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JOLLY ARROSTO 
Misto di piante aromatiche, sale e 
spezie per griglia, ideale per arric-
chire il gusto di carni cotte alla 
brace, in particolare filetto e taglia-
ta; molto indicato per arricchire il 
sapore di carni bianche.
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ORZO PERLATO: 
L’orzo perlato (privo della pel-
licina che ricopre il chicco) 
non necessita di ammollo e 
ha tempi di cottura più brevi, 
all’incirca mezz’ora. Nella 
lavorazione, questo tipo di 
orzo, perde qualche sostanza 
nutritiva.  

AGLIO IN FETTE 
Realizzato per coniugare praticità 
e gusto. Si può utiliz- zare nella 
preparazione di pesce e carne alla 
griglia o al forno come in tutte le 
ricette dove è previsto l'aglio fre-
sco. 

PAPRIKA DOLCE:  
La paprica o paprika è una spezia 
in polvere comunemente usata 
nella preparazione di svariati cibi. È 
ottenuta dal peperoncino essicca-
to, liberato dalla parte interna bian-
ca e poi macinato. La paprica può 
essere dolce, o piccante. La dol-
cezza e la piccantezza della papri-
ca variano in base alla materia 
prima utilizzata, cioè in base alla 
varietà del frutto (o dell'eventuale 
miscela) e alla lavorazione dello 
stesso. È piccante quando viene 
macinata anche la placenta del 
peperoncino, ossia la parte interna 
al quale sono attaccati i semi.  

CIPOLLA POLVERE: 
La cipolla vanta proprietà 
antiossidanti e antinfiamma-
torie, contiene inoltre buone 
quantità di quercitina, Tra i 
benefici più interessanti della 
cipolla c’è poi la sua capacità 
antibatterica e antimicrobica, 
si tratta dunque di un bulbo in 
grado di impedire la prolifera-
zione di microrganismi poten-
zialmente dannosi per la 
salute.Contemporaneamente 
è in grado di stimolare il siste-
ma immunitario.  

FARRO PERLATO:  
Il farro è un ottimo regolatore 
dell'intestino ed è adatto per 
tutte le età. Pur non lascian-
do pesantezza allo stomaco 
comunica un duraturo senso 
di sazietà ed è quindi ideale 
nelle diete dimagranti. Il farro 
è povero di aminoacidi 
essenziali, in particolare di 
lisina, tale carenza viene 
facilmente compensata dal-
l’accostamento gastronomico 
con le leguminose, è quindi 
adatto per essere combinato 
con i legumi per ottenere 
piatti unici non troppo calori-
ci.  

PAPRIKA PICCANTE 
La paprica o paprika è una spezia 
in polvere comunemente usata 
nella preparazione di svariati cibi. È 
ottenuta dal peperoncino essicca-
to, liberato dalla parte interna bian-
ca e poi macinato. La paprica può 
essere dolce, o piccante. La dol-
cezza e la piccantezza della papri-
ca variano in base alla materia 
prima utilizzata, cioè in base alla 
varietà del frutto (o dell'eventuale 
miscela) e alla lavorazione dello 
stesso. È piccante quando viene 
macinata anche la placenta del 
peperoncino, ossia la parte interna 
al quale sono attaccati i semi.  
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FRIGGI MEC - 25 LT 
 
L’olio di palma bifrazionato è un derivato del più noto 
olio di palma, dal quale viene ottenuto a seguito di due 
processi:  
il frazionamento e la raffinazione. 
 
CONSIGLI D’USO 
Confezionato in fusti da 25L rappresenta un valido 
uso alternativo ai grassi di origine animali, per la produ-
zione industriale di prodotti da forno, per la ristorazione 
e le friggitorie.

PRIMO SOLE - ALTO OLEICO - 25 LT 
 
Lo specialista degli oli per friggere, un prodotto pensato 
appositamente per chi frigge elevati quantitativi.  
L'olio di semi di girasole Alto oleico PRIMO SOLE, grazie 
alla sua composizione di acidi grassi monoinsaturi, 
oltre 1'80% di acido oleico, è particolarmente 
indicato per le fritture ad alta temperatura: garantisce 
infatti stabilità in cottura fino a 230°C e permette di 
duplicare il numero di fritture possibili, rispetto ad un 
olio di semi di girasole tradizionale, determinando una 
notevole riduzione del costo per frittura.  
 

