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SPECIALITA E IDEE PER LA RISTORAZIONE

catalogo generale



LE SPECIALITA E IDEE PER LA
RISTORAZIONE NASCONO QUI!

Nel cuore del Trentino, alle porte di Rovereto Nord,

su una superfice di 10000 m2 abbiamo realizzato

la nostra nuova sede, ideata per le sfide future del

mercato del Food Service.

Qui trovate il motore pulsante dell'azienda:

e Il centro di ricerca e sviluppo per le nostre
specialita

e La nuova Accademia Gastronomica, dove
accogliere i nostri Clienti italiani ed esteri e dove
formeremo i nostri Agenti e Brand Ambassadors

* Un nuovo Show Room Restaurant permanente
per toccare con mano ed assaggiare i nostri
prodotti

* Il nostro laboratorio analisi e controllo qualita, gli
uffici commerciali, amministrativi e marketing

e Una nuova logistica automatizzata

La qualita e il servizio sono gli obiettivi prioritari
della nostra societa: obiettivi che perseguiamo
attraverso l'attenta ricerca dei fornitori di materie
prime e di prodotti finiti, il costante e metodico
controllo del ciclo produttivo da parte del nostro staft
preposto al controllo qualita, le informazioni riportate
su ogni etichetta di prodotto ed infine attraverso
l'attivita promozionale dei nostri professionisti e
consulenti. Tutto questo ci permette di offrire agli
operatori del settore della ristorazione oltre 500
referenze, che spaziano dall'aperitivo al dolce.
L'elevato contenuto tecnologico-alimentare dei nostri
prodotti permette di realizzare quotidianamente una
grande varietd di menu con estrema facilitd, una
qualitd sempre costante e un'ottima resa in cucina.
Con la realizzazione di questo catalogo abbiamo
voluto fornire uno strumento di utile e semplice
consultazione, arricchito di tutte quelle informazioni
che permetteranno anche ai neofiti di avvicinarsi
agevolmente al fantastico mondo della ristorazione.
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SPECIALTIES AND IDEAS FOR
CATERING ARE BORN HERE!

In the heart of Trentino, at the gates of Rovereto

Nord, on an area of 10000 m2 we have built our new

headquarters, designed for the future challenges of the

Food Service market.

Here you will find the driving force behind the

company:

*  'The research and development (R&D) center for
our specialties

* The new Gastronomic Academy, where we will
welcome our Italian and Foreign Customers
and where we will train our Agents and Brand
Ambassadors

* A new permanent Experience Center where you
can touch and taste our products

*  Our analysis and quality control Laboratory, the
sales, administrative and marketing ofhices

* And finally the new automated logistics plant

Quality and service are the priority objectives of our
company: goals that we pursue through the careful
search for suppliers of raw materials and finished
products, the constant and methodical control of
the production cycle by our staff in charge of quality
control, the information reported on each product
label, and finally through the promotional activity
of our professionals and consultants. All this allows
us to offer more than 500 references, raging from
aperitifs to desserts, to the operators of the catering
sector. The high technological-food content of our
products allows us to create a great variety of menus
every day with extreme ease, always constant quality
and excellent performance in the kitchen. With the
creation of this catalog we wanted to provide a useful
and easy consultation tool, enriched with all the
information that will allow even beginners to easily
approach the fantastic world of catering.



LA FILOSOFIA

Esperienza, tradizione, genuinitd ed innovazione.
Questi sono gli ingredienti di successo che mettiamo
nei prodotti Ginos.

L'esperienza di oltre 50 anni legata alla produzione
e allo sviluppo di specialita alimentari con ricette
tradizionali ed innovative, la genuinita e la freschezza
delle materie prime lavorate sul posto di raccolta, la
selezione di specialita regionali ed internazionali e,
non ultimo 'assortimento, fanno dei prodotti Ginos
un'eccellenza dedicata ai gastronauti amanti della
buona tavola, della grande cucina italiana e del Made
in Italy.

IL PROGETTO

Specialisti vuol dire prima di tutto ricercare, abbinare,
sperimentare, testare per trovare cosi l'idea prodotto
da processare per poi presentarla al mercato.

Questa ¢ la metodologia con la quale Ginos, da
sempre, opera per arrivare a proporre ai propri clienti
prodotti innovativi, idee e abbinamenti che spaziano
dal classico, al curioso, allo sfizioso, con una gamma
di referenze completa di farciture e salse totalmente
vegetali, verdure e contorni, sughi e ragl, secondi
piatti, frutta e desserts per il canale Food Service.
Una ricerca continua stimolata dalle richieste dei nostri
clienti/agenti e dai successi dei prodotti presentati per
il mondo della ristorazione.

THE PHILOSOPHY

Experience, tradition, authenticity and innovation.
These are the successful ingredients that we put in
Ginos products. The experience of over 50 years
linked to the production and development of food
specialties with traditional and innovative recipes,
the authenticity and freshness of the raw materials
processed on the harvest site, the selection of regional
and international specialties and, last but not least,
the assortment make Ginos products an excellence
dedicated to gastronauts who love good food and
great Italian cuisine.

THE PROJECT

Specialists means first of all researching, combining,
experimenting, testing to find the product idea to
process and then present it to the market. This is the
methodology with which Ginos has always worked
to offer its customers innovative products, ideas
and combinations that range from the classic to the
curious, to the delightful with a complete range of
totally vegetable fillings and sauces, vegetables and
side dishes, sauces and ragt, second courses, fruit and
desserts for the Food Service channel. A continuous
research stimulated by the requests of our customers/
sales agents and by the successes of the products
presented for the catering world.



ACCADEMIA GASTRONOMICA

L'Accademia Gastronomica Ginos ¢ un luogo magico
dove la passione per il cibo si fonde con la conoscenza,
creando una sinergia straordinaria che nutre la mente
e il palato.

Realizzata con |'obiettivo di celebrare e preservare le
tradizioni culinarie italiane, ¢ la sede dove accogliere i
nostri clienti italiani ed esteri per dar loro la possibilita
di toccare con mano e degustare le nostre specialita.
Rappresenta inoltre il fulcro per la formazione dei
brand ambassador e dei futuri consulenti gastronomici
e agenti Ginos.

I corsi offerti dall'Accademia  Gastronomica
abbracciano una vasta gamma di argomenti, dal
fondamento della cucina classica alle tecniche piu
avanzate dell'alta cucina contemporanea. Corsi che
spaziano dal calcolo dei food cost ai menti a tema o
personalizzati, alle prove comparative.

Ogni corso ¢ condotto da istruttori esperti e rinomati
chef, che condividono la loro vasta esperienza e
passione per l'arte culinaria.

Ma [|'Accademia Gastronomica ¢ molto pit di
una semplice scuola di cucina; ¢ un luogo dove la
creativitd fiorisce e dove si promuove l'innovazione
nella gastronomia.

E lo spazio in cui si sperimentano nuovi sapori,
si esplorano le tendenze culinarie emergenti e si
coltivano nuove idee.

L'Accademia ¢ un luogo in cui il cibo diventa cultura
e la cultura diventa una delizia per il palato.

GASTRONOMIC ACADEMY

The Ginos Gastronomic Academy is a magical place
where passion for food merges with knowledge,
creating an extraordinary synergy that nourishes the
mind and palate. Created with the aim of celebrating
and preserving Italian culinary traditions, it is the
place where we welcome our Italian and foreign
customers to give them the opportunity to touch and
taste our specialties. It also represents the fulcrum for
the training of brand ambassadors, future gastronomic
consultants and Ginos' sales agents.

The trainings offered by the Gastronomic Academy
cover a wide range of topics, from the basics of
traditional cuisine to the most advanced techniques of
contemporary haute cuisine. But also from calculating
food costs for themed or personalized menus to
comparative tests. Each course is led by expert
instructors and renowned chef, who share their great
experience and passion for the culinary art.

But the Gastronomic Academy is much more than
just a cooking school. It is a place where creativity
flourishes and where innovation in gastronomy
is promoted. It is the space where new flavors are
experimented, emerging culinary trends are explored
and new ideas are cultivated.

The Academy is a place where food becomes culture,
and culture becomes a delight for the palate.



COMUNICAZIONE
WEB E SOCIAL

Ginos ha realizzato questo catalogo interattivo
dove ogni prodotto ¢ contrassegnato dal
proprio QR code che, una volta scansionato,
ci porta all'interno del sito web Ginos e piu
precisamente alla scheda tecnica commerciale
del prodotto stesso. Scheda ricca di informazioni
quali ingredienti principali e caratteristiche
organolettiche, modi d'uso, ricette, idee e filmati
dello stesso.

Il sito Ginos ¢ poi ricco di molte altre informazioni
come fiere ed eventi, depliant di linea, novita
prodotti, video ricette e consigli dello chef.

Il sito inoltre, si collega direttamente ai maggiori
social network che permettono di comunicare in
modo diretto con i clienti ascoltando i loro pareri
positivi o negativi aiutandoci cosi a migliorare
costantemente la qualita dei servizi e dei prodotti
che offriamo.

SHOWROOM

Abbiamo realizzato, presso la nostra sede, uno
showroom dedicato al food service, un luogo dove
l'innovazione culinaria incontra la praticita dei
nostri prodotti per offrire soluzioni straordinarie
alla vostra attivita.

Il nostro team di esperti culinari e consulenti
¢ pronto ad aiutarvi nella ricerca di soluzioni
perfette per le vostre necessita.

Nel nostro showroom troverete una vasta gamma
di prodotti in scatola, vasi in vetro, vaschette e
buste, creati appositamente per soddisfare le
esigenze del settore food service.

WEB AND SOCIAL
COMMUNICATION

Ginos has created this interactive catalog where
each product is marked with its own QR code
which, once scanned, takes to the Ginos website
and more precisely to the commercial technical
data sheet of the product itself. This spec is full
of information such as main ingredients and
organoleptic characteristics, ways of use, recipes,
ideas and related videos. The Ginos website is also
full of much more information as fairs and events,
brochures, new products, video recipes and
chef's advices. Moreover, the website connects
directly to the major social networks which allow
us to communicate directly with customers by
listening to their positive or negative opinions,
thus helping us to constantly improve the quality
of the services and products we offer.

SHOWROOM

We decided to create a showroom dedictated to
the food service world at our headquarters, a place
where culinary innovation meets the convenience
of our products to offer extraordinary solutions to
your business.

Our team of culinary experts and consultants is
ready to help you to find the perfect match for
your needs, between our wide range of canned
products, glass jars and trays.



FSSC 22000

POLITICA PER LA QUALITA

Ginos Srl considera la sicurezza alimentare, la qualita dei prodotti
e la soddisfazione del Cliente come pilastri fondamentali della
propria strategia aziendale. In linea con lo standard internazionale
FSSC 22000, ci impegniamo a garantire prodotti sicuri e conformi,
attraverso il controllo rigoroso di ogni fase del nostro processo
produttivo. Per tradurre questa visione in realta, la nostra politica
si fonda sui seguenti impegni programmatici:

Sicurezza del prodotto e conformita legale: garantire la totale
salubrita degli alimenti e il rispetto assoluto delle leggi cogenti,
delle normative europee e dei requisiti concordati con i Clienti.

Approccio basato sul rischio e HACCP: valutare e gestire
costantemente i rischi biologici, chimici, fisici e allergenici,
applicando rigorosamente i principi del sistema HACCP e i
programmi dei prerequisiti (PRP).

Cultura della sicurezza alimentare: promuovere e diffondere a
tutti i livelli aziendali una cultura della responsabilita e della
consapevolezza, dove ogni collaboratore € parte attiva nella
salvaguardia del prodotto.

Mitigazione di Food Fraud e Food Defense: implementare misure
severe per prevenire le frodi alimentari (Food Fraud) e proteggere
i nostri siti produttivi da atti di manomissione o sabotaggio
intenzionale (Food Defense).

Sostenibilita e catena di fornitura: selezionare e monitorare
i Fornitori secondo standard elevati, promuovendo pratiche
sostenibili e garantendo la piena tracciabilita delle materie prime e
dei materiali di confezionamento.

Miglioramento continuo: definire periodicamente obiettivi
misurabili, monitorando le prestazioni del Sistema di Gestione per
accrescere |'efficacia dei processi e la soddisfazione del Cliente.

Comunicazione efficace: assicurare un flusso informativo
trasparente e tempestivo, sia allinterno dell'organizzazione, sia
verso l'esterno (Clienti, Fornitori, Autorita Competenti).

QUALITY POLICY

Ginos LLC considers food safety, product quality, and Customer
satisfaction to be the fundamental pillars of its corporate strategy.
In line with the international FSSC 22000 standard, we are
committed to ensuring safe and compliant products through
rigorous monitoring of every stage of our production process. To
translate this vision into reality, our policy is based on the following
policy commitments:

Product safety and legal compliance: ensuring complete food safety
and full compliance with applicable laws, European regulations,
and Customer-agreed requirements.

Risk-based approach and HACCP: consistently assess and manage
biological, chemical, physical, and allergen risks, rigorously
applying HACCP principles and prerequisite programs (PRPs).

Food safety culture: promoting and disseminating a culture of
responsibility and awareness at all levels of the company, where
every employee plays an active role in product protection.

Food Fraud Mitigation and Food Defense: implement stringent
measures to prevent food fraud (Food Fraud) and protect our
production sites from acts of tampering or intentional sabotage
(Food Defense).

Sustainability and supply chain: select and monitor Suppliers
according to high standards, promoting sustainable practices and
ensuring full traceability of raw materials and packaging materials.

Continuous Improvement: periodically define measurable
objectives and monitor the performance of the management
system to increase process effectiveness and customer satisfaction.

Effective communication: ensure a transparent and timely flow
of information, both within the organization and externally
(Customers, Suppliers, and Competent Authorities).



Latta in banda stagnata

Adatta  al della

ristorazione, & caratterizzata da

settore

una pratica apertura a strappo
e l'interno smaltato bianco per
una ottimale conservazione
del prodotto, il quale rimane
integro al suo interno e pronto
per l'utilizzo anche nei piatti pitt
raffinati.

Formati 1/2 - 1/1-2/1 - 3/1 - 5/1

Vaso in vetro

Solo i pezzi selezionati per i
pratici vasetti apri e chiudi, adatti
ai bar e alla piccola ristorazione.

Formati 390 - 580 - 1062 - 1700

Busta
Riduzione dello spazio di
imballaggio,  quindi  minor

incidenza dei costi di trasporto
e maggiore praticita
smaltimento.

nello

Formati 700 - 1000 - 1450 - 5000

Tin Can

Particularly suitable for Food
Service sector. This package is
characterized by a handy tear
strip opening and by a white
enameled interior for optimal
producrt  preservation.  The
product remains intact inside,
ready to be used even in the
most refined dishes.

Sizes 1/2-1/1-2/1-3/1-5/1

Glass Jar

Particularly suitable for bars
and small catering services. This
package is extremely practical
thanks to its open-close lid
system

Sizes 390 - 580 - 1062 - 1700

Pouch

The flat shape optimizes the
storage, increases the amount
of product in the cointainer
(thus significantly reducing the
delivery costs), and its easy tear
opening is almost risk free.

Sizes 700 - 1000 - 1450 - 5000
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Bl PRODOTTI DA FORNO

PREFARATO FER TORTING AL

GINOS CIOCODLATO “CUORE FONDENTE”

3

r ot

TORTINO AL

CIOCCOLATO FONDENTE
cod. 09-163
confezione: Busta da 650g

caieme 6 brsic MODI D’USO: Disperdere una busta di preparato in 250 ml di latte. Versare negli

tme: 24 mesi
resa per busta: 10-12 porzioni
preparato in polvere

MODI D’USO: In un recipiente versare 220 ml di latte, una busta di prodotto e mesco-
lare con una frusta a mano per 3 minuti. Versare nella tortiera imburrata.
Cuocere in forno ventilato e gia riscaldato a 190° per 20-25 minuti.

stampini gia imburrati. Cuocere in forno ventilato preriscaldato a 200°C per 7 minuti.

TORTA ALLA

[ [oloded[o] .

cod. 09-161

confezione: Busta da 750g
cartone: 6 buste

tmc: 36 mesi

resa per busta: 16 porzioni
preparato in polvere



PRODOTTI DA FORNO

CROCCANTE
ALLE

MANDORLE
cod., 09-160
confezione: Busta da 500g

cartone: 6 buste
tmc: 24 mesi

resa per bUStéIZ S€C. uso

preparato in polvere

MODI D’USO: Distribuire il prodotto su una teglia foderata con carta da forno. Cuo-
cere in forno a 200°C per 8-10 minuti. Il prodotto immediatamente dopo la cottura si
presta ad essere modellato.

SBRICIOLONE

CRUNCHY

cod. 09-174

confezione: Busta da 500g
cartone: 6 buste

tmc: 24 mesi

resa per busta: 15 porzioni

== el
MODI D’USO: Ad una busta di preparato ¢ sufficiente aggiungere 100 ml di latte o
acqua, mescolando poi con una frusta a mano, si otterra cosi un composto granuloso da
sistemare nella tortiera avendo cura di non pressarlo in modo da realizzare un crumble
croccante.

GRANELLA DI
NOCCIOLE

CARAMELLATE

cod. 09-173

confezione: Busta da 1000g
cartone: 2 buste
tmc: 15 mesi

résa per bLlSt’ch Sec. uso -




DESSERT A FREDDO

SEMIFREDDO

BIANCO FIOCCO

cod. 09-153
confezione: Busta da 250g

cartone: 16 buste

tmc: 36 mesi
resa per busta: 13/15 porzioni

p I‘CPLII"dto in pOlVCl‘C

MODI D’USO: Disperdere il contenuto di una busta in 500ml di latte freddo ¢ mon-
tare la miscela con un mixer a immersione per 3 minuti.
Porzionare in coppette e porre in frigorifero (-20°) per almeno 3 ore.

SEMIFREDDO

AL CAFFE

cod. 09-154

confezione: Busta da 250g
cartone: 16 buste

tmc: 36 mesi

resa per busta: 13/15 porzioni

prepara to in |y 01\761'6

MODI D’USO: Disperdere il contenuto di una busta in 500ml di latte freddo ¢ mon-
tare la miscela con un mixer a immersione per 3 minuti.
Porzionare in coppette e porre in frigorifero (-20°) per almeno 3 ore.

MOUSSE

... BIANCA
_Mk:la SSE cod, 09-148

| confezione: Busta da 300g

GINGS

cartone: 8 buste
tmc: 36 mesi
resa per busta: 20 porzioni

prepa rato in pO]V€ re

MODI D’USO: Diluire il contenuto di una busta in 1 litro di latte freddo oppure in
500 ml di latte e 500 ml di panna freschi e freddi (+4°C) e montare la miscela con
un mixer a immersione per 3 minuti. Versare negli stampi e porli in frigorifero a +4°C

per 3-4 ore.




DESSERT A FREDDO

CREMA
CATALANA
cod. 09-149

confezione: Busta da 180g

cartone: 14 buste _ .
: MODI D’USO: Diluire il contenuto di una busta in 500 ml di panna e 500 ml di latte
tme: 36 mesi s . oo . .
- freddi. Miscelare il composto con un mixer a immersione per 1 minuto. Versare la
resa per busta: 13 porzioni crema in apposite coppette e lasciar raffreddare almeno due ore in frigorifero (+4°C).

preparato in polvere Prima di servire cospargere con zucchero e caramellare con fiamma / cannello.

