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Codice prodotto Peso Medio in kg

FRSQDP1 0,75

 

Codice prodotto Peso Medio in kg

LDRPE001 1,9

Codice prodotto Peso Medio in kg

LDRIV001 1,9

Codice prodotto Peso Medio in kg

FRSFI001 0,9

RICOTTA VACCINA DI LATTE INTERO B.R.

"SFIZIOSETTA" CACIOTTA STAGIONATA
Classica caciotta di mucca dal sapore dolce e dalla cremosità che la
rende ideale per qualsiasi utilizzo in cucina, dal ripieno fino a gustarsela
da sola a fine pasto; breve stagionatura per portare il prodotto
freschissimo, di 15 gg. circa, ad una leggera bucciatura esterna di color
paglierino che non altera la cremosità interna.

Formaggio freschissimo a base di latte vaccino intero, pasta vellutata e cremosa, colore
candido, profumo lieve, lattico, sapore leggero e delicato. Ricotta tipica della tradizione
romagnola, è da considerarsi un formaggio proprio perché è ricavata dal latte intero vaccino e
non dal siero di latte. Prodotto senza conservanti non omogeneizzato. Suggerito per: Ripieni,
Dolci e Dessert, FArciture, Salse e Mousse, Taglieri.

Formaggio molle vaccino ottentuto dal latte intero, crosta assente,
pasta morbida e cremosa color bianco latte, sapore dolce e delicato,
aroma lattico fresco. La produzione dello "Squacquerone di Romagna
D.o.p." rispetta in tutte le sue fasi il disciplinare di riferimento.

SQUACQUERONE DI ROMAGNA DOP B.R. DA GR. 750

RICOTTA DI PECORA B.R.

Latticino freschissimo delicato a base di siero ovino, pasta soda,
morbida e cremosa, colore bianco latte, profumo lieve, lattico, sapore

 pieno e delicato. Prodo o senza conservan  non omogeneizzato.
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FRPIE001 1,8

Codice prodotto Peso Medio in kg

FMMAT001 1,8

Codice prodotto Peso Medio in kg

PEROP001 1,8

Codice prodotto Peso Medio in kg

FMANF001 1,2

Codice prodotto Peso Medio in kg

PEFOSSOG001 1,2

FORMAGGIO MISTO "COLLI ROMAGNOLI" B.R.

Formaggio di pecora semi stagionato, crosta color giallo tenue, scalzo scodellato,
pasta bianca elastica e compatta, profumo lattico e delicato, sapore gradevole ad
ogni palato. Il Pecorino "Colli Romagnoli" è una caciotta di pecora semi stagionata
dalla pasta compatta. E' un formggio gradevole per questo viene aonsumato spesso
sia a fine pasto che nel tagliere dell'aperitivo. Suggerito per: Spiedini, Taglieri, Piada
e Cresconi, Insalate, Alla Piastra.

Formaggio misto vaccino-ovino stagionato, ottenuto da un processo di stagionatura storico.tradizionale.
Crosta color bianco paglierino, forma irregolare leggermente segnata, pasta gessata color avorio,
leggermente umida, profumo deciso, sapore caratteristico e pungente. Il Formaggio delle "Antiche Fosse" fa
rinascere questa antica tecnica e da origine ad un formaggio intenso sia nel sapore che nel profumo gustato
sia come fine pasto che usato a scaglie in alcune preparazioni culinarie. Suggerito per: Taglieri, A scaglie, Salse
e Mousse, Ripieni, Gratinature.

Formaggio vaccino semi stagionato, colore crosta dorata, scalzo
scodellato, pasta compatta ed elastica color bianco paglierino, profumo
butirrico, sapore delicato e piacevole.

Formaggio misto vaccino - ovino semi stagionato, scalzo scodellato,
crosta color giallo paglierino, pasta color avorio, morbida e leggermente
burrosa, profumo gradevole, sapore dolce ed armonioso.

Le tradizioni contadine di Sogliano al Rubicone, di probabili origini medioevali, testimoniano l’usanza di “affittare” le fosse di
tufo, utilizzate per la conservazione del grano, ai proprietari del formaggio e permetterne l’infossatura come metodo di
stagionatura. Le fosse sono ambienti a forma tronco conica o a forma di fiasco alte circa 3 mt. dal diametro di circa 2 mt.
scavate nel tufo. Qui singolari condizioni di temperatura e umidità creano l’ambiente ideale affinché avvengano numerose
trasformazioni chimiche, fisiche e microbiologiche che rendono un normale formaggio quel prodotto inconfondibile che è il
“Formaggio di Fossa di Sogliano D.O.P.”. Stagioniamo i nostri migliori formaggi di pecora nelle famose fosse e dopo 80 - 100 gg
di permanenza le forme tornano alla luce rimodellate, unte e contorte. La pasta è facilmente friabile e di un colore bianco
candido con un aroma deciso ma allo stesso tempo amabile e delicato. 

PECORINO "COLLI ROMAGNOLI" B.R.

CACIOTTA VACCINA "COLLI ROMAGNOLI" B.R.

FORMAGGIO DI FOSS DI SOGLIANO D.O.P.

FORMAGGIO DELLE "ANTICHE FOSSE" B.R.
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PEPRU001 1,4

Codice prodotto Peso Medio in kg

PEPVE001 6

Codice prodotto Peso Medio in kg

PEPFR001 1,3

Codice prodotto Peso Medio in kg

PEPLI001 1,3

PECORINO ROSSO "IL RUBINO" R.T. STAMPO SCODELLATO

Formaggio da latte ovino, nobile e prezioso è il pecorino semistagionato
rosso "Rubino", una gemma con un sapore fresco e gustoso.

PECORINO STAGIONATO "IL VESSILLO" R.T. STAMPO 25

Formaggio da latte ovino, sapienti tecniche artigianali e paziente
stagionatura per un sapore inconfondibile: dolcezza e carattere sono "Il
Vessillo", pecorino stagionato della nobile arte casearia di Rocca
Toscana Formaggi.

Formaggio da latte ovino con Pistacchio Verde di Bronte D.o.p.; un
viaggio del gusto fino alla sicicliana Bronte, patria dei pistacchi più noti
al mondo. Il color verde smeraldo di questo frutto, detto "Frastuchino",
è tutto da assaggiare in un formaggio dal sapore dolce e delicato.

Formaggio da latte ovino con succo di pera liofilizzato, aromatizzato,
fruttato e cremoso: l'antica maestria del casaro e l'aroma intenso della
pera si fondono nel formaggio "L'Impero", una ricetta che racchiude i
sapori tradizionali contadini.

PECORINO STAGIONATO C/PERE "L'IMPERO" R.T. ST. SCOD.

PEC. STAGIONATO C/PISTACCHI "IL FRASTUCHINO" R.T. ST. SCOD.
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Shelf Life da Scheda Tecnica Peso Medio in kg

PEPGI001 1,3

 

Codice prodotto Peso Medio in kg

PEPPI001 1,3

Codice prodotto Peso Medio in kg

PEPPE001 1,3

Codice prodotto Peso Medio in kg

PEPTO001ST20 2,5

Codice prodotto Peso Medio in kg

PEPTO001 2,5

PECORINO STAGIONATO C/TARTUFO "IL PIACERE" R.T. STAMPO 18

PEC. STAGIONATO IN GROTTA "IL PETROSO" R.T. ST. SCODELLATO

PECORINO TOSCANO DOP "R.T." STAMPO 20

Formaggio da latte ovino al vino Chianti D.O.C.G., per momenti di gusto
e convivialità: l'inedita unione tra l'arte casearia e il vino Chianti
D.O.C.G. è tutta da scoprire con "Il Gioviale".

Formaggio da latte ovino con brisure di tartufo, profumo intenso e
aroma inebriante: il tartufo, scrigno della "Molecola del Piacere", si
sposa con il sapore del formaggio in un afrodisiaco connubio.

Formaggio da latte ovino, gusto e stagionatura in grotta: dalle cavità
naturali di Valentano emerge il pecorino stagionato "Il Petroso", un
regalo del passato dal sapore unico e antico.

Pecorino Toscano DOP stagionato: massima espressione dell'arte casearia toscana, frutto di un
perfetto equilibrio tra antiche tradizioni e moderne tecniche di produzione. Un formaggio
d'eccellenza, dal sapore inconfondibile e inimitabile, riconoscibile dal marchio di qualità
conferito dal Consorzio per la Tutela del Pecorino Toscano D.O.P.. Il Pecorino Toscano Dop
viene marchiato dopo almeno 20 giorni di stagionatura.

Pecorino Toscano DOP stagionato: massima espressione dell'arte casearia toscana, frutto di un
perfetto equilibrio tra antiche tradizioni e moderne tecniche di produzione. Un formaggio
d'eccellenza, dal sapore inconfondibile e inimitabile, riconoscibile dal marchio di qualità
conferito dal Consorzio per la Tutela del Pecorino Toscano D.O.P.. Il Pecorino Toscano Dop
stagionato viene marchiato dopo almeno 120 giorni di stagionatura.

PECORINO TOSCANO DOP STAGIONATO "R.T." STAMPO 22

PECORINO STAG. C/CHIANTI DOCG "IL GIOVIALE" R.T. ST. 18
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CRSDS001 10,5

Codice prodotto Peso Medio in kg

CRPRB001 10,5

Codice prodotto Peso Medio in kg

CRPAR001 10+

Codice prodotto Peso Medio in kg

CRNAM001 9 / 10,3

Il prosciutto Parma "Riserva" è prodotto esclusivamente da coscie di suino di provenienza italiana da allevamenti,
riconosciutiidonei dal Consorzio del Prosciutto di Parma, idonea alla produzione D.O.P. Per ottenere questi risultati
qualitativi sono stati fondamentali la meticolosa selezione degli allevamenti, dei macelli, delle cosce fresche, le
accurate metodologie lavorative e gli scrupolosi controlli lungo tutte le fasi del processo produttivo. Al termine del
lungo periodo di stagionatura dopo un controllo da parte degli organi di controllo della DOP sul prosciutto viene
apposto il marchio a fuoco con la “corona a cinque punte” operazione che vine effettuata rigorosamente in presenza
di un ispettore dell’organismo di Controllo della DOP.

Prodotto di carne stagionato, non affumicato, ottenuto da coscie suine mediante tecnica tradizionale, basata su
salagione a secco e stagionatura a temperatura controllata. La materia prima carnea è costituita dalla coscia intera del
maiale di origine italiana, comprendente la base ossea rimanente dopo rimozione del castelletto. Le cosce idonee alla
produzione del prosciutto crudo stagionato presentano grasso esterno di colore bianco, non untuoso, una moderata
presenza di grasso intramuscolare (marezzatura) ed un limitato spessore del grasso di copertura. Le cotenne sono di
colore chiaro e non vi sono segni rilevanti di venature e macchie emorragiche. Stagionatura minima 14 mesi.

Coscia suina di primissima scelta con osso e zampino, proveniente da filiera
rigorosamente italiana, da suini, nati, allevati e macellati in dieci regioni dell'Italia
Centro-Settentrionale. Tutte le fasi di produzione del Prosciutto Crudo San Daniele
Dop "Selezionato" Stagionatura minima 16 mesi, avvengono sotto la supervisione
dell'Istituto preposto, come garantito dal marchio D.o.p. apposto sul prodotto.

Il Selezione 24 mesi "Paolini Food" è un prosciutto di Parma DOP, ottenuto esclusivamente grazie alla
lavorazione delle migliori carni suine di provenienza nazionale che non abbiano subito congelamento. Per il
processo di produzione, viene scelta la zona posteriore della coscia, ovvero la parte prediletta per una
stagionatura necessaria che durerà per ben oltre 24 mesi. La progressiva diminuzione d'umidità e l'aumento
della temperatura durante la fase di stagionatura sotto sale, conferiscono al Selezione 24 mesi un'armoniosa
dolcezza in grado di sedurre anche i palati più esigenti. E' un prosciutto di alta qualità, che nasce tipicamente
nelle zone collinari del parmense.

PROSCIUTTO SAN DANIELE - "SELEZIONATO"

PROSCIUTTO NAZIONALE "DOLCE MAGGIORE"

PARMA C/OSSO - SELEZIONE "PAOLINI FOOD"

PARMA C/OSSO - "RISERVA" 
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CRSLD001 10

Codice prodotto Peso Medio in kg

CRPARA001 9/10 - 10/11

Codice prodotto Peso Medio in kg

CRNOI001 9,5

Codice prodotto Peso Medio in kg

CRNAI001 9/10

Codice prodotto Peso Medio in kg

CRCUV001 5,8

Il PROSCIUTTO PRATOMAGNO ORO si ottiene esclusivamente dalla lavorazione di selezionati
cosci di suino adulto di produzione nazionale (nati, allevati e macellati in Italia), attraverso un
processo di lavorazione tipico e strettamente tradizionale, comprendente salatura con sale e
aromi naturali e successiva stagionatura in locali areati naturalmente dalle brezze del monte
Pratomagno, alle cui basi, ad un’altezza di circa 35 mt s.l.m., si trova lo stabilimento della
Pratomagno Prosciutti srl. Stagionatura minima 12 mesi

Il Prosciutto Nazionale I.G.P Norcia ha la caratteristica forma a “pera”.
Aspetto al taglio compatto, di colore dal rosato al rosso.
Profumo tipico, leggermente speziato. Sapore sapido ma non salato.
Stagionatura minima 12 mesi

PROSCIUTTO CRUDO "PRATOMAGNO" ORO 16MM 

Il prosciutto di Carpegna D.o.p. "San Leo" con osso, stagionatura
minima 16 mesi, presenta un colore rosso caratteristico inframmezzato
dal bianco del grasso. Il sapore delicatamente dolce con retrogusto più
marcato. Aroma fragrante e caratteristico.

PROSCIUTTO NAZIONALE NORCIA I.G.P. 

PROSCIUTTO NAZIONALE "IL NOSTRANO" C/OSSO
Materia prima proveniente esclusivamente da allevamenti italiani e
sono macellati in italia. Stagionatura minima: 18 mesi. Il prodotto viene
lavorato negli stabilimenti di Parma da cui ottiene le stesse
caratteristiche. E' idoneo per i consumatori celiaci e non presenta
allergeni.

Nobile frutto della tradizione salumiera, da cosce di suini nati e allevati in Italia. È ottenuta dalla parte
più pregiata del prosciutto, caratteristica per la forma rotonda e lavorata seguendo metodi antichi e
scrupolosi. Salagione con solo sale marino, massaggio e una lenta stagionatura in umide cantine fino
a 18 mesi nella versione top di gamma. Il suo colore rubino si traduce in pura trasparenza delle fette.
Un aristocratico salume dal profumo unico e dal sapore delicato e distintivo. Un vero prodotto da
meditazione. Senza glutine e senza derivati del latte.

