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FORMAGGI PECORINI
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PE28 FORMAGGIO DOLCESIMIUS (20 GG)

PE10 ROCCAFRESCO ST 20
PE56 PECORINO TOSCANO DOP FRESCO ST.22

PE14 FORMAGGIO FRESCO DIPIERO
PE20 PECORINO FRESCO SCODELLATO MORBIDO

KG. 2,00

PECORINI FRESCHI

PEO2 FORMAGGIO LATTE CRUDO
FRESCO ST 20

Quando il latte non viene sottoposto a trattamento termico é detto
‘crudo”.

Il latte viene lavorato a temperatura ambiente o a circa 38°C,
consentendo la resistenza di piti proteine, vitamine e calcio.

Ma la vera differenza e innanzitutto il gusto. Piu uniforme neiformaggi a
latte pastorizzato, neiformaggi a latte crudo e invece intenso e sempre
diverso. Il latte crudo e ricco di vitamine e batteri utili a migliorare il
sistema immunitario dei bambini ma anche degli adulti.

In particolare contiene vitamina A, vitamina D, proteine e zuccheri
comeillattosio. Al suo interno sitrovano anche saliminerali come calcio
e ferro.

Il sapore e intenso e diverso secondo la provenienza del latte con cui
vengono fatti. Contiene tutte le caratteristiche e i profumi del pascolo
del territorio.

Il latte avra quindi caratteristiche sempre diverse come i formaggi in
cui si trasformera, nei quali si percepira il foraggio e tutta la dieta del
bestiame autocnono.

Iformaggiavranno cosiun gusto che ricorderailterritorio diprovenienza
attraverso le caratteristiche organolettiche inalterate del latte.

PEO5 FORM.LATTE CRUDO FRESCO ST 16
PEO8 PECORINO ALATTE CRUDO STAG. ST 20 KG. 1,00

PE13 CACIOTTA LA CREMOSA

PE23 PECORINO MORBIDO DOLCE 20




FORMAGGI PECORINI

PE21 ROCCA SCODELLATO NERO

PE24 ROCCAST 16

PE35 ROCCA ST25

Il Pecorino di Rocca e una delle massime espressioni dell'arte
casearia; € ottenuto da latte fresco intero: solo latte di pecora,
caglio divitello e sale. Lo affiniamo in pezzature da 500 grammi
circa, da 1,3 kg, da 2,5 kg fino ad arrivare ai 12/15 kg. Piu il
formaggio e grosso e piu stagiona lentamente. Piti lentamente
stagiona pit e buono.

La pasta semidura di colore bianco latte, dopo un tempo di
affinatura adeguato prende un caratteristico sapore dolce e si
scoglie delicatamente in bocca lasciando un ottimo palato.
Cos@ [affinatura? E larte di stagionare un formaggio, che
conferisce al formaggio stesso le sue caratteristiche finali. Date
da: umidita in cui viene tenuto, temperatura delle stanze di
affinatura, tempo e numero divolte che viene girato, spazzolato,
lavato, unto...

PE22 ROCCA SCODELLATO

PE32 ROCCA SCODELLATO PICCOLO

PE27 ROCCAST 22

PEO9 ROCCA STAGIONATO IN GROTTA KG. 2,40




FORMAGGI PECORINI

PE26 ROCCAPALLOTTINO

PEOO ROCCAPALLOTTINO CON PEPERONCINO
PEO1 ROCCAPALLOTTINO CON TARTUFO
PEO3 ROCCAPALLOTTINO CON PERE

PE86 ROCCAPALLOTTINO AFF. SOTTO FOGLIE DINOCE

PE51 ROCCAPALLOTTINO AFFINATO SOTTO BACCHE GINEPRO
PE80 ROCCAPALLOTTINO AFFINATO SOTTO VINACCIA

PE81 ROCCAPALLOTTINO AFFINATO SOTTO FIENO

PE82 ROCCAPALLOTTINO AFFINATO SOTTO CENERE

PE83 ROCCAPALLOTTINO AFFINATO SOTTO PEPE NERO

PE84 ROCCAPALLOTTINO AFFINATO SOTTO GRANO

ROCCA PALLOTTINI, AFFINATI, AROMATIZZATI

PE42 ROCCA STAGIONATO
IN FOSSE ARENARIE

llnostro Formaggio di Fossa DOP ¢ il risultato dei processi che
avvengono nelle “fosse” in cui vengono messi a stagionare
i Pecorini da noi selezionati, fatti sequendo i nostri processi
produttivi.  Vengono ‘infossati” formaggi semi-stagionati
di solo latte ovino. Il Formaggio di Fossa DOP non ha una
forma definita a causa delle fermentazioni anaerobiche che
avvengono nel periodo in cui matura in fossa. Infatti tutte le
forme subiscono schiacciamenti che alterano completamente
il loro aspetto iniziale e spesso perdono anche la crosta che
viene ‘digerita” a far corpo unico con la pasta. La pasta, di
colore bianco ambrato o leggermente paglierino, € compatta e
generalmente grassa e untuosa. Il suo profilo olfatto-gustativo
e sempre molto particolare, fragrante, intenso e persistente.
E inoltre caratterizzato da gradevole sapidita e da una leggera
piccantezza. Tipicamente e ricco di aromi che ricordano il
sottobosco, con sentoridi muffa e di tartufo.

PE36 ROCCA AFFINATO SOTTO VINACCIA SCOD.

PE17 ROCCA AFFINATO SOTTO FOGLIE NOCE SCOD.
PE37 ROCCA AFFINATO SOTTO CENERE SCOD.

PE38 ROCCA AFFINATO SOTTO FIENO SCOD.

PE90 ROCCA AFFINATO SOTTO GINEPRO SCOD.
PE91 ROCCA AFFINATO SOTTO PEPE NERO SCOD.
PE92 ROCCA AFFINATO SOTTO GRANO SCOD.

PE18 ROCCA CON TARTUFO ST 16

PE12 ROCCA CON PEPERONCINO ST 16
PE15 ROCCACONMIELEST 18

PEO6 ROCCA MIRTILLO SCOD.

PE94 ROCCA CONPERESCOD.ST 18




FORMAGGI PECORINI E VACCINI PECORINI, PECORINO ROMANO, VACCINI

PE11 PECORINO TERMOFILO SCOD.ROSSO PE30 FORMAGGIOISOLANO SAPORITO

PE31 PECORINO CUOR DI SARDEGNA

PE29 FORM. STAG. DI LATTE CAPRA (60 GG) PE45 CANESTRATO X 5 GIUNCO NERO (150 GG)
PE43 VECCHIO CAPRARO (120 GG) PE44 CANESTRATO X 5 GIUNGO NERO TARTUFO

PE48 QUERCUS PECORA (120 GG)

PE58 PECORINO ROMANO FORME BIANCO FF90 FORMAGGIO VACCINO RIGATO FORMA  KG.2,50
PE59 PECORINIROMANO FORME FF91 FORMAGGIO VACCINO LISCIO FORMA KG. 2,50
PE66 PECORINO ROMANO 1/4 BIANCO SV FF89 FORMAGGIO VACCINO RIGATO FORMA KG. 1,30

PE67 PECORINO ROMANO 1/4 NERO SV

PE68 PECORINO ROMANO 1/8 NERO SV

PE50 PECORINO ROMANO 1/8 BIANCO

PE52 PECORINO ROMANO PORZ. GR. 300 C.A. BIANCO
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FORMAGGI GRANA PARMIGIANO REGGIANO, GRANA PADANO

GR30 PARMIGIANO REGGIANO
30 M.’BELEO’' CAS.293 FORME

Loriginale “Beleo” & Parmigiano Reggiano di montagna prodotto
nel Caseificio di Migliara (matricola 293): il latte trasformato deve
provenire esclusivamente dagli allevamenti della montagna e dalle
sue 175 vacche che sono alimentate prevalentemente con erba e
fieno (divieto assoluto dell’'uso di insilati e additivi) che per oltre il
60% hanno origine locale . La parte rimanente del fieno viene acquisita
esclusivamente in aree del comprensorio del Parmigiano Reggiano. Al
ventiquattresimo mese di stagionatura (cioé un anno dopo la prima
espertizzazione con la quale si classifica ufficialmente il prodotto
come "Parmigiano Reggiano”) il formaggio e oggetto di un'ulteriore
selezione qualitativa che include anche un panel di assaggio che ne
verifica l'identita sensoriale.

GR67 PARM.REGG.24 M.'BELEO’ CAS.293 FORME
GR68 PARM.REGG.24 M.'BELEO’ CAS.293 A 1/8
GR69 PARM.REGG.24 M."BELEO’ CAS.293 KG.0,45ca

GR29 PARMIGIANO REGGIANO 24 M A 1/2 CERIMONIA

GR17 GRANA PADANO 552 A 1/2 CERIMONIA

GR26 PARMIGIANO REGGIANO 24 MESI FORME GRO5 GRANA PADANO 552 FORME

GR27 PARMIGIANO REGGIANO 24 M 1/2 TERMOFILM. GRO6 GRANA PADANO 552 A 1/2 TERMOFILMATO

GR20 PARMIGIANO REGGIANO 24 M 1/4 TERMOFILM. GRO7 GRANA PADANO 552 A 1/4 TERMOFILMATO

GR28 PARMIGIANO REGGIANO 24 M A 1/8S.V. GR0O8 GRANAPADANO552A1/8S\V.

GR21 PARM.REGGIANO PORZ. GR. 300 X 3 KG. GR0O9 GRANA PADANO 552 CONF.S.V.

GR24 P.REGGIANO 24 M CONF."NATALE" KG. 0,50 ca GR11 GRANAPADANO 552 PORZ. GR.300 X 3 KG.

GR32 PARMIGIANO REGGIANO CONF. S.V. KG. 1,00 GR66 GRANA PADANO 552 CONF. “NATALE"” A COLT. KG.1,00ca

GR18 GRANA PADANO RISERVA FORME

FORMAGGIO DA TAVOLA GRANA PADANO

GR41 (RETINATO) FORME GRO1 GRATTUGIATO KG. 1,00
FORMAGGIO DA TAVOLA GRANA PADANO

GR38 (RETINATO)1/8 S\V. GROZ  GRATTUGIATO KG.0,10
GRANA PADANO

GRO3  GRATTUGIATO KG.0,50

FORMAGGIO DA TAVOLA e FORM.
ITALIANO FORME GR12 GRATTUGIATO KG. 1,00
FRESCO MIX

GR51

GR14 FORMAGGIO GRATTUGIA
ITALIANO 1/8 S.V.