PREPARATO PER
CHEESE CAKE

b/

CHEESECAKE

cod. 09-152

MODI D’USO: Diluire il contenuto di una busta in 1 litro e mezzo di latte .
confezione: Busta da 400g

(temp. ambiente) mescolando vigorosamente per 3 minuti con una frusta a mano.
Aggiungere 500 ml di formaggio cremoso (tipo Philadelphia) e mescolare per altri 2 cartone: 8 buste

minuti. Sul fondo di una tortiera (di diametro 28) preparare una base di circa mezzo tmc: 36 mesi

centimetro composta da 250g di burro fuso e 250g di biscotti frullati, dove andremo a resa per busta: 16 porzioni
versare il composto, e porre in frigorifero (+4°C). Dopo tre ore la cheesecake sara pronta

s . . ) . : ) reparato in polvere
per essere servita. Guarnlre a plaCerC coni Manglatutto GanS € servire. p p p




DESSERT A FREDDO

GINOS

BAVARESE LIMONE

BAVARESE

AL LIMONE

cod. 09-151

confezione: Busta da 150g
cartone: 14 buste

tmc: 36 mesi

resa per busta: 13 porzioni
preparato in polvere

MODI D’USO:

Diluire il contenuto di una busta in 500 ml di latte e 500 ml di panna entrambi
freschi e freddi di frigorifero ¢ montare il composto con un mixer a immersione
per circa 2 minuti. Versare negli stampi e porli in frigorifero a +4°C per 3-4 ore.

MODI D’USO:

Diluire il contenuto di una busta in 500 ml di latte (temperatura ambiente) me-
scolando vigorosamente per 2 minuti. Aggiungere 500 ml di panna fresca amalga-
mando per altri 5 minuti. Versare il composto in coppette e lasciare raffreddare in
frigorifero a +4°C per almeno 3 ore.

Preparaio per
BAVARESE YOGURT

e £ Tims

e ———

BAVARESE

ALLO YOGURT
cod. 09-150

confezione: Busta da 180g
cartone: 14 buste

tmc: 36 mesi

resa per busta: 13 porzioni
preparato in polvere




DESSERT A FREDDO

TIRAMISU
CLASSICO

cod. 09-145

confezione: Busta da 240g

cartone: 14 buste MODI D’USO:

tmc: 36 mesi Diluire 1 busta di prodotto in 1 litro di panna fresca e fredda. Montare il com-

posto con un mixer a immersione per circa 2 minuti. Alternare alla crema degli
strati di savoiardi bagnati con caffe. Dopo circa 3-4 ore di frigorifero a +4°C il
tiramisli ¢ pronto. Spolverare con cacao, porzionare, guarnire a piacere e servire.

resa per busta: 15 porzioni
preparato in polvere

CREMA GIALLA
cod. 09-146

confezione: Busta da 200g
cartone: 14 buste

tmc: 36 mesi

resa per busta: 15 porzioni

MODI D’USO:

Diluire una busta di preparato in 1/2 litro di panna e 1/2 litro di latte freddi.

Montare il composto con un mixer a immersione per circa 2 minuti. Porzionare e .
porre in frigorifero (+4°C) per 4 ore. preparato in polvere



SVILUPPO A FREDDO

GINOS CREMA
plepararo per PASTICCE RA

PASTICCERA, cod. 09-144 v
i confezione: Busta da 400g . : -

cartone: 8 buste

-
tmc: 24 mesi ' 4__...-"\

resa p€f busra: S€C. uso

preparato in polvere y v

MODI D’USO: Diluire il contenuto di una busta in 1 litro di acqua o di latte (tempe-
ratura ambiente), mescolando con una frusta per 3 minuti. Lasciare riposare qualche
minuto. Poi mescolare per altri 2 minuti e quindi servire.

CREMA GINGS

INGLESE e Orc pef
cod. 09-147 : INGLESE

confezione: Busta da 200g

cartone: 14 buste
tmc: 36 mesi

resa per busta: sec. uso

preparato in polvere

MODI D’USO: Disperdere il contenuto di una busta in 1 litro di latte (temp. ambiente)
mescolando con una frusta per 3 minuti. Lasciare riposare qualche minuto. Mescolare per
altri 2 minuti e quindi servire.

CIOCCO

IDEA

cod. 09-211
confezione: Skg
tmc: 18 mesi
resa: sec. uso

semilavorato in pasta

MODI D’USO: Ideale per glassare torte, gelati e frutta fresca, per farcire crépes, brioches
e torte. Prima dell’uso si raccomanda di mescolare con cura il prodotto.




GINOS
CR IE i i||::-5.|:}l ;.:-,!_

CARAMELLO SALATO

CREMOSO AL

CARAMELLO SALATO
cod. 09-168

confezione: Busta da 200g

cartone: 14 buste

tme: 36 mesi

resa per busta: 15 porzioni
preparato in polvere

SVILUPPO A FREDDO

MODI D’USO: Aggiungere al contenuto di una busta 500ml di latte (temperatura
ambiente), mescolare vigorosamente con una frusta per 1 minuto ed incorporare
500ml di panna. Mescolare lentamente per rendere omogeneo il composto. Versare la
crema in apposite coppette e lasciare raffreddare almeno 2 ore in frigorifero (+4°C).
Aggiungere topping al caramello a piacere.

GINOS

CREMOS50 ALLA
CHANTILLY

CREMOSO ALLA
CHANTILLY

cod. 09-169
confezione: Busta da 200g

MODI D’USO: Aggiungere al contenuto di una busta, 500ml di latte (temperatura cartone: 14 buste
ambiente), mescolare vigorosamente con una frusta per 1 minuto ed incorporare tmc: 36 mesi

500ml di panna.

Mescolare lentamente per rendere omogeneo il composto. Versare la crema in apposi-
te coppette e lasciare raffreddare almeno 2 ore in frigorifero (+4°C).

Aggiungere topping ai frutti di bosco a piacere.

resa per busta: 15 porzioni
preparato in polvere



DESSERT A CALDO

Aearg

f o per
PANNA COTTA

PANNA COTTA
cod. 09-141

confezione: Busta da IOOg MODI D’USO: Portare ad ebollizione 1/2 litro di latte e 1/2 litro di panna freschi, diluirvi il
cartone: 20 buste contenuto di una busta mescolando con una frusta. Porzionare e porre in frigorifero (+4°C)

tmc: 36 mesi per 3-4 ore.
resa per busta: 12 porzioni Volendo ottenere una panna cotta ancora pill ricca e golosa “alla piemontese” si consiglia

preparato in polvere lo sviluppo del prodotto con sola panna fresca (1 litro per busta).

GINDS
preparato per

CREMO50 AL MANGO

CREMOSO

AL MANGO
cod. 09-172
confezione: Busta da 300g

MODI D’USO: 1) Disperdere il contenuto di una busta in 1 litro di acqua tiepida cartone: 8 buste
(50°C), montando con mixer ad immersione per 2 minuti. 2) Versare il composto nelle tmc: 36 mesi
coppette e lasciare raffreddare almeno 2 ore in frigo a +4°C. resa per Siaiee 19 p il

preparato in polvere




DESSERT A CALDO

CREME CARAMEL

cod. 09-140

confezione: Busta da 200g
cartone: 14 buste

tmc: 36 mesi

resa per busta: 14 porzioni
preparato in polvere

MODID’USO: Portaread ebollizione 1 litro dilatte. Diluire il contenuto di unabustadi pre-
parato mescolando con una frusta. Porzionare e porre in frigorifero (+4°C) per 3-4 ore. Per
un Creme Caramel eccezionale, sviluppare il prodotto e, quando il composto ¢ tiepido,
aggiungere 100 g. di Ovobont per ogni litro di preparato, miscelare bene e porzionare.

BUDINO

AL CIOCCOLATO
cod. 09-142

confezione: Busta da 200g

cartone: 14 buste
tmc: 36 mesi

resa per busta: 14 porzioni

preparato in polvere

RICETTA TOP
MODI D’USO: Portare ad ebollizione 1 li-

tro di latte. Diluire il contenuto di una bu-
sta di preparato mescolando con una frusta. Porzionare e porre in frigorifero (+4°C) per 3-4 ore.
Per una Crema Bavarese eccezionale, sviluppare il prodotto e quando il composto ¢ anco-
ra tiepido, aggiungere 100 g. di Ovobonta per ogni litro di preparato, miscelare bene e porzionare.

OVOBONTA

cod. 09-105

confezione: vaso vetro
Peso netto: 1250 g

cartone: 6 vasi

'{:}vouowm _ tmc: 24 mesi

Ovobonta ¢ un prodotto veramente innovativo realizzato con tuorli d’uovo freschi, zuc-
cherati e pastorizzati. I vantaggi sono evidenti: grazie alla pastorizzazione, vengo-
no annullate tutte le possibilita di contaminazione batterica legate all'uso di uova fresche.
SENZA Ovobontd ¢ un autentico prodotto di servizio, sempre disponibile nella quanti-
GLUTINE % ta desiderata, sempre in grado di “montare”, sempre fresco, sempre autenticamente “gial-
lo”. Ovobonta sostituisce quindi completamente I'uovo fresco per tutti gli usi di pasticceria.
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LE DOPPIE CREME
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cod. 09-202 cod. 09-204
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cod. 09-201

DOPPIE CREME

Preparati in pasta - Resa: 100 grammi / litro - Cartone: 2 confezioni da 1000g - TMC: 24-36 mesi

Le “Doppie creme” sono insaporitori a base cremosa da usare per realizzare mousse, semifreddi, gelati e per
caratterizzare la panna cotta.

Se diluite con mousse bianca Ginos sono un’ottima farcia per Pan di Spagna e crépes. La loro bonta e concen-
trazione le rendono un prodotto di eccelsa qualita. Per I'uso si consiglia di attenersi al dosaggio indicato sulle

singole confezioni.




| FILI DA DECORO
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cod. 09-301 cod, 09-313 cod, 09-312

cod. 09-302 cod. 09-310
GINGS GINGS GINGS GINGS GINGS
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STACCANTE SPRAY

W W
cod. 02-214

cod. 09-305 COd 09 307 COd 09 303 Contenuto: 500 ml
cod. 09-304 cod. 09-309 Cartone: 6 pezzi /
; TMC: 18 mesi
Resa: sec. uso
Spruzzare uno strato sottile ed

T omogeneo ad una distanza di 25/30
s e .
- cm dalla superficie dello stampo.
- ; Questa operazione permette il facile
- 3 il distacco dei diversi impasti da qua-
L 1 3 & . . .
£ W= lunque tipo di supe.rﬁae.
! 5 Solo per uso professionale.

1 FILI DA DECORO

Preparati in pasta - Resa: sec. uso - Cartone: 3 bottiglie - TMC: 24-48 mesi
Topping pronti all’'uso, indispensabili per variegare ed impreziosire di gusto e colore desserts, gelati, mous-

se, panna cotta, tortini e semifreddi.
Tutti i nostri topping sono senza glutine.




| SORBETTI

PREPARATI

PER SORBETTO

confezione: lkg
cartone: 6 buste
tmc: 36 mesi

resa: 40 porzioni / Bs
preparato in polvere

sviluppo a freddo

Modi d’uso:
Ricetta standard:
versare nella sorbettiera
- 1 busta di preparato
- 2,5 litri di acqua

RICETTA TOP!

Per un sorbetto ancora
pili cremoso, aggiungere a
piacere: 200 ml di vodka
bianca, lasciando mante-
care per altri 20 minuti.




cod. 09-165
confezione: 750g
cartone: 6 buste
tmc: 36 mesi

resa: sec. uso
preparato in polvere

sviluppo a freddo

Base naturale al 100% ricca di fibre e proteine vegetali dalla
ducrtilitd estrema, in quanto si puo sviluppare con qualsiasi tipo
di frutta fresca finemente frullata. Si realizza cosl una vastissima
gamma di preparati a base di frutta di qualita eccezionale quali

smoothies, frozen, sorbetti e gelati naturali al 100%.

Modi d’uso: preparare gli ingedienti necessari per la ricetta e
versarli in un recipiente miscelando con una frusta a immersione
per 2 minuti. Inserire la miscela nella frozen machine, mantecare
per il tempo necessario. Spinare quindi negli appositi bicchieri o

coppe; guarnire e completare a piacere.

Sviluppo Sorbetti: Sviluppo Frozen:
1 busta di Base universale da 750g 1 busta di Base universale da 750g
1 litro di acqua 1,5 litri di acqua
1,5 di purea di frutta fresca 1,5kg di purea di frutta fresca

Sviluppo Smoothies: Sviluppo Gelati:
1 busta di Base universale da 750g 1 busta di Base universale da 750g
1 litro di latte intero 1 litro di latte intero

2kg di purea di frutta fresca 1,5 di purea di frutta fresca



LA FRUTTA
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CASTAGNE

Top Quality

MODI D’USO:

Castagne fresche, di qualita extra, di origine italiana, selezionate e sgusciate,
vengono poi lavorate con zucchero e miele. Gli abbinamenti suggeriti, sempre di
assoluta semplicitd, rivelano in ogni ambito d'uso le caratteristiche di questo frut-
to. Avvolte nel lardo, speck o pancetta possono essere servite su crostini con ma-
scarpone o gorgonzola. Le castagne sono indicate per la zuppa con funghi porcini
e si prestano come contorno alla selvaggina o come ripieno per tacchino, fagiano
o porchetta. Ideali come dessert: intere, affogate nel rthum o nella panna fresca
liquida; ottime immerse nel cioccolato o servite con zabaione o crema inglese.
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ideali per  carne torte gelati  dessert  zuppe
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"| MANGIATUTTO"

Top Quality

ideali per carne torte gelati  dessert  zuppe ideali per  torte gelati  dessert  cocktail
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lop Quality

ideali per  torte gelati  dessert  cocktail ideali per  torte gelati  dessert  cockail

Linea di prodotti di alta gamma qualitativa realizzati con frutta fresca.

I “Mangiatutto” sono composti per il 60% da frutti interi e per il restante 40% da una base cremosa

ottenuta frullando i frutti stessi, garantendo cosi una resa elevatissima.
Ideali come guarnizione per gelati, torte, desserts oppure da soli con panna montata o yogurt bianco.
Ottimi per decorare mousse, panna cotta e semifreddi.
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ideali per  torte gelati  dessert  cocktail ideali per  torte gelati  dessert  cockeail
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ideali per  torte gelati dessert  buffet gelati dessert  buffet carne

ideali per  torte gelati dessert  buffet carne ideali per  torte gelati dessert  buffet




LA MOSTARDA
ARTIGIANALE
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MOSTARDA DI FICHI

cod. 09-021

formato: 1/2 pz. collo: 3

peso netto: 440g tmc: 24 mesi

Ottima con formaggi dolci e piccanti, oltre che con gli
stagionati in genere (Gorgonzola, Roquefort, Blue Stilton,
ecc...), Mozzarella di bufala, Pecorino fresco.

Perfetta accompagnata al paté de foie gras.
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MOSTARDA DI ARANCE
cod. 09-022

formato: 1/2 pz. collo: 3

peso netto: 440g tmc: 24 mesi

Eccellente con salmone affumicato, acciughe salate
e con formaggi stagionati.

Superlativa assaggiata con mascarpone e cioccolato fondente.

Merstardle
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MOSTARDA DI PESCHE

cod. 09-028

formato: 1/2 pz. collo: 3

peso netto: 440g tmc: 24 mesi

Deliziosa con gelati alla crema. Si abbina felicemente ai
bolliti misti, carré di maiale affumicato ed al classico

zampone natalizio. Ideale con formaggi forti quali Blue
Stilton, ecc...ecc...

ABBINAMENTI... CHE PASSIONE
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artigricincle
PPEFpiES

et
Sraetii eli rseds

;“@

MOSTARDA DI FRUTTI DI BOSCO
cod. 09-042
formato: 1/2 pz. collo: 3

peso netto: 440g tmc: 24 mesi

Da accompagnare a piatti di selvaggina , sposa perfettamente
formaggi freschi, quali ricotta di pecora, caprini e robiole
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MOSTARDA DI MELE E PERE
cod. 09-020

formato: 1/2 pz. collo: 3
peso netto: 440g tmc: 24 mesi

Sposa felicemente salumi, bolliti misti, Crescenza fresca,
formaggi semistagionati come Taleggio, Provolone, Fontina.
Golosa con il gelato alla crema.

Mistaren
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MOSTARDA DI CIPOLLE ROSSE
cod. 09-023

formato: 1/2  pz. collo: 3
peso netto: 440g tmc: 24 mesi

E l'ideale accostamento al manzo bollito e vera delizia
abbinata a formaggi stagionati quali Gruyere, Montasio,
Parmigiano Reggiano, ecc.



LE DELIZIE PIEMONTESI
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CRISTALLI D'UVA MOSCATO
cod. 09-025

formato: 1/2 pz. collo: 6

peso netto: 415g tmc: 36 mesi

Sublimi con tutti i formaggi a pasta morbida
non strutturati come Caprini, Tome e Robiole.

Deliziosi abbinamenti si ottengono inoltre
con tutti i salumi e con piatti di selvaggina o
cacciagione.

Listerrii

s
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CASTAGNE AL MIELE
cod. 09-008
formato: 1/2
peso netto: 440g tmc: 30 mesi

T

pz. collo: 6

Castagne fresche, italiane, di qualita extra.

Acqua, zucchero e miele per una vera ghiottoneria,
speciali abbinate a lardo e zola o come contorno

a piatti di selvaggina.

Eccellenti come dessert con un goccio di thum

¢ panna montata o ancora immerse prima nel cioccolato
e servite poi con crema inglese. Ideali per torte per celiaci.
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MOSTARDA DOLCE D'UVA (CUGNA)
cod. 09-024

formato: 1/2 pz. collo: 6

peso netto: 415g tmc: 36 mesi

Perfetta con il bollito misto piemontese, si accompagna

felicemente alla polenta. Ottima con tutti i formaggi

semistagionati e sfiziosa con del ghiaccio tritato servita come sorbetto.
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ALBICOCCHE SECCHE AL VINO MOSCATO
cod. 09-026

formato: 1/2  pz. collo: 6

peso netto: 440g tmc: 36 mesi

Un tradizionale prodotto apri e gusta, goloso con yogurt fresco,
superlativo servito con panna montata e amaretti sbriciolati.
Ideale ingrediente per biscotti e torte di pasta frolla.

&

FICHI SECCHl AL VINO NEBBIOLO
cod. 09-027

formato: 1/2 pz. collo: 6
peso netto: 440g  tmc: 36 mesi

Fichi secchi che tornano morbidi annegati nello sciroppo di vino rosso
(Nebbiolo delle Langhe), perfetti per essere serviti con una pallina di
gelato alla vaniglia e scaglie di mandorle: il modo migliore per
concludere il pranzo.