CULATTA STAGIONATA "VILLANI"

PROSCIUTTO CRUDO "SAN LEO" DOP
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CCCFI001 8,5

Codice prodotto Peso Medio in kg

CCCFO001 10,5

Codice prodotto Peso Medio in kg

INMSA002CIL14 7

 

Codice prodotto Peso Medio in kg

INPPEV02 1,7

MORTADELLA "SANTO" VILLANI CIL. 

Fiore all’occhiello del pancettificio Villani, la Pancetta al pepe nero è un prodotto completamente artigianale. La carne
di suino, di pregiata origine italiana, senza cotenna e leggermente sgrassata, viene salata e lasciata a riposo per
qualche giorno. Successivamente viene spalmata di un leggero velo di aglio fresco per poi essere arrotolata e legata.
La pancetta infine è cosparsa di sola scorza di pepe nero, che la rende profumata ma non piccante e poi insaccata in
budello. Legata a mano, l’attende una stagionatura che dura ben 60 giorni. Unica per aromi e gusto rotondo.
Dolcissima e appetitosa. La sua texture tenera assicura massima scioglievolezza dando soddisfazione al buongustaio
più esigente. Senza glutine e derivati del latte.

Prodotta nello stabilimento Villani di Bologna, utilizzando materie prime selezionate.
Forma cilindrica, gusto appetitoso, odore delicato, colore rosa chiaro uniforme con
lardelli bianco perlaceo. Disponibile anche nei formati: Cilindrone da 30kg a metà,
da 14kg a metà con pistacchio, in vescica intera da 10/12 kg o da 14kg a metà.

PANCETTA ARROTOLATA AL PEPE NERO "VILLANI"

Preparato con cosce di suino il cui peso in osso è di kg 13. Si distingue per l‘ottima marezzatura di
grasso. Le sue carni sono prive di qualsiasi parte nervosa. Cottura lenta a vapore. Aromatizzato con
infusi preparati appositamente con erbe e bacche aromatiche secondo esclusiva ricetta Villani.
Delicato. Disossato a mano sfilando l’osso in modo che la carne non venga mai toccata all’interno.
Questo processo garantisce l’integrità del prodotto. Senza gambo e senza fondello, con fondo piatto.
Fetta larga e compatta. Senza glutine e derivati del latte

Le carni del Cinquefiori Maxi derivano dal circuito PP, da suini nati e allevati in Italia, secondo le prescrizioni dei
disciplinari dei prosciutti crudi tutelati. Si utilizzano unicamente cosce di Suino Pesante che garantiscono carni sode,
compatte, sapide con buona colorazione e con grasso di copertura consistente e di colore bianco rosato. Conferisce al
prodotto una texture dall’eccezionale morbidezza. Aromatizzato con infusi preparati appositamente con erbe e
bacche aromatiche secondo esclusiva ricetta Villani. Delicato e dolcissimo. Disossato a mano sfilando l’osso in modo
che la carne non venga mai toccata all’interno. Questo processo garantisce l’integrità del prodotto. Senza gambo e
senza fondello, con fondo piatto. Fetta larga e compatta. Senza glutine e derivati del latte. Solo aromi naturali.

PROSCIUTTO COTTO "FIORDALISO" VILLANI

PROSCIUTTO COTTO "5 FIORI" MAXI VILLANI SENZA DERIVATI
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INSAM001 0,09

Codice prodotto Peso Medio in kg

INSNG001 0,3

Codice prodotto Peso Medio in kg

IN SPS002 2,5

 

Codice prodotto Peso Medio in kg

INSRC001 0,9

Codice prodotto Peso Medio in kg

INCOL001 1,5

SALAME ROMAGNOLO "CRESPINO" IN GENTILE

Prodotto di forma cilindrica di carne suina, insaccato con aromi naturali
e latte magro, insaccato in budella di maiale e stagionato per almeno 40
giorni. Impasto di colore rosso rubino con macinato di lardelli bianchi.

Ottenuto da cosce fresche di suino scrupolosamente selezionate, squadrate e magre
al punto giusto. L’aggiunta di spezie gli conferiscono il gusto unico che lo
contraddistingue. Grandissima resa. Stagionato 6 mesi. Il prodotto è destinato al
consumo previa affettatura e non contiene allergeni, glutine, derivati del latte e
OGM.

SALAME TIPO NOSTRANO

SALSICCIA MIGNON TIPO NOSTRANO

COPPA STAGIONATA "RAVANETTI"

Salame insaccato in budello naturale nel classico “gentile”. Prodotto ideale per il
banco taglio, si può trovare nella variante con cubetti di lardello. L’uso esclusivo del
sale dolce di Cervia, sale marino integrale riconosciuto come “dolce” per la ridotta
presenza di sali amari e per questo particolarmente indicato per “far salumi”, lo
rende un Salame dal gusto davvero inimitabile. Senza glutine – Senza latte e derivati.

Prodotto di forma cilindrica di carne suina, insaccato in trecce di budella
di maiale e stagionato per almeno 18 giorni. Impasto di colore rosso
rubino con macinato di lardelli bianchi.

La Coppa stagionata è un prodotto di salumeria ottenuto dalla lavorazione di carne di maiali
nazionali della regione anatomica cervicale - dorsale del collo del maiale. Il prodotto finito è
costituito da capocollo di maiale stagionato ed insaccato in budello naturale, legato con corda.
La forma è cilindrica, leggermente assottigliata alle estremità. Il peso a fine stagionatura è
mediamente 1,5-2 kg (minimo 1,3 kg). La stagionatura minima è 60 giorni. La lunghezza a fine
stagionatura e’ mediamente 25-40 cm.

SPECK "DELICATO" SELEZIONATO A META' S/V
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PEFOSSV1 1,1

Codice prodotto Peso Medio in kg

PENOC001 1,2

Codice prodotto Peso Medio in kg

PESCO001 2,9

Codice prodotto Peso Medio in kg

PEGCR001 2

PECORINO "AMBRAMELLO" S/V

"IL NOCI" PECORINO STAGIONATO

"GRAN CRU" DI GROTTA B.R.

IL VERO FORMAGGIO "SCOPAROLO" B.R.

Formaggio di pecora stagionato, crosta matura color ocra, pasta colore
bianco paglierino, compatta e leggermente gessata, profumo intenso e
fragrante, sapore deciso e gradevolmente persistente.

Formaggio di pecora stagionato in grotta naturale, crosta matura colore
ocra, pasta color crema con lieve occhiatura irregolare, profumo
intenso riconducibile alle muffe nobili presenti nell’ambiente naturale,
sapore armonioso e gradevole.

Formaggio di pecora, colore crosta non uniforme, tendente al color ambra/giallo
paglierino; pasta leggermente gessata e bianchissima, profumo deciso, sapore
gradevolmente deciso e non troppo piccante. Il prodotto viene stagionato fino a 90
giorni prima di essere infossato e lasciato per altri 90 giorni all’interno della fossa.
L’infossatura avviene una sola volta all’anno, come vuole la tradizione, dalla fine di
luglio fino alla fine di ottobre.

Prodotto a pasta bianca granulosa, dal gusto particolare che riesce ad
infondere al palato l’aroma delle foglie di noce con cui viene trattata la
superficie. L’affinatura a mano fa sì che all’occhio nessuna forma si
presenti uguale all’altra dando un senso di originalità e artigianalità al
prodotto. Stagionatura minima 60gg.
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PEULI001 1,4

Codice prodotto Peso Medio in kg

PETEF001 1,6

 

Codice prodotto Peso Medio in kg

PEULIGX4 1,4

Codice prodotto Peso Medio in kg

PEGCREX2 2

Codice prodotto Peso Medio in kg

PEISO001 2,5

PECORINO "L'ULIVO" B.R.

Formaggio di pecora delicato stagionato tradizionalmente. In passato il formaggio era l’alimento dei contadini
e degli umili, molto spesso infatti il loro pasto era costituito da “pane e cacio”. Per questo abbiamo voluto
dedicare un formaggio proprio a loro, che hanno sempre saputo apprezzare quel poco che avevano. “La
Tentazione del Frate” è un formaggio di pecora stagionato dal sapore delicato e molto gustoso che ben si
sposa con le pere oppure con il miele. Il nome che abbiamo scelto, vuole raccontare proprio questo: un
formaggio così buono che nemmeno un frate sarebbe capace di resistere.

Formaggio di pecora stagionato, affinato in giara con ramoscelli d’ulivo,
forma lievemente irregolare con crosta segnata dalle frasche di colore
ocra chiaro, pasta avorio con fine occhiatura, profumo delicato con
sentori di olivo, sapore dolce e gradevole.

Formaggio di pecora stagionato in grotta naturale, crosta matura colore
ocra, pasta color crema con lieve occhiatura irregolare, profumo
intenso riconducibile alle muffe nobili presenti nell’ambiente naturale,
sapore armonioso e gradevole.

Formaggio di latte di pecora a pasta semidura, forma rotonda da 2,5
kg., crosta regolare, sottile di color marrone, pasta con frattura a scaglia
di colore bianco; colore bianco leggermente paglierino, sapore intenso,
piccante, secondo la stagionatura.

PECORINO SARDO "L'ISOLANO"

"GRAN CRU" DI GROTTA B.R. IN ESPOSITORE DA 2 FORMAGGI

PICCOLA GIARA DI "ULIVO" B.R. DA 4 FORMAGGI

PECORINO PURO "TENTAZIONE DEL FRATE" B.R.

Formaggio di pecora stagionato, affinato in giara con ramoscelli d’ulivo,
forma lievemente irregolare con crosta segnata dalle frasche di colore
ocra chiaro, pasta avorio con fine occhiatura, profumo delicato con
sentori di olivo, sapore dolce e gradevole.
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Codice prodotto Peso Medio in kg

IN BASE AL FORMATO 2,5 / 5 / 10

Codice prodotto Peso Medio in kg

CCPOC001 5

Codice prodotto Peso Medio in kg

CCCUC001 7,2

Codice prodotto Peso Medio in kg

IN BASE AL FORMATO 3,0 / 6,0

COSCIO IN PORCHETTA

Mezzene di circa 45 kg, magre, selezionate, ed alimentate con materie prime senza OGM e in condizioni di benessere animale.
La porchetta è pronta per essere cotta su forni a gas per circa 6 ore in griglie che permettono al grasso di sciogliersi e non
rimanere all’interno del prodotto. Finita la cottura vengono immediatamente posizionate su carrelli appositi e portate in cella
abbattitore che in poche ore porta la temperatura a cuore del prodotto a +2°. Il mattino successivo vengono sezionate e messe
sottovuoto in sacchetti termoretraibili che, passati in tunnel sotto una pioggia di acqua calda a 95°, hanno la funzione di
sagomare in modo perfetto il trancio di porchetta come se fosse una seconda pelle, per garantire un sottovuoto ottimale e
protetto da urti durante le manipolazioni di trasporto e vendita.

PORCHETTA AL FORNO "VILLANI"

Carne di suino selezionata, una parte anatomica intera formata da filone e
pancetta, condita con sale, pepe e rosmarino. Una volta arrotolata viene legata
a mano e cotta prima al forno e poi alla griglia per dorare la cotica esterna,
rendendo il prodotto croccante fuori e morbido e profumato all’interno. Senza
glutine. Senza derivati del latte. Solo aromi naturali.

CULATTA COTTA "VILLANI"

Coscia di suini italiani, selezionata, disossata e rifilata a mano per mantenere
solo il cuore del prosciutto. Si tratta infatti della parte più nobile della coscia, la
stessa utilizzata per la Culatta stagionata. Il bouquet di aromi naturali usati per
il condimento le dona un gusto delicato, da alta gastronomia. Legata a mano
con corda. Senza glutine e derivati del latte. Solo aromi naturali.

GROSS SPECK "VILLANI" CON FESA

Coscia di suino privata dell’osso, rifilata e condita con sale marino e aromi naturali.
Dal giusto equilibrio tra parti magre e grasse e dall’affumicatura raffinata,
impreziosita da spezie tra cui spicca il ginepro. Con fesa intera, per ottenere una
fetta alta e di impatto. Tutto il gusto dello speck in un prodotto dolce, delicatamente
affumicato al naturale con legno di faggio. Senza glutine. Senza derivati del latte.
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Codice prodotto Peso Medio in kg

IN BASE AL FORMATO 9

Codice prodotto Peso Medio in kg

IN BASE AL FORMATO 10

 

Codice prodotto Peso Medio in kg

INSMR001 1

Codice prodotto Peso Medio in kg

GRGUM001 1,2

Codice prodotto Peso Medio in kg

IN BASE AL FORMATO 0,5 / 1

La Gioia detta anche "Cucciolata di Bufala", si presenta come una classica mozzarella di Bufala ma all'interno
custodisce una farcitura di panna dolce e ciliegine di bufala. Caratterizzata da un ottimo valore energetico, la
"Gioia" si presenta piacevole sia alla vista che al palato. Il formaggio si ottiene per coagulazione acido
presamica (caglio) del latte intero di Bufala, rottura del coagulo, maturazione sotto siero, filatura,
modellatura delle forme, riempimento della forma con panna UHT e ciliegine di Bufala infine avviene la
salatura. Sapore caratteristico. Odore tipico aromatico. Colore bianco porcellanato. Consistenza compatta,
elastica.  

JAMON IBERICO
Lo Jamon Iberico è ottenuto da suini, di razza iberica pura almeno del 70%, nati ed allevati in
Spagna, nel territorio delimitato di Salamanca. Il termine bellota, tradotto “ghianda”, identifica
la tipologia di alimentazione riservata ai maiali per ottenere un prodotto di elevatissimo livello.
Il prosciutto iberico de bellota stagiona normalmente in cantina per minimo 24 mesi,
garantendo una qualità superiore con un bouquet complesso e particolarmente gustoso. Il
profumo è intenso, il gusto dolce e delicato.

PROSCIUTTO CRUDO DI MORA ROMAGNOLA
Il Prosciutto di Mora Romagnola, dal sapore intenso e deciso, proviene da cosce selezionate di questa pregiata razza. Il
Prosciutto di Mora Romagnola, proveniente da cosce selezionate di questa antica razza pregiata, è considerato il “Re” dei
salumi di Mora Romagnola. La stagionatura minima del Prosciutto di Mora Romagnola è di 24 mesi, il tempo necessario a
sviluppare un profumo intenso e un sapore deciso, mentre la fetta presenta un colore rosso grazie ad un’omogenea
distribuzione del grasso. La Mora Romagnola, è una razza antica, unica e autoctona al centro di un progetto di recupero che l’ha
salvata dall’estinzione. La Mora Romagnola si nutre principalmente di cereali e ghiande delle nostre coltivazioni e trascorre il
suo tempo all’aria aperta muovendosi in liberà, in oltre 90 ettari di boschi e colline nel nostro allevamento sulle colline di
Brisighella.