MOZZARELLE FIORDILATTE

FF66 BURRATINE SABELLI8 X 100 GR. C.A

FF65 BURRATA SABELLI3 X350GR.C.A

FF68 STRACCIATELLA KG. 1,00

FF81 MOZZARELLINE SABELLIGR. 8

FR27 FIORDILATTE FRANCIA GR. 100
FF80 MOZZARELLINE CILIEGINE SABELLIGR. 250 FR28 BOCCONCINIFRANCIA BUSTA GR. 125

FR37 GA ZARINA GR. 200

FR58 SFOGLIA MOZZARELLA FRANCIAKG.1X4




MOZZARELLE

BUFALA

FF74 MOZZARELLA BUFALA TRECCIONE | KG 3,00

La treccia di mozzarella di bufala puo avere un peso variabile dai 500 grammi fino ai 3 kg e oltre. Viene prodotta con latte di bufala
intero e deve la sua forma alla intrecciatura della pasta, dopo la sua filatura. Durante l'intrecciatura, la pasta viene immersa nel siero
e poi raffreddata nella forma desiderata.
Il processo di lavorazione della treccia di bufala e il medesimo della mozzarella. Dopo aver ottenuto la cagliata, questa viene
sminuzzata e cosparsa di acqua ad una temperatura compresa tra 80° e 95° gradi centigradi. Le alte temperature filano la cagliata
sminuzzata rendendola compatta ed elastica. La filatura si effettua mescolando delicatamente la pasta finché tutta la cagliata

risulti

omogenea.

Alla fine la pasta viene privata dell'acqua in eccesso, tirata dalle due estremita fino a sembrare una fune. A questo punto esperti
casariintrecciano la pasta creando una treccia di mozzarella dal sapore dolce e delicato al gusto dilatte.

Esattamente come la mozzarella di bufala, anche la treccia ha un colore bianco perlato e una consistenza collosa ed elastica. La
superficie € lucida, liscia e sottile. Al taglio presenta una ridotta fuoriuscita di siero rispetto alla mozzarella di bufala a palla, ma il
profumo e quello del latte aromatico delle bufale.

FF75
FF72
FF70
FF71

MOZZARELLA BUFALA TRECCIA KG. 1,00
MOZZARELLA BUFALA 1X250

MOZZARELLA BUFALA 2 X 125
MOZZ.BUFALABOCCONCINI5 X 50

= 17 ¢
%ﬁa FORMATO FA

FF76 BUFALA FRANCIA GR. 50 SECCHIO KG. 1,00

FF78 BUFALA FRANCIA GR. 250 SECCHIO KG. 1,00

FF98
FF97
FF96
FF99

BUFALA FRANCIA DOP TRECCIONE KG. 3,00
BUFALA FRANCIA DOP TRECCIAKG. 1 KG. 1,00
BUFALA FRANCIADOP 1 X 250

BUFALA FRANCIA DOP BOCCONCINI 5 X 50

&

FF79 MOZZARELLA BUFALA ZIZZONA




MOZZARELLE
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PER PIZZERIA

FR45 FIORDILATTE ROMANINA
CUCINA | KG. 0,35

La mozzarella per pizza Romanina da cucina rappresenta
quanto dimeglio in termini qualitativiun professionista Pizzaiolo
possa desiderare per creare i propri capolavori. Solo latte,
caglio e sale. In acqua. Mozzarella da “spezzare” a mano sulla
pizza. Regala a chi la assaggia sensazioni piacevolissime: lascia
nel palato il sapore del latte. Insuperabile nel gusto, ha anche
una ottima resa. Ad altissime temperature puo tendere ad una
leggera caramellatura, sinonimo di qualita delle materie prime:
infatti quello che "caramella” e il lattosio contenuto nel latte
intero.

FR44 MOZZARELLA ROMANINA

FR40 MOZZARELLA FRANCIA PERPIZZA
FR41 MOZZARELLA FRANCIA JULIENNE

e
1 L]

FF44 MOZZARELLA 'ROSSI’ FIORDILATTE KG. 1,00
FF49 MOZZARELLA JULIENNE KG. 2,50

FF53 MOZZARELLAFIORDILATTEJ

FF69 PREPARATO ALIMENTARE JULIENNE

FF39 MOZZARELLA FIORDILATTE GALATI

FF84 MOZZARELLA PIZZA PREMIUM GR. 100/250

FF82 MOZZARELLA JULIENNE KG. 2,50
FF83 MOZZARELLA SABELLIJULIENNE

FF85 MOZZARELLA SABELLIKG. 1X3BAGNO

FF86 MOZZARELLA SABELLISILURO S.V.



MOZZARELLE FILATI

TTRTEITT CED
e T N
- SCAMORZA
FF61 AFFUMICATA NGty
P — — ‘;

FF62 FORMAGGIOFILATO KG.5,00
FF63 FORMAGGIO FILATO KG. 2,00

FF67 TRECCIA AFFUMICATA

PREPARATO
FF92 ALIMENTARE X 2



LATTICINI ERBORINATI

FFO4 GORGONZOLADOP
A 1/2 A CUCCHIAIO

Fatto con latte di vacca inoculato di Penicillium
Roqueforti e fermenti lattici, tende a maturare
rapidamente proprio per la presenza di queste muffe.
Durante la maturazione le forme vengono forate per
favorire il passaggio di aria che consente alle muffe di
svilupparsi. La cagliata, presamica, ottenuta con caglio liquido

di vitello, viene prima rotta a cubetti, quindi, dopo una sosta sottosiero, nuovamente tagliata a
dimensioni di una noce. Dopo l'estrazione con teli, la pasta trova posto in fascere per sgrondare
su tavoli spersori. Il formaggio viene fatto stagionare circa 50 giorni. La pasta & particolarmente
cremosa, di colore bianco/avorio con le classiche striature verdi-blu del penicillium.

FFO7 GORGONZOLADOPBOLLONEROA1/2 FFO5 GORGONZOLADOPBOLLONEROA1/8
FFOO GORGONZOLADOPPRIMALUNAA1/8 FF10 GORGONZOLA DOP 200 GR.P.F.

FF29 BLU DI CAPRA KG. 4,00 ca FF30 BERGADER QUADROA 1/2

FF31 BERGADER TONDO SV
FF32 BERGADER GR. 100
FF34 BERGADERBLU QUADRATO INTERO
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LATTICINI VACCINI: TALEGGIO, PROVOLA, OCCHIATI

FFO1 TALEGGIO DOP INTERO PE63 ASIAGO PROD. ARTIGIAN. PE71 PIAVE DOP SELEZIONE ORO
FFO2 TALEGGIODOPA1/2 PE60 ASIAGO PRESSATO S.O.P.
(VI107)A1/4
PE61 ASIAGO

i
e —

FF55 PROVOLONE KG. 25 FFO9 GOUDA FORME FF11 EDAMER PALADIN
MANDARINO PICCANTE FF12 GOUDA1/4 FF88 EDAMERSV.
PROVOLONE PANCETTONE

FF36  pICCANTE KG.33 FF13 EDAMERL.
PROVOLONE PIZZIGHETTONE

FF95  STAG.4 MESI
PE74 PROVOLONE FIASCHETTO KG. 1,50

PROVOLONE
PE75  p|zZIGHETTONE KG.10

PROVOLONE PICCANTE
PE76  TRANCI

PE79 PROVOLONE MANDARINO KG. 10

PROVOLONE
PE88  p|zZIGHETTONE PIcC.MAND, KG-20

FF0O8 GRUYERE SVIZZERO FF14 CHEDDARBLOCCO KG. 2,50

FF16 FONTAL FORME

FF17 FONTAL 1/4

“i
%_ i
!“."‘-f

A e W,
e :
Telalaia et
e
FF24 MAASDAMMER FORME FF27 EMMENTAL SVIZZERO X 6
FF25 MAASDAMMER PORZ. KG.0,30ca FF20 EMMENTAL SVIZZERO X 3
FF23 MAASDAMMER1/4 FF47 FORMAGGIO SVIZZERO BLOCCO
FF21 LEERDAMMER1/4 FF94 FORMAGGIO LATTE BOVINO 1/4

FF22 LEERDAMMER FORME [COWESIMIEIERIEESE)

FF19 EMMENTAL BAVARESE KG.2,00 FF26 LEERDAMMER 1/2 FORME

Rl=t==



LATTICINI PANNA, BURRO, MASCARPONE, LATTE, YOGURT

KR75 PHILADELPHIA

KO60 SUSANNA GR. 140
KR70 PHILADELPHIA GR. 80
KR72 PHILADELPHIA GR. 250

KG. 1,65

LAO2 LATTEINTERO
LAO1 LATTEPS

YO05 YOGURT BIANCO ML. 125 LM20 MASCARPONE KG. 2,00
YOO01 YOGURT BIANCO ML. 125 LA31 MASCARPONE TRE VALLIML. 500

YO02 YOGURT BANANA ML. 125
YOO03 YOGURT ALBICOCCA/ANANAS ML. 125
YO04 YOGURT FRAGOLAML. 125

7 A
monddpanna .

BUOO
BU10

BU20
PAO1 PANNA MONDO UHT 38% 1 LT. BU40
PAO2 PANNA ML. 200 BU50
PAO3 PANNA MONDO 35% UHT 1LT MR41

PAO5 PANNA ML. 500

14 @DSSI

N . BB
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BU30 BURRO DELLE ALPI KG. 1,00

BURRINIGR. 10

BURRO FRANCIA GR. 125

BURRO DELLE ALPI GR. 250

BURRO FRANCIA KG. 1,00
BURRO FRANCIA 250 GR.

MARGARINA VALLE GR. 250




LATTICINI

CRESCENZA, SPALMABILI

LM10CRESCENZA DA LAVORAZIONE 1500

Formaggio freschissimo dalla consistenza delicata e cremosa. Grazie
ad una maturazione piu breve dello stracchino ha un gusto molto
delicato dalla nota dolce in cui sipercepisce il sapore naturale del latte.