MIX FRIT - 25 LT 
 
Miscela di oli (olio di girasole alto oleico, olio di giraso-
le, olio di palma frazionato), contenente antischiuma, 
ideale per fritture asciutte e croccanti. L’olio di girasole 
alto oleico, per la sua composizione di acidi grassi, è 
stabile alle alte temperature e più resistente all’ossida-
zione e alla degradazione degli acidi grassi durante la 
cottura o conservazione; l’olio di girasole contribuisce 
all’ottimo gusto della frittura; l’olio di palma frazionato, 
grazie all’elevato punto di fumo, permette fritture legge-
re con limitato assorbimento dell’olio all’interno del pro-
dotto; la presenza di antischiuma, riduce la formazione 
di schiuma, rallenta l’ossidazione dell’olio e prolunga la 
sua durata.



Olio di Semi di Girasole formato da 5 lt 
 
Descrizione 
L'Olio di Semi di Girasole è estratto dai semi di 
Helianthus annuus della famiglia delle Composite.  
 
L'olio di semi di girasole contiene una percentuale molto 
elevata di grassi polinsaturi, in particolare l'acido linolei-
co (fino al 75%), e una notevole quantità di vitamina E 
(68 mg / 100 gr).

Olio di Semi di Girasole formato da 1 lt 
 
Descrizione 
L'Olio di Semi di Girasole è estratto dai semi di 
Helianthus annuus della famiglia delle Composite.  
 
L'olio di semi di girasole contiene una percentuale molto 
elevata di grassi polinsaturi, in particolare l'acido linolei-
co (fino al 75%), e una notevole quantità di vitamina E 
(68 mg / 100 gr).
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Cheddar Nacho 
 
L’ utilizzo suggerito di questo formato è freddo, per bar e aperitivi,   
come dip e spread con tortillas, patatine fritte, fajitas o come  
farcitura per panini, hamburgers, hot dogs p tortillas morbide.  
Facile da usare, tal quale, gusto delicato, ma originale. 

Salsa Sweet and Sour  
(Mango e Habanero) 
Una tipica salsa internazionale agro dolce.  
Leggera, fresca, leggermente piccante.  
Il mango profumato unito all’aroma del peperone  
Habanero la rendono gustosa per accompagnare carni e fritti. 

Salsa Mayo Spicy 
 
Salsa fusion che abbina il goloso gusto della maionese al piccante  
del peperoncino. Salsa piccante da dipping per pesce crudo o bollito,  
per fritti, ma anche per finire e farcire panini e tramezzini. 
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Dry rub 
 
Rub è un verbo che proviene dall’inglese e significa massaggiare. I Rub sono miscele di spezie, zuc-
chero, sale, erbe e verdure essiccate che si usano come metodi di marinatura a secco (dry rub) delle 
carni e dei pesci, nate negli USA e utilizzate soprattutto per le carni.  
L’utilizzo è semplice e molto efficace perché il rub penetra nei tessuti delle carni come le marinature 
liquide tradizionali, ma in più creano a fine cottura una caramellizzazione (bark) che forma quella 
tipica crosticina esterna, croccante e profumata. Il risultato finale è che l’esterno della carne si pre-
senta croccante e caramellato mentre l’interno resta morbido e succoso. Questo risultato chiaramen-
te si ottiene con cotture lente e a basse temperature.  
L’utilizzo è semplice: pulire e sgrassare dove necessario le carni, inumidire la carne con una salsa 
tipo BBq Deluxe o Honey Mustard, cospargere di rub in abbondanza e massaggiare la carne. 
Successivamente avvolgere con la pellicola e mettere in frigo 2/3 ore a seconda della dimensione 
del pezzo di carne. Bagnare durante la cottura con succo di mela o 50% aceto di mele e 50% succo 
di mela ogni 45 minuti circa. A fine cottura pennellare la salsa bbq sulla carne e lasciarla nel bar-
becue o nel forno a fiamma alta 5/6 min; infine lasciare riposare qualche minuto prima di servire. 
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TARALLINI GUSTO PIZZA - 2 KG