SALAME DI MORA ROMAGNOLA
Il Salame “Gentile” di Mora Romagnola é il risultato di una lavorazione artigianale delle parti più nobili di Mora Romagnola.
Salame di alta qualità ottenuto da tagli selezionati di prosciutto e lombo di Mora Romagnola, con aggiunta di lardelli tagliati a
dadini, pepe nero in grani e sale dolce di Cervia. Stagionatura minima di 60 giorni e insaccato in budello naturale «gentile»,senza 
glutine e legato a mano come da tradizione. 
Ottimo da assaporare nell’antipasto tipico all’uso di Romagna. La Mora Romagnola, è una razza antica, unica e autoctona al
centro di un progetto di recupero che l’ha salvata dall’estinzione. La Mora Romagnola si nutre principalmente di cereali e
ghiande delle nostre coltivazioni e trascorre il suo tempo all’aria aperta muovendosi in liberà, in oltre 90 ettari di boschi e colline
nel nostro allevamento sulle colline di Brisighella.

GUANCIALE DI MORA ROMAGNOLA

Guanciale di Mora Romagnola, un prodotto pregiato della tradizione che si lascia scoprire come prelibato salume da tagliere e in
molteplici abbinamenti. Dopo un’accurata fase di mondatura, la guancia di Mora viene rifilata nella caratteristica forma
triangolare. Disposta poi in strati alterni di carne e salamoia, a base di Sale Marino Integrale di Cervia, pepe e spezie, il
Guanciale di Mora Romagnola riposa per settimane sotto sale prima di essere condito e appeso per una lunga fase di
stagionatura. La Mora Romagnola, è una razza antica, unica e autoctona al centro di un progetto di recupero che l’ha salvata
dall’estinzione. La Mora Romagnola si nutre principalmente di cereali e ghiande delle nostre coltivazioni e trascorre il suo tempo
all’aria aperta muovendosi in liberà, in oltre 90 ettari di boschi e colline nel nostro allevamento sulle colline di Brisighella.

MOZZARELLA DI LATTE DI BUFALA "GIOIA" LATTERIA SORRENTINA
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Codice prodotto Peso Medio in kg

IN BASE AL FORMATO 2,1 / 4,2 / 8,5

Codice prodotto Peso Medio in kg

IN BASE AL FORMATO 0,2 / 2 / 4

Codice prodotto Peso Medio in kg

CCTACO001 2,5

Codice prodotto Peso Medio in kg

INBASCX2 1,2

Prosciutto cotto con cotenna, senza glutine e derivati del latte.
Coscia intera di suino di origine CE.

Prosciutto cotto per toast, senza glutine e derivati del latte. Carne di
suino di origine CE.

Arrosto di tacchino cotto al forno gustoso e leggero. Carne avicola di
tacchino di origine UE. Prodotto senza glutine, derivati del latte e
polifosfati aggiunti.

Salsiccia piccante con solo spezie ed aromi naturali di grana media,
diametro 45. Senza derivati del latte e senza glutine

PROSCIUTTO COTTO "SELEZIONE ANTICO BORGO"

PROSCIUTTO COTTO TOAST "SELEZIONE ANTICO BORGO"

TACCHINO ARROSTO "SELEZIONE ANTICO BORGO"

SALSICCIA PICCANTE "SELEZIONE ANTICO BORGO" BASTONE X 2
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INPAFC01 1,5

Codice prodotto Peso Medio in kg

INPSC001 2,5

Codice prodotto Peso Medio in kg

INSPE002 2,7

Codice prodotto Peso Medio in kg

INVENC01 3

Codice prodotto Peso Medio in kg

GRGUC001/GRGUV001 1,6

PANCETTA TESA AFFUMICATA "SELEZIONE ANTICO BORGO"

Pancetta tesa affumicata bacon, stagionata e gustosa. Senza derivati del
latte e senza glutine.

PANCETTA STUFATA "SELEZIONE ANTICO BORGO"

Pancetta stufata cotta semplice, dal gusto dolce e delicato con lieve nota di
fumo. Senza derivati del latte e senza glutine. 

GUANCIALE NAZIONALE

Guanciale stagionato, prodotto con carni nazionali selezionate, unite ad
una miscela di salagione a secco. Lavorato nel rispetto della tradizione.
Gusto dolce, delicatamente affumicato.

SPECK "SELEZIONE ANTICO BORGO"

Speck da cosce selezionate, con solo spezie ed aromi naturali. Fetta
morbida e compatta. Affumicato naturalmente con legno di faggio.
Senza derivati del latte e senza glutine.

VENTRICINA "SELEZIONE ANTICO BORGO"

Salame ventricina piccante con solo spezie ed aromi naturali. Grana a
taglio di coltello. Diametro 110. Senza derivati del latte e senza glutine.
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Codice prodotto Peso Medio in kg

IN BASE AL FORMATO 1,5 / 3,0

Codice prodotto Peso Medio in kg

IN BASE AL FORMATO 1,5 / 3,0

Codice prodotto Peso Medio in kg

INBAS300 0,37

Codice prodotto Peso Medio in kg

CFPSG001 1

Codice prodotto Peso Medio in kg

CFSFMG01 1,3/1,6

SALAME MILANO

Insaccato di carni suine e aromi in budello sintetico. Prodotto
stagionato.

PASTA SALSICCIA FRESCA TIPO "G"

Tagli di carne magra (spalle disossate / fondello / pancetta) di puro suino.
Provenienza: Nazionale. L’impasto di salsiccia, privo di budella, è l’ideale
per guarnire, farcire o per sughi. 

SALSICCIA DI SUINO FRESCA GROSSA TIPO "G" IN ATM

Tagli di carne magra (spalle disossate / fondello / pancetta) di puro suino.
Provenienza: Nazionale. Tipo di budello: Budellina di suino o pecora. Grana
dell’impasto: Medio/fine.

PANCETTA ARROTOLATA SCOTENNATA

Prodotto di salumeria stagionato costituito prevalentemente da tessuto
adiposo ventrale

SALAME BASTONCINO PICCANTE "MANCLOSSI" IN ATM

Insaccato a forma cilindrica(diametro 8mm), stagionatura 25/40gg.,
pezzatura kg. 0,37 circa, non contiene fonti di glutine. Colore rosso
punteggiato di bianco, consistenza soda, profumo caratteristico
speziato.

  Pag. 16



Via Portogallo, 8- 47922 Rimini
Tel 0541/741059 
Fax 0541/741059

info@paolinifood.com 
www.paolinifood.com

Codice prodotto Peso Medio in kg

CFSAB001 1,2

Codice prodotto Peso Medio in kg

CRAPC001 5,5 / 7,5

Codice prodotto Peso Medio in kg

IN BASE AL FORMATO 1,5 / 2,9 / 5,9

Codice prodotto Peso Medio in kg

GRLAP001 2,5

Codice prodotto Peso Medio in kg

CCSOB001 2,3

SOTTOFESA DI MANZO ALL'INGLESE "BOME"

Carne di bovino selezionata, aromatizzata grazie all’aggiunta di spezie
scrupolosamente selezionate e cotta al vapore secondo la tradizione. Ottimo come
antipasto, la sottofesa all’inglese può essere gustata con un filo d’olio e limone. Il
prodotto è destinato al consumo previa affettatura e non contiene allergeni, glutine,
derivati del latte e OGM.

LARDO "PATA NEGRA"

Dai migliori suini vengono personalmente selezionate le parti più alte,
aromatizzate all’antica e stagionate in vasche.
Ideale da degustare con pane bianco e da abbinare con un vino bianco.
Il prodotto è destinato al consumo previa affettatura e non contiene
allergeni, glutine, derivati del latte e OGM.

SALSICCIA "DEL BORGO" TUBO

Solo carne di suini nati, allevati e macellati in Italia. Sistema di
rintracciabilità di filiera. Senza glutine "Spiga Barrata". Senza latte e
derivati. Budello non edibile. Da utilizzarsi previa cottura.

PROSCIUTTO SGAMBATO STAGIONATO
Prodotto di carne stagionato, non affumicato, ottenuto da cosce suine disossate mediante
tecnica tradizionale, basata su salagione a secco e stagionatura a temperatura controllata. La
materia prima carnea è costituita dalla coscia di maiale disossata. Stagionatura media 150gg.
Colore al taglio: uniforme tra il rosa e il rosso, inframmezzato dal bianco puro delle parti grasse.
Aroma e sapore: carne di sapore delicato e dolce, poco salata e con aroma fragrante e
caratteristico. Possibile copertura con pepe o peperoncino.

PROSCIUTTO "DOLCE POLPOTTO"

Prodotto di carne stagionato, non affumicato, ottenuto da cosce suine disossate
mediante tecnica tradizionale, basata su salagione a secco e stagionatura a
temperatura controllata. La materia prima carnea è costituita dalla coscia di maiale
disossata e privata dello stinco, del castello e della fesa. Stagionatura media 150gg.
Aroma tipico, colore rosso vivo del taglio, profumo gradevole. 
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NUOVO INSERIMENTO 2

Codice prodotto Peso Medio in kg

NUOVO INSERIMENTO 1,7

Codice prodotto Peso Medio in kg

INFIV001 3,5

Codice prodotto Peso Medio in kg

CCCDA001 8

Codice prodotto Peso Medio in kg

CCCAF001 8,5/9,5

Preparato con solo carni pregiate di suino italiano. Un salame sano e
leggero, perchè ha il 50% di grassi in meno rispetto ad un salame
tradizionale. Delicato e dolce, dal gusto inconfondibile di prosciutto.
Senza glutine e derivati del latte.

BRESAOLA I.G.P. Punta d'Anca "SELEZIONE PAOLINI FOOD"

Carne di bovino. Odore tipico del prodotto, leggermente speziato, carneo,
intenso. Colore caratteristico, rosso intenso leggermente scuro ai bordi.
Venature di grasso appena visibili e di colore bianco. Sapore tipico del
prodotto, delicato ma saporito, gradevole. Aspetto regolare con assenza di
difettosità.

PROSCIUTTO COTTO "DALIA" VILLANI

carni particolarmente morbide e tenere. Sparisce la stella di grasso
centrale, aumenta la percezione di magrezza. Solo aromi selezionati per
un prodotto molto dolce e delicato. Senza glutine, derivati del latte e
polifosfati aggiunti. Disponibile anche a metà.

PROSCIUTTO COTTO "TRADIZIONALE" LENTI

Prosciutto cotto prodotto di Alta Qualità con cosce di suino fresche di grossa pezzatura, aromatizzato con
aromi estratti direttamente in azienda tramite decotto, partendo da erbe aromatiche e spezie. Il prosciutto è
privo di geretto con scamone mondato. Prodotto senza l’aggiunta di Polifosfati e Glutammato monosodico.
Prodotto identificato con il marchio SPIGA SBARRATA dell’Associazione Italiana Celiachia. Prodotto certificato
da SGS Italia per i seguenti parametri: -Senza glutine -Senza lattosio e caseinati -Utilizzo esclusivo di
ingredienti non OGM (mais, soia e derivati) -Contenuto di sale ≤1,84% sul t.q. Disponibile anche a metà.

BRESAOLA I.G.P. "SELEZIONE PAOLINI FOOD"

Carne di bovino. Odore tipico del prodotto, leggermente speziato, carneo,
intenso. Colore caratteristico, rosso intenso leggermente scuro ai bordi.
Venature di grasso appena visibili e di colore bianco. Sapore tipico del
prodotto, delicato ma saporito, gradevole. Aspetto regolare con assenza di
difettosità.

"IL FIOCCO" DELICATO VILLANI IL SALAME DAL PROSCIUTTO
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CCDIR001 3,5

Codice prodotto Peso Medio in kg

INSAL001 0,9

Codice prodotto Peso Medio in kg

CCWUG0X2 1

Codice prodotto Peso Medio in kg

CRMGS001 7,5/9

Codice prodotto Peso Medio in kg

CRMES001 6/7

PROSCIUTTO MEC C/OSSO "IL CASERECCIO" SELEZIONATO

forma schiacciata del piatto della coscia, cotenna chiara. La rivestitura
protettiva della carne magra scoperta è costituita da sostanza grasse
alimentari consentite dalla legge. Odore fragrante, aromatico,
caratteristico. Sapore gradevolmente sapido. Consistenza pastosa.

WURSTEL SENZA PELLE

Würstel di puro suino, senza pelle. Disponibile anche nel formato misto
pollo/tacchino da kg. 1.

PROSCIUTTO MEC C/OSSO "GRAN SAPORE"

Materia prima proveniente da allevamenti ed industrie di macellazione sul territorio
Italiano. Sapore gradevole, profumato e ricco di aromi speziati. Esternamente il
prodotto si presenta con cotenna di colore dorato, la corona di grasso
estremamente limitata di colore giallo paglierino. Internamente la carne è rosso
brillante e il grasso bianco.

" DINDO ROSE' " FESA DI TACCHINO ARROSTO
Si distingue per la calibrata arrostitura delle fese di Tacchino e la delicata aromatizzazione secondo le ricette
originali di Attilio Lenti. Un prodotto che risponde alle esigenze di un’alimentazione sana senza rinunciare al
piacere del palato. Pezzatura leggera per averlo sempre fresco al taglio. Fesa di tacchino intera arrosto. Carne
selezionata magra e delicata. Insaccato in rete e cotto arrosto. A basso contenuto di grassi (meno del 3%),
senza glutine identificato con il marchio SPIGA SBARRATA dell’Associazione Italiana Celiachia, senza lattosio
e caseinati, senza glutammato e polifosfati aggiunti, senza ingredienti OGM (mais, soia e derivati) e senza
allergeni. Disponibile a 1/2.

SALSICCIA PASSITA "I MALAFRONTE" S/CONSERVANTI

Salame insaccato in budello naturale nel classico “gentile”. Prodotto ideale per il banco taglio,
si può trovare nella variante con cubetti di lardello.
L’uso esclusivo del sale dolce di Cervia, sale marino integrale riconosciuto come “dolce” per la
ridotta presenza di sali amari e per questo particolarmente dolce. Solo Suini Nati, Allevati e
Macellati in Italia. Senza glutine – Senza latte e derivati.
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GRSTG001 10

Codice prodotto Peso Medio in kg

MZBURDG1 0,1

Codice prodotto Peso Medio in kg

IN BASE AL FORMATO 0,1 / 0,2

Codice prodotto Peso Medio in kg

MZFDLDGCILX1 0,01

Codice prodotto Peso Medio in kg

MZPIZDG1FILON 1

Goccia dopo goccia, il latte fresco Del Giudice è raccolto ogni mattina da allevatori coscienziosi sui pascoli di Abruzzo, Molise e
Puglia, le nostre terre. Per conservare intatte le sue incomparabili caratteristiche viene pastorizzato delicatamente a poche ore
dalla mungitura e il giorno stesso viene distribuito ai partener commerciali. Un latte fresco unico che da vita a prodotti unici.
Dall'infinita gamma di latte fresco in poi, tradizione e passione si combinano in un crescendo di freschezza, genuinità, benessere
e sostenibilità. Mozzarelle classiche e specialità del territorio, formaggi freschi e stagionati dal sapore di una volta, prodotti che
stimolano la creatività in cucina. Tante tipologie e confezionatmenti per rispondere ad ogni esigenza, un solo marchio che ispira
fiducia: Del Giudice. 

