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= Alma Zerbone aus Imperia (Ligurien) hatte vor einigen Janren die ldee, menrere kigine Produzenten aus
Ligurien und dem Pigmont unter einem Label zusammenzubringen. Grundvoraussetzung fr die Aufnan-

Hier werden traditionelle Herstellungsmethoden der Familienbetrigbe mit den besten Zutaten vermisch:
- Pasta all‘uovo (Eigrnudeln) produziert Claudio mit nur eingr einzigen altertimiiche Masching
- Dig gingelegten Antipastiwerden aus frischem Gemuse zubereitet, dies gehtnur einmal furs ganze Jahr _
4 - (ristiano produziert nach Almas Rezepturen Triffelol und Truffelbutter in Alba R
- Paolo sorgt mit seinen Taggiasca Oliven fur das milde und fruchtige Olivenol
- Paola zaubert die exzellente Salsa Tonnella
=2 -liziano und seine Eltern bereiten die ligurischen Sosen und Pesti zu
. - Andrea aus Borgomaro backi die Ciappe und Grissotti
2§ - Massimo und sein Bruder Gian Piero aus Novello unternalb von La Morra stellen die vielen bunten
Nudeln her

Digse Namen, um nureinige wenige zu nennen, stenen fir die kieinen Produzenten, die alle personlich fur NG
unsere g :




Olio Riserva Viand

Olivenol Riserva Viani

Fruchtiges, mildes und unefiltertes Oliven-
0l ausschlieBlich aus italienischen Oliven.
Hergestellt wird dieses 01 n einer kleinen
Olmunle im Hinteriand von Imperia.

|deal fUr Salate, Gemuse, Fisch- und
Flgischgericnte.

Ligurien

Art.-Nr.1029 VPE: 12 250 ml
Art.-Nr.1028 \PE: 6 500 ml
Art.-Nr. 1027 VIPE: 6 750 ml

La Quarta

La Quarta Olivendl

Extra vergine Olivenal aus 100 %o Taggiasca
Oliven. Durch die spate Ernte istes von
gelber Farbe, mit dezent fruchtigen,
nussigen Noten. Senr harmonisch, onne
aufdringlich zu werden.

|deal zu Fischaerichten, Gemuse und
Salaten.

Ligurien
Art.-Nr. 1018 VPE: 12 250 ml
Art.-Nr. 1019 VPE: 12 500 ml

Olio al Limone

Olivendl mit frischen Zitronen

Im Januar werden die reifen Zitronen
gemeinsam mit den frisch geerneten Oliven
gepresst. Der intensive Geschmack der
[itrong istin Kombination mit dem hoch-
wertigen Olivendl ginzigartig erfrischend.
Einidealer Bealeiter zu Fischgerichten,
Garpaccio und Salaten.

Ligurien
Art.-Nr. 1017 VPE: 12 250 ml

i

Olio Riserva
Viard

Olivendl Riserva Viani
Fruchtiges, mildes und ungefiltertes
Olivenol ausschlieBlich aus italieni-
schen Oliven. Heraestellt wird dieses
0lin einer kleinen Oimunie im Hinter-
land von Imperia.

|deal fUr Salate, Gemuse, Fisch- und
Flgischaerichte.

Ligurien Art.-Nr. 1073
Art.-Nr.1036

La Quarta

La Quarta Olivendl

Extra vergine Olivenal aus 100 %o
Taggiasca Oliven. Durch die spate
Ernte ist es von gelber Farbe, mit
dezent fruchtioen, nussigen Noten.
Senrharmonisch, onne aufdringlich
IU werden.

|deal zu Fischaerichten, Gemuse und
Salaten.

Ligurien Art.-Nr. 1037

Olio al Tartufo

Olivendl mit Triitfel

Mildes 01 mit feinen, eleganten Triiffel-
noten. Jeder Flasche wird ein Stick
schwarzer Triiffel hinzugegeben.

|deal zum Verfeinernvon Garpaccio,
Spargel, Nudel- und Reisgerichten.