TARALLINI TRADIZIONALI - 2 KG

TARALLINI AL PEPERONCINO - 2KG

TARALLINI AL FINOCCHIO - 2KG

TARALLINI ALLA CURCUMA - 2KG



TARALLINI ALLO ZENZERO - 2 KG

TARALLINI ALLA CIPOLLA - 2 KG

TRECCINE TRADIZIONALI - 1,5 KG 
Lunghezza cm 20

TRECCINE AL PEPERONCINO - 1,5 KG 
Lunghezza cm 20

TRECCINE AL FINOCCHIO - 1,5 KG 
Lunghezza cm 20



CROSTINI INTEGRALI - KG 1

TRECCINE ALLA CIPOLLA - 1,5 KG 
Lunghezza cm 20
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FRUTTI DEL CAPPERO:  
Frutti di Cappero con picciolo,  
governati in aceto di vino.  
Indicati per accompagnare aperitivi e  
per realizzare  sfiziosi antipasti, ottimi  
per arricchire secondi piatti e insalate.

CAPPERI AL SALE:  
Capperi selezionati,  di pezzatura  
piccola  e conservati sotto sale.  
Indicati per guarnire pizze,  
primi e secondi piatti. 
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Ceci di pezzatura extra, lessati e 
conservati nel liquido di governo. 
Ideali come contorno, ottimi anche 
nelle insalate di pasta e per zuppe.
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Fagioli Borlotti della pregiata  
varieta� Cranberry wine, lessati e 
conservati nel liquido di governo.  
Ideali per zuppe e per arricchire 
insalate miste

Fagioli Cannellini ben calibrati, di 
pezzatura scelta, lessati e conservati 
nel liquido di governo.  
Ideali sul buffet, per realizzare  
contorni, arricchire condimenti ed 
insalate miste.

Punte di asparagi verdi,  
di qualita� scelta, al naturale.  
Indicati per preparare primi  
e secondi piatti, contorni,  
zuppe.
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Cipolle bianche, lavorate dal fresco, 
a fette, croccanti. Governate in olio e 
leggermente acetate, sono ideali per 
arricchire contorni e torte salate. 
Indispensabile per farcire panini e 
tramezzini.

Gustoso mix di peperoni, olive,  
capperi e funghi. ottimo come  
antipasto, contorno a secondi piatti  
e per guarnire prelibate insalate.

Cipolline selvatiche 55%, olio di semi 
di girasole, aceto di vino, olio extra 
vergine di oliva, peperoni, sale, 
piante aromatiche, spezie, correttori 
di acidità acido citrico, antiossidanti 
acido ascorbico, aromi.  

Aglio, olio di semi di girasole, aceto 
di vino, olio extra vergine di oliva, 
sale, piante aromatiche, spezie,  
correttori di acidità acido citrico, 
antiossidanti acido ascorbico.  
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FOOD SERVICE
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SPECK

BRESAOLA
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CRUDO NAZIONALE

CRUDO MATTONELLA
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Lardo Salato 

Bacon Doppio Strato
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Pancetta 
Campagnola  

Pancetta tesa  
affumicata

Guanciale
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Salame Ungherese

Salame Napoli

Salame Milano
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Schiacciata

Ventricina

Sopressata  
Calabra
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Mortadella con 
Pistacchio

Capocollo



Salsiccia Piccante Dritta

Salsiccia Stagionata  
Calabra

Salsiccia Catenella Calabra  
Dolce o Piccante
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Provola Dolce Provolone Piccante

Scamorza Affumicata Formaggio Fiaschetto  
Provolone Affumicato
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Porcini Fette Porcini Interi Misto Funghi 
Fungolosi

Funghi Misti Porcini Cubetti
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Quadroni Cernia e 
Pistacchi 
  
Ingredienti Pasta: Farina di grano tene-
ro, semola di grano duro, uova 
Ingredienti Ripieno: ricotta, cernia,  
pistacchi, Parmigiano Reggiano,  
Grana Padano. 
Peso di un singolo pezzo: 15 g. 
Rapporto Pasta / Ripieno: 50/50 
Incremento di volume in cottura: 40% 
Tempo di cottura consigliato: 7 minuti 