MOZZARELLA PIZZERIA "DEL GIUDICE" FILONE

Goccia dopo goccia, il latte fresco Del Giudice è raccolto ogni mattina da allevatori coscienziosi sui pascoli di Abruzzo, Molise e
Puglia, le nostre terre. Per conservare intatte le sue incomparabili caratteristiche viene pastorizzato delicatamente a poche ore
dalla mungitura e il giorno stesso viene distribuito ai partener commerciali. Un latte fresco unico che da vita a prodotti unici.
Dall'infinita gamma di latte fresco in poi, tradizione e passione si combinano in un crescendo di freschezza, genuinità, benessere
e sostenibilità. Mozzarelle classiche e specialità del territorio, formaggi freschi e stagionati dal sapore di una volta, prodotti che
stimolano la creatività in cucina. Tante tipologie e confezionatmenti per rispondere ad ogni esigenza, un solo marchio che ispira
fiducia: Del Giudice. 

STRUTTO "ROSSO"

Strutto Raffinato. Disponibile, oltre che nel cartone da 10kg, in secchi
da kg. 5 ed in cartoni da kg. 25.

FIORDILATTE "DEL GIUDICE" CILIEGINE

BURRATINE "DEL GIUDICE"

Goccia dopo goccia, il latte fresco Del Giudice è raccolto ogni mattina da allevatori coscienziosi sui pascoli di Abruzzo, Molise e
Puglia, le nostre terre. Per conservare intatte le sue incomparabili caratteristiche viene pastorizzato delicatamente a poche ore
dalla mungitura e il giorno stesso viene distribuito ai partener commerciali. Un latte fresco unico che da vita a prodotti unici.
Dall'infinita gamma di latte fresco in poi, tradizione e passione si combinano in un crescendo di freschezza, genuinità, benessere
e sostenibilità. Mozzarelle classiche e specialità del territorio, formaggi freschi e stagionati dal sapore di una volta, prodotti che
stimolano la creatività in cucina. Tante tipologie e confezionatmenti per rispondere ad ogni esigenza, un solo marchio che ispira
fiducia: Del Giudice. 

FIORDILATTE "DEL GIUDICE" BOCCONE

Goccia dopo goccia, il latte fresco Del Giudice è raccolto ogni mattina da allevatori coscienziosi sui pascoli di Abruzzo, Molise e
Puglia, le nostre terre. Per conservare intatte le sue incomparabili caratteristiche viene pastorizzato delicatamente a poche ore
dalla mungitura e il giorno stesso viene distribuito ai partener commerciali. Un latte fresco unico che da vita a prodotti unici.
Dall'infinita gamma di latte fresco in poi, tradizione e passione si combinano in un crescendo di freschezza, genuinità, benessere
e sostenibilità. Mozzarelle classiche e specialità del territorio, formaggi freschi e stagionati dal sapore di una volta, prodotti che
stimolano la creatività in cucina. Tante tipologie e confezionatmenti per rispondere ad ogni esigenza, un solo marchio che ispira
fiducia: Del Giudice. 
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MZPIZDG3JULIE 3

Codice prodotto Peso Medio in kg

MZPIZDG4JU/FI 3

Codice prodotto Peso Medio in lt

LDPFGD01 1

Codice prodotto Peso Medio in kg

MZFLB625 0,8

Codice prodotto Peso Medio in kg

MZPFF001 1

MOZZARELLA FIOR DI LATTE "BRIMI" PALLA GR. 200
La mozzarella degli intenditori
La Mozzarella Fior di Latte 200 g Brimi nasce da 100% latte Alto Adige e viene lavorata secondo
una ricetta particolarmente genuina. Con il suo gusto delicatissimo sa conquistare anche i
palati più raffinati. Il latte proviene da quei masi di montagna dell’Alto Adige in cui le mucche
si nutrono di mangime non geneticamente modificato. La Mozzarella Fior di Latte Brimi ha un
gusto fresco, delicato e piacevolmente acidulo, la consistenza è morbida ed elastica.

MOZZARELLA PIZZERIA A FILONE CON FERMENTI "BRIMI"
Mozzarella Brimi è delizioso filoncino da servire in mille modi; ideale per pizza. ll
marchio di qualità Alto Adige che recano il latte e i latticini dell’Alto Adige garantisce
un'accurata selezione delle materie prime ed una lavorazione responsabile. La
provenienza e la ricerca della qualità in tutte le fasi della catena della lavorazione e
della produzione del latte, contraddistinguono i prodotti dei masi e delle malghe
dell'Alto Adige!

MOZZARELLA PIZZERIA "DEL GIUDICE" FIAMMIFERO

Goccia dopo goccia, il latte fresco Del Giudice è raccolto ogni mattina da allevatori coscienziosi sui pascoli di Abruzzo, Molise e
Puglia, le nostre terre. Per conservare intatte le sue incomparabili caratteristiche viene pastorizzato delicatamente a poche ore
dalla mungitura e il giorno stesso viene distribuito ai partener commerciali. Un latte fresco unico che da vita a prodotti unici.
Dall'infinita gamma di latte fresco in poi, tradizione e passione si combinano in un crescendo di freschezza, genuinità, benessere
e sostenibilità. Mozzarelle classiche e specialità del territorio, formaggi freschi e stagionati dal sapore di una volta, prodotti che
stimolano la creatività in cucina. Tante tipologie e confezionatmenti per rispondere ad ogni esigenza, un solo marchio che ispira
fiducia: Del Giudice. 

PANNA FRESCA PASTORIZZATA "DEL GIUDICE"

Goccia dopo goccia, il latte fresco Del Giudice è raccolto ogni mattina da allevatori coscienziosi sui pascoli di Abruzzo, Molise e
Puglia, le nostre terre. Per conservare intatte le sue incomparabili caratteristiche viene pastorizzato delicatamente a poche ore
dalla mungitura e il giorno stesso viene distribuito ai partener commerciali. Un latte fresco unico che da vita a prodotti unici.
Dall'infinita gamma di latte fresco in poi, tradizione e passione si combinano in un crescendo di freschezza, genuinità, benessere
e sostenibilità. Mozzarelle classiche e specialità del territorio, formaggi freschi e stagionati dal sapore di una volta, prodotti che
stimolano la creatività in cucina. Tante tipologie e confezionatmenti per rispondere ad ogni esigenza, un solo marchio che ispira
fiducia: Del Giudice. 

MOZZARELLA PIZZERIA "DEL GIUDICE" JULIENNE

Goccia dopo goccia, il latte fresco Del Giudice è raccolto ogni mattina da allevatori coscienziosi sui pascoli di Abruzzo, Molise e
Puglia, le nostre terre. Per conservare intatte le sue incomparabili caratteristiche viene pastorizzato delicatamente a poche ore
dalla mungitura e il giorno stesso viene distribuito ai partener commerciali. Un latte fresco unico che da vita a prodotti unici.
Dall'infinita gamma di latte fresco in poi, tradizione e passione si combinano in un crescendo di freschezza, genuinità, benessere
e sostenibilità. Mozzarelle classiche e specialità del territorio, formaggi freschi e stagionati dal sapore di una volta, prodotti che
stimolano la creatività in cucina. Tante tipologie e confezionatmenti per rispondere ad ogni esigenza, un solo marchio che ispira
fiducia: Del Giudice. 
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MZPJU001 2,5

Codice prodotto Peso Medio in lt

LDMAP15K 2

Codice prodotto Peso Medio in lt

LDPFM001 1

Codice prodotto Peso Medio in kg

MZFDLFIA156K 1,5

MZFDLJUL3KG 3

PANNA FRESCA  "BRIMI"
La Brimi Panna Fresca, ricavata esclusivamente dal latte dei masi di montagna altoatesini, viene
lavorata con particolare cura. Questo prodotto è disponibile esclusivamente per il mercato
locale, come il Brimi latte fresco.
Gusto fresco e naturale: dal miglior latte dell’Alto Adige, non geneticamente modificato. Tappo
a vite: riutilizzabile; fresco più a lungo; senza assorbire gli odori del frigorifero. Pratica
confezione: facilmente apribile

100% FIORDILATTE "LATTERIA SORRENTINA" FIAMMIFERO
Una storia antica che parla di passione e lievito madre, e che rinnova la sapienza
della tradizione casearia di un tempo: la mozzarella per pizza di Latteria Sorrentina è
un prodotto sano, controllato e nutriente, garanzia di altissima qualità. Puoi
scegliere tra la mozzarella julienne, la mozzarella cubettata o ancora gli straccetti di
mozzarella: in qualsiasi forma, la nostra mozzarella è fresca e prelibata e realizzata
con lievito madre e ingredienti genuini.

100% FIORDILATTE "LATTERIA SORRENTINA" JULIENNE

MOZZARELLA PIZZERIA A FIAMMIFERO C/FERMENTI "BRIMI"

Il formato ideale per la pizza, già tagliato e pronto all'uso. Alta resa e ottima resistenza alle alte
temperature del forno. ll marchio di qualità Alto Adige che recano il latte e i latticini dell’Alto
Adige garantisce un'accurata selezione delle materie prime ed una lavorazione responsabile. La
provenienza e la ricerca della qualità in tutte le fasi della catena della lavorazione e della
produzione del latte, contraddistinguono i prodotti dei masi e delle malghe dell'Alto Adige!

MASCARPONE "BRIMI"
Dalla panna fresca dell’Alto Adige ricaviamo un formaggio fresco che è quasi una crema: il Mascarpone Brimi.
Perfetto per dare un tocco d’eleganza agli antipasti, la crema di Mascarpone Brimi è indispensabile per tanti
dolci al cucchiaio ‒ il tiramisù in primis! Grazie alle sue caratteristiche del tutto simili a quelle di una crema, il
Mascarpone Brimi è delizioso al naturale o nei dessert. Il colore è avorio e il sapore è dolciastro e pannoso.
Brimi propone il Mascarpone in vasetti da 250 g, 500 g e 2.000 g. Il latte crudo alla base di questo prodotto
proviene dai masi dell’Alto Adige in cui viene impiegato esclusivamente foraggio non geneticamente
modificato.

Una storia antica che parla di passione e lievito madre, e che rinnova la sapienza della
tradizione casearia di un tempo: la mozzarella per pizza di Latteria Sorrentina è un prodotto
sano, controllato e nutriente, garanzia di altissima qualità. Puoi scegliere tra la mozzarella
julienne, la mozzarella cubettata o ancora gli straccetti di mozzarella: in qualsiasi forma, la
nostra mozzarella è fresca e prelibata e realizzata con lievito madre e ingredienti genuini.
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MZFDLFIL1KG 1

Codice prodotto Peso Medio in kg

MZFDLCIL500X1 0,5

Codice prodotto Peso Medio in kg

IN BASE AL FORMATO 0,100 / 0,250

Codice prodotto Peso Medio in kg

IN BASE AL FORMATO 0,5 / 0,1 / 0,125 / 0,25

Codice prodotto Peso Medio in kg

IN BASE AL FORMATO 0,250 / 1,0

100% FIORDILATTE "LATTERIA SORRENTINA" FILONE
Per consentire al nostro Fiordilatte di arrivare in ogni parte del mondo, abbiamo
creato la linea 100% Lavorazione Italia che mette insieme la sapienza artigianale dei
nostri casari e la capacità tecnologica degli impianti di conservazione più innovativi.
Il Fiordilatte viene stabilizzato alla temperatura ottimale per arrivare integro nelle
cucine di tutti gli chef e i pizzaioli, anche nei tagli più utilizzati per le preparazioni
gastronomiche del vero Made in Italy.

100% FIORDILATTE "LATTERIA SORRENTINA" CILIEGINE GR. 7
Per consentire al nostro Fiordilatte di arrivare in ogni parte del mondo, abbiamo
creato la linea 100% Lavorazione Italia che mette insieme la sapienza artigianale dei
nostri casari e la capacità tecnologica degli impianti di conservazione più innovativi.
Il Fiordilatte viene stabilizzato alla temperatura ottimale per arrivare integro nelle
cucine di tutti gli chef e i pizzaioli, anche nei tagli più utilizzati per le preparazioni
gastronomiche del vero Made in Italy.

MOZZ. FDL "LATTERIA SORRENTINA" CON AGGIUNTA DI LATTE DI BUFALA

Formaggio a pasta filata di latte vaccino e bufala.

BURRATA "LATTERIA SORRENTINA" SENZA TESTA
La burrata campana è uno dei prodotti lattiero caseari tipici della
tradizione italiana. Ideale come contorno o anche come primo piatto
accompagnato da un’insalata, la burrata campana, formaggio fresco a
pasta filata, con una consistenza morbida e filamentosa, riuscirà a
renderti piacevole ogni singolo boccone dei tuoi piatti.

STRACCIATELLA "LATTERIA SORRENTINA" 

La stracciatella di formaggio è un prodotto della tradizione lattiero casearia italiana
realizzato con il latte, la panna e pezzi di pasta filata. Unica nel gusto e nella
consistenza, la stracciatella di formaggio di Latteria Sorrentina è ideale da gustare
fresca e con dei crostini di pane, magari con un contorno di verdure per godere a
pieno del suo gusto genuino e della sua cremosità.
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IN BASE AL FORMATO 0,01 / 0,02 / 0,05 / 0,125 / 0,250

Codice prodotto Peso Medio in kg

MZBUL001250 0,25

Codice prodotto Peso Medio in kg

MZPJT001 2

Codice prodotto Peso Medio in kg

MZPST001 2

Codice prodotto Peso Medio in kg

MZBOT125 0,125

MOZZARELLA DI BUFALA CAMPANA D.O.P. 
La storica azienda agricola Torre Lupara, immersa nella natura e conosciuta in tutto il mondo è il famoso
allevamento di Bufale Campane che pascolano in libertà,all'aria aperta, in un clima tipicamente mediterraneo.
In un perfetto connubio tra innovazione e tradizione si realizzano preziose eccellenze casearie tra cui la
Mozzarella di Bufala Campana: una prelibatezza assoluta, ottenuta interamente con puro latte di Bufala
Campana, alimento altamente nutritivo. La M.B.C. Lupara è di forte consistenza, ricca di fermenti lattici vivi,
dal sapore delicato e semplice ma al tempo stesso autentico. Ideale per antipasti , insalate, anche da sola o in
abbinata tipica caprese. 