Ligurien/Piemont
Art.-Nr. 1062 VPE: 12 100 ml

L’ 19, AN, 2023

VPE:1 3000 mi
VPE:1 5000 mi

VPE:1 5000 mi

clip al Tartufo
100wl




Festo Ligure
Senza Aglio

Pesto alla Genovese
ohne Knoblauch
Pesto Ligure aus feinstem Sommer-
Basilikum. Bei digsem Produkt wird
aufKnoblauch verzichtet, dadurch 88
ISt es geschmacklich milder als das 8
Pesto Genovese. i1
|deal auf gerostetem WeiBbrot, zum S
Dippen, zu Geflioel undvor allemzu &
Pasta.

Ligurien Art.-Nr. 2014

VPE:12 1809

Festo Roso

Tomatenpesto

Fruchtiges, aromatisches
Tomatenpesto aus Ligurien.

Gut geeignet als Aufstrich auf
geroBietem WeiBbrot oder als
Begleiter zu inrer liebsten Pasta.

Ligurien Art.-Nr. 2015 VPE: 12 1809

Festo Genovese

Pesto alla Genovese
Derligurische Klassiker und
Topseller: Unser Pesto Genovese
aus frischem, ligurischem
Sommer-Basilikum und einer
feinen knoblauchnote.
Uberzeugt nicht nur mit seiner
intensiven, grinen Farbe, sondern
auch durch seinen himmlischen
Geschmack.

|deal zum Dippen, fur Faltenbrot
0der 2u Pasta.

Ligurien Art.-Nr. 2013 VPE:12 1800

Festo Gernovege

Pesto alla Genovese

Unser Pesto Genovese aus frischem,
ligurischem Sommer-Basilikum
und einer feinen Knoblauchnote.
Uberzeugt nicht nur mit seiner
intensiven, grinen Farbe, sondern
auch durch seinen himmlischen
Geschmack.

Kigine Ausfunrung des Klassikers.
deal zum Verschenken.

Ligurien Art.-Nr. 2102 VPE: 30 00

Festo Rosso

Tomatenpesto

Frucntiges, aromatisches fomaten-
pesto aus Ligurien. Gut geeignet als
Aufstrich auf geroBtetem WeiBbrot
0der als Bealeiter zu inrer liebsten
Pasta.

Kleine Ausftinrung des Topsellers.
deal zum Verschenken.

Ligurien Art.-Nr. 2104 VPE: 30 300

Festo Genovese

Pesto alla Genovese

Der liguriscne Klassiker und Topseller:
Unser Pesto Genovese aus frischem,
ligurischem Sommer-Basilikum und
giner feinen Knoblauchnote. Uber-
IBUQL nicht nur mit seiner intensiven,
griinen Farbe, sondern auch durch
seinen nimmlischen Geschmack.
|deal zum Dippen, fUr Faltenbrot oder
IU Pasta.

Pesto alla Gewoess
Zutaan: Basfikum 20%, Qlvenct
wili ralie 40%, Cashewkarno, Hase,

Grana Paitino. Molkepiiber, Kcbigucn
Selz. Pinienkurrn, Zironensiun
ann Sgume won Ei anthotan
500ml e
Mindesiens hakbar bis 22,10 2021
www s adaigusio e

Ligurien Art.-Nr. 2079 VPE: 6 3009

Art.-Nr. 2078 VPE: 6 3309
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Barro al URRO AL «r_,-a(mﬁ“’?gﬂi;
Tartufo o
Triiffelbutter

Dezentund nicht zu intensiv.
Schmeckt wunderbar auf Brot,
1uPommes, Buraer, Steak und
Geschmolzen zu Nudeln.

Piemont Art.-Nr. 2069 VPE:12 809

Salra of Nocr

Nuss-Sauce

Diese Nuss-Sauce findet in der
ligurischen Kuche vor allem als
Bealeiter zur Pasta inre Verwen-
dung.

Tipp: Eiernudeln mit Salsa di Noci,
Walntssen und Rosinen.

Auch Ideal als Brotaufstrich in - —

VerDInguNg Mt einer heranaften é }
salami .

