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CONDIZIONI DI VENDITA

ORDINI

« Si accettano ordini solo per cartoni interi.
« | prezzi sono da intendersi IVA esclusa.

OPZIONI DI PAGAMENTO

« Al ricevimento della merce:

-In contanti all'autista

-Mediante POS

-Contrassegno con assegno a vista fattura intestato a SO FOOD srl
« Bonifico anticipato con sconto del 2%

TRASPORTO

« Per ordini di importo pari o superiore a € 250,00: consegna gratuita
« Per ordini di importo inferiore a € 250,00: € 10,00 di contribuzione spese

Invitiamo i nostri clienti a controllare la quantita e I'integrita dela merce al momento
della consegna, annotando in fattura eventuali mancanze o danneggiamenti, con data e
firma del corriere.

Senza questa dichiarazione, SO FOOD srl non potra sostituire o reintegrare la merce.

CONTATTI SEDI
Marilena Calabrese Sede Legale
Resp. Amministrativo e Ordini SO FOOD SRL

info@sofood.org
T. +39 080 534 36 33

Fulvio Bianchi
Resp. Logistica
ordini@sofood.org
T. + 39 346 147 15 54

Lungomare IX Maggio, 54
70132 Bari

Deposito
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SO GOOD

MISSIONE

Siamo specializzati nella ricerca, vendita
e distribuzione di prodotti gastronomici
eccellenti per |a ristorazione, le pizzerie
e le botteghe gastronomiche.

Ricerchiamo, selezioniamo e proponiamo
specialita alimentari pregiate, prodotte da
aziende referenziate con materie prime di
grande qualita e nel rispetto dell'ambiente.

SO FRESH

DISTRIBUZIONE

Il nostro quartier generale & situato al
Baricento di Casamassima (Ba) e ospita
un grande magazzino di 800 mg con
circa 2000 referenze attive, tra prodotti
alimentari a temperatura ambiente,
freschi, freschissimi e surgelati.

| nostri consulenti sono impegnati ogni
giorno nel rappresentare So Food,
servendo un portfolio di oltre 2000 clienti.

=d

SO FAR

VISIONE

Ogni giorno studiamo I'evoluzione del
mercato agroalimentare per offrire a
chef, ristoratori, pizzaioli e gastronomi i
migliori prodotti della tradizione italiana
ed europea.

Privilegiamo il rapporto diretto con
ciascun produttore prima di annoverarlo
tra i nostri fornitori.

Ci teniamo a creare relazioni personali
empatiche coninostri clienti per orientarli
al meglio nella scelta delle nostre selezioni
di specialita alimentari.

SO FAST

CONSEGNE

Disponiamo di  una flotta interna
specializzata nel trasporto degli alimenti
per le consegne entro 24/48 ore in Puglia
e Basilicata, in modo da garantire la
velocita delle forniture e la freschezza dei
prodotti ordinati.
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ACCIUGHE

ACCIUGHE DEL MAR CANTABRICO

Pregiate e molto rinomate soprattutto per il
loro sapore intenso, dolce e raffinato. Si pre-
sentano in filetti di dimensioni molto grandi,
puliti ed elaborati a mano, uno ad uno.

Le autentiche Acciughe del Mar Cantabrico
vengono pescate soprattutto in primavera, nel
periodo dove si pesca la miglior qualita di alici,
tra aprile e maggio. Immediatamente dopo la
pesca inizia il processo di maturazione sotto
sale, che dura mediamente un anno e mezzo,
durante il quale il prodotto acquisisce un sapo-
re caratteristico, ritrovando un delicato equi-
librio tra una giusta sapidita ed un'elegante
dolcezza.

L'acciuga europea o alice (Engraulis encrasicolus (Lin-
naeus, 1758) & un pesce 0sseo marino appartenente
alla famiglia Engraulidae.

Acciuga deriva dal latino volgare *apiuva o *apiuva per il
classico aphye, nome di un piccolo pesce

Il termine alice, di area italiana meridionale, napoletana
e siciliana (alici), deriva dal latino allec (-écis) - una sal-

‘@ sa simile al garum, fatta con pesce fermentato.

In Romagna & chiamata sardone (pur essendo piU pic-
cola della sarda).

ACCIUGHE DEL MAR MEDITERRANEO

'acciuga del Mediterraneo & considerata uno dei prodotti per eccellenza della tradizione gastronomica
italiana. E una specie molto diffusa nel nostro mare e viene pescata con la tecnica delle reti a circuizione,
il metodo di pesca specifico per i pesci che vivono in banchi. Le calde acque del Mediterraneo fornisco-
no all'acciuga meno grassi rispetto a quella pescata nel Mar Cantabrico.

ALICI DI CETARA

La pesca delle alici ha rappresentato per molti
secoli una fonte primaria di sostentamento per i
pescatori di Cetara: un'antica tradizione che con-
tinua ancora oggi seguendo metodi tradizionali.
Caratteristiche di Cetara sono le Alici conservate
sotto sale, lavorate appena pescate e pronte per
essere gustate.

Oggi la lavorazione delle Alici di Cetara continua
ad essere fatta rispettando rigorosamente le re-
gole tramandate da generazioni, tempi e metodi
che fanno si che il nostro prodotto sia apprezza-
to in tutto il mondo.
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SALMONI

Il salmone & un pesce osseo d'acqua dolce tipico del Mar Atlantico, caratterizzato da carni grasse ma
ricche di omega 3. Il salmone & un alimento davvero importante che va inserito in una dieta equilibrata
in modo coerente per apportare proteine e altri importanti valori nutrizionali al nostro organismo.

SALMONE NORVEGESE

Il salmone norvegese si distingue da quello scozzese
principalmente per la colorazione tendente al rosa e
un gusto piu dolciastro. Inoltre la posizione geografi-
ca della Norvegia cosi a nord agevola la crescita del
pesce che necessita di acque fredde per svilupparsi.

SALMONE SOCKEYE

Il salmone rosso Sockeye vive in acque gelide e ci
aspetteremmo che sia di una taglia molto grande che
gli permetta di sopravvivere a quelle temperature.
Invece, il salmone Sockeye, chiamato anche salmone
rosso per via del colore intenso delle sue carni, € un
salmone di taglia medio-piccola, uno dei piu piccoli
della sua specie, che ha una forma molto sottile ed &
famoso, come detto, per il suo colore rosso vivo. Ma
non ¢ solo il colore a rendere questo salmone diverso
dagli altri. Anche il sapore delle sue carni, infatti & tan-
to intenso e deciso quanto il rosso che le caratterizza
e lo rende perfetto per essere afftumicato.

SALMONE RED KING

Il salmone selvaggio dell'Alaska red king, noto
anche come salmone chinook, inizia le loro
prime vite nei limpidi e puri torrenti d'acqua
dolce della terraferma dell’Alaska. E in queste
acque incontaminate che crescono fino alla
giovane eta adulta e inizia a sentire il richiamo
sempre presente della natura annunciando la
lunga e ardua migrazione alle acque intrepi-
de e gelide dell'Alaska sud-orientale, da dove
provengono i loro genitori. E in questo viaggio
che crescono forti, in salute e si accumulano
cosl tante riserve di acidi grassi che non sono
paragonabili a nessun altro in natura. In queste
acque profonde e gelide, alcuni dei pescatori
piu duri e piU esperti usano metodi tradizionali
per afferrare questi salmoni reali mentre nuota-
no alla stessa velocita con cui nuotano. Cid mi-
nimizza lo stress durante il fermo garantendo
una polpa tenera e succulenta con il massimo
sapore. | pescatori quindi puliscono accura-
tamente e lampeggiano congelare il salmone
reale in mare in pochi minuti dopo essere stati
catturati per bloccare tutto il valore nutriziona-
le, il gusto e I'aroma.

SALMONE SCOZZESE

Il salmone scozzese ha carni piU chiare rispetto
quelle dei salmoni allevati in acque norvege-
si. Inoltre il salmone scozzese risulta avere un
sapore leggermente diverso rispetto quello
del nord europa a causa della differente tem-
peratura e del tipo di acqua. Infatti i salmoni
che crescono nelle acque del Regno Unito ri-
schiano di non svilupparsi e crescere al meglio
durante i periodi piu caldi, a causa di un innal-
zamento della temperatura dell'acqua.
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LA FABBRICA DEL TONNO

‘COLIMENA




Tonno striato in Olio di Oliva
(Katsuwonis Pelamis)

Filetti di tonno striato interi disposti ver-
ticalmente, profumo gradevole, polpa di
colore rosa dal sapore deciso, non stop-
posa, consistenza compatta ed unifor-
me. Zona di pesca Mar Mediterraneo

bbb Formato:

LA FABBRICA DEL TONNO

« 180 Gr
o« 320 Gr
« /60 Cr
« 1700 Gr
« 3000 CGr

Palamita al Naturale in Olio di
Oliva (Sarda Sarda)

Filetti di palamita in olio di oliva. Zona di
pesca Mar lonio.

PALAMITA

COLIMENA

Formato:

« 180 Gr
. 320 Gr
« 550 Gr
. 760 Gr

Colimena PUGLIA




Alalunga in Olio di Oliva
(Thunnus Alalunga)

Filetti di Alalunga interi disposti vertical-
mente. Profumo gradevole e polpa di
colore bianco dal sapore caratteristico,
non stopposa. Consistenza compatta ed
uniforme. Zona di pesca Mar Mediterra-
neo.

Alalunga

Formato:
« 130 Gr

e 230 Gr
e 400 Gr

Tonnetto Alletterato in Olio
di Oliva
(Euthynnus Alletteratus)

Filetti di tonnetto interi disposti verti-
calmente. Profumo gradevole e polpa
di colore rosso dal sapore deciso, non
stopposa, di ottima consistenza. Zona di
pesca Mar Mediterraneo.

Formato:
Tonnetto
Alletterato
‘ . 60Gr
‘ . 130 Gr
e 230 Gr
e 400 Gr
« 550 Gr
e 1200 Gr

Colimena PUGLIA




Colimena

COLIMENA_

Briciole
di tonnetto

Briciole di Tonnetto in Olio di
Oliva
(Euthynnus Alletteratus)

Briciole di tonnetto che scaturiscono dal
taglio principale della massa muscolare
per l'ottenimento dei tranci, profumo
gradevole, polpa di colore rosa dal sa-
pore deciso, non stopposa, consistenza
compatta ed uniforme. Zona di pesca
Oceano Indiano.