Quadrotti di Mare ai 
Crostacei 
 
Ingredienti Pasta: Farina di grano tene-
ro, semola di grano duro, uova 
Ingredienti Ripieno: ricotta, seppia, filet-
to di mostella, cozze, gamberi sgusciati,  
vongole, Parmigiano Reggiano,  
Grana Padano. 
Peso di un singolo pezzo: 15 g. 
Rapporto Pasta / Ripieno: 50/50 
Incremento di volume in cottura: 40% 
Tempo di cottura consigliato: 7 minuti

Agnolotti alla 
Piemontese 
 
Ingredienti Pasta: Farina di grano tene-
ro, semola di grano duro, uova 
Ingredienti Ripieno: carne di manzo  
brasata, spinaci, Grana Padano, 
Parmigiano Reggiano. 
Peso di un singolo pezzo: 15 g. 
Rapporto Pasta / Ripieno: 50/50 
Incremento di volume in cottura: 40% 
Tempo di cottura consigliato: 7 minuti

Pasta Surg Canuti Precotta  
 

Pasta sfoglia all’uovo precotta,  
Formato da 400mm x 300mm, 
PEZZI 4 x 2,5  kg   
 
Ideale per preparazioni gastronomiche  
come lasagne o cannelloni. 
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GNOCCHI PATATA VIOLA 
 

Peso al pezzo: 20g

GNOCCHETTI ROSSI 
 

Ingredienti: purea di patate 95%, 
farina di grano tenero,  

barbabietola, farina di riso.

SCHIAFFONI 
 

Ripieno: scampi e limone 
Sfoglia: semola di grano duro, 

uova, acqua. 
Peso al pezzo: 18g

CAPPELLO SCORFANO 
 

Ripieno: scorfano. 
Sfoglia: semola di grano duro,  

uova, acqua. 
Peso al pezzo: 25g

FAGOTTINI  
PATATE E POLPO 

 
Ripieno: patate e polpo 

Sfoglia: semola di grano duro, 
uova, acqua. 

Peso al pezzo: 35g

GNOCCHETTI BASILICO 
 

Ingredienti: purea di patate 95%,  
farina di grano tenero, basilico, 

spinaci, farina di riso. 
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TORTELLONI 
CACIOCAVALLO e  

CAPOCOLLO 
 

Ripieno: Caciocavallo, Capocollo 
Sfoglia: semola di grano duro, 

BALANZONE CODA DI 
ROSPO 

Ripieno: rana pescatrice con gam-
bero intero  

Sfoglia: semola di grano duro, 
uova, acqua, nero di seppia.  

Peso al pezzo: 50g

BALANZONE  
RICOTTA DI BUFALA E  

MANDORLE 
Ripieno: ricotta di bufala  

e mandorle 
Sfoglia: uovo.  

Peso al pezzo: 30g

BORSALINO 
POLPO E PATATE 

Ripieno: Polpo e Patate 
Sfoglia: striata uovo/nero di seppia 

Peso al pezzo: 30g

CRESTE 
BURRATA  E BASILICO 

Ripieno: burrata e basilico 
Sfoglia: uovo 

Peso al pezzo: 30g

AGNOLOTTI  
CROSTACEI 

 
Ingredienti:  Gamberi,  

funghi porcini 
Sfoglia: prezzemolo 
Peso al pezzo: 12g

TRECCE BURRATA E 
POMODORO SECCO 

 
Ingredienti: Burrata e pomodoro 

secco 
Sfoglia: basilico 

Peso al pezzo: 20g

AGNOLOTTI  
RAPE E  

CACIOCAVALLO 
Ripieno: rape e caiocavallo 

Sfoglia: semola di grano duro, 
uova, acqua. 