UN PO’ DI STORIA

Lingrediente comune a tutte le mostarde ¢ la senape, una pianta perenne originaria dell’Asia. Gia nell’antichitd, in alcuni
scritti di Pitagora, si menziona 'uso della stessa come conservante di salse a base di frutta e di verdura. Il termine mo-
starda deriva dal latino “mustum ardens” (mosto piccante) e cio¢ il mosto ottenuto dalla pigiatura dell’'uva reso piccante
dall’aggiunta di farina di senape e quindi utilizzato per la conservazione di preparati a base di frutta o verdura. Per trovare
citata la ricetta della mostarda detta “di Cremona”, confezionata con frutta candita e senape, si deve fare riferimento ad
un ricettario stampato a Liegi nel 1604 ed attribuito a Lancelot de Casteau capocuoco nelle cucine di principi, vescovi e
nobili signori che gia allora apprezzavano questa delizia grazie ai numerosi scambi commerciali tra Cremona ed il popolo
fliammingo. Riscoperta in tempi recenti, anche i palati piti difficili potranno gustarla nei tradizionali abbinamenti e, non
senza meraviglia, in nuove e curiose proposte culinarie.

SALSE PICCANTI ASSORTITE e s
cod. 09-019 pz. collo: 12  Ranera /

formato: tris tme: 24 mesi
peso netto: 3x45g  porzioni: 3

COME SI FA...

La lunga e laboriosa preparazione artigianale prevede la selezione della frutta e della verdura raccolta al giusto grado di
maturazione che, dopo essere stata tagliata in tocchi grossolani, viene candita con 'aggiunta di zucchero di canna. Si lascia
cosi la frutta in infusione con lo zucchero di canna per 24 ore e poi la si fa bollire per 5 minuti. Il tutto si fa riposare per
altre 24 ore. Questo procedimento viene ripetuto per ben 3 volte prima che al composto finale venga aggiunta I'essenza di
senape. Da ricordare che 'aroma della senape si affievolisce nel tempo e a distanza di circa 12 mesi dal confezionamento
della composta inizia a perdere di forza, essendo la senape un’essenza estremamente volatile.

LA CUGNA CRISTALLI D'UVA
MOSCATO PIEMONTESE

Nasce da un’antica ricetta delle Langhe ed ¢ ot-

tenuta dalla cottura a fuoco lento, per circa 12
ore, del mosto prodotto con i “grappoli d’'uva
di S. Martino”, ossia quelli lasciati sulla vite
al momento della vendemmia poiché troppo
acerbi. Al mosto cotto vengono poi aggiunte

pere, prugne, noci, fichi, nocciole, mandorle e

mele cotogne (da qui il nome Cugna). La com-
posta cosl realizzata ¢ la sincera testimonianza
di antichi sapori, preservati e riproposti oggi ai
palati pilt raffinati.

Ottenuti cuocendo solo pregiato Vino Mosca-
to fatto bollire rapidamente in modo da man-
tenere inalterati i profumi ed i sapori salienti
per poterli ritrovare intatti in questa prelibata
gelatina. La sua delicatezza permette di non co-
prire i sapori degli altri cibi dando vita ai pit
svariati e sorprendenti abbinamenti con for-
maggi, selvaggina, bolliti e paté.




IL MARE
IN TAVOLA




TONNO IN OLIO
VARIETA SKIP JACK

cod. 05-007 pz. collo: 6
formato: 2/1 tme: 60
peso netto: 1730g  porzioni: 20-22

Il tonno Skip Jack, detto anche tonno striato, raggiunge un peso
di circa 4kg. Lavorato a tranci con doppia pulizia viene conservato

in olio di girasole.

TONNO IN OLIO
VARIETA SKIP JACK

cod. 05-008 pz. collo: 24
formato: 1/2 tmc: 60
peso netto: 400g  porzioni: 4-5

Piccoli tranci di tonno di prima scelta lavorati a mano e puliti
perfettamente nella pratica latta con apertura a strappo.

ideale per tramezzini  sughi pizza

ideale per tramezzini  sughi pizza panini salse

TONNO IN OLIO
VARIETA SKIP JACK
cod. 05-010 pz. collo: 8

formato: busta tme: 36
peso netto: 1000g  porzioni: sec. uso

Tonno in pezzi in olio di girasole dalle carni tenere e saporite nella

pratica busta tutto prodotto.

TONNO IN OLIO
VARIETA SKIP JACK
cod. 05-009 pz. collo: 96

formato: lattina  tmc: 60
peso netto: 70g porzioni: 1

Trancetti di tonno di colore rosato dal sapore delicato in olio
d'oliva. Lattina monoporzione con apertura a strappo.

ideale per tramezzini  sughi pizza panini

ideale per tramezzini  sughi pizza panini salse



1 O D OLIVA

ideale per  buffet  insalate  pizza sughi salse ideali per  buffet  insalate  pizza sughi salse




MARE DI SICILIA

ALICI IN OLIO D'OLIVA

cod. 05-006 pz. collo: 6
formato: 1/2 tme: 18
peso netto: 350g  porzioni: sec. uso

Conservare in un luogo fresco ed asciutto
preferibilmente in frigorifero (+4°C)
La selezione accuratissima di questi filetti di grandi dimensioni, la
lunga stagionatura sotto sale, la pulizia e la conservazione in olio
d'oliva fanno di questo prodotto il top quality dell'alice Made in
Italy.

ideali per sughi pizza pasta  insalate salse
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FILETTI DI ALICI IN OLIO

cod. 05-020 pz. collo: 3
formato: 2/1 tme: 18
peso netto: 1200g  porzioni: sec. uso

Conservare in un luogo fresco ed asciutto
preferibilmente in frigorifero (+4°C)

Filetti di alici di dimensioni importanti di primissima qualitd, pu-
lite e sfilettate con la massima cura, rifilate a forbice e conservate
in olio di girasole.

ideali per  sughi pizza pasta  insalate  salse



MARE DI SICILIA

FILETTI DI ALICI IN OLIO

cod. 05-003 pz. collo: 6
formato: 1/1 tmc: 18
peso netto: 710g  porzioni: sec. uso

Conservare in un luogo fresco ed asciutto
preferibilmente in frigorifero (+4°C)

Alici di qualita superiore pescate nel mar di Sicilia, pulite, salate e
q p p

portate a piena maturazione in 7-8 mesi, sfilettate e conservate in

olio di girasole.

ideali per sughi pizza pasta insalate salse
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FILETTI DI ALICI
SOTTOVUOTO

cod. 05-025 pz. collo: 10 buste
formato: cart/box tmec: 12
peso netto: 2000g  porzioni: sec. uso

Conservare in un luogo fresco ed asciutto
preferibilmente in frigorifero (+4°C)

Alici del Mar di Sicilia pescate, eviscerate, salate, stagionate al
punto giusto, spellate, deliscate, sfilettate, rifilate a forbice e messe
sotto vuoto interfogliate. Pronte per essere marinate in tanti modi
diversi o secondo la tradizionale ricetta locale.

ideali per  sughi pizza pasta  insalate  salse



MARE CANTABRICO

ALICI IN OLIO D'OLIVA
MONO PORZIONE

cod. 05-018 pz. collo: 15
formato: cart/box tmec: 12

peso netto: 750g  porzioni: sec. uso
(15pz 50g)

Conservare in un luogo fresco ed asciutto
preferibilmente in frigorifero (+4°C)

Filetti selezionati di alici del Mar Cantabrico nella raffinata confe-
zione monoporzione da 50 g. (9-11 filetti) da portare direttamente
in tavola.

ideali per sughi pizza pasta  insalate  salse

fil :

FILETTI DI ALICI
SOTTOVUOTO

cod. 05-022 pz. collo: 10 buste
formato: cart/box tmec: 12
peso netto: 2000g porzioni: sec. uso

Conservare in un luogo fresco ed asciutto
preferibilmente in frigorifero (+4°C)

Alici del Mar Cantabrico pescate, eviscerate, salate, stagionate al
punto giusto, spellate, deliscate, sfilettate, rifilate a forbice e messe
sotto vuoto interfogliate. Pronte per essere marinate in tanti modi
diversi o secondo la tradizionale ricetta locale.

ideali per  sughi pizza pasta  insalate  salse



MARE CANTABRICO
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ALICI IN OLIO D'OLIVA

cod. 05-019 pz. collo: 6
formato: 1/2 tme: 18
peso netto: 350g  porzioni: sec. uso

Conservare in un luogo fresco ed asciutto
preferibilmente in frigorifero (+4°C)

Filetti di alici di grandi dimensioni, carnosi e ben definiti, con la
tipica morbidezza delle acciughe del Cantabrico, dovuta al gras-
so che si sviluppa naturalmente nel pesce grazie alle fredde acque
dell'oceano Atlantico.

ideali per  sughi pizza pasta  insalate  salse

ALICI IN OLIO DI OLIVA
BIO
cod. 05-023 pz. collo: 3

formato: 1/2 tme: 15
peso netto: 560g  porzioni: sec. uso

Conservare in un luogo fresco ed asciutto
preferibilmente in frigorifero (+4°C)

Il top di gamma per selezione del pescato, dimensioni, stagionatu-
ra e cura nella pulizia dei filetti. Stivate a mano a intreccio, inter-
fogliate e conservate in olio d'oliva biologico.

ideali per sughi pizza pasta  insalate  salse



MARE ADRIATICO
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ALICI SPECIAL EDITION
IN OLIO DI OLIVA
cod. 05-016 pz. collo: 6

formato: vaschetta tmc: 18

peso netto: 200g  porzioni: sec. uso

Conservare in un luogo fresco ed asciutto
preferibilmente in frigorifero (+4°C)

Di generose dimensioni, 12-13 cm a filetto, ¢ di altissimo livel-
lo qualitativo, dalle carni sode e dolci, conservate in olio d'oliva
nell'innovativa confezione in vaschetta salva freschezza.

ideali per

sughi pizza pasta  insalate  salse

ALICI TOP QUALITY
IN OLIO DI GIRASOLE

cod. 05-015 pz. collo: 6
formato: vaschetta tmc: 18
peso netto: 500g  porzioni: sec. uso

Conservare in un luogo fresco ed asciutto
preferibilmente in frigorifero (+4°C)

Filetti di alici dalle carni piti dolci in assoluto grazie ad un grado di
sale molto basso, circa 10 grammi per ogni 100 grammi di prodot-
to. Poste nell'innovativa vaschetta con coperchio salvafreschezza,
interfogliate e governate in olio di girasole.

ideali per  sughi pizza pasta  insalate  salse



NERO DI SEPPIA

NERO DI SEPPIA
cod. 05-027 pz. collo: 6

formato: vaso vetro tmc: 36
peso netto: 230 g porzioni: sec. uso

Dal sapore deciso di mare e un inteso aroma salmastro.

Ingrediente principale per risotti al nero di seppia e degli spaghetti
o linguine all'isolana, viene usato come colorante naturale per ca-

ratterizzare pasta fresca, gnocchi e l'impasto del pane.
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GAMBERETTI LIOFILIZZATI POLPA DI RICCIO
cod. 05-005 pz. collo: 6 DI MARE
formato: 1/1 tmc: 18
peso netto: 105 g porzioni: sec. uso cod. 05-026 pz. collo: 6
Conservare in un luogo fresco ed asciutto, ad formato: lattina tmc: 60
una temperatura non superiore a 25°C peso netto: 68 g porzioni: sec. uso
Gamberetti dei mari freddi, sgusciati e liofilizzati. Una confezione Prelibatezza ittica molto ricercata dal sapore intenso, dolce e ioda-
da 105 grammi di prodotto equivale a 2500 grammi di gamberetti to, che ricorda il sapore del mare. Ideale per condire primi piatti,

interi freschi o a 650 grammi di code di gamberetti.

in particolare gli spaghetti, risotti e sfiziose tartine e crostini.

ideali per  salse risotti pizza pasta

insalate ideale per  zuppe salse sughi risotti pasta



- GRANCREME -

VADEMECUM PER L'USO E LA TRASFORMAZIONE

IL PRODOTTO SI PRESENTA OMOGENEO E CREMOSO, PRONTO
ALL'USO COME CONDIMENTO PER TUTTI I TIPI DI PASTA
CORTA E LUNGA, RISOTTI, GNOCCHI, PIZZE BIANCHE, PANINI,
BRUSCHETTE, PIADINE, TOAST, TRAMEZZINI, PANETTONI SALATI
E HAMBURGER.

MESCOLATO CON RICOTTA, PATATE LESSE, UOVA E FORMAGGIO
SI PRESTA ALLA PRODUZIONE DI RIPIENI PER RAVIOLI, TORTELLI,
CRESPELLE, ARANCINI DI RISO, CANNELLONI, TIMBALLI,
SFORMATI E FARCITURE PER CARNI.

CON L'AGGIUNTA DI BESCIAMELLA SI OTTERRANNO
LASAGNETTE VEGETALI, PASTICCI, PANZEROTTI, CRESPELLE E
PASTA AL GRATIN.

ADDIZIONANDO BURRO, FARINA BIANCA E BRODO SI
POTRANNO REALIZZARE CREME, PASSATI DI VERDURE,
MINESTRE E VELLUTATE. OPPURE ANCORA, CON PROSCIUTTO
COTTO, FORMAGGIO GRATTUGIATO, UOVA, PANNA E PASTA
SFOGLIA PER OTTENERE TORTE SALATE, SFOGLIATINE
VOL-AU-VENT, FRITTATE, OMELETTES E POLENTA PASTICCIATA.

ALCUNE SEMPLICI APPLICAZIONI

- RISOTTO ALLA GRANCREMA DI RADICCHIO E CODE DI GAMBERI -

ROSOLARE LE CODE DI GAMBERO CON BURRQ E POCA CIPOLLA, UNIRE IL RISO E LA GRANCREMA
DI RADICCHIO, BAGNARE CON VINO BIANCO, PORTARE IL TUTTO A FINE COTTURA AGGIUNGENDO
FUMETTO DI CROSTACEI. MANTECARE IL RISOTTO CON OLIO EXTRAVERGINE D'OLIVA ED INFINE
GUARNIRE CON CODE DI GAMBERO ED ERBA CIPOLLINA.

- TORTELLONI CON GRANCREMA DI FUNGHI PORCINI AL TARTUFO -

SCHIACCIARE UN kg DI PATATE LESSE FINO AD OTTENERE UNA PUREA. AGGIUNGERE POI 200g DI
GRANCREMA DI FUNGHI PORCINI E TARTUFI £ 100g DI FORMAGGIO GRATTUGIATO. S| OTTERRA COSI IL
RIPIENO PER | TORTELLONI, CHE VERRANNO SERVITI CON UNA FONDUTA DI GRANCREMA
DI FORMAGGI E TARTUF.

- VELLUTATA CON GRANCREMA DI ASPARAGI -

SCIOGLIERE 50g DI BURRO IN UNA PENTOLA, AGGIUNGERE 50g DI FARINA BIANCA, UN PIZZICO DI
SALE E DI PEPE ED AMALGAMARE BENE IL TUTTO. UNIRE TLITRO DI BRODO E CUOCERE PER 15 MINUTI
A FUOCO MODERATO. AGGREGARE 300g DI GRANCREMA DI ASPARAGI, 100g DI PANNA E 2 TUORL
D'UOVO. SERVIRE CON CROSTINI DI PANE.

- TORTA SALATA DEL MONTANARO CON GRANCREMA MILLEFUNGHI -

MESCOLARE INSIEME 5 UQVA, 200g DI PANNA, 100G DI FORMAGGIO GRATTUGIATO, 100g DI SPECK
A LISTARELLE E 300g DI GRANCREMA MILLEFUNGHI. FODERARE UNO STAMPO PER TORTE CON LA
PASTASFOGLIA E VERSARVI IL COMPOSTO OTTENUTO. PASSARE IN FORNO PER 30 MINUTI A 200
GRADI. SERVIRE COME ANTIPASTQ CALDO O SECONDO PIATTO.




LE GRANCREME
PESTI - PATE




ideale per  lasagne pasta torte salate pizza  gnocchi ideale per lasagne pasta tortesalate pizza  gnocchi
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ideale per bruschette tramezzini  pasta panini pizza ideale per tramezzini  sughi pizza panini salse




ideale per bruschette  pasta carne panini pizza ideale per  lasagne pasta torte salate  pizza carne
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ideale per  buffet  insalate  pizza sughi salse ideale per  pesce  gnocchi  pasta risotti  panini pizza




ideale per bruschette  pasta risotti  panini pizza ideale per  risotti pasta torte salate panini pizza

ideale per  risotti pasta torte salate panini  pizza ideale per  frittate pasta torte salate panini  pizza




ideale per tramezzini pasta pizza panini  sughi ideale per  tramezzini  pasta pizza  panini  sughi
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ideale per  lasagne  pasta torte salate pizza carne ideale per  carne




ideale per  bruschette gnocchi  pasta risotti  panini  pizza ideale per bruschette gnocchi  pasta risotti  panini  pizza

ideale per tramezzini  pasta carne panini pizza carne panini pizza
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ideale per risotti  frittate  pasta  torte salate panini pizza risotti  frittate  pasta  torte salate panini

ideale per  risotti pasta torte salate pizza  gnocchi




_CROSTACE|

i

pr——— g s, 4 fagad somaiutint
Ghiten Irt 2 vt T [iigten e

B

ideale per  risotti pasta torte salate panini pizza ideale per  risotti pasta panini pizza zuppe




FORMAGGI

FORMAGGI

ideale per bruschette  pasta risotti  panini




PECORINO

ROMANO
DOP

CACIO & ..

ideale per bruschette  pasta risotti  panini

FUNGH| PORCINI
E TARTUFI

ideale per bruschette risotti torte salate panini

FORMAGGI
E TARTUFI

“CON
TARTUFO
BIANCO

ideale per bruschette  pasta

risotti

panini

pizza




ideali per bruschette risotti torte salate panini  pizza

ideale per risotti  gnocchi polenta  pasta  carne pizza




| RAGU SPECIALI




lop Quality e

RAGU DI LEPRE

cod. 99-035
formato: 1/1 tmc: 36
peso netto: 800g  porzioni: 12-15

pz. collo: 24

Realizzato con carne di prima scelta tagliata in modo grossolano
e preparato secondo la tipica ricetta alpina (in salmi) senza po-

modoro.
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lop Quality
RAGU DI LEPRE

cod. 03-103
formato: 1/2 tmc: 36
peso netto: 400g  porzioni: 6-8

pz. collo: 12

Nella pratica latta da 1/2 kg con apertura a strappo per evitare
sprechi e avere la possibilita di differenziare la proposta del men.

ideale per gnocchi  polenta  pasta lasagne

_APRIOLO
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RAGU DI CAPRIOLO

cod. 99-032
formato: 1/1 tmc: 36
peso netto: 800g  porzioni: 12-15

Prodotto con polpa scelta marinata con vino rosso, verdure fre-
sche, spezie e aromi per un salmi dal sapore deciso, senza pomo-

doro.

pz. collo: 24

ideale per ~ gnocchi polenta  pasta  lasagne

ideale per ~ gnocchi polenta  pasta  lasagne
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CAPRIOLO

lop Quality

RAGU DI CAPRIOLO

cod. 03-101 pz. collo: 12
formato: 1/2 tme: 36
peso netto: 400g  porzioni: 6-8

Il taglio della carne e la ricettazione ne fanno un ragl decisamente
casalingo pronto all'uso per ogni necessita o emergenza

ideale per ~ gnocchi polenta  pasta  lasagne
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RAGU DI CERVO RAGU DI ANATRA IN BIANCO
cod. 03-102 pz. collo: 12 cod. 03-108 pz. collo: 12
formato: 1/2 tmc: 36 formato: 1/2 tmc: 36

peso netto: 400g  porzioni: 6-8 peso netto: 400g  porzioni: 6-8

Rag realizzato con carne di anatra nazionale, cucinata con ver-
dure e aromi freschi per ottenere un prodotto dal sapore dolce e
delicato come prevede la ricetta veneta, senza pomodoro.