Formato:

« 300 Cr
« 500 Gr
« 1700 Gr

Paparacchielli al Tonno
(Euthynnus Alletteratus)

Caratteristici peperoncini piccanti a for-
ma tonda ripieni di tonno, insaporiti con
menta e capperi

Formato:
« 300 Gr
« 1500 Gr

PUGLIA
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Tonno al naturale

Filetti di tonno interi disposti vertical-
mente, profumo gradevole, polpa di co-
lore rosa dal sapore deciso, non stoppo-
sa, consistenza compatta ed uniforme.
Unisce tutto il gusto originale del Tonno
Colimena alla leggerezza della conserva-
zione al naturale. Zona di pesca Oceano

Indiano.

Formato:

« 190 Gr
o 320 Gr

PUGLIA

Colimena




Lampuga in Olio di Oliva
(Coryphaena Hippurus)

Filetti di Lampuga in olio di oliva pesca-
to nel Mar lonio seguendo criteri di pe-
sca sostenibile.

Formato:

o 240 Gr

Tonnetto al Naturale
(Euthynnus Alletteratus)

ACOQUEDIMARE

Filetti di Tonnetto Alletterato interi di-
TONNETTO sposti verticalmente in acqua di mare
sterilizzata estratta nelle aree del Medi-
terraneo, senza additivi chimici. Zona di
pesca Mar Mediterraneo - FAO 37

COLIMENA

Formato:

« 190 Gr

Colimena PUGLIA




Ventresca di Tonno

Filetti di Ventresca* di Tonno interi di-
sposti verticalmente. Profumo grade-
vole e polpa di colore rosa dal sapore
delicato, morbida al palato. Consistenza
uniforme.

COL*ENA *Parte pregiata del tonno che compren-
/ de fianchi e addome.

Ventresca

di tonno
Formato:
« 180 Gr
e 320 CGr

Ventresca di Tonnetto

Filetti di Ventresca* di Tonnetto interi
disposti verticalmente. Profumo grade-

o
; vole e polpa di colore rosa dal sapore
delicato, morbida al palato. Consistenza
E uniforme.
| coLIMENA B i} .
= Parte pregiata del tonno che compren-
Ventresca # . .
di tonnetto B de fianchi e addome.
Formato:
« 180 Gr
e 320 Cr

Colimena PUGLIA




Filetti di Sgombro in Olio
di Oliva
(Scomber Scombrus)

o
2
é’ Filetti di sgombro interi disposti verti-
7 calmente, profumo gradevole, polpa
" di colore chiaro dal sapore deciso, non
e ’ stopposa, consistenza compatta ed uni-
Sgombro 7 forme. Zona di pesca Oceano Atlantico.
Y
Formato:
« 130 Gr

Tonno Rosso

Filetti di di Tonno Rosso interi disposti
verticalmente. Profumo gradevole e pol-
pa di colore rosa dal sapore deciso, non

stopposa. Consistenza uniforme.

Formato:

« 180 Gr

PUGLIA

Colimena




Ventresca di Tonno Rosso in
Olio di Oliva

Filetti di Ventresca® di Tonno Rosso interi
disposti verticalmente. Profumo grade-
vole e polpa di colore rosa dal sapore
deciso, morbida al palato. Consistenza
uniforme.

*Parte pregiata del tonno che compren-
de fianchi e addome.

Formato:

« 180 Gr

Briciole di Tonno Rosso in Olio
di Oliva

Briciole di tonno rosso che scaturiscono
dal taglio principale della massa muscolare
per l'ottenimento dei tranci, profumo gra-
devole, polpa di colore rosa dal sapore de-
Ciso, non stopposa, consistenza compatta
ed uniforme. Zona di pesca Mar Mediterra-
neo centrale.

*Parte pregiata del tonno che comprende
fianchi e addome.

Formato:

« 300 Gr

Colimena PUGLIA




Buzzonaglia di Tonno Rosso in
Olio di Oliva

Briciole di tonno che scaturiscono dal-
la zona muscolare adiacente alla spina
centrale dal caratteristico colore bruno,
con successiva aggiunta di verdure, spe-
zie e peperoncino. Profumo gradevole e
sapore deciso. Zona di pesca Mar Medi-
terraneo centrale

Formato:

- 300 Gr

Grigliata di tonno striato

Pezzi di Filetto di Tonnetto grigliato ai
sapori mediteranei dal sapore deciso,
non stopposo e di consistenza compat-
ta ed uniforme. Zona di pesca Mar Medi-
terraneo.

Formato:

o 320 Cr

Colimena PUGLIA
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COLIMENA

LA FAB DEL TONND

Passata .
acciughe e cappern

(Tl

LA FABBRICA DEL TONND

Passuta
al limone

Colimena

Passata di Palamita Acciughe
e Capperi

Passata ricavata dalla parte piU tenera
della palamita, con aggiunta di olio di
oliva, acciughe e capperi. Profumo gra-
devole e sapore deciso. Zona di pesca
Mar lonio.

Formato:

« 180 Gr

Passata di Palamita al limone

Passata ricavata dalla parte piU tenera
della palamita aromatizzata al limone.
Profumo inconfondibile e sapore ricco.
Zona di pesca Mar lonio.

Formato:

« 180 Gr

PUGLIA




Linea Tonno Rosso

— Trancio di tonno Rosso intero disposto

p verticalmente, profumo gradevole, pol-
pa di colore rosa dal sapore deciso, non
stopposa, consistenza compatta ed uni-
forme. Zona di pesca Mar Mediterraneo
centrale

Formato:

« 400 Gr

Ventresca Tonno Rosso

Filetti di Ventresca* di Tonno Rosso interi
disposti verticalmente. Profumo grade-
vole e polpa di colore rosa dal sapore
deciso, morbida al palato. Consistenza
uniforme.

*Parte pregiata del tonno che compren-
de fianchi e addome.

Formato:

« 180 Gr

Colimena PUGLIA




Briciole di Tonno in Olio di
Oliva

Briciole di tonno che scaturiscono dal
taglio principale della massa muscolare
per 'ottenimento dei tranci, profumo
gradevole, polpa di colore rosa dal sa-
pore deciso, non stopposa, consistenza
compatta ed uniforme. Zona di pesca

Briciole / Oceano Indiano.
di tonno

Formato:
« 300 Cr
« 500 Gr
« 1700 Gr

Buzzonaglia di Tonno al Pepe-
roncino

Briciole di tonno che scaturiscono dal-

la zona muscolare adiacente alla spina
centrale dal caratteristico colore bruno,
con successiva aggiunta di verdure, spe-

COLIMENA : zie e peperoncino. Profumo gradevole
Buzzonaglia e sapore deciso. Zona di pesca Oceano
al peperoncino Indiano

Formato:

« 300 Gr

« 500 0Cr

Colimena PUGLIA




Buzzonaglia di Tonno in olio
d'oliva

Briciole di tonno che scaturiscono dal-
la zona muscolare adiacente alla spina
centrale dal caratteristico colore bruno.

COLIMENA B’ Profumo gradevole e sapore deciso.
Buzzonaglia ) Zona di pesca Oceano Indiano.
in olio d'oliva

Formato:

« 300 Gr

« 500 0Gr

Articolo/Fase Descrizione

(0LI00T COLIMENATONNO IN OLIO DI OLIVA 90GR Pz
(OLIA0T2 (OLIMENA ALALUNGA OLIO DI OLIVA 320GR P’
(OLIAO4 (OLIMENA ALALUNGA OLIO DI OLIVA 540GR Pz
(OLIAO43 COLIMENA ALALUNGA OLIO DI OLIVA 180GR P’
(OLIACT (OLIMENA ACCIUGHE IN OLIO DI OLIVA 160G Pz
(OLIAC2 (OLIMENA ACCIUGHE IN OLIO DI OLIVA 320 G Pz
(OLIAC4 (OLIMENA ACCIUGHE IN OLIO DI OLIVA 580G Pz
COLIACQALL (OLIMENA TONNETTO ACQUE DI MARE 190GR P’
(OLIAL400 COLIMENATONNET. OL OLIV 400GR GRAN RIS Pz
(OLIAQMTON COLIMENATONNO ACQUE DI MARE T90GR Pz
(0LIBZ074 (OLIMENA BUZZONAGLIATONNO PEPERONC 180G Pz
(0LIBZ081 (OLIMENA BUZZONAGLIATONNO OL OLIV 300G P

Colimena PUGLIA




(0LIBZ082 COLIMENA BUZZONAGLIATONNO OL OLIV 500G P
(OLIBZ111 COLIMENA BUZZONAGLIATONNO PEPERONC 300G P
COLIBZ115 COLIMENA BUZZONAGLIA TONNO PEPERONC 500G Pz
COLIBZ119 COLIMENA BUZZONAGLIATONNO OL OLIV 1700G PZ
(OLIBZR300 COLIMENA BUZZONAGLIATONN. ROSS. 300 GR Pz
(OLICAR141 COLIMENA BOCCONCTONNO E CARCIOFI 300 GR Pz
(OLIF018 COLIMENATONNO IN OLIO DI OLIVA 180GR P
(OLIF034 COLIMENATONNO IN OLIO DI OLIVA 760GR P
(OLIF042 COLIMENATONNO IN OLIO DI OLIVA 320GR P
(OLIF042/R COLIMENATON. OLIO DI OL. 320GR RISERVA P
(OLIF054 COLIMENATONNO IN OLIO DI OLIVA 550GR P
(OLIFPO27 COLIMENA CONDITONNO AL PEPERONC. 180 GR P
(OLIGO58 COLIMENATON. OL. DI OL. 1700GR - VETRO P
(OLIGO66 COLIMENATON. OL. DI OL. 3000GR - VETRO P
(OLIGLO62 COLIMENATONNET. OL DI OLIV 1700GR VETRO P
(OLIGLO79 COLIMENATONNETTO OLIO DI OLIVA 3000GR P
COLILT6 COLIMENATON. OL. DI OL. 1700GR - LATTA P
COLILAMP240 COLIMENA FIL. LAMPUGA IN OL. OLIV 240 GR P
COLILISTT COLIMENA LINSAPORISO 240 GR P
(OLIMO20/A COLIMENA PASS. CON ACC. E CAPP. 180 GR P
COLIMO20/L COLIMENA PASSATA AL LIMONE 180 GR P
COLINO50 COLIMENATONNO AL NATURALE 190GR P
COLINO50/L COLIMENATONNETTO AL NATURALE 190GR Pz
COLINOSO COLIMENATONNO AL NATURALE 320GR Pz
(0LI0046 COLIMENATONNETTO OLIO DI OLIVA 180GR Pz
(0LI0064 COLIMENATONNETTO OLIO DI OLIVA 760GR Pz
(0LI0076 COLIMENATONNETTO OLIO DI OLIVA 320GR P
(0LI0084 COLIMENATONNETTO OLIO DI OLIVA 550GR P
(0LI0138 COLIMENATONNETTO OLIO DI OLIVA 90GR P
COLIPO71 COLIMENA PALAMITA IN OL. OLIVA 320 GR P
(OLIPO72 COLIMENA PALAMITA IN OL. OLIVA 180 GR P
(OLIPO74 COLIMENA PALAMITA IN OL. OLIVA 550 GR P
(OLIPO75 COLIMENA PALAMITA IN OL. OLIVA 760 GR P
(OLIPCO70 COLIMENA PAPARACCHIELLI ALTONNO 300 GR P