Peso al pezzo: 20g

SPIGHE 
CACIOCAVALLO E 

CAPOCOLLO 
Ripieno: caciocavallo e capocollo 

Sfoglia: uovo 
Peso al pezzo: 30g
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ORZO CAFFE AL GINSENG DOLCIFICANTE 

PICKWICK ENGLISH DOLCIFICANTE THE LIPTON CLASSICO 

ENGLISH TEA THE VERDE CAMOMILLA
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Dose di impiego:  
Acqua lt. 1, FruttaQuick gr. 500.  
Attendere 30 minuti prima di mantecare. 
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Misura: 12x24, 14x28, 17x34

Misura: 12x24 e 14x28
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Shopper Misure disponibili 
(mini, medie, maxi)
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Misura 25x37 e 37x50
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SCOZZESE 
CELESTE /BLU

SCOZZESE  
CHAMPAGNE / NERO

SCOZZESE  
GIALLO / ROSSO

SCOZZESE  
ARANCIO / ROSSO

SCOZZESE  
VERDE / BLU

SANDWICH

SCOZZESE  
CHAMPAGNE /  

BORDEAUX

SNACK
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COLLE PU - ROSSO 
Sangiovese, Merlot, altro vitigno autoctono umbro 

Fermentazione in acciaio, di 4 mesi in barrique e 6 mesi in acciaio,  
ulteriori 2 mesi in bottiglia 

Vino Biologico 



Segno Librandi Cirò Rosso 
Ottenuto da uve di Gaglioppo in 

purezza: tipico, originale e  
immediato al tempo stesso. 

 

Asylia Rosso Doc melissa 
Il vino è ottenuto da una breve 

macerazione di uve di Gaglioppo 
in purezza che offrono un rosso 
piacevole, immediato e fruttato. 

 

Duca Sanfelice cirò doc 
Il nostro miglior Gaglioppo,  
proveniente da vecchie viti  

allevate ad alberello  

della DOC Cirò.  

Megonio Igt calabria 
Da uve Magliocco, vitigno  
storico calabrese coltivato  
sulle colline della nostra  

Tenuta Rosaneti. 

gravello igt calabria 
Dalle migliori uve allevate nella nostra  

Tenuta Arcidiaconato 
Vino che nasce alla fine degli anni ’80 da un 

uvaggio di Gaglioppo e Cabernet Sauvignon. 

CALAONDA  
CALABRIA ROSSO IGT 

Uve: Magliocco 50%, Merlot 50%



Cirò ROSATO 
Ottenuto da uve  

Greco bianco  
in purezza, è un bianco  

fresco, fruttato e piacevole  
che rievoca l’estate

TERRE LONTANE 
Uvaggio di Gaglioppo (70%)  

e Cabernet Franc (30%),  
è un rosato delicato,  
vellutato e fruttato.

Librandi Cirò BIANCO 
Ottenuto da uve  

Greco bianco  
in purezza, è un bianco  

fresco, fruttato e piacevole  
che rievoca l’estate 

ASYLIA BIANCO DOC 
Fruttato e floreale. 

Vino ottenuto da uve di 
Greco bianco, sapido, 

fresco e fruttato. 

CRITONE IGT CALABRIA 
Frutto di uve internazionali  
coltivate in terra calabrese: 

Chardonnay (90%) e  
Sauvignon Blanc (10%). 

 

EFESO 
Un vitigno storico calabrese,  

il Mantonico,coltivato  

nella nostra Tenuta Rosaneti. 

LABELLA  
Vino da tavola bianco frizzante. 

Per tutte le occasioni.  
Nostro simbolo dell’estate  

calabrese. 



ciro rosso classico 
Vitigno: Gaglioppo

ciro bianco DOC 
Vitigno: Greco bianco 

 

ciro rosato doc 
Vitigni: gaglioppo 100% 

Belfresco 
Calabria Rosso IGT 

 
Vitigni: gaglioppo 100% 

. 

PRINCIPE SPINELLI 
Calabria Rosso IGT 

Vitigni: gaglioppo 95% e altre varietà autorizzate 
Affinamento: 6 mesi in barriques di secondo 

passaggio e un mese in bottiglia 
 

ARTINO 
Vitigno: Gaglioppo e Magliocco 

 
Affinamento:Passaggio di sei mesi  

in barriques di rovere francese nuove.