FORMAGGIO MOLLE
FFO3 |N'SALAMOIA 2X1.6 LM30 FRESCO

SPALMABILE KG.1,00 LM40 STRACCHINO NONNO NANNI
GR 250
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ST0O1 ROBIOLA GR. 100 PESO FISSO

STo5 SQUACQUERONE KG. 2,00

ST10 FRESCHISSIMO

KG. 1,00

ST20 FRESCHISSIMO GR. 250X 4
STOO0 FRESCHISSIMO GR. 100 PESO FISSO




LATTICINI RICOTTA

Ph/ova/ ea/ nuova

CREMA
DI RICOTTA

ZUCCHERATA

RI10 RICOTTA ZUCCHERATA

Per la crema di ricotta, di invenzione siciliana, & fondamentale I'uso della ricotta di pecora, fresca e asciutta. E l'elemento base nella
realizzazione del cannolo siciliano. Gliingredienti sono: 1 chilo diricotta di pecora freschissima e 600 grammi di zucchero.

Questa crema viene completata, a piacimento, con gocce di cioccolata, con canditi di buccia d'arancia o “cirase” (ciliegie) che ritroviamo
alle estremita dei cannoli; si pud usare anche la granella di pistacchi.

Rty ﬂ"i?m:zrr.z =
e P =

RIOO RICOTTA RIO3 RICOTTA CAREZZA DILATTE IN COLAPASTA

RIO8 RICOTTA CON PANNA




SALUMI

PROSCIUTTO DI PARMA, PROSCIUTTO SAN DANIELE

PR38 PROSCIUTTO PARMA
MONTALI C/O 30 MESI

Il prosciutto di Parma dal sapore dolce e raffinato, e una pietanza a basso
contenuto calorico, ma dal gusto intenso. L'unico conservante ammesso dal
disciplinare, tral'altro in quantita minore rispetto ad altri tipi di prosciutto crudo,
éilsale. Oltre al sale non visono additivi (nitriti, nitratio altro). Studibiomolecolari
hanno dimostrato che il prosciutto mantiene il colore rosso naturale grazie al
processo naturale di stagionatura del prodotto (proteolisi).

Le fasi di allevamento e ingrasso degli animali da cui provengono le cosce per
il Parma sono regolati e garantiti dal consorzio. Vengono usate solo cosce
di grande peso. La salatura e accompagnata da un breve periodo di riposo
in celle frigorifere e seguita dal cospargimento di un grasso pregiato, che
prende il nome di sugna, ricavata dal maiale. Questo garantisce una lenta
asciugatura, cosi che il produttore puo stagionare la coscia per lungo tempo
(minimo 12 mesi, si arriva anche a 36 mesi e oltre), aggiungendo poco sale.
A stagionatura completata, il prodotto con osso dovrebbe pesare trai 9,5 kg
e i 10,5 kg. | prosciutti di Parma con un peso che si discosta molto da quelli
appena menzionati hanno un valore commerciale inferiore. | maiali possono
provenire da allevamenti italiani situati in Piemonte, Lombardia, Veneto,
Emilia-Romagna, Toscana, Umbria, Marche, Lazio, Abruzzo e Molise. Il grosso
della produzione comunque siconcentra attorno al paese di Langhirano, la cui
economia ruota attorno ai salumifici.

PR39 PROSCIUTTO PARMA MONTALIC/O 24 M.
PR32 PROSCIUTTO PARMA C/O RISERVA VILLANI

pr35 PROSCIUTTO PARMAS/O V.

PRESSATO AR
PROSCIUTTO PARMA
PR37  5/0 PRESSATO ROSSI PR30

PROSCIUTTO SAN DANIELE
PR31 C/OSSO PR33

PROSCIUTTO PARMA S/O
ADDOBBO ROSSI

PROSCIUTTO PARMA

PROSCIUTTO EMILIANO S/O
ADDOBBO VILLANI

PROSCIUTTO EMILIANO S/0

PRO9

$/O V. ADDOBBO PR12  bRESSATO VILLANI

PROSCIUTTO SAN DANIELE

S/0SSO

pria PROSCIUTTO MEC S/0
ADDOBBO ROSSI

pr15 PROSCIUTTO MEC S/0
PRESSATO ROSSI

(6:{V]p]o)

PR43 AL TARTUFO



SALUMI PROSCIUTTO CON OSSO

PR28 PROSCIUTTO ILBRADO
C/0SSO

Il prosciutto “ll Brado” nasce dall'accurata selezione
genetica. | maiali delle antiche razze parmensi nascono
in allevamenti controllati, e successivamente allevati allo
stato brado. Crescono in modo naturale fino a uneta di
18/20 mesi per raggiungere i 200 kg. Alle cosce fresche
viene conferita la rotondita tipica, e aggiunto il poco sale
marino con una lavorazione e stagionatura artigianale,
sostituendo il concetto di “soltanto buono” con quello di
"assolutamente speciale’, dando cosi valore al prodotto.
| pezzi, per forma, aspetto e profumo, con un‘accurata
spillatura, vengono appartati per raggiungere la piena
maturita.

PRO4 PEDUCCIO DI FRATE GINEPRO PRO5 PROSCIUTTO DI NORCIA IGP

PR90 CAPA NEGRA BELLOTA
PR91 PAIS DE QUERCUS CEBO DE CAMPO 30 MESI

PR42 PROSCIUTTO STAG. C/O BARBIERI PR45 PROSCIUTTO STAG. C/O SVITTORIA

PR44 PROSCIUTTO STAG. C/O FRANCHETTI PR40 PROSCIUTTO C/OSSO MEC 6/7 KG.




SALUMI

SGAMBATO MATTONELLA

PR10 | AVATO 1/2 SV ALy
SGAMBATO MATTON.

PR11 | AVATO SV

PR13 SGAMBATO+ RISERVA KG. 7,00

PR21 SGAMBATO S/ANCHETTA  KG.6,50
SGAMBATO PEPE NERO A
PR22 J/4sv

SGAMBATO NAZ.
PR23 ¢ VITTORIA AR

SGAMBATO
SCOTENNATO SV

PROSCIUTTO DISOSSATO

PRO0 SGAMBATO GRANFESA CON PEPE

Il Gran Fesa ¢ levoluzione dello Sgambato. La sua forma rettangolare quasi
perfetta gli dona uno spessore uniforme che si presta particolarmente per
la ristorazione . La parte nobile della fesa é alta quanto la parte solitamente
bassa. In questo modo si riesce ad ottenere una fetta sempre bella ed il suo
spessore appare omogeneo: dall'inizio alla fine. La lavorazione é artigianale:
Le cosce vengono cosparse di sale e depositate in una prima cella frigorifera,
mantenute a temperatura controllata dai 2 ai 4°C, con un'umidita superiore al
75% per un periodo cicirca 10 giorni.

Poi vengono costantemente asciugati, tramite una forte ventilazione
in una prima fase, ed in un secondo stage con moderato apporto di aria
consentendo un omogeneo calo peso.

Successivamente le cosce vengono sottoposte ad un lavaggio tonificante
per rimuovere i cristalli di sale emersiin superficie durante le fasi precedenti.
L'asciugatura awiene ad una temperatura compresa tra i 18 ed i 20°C per
favorire la proteolisi della carne, ed in seguito i prodotti vengono messi in
ambientiidonei per una lenta e lunga stagionatura.

PRO1 SGAMBATO GRANFESA STUCCATO

FETTAREALE

PRO6 b CASA NORCIA

SGAMBATO NAZ. PR26 SGAMBATO NAZ.
S/ANCHETTA DI PIERO

BARBIERI

PR25 SGAMBATO NAZ.FRANCHETTI




SALUMI SPALLA, GOTA, SPECK

PR62 CULATTA CON COTENNA VILLANI

PR64 CULATTAS.V.PULITA

GO10 GOTA SP10 SPALLA CON OSSO

SP11 SPALLA NAZION. STAG. DISOSSATA SP22 SPECKAFF.A1/25STELLE

SP20 SPECKAFF. INTERO 5 STELLE SV
SP21 SPECKAFF. A1/24STELLE
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SALUMI

SALAME TOSCANO, SBRICIOLONA

SA22 SALAME P.S. LEGATO EXTRA

SA25
SA20
SA21
SA26
SA45
SA28
SA40

SA24 SALAME TOSCANO GENTILEP.S.

SALAME TOSCANO

SALAMEP.S. EXTRA

SALAME P.S. EXTRA

SALAME TOSCANO

SALAMINO TIPO MILANO FRANCHETTI
SALAME TOSCANO SV

SALAMINO P.S. TOSCANO EXTRA GR. 500

KG. 1,00 ca
KG. 1,00
KG. 2,00

KG.2,00ca

KG. 0,50 ca
KG. 0,50

Flo6 SBRICIOLONA EXTRA KG. 6,00
FI03  SBRICIOLONA EXTRA KG. 3,00
FI0O1 SBRICIOLONA EXTRA KG. 1,00

FIOS  SBRICIOLONA
FIO8 SBRICIOLONA SV

FI10 SBRICIOLONA KG. 2,00

KG. 1,00
KG. 0,500 ca

FI11 FINOCCHIONA IGP A META




SALUMI SALSICCE

SA61 SALSICCIA STAGIONATA ATM

SA74 SALAME PICCANTE PELATO SV X 2 PZ SA75 SALSICCIA STAG. COLTELLO DOLCE

SA76 SALSICCIA STAG. COLTELLO PICCANTE

SA77 SALAMINO PICCANTE GR. 500 SV X 6 PZ
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SALUMI CAPOCOLLO, LOMBO

LO21 LONZARDO A META

Il Lonzardo e il lombo di suino pesante con
attaccatoil suo lardo fino alla cotenna compresa.
Uniciingredienti carne, sale e aromi naturali.

Va tagliato sottile in modo da esaltare al massimo
il suo sapore e gli aromi.

LO20 LONZARDO INTERO

CA01 CAPOCOLLO DIPIERO LO01 LOMBO STAGIONATO DI PIERO

CA02 CAPOCOLLO AMETA LOO2 LOMBO STAGIONATO A META
CA04 CAPOCOLLO BARBIERI FINOCCHIO

ST31 LARDO AMETAKG.5/6 SV

ST32 LARDO TRANCETTIGR. 300/500 SV
ST30 LARDO TRANCIKG. 1.5/2




SALUMI PANCETTA

PNO7RIGATINO NAZIONALE
DI PIERO

La pancetta da noi viene chiamata rigatino perche in mezzo
alla massa grassa si vedono delle vere e proprie righe di magro;
costituisce la parte piu grassa dellanimale, con la conseguenza
di possedere un sapore inconfondibile e un gusto eccellente.
Il nostro rigatino si ottiene con la parte centrale del maiale
nazionale, quella che sitrovain mezzo frala spalla e il prosciutto, che
viene "scostolata” per trattenere la parte magra del “costoliccio” Possiede
una caratteristica forma rettangolare dello spessore di circa 4/6 centimetri. Viene
messo sotto sale marino e massaggiato con polpa di aglio fresco ed impepata con pepe
nero. Rimane a riposo per circa sette giorni affinché sale e aromi possano essere assorbiti
uniformemente dalla carne, al termine dei quali viene tolto il sale e lavato per essere quindi
appeso ad asciugare per 3/4 giorni; sipassa quindi alla fase finale della stagionatura per 3/4 mesi.