Colimena

PUGLIA




(OLIPC113 COLIMENA PAPARACCH. ALTON. 1500GR VETRO P
COLIPCT110 COLIMENA CONDITONNO AL PEPERONC. 300 GR P
(OLIPSGO90 COLIMENA SGOMBRO IN OLIO D'OLIVA 180 GR P
(OLIR030 COLIMENA BRICIOLE DITONNO OL.OLIV 500GR P
(OLIRO30/L COLIMENA BRIC. DITONNET. OL. OLIV. 500GR P
(OLIRO31 COLIMENA BRICIOLE DITON. OL.OLIV 1700 GR Pz
COLIRO3T/L COLIMENA BRIC. DITONNET. OL. OLIV 1700GR Pz
(OLIR115 COLIMENA BRICIOLE DITONNO OL. OLIV 300GR Pz
COLIRTT5/L COLIMENA BRIC. DITONNET. OL. OLIV. 300GR Pz
(OLIR180 COLIMENA FILETTO TONN. ROSS. 180 GR P
(OLIR400 COLIMENATRANCIO TONNO ROSS 400 GR + CONF P
(OLIRAGPA290 COLIMENA RAGU'DI PALAMITA 290 GR P
COLIRR300 COLIMENA BRICIOLETONN. ROSS. 300 GR P
(OLIRS300 COLIMENA GRIGLIATATONNO STRIATO 320 GR P
(OLISGVPB COLIMENAVENTR. CON DATT. GIALLO 290 GR P
(OLISPO47/P COLIMENA RUST. MED. CON POM. SECC 180 GR P
(OLISPO82/P COLIMENA RUST. MED. CON POM. SECC 300 GR P
(OLISUBB190 COLIMENA SUGO ARRABBIATA TONNETTO 190 GR P
(OLISULv190 COLIMENA SUGO TONNETTO EOLIVE 190 GR P
(OLIVO45 COLIMENA VENTRESCA DITON. OL.OLIV 180GR P
(OLIVO57 COLIMENA VENTRESCA DITON. OL. OLIV 320 GR P
(OLIvV113 COLIMENA VENTR. DITONNET.OL. OLIV 180 GR P
(OLIV14 COLIMENAVENTR. DITONNET.OL. OLIV 320 GR P
(OLIVR180 COLIMENA VENTRESCATONN.ROSS. 180 GR P
INSA1000 COLIMENA: INSALATA DI MARET000GR P
INSA300 COLIMENA: INSALATA DI MARE 300GR P
INSA3000 COLIMENA: INSALATA DI MARE 3000GR Pz
INSA500 COLIMENA: INSALATA DI MARE 500GR Pz
INSA700 COLIMENA: INSALATA DI MARE 700GR Pz

Colimena

PUGLIA
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FILETTI DI ACCIUGHE

DEL CANTABRICO

Nelle fredde acque del go|fo di Biscog|io in primavera si
pescano le squisite acciughe del Mar Cantabrico, che
stagionate dai 9 ai 12 mesi acquistano un inconfondibile ed
intenso aroma, dalla consistenza morbida e carnosa e dalla
sapidita controllata.

Riescono ad accoppiarsi a tutti i sapori, anche se i pil
accaniti estimatori preferiscono assaporarle semplicemente
su un crostino di pane tostato con dell'olio extravergine di
oliva, per poterne cogliere tutte le sfumature che ne

rimangono nel palato.

FILETTI DI ACCIUGHE
DEL CANTABRICO

RIDOTTO CONTENUTO IN SALE

IIIIIIIII

EILETTI l:ilNﬁc;SllcliGHE

0L|ODIOLIV in OIio di o|iva
CM50ACO
PESO NETTO: 50g PESO SGOCC: 30g

INGREDIENTI

Acciughe(Engraulis Encrasicolus)

Olio di Oliva 40%

Sale
ZONA FAO CONSERVAZIONE SHELF LIEE
27.VI1ll1 Semiconserva 18 Mesi

Mantenere tra

RO G g #129C

IMBALLAGGIO UNITA/CASSA CASSE/PALLET

Scatola alluminio 25 Unita 408 Casse
tipo Octaville

Medimer SPAGNA




FILETTI DI ACCIUGHE

DEL CANTABRICO

Kegervm

Solo le migliori e le pit grandi acciughe del Cantabrico
diventano i nostri filetti di acciughe Reserva.

Stagionate dai 12 ai 18 mesi, vengono finalmente dissalate
e con estrema cura filettate e pu|i+e da tutte le spine, per
ricavare dei filetti di acciughe piu grandi, dal qusto intenso
e persistente nel po|c’ro. Per grondi estimatori di ccciughe.

FILETTI DI ACCIUGHE
DEL. CANTABRICO

Kegerva

CMB80RACM

PESO NETTO: 80g PESO SGOCC: 409

INGREDIENTI

Acciughe(Engraulis Encrasicolus)
Olio Extra Vergine di Oliva, Olio di Girasole,
Sale

ZONA FAO CONSERVAZIONE SHELF LIFE

27.VI1II Semiconserva 12 Mesi
Mantenere tra

+59Ceve #1'2 2C

IMBALLAGGIO UNITA/CASSA _ CASSE/PALLET

Vaschetta polipropilene 21 Unita 328 Casse

rettangolare

Medimer SPAGNA




PREMIUM EDITION
ACCIUGHE DEL CANTABRICO

L'Edizione Premium & stata realizzata non solo selezionando le
migliori e pit grandi acciughe del Cantabrico pescate in
primavera e lavorate freschissime, ma anche dando estrema
cura alla loro stagionatura e alla lavorazione di ogni singola
acciuga. Dopo un lungo periodo di stagionatura, le acciughe
salate sono state attentamente lavate in acqua fredda, per
ridurre il contenuto di sale e allo stesso tempo preservare ogni
aroma e sfumatura, nonché completamente pulite da ogni
singola lisca, per diventare le Acciughe Cantabriche Premium di

Conservas Medimer.

PREMIUM EDITION
ACCIUGHE DEL CANTABRICO

IN OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA

CONSERVAS

MEDIMER

10/12 FILETTI GRANDI

Gt | il CM100PACX
e > PESO NETTO: 100g PESO SGOCC: 589

t EM T e T I '
\ Ll ~ANTABR 1
< UG DEL (‘[\N‘;:;, e
A ACC l, filigvf-m DI .OLIVA ] ;,1‘::3"'

W - |N OLIO EXTRA

s HINIGIN
-
i~

s INGREDIENTI

Acciughe(Engraulis Encrasicolus)
Olio Extra Vergine di Oliva 42%

Sale
ZONA FAO CONSERVAZIONE SHELFALIFE
27-V 111 Semiconserva 18 Mesi

Mantenere tra

FH G ¢ =¥ ]12°C

IMBALLAGGIO UNITA/CASSA : CASSE/PALLET

6 Unita 741 Casse

Scatola alluminie
tipo Hansa

Medimer SPAGNA




FILETTI DI ACCIUGHE
DEL CANTABRICO

BUSTA LINEA CATERING

CM200VCL9-11
PESO NETTO: 200g PESO SGOCC: 1959

INGREDIENTI

Acciughe (Engraulis Encrasicolus)
Sale marino

ZONA FAO CONSERVAZIONE SHELF LIFE

27V Semiconserva 18 mesi
Mantenere tra
+5°e +12° C

FILETTI DI ACCIUGHE
DEL CANTABRICO

Zeserva
VASCHETTA LINEA CATERING

CM350RACX
PESO NETTO: 350g PESO SGOCC: 2009

INGREDIENTI

Acciughe (Engraulis Encrasicolus)
Olio Extra Vergine di Oliva

Sale marino
ZONA FAO CONSERVAZIONE SHELF LIFE
27V Semiconserva 18 mesi
Mantenere tra
+5°e +12° C

SPAGNA




A CETARA
DOVE C’'E LA PANCHINA DI
SAN PIETRO E PAOLO

Proprio qui Pasquale Battista,
nell'immediato dopoguerra apre il
primo piccolo laboratorio di conserve
ittiche. A Cetara siamo nati e cresciuti,
noi figli

e i nostri figli ancora, ed oggi quel
piccolo laboratorio & un'azienda, che
impegna

tutta la nostra famiglia, e tanti altri che
insieme a noi hanno cominciato in
quel piccolo borgo della Costiera
Amalfitana.

Delfino 29 CAMPANIA




IL MESTIERE
CHE ABBIAMO
EREDITATO

Il metodo di lavorazione & sempre lo
stesso, mani, cuore e attenzione.

Molte fasi della nostra produzione ancora
oggi, nonostante 'aumento dei volumi,
sono completamente artigianali perché

e I'unico modo, ed il miglior modo

per confezionare, sfilettare e condire i
prodotti Delfino Battista.

Tutti i prodotti Delfino Battista sono
rigorosamente privi di conservanti ed
additivi chimici per preservarne la qualita
e mantenere intatto il gusto naturale.

Ingredienti semplici e naturali ed una
lavorazione che rispetta la migliore
tradizione cetarese rendono i nostri
prodotti alimenti altamente indicati per
un‘alimentazione sana ed equilibrata.

CAMPANIA




ALIC]

La lavorazione delle Alici oggi continua ad
essere eseguita con scrupolo nel rispetto
delle regole tramandate da generazioni,
seguendo tempi e metodi che conferiscono
al nostro prodotto un‘apprezzamento
diffuso in tutto il mondo. Questa

autentica prelibatezza é ideale per tutti i
buongustai... potete degustarle sotto sale,
marinate o piccanti. Portate sulla vostra
tavola il profumo del mare con i prodotti
Delfino Battista. La qualita che si gusta, la
tradizione che si tramanda.

CETARA 1950

DELFINO
BHT([ISTH




ALICI

ALICI FILETTI IN OLIO METODO TRADIZIONALE

N

ANCHOVY FILLETS
CAPACITA 212 ml
CAPACITY
PZ. PER COLLO ' ¥ DELFINO
JARS PER BOX | & 8 ‘ 8 ‘ B . BATTISTA

= ALICI
DURABILITA 12 Mesi CONSERVAZIONE  Tenere in luogo fresco. _
SHELF LIFE 12 Month PRESERVATION Store in a cool place. E -

INGREDIENTI ALICI (55%), (Engraulis Encrasicolus), olio di semi di girasole, sale.