Una delle migliori specialita della casa preparato con carni scelte,
ortaggi freschi aromi e spezie nella piti classica delle ricette alpine,
il salmi, senza pomodoro.

ideale per ~ gnocchi polenta  pasta  lasagne ideale per  gnocchi polenta  pasta  lasagne

fop Quality

RAGU DI ANATRA

cod. 03-104 pz. collo: 12
formato: 1/2 tme: 36
peso netto: 400g  porzioni: 6-8

Lavorato con carne dal taglio grossolano secondo la tipica ricetta
del centro Italia che vuole anche il pomodoro, pronto all'uso.

ideale per  gnocchi polenta  pasta  lasagne
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fop Quality

RAGU DI CONIGLIO

cod. 03-105 pz. collo: 12
formato: 1/2 tmc: 36
peso netto: 400g  porzioni: 6-8

Carni bianche scelte cucinate con pomodoro, aromi freschi e spe-
zie per un ragh delicato come fatto in casa.

lop Quality
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RAGU DI ASINO

cod. 03-107 pz. collo: 12
formato: 1/2 tme: 36
peso netto: 400g  porzioni: 6-8

Chi cerca sapori perduti non pud mancare 1'assaggio di questa spe-
cialitd. Ricetta tradizionale senza pomodoro.

ideale per ~ gnocchi polenta  pasta  lasagne
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lop Quality
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RAGU DI CINGHIALE
cod. 03-106 99-044  pz. collo: 12 24
formato: 1/2 /1  tme: 36 36
peso netto: 400g 800g  porzioni: 6-8 12-15

Casalingo ¢ il giusto termine per definire questo ragl dal sapore
ricco e dal gusto rotondo, con pomodoro.

ideale per ~ gnocchi polenta  pasta  lasagne
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CORTE
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RAGU DELLA CORTE

cod. 03-113 pz. collo: 12
formato: 1/2 tmc: 36
peso netto: 400g  porzioni: 6-8
Carni bianche scelte tra cui coniglio, faraona e anatra dal taglio

grossolano lavorate con verdure e aromi freschi per un ragh dai
profumi e sapori che sanno di casa.

ideale per ~ gnocchi polenta  pasta  lasagne

ideale per ~ gnocchi polenta  pasta  lasagne
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SICILIANA

Fop Quality

SUGO ALLA SICILIANA

cod. 03-006
formato: 1/1 tmc: 36
peso netto: 800g  porzioni: 12-15

pz. collo: 24

Condimento di grande versatilita realizzato con cubettoni di po-
modoro, olive verdi e nere, capperi, acciughe, aglio e spezie per un
esplosione di gusto e freschezza.

ideale per ~ gnocchi  carne pesce pasta

lop Quality

RAGU DI CERVO

cod. 03-109
formato: 1/1 tmc: 36
peso netto: 800g  porzioni: 12-15

pz. collo: 24

Una delle migliori specialita della casa preparato con carni scelte,
ortaggi freschi aromi e spezie nella piti classica delle ricette alpine,
il salmi, senza pomodoro.

=

ideale per pasta  gnocchi  sughi  lasagne polenta
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STRACCETTI

WOW - STRACCETTI DI
POMODORO CONFIT

cod. 03-005
formato: 1/1 tmc: 36
peso netto: 770g  porzioni: 16-18

Pomodori italiani freschi pelati e parzialmente essiccati, vengono
poi tagliati a filetti prima di essere leggermente canditi con zucche-
ro ed arricchiti con basilico fresco e aglio.

pz. collo: 24

ideali per  bruschette pasta carne panini pizza



E il SUGO
i'DI POMODORQ,

SUGO AL POMODORO

A 03-001 03-007  pz.collo: 24 6
formato: 1/1 3/1  tmc: 36 36
peso netto: 800g 2500g  porzioni: 12-15 45-50

Cubettoni di pomodoro e basilico freschi, olio d'oliva e sale pochi
e semplici ingredienti per un grande classico della cucina italiana.

SUGO ALLA AMATRICIANA

cod. 03-002 pz. collo: 24
formato: 1/1 tme: 36
peso netto: 800g  porzioni: 12-15
Sugo caratterizzato dall'abbondante presenza di guanciale, cipolla

e pomodoro, lavorati secondo la tradizionale ricetta laziale a fasi
di cottura differenziate che lo rendono identico a quello casalingo.

ideale per  carne pesce pasta sughi  gnocchi

RAGU ALLA BOLOGNESE

A 03-003 99-029  pz.collo: 24 24
formato: 1/1 1/1  tmc: 36 36
peso netto: 800g  800g  porzioni: 12-15 12-15

Carne bovina e suina selezionata all'origine, lavorata e cucinata
con polpa di pomodoro, verdure fresche, aromi e spezie secondo
la classica ricetta emiliana

ideale per pasta  gnocchi

GRANRAGU DI CARNE

cod. 03-008 pz. collo: 24
formato: 1/1 tme: 36
peso netto: 800g porzioni: 12-15

Carne bovina selezionata all’origine, lavorata e cucinata con polpa
di pomodoro, verdure fresche, aromi e spezie secondo la classica
ricetta emiliana.

ideale per gnocchi lasagne  polenta  pasta

ideale per gnocchi lasagne  polenta  pasta sughi



| FUNGHI
DEL BOSCO
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Top Quality
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PORCINO FRESCOVIVO

cod. 08-044 pz. collo: 24
formato: 1/1 tmc: 36
peso netto: 750g  porzioni: 8-10

Funghi porcini di primissima scelta, selezionati a mano sul luogo
di raccolta, da materia prima esclusivamente europea, in olio.

ideali per pizza  polenta  carne pasta riso
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lop Quality

PORCINI FRESCOVIVO
MAXI RESA

cod. 08-045 pz. collo: 24
formato: 1/1 tmc: 36
peso netto: 780g  porzioni: 8-10

Funghi porcini europei lavorati sul luogo di raccolta con selezione
manuale e ricetta esclusiva; con crema.

piZZa polenta carne pasta riso



Top Quality

PORCINO MAI VISTO

cod. 08-039 pz. collo: 24
formato: 1/1 tmc: 36
peso netto: 750g  porzioni: 8-10
Funghi porcini selezionatissimi lavorati direttamente dal fresco,

affettati e trifolati con olio, sale, aglio e pepe. 1l top di gamma per
aspetto, profumo e sapore straordinari.

ideali per ~ gnocchi polenta  pasta  lasagne
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FUNGHI PORCINI TAGLIATI
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PORCINI TAGLIATI
IN OLIO EVO
cod. 01-030 pz. collo: 24

formato: 1/1 tme: 36
peso netto: 750g  porzioni: 8-10

Il classico porcino garniture da antipasto. Fresco, tagliato e scotta-
to viene marinato in aceto per poi essere confezionato con grani di
pepe, foglie di alloro e una miscela di oli nobili (E.V.O. e girasole).

e =

buffet  panini insalate  salumi

ideali per



PORCINI A FETTE

cod. 08-050 pz. collo: 6
formato: busta  tmc: 36
peso netto: 700g  porzioni: 8-10

Funghi porcini europei di medie dimensioni, tagliati a fette sottili
e lavorati in crema leggera per una resa senza pari.

ideali per pizza  polenta  carne pasta riso

PORCINI A PEZZETTI
MAXI RESA
cod. 08-049 pz. collo: 6

formato: busta tmc: 36
peso netto: 700g  porzioni: 8-10

PORCINI A PEZZETTI
cod. 08-048 pz. collo: 6

formato: busta tmc: 36
peso netto: 700g  porzioni: 8-10

Cappe e gambi di funghi porcini europei selezionati a mano, sodi

e carnosi. Trifolati con la piti classica delle ricette: olio, aglio, prez- Funghi porcini europei a pezzetti trifolati e arricchiti con una vel-

lutata e profumatissima crema di porcini per un utilizzo totale del

zemolo, sale e pepe.
prodotto.

piZZa polenta carne pasta riso

ideali per pizza polenta  carne pasta riso



FUNGHI SPONTANEI
cod. 08-046 pz. collo: 6

formato: busta tmc: 36

peso netto: 700g  porzioni: 8-10
Mix di funghi spontanei, silvestri, europei: porcini, gallinacci, san-
guignoli e tricholoma accuratamente miscelati e trifolati in bian-
co, un top quality esclusivo di Ginos.
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ideali per ~ gnocchi polenta  pasta  lasagne

FUNGHI GALLINACCI

cod. 08-047 pz. collo: 6
formato: busta tmc: 36
peso netto: 600g  porzioni: 6-8

Funghi gallinacci piccolissimi (0,5-1,5 cm) di primissima scelta,
lavorati dal fresco con trifolatura in bianco, un'eccellenza gastro-

nomica.

ideali per pizza polenta  carne pasta riso




FUNGHI DA ANTIPASTO
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FUNGHI MISTI
IN OLIO
cod. 01-025 pz. collo: 24

formato: 1/1 tmc: 36
peso netto: 800g  porzioni: 10-12

Mix di cinque tipi di funghi conciati con aceto e aromi, governato
con olio di girasole e foglia di alloro. Speciale per antipasti.

ideali per buffet  panini insalate  salumi
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IFUNGHETTI" 2 resre D
r!‘mm;.r:qnun antipasto - CHAMHGNONS

I #UGHETTI" TESTE DI CHAMPIGNONS
CHAMPIGNONS ANTIPASTO GRIGLIATE

cod. 01-051 pz. collo: 24 cod. 01-107 pz. collo: 24
tmc: 36 formato: 1/1 tme: 36

peso netto: 750g  porzioni: 10-12

formato: 1/1
peso netto: 800g  porzioni: 8-10

Funghi champignons calibrati, sodi e carnosi. Marinati in aceto Funghi freschi calibrati, sgambati e grigliati in tempi brevissimi
e lavorati poi in olio di girasole pronti all'uso per accompagnare per mantenere integro il prodotto. Marinati in aceto e aromi fre-
salumi e carpacci. schi e conservati in olio.

ideali per buffer  panini insalate  salumi ideali per buffet carne  salumi  grigliate  panini
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FUNGHI GALLINACCI
AL NATURALE
cod. 08-005 pz. collo: 24

formato: 1/1 tme: 36
peso netto: 750g  porzioni: 8-10

Piccoli, selezionati e calibrati. Conservati al naturale per il massi-
mo della versatilita e possibilita d'uso.

piZZﬁ polenta carne pasta

A T e — e —

. .. (.I ﬂq-r“(:j GINUS r::‘q:jr:-jr.‘.“j
fai=al i LW

UNGHI GALLINACCI

lop Quality

FUNGHI GALLINACCI

cod. 08-040 pz. collo: 24
formato: 1/1 tmc: 36
peso netto: 750g  porzioni: 8-10

Funghi gallinacci di medio calibro (2-4 cm) slezionati a mano e
lavorati direttamente dal fresco per preservare profumi e sapori
ineguagliabili, un vero top quality.

ideali per pizza  polenta  carne pasta riso
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| FUNGHI GALLINACGIE-

FUNGHI GALLINACCI
AFFETTATI
cod. 08-043

formato: 1/1

pz. collo: 24
tmc: 36

peso netto: 750g  porzioni: 8-10

Lavorati da funghi freschi di medie dimensioni, spezzati a mano
e trifolati in bianco con olio, aglio, pepe e sale pronti per esaltare
qualsiasi piatto.

polenta carne pasta riso

ideali per pizza
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FUNGHI

FUNGHI FAMIGLIOLA GIALLA
cod. 08-004 pz. collo: 24
formato: 1/1 tmc: 36
peso netto: 800g  porzioni: 8-10

Funghi coltivati selezionati, calibrati per pezzatura; cucinati con
aromi freschi, aglio e pepe in due varianti con e senza crema per
soddisfare qualsiasi richiesta.

ideali per pizza  polenta  carne pasta riso

lop Quality
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FUNGHI SPONTANEI

cod. 08-017 pz. collo: 24
formato: 1/1 tmc: 36
peso netto: 800g  porzioni: 8-10
Mix di funghi spontanei, silvestri, europei: porcini, gallinacci, san-

guignoli e tricholoma, accuratamente miscelati e trifolati in bian-
co. Un top quality esclusivo di Ginos.

ideali per pizza  polenta  carne pasta riso
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TRIS DI FUNGHI

A 08-010 99-018  pz. collo: 24 6
3/1 tmc: 36 36
porzioni: 8-10 26-28
Funghi porcini, gallinacci e famigliola gialla in percentuali iden-

tiche, trifolati con I'aggiunta di porcini secchi per un'amalgama
perfetta dai profumi e sapori che sanno di bosco.

formato: 1/1
peso netto: 800g 2450g

ideali per pizza  polenta  carne pasta riso
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FUNGHI MISTI EXTRA

cod. 08-014 08-023  pz.collo: 24 6
formato: 1/1 3/1  wmc: 36 36
peso netto: 800g 2500g  porzioni: 8-10 26-28

Un'equilibrata miscela di cinque pregiati funghi alpini, trifolati e
aromatizzati con la classica ricetta Ginos, in olio.

ideali per pizza  polenta  carne pasta
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FUNGHI MISTI

al naturale

FUNGHI MISTI AL NATURALE

cod. 99-015 pz. collo: 6
formato: 3/1 tmc: 36
peso netto: 2500g  porzioni: 26-28

Sette tipologie di funghi miscelate ad arte per una base da insa-
porire e caratterizzare a piacere. Prodotto paritetico al fresco, da
cucinare.
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FUNGHI MISTI SPECIAL

cod. 08-008 08-015  pz.collo: 24 6
formato: 1/1 3/1  wmc: 36 36
peso netto: 800g 2500g  porzioni: 8-10 26-28

Ben sette varieta di funghi per un misto davvero ricco, curato nel
taglio e nella calibratura. La trifolatura in crema leggera garantisce
gli utilizzi pit svariati. Prodotto pronto all'uso.

ideali per pizza  polenta  carne pasta
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NTAS]I_A DI FUNGHI

FANTASIA DI FUNGHI

AL NATURALE

cod. 08-022 pz. collo: 6
formato: 3/1 tme: 36

peso netto: 2500g  porzioni: 26-28

Selezione di funghi alpini di sette varietd diverse dove la presenza
di porcini e gallinacci ¢ ben referenziata. Prodotto paritetico al
fresco, da cucinare.

ideali per pizza polenta  carne pasta riso

ideali per pizza  polenta  carne pasta riso



POKER FUNGHI MISTI

cod. 08-052 pz. collo: 6
formato: busta tmc: 36
peso netto: 1450g porzioni: 16-18

Misto molto versatile composto da quattro tipologie di funghi
trifolati in olio, impreziosito dalla presenza di porcini e gallinacci.

ideali per pizza  polenta  carne pasta riso

TRIS FUNGHI MISTI

cod. 08-051 pz. collo: 6
formato: busta tmc: 36
peso netto: 1450g  porzioni: 16-18

La presenza di pregiati funghi Porcini, Gallinacci e Famigliola
Gialla rendono questo mix decisamente versatile, ideale per qual-
siasi abbinamento gastronomico.

ideale per pizza  polenta  carne pasta riso



FUNGHI PORCINI

cod. 08-036 pz. collo: 6
formato: busta tme: 36
peso netto: 1450g  porzioni: 16-18

Teste e gambi selezionati, calibrati, particolarmente sodi, carnosi e
di grande impatto visivo; trifolati in olio.

/R Lalg = |

ideali per pizza  polenta  carne pasta riso

FUNGHI MISTI TRIFOLATI
cod. 08-037 pz. collo: 6

formato: busta tmc: 36
peso netto: 1450g porzioni: 16-18

Misto molto versatile composto da cinque tipologie di funghi,
impreziosito dalla presenza di pregiati porcini e trifolato in olio.

ideali per pizza  polenta  carne pasta riso
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GRANFETTA

FUNGHI PORCINI
GRAN FETTA

cod. 08-018 pz. collo: 24
formato: 1/1 tme: 36
peso netto: 800g  porzioni: 8-10
Il prodotto ¢ costituito esclusivamente da materia prima sceltissi-

ma di provenienza europea, lavorata con crema di porcini secchi e
surgelati per garantire uno standard qualitativo eccezionale.

ideali per pizza  polenta  carne pasta
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FUNGHI PORCINI TRANCI
(odo], Nod {) ).

cod. 08-019 pz. collo: 24
formato: 1/1 tmc: 36
peso netto: 800g  porzioni: 8-10

Cappe e tranci di porcino tagliati manualmente e lavorati con por-
cino secco e surgelato frullato per una crema densa e vellutata che
dona al prodotto un profumo ricco ed intenso.

ideali per pizza  polenta  carne pasta




FUNGHI PORCINI
A FETTE

cod. 08-020 pz. collo: 24
formato: 1/1 tme: 36
peso netto: 800g  porzioni: 8-10

Porcini di medie dimensioni, tagliati a fette di 3-4 millimetri la-
vorati con una ricetta semplice e genuina che lascia inalterato il
profumo originale del fungo in una concia limpida e senza crema.

ideali per pizza polenta carne pasta riso
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JUNGHI PORC

FUNGHI PORCINI
TRANCI IN OLIO

cod. 08-025 pz. collo: 24

formato: 1/1 tme: 36

peso netto: 800g  porzioni: 8-10
Studiato per ottenere un prodotto privo di crema ma di indubbia
qualita.
Tagliato a pezzettoni con un'alta percentuale di cappe.

ideali per pizza  polenta  carne riso buffet
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) ‘FUNGHI PORCINI

FUNGHI PORCINI A PEZZETTI

A 08-021 08-024  pz.collo: 24 6
formato: 1/1 3/1  wmc: 36 36
peso netto: 780g 2500g  porzioni: 8-10 26-28
Preparati con soli porcini di prima scelta di provenienza europea.

Il taglio e la lavorazione vengono eseguiti manualmente e ricettati
poi in due varianti con o senza crema.