PNO2 PANCETTA STECCATA TARTUFO PN21 PANCETTA AMBURGO SVA1/2

PN20 PANCETTA AMBURGO TRANCETTI SV

PN31 PANCETTA AFFUMICATA COTTA A SV

PN40 PANCETTA ARROTOLATA PEPE NERO

PN50 PANCETTA CUBETTATA SV KG. 1,00

Rl=t=t=



SALUMI CINGHIALE

PR50 POLPA DI CINGHIALE SV44 CINGHIALE PROSCIUTTO C/OSSO

SV19 CINGHIALE SPECK TRANCIO SV18 CINGHIALE PROSCIUTTO

SV42 CINGHIALE SALAME S.V. KG. 3,00 SV43 CINGHIALE SALSICCIA 40% ATM KG. 1,50
SV31 CINGHIALE SALAME GR. 500 B SV33 CINGHIALE SALSICCIA GR. 150
SA46 SALAME CON CINGHIALE SV X 6 PZ SA65 SALSICCIA CINGHIALE ATM KG. 1,00

HCINGHIALE

AL TAaRTL PO

=

SV30 CINGHIALE SOPRASSATA SV29 CINGHIALE MORTADELLA TART.

SV28 CINGHIALE MORTADELLA
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SALUMI CINTA SENESE, CERVO, DAINO, SELVAGGINA

SV11 PROSCIUTTO CINTA SENESE

PR51 PROSCIUTTO STAGIONATO DI CINTA
SA10 SALAMEDICINTA

SV12 SALAME CINTA SENESE

SV13 CAPOCOLLO CINTA SENESE SV
SV14 SALSICCIA CINTA SENESE SV

SV41 CERVO SALAME S.V. KG. 3,00 SA49 SALAME CON CAPRIOLO SV X 6 PZ

SV20 CERVOPROSCIUTTO S/O SV23 CAPRIOLO PROSCIUTTO
SV34 CERVO SALAMES/VB SV36 CAPRIOLO SALAMESVB
SV35 CERVO SALSICCIA GR. 150 SV22 DAINO PROSCIUTTO

SA48 SALAME CON CERVO SV X6PZ

OCAPETTO SPECK ANATRA
SU63 AFFUMICATO SV SV37 OCA SALAME SV SV45 AFFUMICATO SV
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SALUMI

SALSICCIA STAG.

LO04 LOMBO STAG.S/OLIO ML.2500 SA64

SALSICCIA STAG. SV16 SALAME AL TARTUFO SV
ML. 350 SA67 S/OLIO VETRO ML. 350

LO05

SA14

SA52

sAs53 SALAME MILANO EXPORT PS

SA51 SALAME MILANO PS VILLANI

LOMBO STAGIONATO
S/OLIO VETRO

NDUJA SV 400 GR.
C.ACTX4PZ

SALAME MILANO
PS A1/2 VILLANI

VILLANI

SA35

SA54

SA29 SALAME MILANO 1/2 PROMOZ.
SA32 SALAMINO DOLCE CURVO VILLANI

SA68

CACCIATORE DOP X
170 GR. SV X 10 PZ

SA69

S/OLIO

FIOCCO SALAME
AL PROSCIUTTO

SALAME UNGHERESE
PS A1/2 VILLANI

SALAME UNGHERESE
SA31 1,2 PROMOZ.

SALAMI
BOCCO

SV32

SA37

SA58

SA55
SA56
SA50

SA57

SOTT'OLIO, SPECIALITA

ML. 2500 SA09 SALAME TARTUFO KG. 1,00

SALSICCIA TARTUFATA GR. 150

SA38 SALAME ALLE ERBE A META

SALAME ALLE ERBE

VENTRICINA PICC.
TONDAS.V.A1/2 DIPIE

SA30 SALAME SPIANATA A META TRINITA

VENTRICINA PICC. SPIANATASV. A
1/2 DI

VENTRICINA PICC. TONDA
SALAME VENTRICINA A META TRINITA
VENTRICINA PICC. SPIANATA




SALUMI BRESAOLA, CARPACCI

SV26 BLACK ANGUS FESA MARINATA

LAngus e un bovino originario dellomonima contea scozzese di Angus (il suo nome completo
e, infatti, "Aberdeen Angus”). LAngus & un bovino senza corna, dal pelo raso, che puo
essere dicolore nero (non a caso, € conosciuto anche conilnome di “Black Angus”) oppure
rosso. Di statura piccola, possiede un tronco possente e arrotondato ed e molto pesante: il
suo peso puo andare dai 700 kg per la femmina e superare addirittura i 1000 kg per il maschio.
La sua carne e molto ricca di grasso che gli conferisce un sapore unico al palato: 100 grammi
di carne di Angus sono costituiti per oltre '80% da proteine e per il rimanente 20% da grassi. La
sua carne e morbida e talmente dolce da sciogliersi al palato, oltre che molto salutare perché
ricca di sostanze benefiche per ilnostro organismo. Questa carne risulta particolarmente pregiata
per la sua succosita e morbidezza. Una volta cotta e decisamente saporita e dolce: al momento della
cottura, infatti, il grasso che la compone si scioglie del tutto, e si sprigiona un aroma intenso. La bonta
v di questa carne, e principalmente riconducibile al metodo di allevamento: IAngus, infatti, viene lasciato
— pascolare liberamente in ambientiincontaminati e viene nutrito solamente con cibo sano e non trattato
chimicamente. LAngus mangia per lo piti fieno e grano. Due mesi prima della macellazione la sua dieta
viene modificata per rendere la sua carne ancora pit gustosa. Viene nutrito esclusivamente di mais. LAngus
viene macellato da adulto, attorno ai 22 mesi di vita. La sua carne, prima di venire commercializzata, e sempre
SV27 ANGUS AFFUMICATO lasciata in celle refrigerate per alcuni giorni, allo scopo di stabilizzarne il PH interno. Grazie alla sua dieta lAngus e
SV38 SALAME BLACK ANGUS ricco divitamina A, E, vitamine del gruppo B, carotenoidi e sali minerali come zinco e ferro.

BR0O3 BRESAOLA PUNTA ANCA 1/2 BRO6 CARNE SALADAA1/2

BRO5 BRESAOLAP.A.ITALIANISSIMA 1/2 SV GALLI
SV25 BRESAOLA TOSCANA BOVINA

BRO1 BRESAOLAIGP 1/2 RIGAMONTIPUNTA ANCA
BRO2 CARPACCIO DIBRESAOLA

SV17 CARPACCIO CHIANINA

BRO7 BRESAOLA SUPERIORE SV VILLANI SV21 CERVO CARPACCIO MARINATO
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SALUMI COTTI, SPECIALITA COTTE

AR52 PROSCIUTTO BRACEA 1/2 VILLANI

1 Il Cotto Brace € preparato con cosce di suino medio-pesante il cui peso
- edicirca 11 kg. Le carni sono morbidissime e gustose grazie alla doppia
cottura, a vapore e alla griglia.
9 giorni di lavorazione: tanto occorre per ottenere il Brace.
Il condimento con erbe e aromi naturali quali alloro, ginepro, pepe bianco
e rosmarino regala al Brace un sapore unico, tipico dell'arrosto fatto in
4 casa che nulla ha diindustriale.

B L Ry

- 'VI/I.I.A

—— e T M
e .
__,_':-......__“__‘_

s P

A ‘

PC79 LA GIOVANNA PANCETTA COTTA

SV24 PETTO TACCHINO ARROSTO KG.2,50ca

AR55 FESA DITACCHINO
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SALUMI
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PC20 PROSCIUTTO PRAGA S/O VILLANI A META PC63 PROSCIUTTO COTTO 5 FIORIECCELLENZA PP

PC60 PROSCIUTTO COTTO DALIAA 1/2 VILLANI
PC61 PROSCIUTTO COTTO DALIA VILLANI

PC62 PROSCIUTTO COTTO GRANGOURMET VILLANI
PC66 PROSCIUTTO COTTO GIRASOLE VILLANI

PC67 PROSCIUTTO COTTO PC68 CULATTA COTTA
PRELIBATO VILLANI

PC64 PROSCIUTTO COTTO FIORDALISO

PC72 COTTO NAZ.MELODIA
PC74 COTTO ALTA QUAL. PACHINO
PC81 COTTO MARANELLO




SALUMI

PC75 PR.COTTO S.GIOVANNI ANAT.
DELLA LUNA CALANTE

Il Prosciutto Cotto San Giovanni & oggi unanimemente
riconosciuto come precursore della linea produttiva dei
cosiddetti cotti “fuori stampo’. La materia prima,
proveniente dai  migliori allevamenti italiani, viene
selezionata accuratamente perché solo in presenza di
ben precise caratteristiche si riesce a produrre San
Giovanni. La coscia viene siringata in vena con un
infuso dierbe e spezie, viene massaggiata per diversi
giorni ed in fine avvolta in pezze di tela grezza per
essere awviata alla cottura che dura per un intero
giorno. Legato a mano e cotto fuori stampo.

San Giovanni va servito posizionato a montagnetta,
ad una temperatura compresa tra i 2° e i 10°, ma si
prestaanche ad essere servito tiepido (max 30°)in tutte
le possibili modalita. Il prosciutto cotto San Giovanni
entra nella categoria In Punta di Coltello, considerata
la pit esclusiva della guida Salumi d'ltalia 2019 de
I'Espresso, ['unico cotto a ottenere ilmassimo riconoscimento
5 Spilli. Si puo dire miglior cotto d'ltalia?