INGREDIENTS Anchovies (Engraulis encrasicolus), sunflower seed oil, salt.

COD. 8015493091000

—c—

ALICI MARINATE LAVORATE A MANO

MARINATED ANCHOVIES

CAPACITA 212 ml

CAPACITY

PZ. PER COLLO SDELFINO
JARS PER BOX 12 8 8 ‘ 6 BAITISTH
DURABILITA 6 mesi CONSERVAZIONE Tra +4°C a +6°C.

SHELF LIFE 6 Month PRESERVATION +4°Cand + 6°C (39°F-42°F).

INGREDIENTI ALICI (55%), (Engraulis Encrasicolus), olio di semi di girasole,
PEPERONCINO, sale, aceto di vino. Acidificante: acido citrico.

INGREDIENTS Anchovies (Engraulis encrasicolus), sunflower seed oil, chili pepper, vinegar, salt.

COD. 8015493003034
O —r

CAMPANIA




ALICI

LAYSRATEA P ALICETTE GUSTOSE
ANCHOVIES “GUSTOSE”

CAPACITA 212 ml

- CAPACITY
OELFINO PZ. PER COLLO
_BANISTA JARS PER BOX 6/12 8 6
. C
DURABILITA 12 mesi CONSERVAZIONE Tenere in luogo fresco.
SHELF LIFE 12 Month PRESERVATION Store in a cool place.

LAVORATE A MANO

INGREDIENTI ALICI (58%), (E. Encrasicolus), olio di semi di girasole, prezzemolo,
PEPERONCINO, sale.

INGREDIENTS Anchovies (Engraulis encrasicolus), sunflower seed oil, chili pepper, parsley, salt.

COD. 8015493004505

LAVORATE A MANO ALICETTE PICCANTI

SPICY ANCHOVIES
CAPACITA 212ml
CAPACITY
DELFINO PZ. PER COLLO
bﬂl—rﬂ JARS PER BOX a2 B 8
ALICETTE :
PICCANTI DURABILITA 12 mesi CONSERVAZIONE  Tenere in luogo fresco.
SHELF LIFE 12 Month PRESERVATION Store in a cool place.

INGREDIENTI ALICI (58%), (E. Encrasicolus), olio di semi di girasole,
PEPERONCINO, sale.

INGREDIENTS Anchovies (Engraulis encrasicolus), sunflower seed oil, chili pepper, salt

COD. 8015493004031

CAMPANIA




ALICI

ALICI SOTTO SALE LAVORATE A MANO

~
SALTED ANCHOVIES
CAPACITA 3l4¢g
CAPACITY
PLPERCOLO 5 DELFINO
JARS PER BOX @Tﬂ
DURABILITA 12 mesi CONSERVAZIONE  Tenere in luogo fresco.
SHELF LIFE 12 Month PRESERVATION Store in a cool place.

INGREDIENTI ALICI (66%), (Engraulis Encrasicolus), sale, salamoia.
INGREDIENTS Anchovies (Engraulis encrasicolus), salt, brine.

COD. DSAO02

_—

CAMPANIA




TONNO

Il successo del nostro tonno é frutto di

una ricerca accurata dei sapori e di una
sperimentazione con ingredienti selezionati.
La maestria nella lavorazione preserva le
caratteristiche organolettiche, esaltando

le qualita del pesce. Manteniamo vive le
tradizioni della pesca, offrendo un prodotto
di alta qualita. Sperimenta l'armonia dei
sapori e la perizia della lavorazione in ogni
boccone, un viaggio gustativo diretto al
cuore del Mediterraneo e oltre.

CETARA 1950

DELFINO
BHT([ISTH




TONNO

TON No PINNA GIALLA

FILETTI IN OLIO DI OLIVA
TUNA FILLETS IN OLIVE OIL

CAPACITA 212 ml, 314 ml, 870 ml DELFINO
CAPACITY BATTISTA

| TONNO
PL PER COLLO 12 12 12 ‘ 12 ‘ 6 ‘ 6 4
JARS PER BOX PINNA GIALLA |
DURABILITA 48 mesi CONSERVAZIONE A scaffale.
SHELF LIFE 48 Month PRESERVATION Ambient temperature.

INGREDIENTI TONNO (65%), (Thunnus Albacares), olio di oliva e sale.
INGREDIENTS Tuna (Thunnus Albacares), olive oil, salt.

212 ml - COD. DFT03-212 | 314 ml - COD. DFT03-314 | 870 ml - COD. DFT870ML

—

TON No PINNA GIALLA
FILETTI AL NATURALE

NATURAL TUNA FILLETS

CAPACITA 212 ml, 540 ml

DELFINO
CAPACITY wm
)
PZ. PER COLLO - " " ‘ g TONNC
JARS PER BOX
DURABILITA 48 mesi CONSERVAZIONE A scaffale.
SHELF LIFE 48 Month PRESERVATION Ambient temperature.

INGREDIENTI TONNO (70%), (Thunnus Albacares), acqua e sale.
INGREDIENTS Tuna (Thunnus Albacares), water, salt.

212 ml - COD. 8015493008091 | 540 ml - COD. DFT540NAT
e _r

CAMPANIA




TONNO

IN OLIO DI OLIVA TONNO BIANCO
FILETTI IN OLIO DI OLIVA

WHITE TUNA FILLETS

DELFINO CAPACITA 212 1’1’11, 460 ml
BATTISTA CAPACITY
b et
TONNO PLPERCOLO
JARS PER BOX
DURABILITA 48 mesi CONSERVAZIONE A scaffale.
SHELF LIFE 48 Month PRESERVATION Ambient temperature.

INGREDIENTI TONNO (66%), (Thunnus Alalunga), olio di oliva e sale.
INGREDIENTS Tuna (Thunnus Alalunga), olive oil, salt.

212 ml - COD. 8015493008046 | 460 ml - COD. 8015493008053

—

PINNA GIALLA VENTRESCA DI TONNO

TUNA BELLY
CAPACTA 314 ml
CAPACITY
DELFINO PZ. PER COLLO 1
BATTISTH JARS PER BOX
VENTRESCA 3
| DURABILITA 36 mesi CONSERVAZIONE A scaffale.
SHELF LIFE 36 Month PRESERVATION Ambient temperature.

INGREDIENTI Ventresca di TONNO (70%), (Thunnus Albacares), olio di oliva e sale.
INGREDIENTS Tuna belly (Thunnus Albacares), olive oil, salt.

COD. DVTO0S

CAMPANIA




SGOMBRO

SGOMBRO LAVORATI A MANO
FILETTI IN OLIO DI OLIVA

MACKEREL FILLETS

CPACTA - 212 m] DELFING

CAPACITY BATTISTA
PL.PER COLLO 12 12 SGOM BRO
JARS PER BOX

X
DURABILITA 48 mesi CONSERVAZIONE A scaffale.
SHELF LIFE 48 Month PRESERVATION Ambient temperature.

INGREDIENTI SGOMBRO (65%), (Scomber Japonicus), olio di oliva e sale.

INGREDIENTS Mackerel (Scomber scombrus), extra virgin olive oil salt, natural flavors.

COD. 8021346010098

——

SGOMBRO IN OLIO DI OLIVA
FILETTI GRIGLIATI

GRILLED MACKEREL FILLETS

CAPACITA 212 ml

DELFINO

S BATTISTA
PZ. PER COLLO - W

: 12 SGOMBRO
JARS PER BOX

N _4 OLIO DI OLIVA

DURABILITA 48 mesi CONSERVAZIONE A scaffale.
SHELF LIFE 48 Month PRESERVATION Ambient temperature.

INGREDIENTI SGOMBRO (65%), (Scomber Japonicus), olio di oliva e sale.

INGREDIENTS Mackerel (Scomber scombrus), extra virgin olive oil salt, natural flavors.

COD. 8021346874485
e _r

CAMPANIA




OLATURA
DI ALICI

Il suo sapore unico e il paziente processo
produttivo ne fanno un simbolo della
laboriosita di intere generazioni che si
tramandano questo tesoro culinario di
padre in figlio. La tradizione vuole che

la Colatura di Alici fosse originariamente
utilizzata a Cetara solo per condire piatti a
base di pesce nella vigilia di Natale.
Oggi e diventato il segreto in cucina di
chiunque voglia dare una

marcia in piu a piatti di pesce e non solo.

CETARA 1950

DELFING
BﬂT(fJSTH




C o LATU RA ILMARECONSERVA

LA DORICA COLATURA DI ALICI

SALTED ANCHOVY EXTRACT

CAPACITA 100 ml

CAPACITY
PZ. PER COLLO
12 12
JARS PER BOX
DURABILITA 24 mesi CONSERVAZIONE A scaffale.
SHELF LIFE 24 Month PRESERVATION Ambient temperature.

INGREDIENTI Estratto di ALICI salate, sale.
INGREDIENTS Salted anchowy extract, salt.

COD. DCACO06

—_—

CAMPANIA




HORECA

L'eccellenza culinaria della sezione
HORECA di Delfino Battista, dove grandi
formati incontrano grandi sapori. Le nostre
alici,

Il tonno e colatura in formato professionale
sono frutto della nostra tradizione
artigianale, pronti a elevare ogni piatto
della tua cucina. Scegli la freschezza e
I'autenticita per impressionare i tuoi clienti
con il meglio del mare.

CETARA 1950

DELFINO
BﬂT(f}ISTH




CETARADAL1950 H o R E CA

ALICI FILETTI IN OLIO METODO TRADIZIONALE

~N

ANCHOVY FILLETS
cAPCTA 2500 ml #.
CAPACITY i -
PZ. PER COLLO ) =
JARS PER BOX Esd
DURABILITA 12 Mesi DE LF | HO
SHELF LIFE 12 Month BH'[T[STH

—
CONSERVAZIONE  Tenere in luogo fresco.
PRESERVATION Store in a cool place.

INGREDIENTI ALICI (55%), (Engraulis Encrasicolus),
olio di semi di girasole, sale.

INGREDIENTS Anchovies (Engraulis encrasicolus), sunflower seed oil, salt. COD. DFT2500ML

———

ALICI MARINATE LAVORATE A MANO

MARINATED ANCHOVIES h

CAPACITA 1500 ml
CAPACITY 1 e ~ - .

e, RN W)

¥
]

PZ. PER COLLO

JARS PER BOX
L

Ly

DURABILITA 6 mesi el

SHELF LIFE 6 Month DE LFl HD
BATTISTA
DrITLIH

CONSERVAZIONE ~ Tra +4°Ca +6°C.
PRESERVATION +4°C and +6°C (39°F-42°F).