Art.-Nr. 2024

Say o

S,

9%/\/ /
Gc{‘

VPE:12

Ligurien 1800

Fomodorind

Semi Dry

Halbgetrocknete
Kirschtomaten

Fruchtige Kirschtomaten werden
per Hand geerntet und kurze eit
getrocknet. Dadurch benalten die
Tomaten eine angenehme Saftigkeit -
Dei. Im Anschiuss werden sie mit
frischen Krautern und Knoblauch-
scheiben mariniertund in 0l
gingeleqt.

deal auf gerostetem WeiBbrot, zu
Pasta oder zu Mozzarella.

Fling ol
semﬂ,d,(gt‘fﬂbm

Art.-Nr. 2108

VPE:12

Kalabrien 1809

1

Salra
del Diavolo

Pikantes Tomatenpesto
Durch die Zugabe von Kapern und
Peperoncini ernalt diese Sauce
gine pikante, intensive Note.

AIs Aufstrich auf Giappe oder
gerostetem WeiBbrot oder

als fertioe Nudelsauce super
gegignet.

Ligurien Art.-Nr. 2061 VPE: 12 1800

Brugchetta

Bruschetta

Gremig, aus italienischen
Tomaten mit etwas Knoblauch
und aromatiscnen Gewdrzen.
deal zum Dippen oder zum
Bestreichen von gerostetem
WeiBbrot.

Ligurien Art.-Nr. 2170 VPE:12 1800

Fomodort

Secchi

Sonnengetrocknete
Tomaten

Die sonnengetrockneten
Tomaten aus Apulien werden in
Olivendl eingelegt.
Gutgeeignet als Antipasti oder
Zerkleinert zu Nudelgerichten
0der Salaten.

Art.-Nr. 2022

VPE:12

Piemont 1800



Olive in
Salamora

Taggiasca Oliven in
Krauter-Salzlake

Von Hand verlesene Taggiasca
Oliven aus Ligurien, die
anschlieend in eine mit
Krautern gespickte Salzlake
ginaeleat werden. Zum Aperitif
hervorragend geeignet.

Ligurien Art.-Nr. 2017 VPE:12 1909

Feperons
Gf‘!'y/l'atl'

Gegrillte Paprika

in Olivenadl

frische, gelbe und rote Paprika
aus dem Piemont werden
gegrilltund im Anschliuss in
Olivenal eingelegt.
Bissfestund aromatisch.

Ein Hingucker auf jedem
Antipastiteller.

Piemont Art.-Nr. 207 VPE: 12 1809
Melanzane

Grigliate

Gegrillte Auberginen

in Olivendl e
Auserwanlte, frische Auberginen & S Meme

aus dem Piemont werden in : et
schiben geschnitten, gegrill S

und im Anschiuss in Olivendl

eingelegt.

Piemont Art.-Nr. 2073 VPE: 12 1809

Olive \f
Snoccrolute /

Entkernte Taggiasca
Oliven in Olivendl

Kleine, knackige Taggiasca
Oliven werden entkernt und in
0livendl eingelegt.

Ium Aperitif oder als Ge-
schmackstrager zu Salat oder
Fleisch- und Fischoerichten.
Art.-Nr. 2016

Ligurien VPE: 12 1800

Cipolline
Grigliate

Gegrillte Zwiebeln

in Olivenaol

frische, siB-saure Perlzwiebeln
aus dem Pigmont werden
gegrilitund in Olivendl eingelet.
Bissfestes und knackiges
Antipasto.

Piemont Art.-Nr. 2072 VPE:12 1800

Zucchind
Gl‘l'y/!'atr'

Gegrillte Zucchini

in Olivendl

Frische Zucehini aus dem
Piemont werden gegrillt, mit
aromatischen Krautern
verfeinert und in Olivenal .
gingelegt. ting Empfeniung fir
klassische Antipastiteller oder
fiir sommerliche Salate.

Piemont Art.-Nr. 2074 VPE:12 1800

§



Carciofi i

Delicatr F o
Artischockenherzen A
in Olivendl

Auserwanite, frische Arti-
schockennerzen in Olivengl
gingeleat.