PC77 PROSCIUTTO COTTO NAZION. IL CASTELLO

PC76 PROSCIUTTO COTTO SAN GIOVANNI STAMPO

PC78 PROSCIUTTO COTTO IL TRADIZIONALE
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SALUMI

PC03 PROSCIUTTO COTTO TOAST S/P PC08 COTTOBIANCOA1/2S/P

PC02 COTTOROSSOS/C PC04 COTTOBIANCOS/P
PCO5 PROSCIUTTO COTTO TOAST AMETA S/P

PC10 PROSCIUTTO COTTO NERO A 1/2 PC34 COTTO GRAN PAESE INTERO

PC11 PROSCIUTTO COTTO NERO A 1/4 PC35 COTTO GRAN PAESE A META
PCO9 PROSCIUTTO COTTO NERO

PC06 PROSCIUTTO COTTO SCELTO VERDE A 1/2
PCO07 PROSCIUTTO COTTO SCELTO VERDE

PC15 COTTO ALTA QUALITA CLASSICO

PC16 COTTO ALTA QUALITA CLASSICOA 1/2

WU25 WURSTEL PS WILLI GR. 250
WU10 WURSTEL PS WILLI GR. 100

WU04 WURSTEL SCARLINO GR. 250

WUO3 WURSTEL SCARLINO GR. 100

SO05 SOPRASSATA DI PIERO BALLA

SO06 SOPRASSATA TRANCIGR. 500 CAS.V.

SO02 SOPRASSATA S/PR.BALLA KG. 5,00
SO03 SOPRASSATA DI PIERO GIGANTE A META
BS01 BURISTO S.V. SO04 SOPRASSATAINTERA PREZZEMOLO KG. 2,00
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SALUMI MORTADELLA

MO57 MORTADELLA FAVOLA GRAN RISERVA

Favola Gran Riserva e unica per il suo involucro di cotenna naturale cucita a mano e
marchiata a fuoco. Delicata e digeribile, si distingue per ['uso di carne di spalla di suini
italiani pesanti provenienti dagli allevamentidel circuito DOP di Parma e San Daniele,
del sale di Cervia e del miele di acacia.

L'utilizzo di cotenne di suino sottili € un accorgimento che permette la cottura
- allinterno di forni a pietra - piti lunga che rende la Favola Gran Riserva pit delicata
delle tradizionali mortadelle ottenendo una fragranza tipica del prodotto appena
sfornato.

MO58 MORTADELLA FAVOLA GRAN RISERVA PIST.

MO64 MORTADELLA .
SANTO X 60 TOZZA A META

La Santo della Villani utilizza spalla di suino scotennata e sgrassata e gole per i
lardelli. Tali materie prime arrivano fresche appena macellate e sezionate, e vengono
abbattute e lavorate congelate. Questo per far si che durante la macinatura delle
carniitritacarne non scaldino le carni stesse, cosa questa che farebbe perdere parte
delle caratteristiche organolettiche del prodotto. La Santo Tozza si distingue per la
sua particolare forma panciuta: viene fatta nellinsacco della mortadella da 120 kg
ma riempita solamente per meta. Otteniamo cosi una mortadella dal diametro di 37
centimetri che permette una lunga cottura (cuoce 1 ora a centimetro). Il risultato &
eccellente: invitante e profumata come poche altre, delicata, siassapora il gusto della
carne, non coperto dagli aromi.

MO56 MORTADELLA SANTO X 120 TOZZA INTERA MO88 MORTADELLA SANTO X30A1/2

MO60 MORTADELLA SANTO X 60 TOZZA PISTACCHIO MO89 MORTADELLA SANTOPIST.X30A 1/2
MO61 MORTADELLA SANTO X 60 TOZZA PIST. META MO90 MORTADELLA SANTO VN X 10/12 SV
MO63 MORTADELLA SANTO X 60 TOZZA MO98 MORTADELLA SANTO OV X 14 PIST. 1/2
MO86 MORTADELLA SANTOX30A 1/2VN MO99 MORTADELLA SANTOPISTVN X 301/2

MO70 MORTADELLALADOTTA VN 10/12 MO80 MORTADELLA AL TARTUFO 1/2

MO71 MORTADELLALADOTTAVN 10/12 PISTACCHIO MO68 MORTADELLAALLE OLIVE 1/2 X5 KG.

MO81 MORTADELLA SANTOX30A1/2CS MO69 MORTADELLA AL PEPERONCINO A 1/2 X 5KG.
MO82 MORTADELLA SANTO X30A 1/2 PIST. CS MO62 MORTADELLA FESTA X 0.9 AMETA

MO83 MORTADELLASANTOOV.X14A1/2 MO91 MORTADELLANETTUNOKG.6A1/2

MO84 MORTADELLA SANTO VN X 10/12 PIST MO94 MORTADELLANETTUNOX14A1/2

MO95 MORTADELLANETTUNOPISTX14A1/2
MO65 MORTADELLAS.PETRONIO X301/2
MO66 MORTADELLAS.PETRONIO X6 1/22PZ
MO67 MORTADELLAS.PETRONIO X301/2PIST
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SALUMI MORTADELLA, PRECOTTI

AF60 AFF. MORTADELLA X130 GR.CT 8 PZ CO01 COTECHINO MODENA SV

AF10 AFF.PASTORELLO X110GR.CT 8 PZ CO02 COTECHINO PRECOTTO GR. 500
AF20 AFF.COTTO ALTAQUAL.X110GR.CT 8PZ
AF30 AFF.MILANOX110GR.CT8PZ

AF40 AFF.MISTOX 120GR.CT 8PZ

AF50 AFF.COTTOBRACESD X 110GR.CT8PZ
AF70 AFF.BRESAOLAX90GR.CT8PZ

AF90 PROSCIUTTO STAG. AFFET. GR. 700 C.A
AF91 PROSCIUTTO COTTO AFFET. GR. 700 C.A
AF92 SALAME AFFETT.GR.700C.A

AF93 SPECKAFFET. GR.700C.A

AF94 MORTADELLA AFFET. GR.700 C.A

VILLAN
4

ZA10 ZAMPONE MODENAFETTE S.V. GR. 180 C.A ST40 STINCO GR. 650

C0O03 MINICOTECHINO GR. 300 ZA11 ZAMPONE CRUDO S.V.
CO04 COTECHINO PRECOTTO MALETTI 0.5 KG. ZA20 ZAMPONE PRECOTTO RISERVA SCAT.

ZA21 ZAMPONE PRECOTTO MALETTI1KG.




CONGELATI BOVINO, CINGHIALE, CERVO, DAINO, CAPRIOLO

CINGHIALE POL. CAPRIOLO SELLA DAINO POLPA EXTRA
SU40 gC UH CONGELATO  KG-5:00 il SU36 CONGELATO SU92 CONGELATO

CINGHIALE SPEZZ.

SU42 CONGELATO SSHELY
CINGHIALE POL. EXT.UH.

SU48  CONGELATO KG. 5,00

su75 CINGHIALE CARNETTAIND.
CONGELATO

CAPRIOLO POLPA
SU34  EONGELATO KG. 5,00

sua1 CINGHIALE CARRE sugz CINGHIALE COSCIA sua7 CINGHIALE SALSICCIAKG.
CONGELATO C/O CONGELATO CONGELATO
CINGHIALE INT. O TRANCI

SU39  CONGELATO

CINGHIALE LOMBO S/O
SU43  CONGELATO

SG06 CERVO OSSOBUCO CONGELATO

SGO05 CERVO STINCO C/OSSO CONGELATO
SU31 CERVO CARNETTA IND. CONGELATO
SU32 CERVO POLPA SCELTA CONGELATO
SU33 CERVO CARRE CONGELATO

SU35 CERVO LOMBO S/O CONGELATO




CONGELATI BOVINO, BUFALO, CONIGLIO, LEPRE, AGNELLO, SUINO

SG31
SG30
SuU38
SuU49

- T

F }4_ ié.’-,-.ﬁj‘ il

SG32 HAMBURGER

BLACK ANGUS CONGELATO

HAMBURGER CHIANINA CONGELATO
HAMBURGER BUFALO CONGELATO
HAMBURGER CERVO CONGELATO
HAMBURGER CINGHIALE CONGELATO

suas LEPRE ARGENT. susg CONIGLIO DISOSSATO sus1 AGNELLO COSCIA
S/PELLE CONGELATO CONGELATO NZ CONGELATO

LEPRE CARNETTA
SU45  KG. 2 ARG. CONGELATO SU67  CONGELATO

CONIGLIO INTERO ITALIA

— [ L :
SU52 AGNELLO CARRE SU69 AGNELLO CARRE SU60 SUINO STINCO
NZ CONGELATO SCALZATO CONGELATO PZ.2 CONGELATO

suea SUINO LONZA SP. suss SVINOFILETTO su7g9 MAIALINO DA LATTE
CONGELATO CONGELATO INTERO 5/7 CONGELATO

su77 MAIALINO DALATTE
COSCIA CONGELATO

sSuU78 MAIALINO DA LATTE
SELLA CONGELATO



CONGELATI POLLAME, ANATRA, OCA, CACCIAGIONE

by

- ‘-.-4,_-___'.-_;‘_‘. ‘-‘.-.
-‘}:t“ 1{?“1&;

-

-

SG22 FARAONA BUSTO CONG. SU46 FAGIANO BUSTO CONG. SU50 PICCIONE INTERO CONG.

SU61 FARAONAPETTO SUPREM CONG. SU91 FAGIANO PETTO CONGELATO SG04 PICCIONE BUSTO CONG. GR. 420
SU98 FARAONAPETTO C/P S/O CONG.

suss ANATRA BUSTO KG. suse POLLO BUSTO ITALIA suss SALLETTOITALIA
2.300 CONGELATA CONGELATO GR. 450 CONGELATO
SU53 ANATRAPETTO S/O CONGELATO SU57 POLLO PETTO CONGELATO
ANATRA CARNETTA SU97 POLLOPETTO FETTE CONG.

SUS4  (FILETTINI PETTO) CONGELATA
SV40 ANATRA FEGATO SCAL. CONG.

OCA BUSTO KG. 4/5 GERMANO 600/700 PERNICE ROSSA
SU58 CONG. SU70 GR. CONGELATO SU71 cONGELATA

SU59 OCAPETTO GIOVANE CONG.
SU81 OCAPETTO AFFTO CONGELATA

SU96 QUAGLIE BUSTO CONG. SV39 OCAFEGATO SCAL. CONG.
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CONGELATI

SG20 CUORI BACCALA SURG.

Il cuore di Filetto di Baccala salato si ottiene
utilizzando il filetto di baccala salato Gadus
Morhua di pezzatura oltre 1,5/2 kg. Si seleziona
solo la parte pit alta ovvero il cuore.

SG19 FILETTO BACCALA 900 GR. C.A SURGELATO SG21 TRANCIO FILETTI BACCALA SUPREMA SURG.

SG18 FILETTIMERLUZZO IQF 500/1000 CONGELATO

SU37 RANE COSCE 46/60 KG. 1 CONGELATE KG. 1,00

SU99 POLPA LUMACA EXTLIT CONGELATA KG. 1,00




CONGELATI FUNGHI

SUO03 PORCINO INT. MEXTRA
CONGELATO CT.