INGREDIENTI ALICI (55%), (Engraulis Encrasicolus), olio di semi di girasole,
PEPERONCINO, sale, aceto di vino. Acidificante: acido citrico.

INGREDIENTS Anchovies (Engraulis encrasicolus), sunflower seed oil, chili pepper, vinegar, salt.

COD. 8015493003089
__________________________________________________________________________________________| —r

CAMPANIA




HORECA ILMARECONSERVA

— ALICI SOTTO SALE

SALTED ANCHOVIES
CAPACTA 1000 ml
CAPACITY

PLPERCOLLO 5

JARS PER BOX
_ L DURABILITA 12 mesi
DELFINO i SHELF LIFE 12 Month
BATTISTA A=Al :
B SO CONSERVAZIONE  Tenere in luogo fresco.
' PRESERVATION Store in a cool place.

INGREDIENTI ALICI (66%), (Engraulis Encrasicolus), sale, salamoia.

INGREDIENTS Anchavies (Engraulis encrasicolus), salt, brine.

COD. 8015493001078

TONNO
FILETTI IN OLIO DI OLIVA

TUNA FILLETS IN OLIVE OIL

CAPACITA
PINNA GIALLA . 1700 g
~
PZ. PER COLLO g
JARS PER BOX

' o DURABILITA 48 mesi

DELFINO : Q" SHELF LIFE 48 Month
BATTISTA ||
L

CONSERVAZIONE A scaffale.
PRESERVATION Ambient temperature.

INGREDIENTI TONNO (65%), (Thunnus Albacares), olio di oliva e sale.
INGREDIENTS Tuna (Thunnus Albacares), olive oil, salt.

COD. DFT1/00ML
—r T}

CAMPANIA




FILETTI
DIPESCE

Scopri la nostra vasta selezione di filetti

di pesce, prelibatezze del Mediterraneo
conservate con cura in olio di oliva. Dalla
delicatezza del tonno rosso al sapore
succulento del tonnetto, dai filetti di ricciola
alla prelibatezza della cernia, ogni boccone
€ un viaggio sensoriale attraverso i tesori
del mare. Con la freschezza garantita e
I'olio di oliva che esalta i sapori naturali, i
nostri filetti di pesce sono la scelta perfetta
per arricchire i tuoi piatti con gusto e
raffinatezza.

CETARA 1950

DELFINO
BFI11ISTH




CETARADAL1950 F I L ETTI

TONNO Rosso DEL MEDITERRANEO
FILETTI IN OLIO DI OLIVA

MEDITERRANEAN BLUEFIN TUNA

CAPACTA 212 ml

PZ. PER COLLO
e 12
DURABILITA 36 mesi CONSERVAZIONE A scaffale.

INGREDIENTI Tonno rosso (Thunnus Thynnus), olio di oliva, sale.

COD. 8015493004543

TON N ETTO TEL MEDITERRANEO
FILETTI IN OLIO DI OLIVA

MEDITERRANEAN TUNA

CAPACTA 212 ml 3 — 4
A - “ ik, e & '

PLPERCOLO 6 o TONNE
Il DELMEDITERRA

INOLIODIOLIVA

DURABILITA 36 mesi CONSERVAZIONE A scaffale.
INGREDIENTI Tonno (Euthynnus Alletteratus), olio di oliva, sale. ! i '&i‘

COD. 8015493008107




F I LETTI ILMARECONSERVA

RICCIOLA
FILETTI IN OLIO DI OLIVA

AMBERJACK FILLETS

CAPACITA 212 ml
PZ. PER COLLO
12

DURABILITA 36 mesi CONSERVAZIONE A scaffale.
INGREDIENTI Ricciola, olio di oliva, sale.

COD. 8015493004024

CERNIA
FILETTI IN OLIO DI OLIVA

GROUPER FILLETS

CAPACITA 212 ml

PL PER .COILLO 1
DURABILITA 36 mesi CONSERVAZIONE A scaffale.

INGREDIENTI Cernia (Epinephelus marginatus), olio di oliva 30%, sale.

COD. 8015493004055



CETARADAL1950 F I L ETTI

BRANZINO
FILETTI IN OLIO DI OLIVA

SEA BASS FILLETS

CAPACITA 212 ml

PZ. PER COLLO

P LFIN[] FILETTID

BRAN

INOLIODIOL
INGREDIENTI Branzino (Dicentrarchus labrax), olio di oliva, sale. A e— n d

COD. 8015493005021

DURABILITA 36 mesi CONSERVAZIONE A scaffale.

DENTICE
FILETTI IN OLIO DI OLIVA

FILLETS OF SNAPPER

CAPACITA 212 ml

PL PER coLLo 1
DURABILITA 36 mesi CONSERVAZIONE A scaffale.

INGREDIENTI Dentice (Dentex dentex), olio di oliva, sale.

COD. 8015493004079




F I LETTI ILMARECONSERVA

ORATA
— - FILETTI IN OLIO DI OLIVA

GILTHEAD BREAM FILLETS

CAPACITA 212 ml

#- P

FILET PZ. PER COLLO i
DELFIHU : s
mSTH OE DURABILITA 36 mesi CONSERVAZIONE A scaffale.
o —  INOL __ — e
v “ e INGREDIENTI Orata (Sparus aurata), olio di oliva, sale.

COD. 8015493005045

PESCE SPADA
FILETTI IN OLIO DI OLIVA

SWORDFISH FILLETS

CAPACITA 212 ml
74 PER ?OLLO -

DURABILITA 36 mesi CONSERVAZIONE A scaffale.

INGREDIENTI Pesce spada (Xiphias gladius), olio di oliva, sale.

COD. 8015493005069




CETARADAL1950 FI LETTI

SALMONE
FILETTI IN OLIO DI OLIVA

SALMON FILLETS

CAPACITA 212 ml
PZ. PER COLLO
12

DURABILITA 36 mesi CONSERVAZIONE A scaffale.

INGREDIENTI Salmone (Oncorhynchus keta), olio di oliva, sale.

COD. 8015493005083




IL FIL DI FUMO

UNA RAFFINATA TECNICA CHE UTILIZZA IL FUMO LEGGERO PER ESALTARE IL GUSTO CARATTERISTICO DI OGNI PESCE.
IN FORMATO MONOPORZIONE PRONTI PER ESSERE GUSTATI COME SECONDO PIATTO.

 IL FIL DI FUMO
Il filetto di trota affumicato a caldo.
Mix ideale di fumo e temperatura
capace di donare una particolare
morbida compattezza. E le spine?
Le teniamo noi. Tutti i filetti sono

* TROTA INTERA CON PELLE
accuratamente spinati a mano.

Per intenditori. Trota affumicata a caldo intera.

* ARINGA SCIOCCA

Filetti di aringa affumicati a freddo, senza pelle e senza necessita di desalatura.
Selezioniamo solo materia prima a basso tenore di grasso, ideale per la lavorazione artigianale
e l'affumicatura delicata. Particolarmente dolce, leggermente salata, delicatamente affumicata.

* SGOMBRO | * SGOMBRO AL PEPE
Filetto di sgombro affumicato a caldo. Pescato in maniera sostenibile
nelle fredde acque dell’'Oceano Nord Atlantico, solo nella stagione ottimale.

Il giusto tenore di grasso & caratteristica essenziale per la nostra affumicatura a caldo.
Cremoso al palato, disponibile anche nella versione al pepe.

Friul Trota

FRIULI VENEZIA GIULIA



LA REGINA DI SAN DANIELE

UNA STORIA LUNGA 40 ANNI, INIZIATA PER GIOCO E DIVENTATA MESTIERE PER PASSIONE. UN SAPIENTE TOCCO DI FUMO DELICATO
IN GRADO DI ESALTARE LE FRAGRANZE TIPICHE DELLA NOSTRA TROTA SALMONATA, RINOMATA PER LE SUE CARNI MAGRE E COMPATTE.

LA REGINA@E SAN DANIELE

LA REGINA DI SAN DANIELE

Filetto di trota salmonata affumicato a freddo, accuratamente
rifilata e spinata a mano, disponibile intera e preaffettata.

LA REGINA A FETTE

La Regina in fette lunghe tagliate a mano.

CARPACCIO of TROTA

CARPACCIO DI TROTA

La Regina, speziata. Disponibile in trancio intero,
preaffettato o a fette.

CAPRICCIO DI REGINA

Il cuore del filetto, la parte centrale piu tenera e delicata,
rifilata a mano.

TARTARE DI REGINA

Solo dai filetti piu pregiati.

Friul Trota FRIULI VENEZIA GIULIA
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IL SALMONE ALLEVATO

C’E SALMONE E SALMONE! SELEZIONIAMO SOLO LE MIGLIORI MATERIE PRIME, PROVENIENTI DA PICCOLI ALLEVAMENTI CHE CONDIVIDONO
CON NOI UNA FILOSOFIA DI LAVORAZIONE ARTIGIANALE E LA PASSIONE PER FARE COSE BUONE. E LE CARNI SONO SODE, DOLCI E SAPORITE:
CARATTERISTICHE ESALTATE CON UNA AFFUMICATURA DELICATA, CHE ACCOMPAGNA, E NON COPRE IL LORO SAPORE CARATTERISTICO.

SALMONE NORVEGESE
Filetto di salmone affumicato a freddo, accuratamente
rifilato e spinato a mano, disponibile intero e preaffettato.

SALMONE SCOZZESE

Filetto di salmone affumicato a freddo, accuratamente
rifilato e spinato a mano, disponibile intero e preaffettato.

SALMONE SELEZIONE GOLD

Esclusiva selezione dei migliori salmoni provenienti da
diverse parti del mondo. Disponibile intero e, su ordinazione,
preaffettato.

IL SALMONE NORVEGESE A FETTE
Da salmone allevato in Norvegia, in fette lunghe tagliate
a mano.

IL SALMONE SCOZZESE A FETTE

Da salmone allevato in Scozia, in fette lunghe tagliate a
mano.

+ CAPRICCIO DI SALMONE TRANCIO DI SALMONE
Dalla selezione dei migliori filetti, AFFUMICATO A CALDO

attrave{'so.ung lavor':;\uor‘.lzdrlgorc:samerlte Trancio di filetto pronto per essere consumato,
manuale ricaviamo il cosiddetto “cuore”, ottimo come secondo piatto freddo.

la parte pit morbida e gustosa.