GenieBen Sie diese ligurischen
Artischocken als Vorspeise oder
versuchen Sie ein Risotto mit
Garciofi. Einfach nur kostlich.
Art.-Nr. 2075

Piemont VPE:12 1809

Salta
Tonnella

Thunfischcreme

Diese Thunfischcreme Schmeckt
nerrlich frisch. kinfach auf Brot,
als Basis fur ein Vitello Tonnato,
IU'Pasta oder wig im Piemont
Ublich, zu gegrillten Peperoni
geniehen. Eine Empfenlung fur
alle Thunfisch-Liebhaber.
Art.-Nr. 2147

Ligurien VPE:12 1809

Frletto
of Tonno

Feine Thunfischfilets

Helle, rosafarbene, arofe Thun-
fischfilets werden gedampftund
anschlieBend in Handarbeitin
Olivenol eingelegt.

Herrlich zartund delikat.
Besonders lecker in einem Salat
mit groBen, weiBen Bonnen.

Ligurien Art.-Nr. 2218 VPE:12 2009

J

Finocchr
Gi‘l'y/l'atl'

Gegrillter Fenchel

in Olivendl

frischer, gearillter Fenchel
Wird in Olivenal eingelegt.
Sehrlecker als Antipasto oder
auchin Salaten, vor allem in
Knmninat_i_un mitunserem
Orangen-01.

Piemont Art.-Nr. 2114 VPE:12 1809

Salsa
Tonnella

Thunfischcreme

Unsere klassische Thunfisch-
creme jetztauch imkleinen
Format.

|deal fUr den kieinen Hunger
Iwischendurch oder zum
verschenken.

Ligurien Art.-Nr. 2146 VPE:12 309

Feperoncini
R//ﬂ'em' lonno

Peperoncini

mit Thunfischcreme
Frische, kigine piemontesische
Peperoncini werden aufwendig
von Hand mit einer Sardellen-,
Kapern- und Thunfischcreme
gefullt.

Leicht pikant.

Piemont Art.-Nr. 2130

VPE:12 1800



Cr'a/ﬂ/?e al

Rosmarino

Gebdckzungen mit Rosmarin

In Handarbeit gefertigtes, herzhaftes
Geback mit Rosmarin. = A
Ium Knabbern oder als Brotersatz. CNRALLY
dealer Begleiter zum Wein, Aperitivo, : ! \
Antipasti oder Kase.

L
.

Ligurien
Art.-Nr.3022 VPE:20 13040

Grissotti al Tartufo

Gebackstangen mit Triiffel
Schmacknafte und knusprige Grisotti mit einem angennemen Triiffelge-

schmack.
Ligurien Art.-Nr. 3108 VPE: 20 1300

Grassotte
alle Cipolle

Gebackstangen mit Zwiebeln
In Handarbeit gefertiote, herzhafte
Gebdckstangen zum Knahbern oder
ls Brotersatz, mitin den Teig
eingearbeiteten, feinen Zwigbein.
|dealer Begleiter zum Wein oder
Aperitif.

Ligurien
Art.-Nr.3026 VPE:20 1309

Grissottr
alle Olive

Gebackstangen mit Oliven

In Handarbeit gefertigte, herznafte
Gebdckstangen zum Knabbern oder
als Brotersatz, mitin den Teig gin-
gearbeiteten Taggiasca Oliven. Idealer
Begleiter zum Wein oder Aperitivo.

Ligurien
Art.-Nr. 3110 VPE:20 1300

Cr
a//Z/’g?/l/e

Gebackzungen mit Oliven
InHandarbeit gefertiates, herznartes
Geback mit Ofiven. Zum Knabbern oder
als Brotersatz. Idealer Bealeiter 2u
Wein, Aperitivo, Kase oder Antipasti.

Ligurien
Art.-Nr.3024 VPE:20 15040




Spezie per
Sﬁay’ée/;ﬁ

Spezie per
ruschetta Spaghettigewiirz
) Tum Abschmecken von Tomaten-
Bruschettagewiirz saucen super geeignet. Vor allem

Gewdrzmischuna fur den Vorspei- wenn es mal schnell genhen muss.
senklassiker aus Italien. ' i Taubert leckere SoBen, onne
Ganz einfach mit frischen Tomaten g } : langes Kochen.

und Olivenol anruhren. b o Alternativ Mischung ginfach mit
Lum Dippen oder auf gerostetes etwas Olivenol anmischen und
WeiBbrot streichen und geniefen. Uber die Pasta genen.