Cio che occorre assolutamente evitare & che il prodotto, sottoposto
in precedenza al processo di surgelazione, perda prima nella fase di
scongelazione e poiin quella dicottura le sue caratteristiche naturalie quindi
sideteriori. | funghi congelatinon devono essere sottopostiauna prolungata
scongelazione altrimenti essi perdono di consistenza e si disgregano in
forma di poltiglia. | funghi scongelati non possono essere mai ricongelati.
Una volta cotti vanno mangiati entro il giorno successivo. Il vantaggio di
usare i funghi surgelati sono molteplici, sempre reperibili, non abbiamo
scarto dilavorazione, sono stati controllati prima dellimbustamento e sono
pronti alluso. Qual e allora il procedimento corretto da seguire? Il modo
miglior per mantenere tutto il gusto del fungo porcino e quello di tagliare
il gambo, tritarlo finemente insieme a una spicchio di aglio, sale, pepe e
timo; rovesciare la cappella e mettere sopra il trito con aggiunto un filo di
olio extravergine di oliva. Mettere su carta stagnola che deve sigillare tutto.
Infornare a 200 gradi facendo cuocere il tutto per circa 15 minuti.

SUO7 PORCINO INT. COMMERCIALE CONGELATO CT
SU74 PORCINO INT. GEXTRA CONGELATO CT

SG25 PORCINO CAPPE M EXTRA CONGELATO CT
SU12 PORCINO CAPPE G EXTRA CONGELATO CT

SU04 PORCINO LAMINA EXTRA CONGELATO CT

SUO6 PORCINO LAMINA 2° CONGELATO CT
SU84 PORCINO LAMINA EXTRA CONGELATO KG. 1,00
SU85 PORCINO LAMINA 2' CONGELATO KG. 1,00

SU08 PORCINO CUBO EXTRA CONGELATO CT

SU09 PORCINO CUBO 2° CONGELATO CT
SUO5 PORCINO CUBO B CONGELATO CT
SU82 PORCINO CUBO EXTRA CONGELATO DA KG. 1 KG. 1,00

SUO1 NAMEKO (CHIODINO) CONGELATO KG. 6,00

Granmisto di Funghi

FUNGHI GALLETTI/
FINFERLI CONGELATI

SuU02

FUNGHI GRANMISTO
SU10 ~ONG.KG. 1 CT 6KG SU11 MISTO BOSCO CONG. KG.1,00




CONGELATI FRUTTA

SU19 FICHI BIANCHI CONGELATI

| fichi sono il frutto di fine estate, quello che ci annuncia che
lestate volge al termine e ciaccompagna per qualche settimana
fino allarrivo dellautunno. Molte sono le ricette in cui i fichi la
fanno da padrone, parliamo non solo di dolci, ma anche di piatti
salaticome antipastie accompagnamenti. E con i fichi congelati
e possibile assaporarli durante tutto I'anno.

SU13 FRUTTIBOSCO CONGELATI KG. 1,00 SU14 LAMPONI CONGELATI KG. 1,00
SU15 MIRTILLINERI CONGELATI KG. 1,00 SU16 FRAGOLE CONGELATE KG. 1,00
SU17 MORE DIBOSCO CONGELATE KG. 1,00 SU18 CASTAGNE DEPIL. CONGELATE
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CONGELATI VERDURE

SG01 CAROTINE BABY CONGELATE SG02 MINESTRONE 14 VERDURE CONGELATO

S @)

i

W
i o

SG23 CIME DIRAPA CUBI CONGELATE SU20 ASPARAGI 17/22 CONGELATI

SU21 ASPARAGI 10/16 CONGELATI SU22 CARCIOFIINTERI C/G CONGELATI

SU72 CARCIOFI CUORI CONGELATI
SU23 CARCIOFIA SPICCHI CONGELATI

e

o
gl

SU24 SPINACI CUBO CONGELATI

SU25 CICORIA CONGELATA
SU26 BIETOLA CUBO CONGELATA

SU27 PISELLIFINISSIMI CONG.
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CONGELATI VERDURE

Patatine

taglio clasgjco

SU30 PATATE MCCAIN BRAVAS CONGELATE SU28 PATATE STICK PIZZOLI CONGELATE
SG33 PATATE PIZZOLIBUCCIA SPICCHI CONGELATE SU29 PATATE MCCAIN STICK CONGELATE

(SUC. T

-~
N
ey,

y

SU87 MELANZANE GRIGLIATE CONGELATE SU88 PEPERONI GRIGLIATI CONGELATI

ueor

—

SU90 ZUCCHINE GRIGLIATE CONGELATE
SGO03 ZUCCHINE DISCO CONGELATE

SU94 FAGIOLINIFINISSIMI CONGELATI SU95 CAVOLFIORE CONGELATO
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ACCIUGHE SALATE

AC19 ACCIUGHE SPAGNA (9 PESCI) | KG 10,00

Le acciughe del Cantabrico sono le pit apprezzate nel mercato e si distinguono per la loro consistenza e
_jl sapore intenso. \engono pescate nel Mar Cantabrico nei mesi primaverili, quando i banchi di pesce
.»t'u:'-;-‘:g‘ﬁﬂ“":g:_j?’ , siawicinano alla costa per completare il loro ciclo riproduttivo. In questo periodo si pesca il "pesce
= 5 - di Andata”, (va verso la Gran Bretagna), mentre nel mese di luglio, si pesca il cosiddetto "pesce di
- Ritorno’, caratterizzato da una qualita meno pregiata, con colore della carne piu spento e scuro,
meno brillante
L acciuga viene pescata mediante una rete a circuizione e lavorata artigianalmente nellarco diun
giorno, come da tradizione cantabrica, seguendo le tecniche antiche tramandate di generazione
ingenerazione.
Una volta salato il pesce fresco viene conservato in salamoia per uno o due giorni. In seguito si
rimuove dalla salamoia, si toglie la testa e si eviscera. Durante questo processo l'acciuga si classifica
per grandezza e tutto viene compiuto manualmente. Ecco che le acciughe si classificano in “pesciper
camata” che e ilnumero di acciughe occorrentiper fare uno strato nella latta: avremo 9,10,11,12,13,14,
e perfino 15 pesci per strato. Una volta, impropriamente e soprattutto la DO. faceva solo distinzione tra
unao due barrel!
Siintroduce quindi manualmente l'acciuga fresca in latte da5 o da 10 kg, formando strati alternati e aggiungendo
in ciascuno del sale. Si colloca su ogni barattolo un coperchio e su di questo un peso (un blocco di cemento) per la
pressatura permettendo al pesce didisidratarsi e di sgrassarsi. Questa fase e fondamentale per la qualita del prodotto!! Una volta raggiunto il
giusto grado dimaturazione, si toglie il coperchio dalle latte e sipulisce I'interno con la salamoia. In seguito il prodotto viene ricoperto con altro
sale e chiuso neicontenitoriin maniera ermetica. A questo punto e pronto perilcommercio. Perché simantenganoin una condizione perfetta,
le acciughe sotto sale devono essere conservate al freddo, trai 2 e i 5 gradi. | contenitorinon devono presentare ammaccature, né residui di
ossido o rigonfiamenti. La maturazione e un altro punto critico per ottenere acciughe sotto sale in perfette condizioni: La temperatura mite
del Cantabrico e la maestria dei salatori. tramandata di generazione in generazione permettono di ottenere un prodotto unico.

AC15 ACCIUGHE SPAGNA (10 PESCI) KG. 10,00
AC12 ACCIUGHE SPAGNA LOLIN (12 PESCI) KG. 10,00

AC07 ACCIUGHE SPAGNA ARROYABE (11 PESCI) KG. 5,00 AC23 ACCIUGHE SPAGNA ORTIZ (14 PESCI) KG. 5,00

AC18 ACCIUGHE SPAGNA (10 PESCI) KG. 5,00 AC21 ACCIUGHE SPAGNA ORTIZ (11 PESCI) KG. 5,00

| TRED

AC20 FILETTIACCIUGHE SPAGNA PEZZI ML. 2000

ACO0 FILETTIACCIUGA PEZZIML. 1700
ACO1 FILETTIACCIUGHE O/S GR. 700
ACO03 FILETTIACCIUGHE O/S GR. 80 VETRO

AC30 PASTA ACCIUGHE BALENA




SALINATI, AFFUMICATI

TO04 TONNO 120

Il trancio di Tonno e ricavato dal filetto. Lavorato @ mano con con
metodi naturali: asciugato, salato viene successivamente sottoposto
adaffumicatura con fumo dilegna edinfine tagliato in trancio. La specie
ittica e la lavorazione appropriata, permettono di ottenere un prodotto
invitante e morbido.

Il trancio confezionato sottovuoto offre grande servizio: praticita,
versatilita e resa elevata, grazie alla forma cilindrica e allottima tenuta

del taglio.
,_1- | A
TO01 PESCE SPADA 120 BA03 FILETTIBACCALA COD MACRO 4/7 SUP  KG.5,00
BA10 FILETTIBACCALA COD MACRO 2/4 SUP KG. 5,00
BA14 FILETTILING 4/7 KG. 5,00
BA19 FILETTIBACCALA COD 4/7 SV SINGOLO
BA21 BACCALA SALINATO 800/1200 ISLANDA KG. 5,00

SM42 SALMONE PREAF. NORV. KG. 1,00

SM41 SALMONEFETTE KG. 0,50
SM40 SALMONERITAGLI KG. 0,50
SM43 SALMONE PREAF. NORV. DEC. KG. 1,00

SM52 SALMONEFETTE GR. 100
SM53 SALMONEFETTE GR. 200
TOO5 BACALAO AFFUMICATO PREAF. S.V.

TO06 BOTTARGA DI MUGGINE
AN09 FILETTIDI ARINGA IN VASSOIO KG. 1,00 TO07 BOTTARGA DITONNO



INSALATA DI MARE, PESCE SOTT'OLIO

LO51 LOCAS MISTO MARE S.C. NAT. KG. 3,00
LO52 LOCAS ANTIPASTO MARE VASCA KG. 2,00
LO53 LOCAS MISTO MARE SALAM. KG. 1,50
LO70 ANTIPASTO MARE SENZA VERDURE VASCA 200 GR.

LO63 LOCAS FANTASIA DI MARE KG. 2,00
LO49 MAZZANCOLLE SECCHI KG. 1,50

LO48 POLPO IN SALAMOIA SEC. LO55 LOCAS FILETTI SGOMBRO MAR.