MOZZARELLA "SANTACRISTINA" TONON A JULIENNE

Formaggio fresco a pasta filata, a julienne, di latte intero vaccino pastorizzato; per
assaporare completamente il tipico gusto di latte si consiglia di riportare il prodotto
a temperatura ambiente (18÷20°C) prima della degustazione. Taglio di mozzarella
dallo spessore molto fine, ideale per la cottura veloce della pizza o da usare a metà
cottura nella pizza in pala alla romana. 

MOZZARELLA "SANTACRISTINA" TONON SLIM

Formaggio fresco a pasta filata, taglio SLIM, di latte intero vaccino pastorizzato; per
assaporare completamente il tipico gusto di latte si consiglia di riportare il prodotto
a temperatura ambiente (18÷20°C) prima della degustazione. Taglio di mozzarella
dallo spessore molto fine, ideale per la cottura veloce della pizza o da usare a metà
cottura nella pizza in pala alla romana. 

MOZZARELLA DI BUFALA DOP "LATTERIA SORRENTINA"

Il nostro caseificio è socio del Consorzio per la tutela della Mozzarella di Bufala Campana e tutte le fasi del processo produttivo
avvengono nel pieno rispetto di quanto stabilito dalla tradizione e dal disciplinare di produzione: Raccolta del latte da
allevamenti in area DOP - Aggiunta di siero innesto naturale - Coagulazione con l’impiego di caglio - Rottura del coagulo -
Filatura con acqua a circa 90°C. Formatura, che può essere realizzata meccanicamente o manualmente (è dalla “mozzatura” con
le mani della pasta filata che nasce il termine Mozzarella) Dopo la formatura, le mozzarelle sostano in salamoie, per poi essere
confezionate. COLORE: bianco porcellanato - ODORE: dolce di fermentazione lattica. SAPORE: gradevolmente acidulo, con lieve
sentore di muschio

MOZZARELLA "SANTACRISTINA" TONON
Formaggio fresco a pasta filata di latte intero vaccino pastorizzato; per
assaporare completamente il tipico gusto di latte si consiglia di
riportare il prodotto a temperatura ambiente (18÷20°C) prima della
degustazione. La mozzarella che salta in bocca, ti salva il pranzo o la
cena senza troppa fatica, imprime nelle papille il gusto del latte.
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MZCIT001 1

Codice prodotto Peso Medio in kg

FRSTN250 0,25

Codice prodotto Peso Medio in kg

IN BASE AL FORMATO 0,5 / 1

Codice prodotto Peso Medio in kg

FRCRNLA1 1

Codice prodotto Peso Medio in kg

FRSQU250 0,25

CRESCENZA "NONNO NANNI"
La Crescenza Nonno Nanni è il nuovo formaggio freschissimo dalla consistenza morbida e
cremosa. Grazie ad una maturazione più breve rispetto allo stracchino, la Crescenza Nonno
Nanni ha un gusto molto delicato dalla nota dolce in cui si percepisce il sapore naturale del
latte. Crescenza Nonno Nanni è un formaggio da taglio disponibile solamente al banco
gastronomia. Viene proposta su incarto a mano, proprio come una volta. Un piacere da gustare
da solo, sul pane o come suggerisce la fantasia.

CRESCENZA "NONNO NANNI" DA LAVORAZIONE

Formaggio a pasta molle, da tavola prodotto con latte vaccino pastorizzato aggiunto di fermenti lattici vivi.
Aspetto: confezionato secondo le modalità del D.Lgs del 27 gennaio 1992 n. 109 e Regolamento UE N.
1169/11, viene prodotto in forma caratteristica a panetto rettangolare, uniforme. Consistenza: La pasta è
molle, cremosa, morbida, uniforme. Colore: bianco latte. Sapore: Tipico del prodotto fresco, particolarmente
delicato. Crosta: assente. Conservanti: assenti. Altre informazioni: origine del latte: Italia. INGREDIENTI: LATTE 
pastorizzato, crema di LATTE, sale, caglio, fermenti lattici vivi.

"SQUACQUERELLO" NONNO NANNI

Lo Squaquerello Nonno Nanni è uno dei formaggi più apprezzati della famiglia Nonno Nanni,
noto per il suo gusto dolce e avvolgente e per la sua estrema morbidezza e cremosità. E’ un
formaggio fresco, senza conservanti e con oltre 2,5 miliardi di fermenti lattici vivi per grammo.

MOZZARELLA "SANTACRISTINA" TONON CILIEGINE DA GR. 5

Formaggio fresco a pasta filata di latte intero vaccino pastorizzato. A forma di olivetta per
rotolare ma non troppo, per sciogliersi veloce sulla pizza o intrufolarsi in una fresca insalata.
Per assaporare completamente il tipico gusto di latte si consiglia di riportare il prodotto a
temperatura ambiente (18÷20°C) prima della degustazione. Il prodotto può essere destinato al
consumo diretto o ad utilizzatori professionali.

STRACCHINO "NONNO NANNI"

Lo Stracchino Nonno Nanni è un formaggio fresco senza conservanti, fatto ancora
oggi seguendo gli insegnamenti della tradizione casearia artigianale. La nota dolce e
la sua cremosa consistenza, derivano dalla scelta accurata di buon latte e fermenti
lattici vivi (oltre due miliardi per grammo), maturati in condizioni ottimali.
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FRPRS2KG 2

Codice prodotto Peso Medio in kg

FNRON001 1

Codice prodotto Peso Medio in kg

MZPAG001 2

Codice prodotto Peso Medio in kg

FNGOT002 6

Codice prodotto Peso Medio in kg

FNGOP001 1,5

GORGONZOLA D.O.P. "IL BACCO" 1/2 FORMA
Formaggio DOP erborinato a pasta cruda di antica tradizione. La produzione e stagionatura di
questo Gorgonzola avviene esclusivamente in alcune province lombarde e piemontesi. Una
pasta molle di colore bianco paglierino, le cui screziature verdi sono dovute al processo di
erborinatura cioè alla formazione di muffe. Il Gorgonzola dolce DOP Bacco ha un sapore
delicato ed avvolgente che viene esaltato dalla sua consistenza morbida e cremosa, per un
accostamento di irresistibile piacere. Disponibile anche intera o in ottavi.

GORGONZOLA D.O.P. "CATERING" 1/8

Formaggio molle da tavola erborinato, ottenuto da latte vaccino intero
pastorizzato. Crosta sottile e tenera, constistenza morbida e sostenuta,
pasta bianca con venature fungine verdi-azzurre, colore da bianco a
paglierino, odore delicato, sapore aromatico e piccante.

PRIMOSALE "NONNO NANNI"
Il Primosale Nonno Nanni è un formaggio fresco che porta in tavola il gusto fresco del latte in
un formato pratico e versatile. Il Primosale Nonno Nanni può essere gustato fresco, come
antipasto, tagliato a cubetti all’interno di gustose insalate o in piatti unici a base di riso e
cereali. Buonissimo anche cotto in padella, abbinato a verdure fresche di stagione. Il
Primosale è disponibile al banco gastronomia, al banco frigo e in formato take away in
vaschetta de 150 g.

ROBIOLA "NONNO NANNI"
Dalla consistenza soffice e cremosa, la Robiola Nonno Nanni è un formaggio fresco
estremamente facile da spalmare e dal sapore intenso e gradevole. Perfetta per iniziare o per
concludere i pasti, la Robiola Nonno Nanni è un formaggio versatile che si adatta facilmente
anche a ricette dolci e salate. Robiola Nonno Nanni è disponibile al banco gastronomia, al
banco frigo nella pratica vaschetta da 100g o bipack da 100gX2. Da provare anche nelle
versioni senza lattosio e con latte di capra.

PROVOLA AFFUMICATA "GHIDETTI" 100% LATTE ITA S/V
Formaggio semiduro a pasta filata, prodotto con latte vaccino intero, ad acidità
naturale di fermentazione ottenuto attraverso le seguenti fasi: pastorizzazione e
trasformazione del latte, maturazione della pasta, filatura, formatura, salatura,
affumicatura, asciugatura. Presenta una forma cilindrica. Il colore è leggermente
bianco/paglierino. Trattamento: affumicato in superficie utilizzando una soluzione di
condensato acquoso naturale di fumo di legno.
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FNGOL001 1,5

Codice prodotto Peso Medio in kg

FNTAV001 2,2

Codice prodotto Peso Medio in kg

LDMAM500 0,5

Codice prodotto Peso Medio in lt.

LDPFMIL1 1

Codice prodotto Peso Medio in kg

LDLAF001INTER/LDLAF001PS 1

GORGONZOLA D.O.P. DOLCE "LYDIA"

Formaggio molle da tavola, erborinato, ottenuto da latte vaccino intero
pastorizzato. La pasta si presenta morbida di colore bianco e con
un’erborinatura uniformemente distribuita caratterizzata da muffe di
colore blu-verdastre. Sapore dolce. Senza glutine e senza conservanti.

LATTE "FIENO" PIU' GIORNI MILA (INTERO/P.S.)
Il nostro latte fieno deriva da mucche foraggiate, secondo la vecchia
tradizione, con erba fresca, fiori di campo e fieno, rinunciando
completamente agli insilati (mangimi fermentati). Grazie
all'alimentazione naturale, il latte fieno ha un sapore puro e un elevato
contenuto di preziose sostanze nutritive.

TALEGGIO D.O.P. "IL CARAVAGGIO"
Stagionato minimo 35 giorni. Il prodotto settimanalmente viene controllato, rivoltato e
spazzolato con una soluzione di acqua e sale. Grazie alla maturazione centripeta la sua pasta è
uniforme e compatta, più morbida sotto la crosta e più friabile al centro della forma.Un aroma
intenso accompagnato da una cremosità avvolgente. Il suo sapore delicato e dolce acquista con
la stagionatura note leggermente acidule. Eccezionale abbinato ai frutti di bosco. Disponibile
anche a metà.

MASCARPONE "MILA"
Dalla panna fresca dell’Alto Adige ricaviamo un formaggio fresco che è quasi una crema.
Perfetto per dare un tocco d’eleganza agli antipasti, è indispensabile per tanti dolci al cucchiaio
‒ il tiramisù in primis! Grazie alle sue caratteristiche del tutto simili a quelle di una crema, il
Mascarpone Mila è delizioso al naturale o nei dessert. Il colore è avorio e il sapore è dolciastro
e pannoso. Il latte crudo alla base di questo prodotto proviene dai masi dell’Alto Adige in cui
viene impiegato esclusivamente foraggio non geneticamente modificato.

PANNA FRESCA "MILA"
La Panna Fresca Mila, ricavata esclusivamente dal latte dei masi di
montagna altoatesini, viene lavorata con particolare cura ottenendo un
prodotto finale squisito. Grazie alla pratica confezione con il tappo a
vite, la Panna Fresca Mila mantiene più a lungo tutta la freschezza dei
masi altoatesini, senza assirbire gli odori del frigo.
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LDYFMM005 BOSCO 5

Codice prodotto Peso Medio in kg

LDYMM005 5

Codice prodotto Peso Medio in kg

IN BASE AL GUSTO 0,125

Codice prodotto Peso Medio in kg

LDYBR125ASSORT 0,125

Codice prodotto Peso Medio in kg

PRESCE008 4

YOGURT INTERO "MILA" FRUTTI DI BOSCO

Yogurt di latte intero, fermenti lattici vivi, preparazione di frutta 15%
(frutti di bosco - more, lamponi, fragole, mirtilli) con aggiunta di
zucchero. Origine del latte Italia (Masi dell'Alto Adige). A disposizione,
su richiesta, nei gusti Albicocca e Fragola.

YOGURT SENZA ZUCCHERO "MILA" BIANCO

Yogurt di latte intero, fermenti lattici vivi. Origine del latte Italia (Masi
dell'Alto Adige). A disposizione, su richiesta, anche la versione dolce.

YOGURT INTERO "MILA"
Per la produzione, al latte pastorizzato e omogeneizzato vengono aggiunti batteri lattici, i
cosiddetti fermenti lattici che sono batteri innocui e sani che “lavorano” meglio a temperature
di 36-42°C. I lattobacilli utilizzano il lattosio contenuto nel latte come fonte di energia, lo
scindono e lo trasformano in acido lattico, dando origine al sapore aspro dello yogurt naturale
dell’Alto Adige. Con l’aumento dell’acidità, le proteine coagulano e il latte si addensa. Ora
vengono aggiunti i preparati di frutta di produttori rinomati e controllati. Gusti assortiti.

YOGURT INTERO "LATTERIA BRUNICO" ASSORTITO
Il latte fresco della Latteria Brunico proviene dai masi di montagna dell’Alto Adige. Viene
raccolto 365 giorni all'anno e imbottigliato o lavorato in tempi brevissimi. Le mucche vengono
nutrite esclusivamente con mangimi controllati e non geneticamente modificati. Il nostro latte
fresco di montagna viene prodotto dove i prati sono ripidi e laddove la natura detta il ritmo
quotidiano. A più di 1.000 metri sul livello del mare, ci sono 2.300 agricoltori Mila che
gestiscono le loro fattorie con molta passione.

PARMIGIANO REGGIANO OLTRE 22MESI IN 1/8
Formaggio di latte vaccino a pasta dura, a pasta cotta, formato triangolare, da 4 kg
ca, crosta spessore 4-6 mm, regolare, dura, liscia, colore giallo dorato, pasta
compatta, finemente granulosa, friabile con frattura radiale a scaglia, occhiatura
appena visibile, colore uniforme, bianco o paglierino, sapore, aroma. odore sapido,
fragrante, delicato, saporito. Stagionatura oltre 22 mesi. Altri formati disponibili:
1/1, 1/4, spicchi da kg. 1ca. e gr. 300 ca.
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GPSCE008 4

Codice prodotto Peso Medio in kg

GTPASZ01 1

Codice prodotto Peso Medio in kg

GTMIX1KG 1

Codice prodotto Peso Medio in kg

GTPAD005 0,005

Codice prodotto Peso Medio in kg

GTPAD1KG 1

GRANA PADANO D.O.P. 20 MESI IN 1/8

Formaggio di latte vaccino a pasta dura, a pasta cotta, formato triangolare, da 4 kg
ca, crosta spessore 4-6 mm, regolare, dura, liscia, colore giallo dorato, pasta
compatta, finemente granulosa, friabile con frattura radiale a scaglia, colore bianco
o paglierino, uniforme, sapore, aroma, odore delicato, fragrante, sapido, saporito.
Stagionatura 21/22 mesi. Altri formati disponibili: 1/1, 1/2, 1/4 e spicchi da kg. 1 ca.