Art.-Nr. 3170 VPE:12 1009 Art.-Nr. 3172 VPE: 12 1009

Pa{ta
all arrabbiata

Pasta all‘arrabbiata
Feuriger Gewurzmix fir alle Ligb-
habervon Penne all Arrabbiata
und der scharfen, mediterranen
Kuiche. Einfach mit Olivendl
anmischen und iber die Pasta
geben oder zum Aufpeppen der
Tomatensauce.

ltalienische Kortivder
IL CARUGGILL
ALl tilsahe erlier

UEE L Sypvizifira e Sl ss

Art.-Nr. 3171 VPE:12 1009

e e

Aalio Olio e !' 481 gy &
eperoncino o

Knoblauch, 01 und Peperoni ]
Mit dieser Gewdrzmischung

18UDerst du den Pasta-Klassiker

InKirze. finfach unsere Spagnetti 7
1um Kochen bringen und im An- #f
sehiuss dig Gewtrzmischungmit £ RSN, et
unserem Olivencl anmiscnenund 1 Ao cine vt 4

Uber i Pasta geben. EnGericht (12— 4= §
mit angnenmer Scharfe und g Eemee TR
aromatischen Knoblauchnoten. 'j e = |
Auch super als Dipp. et T

Erbette (taliane

[talienische Krauter

Dieser Mixaus Krautern darf in der italienischen Kuche nicht fenlen.
Allrounder Gewtrz, um samtliche Gerichte abzuschmecken.

|deal zu Pasta panna e prosciutto, fur Pizzasaucen und fur Nudelsaucen.

Art.-Nr. 3173 VPE:12 1009 Art.-Nr. 3174 VPE:12 1009



Buwter 'Pf
IL CAR LS oI
i £

Pepe Colorato

Bunter Pfeffer

Lum Verfeinern Inrer Speisen haben wir nier schwarzen, grinen und roten
Pieffer miteinander vereint.

Gutgeeignet fiir die Peffermunle und den alltaglichen Gebrauch.

Art.-Nr. 3175 VPE:12 1009

Sale Fino

Feines Meersalz Feinss rinss Moarsalz
Dieses hochwertige, fein o
gemanlene Meersalz eignet sich bt
bestens fir die Zubereitung LIIIIU "
italienischer Pasta oder fur Fisch, o ml

Braten und Hahnchen in Salz-
Kruste.

Art.-Nr. 3182 VPE:12 4009

0
L]
L=
-
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260382

g
4

Fepe Nero

Schwarzer Pfeffer

Derintensive, schwarze Pfeffer gibt besonders Fleisch eine besonders
aromatische Note. Bel dem Klassiker Spaghetti Garbonara oder Gacio e Pepe

ISt dieser auch nicht wegzudenken.
Art.-Nr. 3176 VPE: 12

Sale Grosso 5
Grobes Meersalz b e et
Dieses qualitativhochwertige Mm;:ﬁ::;m
Meersalz eignet sich besonders "]’Ill Ii‘ii
fur die Salzmiinle oder zum

Abschmecken und Garnieren von I“““IMZE!
brilifieisch.

Art.-Nr. 3181 VPE: 12

1009

4009
12



72/7/!'0/1'/41'
all uovo

Tagliolini

Senrschmale Eier-Bandnudeln.
Typisch piemontesische Nudelsorte,
Welche gerne in Kombination mit
Truiffel, Pesto oder diversen Sugi
serviertwird.

ligurien Tagliolini alluovo

Art-Nr.3111  VPE:18 2500 | -

Faf pardelle
a

uovo

Pappardelle

Breite Bandnudeln mit 23%-igem
Eieranteil. Derideale Bealeiter zu
Ragout.

Ligurien Pappardelle allusv
Art-Nr.3112  VPE:18 23040 Pt

Tagliatelle
a%aee

tmone

Tagliatelle mit Zitrone
Mittelbreite Eier-Bandnudeln mit
naturlichem Zitronenaroma. Passen
besonders gut zu Fischgerichten.

P Taglintelle alluovo
Ligurien con Limoue

Art.-Nr.3115  VPE:18 2500 —

13

72/7/r'ate//e

all wovo

Tagliatelle

Mittelbreite Bandnudeln mit £i.