Friul Trota 52 FRIULI VENEZIA GIULIA




IL SALMONE SELVAGGIO

PESCATI NELLE FREDDE ACQUE DELL'OCEANO PACIFICO TRA ALASKA E CANADA SOLO NEI MESI ESTIVI, LAVORATI CON UNA
PARTICOLARE TECNICA CAPACE DI ESALTARE LA CONSISTENZA ED IL CARATTERISTICO SAPORE DELLE CARNI.
DISPONIBILE IN TRE DIVERSE VARIETA SUDDIVISE PER SPECIE. IL SALMONE DEGLI INTENDITORI. UN SOLO CONSIGLIO: ASSAGGIARE.

SALMONE SELVAGGIO SOCKEYE

* IL RED KING A FETTE - + IL SOCKEYE A FETTE
Il salmone selvaggio Red King Il salmone selvaggio Sockeye
a fetta lunga. in busta a fette.

* RED KING + SOCKEYE + COHO
ILRe, il piu grande! Pescato ad amo, pud Il salmone Rosso, viene pescato a rete lungo le coste Il piu” magro tra i salmoni selvaggi.
raggiungere i 15 kg di peso. Da sempre dell’Alaska e deve il suo nome al caratteristico color Definito anche “argentato” viene pescato
considerato il salmone piu pregiato viene rosso acceso delle carni. Di pezzatura piu piccola ad amo durante la sua risalita verso l'acqua
lavorato con una particolare tecnica che rispetto al Red King, ha carni molto saporite e gustose. dolce dei fiumi dell’Alaska. Disponibile

esalta la morbidezza delle carni ed il loro Disponibile intero e, su ordinazione, preaffettato. intero e, su ordinazione, preaffettato.
sapore marcato.

FIL ROSE DI SALMONE

Viene marinato a bassa temperatura sottovuoto,

con una tecnica molto particolare.

Arricchito dalle spiccate note aromatiche del pepe nero,
che donano una deliziosa rotondita di gusto al palato.

s
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LA TROTA AL VAPORE

FILETTI DI TROTA MONOPORZIONE TUTTI ACCURATAMENTE SPINATI A MANO. PRONTI PER ESSERE SERVITI, OTTIMI COME
SECONDO PIATTO FREDDO, POSSONO ESSERE ANCHE SCALDATI SEMPLICEMENTE IMMERGENDO LA BUSTA CHIUSA IN ACQUA CALDA.

* TROTA AL NATURALE

It filetto piu versatile, pronto per essere personalizzato a piacimento.

* TROTA ALLE ERBE

Caratterizzata dal tocco aromatico di basilico e finocchio.

* TROTA AGLI AGRUMI

Impreziosito da arancia, limone e lime, in zeste grattugiate a mano.

* TROTA ALLA MEDITERRANEA

L'espressione del fascino italiano in soli due ingredienti:
pomodoro e origano.

e FILETTO DI TROTA FIL ROSE
Viene marinato a bassa temperatura sottovuoto,
con una tecnica molto particolare.
Arricchito dalle spiccate note aromatiche del pepe nero,
che donano una deliziosa rotondita di gusto al palato.
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PESCE SPADA E TONNO

SPECIALITA RICAVATE DA MATERIE PRIME ATTENTAMENTE SELEZIONATE, IL CUI AREALE DI PESCA DIPENDE DI VOLTA IN VOLTA DALLE
CARATTERISTICHE AMBIENTALI E STAGIONALI CHE LE RENDONO PIU ADATTE AD ESSERE AFFUMICATE CON UNA PARTICOLARE MISCELA
DI LEGNI E BACCHE AROMATICHE.

* IL PESCE SPADA A FETTE + PESCE SPADA
Dal trancio di pesce spada affumicato a Trancio affumicato a freddo.
freddo, le fette pronte per essere gustate.

IL TONNO A FETTE

Dal trancio di tonno pinna gialla + TONNO

affumicato a freddo, le fette pronte Trancio affumicato a freddo.
per essere gustate.

AONTO DA MANT
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| MARINATI

NON | SOLITI MARINATI, MA SAPORI PARTICOLARI PER STUPIRE | PROPRI CLIENTI, OFFRENDO UN PRODOTTO
DAL SAPORE DELICATO E NEL CONTEMPO CURIOSO. | FILETTI DI TROTA E SALMONE IMPREZIOSITI
DA UNA DELLE TECNICHE PIU CONOSCIUTE DELLA CUCINA TRADIZIONALE.

- TROTA MARINATA +- SALMONE MARINATO + SALMONE MARINATO

AGLI AGRUMI AGLI AGRUMI ALLE ERBE

Con arancia e limone in zeste Con arancia e limone in zeste Caratterizzato dal sentore aromatico

grattugiate a mano. grattugiate a mano. di un mix di erbe tra le quali spicca il
gustoso contributo dell'aneto.
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GLI ALTRI PESCI AL VAPORE

PRONTI PER ESSERE SERVITI, TUTTI | FILETTI SONO ACCURATAMENTE SPINATI A MANO. OTTIMI COME SECONDO PIATTO FREDDO,

POSSONO ANCHE ESSERE SCALDATI SEMPLICEMENTE IMMERGENDO LA BUSTA CHIUSA IN ACQUA CALDA.

* BRANZINO

IL filetto di branzino ideale per uno sfizio veloce, ma anche per ricette piu elaborate.

ORATA

IL filetto che esprime la delicatezza della carne di orata. Semplice nella sua versatilita.

MERLUZZO AL NATURALE
MERLUZZO ALLA MEDITERRANEA

Da merluzzi pescati nel Sud Atlantico, dove le acque oceaniche incontrano le gelide
correnti antartiche. Disponibile con pomodoro e origano,
o nella versione personalizzabile.

Friul Trota

SGOMBRO ALLA MEDITERRANEA
SGOMBRO AL NATURALE

Da sgombri pescati nelle fredde acque dell Oceano Nord Atlantico, con il giusto tenore
di grasso che lo rende cremoso al palato. Disponibile con pomodoro e origano,
o nella versione personalizzabile.

* TRANCIO DI SALMONE ALLE ERBE
Trancio di filetto di salmone caratterizzato da un mix di erbe aromatiche,
pronto per essere gustato.
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LE ACCIUGHE DEL CANTABRICO

DALLE CARNI COMPATTE, SODE E GUSTOSE, LE ACCIUGHE DEL MAR CANTABRICO SONO CONSIDERATE LE MIGLIORI AL MONDO. E TRA QUESTE
ABBIAMO SELEZIONATO UN PICCOLO PRODUTTORE CHE COME NOI E APPASSIONATO DI COSE BUONE E ARTIGIANALI. IL RISULTATO E UNA
PRELIBATEZZA RIGOROSAMENTE LAVORATA A MANO, DAL BASSO TENORE DI SALE, E CONSERVATA IN UN BLEND DI OLII EXTRAVERGINE D'OLIVA
CHE ESALTA IL SAPORE TIPICO DELL'ACCIUGA.

DON BOCARTE
DON BOCARTE x|

Pesca primaverile. | T G s }

Diez
- LE ACCIUGHE
DIEZ e

Pesca autunnale. it

IL BACCALA

O MEGLIO...LO STOCCAFISSO! LA MATERIA PRIMA E SEMPRE STOCCAFISSO SELEZIONATO E SOLO DI
PRIMA SCELTA, LAVORATO IN MANIERA RIGOROSAMENTE ARTIGIANALE.
LO DECLINIAMO IN DUE DIVERSE VERSIONI, DA ANTIPASTO O COME SECONDO PIATTO.

+ BACCALA MANTECATO
E laperitivo per eccellenza veneziano, il cicchetto
della sera per chiudere la serata in allegria. Senza lat-
te, panna, burro, prezzemolo, patate. Insomma...
solo stocco, olio di oliva e di semi ed un pizzico
di sale e pepe.

+ BACCALA DELICATO
Un secondo piatto all'insegna della qualita.
Anche qui pochi ingredienti oltre allo stocco:
latte, cipolla ed olio. E senza farine.
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cod. descrizione pz./ct | scadenza gg | udm iva
LA TROTA AFFUMICATA - LA REGINA DI SAN DANIELE
100R2 LA REGINA di San Daniele 300/800g - baffa intera Singola 90 kg E 10
100R3 LA REGINA di San Daniele 800/1200g - baffa intera Singola 90 kg ﬂ 10
100R4 LA REGINA di San Daniele 1200g + baffa intera Singola 90 kg E 10
100RP2 LA REGINA di San Daniele 300/800g - baffa preaffettata Singola 60 kg ﬂ 10
100RP3 LA REGINA di San Daniele 800/1200g - baffa preaffettata Singola 60 kg E 10
100RP4 LA REGINA di San Daniele 1200g + baffa preaffettata Singola 60 kg E 10
120REP1 LAREGINETTAdi S. Daniele 150/300g - baffa preaffettata 6/20 60 kg E 10
100RA100GA LA REGINA di San Daniele 100g - fette lunghe 10 60 kg ﬂ 10
100RA250GA LA REGINA di San Daniele 250g - fette lunghe 1118 60 kg ﬂ 10

100TARO1GA

TARTARE DI TROTA REGINA gr 100 in vaschetta con astuccio

—
o

400LRTAR1

Il cuore della Regina di San Daniele: la parte centrale del filetto

110CT2GA

TARTARE DI TROTA REGINA gr 800 in vaschetta

CAPRICCIO di REGINA 250/350g con pelle, in astuccio

2/4

Singolo

LINEA CHEF: LE TROTE COTTE AL VAPORE

200CHA1GA FILETTO di TROTA 100/160g alle erbe 6/20 60 kg P 10
200CHL1GA FILETTO di TROTA 100/160g agli agrumi 6/20 60 kg P 10
200CHN1GA FILETTO di TROTA 100/160g al naturale 6/20 60 kg P 10
200CHP1GA FILETTO di TROTA 100/160g alla Mediterranea 6/20 60 kg P 10

110CT1

CAPRICCIO di TROTA REGINA 300/700g

110

30

150ROSE1R

FIL ROSE DI TROTA

500/800

45

Kg

LA REGINA SPEZIATA

100C1GA "CARPACCIO" di TROTA 400/800g - trancio intero Singolo | 75 kg B o
100CA100GA "CARPACCIO" di TROTA a fette 100g 10 60 pz B o
I FILETTI

150ROSE1R Fil Rosé di Trota 500-800g Singolo | 45 kg B o
200F2GA FIL di FUMO filetto di trota 120/220g 6/20 60 kg B o
B00ARF1GA ARINGA SCIOCCA filetti senza pelle 160/240g 6/20 60 kg B o
B0OSGMNIGA | SGOMBRO filetto 100/160g 6/20 60 kg B o
600SGMP1GA | SGOMBRO AL PEPE filetto 100/160g 6/20 60 kg B o