GRANA PADANO SCAGLIE 
Formaggio di latte vaccino a pasta dura, a pasta cotta, formato scaglie di Grana
Padano di forma irregolare, in vaschetta, confezionato in atmosfera, protettiva,
crosta assente, pasta compatta, finemente granulosa, friabile con frattura radiale a
scaglia. Colore bianco o paglierino, uniforme, sapore, aroma, odore delicato,
fragrante, sapido, saporito. Stagionatura 10/11 mesi. Disponibile anche nel formato
da 500gr.

GRANA PADANO "BRICIOLO" GRATTUGIATO 
Formaggio di latte vaccino a pasta dura, a pasta cotta, formato buste,
da 1 kg, crosta assente, pasta morbida, aspetto omogeneo e non
polverulento, colore bianco o paglierino, uniforme, sapore, aroma,
odore delicato, fragrante, sapido, saporito. Stagionatura 10 mesi.
Disponibile anche nei formati: 500gr e 5g.

GRATTUGIATO "BRICIOLO"  MIX 

Formaggio fresco di grattugia con granulosità tipica, formato buste, da
1 kg, crosta assente, pasta morbida, aspetto omogeneo e non
polverulento, colore bianco o paglierino, sapore, aroma, odore delicato,
fresco, gradevole.

GRANA PADANO GRATTUGIATO

Grana Padano a pasta dura e cotta, grattugiato in buste in atmosfera modificata da
5gr. Crosta assente, pasta morbida, aspetto omogeneo e non polverulento. Colore
bianco o paglierino, uniforme. Sapore delicato, aroma fragrante, odore sapido,
saporito.
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FSEMM1CR 3

Codice prodotto Peso Medio in kg

FSEQU001 2,5

Codice prodotto Peso Medio in kg

FTEDZ001 2,6

Codice prodotto Peso Medio in kg

FTEDZFET 1

Codice prodotto Peso Medio in kg

FICHE001 3

Formaggio di latte vaccino a pasta semidura. Forma a parallelepipedo
rettangolare, sottovuoto, da 3kg circa. Crosta rossa e sottile. Pasta
compatta, elastica, adatta al taglio, assenza di occhiature. Colore
arancione, sapore tipico, aroma leggermente acidulo, odore
leggermente piccante.

EMMENTAL BAVARESE
Formaggio di latte vaccino, di provenienza bavarese, formato
parallelepipedo rettangolare, da 2,5 kg, crosta liscia, asciutta, pasta
elastica, occhiatura, omogenea, colore giallo paglierino, sapore, aroma,
odore caratteristico, aromatico, leggero, dolce. Disponibile anche a
metà.

EDAMER 40% 

Formaggio di latte vaccino a pasta semidura. Formato a parallelepipedo rettangolare
da 2,6 kg. ca. Crosta asciutta, liscia. Pasta elastica, untuosa, occhiatura rara, di
dimensioni di un pisello. Colore da bianco/avorio a giallo paglierino. Sapore dolce,
aroma puro.

EMMENTALER DOP SWITZERLAND 1/2 SV

Formaggio Emmental Svizzero, formato tranci, da 3 kg circa, crosta
asciutta, dura, naturale, pasta dura, con occhiatura tipica, colore giallo
paglierino, sapore, aroma, odore, delicato, sapore di noce. Disponibile
anche a metà.

EDAMER 40% A FETTINE

Formaggio di latte vaccino a fettine in confezione da kg. 1; superficie
asciutta e liscia, pasta elastica, occhiatura marcata ed irregolare, colore
bianco leggermente paglierino, sapore, aroma, odore delicato e puro.

CHEDDAR 50% 
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FICHZ001 1

Codice prodotto Peso Medio in kg

FFBRM001 1

Codice prodotto Peso Medio in kg

IN BASE AL FORMATO 0,2 / 2

Codice prodotto Peso Medio in kg

IN BASE AL FORMATO 0,25 / 1

Codice prodotto Peso Medio in kg

MZVPJ25K 2,5

MOZZARELLA A JULIENNE "VERDE PASCOLO"

Formaggio di produzione industriale ideale per pizze, lasagne, piatti
caldi. Formato sacchetti confezionati in atmosfera protettiva, da 2,5 kg,
Crosta assente, pasta morbida e filante, colore bianco, sapore, aroma,
odore dolce, gradevole, lattico.

FETA GRECA D.O.P.

Formaggio Feta, formato parallelepipedo rettangolare, da 200 g,
sottovuoto, crosta assente, pasta semi-tenera, occhiatura rara, colore
bianco, sapore, aroma, odore leggermente salato, leggermente, acidulo.

FETTINE DI CHEDDAR 30% 

Formaggio fuso in fettine da 20 gr., crosta assente, pasta cremosa,
omogenea, colore arancione, sapore dolce e leggero.

BRIE "MAUBERT" 60% DA P.F.

Formaggio a pasta molle, a crosta fiorita, formato diametro 21 cm, da 1
kg, crosta bianca, con sviluppo di una fioritura di superficie tipo
Geotricum e Penicillum, pasta molle, fondente, colore bianco,
paglierino, sapore, aroma, odore dolce, delicato.

BURRO (GR. 250 / 1.000)

Burro, formato pani regolari, da 1 kg, crosta assente, pasta fine,
omogenea, compatta, colore bianco leggermente paglierino, sapore,
aroma, odore, dolce, gradevole, cremoso al palato, senza retrogusti.
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MZVPF001 1

Codice prodotto Peso Medio in kg

LDLRIN001/LDLRPS001 1

Codice prodotto Peso Medio in kg

IN BASE AL FORMATO 2,2 / 4,4 / 35

Codice prodotto Peso Medio in kg

IN BASE AL FORMATO 0,3 / 1 / 5 / 10 / 20 / 40

Codice prodotto Peso Medio in kg

PRPSE008VA/BR 40

MOZZARELLA A FILONI "VERDE PASCOLO"

Formaggio da taglio, a pasta filata. Forma cilindrica da 1 kg. Colore
bianco. Sapore dolce, aroma fresco, odore piacevole.

PARMIGIANO REGGIANO "VACCHE BRUNE" 24MESI IN 1/8
Con un patrimonio di circa 750.000 capi, è la seconda razza da latte in Italia in termini di diffusione. Più ricco
dal punto di vista nutrizionale, dal sapore dolce e cremoso. Essendo il suo latte più denso, per produrre una
forma servono 50 litri in più di latte rispetto alla frisona e maggiore è la capacità richiesta al casaro durante la
fase di spinatura e di rottura della cagliata. Tutti i prodotti derivanti da questo tipo di latte pregiato vengono
tutelati dal Consorzio Valorizzazione Prodotti Razza Bruna di cui fa parte il fornitore.Dalla pasta finemente
granulosa e dal colore giallo paglierino all’assaggio il suo sapore è equilibrato, dolce ma allo stesso tempo
saporito e rievoca le note del latte fresco.

LATTE U.H.T. "REGGIANO" ITALIANO EDGE (INTERO / P.S.)

Latte parzialmente scremato UHT a lunga conservazione, latte di paesi
UE, cartone da 12 brik.

FORMAGGIO DURO ITALIANO "GRAN PAOLINI FOOD" R.T.

Formaggio duro prodotto con il 100% di latte ITALIANO raccolto nel lodigiano, area tipica di
produzione del miglior latte italiano, a non più di 100km dal caseificio. Questo formaggio, dalla
stagionatura di 13 mesi circa, nonostante non rientri tra i D.o.p. ha tutte le caratteristiche dei
migliori grana in circolazione. Pasta finemente granulosa di colore bianco. Sapore dolce ,
intenso e profumato. 

GRANA PADANO D.O.P. "MATRICOLA PC 552"

Grana Padano D.o.p. piacentino matricola PC 552 stagionatura 13/14
mesi.
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GRMAV001 1

Codice prodotto Peso Medio in kg

LDLHG001 1

Codice prodotto Peso Medio in kg

PAPIN600 0,6

Codice prodotto Peso Medio in kg

PAPIL600 0,6

Codice prodotto Peso Medio in kg

PAPPM750 0,26

MARGARINA "HALTA" 80% PANETTO

Per tutti gli usi di cucina e per la preparazione di dolci: in casa e nella
ristorazione professionale. Estrema qualità degli ingredienti, non
contiene O.G.M., non contiene acidi grassi trans. Alta qualità dei grassi,
Shelf-life 12 mesi! Unici nel mercato!

HALTA GOURMET PREPARATO VEGETALE U.H.T.

Preparato uht per cucina e per dolci. Ideale per pasta, salse, pizza e piatti al
forno. Altamente performante, mantiene la cremosità una volta mescolato
con alimenti acidi

"L'AZDORA" PIADINA IN CONFEZIONI DA GR. 600
L'Azdora è la nostra piada tradizionale che viene prodotta artigianalmente
utilizzando solo strutto di puro suino e farina di grano tenero. La ricetta tipica
conferisce alla nostra piadina sottile un sapore genuino e gustoso, che la rende
perfetta in abbinamento ad affettati e formaggi ed anche verdure. E' ideale anche da 
provare con creme spalmabili dolci per la preparazione di spuntini golosi. Disponibile
anche nel formato "piccolo" sempre da gr. 600 (5pz).

PIADINA "L'AZDORA" LIGHT IN CONFEZIONI DA GR. 600

Azdora all'olio è la nostra versione light della piadina tradizionale:
realizzata con la migliore farina di grano tenero, acqua ed olio
extravergine d'oliva, si presenta soffice e sottile sposandosi
ottimanente con salumi e formaggi tipici della tradizione romagnola. 

BASE PIZZA "ANTICO" 38 X 19
Base pizza precotta. Struttura soffice e ben alveolata, colorazione tipica
di prodotto precotto, giallo avorio quindi dorato bruno in post cottura ,
forma ovale con bordi tondeggianti. Consistenza soffice e ben
strutturata. Odore e sapore caratteristici di pane, tenue in precottura
ed esaltanti in post cottura. Misura 38x19 peso 260gr. ca.
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PATRP001MARGH 0,21

Codice prodotto Peso Medio in kg

CAPED25K 2,5

Codice prodotto Peso Medio in kg

CAPPS2X5 10

Codice prodotto Peso Medio in kg

SOCRDK24 2,4

Codice prodotto Peso Medio in kg

SOCRU770 0,77

CARCIOFI "RUSTICI" IN O.G. DEMETRA

Carciofi lavorati dal fresco, defogliati a mano, cotti e conservati in olio
di girasole leggermente aromatizzato. Ideali come antipasto e contorno,
possono essere anche tagliati a fettine e trifolati con prezzemolo o
impanati.

CARCIOFI "RUSTICHELLI" DEMETRA

Carciofini lavorati freschi di piccola pezzatura, cotti e conservati in olio
di girasole. Di pronto utilizzo sono indicati come antipasto o per la
guarnizione di primi e secondi piatti.

POMODORI PELATI SALSATI "DEMETRA" DA KG. 2,5

Pomodori pelati interi preparati con frutti maturi di prima scelta.
Governati nel loro succo salsato sono ideali per tutti gli utilizzi di cucina
e pizzeria.

POLPA DI POM. "POLPAPIZZA" SEL. SUPERFINE DEMETRA BOX 5X2

Polpa di pomodoro fine ideale per la preparazione di pizze o sughi dal
gusto intenso di pomodoro. Disponibile anche nel formato in latta da
kg. 4,05.

TRANCIO PIZZA MARGHERITA

Trancio di pizza "Margherita" misura 20 x 15 peso 210gr circa.
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SOFPF17K 1,7

Codice prodotto Peso Medio in kg

SOFRD530 0,53

Codice prodotto Peso Medio in kg

SOCASDE1 1

Codice prodotto Peso Medio in kg

CADCP850 0,85

Codice prodotto Peso Medio in kg

IN BASE AL FORMATO 0,7 / 2,5

Fette e tranci di porcini cucinati con olio e aromi. Ottimi per la farcitura
di pizze, bruschette, panini e tramezzini.

FRIARIELLI "DEMETRA" IN O.G.

Friarielli lavorati dal fresco e preparati con olio, aglio e peperoncino
secondo tradizionale ricetta napoletana. Sono indicati per condire primi
piatti, farcire pizze e focacce o da gustare come contorno in
abbinamento a carne o pesce.

Succo di pomodoro parzialmente concentrato ad un residuo di circa 8 %
Brix. Non presenta semi o bucce. Pomodori delle varietà selezionate
(Isola, Brigade F1, PSX 1296, Amur F1, ecc.) di elevata consistenza e di
bella colorazione rossa, integri, freschi, maturi e sani.

CAPPERI AL SALE "DEMETRA" 12MM

Capperi standard (12mm) al sale. Dal gusto e dal profumo intenso ma
delicato.

DOPPIO CONCENTRATO "MARCA BIANCA" PEZZIOL
Prodotto derivato dalla concentrazione del succo di pomodoro fino al 28-30 % di residuo, con la sola aggiunta di sale da cucina.
Il doppio concentrato di pomodoro, in considerazione della sua concentrazione, è un prodotto che si presta alla preparazione di
sughi e/o condimenti che necessitano di una colorazione accentuata e di un gusto deciso. Viene utilizzato anche per la
preparazione di minestre di verdura per esaltarne il sapore ed il colore e per la preparazione di salse di cottura nelle carni rosse
contribuendo ad ammorbidire ed insaporire le carni stesse. Sin dagli inizi della sua attività la Pezziol ha dedicato particolare
attenzione alla selezione delle sementi ed ai processi di lavorazione al fine di ottenere un prodotto di qualità superiore. Ed è per
questo che il doppio Concentrato di Pomodoro Pezziol è da sempre riconosciuto un ottimo prodotto che si colloca nella fascia
"alta" del mercato. Senza aggiunta di correttori di acidità o conservanti. No OGM.

PASSATA DI POMODORO "PEZZIOL"

FUNGHI PORCINI TRIFOLATI "FARCI PIZZA" A FETTE DEMETRA
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IN BASE AL FORMATO 0,4 / 2,5 / 10

Codice prodotto Peso Medio in kg

CAPFOA41 4,1

Codice prodotto Peso Medio in kg

CAPEOA25 2,5

Codice prodotto Peso Medio in kg

OLNEDO41 4,1

Codice prodotto Peso Medio in kg

SOFFO29K 2,9

OLIVE NERE DENOCCIOLATE 28/32 " 'O SOLE E' NAPULE " 

Olive Nere denocciolate. Prodotto pastorizzato. Peso sgocciolato kg. 2.
Disponibile anche nei seguenti formati: intere o rondelle.

FOGLIE E FONDI DI CARCIOFO IN O.G. " 'O SOLE E' NAPULE " 

Foglie di carciofi in olio di girasole. Peso sgocciolato kg. 1,8. Disponibili
anche nella linea " 'O Sole è Napule ": carciofi spaccati stivati, alla
rinfusa o fettine sia in o.g. che al naturale.