O ¢ =Ecalas

ideali per pizza  polenta  carne pasta
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FUNGHI PORCINI SUBITO PRONTI
LA 08-034 08-030  pz.collo: 24 24
formato: 1/1 1/1  tmc: 36 36
peso netto: 800g  800g  porzioni: 8-10 8-10
Lavorato in due varianti con e senza crema per soddisfare le richie-

ste di pizzaioli e ristoratori con un fungo pronto all'uso ricco di
gusto e sapore.

ideali per pizza  polenta  carne pasta
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PORCIGHIOTTO

cod. 08-028 pz. collo: 24
formato: 1/1 tme: 36
peso netto: 780g  porzioni: 8-10

Funghi castagnoli a tranci, trifolati e arricchiti con porcini secchi
in polvere che rendono il prodotto finale un'ottima alternativa per
qualita e servizio al classico porcino.

ideale per pizza  polenta  carne pasta riso
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FUNGOPIU

funghi trifolatig

FUNGOPIU
FUNGHI TRIFOLATI
cod. 08-009
formato: 1/1 tmc: 36

peso netto: 800g  porzioni: 8-10

Funghi castagnoli a fette, trifolati e arricchiti con porcini secchi
in polvere che rendono il prodotto finale un’ottima alternativa per
qualita e servizio al classico porcino.

pz. collo: 24

ideali per pizza  polenta  carne pasta
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» FUNGHI FINFERLE

al nafurale

FUNGHI FINFERLE

FUNGHI PORCINI
DAL SECCO

cod. 08-203 pz. collo: 24
formato: 1/1 tme: 36
peso netto: 780g  porzioni: 8-10

Un concentrato di profumo e sapore per questo porcino reidratato
dal secco. Un insaporitore eccezionale 1a dove serve il gusto ricco e
deciso del fungo porcino.

ideali per funghi polenta  carne pasta riso
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FUNGHI

FUNGHI CHAMPIGNONS
AL PORCINO

cod. 08-007 pz. collo: 24
cod. 08-103 pz. collo: 24
formato: 1/1 tmc: 36
. 800 ioni: 8-10 formato: 1/1 tme: 48
SIS B e e peso netto: 800g  porzioni: 8-10
Fungo difficile da reperire, non sempre disponibile. Si lavora fre- Champignons freschi affettati e trifolati con funghi porcini secchi
sco dopo poche ore dalla raccolta. Conservato al naturale per ga- in polvere. Il risultato ¢ un prodotto ineguagliabile per profumo

rantire genuinita e fragranza. Per veri intenditori.

ideali per pizza  polenta  carne pasta

€ sapore.

riso ideali per pizza  polenta  carne pasta riso
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FUNGHI CHAMPIGNONS
TRIFOLATI

cod. 08-107
formato: busta tmc: 36
peso netto: 1450g  porzioni: 12-15

pz. collo: 6

Sapore e profumi pieni e intensi per questo prataiolo lavorato
fresco da funghi nazionali proposto nella busta con praticissima
apertura a strappo.

ideali per pizza  polenta  carne pasta riso
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FUNGHI PRATAIOLI
“IL BIANCO" CON CREMA

cod. 08-110
formato: busta tmc: 36
peso netto: 1450g  porzioni: 12-15

Realizzati con funghi champignons freschi di calibro regolare, af-

fettati meccanicamente e trifolati con una nuova ed esclusiva ricet-
ta che crea una crema vellutata e profumatissima.

pz. collo: 6

ideali per pizza  polenta  carne pasta riso

FUNGHI PRATAIOLI
“IL BIANCO™
cod. 08-108

formato: busta tmc: 36
peso netto: 1450g  porzioni: 12-15

pz. collo: 6

Materia prima fresca, sceltissima, affettata meccanicamente e tri-
folata con un'esclusiva ricetta che ne garantisce una colorazione
bianco avorio.

pizza salumi
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FUNGHI CHAMPIGNONS
TRIFOLATI

cod. 08-104 pz. collo: 6
formato: 3/1 tme: 48
peso netto: 2400g  porzioni: 26-28

Lavorati da funghi freschi nazionali con taglio curato e calibratura
regolare, cucinati con cura con aromi freschi e spezie per arricchire
di gusto e profumo il prodotto finito.

ideali per pizza  polenta  carne pasta riso
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FUNGHI
CHAMPIGNONS

al ﬂniulew ;

FUNGHI CHAMPIGNONS
AL NATURALE

cod. 08-101 pz. collo: 6
formato: 3/1 tme: 48
peso netto: 2550g  porzioni: 26-28

Preparati con funghi prataioli freschi, affettati, scottati e conserva-
ti al naturale; mantengono cosi il gusto delicato dei funghi freschi.

ideali per pizza polenta  carne pasta riso
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ideali per buffet  aperitivi  insalate




" CARCIOFO
CAMPAGNOLO

Ideale per buffec  carne  insalate  panini  salumi
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buffec  aperitivi  insalate
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ideale per

buffet

carne  insalate  panini  salumi

salumi  grigliate  panini

ideale per buffet carne  insalate  panini
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CARCIOFO RUST!CO

salumi

insalate  panini

salumi
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ideali per buffet carne salumi pizza risotti
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«CARCIOFI TAGLIAT| -

ideali per buffer  panini pizza carne  salumi
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CARCIOFI A FETTINE
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La filosofia del carciofo fresco conservato nella nuova
vaschetta sposa la sostenibilita ed il risparmio.
Sostenibilita ottenuta con I'utilizzo della vaschetta
tuttoprodotto dai pesi sgocciolati elevatissimi.
Risparmio perche il liquido di governo utilizzato, in
questo caso 1'olio di girasole, si riduce dell'85% evitando
sprechi inutili ottenendo cosi un rapporto qualita prezzo
molto competitivo.

CARCIOFI
A FETTINE IN OLIO

cod. 01-250 pz. collo: 4
formato: vaschetta tmc: 24
peso netto: 1400g porzioni: 18-20

¢ BB A

ideali per pizza buffet  panini  frittate  carne

CARCIOFI
A FETTINE TRIFOLATI PER PIZZA

cod. 01-251 pz. collo: 4
formato: vaschetta tmc: 24
peso netto: 1400g  porzioni: 18-20

¢ @A

1deall per pizza buffert  panini  frittate  carne

CARCIOFI
A SPICCHI IN OLIO

cod. 01-249 pz. collo: 4
formato: vaschetta tmc: 24
peso netto: 1400g porzioni: 18-20

¢ BB A

ldeah per pizza buffet  panini  frittate  carne
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ideali per pizza pesce buffet  panini  carne

Spicchi di carciofo regolari e calibrati, proposti nel
formato in busta che vanta diversi punti di forza tra cui
ingombri ridotti, praticissima apertura a strappo, minima
presenza di liquido di governo.

I limitati tempi di pastorizzazione riducono lo stress
termico al prodotto lasciando inalterata la qualita iniziale
dei carciofi impiegati.

CARCIOFI A SPICCHI IN OLIO

cod. 01-333 pz. collo: 6
formato: busta tme: 36
peso netto: 1450g porzioni: 18-20

Fettine di carciofo perfettamente tagliate, di spessore
uniforme qui proposte nel formato in busta. La pratica
confezione permette di mantenere inalterata la qualita
del carciofo, grazie ai limitati tempi di pastorizzazione
applicati. Praticita e versatilita costituiscono inoltre un
valore aggiunto del prodotto grazie al ridotto contenuto
di olio e agli ingombri ridotti dell'imballo impiegato.

CARCIOFI A FETTINE IN OLIO

cod. 01-337 pz. collo: 6
formato: busta tme: 36
peso netto: 1450g  porzioni: 18-20
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ideali per pizza pesce buffet  panini  carne
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Fop Quality

O SOLE MIO POMODORI SEMIDRY

cod. 01-015 pz. collo: 24
formato: 1/1 tmc: 36
peso netto: 770g  porzioni: 12-15

L]
L4,

Il bestseller Ginos per eccellenza. Pomodoro fresco tagliato in due
parti, parzialmente essiccato per diventare semidry. Governato poi
in olio di girasole, aglio, pepe e basilico fresco; unico e inimitabile.

ideali per buffet  panini insalate  pasta pizza
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lop Quality :

IL BEBE POMODORI CONFIT

cod. 01-039 pz. collo: 24
formato: 1/1 tme: 36
peso netto: 770g  porzioni: 12-15

Pomodorini italiani, calibrati, pelati e parzialmente essiccati.

Il processo di trasformazione prevede la cristallizzazione degli zuc-
cheri che conferiscono al pomodoro il gusto particolarmente dolce,
unico. Il vero confit marchiato Ginos ¢ conservato in olio di girasole.

ideali per buffet panini  insalate  pasta pizza



Fop Quality
IL ROSSO FRESCO CON ACQUA DI MARE
cod. 01-052 pz. collo: 24
formato: 1/1 tmc: 36
peso netto: 800g  porzioni: 10-12

Pomodoro rosso intero, scottato, pelato, profumato con basilico
fresco e conservato in acqua di mare per piatti speciali.

ideale per buffet  panini insalate  pasta pizza
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GOLDEN BABY

lop Quality

GOLDEN BABY
POMODORI GIALLI CONFIT

cod. 01-007 pz. collo: 24
formato: 1/1 tme: 30
peso netto: 770g  porzioni: 12-15

Originali, unici e sorprendenti, sono frutto di un'accurata sele-
zione di sementi nazionali, durante la lavorazione i pomodorini
vengono pelati, parzialmente essiccati e delicatamente canditi con
zucchero. Un top quality davvero speciale.

panini  insalate pasta pizza
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lop Quality
T— =
O SOLE MIO POMODORI GIALLI SEMIDRY
cod. 01-041 pz. collo: 24
formato: 1/1 tme: 30
peso netto: 770g  porzioni: 10-12

Ecco la variante dal colore giallo vivo di "O Sole Mio", una curiosa
novita, priva di aciditd, ricca di vitamine e antiossidanti, dal gusto
dolce e agrumato per piatti innovativi. Confezionata con basilico
fresco e olio di girasole.

ideali per buffet  panini insalate  pasta pizza
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POMOSO LE

POMOSOLE
CILIEGINO GIALLO

cod. 01-008 pz. collo: 24
formato: 1/1 tme: 30
peso netto: 770g  porzioni: 16-18

Pomodorini gialli tagliati a meta, parzialmente essiccati, con buc-
cia morbida e tenera. Dal sapore dolce e delicato ma allo stesso
tempo ricchi di fragranze mediterranee.
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e el LIRS

CILIEGINO

CILIEGINO ALLE ERBETTE

cod. 01-012 pz. collo: 24
formato: 1/1 tme: 36
peso netto: 770g  porzioni: 16-18

Pomodori ciliegini italiani, tagliati a metd, parzialmente essiccati
al caldo sole estivo, impreziositi con maggiorana, timo, origano e
conservati in olio di girasole.

ideale per buffet  panini insalate salumi  carne
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POMODORI
SECCHI

POMODORI SECCHI IN OLIO

cod. 01-001 pz. collo: 24
formato: 1/1 tmc: 36
peso netto: 750g  porzioni: 16-18
Pomodori secchi italiani tagliati a metd, la lavorazione ¢ esclusiva-

mente manuale e naturale (sale, aria e sole). Il risultato ¢ un po-
modoro morbido, profumato e ricco di sapore messo poi sott'olio

con l'aggiunta di erbe aromatiche fresche.

ideali per buffec  panini pasta  salumi  sughi

ideale per panini insalate  pasta formaggi pizza
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POMODORI SECCHI

POMODORI SECCHI CONCASSE

cod. 01-006 pz. collo: 24
formato: 1/1 tme: 36
peso netto: 750g  porzioni: 16-18

Tagliati a pezzetti regolari di circa 2cm. Con buccia morbida que-
sti pomodori portano un ulteriore grado di servizio e garantiscono
grande versatilitd d'uso. Conservati sott'olio con l'aggiunta di al-
loro e fresche erbe aromatiche.

ideali per buffet  panini insalate  pasta pizza
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POMOVERDE A SPICCHI IN OLIO
cod. 01-021
formato: 1/1 tmc: 36
peso netto: 780g  porzioni: 16-18

pz. collo: 24

Il pomodoro verde, colto prematuramente e tagliato a spicchi, vie-
ne marinato con aceto di vino bianco e poi aromatizzato con olio,
aglio, pepe, prezzemolo, basilico fresco e peperoncino. Prodotto
apri e gusta con caratteristiche innovative.
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SPICCHI___ DI SOLE

SPICCHI DI SOLE
POMODORI SEMIDRY
cod. 01-017 pz. collo: 24

formato: 1/1 tme: 36
peso netto: 770g  porzioni: 16-18
Spicchi di pomodoro semi secchi governati in olio di girasole,

zucchero, sale, aglio e basilico fresco. Una ricetta semplice per un
prodotto dagli intensi profumi e sapori mediterranei.

ideale per buffet  panini insalate salumi  carne

POMODORI SECCHI

cod. 01-032 pz. collo: 2
formato:3/1 tme: 36
peso netto: 2900g  porzioni: 40-50

Dal sapore ricco e dal profumo intenso di fragranze mediterranee, nella
versione per grandi consumi nel pratico vaso in vetro 3/1 con il tappo
apri e chiudi. Prodotto senza aceto conservato in olio di girasole.

ideali per buffet panini pasta salumi sughi

ideali per buffet  panini insalate  pasta pizza
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WOW - STRACCETTI DI
POMODORO CONFIT
cod. 03-005 pz. collo: 6

formato: 1/1 tmc: 36
peso netto: 770g  porzioni: 16-18

Straccetti di pomodoro confit da materia prima fresca 100% ita-
liana, preparati con zucchero, sale, olio di girasole, aglio e basilico.
Sapore unico, delicato e dolcissimo.

ideali per  bruschette pasta carne panini pizza



ju = ST IR L s ke

. POMODORI PELATI INTER

POMODORI PELATI

cod. 04-001 pz. collo: 6

formato: 3/1 tmc: 36

peso netto: 2500g  porzioni: sec. uso
Pomodori freschi selezionati, scottati, pelati e confezionati con

una salsa a base di polpa fine e succo di pomodoro per un pomo-
doro dal gusto dolce e di altissima resa.

ideali per pizza carne sughi pesce pasta
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POMOFINISSIMO
PASSATA DI POMODORO

cod. 04-002 pz. collo: 6
formato: 3/1 tmc: 36
peso netto: 2500g  porzioni: sec. uso

Passata realizzata con pomodori ben maturi, lavorati in setacci fi-
nissimi per separare bucce e semi. Densa e vellutata dal profumo
fresco e sapore ricco.
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PIZZA

POLPA DI POMODORO FINE
cod. 04-009 pz. collo: 3
formato: 5/1 tmc: 36

peso netto: 4050g  porzioni: sec.uso
Pomodori della varietd tonda, freschi, sani e ben maturi, tritati
finemente per un prodotto fresco, di alta qualita e resa, studiato
espressamente per la pizzeria.

ideale per pizza carne sughi pesce pasta
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 POMODORI TAGLAY,,

POLPA DI POMODORO
A PEZZETTONI

cod. 04-003
formato: 3/1
peso netto: 2500g  porzioni: sec. uso

pz. collo: 6
tmc: 36

E la polpa di pomodoro che pil si avvicina al pomodoro fresco,
cubettoni di grandi dimensioni di 1,8cm per lato, di buona consi-
stenza, freschi e ben maturi.

ideale per pizza carne sughi pesce pasta

ideale per pizza carne sughi pesce pasta



POLPA DI POMODORO POLPA DI POMODORO

cod. 04-004 z. collo: 6

formato: 3/1 fm : 36 cod. 04-005 pz. collo: 3

o o 2500 o formato: 5/1 tmc: 36

peso netto: 2500g  porzioni: sec. uso peso nertor 40505 porzionts sec.uso

Preparata con pomodori italiani scelti tagliati a piccoli cubetti e
arricchita con succo di pomodoro, dal sapore dolce e fresco, pron-

ta all'uso.

Dal colore rosso vivo caratteristico del pomodoro sano e raccolto
al giusto grado di maturazione, densa, dolce e profumata.

ideale per pizza carne sughi pesce pasta ideale per pizza carne sughi pesce pasta
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POLPA DI POMODORO
EXTRA FINE

POLPA DI POMODORO
POLPA DI POMODORO EXTRA FINE

cod. 04-006 pz. collo: 1 cod. 04-012 pz. collo: 2
formato: 10/1 tmc: 24 formato: 10/1 tmc: 24
peso netto: 10000g porzioni: sec. uso peso netto: 10000g porzioni: sec. uso

Confezionata nel pratico bag in box, polpa di pomodoro prepara- La polpa di pomodoro extrafine Ginos nel comodo formato bag in

ta con pomodori italiani scelti nelle migliori zone di produzione box 2x5kg ¢ il prodotto da pizzeria per eccellenza, cremosa, omo-
dell'Emilia. genea, finissima e fresca. Lavorata da pomodori 100% italiani.

ideale per pizza carne sughi pesce pasta

ideale per pizza carne sughi pesce pasta
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LA GIALLA

cod. 04-014 pz. collo: 15
formato: 3/4 tmc: 24
peso netto: 500g  porzioni: sec. uso
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"LA GIALLA”

LA GIALLA

cod. 04-015 pz. collo: 6
formato: 2/1 tmc: 30
peso netto: 2000g  porzioni: sec. uso

Una passata artigianale e naturale, ottenuta da pomodori estivi
raccolti a mano e lavorati dal fresco, caratterizzata da una consi-
stenza densa e un profumo ricco e fruttato.

Una passata artigianale e naturale, ottenuta da pomodori estivi
raccolti a mano e lavorati dal fresco, caratterizzata da una consi-
stenza densa e un profumo ricco e fruttato.

ideale per pizza carne sughi pesce pasta ideale per pizza carne sughi pesce pasta
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DOPPIO CONCENTRATO

POMODORI PALLINI DI POMODORO

cod. 04-007 pz. collo: 12 cod. 04-008 pz. collo: 12
formato: 1/1 tmc: 36 formato: 1/1 tmc: 36
peso netto: 800g  porzioni: sec. uso

peso netto: 800g  porzioni: sec. uso
Ottenuto attraverso un'attenta selezione della materia prima
con il metodo "hot break" che permette di avere un concentrato
di colore rosso vivo, morbido e dolce.

Pomodorini tondi con buccia lavorati freschi con salsa e succo di
pomodoro che ne preservano bonta e freschezza.

ideale per carne sughi pesce

pizza carne sughi pesce pasta



LE CIPOLLE
DA CAMPO




— i N ——

XonTonTou BIWHS CHEDCHC
L.E CARAMELLE

B
!,:? e

F:rrp QHH“U:

LE CARAMELLE
DELL'ORTO

cod. 01-233 pz. collo: 24
formato: 1/1 tme: 36
peso netto: 860g  porzioni: sec. uso

Cipolle perline di calibro omogeneo, affogate in una crema ristret-
ta di Aceto Balsamico di Modena IGP. Nate per stupire, una vali-
dissima alternativa ai soliti antipasti e contorni.

ideali per carne buffet pesce  formaggi salumi
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LE PERLE
DELL'ORTO

cod. 01-237 pz. collo: 24
formato: 1/1 tmc: 36
peso netto: 860g  porzioni: sec. uso

Croccanti cipolline maggioline mignon calibrate, glassate con una
crema di condimento balsamico bianco e profumate con curry.
Uniche ed originali, stupiscono con abbinamenti esotici.

pesce  formaggi salumi
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Agrodolce : o Birra & Curry

LA VIOLA LA GIALLA
CIPOLLE IN AGRODOLCE CIPOLLE BIRRA & CURRY

cod. 01-242 pz. collo: 24 cod. 01-236 pz. collo: 24

formato: 1/1 tmc: 36 formato: 1/1 tmc: 36

peso netto: 780g  porzioni: 8-10 peso netto: 850g  porzioni: 8-10
Cipolla viola lavorata dal fresco e tagliata grossolanamente, viene Anelli di cipolla lavorati partendo da cipolle fresche, marinati e
quindi governata con una miscela di oli nobili per un risultato poi stufati con birra senza glutine e curry che ne conferiscono un
strepitoso. gusto unico, intenso e delicato.

buffec  panini pizza  salumi  carne

salumi carne

pizza

Caramellata

LA BIONDA LA ROSSA
CIPOLLE CARAMELLATE CIPOLLE CARAMELLATE

cod. 01-235 pz. collo: 24 cod. 01-254 pz. collo: 24
formato: 1/1 tmc: 36 formato: 1/1 tme: 36
peso netto: 800g  porzioni: 8-10 peso netto: 800g  porzioni: 8-10

Cipolle rosse fresche, affettate e grigliate, poi lavorate con olio di
girasole, sale e zucchero fino alla caramellizzazione delle stesse.
Prodotto di grande qualita ed alta resa.