LO60 LOCAS FILETTI ARINGA MARINATA KG. 3,00 LO62 LOCAS ALICI MARINATE KG. 3,00
LO61 LOCASFILETTISARDE MARINATE KG. 3,00
LO65 FILETTIALICI MARINATE VASCA KG. 3,00

LO71 FILETTIALICI MARINATE VASCA 200 GR.
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TONNO, SGOMBRO

TO19 TONNO BUSTA KG. 1,00

TO20 TONNO O.S. TO46 TONNO O.O. SARDANELLI

TO21 TONNO OLIO OLIVA KG.1,73 TO27 FILETTITONNO O.O. KG. 1,80
TO28 TONNO TAMB. FILETTO O.O. KG. 1,80

TO37 TONNO O.0 SARDANELLIVETRO TO42 TONNO VETRO NATURALE GR. 200 SARDANELLI

TO41 TONNO VETRO O.0O. S.F. GR. 200 SARDANELLI

B

TO65 TONNO FREDO LATTA KG. 0,80 TO57 TONNO O.0O. GR. 160 SARDANELLI
TO58 TONNO O.O.SARDANELLI KG. 0,62 TO56 TONNO O.O. GR. 80 SARDANELLI
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VERDURE

POMODORO

S

“UDORI I PELAT] N1 _

PP20 POLPAFINE BAGINBOX2 X5

PP80 PASSATAPOMODORO6X3
PP81 PRONTOPIZZA3X4

IS
P

] nru- [SLTLE]

PP62 DATTERINO 24 X 400
PP60 POMODORIPELATI 24 X 400

PP30 POMODORIPELATI6 X3
‘I COMMENSALI

| pelati “I Commensali” sono ottenuti esclusivamente con
pomodoro fresco senza l'aggiunta di conservanti o antiossidanti
che possono modificarne le proprieta e le caratteristiche
organolettiche. | pelati | Commensali non vengono sottoposti
a trattamenti meccanici di lavorazione né a sterilizzazione in
modo da lasciare inalterati i profumi e gli aromi del pomodoro
fresco. Il gusto e dolce e delicato, la consistenza € molto buona. |
pomodori| Commensali sono salsato ed hanno unottima resa; la
loro consistenza lirende molto apprezzati dalle pizzerie.
Provenienza: Puglia, Campania, Basilicata, Calabria e Lazio.

S
-

PP50 PASSATA DI POMODORO 12X680 GR.

noye
. CICENTRE (4 Tomecd

PP72 DOPPIO CONCENTRATO MUTTI X 2.5

PP70 DOPPIO CONCENTRATO MUTTITUBO GR. 130
PP71 DOPPIO CONCENTRATO MUTTIX 1
PP75 POLPAPOMODORO MUTTI 2.5 KG. KG. 2,50




VERDURE CARCIOFI, FUNGHI

AN22 CARCIOFIFOGLIE ML. 3100 AN26 CARCIOFI SPACCATI AN27 CARCIOFI C/G ROMANA
ACCOMODATIML. 3100 3100 T.B.
AN20 CARCIOFI GAMBO ROMANA OSG X 3
AN24 CARCIOFI SPICCHINATUR. X 2.5
AN29 CARCIOFIFETTE NATUR. X 2.5

FUNGHI CHAMPIGNONS
NATUR. X 2.5

FUNGHI CHAMPIGNONS

AR PICCOLI 3100

AN41

i’

'_'-: -..,'\_.1.“;
: CARC. FETTE S/ACETO
_C% ANS5 BSTA 1700 GR. KG. 1,70
- Piny AN92 CARCIOFISPICCHIBUSTA KG. 1,70
S
FUNGHI CHAMPIGNON FUNGHI
AN46 | E MA TAGLIATI FRESCHI AN93 || "MONTANARO BUSTA KC- 150

AN94 CHAMPIGNON TRIF.BUSTA KG.1,70

AN97 PAESANA TRIFOLATI 4/4
AN96 PAESANA TRIFOLATI 3/1

FU40 FUNGHI PORCINI SECCHI AN98 FUNGHIMONTANARO TRIF.3/1
GR. 40 AN99 FUNGHIMONTANARO 4/4
AN95 PORCINIAL NATURALE 4/4
FUO5 FUNGHIPORCINISECCHI KG. 0,50 AN62 RUSTICO TRIFOLATO 4/4
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VERDURE

ANO2 OLIVE MISTE MARINATE KG. 2 KG. 2,00

AN88 OLIVE NERE DEN. GIOVAGNINI 3100
AN89 OLIVE VERDI DEN. GIOVAGNINI 3100
LO58 LOCAS OLIVE NERE MAR.VASCA
LO59 LOCAS OLIVE VERDI MAR. VASCA

KG. 2,00
KG. 2,00

 —

Ty 3

Hanisy ml.,u_m“"'

g

AN82 OLIVE NERE DENOC.LATTAX 4

AN84 OLIVE NERERONDELLE LATTA
AN87 OLIVE VERDIDENOC.LATTAX 4
AN80 OLIVE VERDIINT. LATTA

AN81 OLIVENEREINT.LATTA

KG. 4,00
KG. 4,00

SS69 OLIVE TAGGIASCHE DENOCC. SGOC. KG.0,70

OLIVE, LEGUMI

PP90 FAGIOLI CANNELLINI6 X 3

PP89 CANNELLINI24X0.4
PP91 CECI6X3
PP92 CECI24X0.4

Piselli

AN23 PISELLI 24 X 0.4 KG.

e
AN25 MAIS DOLCE 12 X 0.34 KG.

O B

=i

AN28 FRIARIELLINAPOLETANIVETRO KG.0,96

.C.Ei

SS53 CIME DI RAPA KG. 0,80



TARTUFO TARTUFO, OLIOAL TARTUFO

TA0O2 TARTUFO ESTIVO GR. 45/40

TAO1 TARTUFO ESTIVO INTERO SALAMOIA GR. 25/18
. | & #
¢ ar pacclo dl

lattufo Estivo

Summer Truffle

] S! J' CEs .
PENNA TARTUFI

TA10 TAPENADE AL TARTUFO GR. 500

TA09 TAPENADE TARTUFO GR. 130

TA04 CARPACCIO
TARTUFO ESTIVO GR. 500

TAO03 CARPACCIO TARTUFO ESTIVO GR. 90

T
— TA35 TARTUFO BIANCHETTO FRESCO (PROV. ITA)

e
| TA30 TARTUFO BIANCO PREGIATO (PROV. UMBRIA)
‘ TA33 TARTUFO UNCINATO (PROV. EU) 21/100 GR.

u TA34 TARTUFO NERO CONGELATO

+
L e

-

TA20 CONDIM. AROM. AL TARTUFO BIANCO ML. 250
TA18 CONDIM. AROM. AL TARTUFO BIANCO ML. 60

TA49 OLIO TESTIMONE ML. 100

CON TARTUFO BIANCO
E I'unico prodotto disponibile sul mercato con Tartufo Fresco
all'interno!
Un condimento pronto all'uso a base di Olio Extra Vergine
di Oliva con 10% di Tartufo Fresco stabilizzato. (Brevetto
d’invenzione).
Questo "Olio" regalera ai vostri piatti il gusto del vero tartufo
appena trovato!

TA48 OLIO TESTIMONE CON 10% TART.NERO ML.100 TA21 CONDIM. AROM. AL TARTUFO BIANCO ML. 500



TARTUFO

TAO7

TA16

TA42

TA41

FATH o TamTURS ESTC

——

PURE TART. NERO
ESTIVO GR. 500

PATE TART. NERO ESTIVO IN
TAO6 o110 GR. 90

SPEC.GAS.BASE BURRO E

TART.BIANCO 5% GR. 180

SALSA POMODOROE
TARTUFO GR. 500 5%

SALSA POMODORO E TARTUFO
GR.905%

[ Salsa ai .
artufi Bianch"

White Trufflet
FE

PEMN A TARTUF

e —

o S 4

SALSA TARTUFO
BIANCO 5% GR. 500
TA12 SALSATART. BIANCO 5% GR. 90
TA13 SALSA TART. BIANCO 6% GR. 180
TA11 CREMA TART. BIANCHIGR. 500

TA14

SALSA PORCINI E TARTUFO

TA26 ESTIVO 5% GR. 500

=

-

Tartufatsd o
Extra 2572
Tarfufatd
Extra 228
FEx g TARTUT .

SALSA TARTUFATA
TA45 GR.50025%

TA43 SALSA TARTUFO GR. 90 5%
TA44 SALSA TARTUFO GR.9025%
TA50 SALSA AL TARTUFO 5% GR. 500

f
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CREME AL TARTUFO

FartuBu
M <0 Tartufi |

Taa0 SREMA CARCIOFIE TARTUFO
GR. 500 5%

TA39 CREMA CARCIOFIE TARTUFO GR. 90 5%

I"'-|l-"L:| di aiielt
et

Fl
artufo |

1a24 MIELE ACACIA AL TARTUFO

BIANCO PREG. GR. 140

51



CONDIMENTI MOSTARDA

AB22 MOSTARDA AGRUMI GR. 440 AB23 MOSTARDA CIPOLLA GR. 440

AB24 MOSTARDA FICHI GR. 440 AB25 MOSTARDA MORE GR. 440




CONDIMENTI

AB26 ACETO BALSAMICO TAN.5 LT

AB18 BALSAMA RISERVA DI FAMIGLIA 500 ML.

AB32 ACETO BALS. TERRAMARA ML. 250
AB17 BALSAMA RISERVA DI FAMIGLIA 100 ML.
AB16 BALSAMA RISERVA DI FAMIGLIA 250 ML.
AB19 BUON CONDIMENTO ML. 250

AB20 BUON CONDIMENTO ML. 500

AB21 BUON CONDIMENTO ML. 100

- -
-
e
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CREMA BALSAMICA
AB31 GR.500

AB30 CREMABALSAMICA ML. 250

ACETO BALSAMICO
AB29 ML 250




CONDIMENTI

CONDIM. AROM. AL
PEPERONCINO 250 CC

OLIO PALMA
BIFRAZIONATO X 10

0018

0021 OLIO SEMI GIRASOLE LT. 5

0022 OLIO SEMIDIGIRASOLELT. 1

MA11
SS26
OLIO EXTRAVERGINE $S35
ML. 250 SE41
SE42
ABO1
SE70
SE71
SS15

0030

54 @DSSI

OLIO, SALSE MONODOSE

OLIO EXTRAVERGINE PET
LT. 5

0045

0060 OLIO SANSAEOLIVALT. 5

0032 OLIO EXTRAV. MONODOSE GAIA ML. 10X 102

MAIONESE MONODOSE GR. 12
SENAPE GR. 10X 100
KETCHUP MONODOSE GR. 12
SALE MONODOSE GAIA 1 GR. X 500
PEPE MONODOSE GAIA 0.2 X 500
ACETO BALS. MONODOSE GAIA ML 5X198
ACETO BIANCO
ACETO ROSSO
SUCCO DI LIMONE 1000 ML.




