no il mondo della carne, stu-
diati appositamente da spe-
cialisti del settore per spe-
cialisti del settore.

Da oltre ottant’anni Menù s.r.l. è un punto di riferi-
mento per i professionisti della ristorazione con la
sua produzione di specialità alimentari destinate al-
l’Ho.re.ca. e lavora continuamente per produrre so-
luzioni innovative e specialità dedicate ai professio-
nisti di tutto il mondo. Fra questi la macelleria è un
settore che sta vivendo diversi cambiamenti, non so-
lo nell’ampliamento dell’offerta, ma nel diverso mo-
do di proporre il prodotto e nel ruolo che ricopre il
macellaio, vero professionista, sempre più gastrono-
mo e promotore di qualità.

Menù propone un nuovo modo di intendere la ma-
celleria: tanti consigli e informazioni utili sui metodi
di preparazione che riguardano il mondo della car-
ne, studiati appositamente da specialisti del settore.

ROLL-UP Menù Macelleria 
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LINEA VETRO 
O549 Vassoio 7 S’panito Vetro (3 pz x conf) 
O548 Vassoio 13 S’panito Vetro (2 pz x conf) 
O547 Tavolozza S’panito Vetro (1 pz x conf) 

Vassoi di vetro fatti a mano, 
ideati da designer e artisti del settore, 
lavorazione artigianale manuale 
personalizzata. 
Design esclusivo Menù 
con logo sabbiato.

LINEA CARTONCINO
O551B  Buffet 24 S’panito Cartoncino bianco (25 pz x conf) 
O550B Mini Buffet 7 S’panito Cartoncino bianco (50 pz x conf) 
O551 Buffet 24 S’panito Cartoncino nero  (25 pz x conf) 
O550 Mini Buffet 7 S’panito Cartoncino nero (50 pz x conf) 

Cartoncino canettato ondulato di colore 
nero o  bianco, con plastificazione 
lucida Link Certificato Alimentare, ideale 
per aperitivi e banqueting, impilabili e 
affiancabili per presentare finger food sfiziosi 

Ideale per accompagnare aperitivi, comodo per l’happy hour
e stuzzichini da banco. Si presta nei buffet dei banqueting,
come entrée al ristorante e in pizzeria, nelle enoteche e nei
wine bar accompagnato a un inebriante calice di vino.
Tanta fragranza e leggerezza in un solo boccone. 
Il finger food ideale a base di pane da prendersi con le dita
che si caratterizza per essere:

- Prodotto artigianale e fatto in Italia.
- Di massima igiene nella preparazione e nell'utilizzo.
- Innovativo dal gusto neutro e ideale per valorizzare qualsia-
si tipo di preparazione.
- Sempre della stessa forma e capienza.
Quindi costi certi con la possibilità di fornire ricette diverse e
sempre nuove.
- Servizio elegante e funzionale con le diverse proposte di vas-
soio sia in cartoncino plasticato e nell'elegantissimo vetro.

vassoi porta snack
service
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Nuova linea Bruschetta Mia

TUTTO IL SERVIZIO 
PER IL TUO LOCALE!

Un progetto che si conferma vincente e che
offre grandi opportunità di business per
bar, pub, birrerie, paninoteche, wine-bar,
bingo ecc... 
Un kit composto da attrezzature particolari
per la tostatura del pane come forni rotanti
a gas o elettrici, gli esclusivi taglieri, i menù
fotografici componibili con foto adesive dal-
le gustose ed invitanti ricette. 
I portatovaglioli, le tovagliette personalizza-
te, i manifesti, le insegne, il metodo e l’inse-
gnamento per la realizzazione corretta del-
le bruschette ecc...Insomma un vero servi-
zio completo per il tuo locale.
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Porta Menù a vite color avorio 
Color avorio, stampa oro e angoli rinforzati 
con 12 buste plastica
Ogni confezione 10 pezzi