GLIALTRI PESCI C

OTTI AL VAPORE

B00BRAN1GA FILETTO di BRANZINO 100/130g 6120 60 kg 3 o
6000RA1GA FILETTO di ORATA 90/110g 6120 60 kg B o
600SGMMGA FILETTI di SGOMBRO ALLA MEDITERRANEA 90/130 g 620 60 kg B o
280MERLN1GA | FILETTO DI MERLUZZO AL NATURALE 115/170g 620 60 kg B o
280MERLMIGA | FILETTO DI MERLUZZO alla MEDITERRANEA 115/170g 620 60 kg 3 o
520$120AGA TRANCIO DI SALMONE ALLE ERBE cotto al vapore 100/140 g | 15 60 kg B o
500CAKING? SALMONE SELVAGGIO RED KING 15002500g - baffa intera Singola | 60 kg g o
500CAKINGP1 SALMONE SELVAGGIO RED KING 1500/2500g - baffa preaffettata | Singola | 60 kg g o
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cod. descrizione pz./ct | scadenzagg | udm iva

500CAKING2 SALMONE SELVAGGIO RED KING 900/1500q - baffa intera Singola 60 kg P | 10
500CAKINGP2 SALMONE SELVAGGIO RED KING 900/1500g - baffa preaffettata Singola 60 kg P | 10
500SOCKEY2 SALMONE SELVAGGIO SOCKEYE 500/800g - baffa intera in astuccio Singola 60 kg ﬂ 10
500SOCKPREAF SALMONE SELVAGGIO SOCKEYE 500/800 - baffa preaff. in astuccio Singola 60 kg E 10
500COHO02 SALMONE SELVAGGIO COHO 500/800g - baffa intera Singola 60 kg ﬂ 10
500COHO01 SALMONE SELVAGGIO COHO 800/1,200q - baffa ntera Singola 60 kg P | 10
500COHOPREAF1 SALMONE SELVAGGIO COHO 500/800g - baffa preaffettata Singola 60 kg E 10
500COHOPREAF | SALMONE SELVAGGIO COHO 800/1,200q - baffa preaffettata Singola | 60 kg ﬂ 10
500SOC100GA SALMONE SELVAGGIO SOCKEYE a fette 100g 10 60 pz [P | 10
500KING80GA SALMONE SELVAGGIO RED KING fette lunghe 80g, ATM,con astuccio | 10 50 pz ﬂ 10
50081 SALMONE SCOZZESE 600/900g - baffa intera in astuccio | Singola | 60 kg (P | 10
500582 SALMONE SCOZZESE 900/1200g - baffa intera in astuccio | Singola | 60 kg E 10
50083 SALMONE SCOZZESE 1200/1800g - baffa intera Singola | 60 kg (P | 10
50054 SALMONE SCOZZESE 1800/2500g - baffa intera Singola | 60 kg [P ] 10
500SP1 SALMONE SCOZZESE 600/900g - baffa preaffettata in astuccio | Singola | 60 kg E 10
500SP2 SALMONE SCOZZESE 900/1200g - baffa preaffettata in astuccio | Singola | 60 kg E 10
500SP3 SALMONE SCOZZESE 1200/1800g - baffa preaffettata Singola | 60 kg [P | 10
500SP4 SALMONE SCOZZESE 1800/2500qg - baffa preaffettata Singola | 60 kg E 10
500SA250GA SALMONE SCOZZESE 250g - fette lunghe 118 60 pz (P | 10
500SA100GA SALMONE SCOZZESE 100g - fette lunghe 10 60 pz P | 10
500N1 SALMONE NORVEGESE 600/900g - baffa intera in astuccio Singola | 60 kg P | 10
500N2 SALMONE NORVEGESE 900/1200g - baffa intera in astuccio Singola | 60 kg E 10
500N3 SALMONE NORVEGESE 1200/1800g - baffa intera Singola | 60 kg (P | 10
500N4 SALMONE NORVEGESE 1800/2600g - baffa intera Singola | 60 kg P | 10
500N5 SALMONE NORVEGESE 2600g + baffa intera Singola | 60 kg [P | 10
500NP1 SALMONE NORVEGESE 600/900g baffa preaffettata in astuccio | Singola | 60 kg ﬂ 10
500NP2 SALMONE NORVEGESE 900/1200g baffa preaffettata in astuccio | Singola | 60 kg ﬂ 10
500NP3 SALMONE NORVEGESE 1200/1800g baffa preaffettata | Singola | 60 kg [P | 10
500NP4 SALMONE NORVEGESE 1800/2600g baffa preaffettata | Singola | 60 kg E 10
500NP5 SALMONE NORVEGESE 2600g+ baffa preaffettata Singola | 60 kg ﬂ 10
500NA100GA SALMONE NORVEGESE 100g - fette lunghe 10 60 pz [P | 10
500SUP1 LO SCOZZESE del SUTHERLAND 600/900g - baffa intera Singola | 60 kg [P ] 10
500SUP2 LO SCOZZESE del SUTHERLAND 900/1200g - baffaintera | Singola | 60 kg ﬂ 10
500SUP3 LO SCOZZESE del SUTHERLAND 1200/1800g - baffaintera | Singola | 60 kg [P | 10
500SUP4 LO SCOZZESE del SUTHERLAND 1800/2500g - baffaintera | Singola | 60 kg [P | 10
10
IL CUORE DI SALMONE:LA PARTE CENTRALE PIU TENERA E DELICATA. TAGLIO BALIK
510CS1GA CAPRICCIO di SALMONE 170/200g senza pelle con astuccio | Singolo | 30 kg E 10
510CS2GA CAPRICCIO di SALMONE con pelle 250/350g con astuccio Singolo | 30 kg ﬂ 10
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cod. descrizione pz./ct | scadenzagg | udm iva
TRANCIO AFFUMICATO A CALDO
520S120CGA TRANCIO DI SALMONE AFFUMICATO A CALDO 1001404 15 60 kg P ] 10
RITAGLI DI SALMONE
500RT502R RITAGLI di SALMONE 500g 10 45 pz P ] 10

| MARINATI

150RMAGRIR | TROTA MARINATA AGLI AGRUMI 300/800g Singolo | 30 kg g o
150RMAGR2R | TROTA MARINATA AGLI AGRUMI 800/1200g Singolo | 30 kg g o
550SME SALMONE MARINATO ALLE ERBE 800/1200 g Singolo | 30 kg g o
550SML SALMONE MARINATO AGLI AGRUMI 800/1200 g Singolo | 30 kg g o

IL BACCALA

400BAV200 BACCALA' DELICATO tipo vicentina vaschetta kg 2,000 12 60 pz ﬂ 10
400BAV013 BACCALA' DELICATO tipo vicentina vaschetta gr 130 10/25 60 pz P ] 10
400BAM100 BACCALA MANTECATO vaschetta kg 1,000 112 60 pz P ] 10
400BAMO013 BACCALA' MANTECATO vaschetta gr 130 10/25 60 pz P ] 10
400BAV001 BACCALA'alla VENEZIANA con POMODORO vaschetta gr 130 | 1/2 60 pz [P ] 10
300U%0R UOVA di TROTA 90g 8 6/10 mesi pz [P ] 10
300USAL90 UOVA DI SALMERINO 90g 8 6/10 mesi pz P ] 10
300UB50R BOTTARGA di TROTA macinata 50g 8 6/10 mesi pz [P 10
300G90R GUANCIALI di TROTA 90g 8 6/10 mesi pz [P 10
300BTRA130R BOCCONCINIDI TROTA in AGRODOLCE con verdure 130g 8 610mesi pz [P 10

DON BOCARTE: LA PESCA PRIMAVERILE.

Dal basso tenore di sale, conservate in un blend di olii extravergine d'oliva che esalta il sapore tipico dell'acciuga.

450ACCIUGHE19 | ACCIUGHE DEL MAR CANTABRICO latta 48 g c/astuccio 24 6/12 mesi pz ﬂ 10
450ACCIUGHE20 | ACCIUGHE DEL MAR CANTABRICO latta 85 g 24 6/12 mesi pz P | 10
450ACCIUGHE16 | ACCIUGHE DEL MAR CANTABRICO latta 198 g 26/28 pezzi Singola | 6/12 mesi pz E 10
450ACCIUGHE17 | ACCIUGHE DEL MAR CANTABRICO latta 198 g 38/40 pezzi | Singola | 6/12 mesi pz [P | 10
450ACCIUGHE21 | ACCIUGHE DEL MAR CANTABRICO latta 550 g 68/70 pezzi | Singola | 6/12 mesi pz [P | 10
450ACCIUGHE?22 | ACCIUGHE DEL MAR CANTABRICO latta 550 g 90/92 pezzi Singola | 6/12 mesi pz ﬂ 10

DIEZ: LA PESCA AUTUNNALE.

Dal basso tenore di sale,

conservate in un blend di olii extravergine d'oliva che esalta il sapore tipico dell'acciuga.

450ACCIUGHEQ1 | ACCIUGHE DEL MAR CANTABRICO latta 48 g c/astuccio 24 6/12 mesi pz [P | 10
450ACCIUGHEO2 | ACCIUGHE DEL MAR CANTABRICO latta 550 g 90-92 pezzi | Singola | 6/12 mesi pz [P | 10
450ACCIUGHEO3 | ACCIUGHE DEL MAR CANTABRICO latta 550 g 70/72 pezzi Singola | 6/12 mesi pz ﬂ 10
380ACCIUGA02 | ACCIUGHE DEL MAR CANTABRICO vaso vetro 100 g Singola | 6/12 mesi pz ﬂ 10
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cod. descrizione pz./ct | scadenzagg | udm iva
450VENTRESCA2 | VENTRESCA DI TONNO ROSSO SELVAGGIO latta 120 g Singola | 10 mesi pz [P | 10
380TONO4 TONNO BONITO DE NORTE Vaso vetro 220 g 6 10 mesi pz ﬂ 10
450TON07 TONNO BONITO DE NORTE LOMO latta 160 g 24 10 mesi pz [P | 10
600POLP1 TENTACOLI DI PIOVRA COTTI senza testa, cfastuccio 280g | Singola | 90gg pz [P | 10
600POLP2 TENTACOLI DI PIOVRA COTTI senza testa, 300/400 g Singola | 90gg kg ﬂ 10
600BOT1 BOTTARGA DI MUGGINE intera 130/160 g prodotta in Italia | 4 6/12 mesi kg [P | 10
PESCE SPADA E TONNO
600SPT1 PESCE SPADA 800/2500g - trancio intero Singola | 60 kg ﬂ 10
600SPA100GA PESCE SPADA a fette 100g - in busta 10 60 pz [P | 10
600TO1 TONNO 900/2500g - trancio Singola | 60 kg ﬂ 10
600TOA100GA TONNO a fette 100g - in busta 10 60 pz [P | 10