POLPA FINE " 'O SOLE 'E NAPULE" IL FIRMATO ALTA QUALITA'

Polpa fine realizzata con i migliori pomodori italiani selezionati per
garantire il sapore e la compattezza che la caratterizzano. Colore rosso vivo,
gusto dolce e densa, ideale per sughi e per pizza.

POMODORI PELATI " 'O SOLE 'E NAPULE'" IL FIRMATO ALTA QUALITA'

Pomodori Pelati super salsati qualità firmata

POLPA DI POMODORO FINE "PEZZIOL"

Polpa di pomodoro, in pezzi di forma piuttosto regolare, ottenuta da
pomodori selezionati. Pomodori, delle varietà selezionate (Isola, Brigade F1,
PSX 1296, Amur F1, ecc.) di elevata consistenza e di bella colorazione rossa,
integri, freschi, maturi e sani.
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SOFBO25K 0,4 / 2,5

Codice prodotto Peso Medio in kg

OLTDDEX1 0,95

Codice prodotto Peso Medio in kg

SOFTA800 0,8

Codice prodotto Peso Medio in kg

SOFCTD17 1,7

Codice prodotto Peso Medio in kg

SOCSB17K 1,7

TUTTO FUNGHI TRIFOLATO "ALPINO" CREMA DEGA

Porcini, Famigliola gialla, Funghi di muschio, Lapacendro, Chiodini,
Pinarello e Finferli uniti in un delicato  misto arricchito con crema.

FUNGHI CHAMPIGNONS TRIFOLATI "DEGA" BUSTA

Funghi prataioli coltivati (Agaricus bisporus) lavorati dal fresco, lavati,
puliti, calibrati e selezionati, cotti nella tipica trifolatura, confezionati in
busta e sottoposti ad adeguato trattamento termico di stabilizzazione.
Peso sgocciolato kg. 1,2.

CARCIOFI A SPICCHI IN OLIO "DEGA" BUSTA

Carciofi tagliati a spicchi lungo l’asse longitudinale, provenienti da piante sane, ben
formate e privati delle parti non edibili e delle spine. I quarti, selezionati e puliti,
vengono conservati in olio di semi di girasole, confezionati in busta di film plastico
poli accoppiato e sottoposti ad idoneo trattamento termico di stabilizzazione. Peso
sgocciolato kg. 1,35.

Fagioli borlotti lessati prodotti in Italia.

OLIVE TAGGIASCHE DENOCCIOLATE IN EVO "DEGA"

Olive nere di qualità taggiasca, provenienti dai migliori uliveti della riviera ligure,
raccolte al giusto grado di maturazione, lasciate opportunamente fermentare in
salamoia, denocciolate, confezionate in vaso di vetro in presenza di olio extra
vergine di oliva e sottoposte a trattamento termico di stabilizzazione. Senza glutine.
Peso sgocciolato gr. 650.

FAGIOLI BORLOTTI " 'O SOLE E' NAPULE " LESSATI
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PGMAD5KG 5

Codice prodotto Peso Medio in kg

PGMAD001 1

Codice prodotto Peso Medio in kg

PGMAH5KG 5

Codice prodotto Peso Medio in kg

PGMMH010 1,9

Codice prodotto Peso Medio in kg

PGTKSKK1 1

TOMATO KETCHUP HEINZ "KING KONG"

Salsa agrodolce a base di pomodoro e spezie, conservata in bottiglietta
di plastica con tappo dosatore richiudibile. Disponibile anche nel
formato "Top Down" da gr. 250.

MAIONESE "DEGA" IN VASO

Maionese per uso professionale, dal gusto italiano, conservata in vaso
di vetro con tappo a vite. Senza glutine. Disponibile anche nel formato
"Squeezer" da kg. 1.

MAIONESE "DEGA" SECCHIELLO

Maionese per uso professionale, conservata in secchiello ermetico con
coperchio richiudibile. Senza glutine. 

MAIONESE "HEINZ" SECCHIELLO

Maionese per uso professionale, dal gusto dolce e leggermente
senapato, con elevata cremosità, conservata in secchiello di
polipropilene con copertura. Disponibile anche nel formato "Squeezer
King Kong" da kg. 0,855.

MAIONESE "HEINZ" MONODOSE DA GR. 9,5 X 200

Maionese dolce e senapata, prodotta in UE, conservata in bustine
monodose confezionate in cartone da 200 pezzi.
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PGTKM200 2,2

Codice prodotto Peso Medio in kg

GREVMD10 1

PGART001 1

Codice prodotto Peso Medio in kg

PGMED001 1,05

Codice prodotto Peso Medio in kg

SOBAN1D17 1,7

Spiedini di verdure miste, confezionate in vaso di vetro in presenza di
soluzione acetica e sottoposti a trattamento termico di pastorizzazione

SALSA "MEXICAN DIP" DEGA

TOMATO KETCHUP "HEINZ" MONODOSE GR. 11 X 200

OLIO EXTRAV. OLIVA "DEGA" BOX DA ML. 10 X 100

ARACHIDI TOSTATE E SALATE

Miscela di oli di oliva originari dell’Unione Europea, ottenuti per spremitura a freddo
di olive sane e in buono stato di maturazione; conservata e confezionata in
confezione monodose formato bustina in materiale atossico per alimenti. Olio
extravergine di oliva (Olio d’oliva di categoria superiore ottenuto direttamente dalle
olive e unicamente mediante procedimenti meccanici). 

Arachidi sgusciate, tostate e salate. Sfiziose ed estremamente versatili.

Salsa agrodolce a base di pomodoro e spezie, conservata in bustina
monodose e confezionata in cartoni da 200 pezzi.

"BANDERILLAS" DEGA

Salsa cremosa, a base di pomodoro ed arricchita di peperoni, cipolla e
peperoncino
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PATND450 0,45

Codice prodotto Peso Medio in kg

SOFPTF5K 5

Codice prodotto Peso Medio in kg

SOFPT16K 1,6

Codice prodotto Peso Medio in kg

OLVDG35K 3,5

Codice prodotto Peso Medio in kg

SOPPE290 0,28

TORTILLAS NATURALI "MANUELITO" DEGA

Le Tortillas naturali "Manuelito2 sono fatte con farina di mais. Dal gusto
classico, sono ideali per preparare un delizioso piatto di nachos. Si
accompagnano perfettamente anche a numerose salse tipiche della
cucina messicana

FUNGHI PRATAIOLI TRIFOLATI IN O.G. FRESCHI 

Funghi prataioli freschi trifolati in olio di girasole di buona qualità.
Ideale per pizze, contorni e primi piatti. Prodotto con tipico sapore di
prataiolo. Origine: Comunità Europea. 

FUNGHI PRATAIOLI TRIFOLATI IN O.G. I° QUALITA'

Funghi prataioli trifolati in olio di girasole di I° Qualità. Ideale per pizze,
contorni e primi piatti. Prodotto con tipico sapore di prataiolo. Origine:
Comunità Europea.

OLIVE VERDI DOLCI GIGANTI

Sono le più conosciute nel mondo. Si tratta di olive greche lavorate
secondo il metodo Castel Vetrano.

PEPERONCINO A PEZZI "TUTTOCALABRIA" 

Peperoncini, olio di oliva, olio di semi di girasole, aceto di vino, sale,
basilico. Puro peperoncino calabro tritato e sott'olio. Per tutti gli usi di
cucina. Disponibile anche nel formato da kg. 1. Inoltre, a disposizione,
c'è tutta la gamma della linea "Tutto Calabria".
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PGSTA500 0,5

Codice prodotto Peso Medio in kg

PSTBA001 1

Codice prodotto Peso Medio in kg

PSTPE001 1

Codice prodotto Peso Medio in kg

IN BASE AL FORMATO 1,8 / 2,5

Codice prodotto Peso Medio in kg

PSTOP080 0,08

SALSA TARTUFATA "G.T." 
Tra i prodotti della gamma Giuliano Tartufi vi proponiamo la Salsa Tartufata,
specialità al Tartufo, ricca di gusto, realizzata con funghi coltivati, olio extravergine
d'oliva, olive nere e tartufo estivo (1%). Ottima da gustare in antipasti misti e
crostini oppure anche per la preparazione di ripieni e secondi piatti come ad
esempio frittate. Non contiene allergeni nè glutine. Disponile anche nei formati da
80g. e 180gr.

TONNO IN OLIO DI OLIVA(O GIRASOLE) BUSTA

Tonno della specie c.d. Skip Jack lavorato e processato in stabilimenti autorizzati CE
nel rispetto delle normative vigenti, derivato dalla massa muscolare del pesce,
privato di pelle, squame, spin, ematomi, pezzi scuri o ossidati; salato e sottoposto a
rattamento termico di stabilizzazione salato, confezionato in presenza di olio
d'oliva(o girasole) in bsuta di alluminio mltistrato.

TONNO A PEZZI "CONDOR" IN O.G. 

Tonno Yellowfine briciole in olio di girasole. Peso sgocciolato 650gr.

TONNO A FILETTI "FAYAS" AZZORRE

Filetti di tonno origine Portogallo(Azzorre), carne di colore tipico, odore caratteristico senza odori estranei,
sapore caratteristico senza sapori estranei, consistenza compatta e soda. Il tonno in conserva ha un ruolo
fondamentale nell'ambito di un'alimentazione sana ed equilibrata. Genuino e saporito, è uno di quegli
ingredienti che sono sempre presenti nelle nostre dispense per la sua versatilità  e facilità di utilizzo.

TONNO ALL'OLIO DI OLIVA
Tonno (Pinna Gialla) origine Spagna in olio d'oliva. Carne di colore tipico, odore
caratteristico senza odori estranei, sapore caratteristico senza sapori estranei,
consistenza compatta e soda. Il tonno in conserva ha un ruolo fondamentale
nell'ambito di un'alimentazione sana ed equilibrata. Genuino e saporito, è uno di
quegli ingredienti che sono sempre presenti nelle nostre dispense per la sua
versatilità  e facilità di utilizzo.
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PSFIA160 0,16

Codice prodotto Peso Medio in kg

PSFIA720 0,72

Codice prodotto Peso Medio in kg

IN BASE AL FORMATO IN BASE AL FORMATO

Codice prodotto Peso Medio in kg

PSFIB1KG 1 +

Codice prodotto Peso Medio in kg

PSTOTA23 1

FILETTI DI ACCIUGHE

Le acciughe (o alici) fanno parte della famiglia del pesce azzurro, specie
dalle carni magre, delicate, con un buon valore nutritivo e dal gusto unico.
Origine Marocco, zona di pesca FAO 34 - Oceano Atlancio. Carne di colore
tipico, odore caratteristico, senza odori estranei, sapore caratteristico,
senza sapori estsranei, consistenza compatta e soda.

FILETTI DI ACCIUGHE

Le acciughe (o alici) fanno parte della famiglia del pesce azzurro, specie
dalle carni magre, delicate, con un buon valore nutritivo e dal gusto unico.
Origine Marocco, zona di pesca FAO 34 - Oceano Atlancio. Carne di colore
tipico, odore caratteristico, senza odori estranei, sapore caratteristico,
senza sapori estsranei, consistenza compatta e soda.

BACCALA' NORVEGESE "GADUS MORHUA" ALI BIANCHE
L'origine è nordica, ma la passione tutta italiana. Il baccalà è uno degli alimenti più amanti dello Stivale, non solo per il
gusto tipico, ma anche per le sue straordinarie proprietà nutritive: ricco di proteine e povero di grassi, è un pesce
magro adatto a tutti. Fonte di vitamine del gruppo B (importanti per il buon funzionamento dell'organismo), di
magnesio (minerale coinvolto in numerose reazioni cellulari), di potassio (che controllando frequenza cardiaca e
pressione protegge la salute cardiovascolare), di fosforo (importante per la salute di ossa, denti, reni, muscoli, cuore,
metabolismo e per la trasmissione dell'impulso nervoso) e di selenio (che aiuta a difendere l'organismo dallo stress
ossidativo), il baccalà è un valido alleato che soddisfa palato e benessere.

FILETTONI DI BACCALA' SALATO 1000+
L'origine è nordica, ma la passione tutta italiana. Il baccalà è uno degli alimenti più amanti dello Stivale, non solo per il
gusto tipico, ma anche per le sue straordinarie proprietà nutitive: ricco di proteine e povero di grassi, è un pesce
magro adatto a tutti. Fonte di vitamine del gruppo B (importanti per il buon funzionamento dell'organismo), di
magnesio (minerale coinvolto in numerose reazioni cellulari), di potassio (che controllando frequenza cardiaca e
pressione protegge la salute cardiovascolare), di fosforo (importante per la salute di ossa, denti, reni, muscoli, cuore,
metabolismo e per la trasmissione dell'impulso nervoso) e di selenio (che aiuta a difendere l'organismo dallo stress
ossidativo), il baccalà è un valido alleato che soddisfa palato e benessere.

TRANCETTI DI TONNO IN OLIO DI SEMI "ANGELO PARODI"

Trancetti di tonno a Pinne Gialle in olio di semi.
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PSSNA001 0,9/1,4

Codice prodotto Peso Medio in kg

PSSNA001CATER 0,9 / 1,4

Codice prodotto Peso Medio in kg

PSSNA100 0,1

Codice prodotto Peso Medio in kg

PSFAC800 0,8

Codice prodotto Peso Medio in kg

PSFAC350 0,35

SALMONE NORVEGESE AFFUMICATO PREAFFETTATO
Selezionato dai migliori fornitori, il salmone affumicato norvegese proposto è un pesce ricco di
omega 3, proveniente dalle acque fredde e cristalline dell'Atlantico. Secondo l'antica tradizione
il Salmone norvegese viene lavorato con una fase di affumicatura al naturale con legni di
faggio. Dal gusto irresistibile, consistenza compatta, privo di additivi. Colore arancione/rosso
naturale. Disponibile tutta la linea "Gelo House" tra cui salmone di qualità sia Scozzese che
Canadese.

SALMONE NORVEGESE AFFUMICATO PREAFFETTATO "CATERING"

Filetto di salmone affumicato preaffettato, confezionato sottovuoto

SALMONE NORVEGESE AFFUMICATO A FETTE
Selezionato dai migliori fornitori il salmone affumicato norvegese proposto è un
pesce ricco di omega 3, proveniente dalle acque fredde e cristalline dell'Atlantico.
Secondo l'antica tradizione il Salmone norvegese viene lavorato con una fase di
affumicatura al naturale con legli di faggio. Dal gusto irresistibile, consistenza
compatta, privo di additivi. Colore Arancione/rosso naturale. Disponibile anche nel
formato da gr. 50.

FILETTI DI ACCIUGHE "CANTABRICO" MARINATE

Filetti di acciughe del Mar Cantabrico marinati in olio di semi, vaschetta
rotonda in plastica.