Anelli di cipolla freschi e poi grigliati, ricettati con un delicato
bagno agrodolce che ne caratterizza il risultato unitamente ad una
nota di fumo lasciata dalla grigliatura.

pizza salumi carne pizza salumi carne
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CIPOLLE BORETTANE
IN AGRODOLCE

cod. 01-210 01-219  pz.collo: 24 6
formato: 1/1 3/1  tmc: 36 36
peso netto: 800g 2600g  porzioni: 6-8 20-22

Tipiche cipolle di Boretto lavorate dal fresco, calibrate e croccanti,
pelate e preparate con la classica ricetta all'agrodolce.

£

&k}.—..-

ideali per carne buffet pesce  salumi  grigliate
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CIPOLLE GRIGLIATE
IN OLIO

cod. 01-101 pz. collo: 24
formato: 1/1 tmc: 36
peso netto: 750g  porzioni: 10-12

Cipolle borettane fresche, calibrate, pelate e grigliate per poi essere
preparate con la tradizionale ricetta all'agrodolce con in pitt una
nota di fumo data dalla grigliatura.
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ide ali per carne buffet pesce salumi gngll ate
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ROLLE ROSSE

-

CIPOLLE ROSSE
ALL'ACETO DI VINO ROSSO

cod. 01-011 pz. collo: 6
formato: 3/1 tme: 36
peso netto: 2500g  porzioni: 18-20

Prodotto tipico della Calabria dove si coltiva con successo grazie
alle favorevoli condizioni climatiche. Lavorate con una ricetta tra-
dizionale che impiega aceto di vino rosso, bianco e zucchero.
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CIPOLLE BORETTANE ALL'ACETO
BALSAMICO DI MODENA IGP

cod. 01-211 01-225  pz.collo: 24 6
formato: 1/1 3/1  tmc: 36 36
peso netto: 800g 2600g  porzioni: 6-8 20-22

Le cipolline borettane lavorate in agrodolce sono arricchite e va-
lorizzate dalla presenza del pit nobile degli aceti: il Balsamico di
Modena IGP.
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ideali per carne buffet pesce  salumi grigliate
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CIPOLLA ROSSA

CIPOLLA ROSSA CARAMELLATA
cod. 01-259

formato: 1/1
peso netto: 880g

pz. collo: 24

tmc: 36

porzioni: 8-10

Cipolle rosse fresche affettate e lentamente caramellate con olio,
sale e zucchero. Ne nasce una deliziosa preparazione agrodolce,
ideale come una classica marmellata. Perfetta da abbinare e gustare
con secondi piatti sia di carne che di pesce.

panini  insalate  salumi

ideale per grigliate  panini pesce salumi carne
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CIPOLLE BORETTANE
AL NATURALE
cod. 01-325 pz. collo: 6

formato: 3/1 tmc: 36
peso netto: 2600g  porzioni: 20-22

Cipolle borettane fresche, pulite dalle pelli superflue, croccanti,
dal calibro omogeneo e governate in acqua e sale al naturale.

ideali per carne buffet pesce zuppe

R ——— .

STt QINGS srereace ]
CIPOLLINE BORETTANE ¢
" afferrare

.

L

CIPOLLE BORETTANE
AFFETTATE AL NATURALE
cod. 01-327 pz. collo: 6

formato: 3/1 tmc: 36
peso netto: 2600g  porzioni: 20-22

Cipolle borettane fresche, pelate, lavate, affettate e lessate in acqua
e sale. Prodotto pronto per un utilizzo facile e immediato.

ideali per carne pesce pizza frittate sughi
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ideali per buffet formaggi salumi grigliate aperitivi
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ideali per buffet  insalate  pasta pizza salumi
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ideali per buffet carne pesce
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) GOCCE DI PEPERONI MIGNON =

GOCCE DI
PEPERONI ROSSI
cod. 01-033 pz. collo: 24

formato: 1/1 tme: 36
peso netto: 780g  porzioni: sec. uso

Gocce di peperoni di origine peruviana, di piccolo calibro e lavo-
rate in agrodolce. Curiose, innovative e decorative.

ideali per aperitivi  buffet pesce carne  salumi
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GOCCE DI
PEPERONI GIALLI

cod. 01-042 pz. collo: 24
formato: 1/1 tmc: 36
peso netto: 780g  porzioni: sec. uso

Piccoli peperoncini dalla caratteristica forma a goccia, ben calibra-
ti, di colore giallo vivo, governati in agrodolce.
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ideali per aperitivi  buffet pesce carne  salumi
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COCKTAIL DI OLIVE

cod. 01-340 pz. collo: 24
formato: 1/1 tmc: 36
peso netto: 780g  porzioni: 8-10
Olive di produzione nazionale, di diverse varietd, raccolte a piena

maturazione, di pezzatura variabile, lavorate con aromi freschi,
aglio e peperoncino.

ideali per pizza pesce buffet  aperitivi  carne

OLIVE VERDI GIGANTI

cod. 01-331 pz. collo: 24
formato: 1/1 tmc: 36
peso netto: 800g  porzioni: 8-10

Olive verdi giganti della varietd hojablanca, grossa e tenera con
nocciolo che si distacca facilmente dalla polpa. Conservate al na-

turale (7-9 pezzi per 100g).

ideali per pizza pesce buffet  aperitivi insalate
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OLIVE VERDI FARCITE
AL FORMAGGIO
cod. 01-344 pz. collo: 24

formato: 1/1 tmc: 36
peso netto: 800g  porzioni: 8-10

Olive greche kolossal denocciolate e farcite con un delicato for-
maggio a pasta morbida dal sapore dolce.

ideali per pizza  insalate  buffet aperitivi  carne
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OLIVE VERDI FARCITE
AL TONNO

cod. 01-345 pz. collo: 24
formato: 1/1 tme: 36
peso netto: 800g  porzioni: 8-10

Le migliori olive greche kolossal denocciolate e farcite manual-

mente una ad una con dell'ottimo tonno.
“ A
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ideali per pizza pesce buffet  aperitivi insalate
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OLIVE COCKTAIL
DENOCCIOLATE

cod. 01-348 pz. collo: 24
formato: 1/1 tmc: 36
peso netto: 780g  porzioni: 8-10

Spettacolare cocktail di olive denocciolate composto da olive rosa-
te, la Bella di Cerignola, verdi di Siviglia, peperoni, aglio, spezie e
peperoncino piccante: sfiziosissime.

ideali per pizza pesce buffec  aperitivi insalate

OLIVE KALAMON

cod. 01-350 pz. collo: 24
formato: 1/1 tme: 36
peso netto: 800g  porzioni: 8-10

Olive nere della varietd Kalamon di calibro uniforme, dal gusto
leggermente amarognolo, sode e compatte, conservate in acqua
e sale.

ideali per buffet  insalate  pasta pizza salumi
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OLIVE TAGGIASCHE

cod. 01-349 pz. collo: 24
formato: 1/1 tmc: 36
peso netto: 740g  porzioni: 8-10

Olive taggiasche denocciolate, tipiche del ponente ligure, tra le
pil aromatiche e fragranti tra le cultivar, conservate in olio E.V.O.

ideali per buffet  insalate  pasta pizza salumi
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OLIVE DELLA RIVIERA OLIVE VERDI SCHIACCIATE

cod. 01-346 pz. collo: 24 cod. 01-330 pz. collo: 24
formato: 1/1 tme: 36 formato: 1/1 tme: 36

peso netto: 800g  porzioni: 8-10 peso netto: 780g  porzioni: 8-10

Olive di produzione nazionale, bruno rosate, di piccola pezzatura Verdi, con nocciolo, schiacciate e marinate in olio di girasole, aglio
(28-32 pezzi per ogni 100 grammi di prodotto sgocciolato) e resa peperoni rossi, peperoncini piccanti e aromi freschi (26-28 pezzi
molto elevata. per 100 grammi).

ideali per pizza pesce  insalate aperitivi  carne

ideali per pizza pesce  insalate aperitivi  carne
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OLIVE VERDI
DENOCCIOLATE

cod. 01-309 pz. collo: 6
formato: 3/1 tme: 36
peso netto: 2600g  porzioni: ---

Olive verdi spagnole denocciolate della varietd Hojiblanca, sode
e polpose, calibro 24/26 pezzi per 100 grammi di prodotto sgoc-
ciolato.

ideali per pizza pesce buffec  aperitivi  carne
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OLIVE NERE

OLIVE NERE DENOCCIOLATE

cod. 01-306 pz. collo: 6
formato: 3/1 tme: 36
peso netto: 2600g  porzioni: ---
Olive nere denocciolate della qualith Hojiblanca detta anche "ca-

liforniana" conservate in acqua e sale (24-26 pezzi per 100 gram-
mi).

ideali per pizza pesce  insalate  panini carne
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OLIVE NERE

OLIVE NERE A RONDELLE

cod. 01-308 pz. collo: 6
formato: 3/1 tmc: 36
peso netto: 2600g  porzioni: ---

Olive nere denocciolate calibrate e poi tagliate a rondelle regolari
ed integre. Conservate in salamoia.

ideali per pizza pesce sughi  bruschette carne
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ideale per buffet  insalate  pesce  salumi  carne
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ideale per salumi  buffet carne pesce




) -DELIZIE D’ANTIPAST.@‘!_-f
Py |




_J

g\mi—.——-ﬂ'ﬁg 3
: d

i o mNU—S qa.a_»w;w?;i S oo BINUS SHeoenc
) TRIS DI VERDURE - , ZUCCHINE A P\ONDE}




o] == —-‘='="l‘-1“"_F

i ’?ﬁ ERCRCIED e L L -.
B - GINGS ===

« PUNTARELLE DL/ 4
N CICOR!A i:" ;

|

1S SUPERFOGD)




EIEEE
 — =

' :frjgam mNU_S T |
RADICCHIO

: mass

ideale per buffet carne pesce  salumi  grigliate
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ideali per buffet carne pizza salumi  grigliate
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ideali per carne pizza salumi  grigliate  panini
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ideali per carne panini ideale per buffet carne  insalate  panini  salumi
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ideali per pizza buffet pasta carne panini
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ideale per riso pasta insalate
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ideali per pizza buffet pasta carne  panini ideale per pizza buffet pasta carne  panini

ideale per pizza salumi pasta carne panini ideale per pizza carne salumi pesce pasta




ASPARAGI
BIANCHI

buffet  panini  frittat




ideali per carne pesce pizza ideali per carne pesce pizza

ideali per buffet  panini insalate aperitivi ideali per carne pesce pizza  formaggi
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buffet  salumi insalate anini  buffet  salumi insalate

buffet  salumi insalate ideali per aperitivi  salumi  buffet
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ideali per carne buffet  zuppe pasta insalate carl zuppe pasta insalate
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ideali per carne  buffet  pesce  zuppe insalate ideale per carne buffet  pesce pizza insalate
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ideali per carne buffec  zuppe pasta  insalate ideali per carne buffet pesce
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ideali per carne buffet  pesce pizza ideale per carne buffet pesce pizza  insalate
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ideali per carne buffet pesce ideali per carne buffet zuppe pasta sughi







MAIONESE

cod. 03-222 03-223 pz. collo: 6
formato: 1/1 5/1 tmc: 10 10
peso netto: 1000g Skg

Uova fresche, olio di girasole, aceto di vino, succo di limone e sale; in-
gredienti semplici per una maionese di qualita, cremosa e spalmabile di
colore chiaro.

KETCHUP

cod. 03-242 pz. collo: 2
formato: 5/1 tme: 12
peso netto: Skg

Ketchup di colore rosso vivo costituito da ingredienti freschi con aggiunta
di aromi naturali e spezie.

ideale per patatine tramezzini panini carne ideale per  patatine tramezzini panini carne

1 U‘E‘ busting monodoss &1 1 2 ]

SENAPE MONODOSE KETCHUP MONODOSE MAIONESE MONODOSE

cod. 03-238 cod. 03-232 cod. 03-234

formato: 1 cart/box formato: 3 cart/box formato: 3 cart/box
peso netto: 3000g peso netto: 3600g peso netto: 3600g

pz. collo: 1x200 bustine pz. collo: 3x100 bustine pz. collo: 3x100 bustine
tmc: 12 tmc: 18 tmc: 15

porzioni: 200 porzioni: 300 porzioni: 300

Maionese e ketchup in pratiche bustine monodose poste in un elegante
dispenser, il meglio per igiene e facilita d'uso.

ideale per patatine tramezzini panini carne ideale per

patatine tramezzini panini carne ideale per patatine tramezzini panini carne




PEPPERFUME

cod. 03-260
formato: 1/1

pz. collo: 6
tmc: 30
peso netto: 510g  porzioni: s. uso

Salsa realizzata con peperoni rossi freschi arrostiti,
pelati e frullati. Dal gusto unico con la sua nota
caratteristica di fume che la rende esclusiva, ideale
per burger, patatine fritte e carni alla griglia.

ideale per patatine  panini pesce carne

.ABBQ SAUCE

[Lop e T
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SALSA BBOQ
AMARENE E LAMPONI
cod. 03-280 pz. collo: 6
formato: 1/1 tmc: 24
peso netto: 510g  porzioni: s. uso

Salsa con base di ketchup elaborata ed impreziosi-
ta con un concentrato di amarene e lamponi, zuc-
chero di canna, aceto di mele e balsamico, spezie e
peperoncino, dal gusto unico e piccante.

SALSA RED HOT

cod. 03-258
formato: 1/1

pz. collo: 6
tmc: 30
peso netto: 530g  porzioni: s. uso

Salsa per amanti dei gusti strong, prodotta con
peperoncini rossi tondi piccanti e limoni freschi,
per un abbinamento originale ed impareggiabile
che la rende speciale. Assolutamente da provare.

P

patatine

ideale per panini pesce carne

CUORDICIPOLLA ROSSA
cod. 03-264

formato: 1/1

pz. collo: 6

tme: 24

peso netto: 570g  porzioni: s. uso
Salsa prodotta con un lungo processo di cottura
delle cipolle fino alla loro completa caramellizza-

zione. Ideale per burger, formaggi, carni e pesci
lessati.

SALSA VEGANELLA
cod. 03-259

formato: 1/1

pz. collo: 6
tmc: 30
peso netto: 530g  porzioni: s. uso

Salsa innovativa fresca, realizzata con carote, ci-
polle, peperoni rossi e cetrioli. Un poker di ver-
dure dell'orto che da vita a una salsa agrodolce
caratterizzata dalla freschezza del cetriolo.

)
L

ideale per

patatine  panini pesce

CUORDICIPOLLA BIONDA
cod. 03-261

formato: 1/1

pz. collo: 6

tme: 24

peso netto: 570g  porzioni: s. uso
Salsa prodotta con un lungo processo di cottura
delle cipolle fino alla loro completa carammelliz-

zazione. Ideale per burger, formaggi, carni e pesci
lessati.

carne

-
)

P

patatine

e
L

P

patatine

ideale per panini pesce carne ideale per panini pesce carne ideale per patatine  panini pesce carne




KETCHUP

SQUEEZE
cod. 03-233

Pomodori, sale, aceto e

SENAPE

SQUEEZE
cod. 03-239

Semi di senape finemente

-

MAIONESE

SQUEEZE
cod. 03-244

Maionese dal colore chiaro
cremosa e spalmabile.

SALSA
COCKTAIL
cod. 03-235

Salsa a base di maionese
arricchita con pomodoro e

SALSA
TONNATA
cod. 03-237

Salsa a base di maionese
caratterizzata con tonno,

spezie per una salsa sfiziosa
dal colore rosso vivo.

macinati, aceto e piante
aromatiche per una salsa brandy.
cremosa dal gusto deciso.

acciughe e capperi.

formato: 1/1  peso netto: 1000g  tmc: 10 pz. collo: 6

ideali per  patatine tramezzini panini carne

[_:I‘ﬁ'.l ]

ARACHIDI
TOSTATE

cod. 12-001
formato: 1/1

TORTILLAS
NATURALI

cod. 12-005
formato: 1/1

SALSA
TACOS

cod. 03-245
formato: 1/1

CRACKERS

cod. 12-003
formato: 1/1
peso netto: 350g
pz. collo: 6

tmc: 9

peso netto: 450g
pz. collo: 12
tmc: 12

peso netto: 1000g
pz. collo: 8
tmc: 12

peso netto: 1050g
pz. collo: 6
tmc: 36

SALSA TACOS: Pomodoro e peperone piccante caratterizzano questa salsa della tradizione messicana, cremosa con piccoli pezzi di peperoni e cipolla.
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PREPARATO PER BRODO 4% PREPARATO PER BRODO 8%
cod. 02-001  pz. collo: 4 cod, 02-002  pz. collo: 4
formato: 1/1 cme: 36 formato: 1/1 tmc: 36

peso netto: 700g  resa: 20g / litro peso netto: 700g  resa: 20g / litro

Preparato per brodo granulare con estratto di carne bovina all'8%,
miscelato con materie prime ed aromi di primissima qualita, oc-
chiatura fine e sapore pieno di carne.

Preparato per brodo classico granulare, con il 4% di estratto di
carne, di colore dorato e dal sapore tipico della carne bovina.

ideale per  carne zuppe sughi 2' di preparazione ideale per  carne zuppe sughi 2' di preparazione

VITTUY

PREPARATOI”

|  PER,BRODO

'- V‘egﬁ-mle in polverg

PREPARATO IN POLVERE
PER BRODO VEGETALE

cod. 02-004 pz. collo: 4
formato: 1/1 tme: 36
peso netto: 700g  resa: 20g / litro

Brodo preparato con verdure disidratate, chiaro, fresco e delicato
con una spiccata nota di sedano. Occhiatura fine e leggera.

ideale per  carne zuppe sughi 2' di preparazione



FONDO BRUNO

cod. 02-101 pz. collo: 4
formato: 1/1 tme: 36
peso netto: 500g  resa: 100g / litro

Preparato in polvere pronto per essere reidratato per realizzare un

fondo bruno di manzo ben legato, intenso e gustoso.