LE ALTRE SPECIALIta in vaschetta

400ALICI2 FILETTI di ALICI sfo kg 2,000 - marinati. In olio. 2 90 pz ﬂ 10
400ARING1 FILETTI di ARINGA AFF. kg 1,000 - senza pelle, con cipolla. In olio. 2/4 60 pz ﬂ 10
400ARING2 FILETTI di ARINGA AFF. kg 2,000 - senza pelle, con cipolla. In olio. 2 60 pz E 10
400TROAG1 BOCCONCINI TROTA AGRODOLCE kg 1, in olio, con verdure. In olio. | 2/4 90 pz [P | 10
400FILET2 FILETTI TROTA marinati kg 2,000 -affumicati CON PELLE. In olio. 2 90 pz [P | 10
400FILET2SP FILETTI TROTA marinati kg 2,000 -affumicati SENZA PELLE. In olio. | 2 90 pz [P ] 10
400SEP100 SEPPIE IN UMIDO kg 1,000 112 60 pz [P | 10
400SEP015 SEPPIE IN UMIDO gr. 150 10/25 60 pz [P | 10
400SAR100 SARDE in SAOR 800 gr 112 60 pz [P ] 10
400SARO015 SARDE in SAOR gr 150 10/25 60 pz [P | 10
400INSA01 INSALATA DI MARE kg 1,000 12 60 pz [P | 10
400INSA02 INSALATA DI MARE gr 180 10/25 60 pz [P | 10
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MONFERRATO

Filetti di Acciughe

in olio dliva_

Acciughe cantabrico pulit in busta
sottovuoto interfogliate

cod.

A come Acciuga.

descrizione

tra le ricette di questa terra di Monferrato.

PESO

U.m
Pz./ct

SOTAC00400 FILETTI DIACCIUGHE IN OLIO DI OLIVAFAO 27 2B 4009 6
SOTACCANT50 FILETTI DI ACCIUGHE IN OLIO DI OLIVA FAO 27 CANTABRICO lattina 50 12
SOTACLA0080 FILETTI DI ACCIUGHE IN OLIO DI OLIVAFAO 41 lattina 80 12
SOTACLACA080 FILETTI DIACCIUGHE IN OLIO DI OLIVA FAO 27 lattina 80 12
SOTACLACA130 FILETTI DI ACCIUGHE IN OLIO DI OLIVAFAO 27 “00" B lattina 120
SOTACILN0356 FILETTI DIACCIUGHE IN OLIO DI OLIVAFAOQ 27 “00" B lattina 360
SOTACCI0100 FILETTI DI ACCIUGHE IN OLIO DI OLIVAFAO 27 2B 100g 12
SOTACCIELBA212 FILETTI DIACCIUGHE IN OLIO DI OLIVA FAO 27 2B 200g 6
SOTACCI0035 FILETTI DIACCIUGHE IN OLIO DI OLIVAFAO 27 1/2 B 40g 12
SOTACCI1062 FILETTI DIACCIUGHE IN OLIO DI OLIVAFAO 27 1/2B 1080g 2
SOTACCCISKG LATTAACCIUGHE SOTTOSALE CANTABRICO 11/12 PER STRATO 5kg 1
SOTACING250 ACCIUGHE CANTABRICO PULIT IN BUSTA S/V INTERFOGLIATE 6259 1
SOTAC100CAD FILETTI DI ACCIUGHE CANTAB. S/V 100g
SOTAC200CAD FILETTI DI ACCIUGHE CANTAB. S/V 200g

Mongetto

P

Appartenente alla tradizione monferrina sin dalla notte dei tempi, la
riscoperta di questo prodotto semplice ha ispirato la nostra ricerca

PIEMONTE




Il Caviale Siberian Pisani Dossi viene pro-
dotto utilizzando lo storione siberiano Aci-
penser baerii ed & di colore grigio "canna di
fucile". Le uova misurano dai 2,6 fino ai 3,0
mm, si presentano in granuli uniformi dall'a-
spetto lieve ma sempre consistente ed un
sapore delicato con leggero retrogusto di
nocciola e frutti di bosco.

Il Caviale Osetra Pisani Dossi, che rappre-
senta il prodotto "Riserva" piu pregiato
dell'Azienda, viene prodotto utilizzando 1'i-
brido di storione russo Acipenser guelden-
staedtii incrociato con lo storione Acipen-
ser baerii e presenta una varieta di colori dal
grigio perla al bronzo con note di ambra.
Le vova misurano dai 2,8 fino ai 3,2 mm, si
presentano in granuli uniformi dall'aspetto
lieve ma sempre consistente ed un sapore
morbido, vellutato con un delicato retrogu-

sto di noce.

CODICE DESCRIZIONE PESOing
SIBCAV10G CAVIALE FRESCO SIBERIANO CONE 1 10
SIBCAV30G CAVIALE FRESCO SIBERIANO CONE 1 30
SIBCAV50G CAVIALE FRESCO SIBERIANO CONE 1 50
SIBCAV100G CAVIALE FRESCO SIBERIANO CONE 1 100
SIBCAV200G CAVIALE FRESCO SIBERIANO CONE 1 200
SIBCAV500G CAVIALE FRESCO SIBERIANO CONE 1 500
OSECAV10G CAVIALE FRESCO RUSSO OSETRA 1 10
OSECAV30G CAVIALE FRESCO RUSSO OSETRA 1 30
OSECAV50G CAVIALE FRESCO RUSSO OSETRA 1 50
OSECAV100G CAVIALE FRESCO RUSSO OSETRA 1 100
OSECAV200G CAVIALE FRESCO RUSSO OSETRA 1 200
OSECAV500G CAVIALE FRESCO RUSSO OSETRA 1 500

Pisani Dossi LOMBARDIA




DI MARE

SEA URCHIN PULP

Smepalda S

Scopri 1l gusto autentico
del 2éecée dé mare
POLPADI

RIC CIO DI MARE pastorizzato in barattoli di vetro da:

Pzemc'otm « 55 gr- COD. S040373
- 100 gr - COD. S040374

Temperatura di conservazione:
In frigo tra 0 e +3°C. Dopo I'apertura
consumare entro 2 giorni.

Shelf life: 4 mest
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Smeralda SARDEGNA






BOTTARGA DI MUGGINE

COD. S010201 - vaso da 40 g
COD. S010209 - vaso da 70 g
COD.S010217 - vaso da 150 g
COD.S010214 - vaso da 1,3 kg

COD. S010328 - busta da 25g
COD. S010302 - busta da 509
COD. S010305 - busta da 70g
COD. S010309 - busta da 100g
COD. S010314 - busta da 2509
COD. S010315 - busta da 500g

Smepalda

COD. S010101 - intera 2/4 da 40a 70 g
COD. S010103 - intera 4/6 da70 a 100 g
COD. S010105 - intera 6/8 da 100 a 130 g
COD. S010106 - intera 8/10 da130a 170 g
COD. S010107 - intera 10+ da 170 a 200 g
COD. S010108 - intera 12/14 da 200 a 250 g
COD. S010109 - intera 14+ da 250 a 300 g
COD. S010116 - intera 300+ g

COD. S010161 - intera a peso fisso da 75 g
COD. S010175 - intera a peso fisso da 100 g
COD. S010176 - intera a peso fisso da 130 g

Smeraldd

BOTTARGA
DIMUGGINE

intera

lured Mullet foe

BOTTARGA DI MUGGINE

. (12 pz/ct)
Wiin sorancal | COD. $170101 vaso da 50 g

DI MUGGINE

Smeralda SARDEGNA




Smeralda

POLPA DI RICCIO DI MARE

vaso da 55 g
COD. S040303

Smeralda

POLPA DI

RICCIO DI MARE

Sea Urchin Pulp
PESD NETTO
09

PRODOTTO NE STAB! ENTO SM DA
MENTO SMERALD/
L LIl
|A DELLINDUS RIA 13, CAGLIARI SARDEGNA
DIVIAD D

lattina da 70 9
COD. S040301

NERO DI SEPPIA

NERO
DI SEPPIA

vVaso da 20 g
COD. S040719

ke

NERO
DI SEPPIA

Cuttlefirsh ink

Pesa Netto: 500 g | Net Weight 1758 oz

vVaso da 500 g
COD. S040721

SARDEGNA







ITTICI AFFUMICATI

Smopalda

COD. S030211 - baffa da 300g

SALMONE
AFFUMICATO

“r

COD. S030218 - baffa da 100g
COD. $030248 - baffa da 300g

. Frerada

} 3 |
J SELVAGGIO
WiLD
.|
e |

COD. S030201 - busta da 100 g
COD. S030202 - busta da 250 g
COD. S030203 - busta da 500 g

Fad
AFFUMICATO AEEUMICATO

Simepalda

; COD. S030402 - tonno pinna gialla bu-
PESCE SPADA TONNO sta da 100 g
AFFUMICATO AFFUMICATO PINNA GIALLA COD. S030303 - pesce spada busta da
a felie -Ioog
htced slmoked Yelloufin i

Smeralda SARDEGNA







TRANCI

COD. S030302 - pesce spada
tranci 1/2,5 kg

COD. S030401 - tonno tranci

1/2,5 kg

COD. $S030301 - marlin tranci

1/2,5 kg

INSALATE DI MARE

Smeralda

vaschetta da 2 Kg:

COD. S040702 ~ BASTONCINI FANTASIA

COD. S040706 ~ FILETTI DI SCGOMERO

COD. S040703 - COCCONCINI DI ALICTI E OLIVE
COD. S040705 ~ INSALATA DI POLPO

COD. S040704 —~ FILETTI DI ALICT MARINATE

COD. S040701 - INSALATA DI MARE EXTRA

SARDEGNA




SELEZIONE

so food

So Food & un marchio di proprietd di So Food srl. E vietata la copia
e la riproduzione in qualsiasi forma dei contenuti esposti in questo
catalogo. E vietata la redistribuzione e la pubblicazione dei conte-
nuti, delle idee creative, della grafica e delle immagini non autoriz-
zati espressamente dagli autori. Tutte le immagini pubblicate nel
presente catalogo sono state gentilmente concesse in licenza di
utilzzo a So Food srl e restano di proprieta dei legittimi autori.

Supervisore generale
Dante Martellotta






Tonnara di Favignana,
Antonio Varni, 1876
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Lungomare IX Maggio, 54
70132 Bari
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