Menù fotografico tipo A
7791A - dimensione cm 10,5x30
n° foto contenute 4 fronte 
(più eventuali 4 retro) 

Menù fotografico tipo B
7791B - dimensione cm 14,8x21
n° foto contenute 8 fronte 
(più eventuali 8 retro)

Menù fotografico tipo C
7791C - dimensione cm 15x30
n° foto contenute 6 fronte 
(più eventuali 6 retro)

Menù fotografico tipo D
7791D - dimensione cm 21x30
n° foto contenute 8 fronte 
(più eventuali 8 retro)

Un servizio completo che vi permette di persona-
lizzare il vostro menù fotografico seguendo i gu-
sti della clientela e le esigenze del vostro locale. 
Basta scegliere il formato e le immagini ed inse-
rirlo nell’apposito portamenù.
Si possono ordinare solo le copie che utilizzerete
con una soluzione estremamente conveniente.
Menù personalizzati con il formato che preferite,
sono disponibili in quattro formati stampabili so-
lo fronte, oppure fronte/retro.

Menù
fotografico
tipo B

Menù fotografico tipo C

Menù
fotografico
tipo D

Menù su misura
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servizio PIZZA

Mini poster
personalizzabili
Mini poster personalizzabile
da esporre nel locale come No-
vità Pizza.

Cod: 7085 Base PIZZA

Menù fotografico

Forno due pizze Cod: 7405

Caratteristiche: 
- Controllo meccanico
- Camera cottura in acciaio Inox
- Cottura su pietra refrattaria
- Lampade illum. interna camera
- Timer digitale e termostati
450°C
- Porta fredda: Vetro esterno tem-
perato, vetro interno ceramico
- Rivestimento esterno freddo
tramite ventilazione forzata

- Esterno in acciaio inox
Dimensioni esterne (BxTxH)
53,5 X 58,5 X 34,5 cm
Dimensioni interne (BxTxH)
35 X 41 X 7,5 cm
Piani: N° 2
Alimentazione Elettrica Volt:
230/50-60Hz 3N/380/50-60Hz
16A
Potenza: kW 3
Termostati: 3X450°C
Peso Netto: Kg 27

Cod: O553
Ø 10 cm professionale cur-
va, inox

con raschietto
Cod: O554
h 70 cm, inox

Cod: O555
Ø 33 cm, inox

Cod: O552
Ø 36 cm - 6 porzioni, inox

pala per pizza

rotella tagliapizza

cacciapizza

spazzola fibra naturale
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PizzAsporta
La borsa (sporta) che dà servizio, fidelizza il cliente e che, grazie allo sponsor pubblicitario da Voi segnalato, non ti potrà co-
stare niente.
Bella, resistente, pratica, poco ingombrante, elegante e riutilizzabile. Comoda e per ogni tipo di trasporto (auto, bici, a piedi…)
realizzata in tessuto (TNT) può essere personalizzata con il nome del locale e di uno sponsor che intende reclamizzare la pro-
pria attività. Può ospitare fino a 6 pizze del diametro di 35 cm. Il cliente pizzeria può farne dono alla clientela più fedele.
Personalizzabile con stampa ad 1 colore da un lato applichiamo logo e indirizzo del locale o dell’azienda che intende recla-
mizzarsi o essere reclamizzata.
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“Il tuo ristorante anche d’asporto”
Un nuovo servizio cliente
Un comodissimo kit (cod. 77B)
per l’asporto dei piatti da risto-
rante. 
Praticissimi piatti richiudibili,
contenitore da asporto e cartello
esplicativo da appendere nei lo-
cali.

Box d’asporto
Cod. 7677  (mm.
180x365x150h.)

Mini poster ristorante
d’asporto
Cod. 7783 (mm. 420x300)

Piatto d’asporto grande
Cod. 7672 (mm. 180x330x45h.)
Coperchio per piatto
Cod. 7673 (mm. 180x330)

Piatto d’asporto piccolo
Cod. 7678 (mm. 180x180x45h.)