1{e]V) @:17.1, [ede)

cod. 02-005 pz. collo: 4
formato: 1/1 tmc: 24
peso netto: 500g  resa: 80g / litro

Legante granulare e solubile per salse e fondi di cottura a base di
farina di frumento e olio vegetale raffinato.

ideale per  carne sughi  funghi salse 2' di preparazione

Jiltug

SARORITORE

INSAPORITORE GRANULARE
CON FUNGHI PORCINI

cod. 02-105 pz. collo: 4
formato: 1/1 tme: 36
peso netto: 500g  resa: 24g / litro

Un insaporitore granulare con il 7% di funghi porcini disidratati ¢
un prodotto pensato per esaltare il sapore dei piatti in modo pratico
ed uniforme, sfruttando I'aroma intenso e caratteristico dei porcini.

ideale per  carne zuppe sughi 2' di preparazione

ideale per  pesce zuppe carne salse 2" di preparazione
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FUMETTO

FUMETTO DI CROSTACEI FUMETTO DI PESCE
cod. 02-104 pz. collo: 4
formato: 1/1 tmc: 18

peso netto: 500g  resa: 50g / litro

cod. 02-103 pz. collo: 4
formato: 1/1 tmc: 24

peso netto: 500g  resa: 50g / litro

Base in polvere solubile ottenuta da crostacei freschi, gamberi e Solubile all'istante per realizzare un brodo dal deciso e spiccato
granchi. Sapore e profumo ricco ed intenso. Ottimo per legare gusto di pesce a carne bianca. Ideale per tirare e arricchire di sa-
le salse. pore le salse.

ideale per  zuppe salse pesce 2' di preparazione

ideale per  zuppe salse pesce 2" di preparazione

AROMI PER GRILL

cod. 02-102 pz. collo: 6
formato: 1/1 tmc: 36
peso netto: 800g  porzioni: -

Mix ricercato di erbe aromatiche, sale e spezie in grado di arricchi-
re di sapore e gusto tutti i tipi di carne cucinati alla griglia.

ideale per carne spiedi grlghdtu pesce



Sears
RISO CARNAROLI PREPARATO PER GNOCCHI DI PATATE
cod. 06-012 formato: 1/1  pz. collo: 10 cod. 06-007 formato: 1/1 pz. collo: 15
peso netto: 1000g tmc: 24 porzioni: sec.uso peso netto: 800g  tmc: 18 porzioni: 9-10

FARINA PER POLENTA
ISTANTANEA

cod. 06-008

FARINA PER POLENTA
RUSTICA ISTANTANEA
cod. 06-017

formato: 1/2 tmc: 12

peso netto: 500g  porzioni: 12-14
pz. collo: 10

PREPARATO PER PURE DI PATATE
cod. 06-006 formato: 1/1 pz. collo: 20
peso netto: 1000g tmc: 18 porzioni: 38-40

ideale per ~ carne  funghi ideale per  carne
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OLIO DI OLIVA

cod. 02-204 pz. collo: 2
formato: 5/1 tme: 18
capacita: 5 L

Ottenuto dalla miscela di oli di oliva vergini e olio di oliva rettifi-
cato, con un tenue grado di aciditd. Chiaro e delicato per tutti gli
usi di cucina.

(i di semi di Girasole l

.unr[illl_{_‘-ﬂ:__ i

p e AT

OLIO DI SEMI DI GIRASOLE
ALTO OLEICO
cod. 02-213

formato: 10/1
capacita: 10 litri

pz. collo: 1
tmc: 12 mesi

Olio interamente vegetale, ottenuto da semi di girasole, raffinato
e addizionato con acido oleico con un elevato contenuto di acidi
grassi monoinsaturi (con oltre 1'80% di acido oleico) per ottenere
caratteristiche culinarie uniche. E molto resistente e stabile alle alte
temperature e raggiunge un punto di fumo di 225°C.

TORRED " OLEA

Y

e
LI BT VERGINE
4 v

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

A 02-211 02-205  pz.collo: 12 2
formato: 1/1 5/1  tmc: 18 18
capacita: 1L 5L
Olio extravergine d'oliva ottenuto con la prima frangitura delle mi-
gliori olive, ¢ un mosto di prima spremitura, molto profumato, dal

sapore fruttato e armonioso con retrogusto delicato e con un'acidita
non superiore allo 0,5%.

LE MONODOSI
oLio ACETO

cod. 99-020
bustina: 12 ml
quantita: 300 pz.
tmc: 14 mesi

cod. 99-001
bustina: 5 ml
quantita: 300 pz.

tmc: 14 mesi

SUCCO DI LIMONE
cod. 99-039 pz. collo: 6

formato: vetro  tmc: 18 mesi
i - ot capacita: 1000ml



ZUPPE &
PIETANZE
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LUPPA
DLFAQH()U

ZUPPA DI FAGIOLI

cod. 06-005 pz. collo: 24
formato: 1/1 tmc: 36

peso netto: 800g  porzioni: 6-8
Al contenuto di un barattolo aggiungere 1 litro di brodo

¢ 300 grammi di pasta corta, cotta al dente. Riscaldare a
fuoco vivo per 10 minuti e servire molto calda con una

macinata di pepe nero ed un filo di olio extra vergine di

oliva.

ZUPPA
DI CIPOLLE

ZUPPA DI CIPOLLE

cod. 06-004
formato: 1/1
peso netto: 800g  porzioni: 6-8

pz. collo: 24
tmc: 36

Diluire 800 grammi di zuppa in 800 ml di acqua, portan-
do ad ebollizione per 10 minuti a fuoco lento.

MINESTRONE ALLA PAESANA

cod. 06-003
formato: 1/1

pz. collo: 24
tmc: 36
peso netto: 800g  porzioni: 6-8

Diluire 800 grammi di minestrone in 800 ml di acqua,
portando ad ebollizione per 10 minuti a fuoco lento.

RUSTKJ\‘b

ZUPPA RUSTICA

cod. 06-016
formato: 1/1

pz. collo: 24
tmc: 36
peso netto: 800g  porzioni: 6-8

Diluire 800 grammi di zuppa in 800 ml di acqua, portan-
do ad ebollizione per 10 minuti a fuoco lento.



7UPPA D'ORZO

lop Quality

ZUPPA ALLA TOSCANA ZUPPA D'ORZO
cod. 06-011 pz. collo: 24 cod. 06-001 pz. collo: 24
formato: 1/1 tmc: 36 formato: 1/1 tmc: 36

peso netto: 800g  porzioni: 6-8 peso netto: 800g  porzioni: 6-8

& i Diluire 800 grammi di zuppa in 300 ml di acqua. Oppu-

re aggiungere 200 grammi di pasta maltagliata ed 1 litro - il 800, gramumt @iy pa i U0 sl e eregeey s
di L. .. . do ad ebollizione per 10 minuti a fuoco lento.

i acqua portando ad ebollizione per 10 minuti a fuoco
lento.

ZUPPA DI GOULASCH
cod. 06-002 pz. collo: 24
formato: 1/1 tmc: 36

peso netto: 800g  porzioni: 6-8

' & Diluire 800 grammi di zuppa in 800 ml di acqua, portan-

o do ad ebollizione per 10 minuti a fuoco lento.
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TRIPPA ALLA PARMIGIANA
cod. 07-002 pz. collo: 24
formato: 1/1 tme: 36

peso netto: 800g  porzioni: 4-5

Trippa bovina bianca, tagliata longitudinalmente e preparata se-

condo la classica ricetta emiliana con pomodoro, ortaggi e aromi
freschi, pronta da servire.

VIV

LUMACHE

LUMACHE AL NATURALE

cod. 07-006 pz. collo: 24
formato: 1/1 tmc: 36
peso netto: 800g  porzioni: 5-6
Lumache del genere Helix, sgusciate, pulite e precotte; pronte per

essere preparate secondo le tipiche ricette regionali. Ogni scatola
contiene cinque dozzine di chiocciole.

ideale per polenta

IV

GULASCH

cod. 07-004 pz. collo: 24
formato: 1/1 tme: 36
peso netto: 800g  porzioni: 4-5

Pezzetti di carne bovina magra lavorata con spezie, verdure, po-
modoro e paprika secondo la tradizionale ricetta ungherese che
conferisce al gulasch il classico sapore dolce e piccante.




¥

BACCALA ALLA VICENTINA
cod. 07-001 pz. collo: 24
formato: 1/1 tmc: 48
peso netto: 800g  porzioni: 4-5
Ottimo baccala del tipo "ragno" spinato, ammollato, battuto e

lavorato secondo la tradizionale ricetta vicentina con olio, cipolla,
latte e verdure, pronto per essere servito.

ideale per  polenta

SELVAGGINA IN SALMi

cod. 07-005
formato: 1/1 tmc: 36
peso netto: 800g  porzioni: 4-5

pz. collo: 24

CAPRIOLO IN SALMI

cod. 07-003 pz. collo: 24
formato: 1/1 tmc: 36

peso netto: 800g  porzioni: 4-5

Polpa extra di capriolo lavorata con attenzione e massima cura per

un salmi ricco di sapore dagli intensi profumi. Piatto pronto per
ogni emergenza o variazione di ment.

ideale per polenta  funghi

143

Polpa di cervo e capriolo tagliata a pezzi e marinata con vino ros-

so, cipolla, aromi freschi e spezie, secondo la tipica ricetta alpina,
pronta da servire.

ideale per  polenta  funghi



- GLOSSARIO TECNICO -

TERMINI TECNICO-CULINARI

BAGNOMARIA: CUOCERE UN PRODOTTO IMMERGENDO IL RECIPIENTE DI COTTURA IN ACQUA CALDA. OPPURE
CONTENITORE IN CUI VENGONO TENUTI IN CALDO SUGHI O SALSE.

BRASARE: SISTEMA DI COTTURA CHE SFRUTTA | LIQUIDI CONTENUTI NEGLI ALIMENTI.

CONGELARE: ABBASSARE LA TEMPERATURA DI UN ALIMENTO, FINO A QUANDO L'ACQUA IN ESSO CONTENU-
TA SI SIA TRASFORMATA COMPLETAMENTE IN GHIACCIO (CON CONSEGUENTE FORMAZIONE DI MICROCRI-
STALLI).

FLAMBE: CUCINARE UN PRODOTTO AGGIUNGENDO UN SUPER ALCOLICO E FACENDO BRUCIARE LO STESSO
DANDOGLI FUOCO.

FONDO BRUNO: FONDO DI COTTURA DERIVATO DA CARNI COTTE NEL FORNO O IN PENTOLA.
GLASSARE: RICOPRIRE CON UNA SALSA RISTRETTA (GLASSA) UN ALIMENTO.
GRATINARE: RENDERE CROCCANTE E COLORATA LA PARTE SUPERIORE DI LASAGNE E PASTICCI IN GENERE.

IMBIONDIRE O COLORIRE: DORARE UNA VIVANDA PASSANDOLA LEGGERMENTE AL FUOCO CON OLIO E BUR-
RO.

LARDELLARE: INSERIRE DELLE STRISCE DI LARDO, CON L'APPOSITO ATTREZZO, ALL'INTERNO DI UN PEZZO
DI CARNE CRUDA.

LEGARE: DARE CONSISTENZA AD UN ALIMENTO LIQUIDO.

MANTECARE: SBATTERE CON IL BURRO UNA SALSA E COMPLETARLA; DARE L'ULTIMO TOCCO AL CONDIMEN-
TO DI UN RISOTTO.

MARINARE: LA MARINATURA DI UN PRODOTTO AVVIENE LASCIANDO MACERARE LO STESSO IN UN COMPO-
STO DI VINO, AROMI E SPEZIE.

MONTARE CON IL BURRO: AGGIUNGERE IL BURRO, A PEZZETTI MOLTO PICCOLI, A UNA SALSA COTTA PER
RENDERLA SOFFICE.

NAPPARE: RICOPRIRE CON SALSA DI COTTURA LA VIVANDA.

PASTELLARE: RICOPRIRE GLI ALIMENTI CON UN COMPOSTO LIQUIDO (PASTELLA) OTTENUTO MISCELANDO
UOVA, LATTE, FARINA E SALE.

RIDURRE O TIRARE: FARE EVAPORARE UN LIQUIDO PER OTTENERE UN CONCENTRATO.
ROUX: PREPARAZIONE DI BASE PER LEGARE LE SALSE, COMPOSTA DA BURRO E FARINA.
SALAMANDRA: MACCHINA PER GRATINARE I CIBI.

SALAMOIA: METODO DI CONSERVAZIONE DEI CIBI IN ACOUA E SALE.

SAUTE: PADELLA BASSA CON MANICO LUNGO.

SBIANCHIRE: METTERE UN INGREDIENTE (PASTA, RISO, VERDURE) NELL'ACQUA BOLLENTE PER POCHI MINUTI
E RAFFREDDARE RAPIDAMENTE.

SGRASSARE: BAGNARE CON UN LIQUIDO (VINO, FONDO, LIMONE) PER STACCARE IL SUGO CARAMELLATO SUL
FONDO; TOGLIERE IL GRASSO CHE SALE IN SUPERFICIE.

SURGELARE: ABBASSARE VELOCEMENTE LA TEMPERATURA DI UN ALIMENTO, COTTO O CRUDO, IN MODO
TALE CHE RAGGIUNGA | -18° C, IN OGNI SUO PUNTO, IN UN TEMPO MASSIMO DI 4 ORE (CONVENZIONE EURO-
PEA).

TIMBALLO: STAMPO PER SFORNATI.

TOSTARE/ROSOLARE: FAR COLORIRE A FUOCO VIVO CON OLIO, ALL'INIZIO DELLA COTTURA, CARNI O ALTRO.

TRIFOLA (TRIFOLARE): CUCINARE IN OLIO, AGLIO E PREZZEMOLO.
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PEPERONCINI CON TONNO
codice 01-045 pz.collo 6 cenza
formato 1/2 tmc 36mesi luti

peso netto  330g  porzioni 4-5 \Qlutine

Peperoncini a ciliegia di circa 3 em di diame-
tro lavorati dal fresco e farciti a mano con pate
di tonno per ottenere il massimo della qualita.
Golosi da soli, completano carpacci di carne o
di pesce, vitello tonnato e taglieri di salumi e for-

maggi.

Cleareiifin
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CARCIOFINI MINI MIGNON
codice 01-043 pz.collo 6 senza
formato 1/2  tmc 36mesi ;

peso netto  375g  porzioni 4-5

I capolini altro non sono che piccolissimi boc-
cioli di carciofo teneri e dolcissimi. SLavorati da
materia prima brindisina fresca con una ricetta
genuina e tradizionale del Sud Italia che man-
tiene ed esalta il gusto del carciofo fresco e croc-
cante.

€ reiafin

1 Merdali”
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CARCIOFINI “l PICCOLI”
codice 01-054 pz.collo 6 /cenza
formato 1/2 tmc 36me_s_l
peso netto 3759 porzioni
Cuori di carciofi di piccolo calibro della qualita nostrana
brindisina, accuratamente selezionati, calibrati, ossidati
all'aria e lavorati esclusivamente dal fresco, vengono poi
conservati in una miscela di oli nobili. Ogni vasetto con-
tiene 18-20 carciofini.

Cipplle
£ fidiy
iy Viola”

LA VIOLA - CIPOLLA ROSSA A FETTE

codice 01-246 pz.collo 6 /senza
formato 1/2  tmc 36mesi Iuti
peso netto  340g  porzioni 4-5 \guting,

Cipolle viola lavorate dal fresco e tagliate gros-
solanamente a mano, governate con una misce-
la di oli nobili per un antipasto veramente come
Jatto in casa. Sposano felicemente taglieri di sa-
lumi e formaggi, pesce e carni lesse, carpacci e
cicchetli appetitosi.

Prweint

Beaertivali

et calivs ere

codice 01-049 pz.collo 6 cenza
formato 1/2 tmc 36mesi luti
peso netto 3509  porzioni 4-5 \Qlutine

Junghi porcini di primissima scelta, selezio-
nati a mano e lavorati direttamente dal fresco
per ottenere, di fatto, il massimo dal fungo por-
cino. Ideali per salumi, carpacci, nei buffet e
sempre perfetti per tutti quegli antipasti da va-
lorizzare grazie alle fragranze inconfondibili
del porcino fresco.




GLI ANTIPASTI SFIZIOS|

T
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IL GENUINO - ANTIPASTO AGRODOLCE

codice 01-247 pz.collo 6 cenza
formato 1/2 tmc 36mesi luti
peso netto  360g  porzioni 4-5 \glutine

Solo verdure di stagione freschissime, tagliate
a mano ed impreziosite con funghi champi-
gnons e pomodori verdi a spicchi: ecco servito
il vero antipasto casalingo.

- =
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LA PIACENTINA - GIARDINIERA IN OLIO

codice 01-248 pz.collo 6 cenza
formato 1/2 tmc 36mesi luti
peso netto  340g  porzioni 4-5 \glutine

Lautentica giardiniera realizzata seguendo la
tradizionale ricetta piacentina con verdure fre-
sche di giornata, tagliate a mano e governate in
olio di girasole.

(ST TR Y]
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- POMODORO CILIEGINO ROSSO ALLE ERBETTE

codice 01-047 pz.collo 6 cenza
formato 1/2 tmc 36mesi luti
peso netto  360g  porzioni 4-5 \Qluting

Pomodorini italiani freschi tagliati a meta,
parzialmente essicati e impreziositi con mag-
giorana, timo, origano e conservati in olio di
girasole. Ottimi da accompagnare ai salumi e
mozzarelle di bufala, per condire pasta, pizze,
Sfocacce. Sfiziosi con aperitivi.

II.I.'.lllhu.\l'l i
ledler
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ANTIPASTO DELLA TRADIZIONE

codice 01-055 pz.collo 6 /eenza
formato 3/4 tmc 36mesi utine
peso netto  ??g  porzioni -\

Tante verdure croccanti e colorate, ricche di sa-
pori e profumi dell'orto, lavorate sapientemen-
te con la tradizionale ricetta piemontese. Pe-
peroni rossi e gialli, carote, cavolfiore, sedano,
fagiolini, cipolle e polpa di pomodoro; tutto ri-
gorosamente dal fresco. Cosi nasce un grande
antipasto di verdure ideale per accompagnare
salumi e formaggi. Ottimo con l'aggiunta di
trancetti di tonno e uova sode di quaglia.
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" LAREGINA DELL ORTO

-LAVIOLA- ==
Cipolle viola tagliate grossolanamente e
governate con aceto, zucchero,
olio evo e girasole per un goloso
accompagnamento a salumi, formaggi,
carni e pesce alla griglia

=

TRADIZIONE CONTADINA

in generosi pezzi e condite in agrodolce.
Un modo autentico di riscoprire
sapori e profumi di un
tempo lontano...




L'ITALIANO VERACE

- IL CAMPAGNOLO -

Lavorato a mano appena colto,
ossidato all’aria e poi marinato
con olio, aceto, peperoncino e
spezie come nella miglior
tradizione casalinga

RED PASSION

- IL PEPERTONNO -

Sfiziosi, genuini, golosi, farciti a
mano uno ad uno...
Il massimo della Qualita !!!
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LANTIPASTO CROCCANTE

- IL GENUINO -

Solo verdure di stagione,
[freschissime, impreziosite con
Junghi champignons e
pomodori verdi freschi a spicchi,

L’AUTENTICA GIARDINIER

[OF: o}

- LA PIACENTINA -

Verdure freschissime tagliate a
mano e lavorate con la
tradizionale ricetta piacentina...
Un trionfo naturale di bonta !