FILETTI DI ACCIUGHE "CANTABRICO" IN OLIO DI GIRASOLE

Filetti di acciughe del Mar Cantabrico in olio di semi, vaschetta rotonda
in plastica.
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PSFAC080 0,08

Codice prodotto Peso Medio in kg

SOALM001 1

Codice prodotto Peso Medio in kg

PSBRT001 1,4 / 1,7

Codice prodotto Peso Medio in kg

SOGAG900 0,9

Codice prodotto Peso Medio in kg

PSSUT900 0,9

Filetti di acciughe del Cantabrico in olio di Oliva

ALICI MARINATE IN OLIO

Filetti di alici marinate, olio di semi di girasole, aceto di vino, sale.

BRESAOLA DI TONNO "PINNEGIALLE"

Filetto di tonno salato e stagionato, confezionato sottovuoto.

GAMBERI "GROSSES" 100/200 MARI CALDI IN SALAMOIA

I Gamberi “Grosses” sono gustosi gamberi grandi, rosati, già sgusciati e
precotti provenienti dai mari caldi degli Oceani. La lavorazione segue gli
standard del sistema HACCP. Morbidi e saporiti mantengono un gusto
tipico, non eccessivamente salati. Ideali per preparazione di antipasti caldi e
freddi, per sughi e secondi.

SURIMI TAGLIATI

Bastoncini tagliati di surimi in salamoia. Prodotto pronto al consumo.
Colore bianco, arancione, sapore caratteristico del surimi, leggero
sapore di sale e di aceto della salamoia, odore caratteristico del surimi,
consistenza morbida.

FILETTI DI ACCIUGHE "CANTABRICO" IN OLIO D'OLIVA
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PSBMI046 0,04 / 0,06

Codice prodotto Peso Medio in kg

PSULN050 0,05

Codice prodotto Peso Medio in kg

PSULR050 0,05

Codice prodotto Peso Medio in kg

PSNES008 0,04 X 2 PZ

Codice prodotto Peso Medio in lt.

NUOVO INSERIMENTO 5

BOTTARGA DI MUGGINE SPAGNA INTERA

Bottarga di muggine intera confezionata in skin pack. Peso variabile da
40gr ad 80gr. Prodotto pronto al consumo. Colore arancione/rosso,
sapore salato e deciso, tipico del pesce in slagione, odore intenso di
pesce in slagione, consistenza soda.

UOVA DI LOMPO NERE

Uova di lompo nere pastorizzate. Prodotto pronto all'uso. Colore nero,
sapore dolce e salato tipico delle uova di lompo, odore tipico delle uova
di pesce, consistenza morbida e croccante

UOVA DI LOMPO ROSSE

Uova di lompo rosse pastorizzate. Prodotto pronto all'uso. Colore rosso,
sapore dolce e salato tipico delle uova di lompo, odore tipico delle uova
di pesce, consistenza morbida e croccante

NERO DI SEPPIA CATERING

Nero di seppia liquido sterilizzato e confezionato in blister da 2 x 4 gr.
Prodotto pronto all'uso. Colore nero, sapore salato con un leggero
gusto di mare, odore leggero di pesce, consistenza cremosa.

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA UE IN PET 

Olio ottenuto dal frutto dell'ulivo mediante pressione meccanica o fisica in
condizioni termiche particolari, che non implicano alterazioni dell'olio e che
non abbia subito nessun trattamento diverso dal lavaggio, dalla
decantazione, dalla centrifugazione e dalla filtrazione. Provenientza Unione
Europea. Non contiene ne glutine ne allergeni.

  Pag. 45



Via Portogallo, 8- 47922 Rimini
Tel 0541/741059 
Fax 0541/741059

info@paolinifood.com 
www.paolinifood.com

Codice prodotto Peso Medio in lt.

NUOVO INSERIMENTO 5

Codice prodotto Peso Medio in lt.

NUOVO INSERIMENTO 5 lt / 10 lt

Codice prodotto Peso Medio in kg

CAFCN900 0,9

Codice prodotto Peso Medio in lt

IN BASE AL GUSTO 1

Codice prodotto Peso Medio in kg

SENOSEB1 1

FICHI CARAMELLATI
Al tempo delle nostre nonne e ancora prima, sul finire dell'estate, i fichi erano raccolti leggermente acerbi e
con un po' di gambo. Si mettevano quindi a bollire in acqua zuccherata a strati, alternandoli a rondelle di
limone. Dopo diverse ore erano pronti per essere chiusi nei vasi e messi in cantina o in dispensa per poi
essere gustati nelle occasioni speciali. Ancora oggi alla Dolce Romagna vengono fatti secondo la tradizione.
Buonissimi con gnocco fritto, piadina, pizza fritta, formaggio squacquerone, crescenza e stagionati, ottimi in
estate con il gelato.
Sono ottimi per guarnire crostate o semplicemente da assaporare da soli.

BEVANDE ALPRO "BARISTA FOR PROFESSIONAL"

Gamma esclusiva per il canale Ho.Re.Ca. presente in quattro referenze: Soia, Mandorla, Avena e Cocco.
Caratteristiche tecniche precise(temperature più alte e maggiore acidità), che rendono questi prodotti ideali
all'utilizzo con macchine del bar. Formula studiata per garantire una schiuma stabile, lucente e senza grumi:
perfetta anche per creazioni di Latte Art! Composizione e struttura solida in grado di garantire ottime
performance con ricette sia calde che fredde. Gusto morbido e cremoso: idelae per il caffè e la schiuma del
cappuccino.

NOCI SGUSCIATE ESTERE TIPO "B" BORGHINI

OLIO DI SEMI D'ARACHIDI  IN PET

Olio ottenuto dall'estrazione dei semi di Arachis Hypogea sottoposto al
processo di raffinazione. Origine del prodotto Italia. Non contiene
glutine.

OLIO DI SEMI DI GIRASOLE  IN PET 

Olio ottenuto dall'estrazione dei semi di girasole (Helianthus Annus L.)
sottoposto al processo di raffinazione. Il prodotto è idoneo per l'utilizzo
in prodotti alimentari. 

Noci sgusciate divise a quarti.
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SEPISE01 1

Codice prodotto Peso Medio in kg

SEMAS001 1

Codice prodotto Peso Medio in kg

SPORF150 0,15

Codice prodotto Peso Medio in kg

PDMISST1 1

Codice prodotto Peso Medio in kg

PDTUG001 1

PINOLI SGUSCIATI "EUROPA" BORGHINI

Miscela di pinoli di origine europea. Disponibile in assortimento altri
pinoli della linea "Borghini" di provenienza "Mediterraneo" e "Fed.
Russa".

MANDORLE SGUSCIATE CARMEL 20/22 "BORGHINI"

Mandorle sgusciate calibro 20/22 provenienza USA. Disponibili sempre
nella linea "Borghini" anche: pelate, affettate, granella ed in farina.

ORIGANO PURO FOGLIE "BORGHINI" DOSATORE TRASP. GR. 150

Origano in foglie. Disponibile anche nei seguenti formati: 1kg e 500gr.

MISTO D'UOVO FRESCO STANDARD BRIK

Uova di gallina, sgusciate, omogeneizzate, pastorizzate, refrigerate. Il prodotto non
è sottoposto a ionizzazione ed è senza conservanti aggiunti. 1 Kg di prodotto
corrisponde a circa 20 uova sgusciate. Il prodotto può essere usato nelle
preparazioni di pasticceria, gelateria, pasta all’uovo e gastronomia. Disponibile
anche nella versione "Pastaricca" speciale.

TUORLO D'UOVO "PASTARICCA" SPECIALE BRIK
Tuorlo d’uova di galline(alimentate con mangimi contenenti coloranti sintetici), sgusciate,
omogeneizzate, pastorizzate, refrigerate. Il prodotto non è sottoposto a ionizzazione ed è senza
conservanti aggiunti. 1 Kg di prodotto corrisponde a circa 55 tuorli d’uova. Il prodotto è
particolarmente indicato per la preparazione della pasta all’uovo (fresca e secca), ma può
essere usato anche nelle preparazioni di pasticceria (crema pasticcera, frolla, lievitati, etc.),
gelateria (gelati, semifreddi, etc.) e gastronomia.
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PDUSP00L 6,5

Codice prodotto Peso Medio in kg

PAFAD25K00SFOG 25

Codice prodotto Peso Medio in kg

PAFAD25K00 25

Codice prodotto Peso Medio in kg

PAFAD25KINFGERM/PAFAD5KGINFGERM mag-25

Codice prodotto Peso Medio in kg

PAFAD10KINFNERI 10

UOVA SFUSE SPECIALI PASTA "L" CT X 90

Uova di gallina grandi, fresche, speciali per pasta di calibro L, categoria
A, allevamento in batteria. Disponibili anche nel formato di calibro "M"
speciali, "M" standard, confezionate x 6 sia calibro "L" che calibro
"differenziato".

FARINA "MATILDE" DENTI 00 - SFOGLIA
Farina ideale per pasta fresca tradizionale, pasta ripiena e pasta al torchio, per
preparazioni manuali e mediante impastatrici e trafilatrici. L’elevatissima purezza di
queste farine garantisce una colorazione più gialla alla pasta fresca. 
SFOGLIA 
Forza: W 210-240
Estensibilità: P/L 0.70-1.2

FARINA "00" DENTI

Farine professionai ideali per pane, per lievitazioni brevi, medie o
lunghe con lavorazioni dirette o a biga da W 150 a W 230. 
00 NS - W 150-180 - 00 N - W 180-200
00 B - W 210-230

FARINA "INFIBRA" DENTI - GERME DI GRANO

La farina INFIBRA mette a disposizione dei professionisti il massimo del gusto e del benessere, valorizzando
ciò che la natura offre senza aggiunta di additivi. E’ una farina a basso contenuto di zuccheri, arricchita dal
nostro germe di grano tostato, ricca di fibre, vitamine, sali minerali e permette di ridurre l’aggiunta di grassi
nelle varie preparazioni.
Infibra tipo 1 W210 ideale per brevi lievitazioni - Infibra tipo 1 W300 ideale per medie lievitazioni
Infibra tipo 1 W380 ideale per lunghe lievitazioni - Infibra tipo 2 W230 semi integrale

FARINA "INFIBRA-NERISSIMA" DENTI
La linea Infibra Cereali & Semi comprende miscele di farine dalle importanti proprietà nutrizionali, ottenute dalla
farina Infibra, con il nostro Germe di Grano, arricchita con svariate qualità di cereali e semi, per offrire ai professionisti
impasti alternativi, creativi e ricchi di gusto per la realizzazione di prodotti salutari, gustosi e profumati. NERISSIMA è
un semilavorato per pizza e pane scuro di alta digeribilità con un incredibile mix di cereali e semi. E' inoltre
un'importante fonte fibre, Omega3, sali minerali e vitamine. La grande varietà di cereali e semi di cui è composta
INFIBRA NERISSIMA, permette di ottenere prodotti dal profumo intenso, dal colore unico e dal gusto di tostato di una
volta. Con aggiunta di Germe di Grano tostato.
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PAFAD5KGINFSPIR 5

Codice prodotto Peso Medio in kg

PAFAD10KINFCU/ZE 10

Codice prodotto Peso Medio in kg

PAFAD5KGSPOLV 5

Codice prodotto Peso Medio in kg

IN BASE AL FORMATO gen-00

Codice prodotto Peso Medio in kg

IN BASE AL FORMATO 1

PASTA ALL'UOVO "MONTAGNA"
La ricettazione della Pasta di Montagna è tipica della tradizionale pasta all’uovo marchigiana: farina e uovo.
Avvalendosi di innovative tecnologie di trafilatura il risultato finale è una pasta ruvida, con elevata capacità di
assorbimento del sugo e in grado di tenere la cottura meglio della semplice pasta all’uovo. Il sistema di cui ci
avvaliamo è composto da due rulli calibratori trattati artigianalmente con la tecnica delle microcave dislocate
casualmente e a densità variabile: è questo accorgimento che rende la nostra pasta identica a quella tirata
manualmente. Questo garantisce uniformità di colore e assenza di striature. Il nostro processo produttivo è innovativo
in quanto avviene totalmente a freddo preservando integralmente la qualità delle proteine.

PASTA SECCA "LA MOLISANA"
La decorticazione a pietra è una moderna tecnologia che utilizza un metodo antico e purifica
ogni chicco, mantenendone intatte le qualità originali; studiato ad hoc per il mondo della
ristorazione, con oltre il 14% di indice proteico rimane sempre tenace e "al dente" anche in
doppia cottura. I migliori Grani Italiani selezionati, mugnai da 4 generazioni, aria pura di
montagna, acqua cristallina di sorgente e trafilatura al bronzo. A disposizione tutto
l'assortimento nei vari formati.

FARINA "INFIBRA" DENTI ALGA SPIRULINA BIO

La linea Infibra Cereali & Semi comprende miscele di farine dalle importanti proprietà nutrizionali, ottenute dalla farina Infibra,
con il nostro Germe di Grano, arricchita con svariate qualità di cereali e semi, per offrire ai professionisti impasti alternativi,
creativi e ricchi di gusto per la realizzazione di prodotti salutari, gustosi e profumati. La spirulina è una micro-alga verde-azzurra,
un forte energizzante contenente sali minerali come Ferro, Potassio e Magnesio. Inoltre ha un’elevata concentrazione di
vitamine tra cui quelle dei gruppi A, B ed E. Contiene anche acidi grassi essenziali ed è ricca di antiossidanti. La spirulina, aiuta la
vista, il sistema immunitario, nervoso, cardiovascolare e rimineralizza le ossa. E’ un integratore naturale adatto ad ogni tipo di
alimentazione. Con aggiunta di Germe di Grano tostato.

FARINA "INFIBRA" DENTI CURCUMA, ZEZERO E PAPAVERO
La linea Infibra Cereali & Semi comprende miscele di farine dalle importanti proprietà nutrizionali, ottenute dalla
farina Infibra, con il nostro Germe di Grano, arricchita con svariate qualità di cereali e semi, per offrire ai professionisti
impasti alternativi, creativi e ricchi di gusto per la realizzazione di prodotti salutari, gustosi e profumati. Alle importanti
proprietà nutrizionali delle farine INFIBRA con Superfood e del Germe di Grano tostato in essa contenuto, si
aggiungono le straordinarie proprietà di curcuma e zenzero che danno una sferzata di ottime sostanze
antinfiammatorie e antiossidanti al nostro organismo. I semi di papavero inoltre sono una ricca fonte di grassi,
proteine e una preziosa riserva di manganese, calcio, Omega 6 e vitamina E. Ideale per gustosi e preziosi prodotti da
forno alle spezie.

FARINA SPOLVERINA "DENTI"

Farina di grano tenero TIPO "00" appositamente creata per agevolare la
stesura degli impasti di pizza e altri prodotti. Polverina evita che
l’impasto si attacchi al piano, non fa polvere e aiuta a rendere più
fragrante il prodotto.
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