Coperchio per piatto
Cod. 7679 (mm. 180x180)



LA POLENTERA
Ecco una proposta che conferma la com-
pletezza dell’offerta Menù, che guarda
con estrema attenzione alle esigenze dei
locali, fornendo le attrezzature in abbina-
mento ai proprio prodotti, per preparazio-
ni facili e veloci.
Pensata per chi vuole realizzare in modo
semplice e veloce un piatto storico e intra-
montabile, la Polentera è la macchina
Menù per preparare una gustosa polen-
ta utilizzando la polenta Menù.
Disponibile in tre modelli dalle capacità
diverse (fino a 7 kg, fino a 15 kg e fino a
30 kg), viene fornita già montata ed è di
facile manutenzione.
La Polentera è ideale per i locali che vo-
gliono inserire nel proprio menù la polen-
ta come piatto unico, come contorno o in
varianti creative.
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Show Room in Italia
Da anni Menù offre ai suoi clienti l’operazione Showroom, uno
spazio accogliente dove poter assaggiare tutte le specialità del-
l'azienda, preparate da uno staff di cuochi professionisti. Tre so-
no gli Showroom Menù: Termini Imerese, Rimini e Lugana di Sir-
mione.
In questi luoghi è possibile degustare esclusive ricette, assapo-
rare il gusto e la genuinità dei prodotti Menù, in un’atmosfera al-
legra e conviviale. Inoltre è possibile condividere in prima perso-
na la passione per la buona cucina grazie agli innumerevoli cor-
si per le diverse specializzazioni, come ad esempio per pasticce-
ria, pizzeria, paninoteche, buffet per antipasti, macelleria. 
In sintesi gli showroom si presentano come un piccolo salone
specializzato permanente, disponibile dodici mesi all’anno.
Ogni cliente può prendere accordi con l’agente della sua zona e
organizzare la degustazione mirata, rigorosamente su appunta-
mento. Presso ogni showroom sono sempre disponibili profes-
sionisti in grado di presentare diversi abbinamenti, i migliori uti-
lizzi del prodotto e tante ricette per variare i menù quotidiani. 
All’interno poi degli showroom si può trovare anche una vasta
gamma di attrezzature per utilizzare o presentare al meglio pro-
dotti e ricette, come sorbettiere, cioccolatiere, forni da bruschet-
ta, attrezzature per buffet da prima colazione. Un servizio in più
che Menù offre ai propri clienti per poterli servire sempre meglio
e presentare i prodotti nel migliore dei modi possibile.

SALA DEGUSTAZIONE MENù DI MEDOLLA 
La sala degustazione di Medolla è un luogo d'incontro che Menù utilizza per
essere ancora più vicina ai suoi interlocutori privilegiati, cioè gli operatori del
mondo dell’ospitalità e della ristorazione, dopo tanti anni di contatto costan-
te e stretto rapporto con i propri clienti. Una specie di salotto di casa, dove
scambiare opinioni e ricevere consigli mirati, sperimentare nuove ricette e im-
parare sempre cose nuove. Da quest'anno la sala riapre le porte, dopo la pau-
sa obbligata causata dal sisma 2012, per pranzi con inclusa una visita guida-
ta allo stabilimento. Il pranzo prevede moltissimi piatti, naturalmente prepa-
rati con specialità Menù.
La sala degustazione Menù si trova a Medolla (Mo) in Via Statale 12, n°102 

Show Room Menù 
Via Nuova Circonvallazione 67, 
47900 - RIMINI
Rif.: Maurizio Dallara 

Show Room Menù 
Via On. G. Seminara, 8 
90018 Termini Imerese (PALERMO)
Rif.: Luciano Gaglio 

Show Room Menù 
Via Verona, 29 - 25019 Lunghezza di Sirmione (BRESCIA)
Rif.: Capoferri Gianni  
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la nostra selezione
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comunicazione menù 

Tutto il mondo menù in un click
La storia, la visita dello stabilimento virtuale, le news sul-
l'azienda. E poi le ricette, i prodotti, le proposte che cambia-
no ogni settimana.  Ma soprattutto uno strumento interattivo
che permette un dialogo costante tra l'azienda e i clienti.