[ohstdel




LE SQUISITEZZE REGIONALI

Neulsa ofi
| peperoni
arrosiili
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SALS DI PEPERONI ARROSTITI

codice 03-270 pz.collo 6 wenza\ -
formato 1/5 tmc 30mesi (uti
peso netto  180g  porzioni 2-3 \Qlutine

Salsa artigianale realizzata con peperoni ros-
si freschi arrostiti in forno con fuoco a legna.
Questa lavorazione conferisce alla crema la
caratteristica nota fume. Indiscutibile protago-
nista nelle grigliate di carne e nei burger, trova
facile impiego sui primi piatti come gnocchi e
pasta fresca.

—

—

Crerr

FREFGE

ferrtfeife

CREMA NERA TARTUFATA

codice 03-271 pz.collo 6 cenza
formato 1/5 tmc 36mesi N
peso netto  180g  porzioni 4-6 \gluting

Crema dal profumo intenso e dal tipico sapore
di tartufo e funghi. Condimento prezioso per
pasta, gnocchi e risotti. Ottima farcitura per
crostini, pizze gourmelt, diventa insostituibile
con uova all'occhio di bue o per impreziosire
tortini di polenta e formaggio. Prodotto senza
glutine, buono per i celiaci, buono per tutti.

ol

Pisicicehi

PESTO DI PISTACCHI

codice 03-272 pz.collo 6 /cenza
formato 1/5 tmc 24mesi luti
peso netto 1559  porzioni 2.3 \Qlutine

Preparaio esclusivamente con ingredienti  na-
turali e genuini, questo pesto tipico del sud lla-
lia e diventato di tendenza presso chef e gastro-
nauti. Eccellente condimento per pasta, pesce e
pizze gourmet. Si sposa felicemente con burrate
ed alici per un antipasto davvero sfizioso.

(¥
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CUOR DI CIPOLLA CARAMELLATA

« codice 03-273 pz.collo 6 cenza
- formato 1/5 tmc 36mesi luti
o peso netto  190g porzioni  sec.uso \3uting

Cipolle fresche affettate e caramellate, vengono
poi frullate fino ad ottenere una golosa crema
fine e vellutata. Perfetta in abbinamento al paté
di foie gras, ai formaggi o come topping per
carni bianche alla griglia e ancora ottima farci-
tura per burger e pizze gourmet.
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| RAGU DI SELVAGGINA

- g
”w

lop Quality

RAGU DI LEPRE

codice 03-103 pz.collo 12 /senza
formato 1/2 tmc 36mesi [uti -
peso netto  400g ~ porzioni 6-g \gluting . -

Il ragu di lepre ¢ una delle migliori speciali-
ta Ginos, realizzato con carne scelta che vie-
ne marinata con vino rosso corposo, verdure
fresche, spezie ed aromi “in salmi” secondo
la tipica ricetta alpina. Da utilizzare tal quale
come condimento per pasta, gnocchi, pasticci
e polenta.

P
lop Quality

RAGU DI CINGHIALE

codice  03-106 pz.collo 12 /ey =
formato 1/2  tmc 36mesi luti L e
peso netto 4009  porzioni 6-8 \gluting, T ——

Carne di cinghiale tagliata a coltello, cucinata
con polpa di pomodoro, verdure e aromi fre-
schi, secondo la classica ricetta toscana per un
ragu dal sapore casalingo. Perfeito condimento
per pappardelle, gnocchi, crostini e polenta.

lop Quality

RAGU DI CAPRIOLO

codice 03-101 pz.collo 12 tenza
formato 1/2 tmc 36mesi luti
peso netto  400g  porzioni 6-g \gltine

Prodotto con polpa scelta di capriolo, lavorata
in salmi con verdure fresche, vino rosso, spe-
zie e aromi. Ideale condimento per tagliatelle,
gnocchi, polenta, cannelloni e lasagne.

\ RAGU DI CERVO
codice 03-102 pz.collo 12

formato 1/2 tmc 36mesi slert\.za
peso netto 4009  porzioni 6-8 \gluting

Yna delle migliori specialita della casa prepara-
to con carni scelte di cervo, ortaggi freschi aromi e
spezie nella pit classica delle ricette alpine, il salmi,
senza pomodoro.
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| RAGU DELLA CORTE

[
RAGU DI ASINO
codice 03107 pz.collo 12 /oo ’
formato 1/2 tmc 36mesi lufi
peso netto  400g  porzioni 6-8 \guting —

Chi cerca sapori perduti non puo mancare l'assag-
gio di questa specialita. Ricetta tradizionale senza
pomodoro.

RAGU DI CONIGLIO
codice

03-105 pz.collo 12 /eenza
formato 1/2 tmc 36mesi luti
peso netto  400g  porzioni 6-8 \guting
Carni bianche scelte cucinate con pomodoro, aromi

freschi e spezie per un ragu delicato come fatto in
casa.

RAGU DELLA CORTE

codice 03-113 pz.collo 12 senza
formato 1/2 tmc 36mesi luti
peso netto  400g  porzioni 6-8 \gluting

‘e plafing

Carni bianche scelte tra cui coniglio, T

Jaraona e anatra dal taglio grosso-
lano lavorate con verdure e aromi
freschi per un ragu dai profumi e

lop Quality

sapori che sanno di casa.

RAGU DI ANATRA
codice

03-104 pz.collo 12 /senza
formato 1/2 tmc 36mesi (uti
peso netto  400g  porzioni 6-8 \gluting

Savorato con carne dal taglio grosso-
lano secondo la tipica ricetta del centro
Italia che vuole anche il pomodoro,
pronto all'uso.

RAGU DI ANATRA IN BIANCO

codice 03-108 pz.collo 12 /eenza
formato 1/2 tmc 36mesi luti
peso netto  400g  porzioni 6-g \glutine

Ragu realizzato con carne di anatra
nazionale, cucinata con verdure e aro-
mi freschi per ottenere un prodotlto dal
sapore dolce e delicato come prevede la
ricella venela, senza pomodoro.




ROCCA DEL COLLE
GINOS

ACETO BALSAMICO

DI MODENA I.G.P.

Proviene da mosti d'uva
selezionati, affinati in bott!
di legni pregiati.

Armanioso, con note di
mosto cotto € ciliegia,
dal colore bruno intenso.,

» ~ “
- L
/
By
|

Al palato & vellutato, con un
perfetto equilibrio tra
dolcezza e acidita,

Si abbina perfettamente a
L carni rosse, formage

p stagionati, fragole

ROCCA DEL COLLE
GINOS
CREMA ALL'ACETO

BALSAMICO
DI MODENA 1.G.P.

Proviene da mosti d'uva selezionati, \
affinati in botti di legno pregiati.

Armonioso, con note di mosto cotto

e ciliegia, dal colore bruno intenso.

Al palato ¢é vellutato, con un perfetto ‘

equilibrio tra dolcezza e acidita. Yoo ded Colli
Compagno ideale per formaggi ﬂ% - A
stagionati, carni alla griglia, insalate - |

gourmet, frutta, gelati, dessert.

ROCCA DEL COLLE

GINOS
ACETO DI VINO ROSSO
DI CHIANTI TOSCANO

Gran carattere, prodotto
con vino Chianti
toscano pregiato.

§i distingue per sapori
e profumi intensi e
ben definiti.
Acidita del 7,5%,
sinonimo di qualita @
superiore,

Eccellente resa del
prodotto, ideale per
. cotture ed
WX emulsioni.

ROCCA DEL COLLE

oNgs
CREMA AL

CONDIMENTO
BALSAMICO BIANCO

Proviene da mosti selezionati d'uva
bianca, affinati per preservare la
freschezza e la dolcezza del frutto

Aroma delicato con note floreali
e fruttate di uva bianca e fiori
di sambuco, dal colore giallo
paglierino chiaro.
.

Al palato ¢ dolce e vellutata, con una
acidita fresca e ben bilanciata, ideale
per un leggero tocco gourmet.

Si sposa con successo a piatti a base
di pesce, carni bianche, insalate
estive e formaggi freschi.




TORRE D'OLEA
TORRE D’OLEA —
GINOS

GINOS ;
OLIO EXTRAVERGIMNE DI OL

GRANDCRUR®™ ' T IWTAHfi‘ﬁO

FRUTTATO INTENSO _ Il nostro omaggio
all'eccellenza toscana,
Fruttato intenso, nasce da selezioni
di olive verdi, colte e frante .
in oiornata con note fresche di erba
i appena tagliata, mandorla doloe
1l nostro olio pit deciso e 0L ¢ mela verde
"“.I:':‘l';ﬁ” \ ‘W / penetrante, | pahmi: VIgoroso HI|I.'|:E:IJ-.“:“ s N Ctto di i AT
: con un amaro evidente e un s =19 | conun equilibro natrale
AL LV - / _
piccante c]n';‘;.‘:nt:; FRLTTAT * tra dolcezza ¢ frescherza.
LHRCEFRLE

LEANE CRE
IRUFTATO
R IR 3

Latremo wirerdda r \ Retragusta clegante e delicato,

Ol entractnm

T PG AMANS-piccante

] Tk e | | conun leg
con riflessi dorati indic oo g b ’
7 ki ik T . ippena accennato

di freschezza,

Dal colore verde brillante

i & 5l Perfetto a crudo
Ideale per piatti dal gusto deciso: . : T
o per esaltare pesce, insalate

carm rosse, e xdgg.l!.r. Druschefte 1 o ¢ carpacel

rustiche, zuppe di legumi.

TORRE D’OLEA TORRE D’OLEA

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA :
OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

SI(OJNOICI(GOMN . || DIAVOLETTO

FRUTTATO MEDIO

Priiisene da livett coltiat Un extravergine toscano aromatizzato
: S al neperoncine. andace ma eauilibrat
S e al peper oncino, audace ma eq |.|1.? i,
e ot pensato per chi ama sapori intensi
. o . = £ autentici.
b v Armonioso, con note di carciofo CTRRLNTY

EXTRAVERLINE e foglie di pomodoro, dal colore fprmries FPROFUMO INTENSO
¥ CHTENTRA W 4
Ll verde intenso. VERGINE con sentori di oliva fresca

FRUTTATOME 1M RS ¢ [ nota pungente del peperoncino,
- AROMATIIZATO
Al palato & rotondo, con wn buol AL PEPERONTING =
A Al palato & rotondo, con wn buon FRUTTATO MEDIO

.':quilil"-r'n tTa amaro ¢ piccante It BLAYOLETTO

COM ES3ENTe €1 |.".'|C<.'<.' £ un
M ma __'._l"l:h!i!". 148 | F amaro-plocante i [

Si abbina perfettamente a RIFLESSI ARANCIATI

; ha e mea ] - P

zuppe di legumi e verdure, che ne esaltan il L.!]d'l.F.I.L
distintivo ¢ la personalita.

carni bianche, verdure L,i'l[..l.ldtl. , ‘ - 5

& bruschetre, 3 e IDEALE PER PIZZE, PASTA

. | GRIGLIATE, ZUPPE E PANE,

per dare vigore ai piatti semplici
C CHAATT DEni |'.r:*p:||'.1.;".r'-:1:-.
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codice 09-039 pz.collo 6 /cenza
formato 1/2 tmc 36mesi (uti
peso netto  400g porzioni  sec.uso \gufing
Amarene fresche denocciolate in salsa densa,
perfette da utilizzare come guarnizione su ge-
lati, panne cotte, semifreddi. Farcitura squisita
per crépes, torte, zeppole e sfogliatine.
Jelice labbinamento con filetto di carne.

ALBICOCCHE SECCHE AL VINO MOSCATO -‘/
codice 09-026 pz.collo 6 /senza

formato 1/2  tmc 36mesi (o1 4

peso netto  440g  porzioni  sec.uso i

Yn tradizionale prodotto apri e gusta, goloso
con yogurt fresco, superlativo servito con pan-
na montata e amaretti sbriciolati. Ideale ingre-
diente per biscotti e torte di pasta frolla.

FICHiSECCHI AL VINO NEBBIOLO

codice 09-027 pz.collo 6 /eenza
formato 1/2 tmc 36mesi 5
glutine

Pomm—

peso netto  440g porzioni  sec.uso

Fichi secchi che tornano morbidi annegati nel-
lo sciroppo di Nebbiolo delle Langhe, perfetti
per essere serviti con una pallina di gelato alla
vaniglia e scaglie di mandorle: il modo miglio-
re per concludere il pranzo.

AMARENE DENOCCIOLATE IN SALSA DENSA —f/

~~ CASTAGNE AL MIELE

codice 09-008 pz.collo 6 cenza
formato 1/2 tmc 30mesi luti
peso netto  440g porzioni  sec.uso \guting

Castagne fresche, italiane, di qualita extra.
Acqua, zucchero e miele pr una vera ghiotto-
neria, speciali abbinate a lardo e zola o come
contorno a piatti di selvaggina. Eccellenti come
dessert con un goccio di rhum e panna mon-
tata o ancora immerse prima nel cioccolato e
servite con crema inglese. Ideali per torte per
celiaci.

FRUTTI DI BOSCO IN SALSA DENSA

codice  09-040 pz.collo 6 /eenza
formato 1/2  tmc 36mesi (uti
peso netto  400g  porzioni  sec.uso \JUTiNg

I piccoli frutti di bosco sono composti dal 60%
da frutta intera e il restante 40% da una salsa
vellutata ottenuta frullando i frutti stessi. Pronti
alluso per golose decorazioni di gelati, semi-
freddi, panna cotta e crema bavarese, varie-
gatura sfiziosa per panna montata, mousse e
yogurt. Ottimi per cotture al forno.




| GIOIELLI DEL MARE

FILETTI DI ALICI DEL MAR CANTABRICO

codice 05-019 pz.collo 6 cenza
formato 1/2 tmc 18mesi o
peso netto  350g porzioni  sec.uso \Juting

Siletti di alici in olio di oliva,
confezionati in latta da 350 g.
Ogni latta contiene 45/50 filetti di
grandi dimensioni (12-13 cm circa.

-

FILETTI DI ALICI DEL MAR CANTABRICO
codice 05-018 pz.collo 15 cenza
formato cart/box tmc 18mesi .
pesonetto 15x50g9  porzioni monouso
Sileti di alici in olio di oliva, con- l
Jezionati in astucci monoporzione &
da 50 grammi nelti, contenenti 8/10 :
filetti dal peso di circa 3,5 grammi
ciascuno.

Alici di primissima qualita, pescate in primavera nel golfo di Biscaglia, lavorate direttamente sul posto, messe sotto
sale e stagionate per circa 10 mesi. Vengono poi sfilettate, rifilate a forbice e stivate a mano. Solo ora sono pronte
per soddisfare i palati pit esigenti.

FILETTI DI TONNO PINNA GIALLA IN OLIO D’OLIVA

FILETTI DI ALICI TOP QUALITY - SPECIAL EDITION _
] P mato 72 ™" eomed
peso netto  200g  porzioni  sec.uso glutine peso netto 5509 porzioni  sec.uso \Quting
Filetti di tonno di 12-14 cm. Il top
di gamma in olio di oliva, lavora-
schetta di plastica riciclabile con co- to e stivato a mano da tonni varieta

. . " . LUg) M v ” . ) . M -
perchio salvaroma. Ogni confezione Pinna Gialla” di grossa taglia, cotto

contiene 31/33 filetti di 12/13 em da al vapore e poi lungamente stagionato
3.5 grammi ciascuno. per il massimo della qualita.

Siletti di alici in olio di oliva, stivati
manualmente in un’innovativa va-
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MOSTARDA DI FICHI
cod. 09-021

formato: 1/2 pz. collo: 3
peso netto: 440g tmc: 24 mesi

Ottima con formaggi dolci e piccanti, oltre che con gli
stagionati in genere (Gorgonzola, Roquefort, Blue Stilton,
ecc...), Mozzarella di bufala, Pecorino fresco.

Perfetta accompagnata al paté de foie gras.
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MOSTARDA DI ARANCE
cod. 09-022

formato: 1/2 pz. collo: 3
peso netto: 440g tmc: 24 mesi

Eccellente con salmone affumicato, acciughe salate
e con formaggi stagionati.

Superlativa assaggiata con mascarpone e cioccolato fondente.

Mestoirede
et il
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MOSTARDA DI PESCH
cod. 09-028 i
formato: 1/2 pz. collo: 3 :
peso netto: 440g tmc: 24 mesi

Deliziosa con gelati alla crema. Si abbina felicemente ai
bolliti misti, carré di maiale affumicato ed al classico
zampone natalizio. Ideale con formaggi forti quali Blue
Stilton, ecc.

Mlestarda
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MOSTARDA DI FRUTTI DI BOSCO
cod. 09-042

formato: 1/2 pz. collo: 3
peso netto: 440g tmc: 24 mesi

=
¥
5
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Ottima con formaggi freschi, erborinati e stagionati di ogni
genere (Brie, Camembert, Taleggio, Gorgonzola, ecc.).
Perfetta con selvaggina, carni arrosto e paté di foie gras.
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MOSTARDA DI MELE E PERE

cod. 09-020

formato: 1/2 pz. collo: 3
peso netto: 440g tmc: 24 mesi

Sposa felicemente salumi, bolliti misti, Crescenza fresca,
formaggi semistagionati come Taleggio, Provolone, Fontina.
Golosa con il gelato alla crema.

Mirsteareds
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MOSTARDA DI CIPOLLE ROSSE
cod. 09-023

formato: 1/2  pz. collo: 3
peso netto: 440g tmc: 24 mesi

E I'ideale accostamento al manzo bollito e vera delizia
abbinata a formaggi stagionati quali Gruyere, Montasio,
Parmigiano Reggiano, ecc.




LE DELIZIE PIEMONTES!
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MOSTARDA DOLCE D’UVA (CUGNA)

codice 09-024 pz.collo 6 cenza

formato 1/2 tmc 36mesi luti

peso netto  415g porzioni  sec.uso \glutine

Perfetta con il bollito misto piemontese, si accompagna

Selicemente alla polenta. Ottima con tutti i formaggi

semistagionalti e sfiziosa con del ghiaccio tritato servita
e

come sorbetto.

Criztalli
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CRISTALLI D’UVA MOSCATO

codice 09-025 pz.collo 6 cenza

formato 1/2 tmc 36 mesi luti

peso netto 4159 porzioni  sec.uso \guting
Sublimi con tutti i formaggi a pasta morbida non strut-
turati come Caprini, Tome e Robiole. Deliziosi abbina-
menti si ottengono inoltre con twtti i salumi e con piatti di
selraggina o cacciagione.
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IL DOLCE MOMENTO

LA MOSTARDA ARTIGIANALE
IL MARE IN TAVOLA

LE GRANCREME - PESTI - PATE
I RAGU SPECIALI

| FUNGHI DEL BOSCO

I CARCIOFI PUGLIESI

| POMODORI ROSSA PASSIONE
LE CIPOLLE DA CAMPO

| PEPERONI DAL FRESCO

LE OLIVE SFIZIOSE

LE VERDURE DELL'ORTO
SALSE & SNACKS

IN CUCINA

ZUPPE & PIETANZE

CUOR D'ORTO
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