Lumare  
Calabria Rosato IGT  

Vitigni: gaglioppo e cabernet  
sauvignon 

 

PRimafila 
Vitigno: Greco bianco 

 

madregoccia   
Calabria Bianco IGT  

Vitigni: greco bianco 50%  
e chardonnay 50% 

Affinamento: 6 mesi tra acciaio e 
bottiglia  

donna giovanna 
Vitigni: greco bianco da  

vendemmia tardiva 100% 
Affinamento: 6 mesi in barriques di 

rovere francese nuove e  
poi 2 mesi in bottiglia 

 

paternum 
Calabria Rosso IGT 

Vitigni: magliocco 100% 
Affinamento: 24 mesi in barriques  

poi minimo 24 mesi in bottiglia 
 



1915 - ANNODOMINI 
DONNICI DOP ROSSO 
RACCOLTA TARDIVA 

Vitigni: Magliocco e Greco Nero; 

Telesio 
DONNICI DOP ROSSO 
BARRIQUE 12 MESi 

Vitigni: Magliocco, Greco  
e Malvasia; 

nerello 
CALABRIA IGP ROSSO 

BARRIQUE 6 MESi 
Vitigni: Nerello e Greco Nero;

NEROPACO 
DONNICI DOP ROSSO 

IL RIPASSO DEL 1915 
Vitigni: Magliocco Dolce;

FIEGOROSSO 
DONNICI DOP ROSSO 

LA TRADIZIONE 
Vitigni: Magliocco, Greco Nero e Malvasia;

peperosso 
CALABRIA IGP ROSSO 

ETICHETTA NERA 
Vitigni: Magliocco e Merlot;



solenero 
CALABRIA IGP  

ROSSo DA SERVIRE FREDDO 
Vitigni: Magliocco e Merlot;

NOVELLO 
CALABRIA IGP 

Vitigni: Magliocco in purezza;

ALBAMONTE ROSSO 
CALABRIA IGP 

Vitigni: Magliocco in purezza;

rosaspina 
CALABRIA IGP ROSATO 

BARRIQUE 3 MESi 
Vitigni: Greco Nero;

ARSU’RA 
DONNICI DOP ROSATO 
DOPPIA VENDEMMIA 

Vitigni: Magliocco Dolce;

ALBAMONTE roSATO 
CALABRIA IGP  

Vitigni: Magliocco in purezza;



lunapiena ORO  
DONNICI DOP BIANCO 

BARRIQUE 6 MESI 
Vitigni: Greco, Mantonico 

e Malvasia;

lunapiena 
DONNICI DOP BIANCO 

VENDEMMIA NOTTURNA 
Vitigni: Greco, Mantonico 

e Malvasia;

magaria 
VINO BIANCO DA UVE NERE 

Vitigni: Magliocco;

PANDOSIA 
CALABRIA IGP BIANCO 

Vitigni: Pecorello in Purezza;

DOLCEMARE 
DONNICI DOP BIANCO 
DOPPIA VENDEMMIA 

Vitigni: Greco e Malvasia;

ALBAMONTE BIANCO 
CALABRIA IGP  

Vitigni: Greco Bianco Calabria;



MADREPERLA rosaTO 
VINO SPUMANTE ROSA 

EXTRA DRY 
Vitigni: Blend Vitigni autoctoni;

MADREPERLA BIANCO 
VINO SPUMANTE BRUT 

Vitigni: Blend Vitigni autoctoni

MONAMOUR BIANCO 
VINO FRIZZANTE BIANCO 

Vitigni: Blend Vitigni autoctoni;

MONAMOUR rosato 
VINO FRiZZANTE ROSATO 

Vitigni: Blend Vitigni autoctoni;
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TRUPIA 
CALABRIA IGP 

Vitigni: Uve nere di Calabria 
Affinamento: Botti di Rovere e Bottiglie

CRITAJANCA 
CALABRIA IGP 

Vitigni: Uve nere di Calabria 

SCIALATA 
CALABRIA IGP 

Vitigni: Uve bianche di Calabria 



TERRA NOSTRA 
Vino Rosso - 5lt

TERRA NOSTRA 
Vino Bianco - 5lt

TERRA NOSTRA 
Vino Rosso - 1lt

TERRANO - 0,20 cl 
Vino Rosso / Rosato / Bianco

TERRA NOSTRA 
Vino Bianco - 1lt
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PEPSI LITRO VETRO A PERDERE LINEA RISTORAZIONE 
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Vuoto a Rendere 100 cl
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Vuoto a Rendere 75 cl