CREMEE SALSE MAIONESE, PESTO, SALSE VARIE, RAGU

T
T e
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MA50 MAIONESE FRESCA 3G KG.5,00 MA21 SALSA AIFUNGHI3G KG.1,00 S§S19 KETCHUP GAIA KG. 5,00

MAO2 MAIONESE CLASSICA ML. 1000 MA20 SALSACAPRICCIOSA3G  KG.1,00  $S20 KETCHUP 950 TW
MA40 GASTRONOMICA DEL GOURMET 820 MA22 SALSA MESSICANA 3G KG.1,00 535 SALSAHARISSATWISTER g o4
MA55 GASTRONOMICA DELICATA X 5000 MA23 SALSARUCOLA 3G KG. 1,00
SS25 SENAPE TWISTER GAIA KG.0,82
MA51 INSALATA RUSSA 3G
SALSA BOSCAIOLA

MA24 BICCANTE 3G KG. 1,00

MA26 SALSARUCOLAE GRANA3G KG. 1,00

MA28 SALSA RADICCHIO 3G KG. 1,00

=5 Im i .
- -
= e
s
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SS79 SALSA CACIOEPEPE KG.0,90 SS68 PESTO SENZA AGLIO KG. 1,00 5570 SALSA AL TARTUFO L

§S74 SALSADINOCI KG.1,50  SS80 PESTO ALLA GENOVESE GR. 130 BIANCO
SS90 SALSA AL TARTUFO KG.0,58

Ve e

S

...

PESTO ALLA ss72 CREMA Al 4 FORMAGGI

SS73 GENOVESE LATTA 4/4

SS88 RAGU DI CHIANINA 220 GR.

AN9o SREMA CHAMPIGNON SS83 RAGU DI CERVO 220 GR.

AL TARTUFO 4/4
RE20 CREMA OLIVE NERE VASO 530
SS81 CREMADICARCIOFILATTA1/1
SS82 CREMADIASPARAGILATTA1/1
SS92 CREMA DI CARCIOFI KG.0,58
SS93 CREMA DIASPARAGI KG.0,58

S$S84 RAGU DI ANATRA 220 GR.

S$S85 RAGU DI OCA 220 GR.

5586 RAGU ‘DI CINTA SENESE DOP’ 220 GR.
SS89 PATE PER CROSTINO TOSCANO 220 GR.
S$S95 RAGU DI CINGHIALE 220 GR.

5587 RAGU DI LEPRE 220 GR.




SOTT'OLIO ESOTT'ACETO

GIARDINIERA
AN13 GIOVAGNINI 3100
ANTIPASTO TRIS
GIOVAGNINI 3100

ANTIPASTO NONNO
GUALTIERO ML. 3100

AN51 GIARDINIERALATTA5/1

INSALATINA NATURALE
AN60 | ATTA 3/1

AN14

ANO7

AN19 CAPPERIL.ML. 3100

AN16 CAPPERILACRIMELLAML.3100L.
AN17 CAPPERILACRIMELLAML.720
AN18 CAPPERIAL SALE KG 6 (6X1)
AN60 CAPPERIAL SALEKG.6 (6 X 1KG.)

CIPOLLE ACETO BALS.
GIOVAGNINI 3100

AN34 CIPOLLE BORRET.LATTA 3/1
AN30 CIPOLLE FETTE NAT. 3/1

AN32

MISTO RISO ML. 3100
SENZA MAIS E WURSTEL

AN66 MISTO RISO 3100 GIOVAGNINI

ANG64

AN31

AN70

LINEA CATERING

CAPPERI CON GAMBO
ML. 720

CIPOLLINE BIANCHE
PERLINE ML. 3100

SPIEDINI DI VERDURE
ACETO ML. 1850

PEPERONIR. & G.
FILETTIML. 3100




SOTT'OLIO ESOTT'ACETO LINEA CATERING

CETRIOLINIPICCOLI
ML. 3100

POMODORI SECCHI
GIOVAGNINI 3100

' AN91

Py, e
\ ._____'!!Arlﬂl =i

“’“r*:ma“@ ,.
S

GA62 ZUCCHINE ARROSTITE KG.1,35 AN10 PATATE AFETTE LATTA 3/1

GA65 MELANZANE ARROSTITE KG.1,35

GA66 PEPERONI ARROSTITI KG.1,35

LO56 LOCAS ANT. VEGETALE VASO KG.3,00

LO66 POMODORI CONDITI VASCA KG.1,00




RVOO RISO FINO PARBOILED KG.5,00 FA37 PENNE KG. 1,00

FA28
FA30
FA32
FA33
FA38
FA39
FA40

PF40 GNOCCHI
PS32 CHICCHE DELLA NONNA

PF70 TORTELLINI

PF71 TORTELLINI
PV10 TORTELLINI CARMIGNANIATM

RISO, PASTA FRESCA

RAVIOLI MAREMMANI

PV81
LASAGNE KG. 0.50 CARMIGNANI GR. 500 ATM
FARFALLE KG. 1,00 PV80 RAVIOLICARMIGNANIGR. 500 ATM
PENNETTE KG. 1,00 PV82 RAVIOLIDIPATATE CARMIGNANI ATM
MEZZE PENNE 12 X 500 PF60 RAVIOLIVERDURA X500
RIGATONI KG. 1,00 PF61 RAVIOLIVERDURA X 250
FUSILLI KG. 1,00
SPAGHETTI KG. 1,00
o s
KG. 0,50 PF54 TAGLIATELLE KG. 0,50
KG. 0,50 PF55 PAPPARDELLE KG. 0,50
PF50 LASAGNE KG. 0,50
PV54 TAGLIATELLE CARMIGNANIATM KG. 0,50
PV55 PAPPARDELLE CARMIGNANIATM KG. 0,50
PV57 TAGLIOLINI CARMIGNANI ATM KG. 0,50
PF95 PASSATELLI KG. 0,25

KG. 0,50 PF90 PICIX 500
KG. 0,25 PV90 PICI CARMIGNANI GR. 500 ATM
KG. 0,50
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PRODOTTI DA FORNO FARINA, LIEVITI, PANETTERIA

FAO2 FARINA ‘LA PIZZA DI NONNA FARINA' KG. 25,00 AB33 CANNOLI MEDI

FAOO FARINA GRANO TT. OO PARRI KG. 25,00 AB34 CANNOLIMIGNON
FAO1 FARINA GRANO T. 0 PARRI KG. 25,00

FAO3 FARINA INTEGRALE

FAO3 FARINATIPO1 KG. 25,00

FA10 FARINA GRANO T.00 PARRI KG. 1,00

FA15 MANITOBA SUPER KG. 25,00

FA20 SEMOLA DELUX KG. 25,00

FA21 SEMOLA RIMACINATA

DO10 PAGNOTTINE SESAMO 7 X 300 GR.

DO12 PIADINA GR. 300 LI130 LIEVITO SECCO VIVAPIZZA

PI10 PIADINA CLASSICA GR. 600 LI10 LIEVITOACUBETTI
LI20  LIEVITO PER PANIFICAZIONE

Rl=t== 59




SPEZIE SPEZIE, FRUTTA SECCA

orat ~» QIMIOOCN

PEPE NERO MACINATO AGLIO GRANULARE
KO19 TE| LICHERRY KG.1,00 g KO24 1y g | DRATATO CINA ~ KG-19°

KO21 PEPE NERO GRANI KG. 1,00 KO26 Il"l\l%%'\hl’lEOS?ACATE INPOLVERE (1 00
PEPE BIANCO MACINATO
KO22 \/ETNAM KG. 1,00

KO23 PEPE ROSA GRANIBRASILE KG. 1,00

PEPE NERO MACINATO
SE21 INDIA KG. 0,30

- 1
= Ea

E e

PEPERONCINI ROSSI 'rA i
KO27 |NTERIAFRICA KG.1,00 = ""hu....m:!j

PEPERONCINIROSSI T
KO28 MACINATIINDIA KG. 1,00 _

PEPERONCINI ROSSI —
K029 KG. 1,00

FRANTUMATI INDIA :

PEPE VERDE ORIGANO FOGLIE

SE61 FRANTUMATIINDIA NI SE10 NATURALE KG.0.50 g SE30 TyRCHIA (el

KO35 CONCIAPERPORCHETTA  KG.1,00 SE31 ORIGANO FOGLIE TURCHIA KG.0,15

SALE MARINO FARRO BRILLATO MANDORLE
SE40 GROSSO KO45 TosCANA KG.5,00 Il KOO7 ¢ \ySCIATE

.

S

PINOLI PISTACCHI . KG UVETTA KG
KO46 SGUSCIATI . [l k047 SGUSCIATI > Bl 048 SGUSCIATE .- [l KO49 SULTANINA '
ITALIA : MEDITERRANEI " ESTEUROPA " TURCHIA :
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BEVANDE VINO, LIQUORI

Bl21 ZABAIONE ML. 500 Bl22 FRAGOLINO ML. 500

@

i

Fﬂ
(ANNIOL:

P
4

SAneTd

Blo4 SANTO CANNICCIO CL. 750 BI50 VINO ‘ROSSO DEI CONTI’ 75 CL.

BI03 SANTO CIPOLLESCHILT. 1.5

L)

BI52 NOBILE DI MONTEPULCIANO

BI51 ROSSO DIMONTEPULCIANO




GASTRONOMIA PROPRIA SALSE, PORCHETTA, DOLCI

G020 SALSA CON FEGATO VASSOIO G026 TRONCONE DI SUINO IN PORCHETTA INTERO

G520 SALSA CONFEGATO 4 X300GR.C.A. G526 TRONCONE DI SUINO IN PORCHETTA META

G083 CANTUCCI ALLE MANDORLE VASSOIO




GASTRONOMIA PROPRIA VERDURE COTTE

VE40 RAPE GR. 400 (200+200) VE41 BIETOLE GR. 400 (200+200)

VE42 SPINACI GR. 400 (200+200)




NOTE