Die raue und breite Oberflache nimmt
SeNr gut §aucen auf.

Senr lecker zu kraftigen Ragus, zu
Pesto und jeder anderen Artvon Sauce.

Ligurien
Art-Nr.3113  VPE:18 2300

Frqftay/r’ate
all uovo

Frastagliate

Breite Bandnudeln mit gezacktem
Rand. Der 23%-1ge Eieranteil und
die kurze Kochzeit machen diese
geschmacklich vollmundige Pasta-
sorte zum dealen Begleiter fur
TomatensoBen.

Ligurien
Art.-Nr.3114  VPE:18 2309

Tagliatelle
Paglia e Fieno

Tagliatelle und
Spinat-Tagliatelle

Gemischie, mittelbreite Eier-Band-
nudeln. Typisch piemontesische
Mischung aus naturbelassenen und
griinen Spinat-Nudeln.

Schaner Farbkontrast auf dem Teller,
besonders mit Tomatensaucen.

Ligurien
Art-Nr.3118  VPE:18 25040

Tagliatelle allueve

s

Ik Ganagaie
Fractagiiate all'uovs

s

Taglinkelle Paglia
& Figwo alluovo
558




Tagliolinf

al Tartufo

Tagliolini mit Triiffel
Bandnudeln mit in den Teig einge-
arbeiteten schwarzen Triiffelstiicken.
[ntensiver Geschmack.

Ligurien
Art.-Nr.3070 VPE:16 2500

Tagliatelle al

Feperoncino

Tagliatelle mit Peperoncino
Mittelbreite Bandnudeln mit Chil.
Die bunte Pasta ist optisch ein
Hingucker auf dem Teller und macht
sich geschmacklich bestens als
,Aglio olio e peperoncino*

Ligurien
Art.-Nr.3072 VPE:16 25040

72@/!'0/!'/4/
Basilico e Aglio

Tagliolini mit Basilikum
Schmale Bandnudeln mit Basilikum
und Knoblauch. Durch inre griine
Farbe bilden sie auf demTeller einen
herrlichen Kontrast zu Tomaten-
saucen oder Pesto Rosso.

Ligurien
Art-Nr.3077 VPE:16 2500

Tagliatelle a
Fanghi Porcini

Bandnudeln mit Steinpilzen
Mittelbreite Bandnudeln aus Hart-
WeizengrieB mit Steinpilzen.

Ieal 2u giner Pilz-Sahnesauce oder
einem kraftigen Tomaten-Steinpilz-
sug0

Ligurien
Art.-Nr.3071  VPE:16 2500

Ey/r'o/im’
arb Sa/mm’

Taglioliniin 5 Farben

Nach alter Tradition werden die
farbenfrohen Bandnudeln aus
natiirlichen Zutaten hergestellt -
durch Verwendung von Tomaten,
Spinat, Karotten und Roter Beete
in Pulverform.

Ligurien
Art.-Nr.3075  VPE:16 2300

72/7/1'ate//e
allo Zafferano

Tagliatelle mit Safran
Schmale Bandnudeln mit Safran
(0,4%).

[deal zu Garnelen und WeiBwein-
oder Sahnesaucen.

Ligurien
Art.-Nr.3078 VPE:16 2500







Farfalle
ar 5 Saport

Farfalle in 5 Farben

Nach alter Tradition werden die
farbenfronen Schmetterlingsnudeln
aus naturlichen Zutaten hergestellt
- durch Verwendung von Tomaten,
Spinat, Karotten und Roter Beete in
Pulverform.

Super fureinen Nudelsalat.

Ligurien
Art.-Nr. 3069  VPE: 16 5009

Molle
ar 5 Sa/mm’

Molle in 5 Farben

Nach alter Tradition werden die
farbenfronen Nudeln aus nattrlichen
Lutaten hergestellt - durch Verwen-
dungvon Tomaten, Spinat, Karotten
und Roter Beete in Pulverform.

Ligurien
Art.-Nr. 3073  VPE: 16 5009

Penronrd
arb5 Sa/wm’

Pennoniin 5 Farben

Nach alter Tradition wird der farben-
frohe Nudelklassiker , Pennoni*
aus nattrlichen Zutaten herestellt
- durch Verwendung von Tomaten,
Spinat, Karotten und Roter Beetg in
Pulverform.