Cuoco on line (scrivi al cuoco Menù)
Oltre 700 ricette
Tutto il catalogo e i servizi
Abbonati alla rivista Menù
Iscriviti alla News Letter
Novità ed eventi

Volantino
carpacci
Lancio di nuovi 
prodotti durante 
l’anno: idee di ricette
e presentazione 
del prodotto. 

Viva la pizza   
Nuovo ricettario con oltre 75 idee per 
la pizzeria: pizze in teglia, pizze tonde, 
lunghissimi e pizze speciali.

Catalogo Formaggi
Selezione dei formaggi Menù, con pro-
poste di abbinamenti a salse e salumi.

Ricettario Finger food e Snack bar
Suggerimenti, idee e ricette da gustare
in punta di dita.

Il servizio per il Finger food
La Menù, sempre attenta ai cambiamenti
di costume e del mercato, ha pronta
una grande scelta di prodotti per la prepa-
razione di tante idee, dolci e salate, per
l’aperitivo e per le mille occasioni della
stuzzichino. Il servizio è completato da
una serie di contenitori per servire al me-
glio il finger food. Bicchierini, piattini e
cucchiai di varie forme e dimensioni.

www.menu.it
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Novità in TV

Alice Master Pizza, la prima gara televisiva interamente dedicata alla pizza, in prima serata a partire da sabato 7 febbra-
io per 22 imperdibili appuntamenti, che vedrà pizzaioli provenienti da tutto il territorio nazionale e non solo, sfidarsi con i
propri cavalli di battaglia, fino alla finalissima che incoronerà il primo Master Pizza d'Italia. 

Sarà l'incantevole città di Sorrento a fare da cornice a questa nuova trasmissione, che vedrà protagonisti oltre ai 60
pizzaioli in gara, tre giudici di rango: ad affiancare il "mago della pizza" Antonino Esposito saranno i fatti altri due vol-
ti noti e amatissimi del Canale Alice: Cristina Lunardini e Sergio Maria Teutonico.
Sarà affidato a loro il compito di osservare scrupolosamente e valutare
l'operato dei pizzaioli in gara, il cui numero si ridurrà progres-
sivamente fino alla finalissima a giugno che incoronerà 
il primo Master Pizza d'Italia.
E non sarà per niente facile: più di 80 sono infatti le sfide
in programma, oltre 300 le pizze che verranno sfornate
dai concorrenti sotto lo sguardo attento dei 3 giudici,
ma anche di chef stellati e ospiti d’eccezione che arric-
chiranno di volta in volta il parterre del programma.

L’evento TV si preannuncia ricco di contenuti,
di approfondimenti sui prodotti gastrono-
mici d’eccellenza del territorio italia-
no, e sulle interpretazioni inter-
nazionali di ingredienti e piatti
simbolo della cucina tricolore.
A disposizione dei concorrenti,
tutto quello che un pizzaiolo può
desiderare in termini di farine,
ingredienti e attrezzature. E ovviamente
i prodotti Menù. 
Menù è stata infatti selezionata per  la qualità
e la varietà dei suoi prodotti. 

Una ricerca della qualità garantita a 360°,
dalla selezione del prodotto fresco all’atten-
zione speciale nei confronti del cliente. 

MENÙ S.R.L. AZIENDA
SELEZIONATA
PER LA QUALITÀ E LA VARIETÀ 
DEI SUOI PRODOTTI 
DA Alice MASTER PIZZA

Alice MASTER PIZZAP I Z Z A

La prima 

gara TV 

dedicata alla

P I Z Z A

La prima 

gara TV 

dedicata alla

Segui la trasmissione su

ALICE TV! Canale Digitale 

terrestre 221, tivù sat 41!
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