














































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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