Ligurien
Art.-Nr.3074  VPE:16 5000

Eliche
ar5 Sa/m/‘/

Eliche in 5 Farben

Nach alter Tradition werden die farben-
frohen Nudeln aus naturlichen Zutaten
nergestellt - durch Verwendung von
Tomaten, Spinat, Karotten und Roter
Beete in Pulverform.

Ligurien
Art-Nr.3079 VPE:16 5000




Composta

or Fichd

Feigenkompott

Dieses Feigenkompott (115 g Friichte
auf100 g Kompott)istin seiner Kon-
zentration und seinem Geschmack
einzigartig. Aromatischer und
intensiver Feigengeschmack.
dealer Begleiter zu gereiften,
kraftigen kasesorten.

Ligurien Art.-Nr. 2034 VPE: 12 109

Gelatina
or Balsamico

Gelee aus Balsamicoessig
[IIBSBS Gelee entfaltet schon beim
(ffnen des Glases einenintensiven
Balsamico-Duft.

Senraromatisch; passt bestens zu
Parmesan, gereiftem Pecorino oder
Frischiase.

Ligurien Art.-Nr. 2037 VPE: 12 109
Mostaroa

or Albicocctre

Aﬂfikﬂsensem ot

Frisce ligurische Aprikosen werden Mﬂstﬂwla 7 ALgmwhca«”

zerkleinert und mit Senfol verfeinert. Vprikosensen)

Senr lecker zu Roastbeef, Hart- und .
Weichiase. g
Ligurien Art.-Nr. 2041 VPE: 12 104g

17

Mostarda
or Fichr

Feigensenf

Reife Feigen werden geschalt,
kleingeschnitten und mit Senfal
verfeinert. Das trgebnis ist eine
Kreation aus kréftigen Fruchtnoten
und herznaften Senfnoten.
Passtqut zu gereiftem kase und
Fleischaerichten.

Art.-Nr. 2243

VPE: 12 10g

Ligurien

Mostarda
o Fesche

Pfirsichsenf

Frische Pfirsiche werden zerkleinert
und dezent mit Senfal vermischt.
Rundet Kase oder Roastbeef- -

Carpaccio geschmacklich ideal ab. E

Art.-Nr. 2040 VPE:12 10g

MDStﬁr ] (e
Plusishgnsenf) oS

Piemont

Mostaroa
of More

Brombeersenf

Kraftioer, fruchtiger Brombegrsent.
|deal als Kasebegleiter vor allem zu

Frisch- und Bergkase.

Auch Marinaden und Dips kann man
mitdiesem Senf senr gutverfeinern.

Mostarda dl More w

*Mﬂ

Ligurien Art.-Nr. 2244 VPE:12 1009



Femnste
Bactwarenbunst
augp Turin!

Exklusiy fur Via del Gusto hergestellte Dolci von einer

Kleinen Konditorei Cestini Nocerola

Verfiihrerisch lecker und vielseitig. A

Die Idealen begleiter 7u ihrem ESpresso, dem Kleine Gebck-Karbehen gerillt mit Nuss-Nougat-Creme, veraiert mit
morgendlichen 61as Milch oder aber einfach zum ganzen Haselnissen.

Naschen zwisehendureh. Passt senr gut zu einem Glas Milch oder zu ginem ESpresso.

Piemont Art.-Nr. 4159 VPE: 12 2009

Manidorfind

Mandorlind Arancio )
Mandelgeback
Mandelgeback mit Orange Feines, saftiges Mandelgebdck mit Puderzucker und Mandelsplittern.
Feines Mandelgeback mit Orangensehale und Mandelblattern. Eingr unserer Bestseller.
Piemont Art.-Nr. 4162 VPE: 12 2009 Piemont Art.-Nr. 4163 VPE:12 2009

Pistacchint Stgarini Limone

SiBgebdck mit Pistazien SiiBgebdck mit Zironencreme

Feines Mandelgeack mit Pistazien wird mit Zartbittersehokolade $uBe Keks-Rallchen gefulit it einer Zitronencreme und verziert mit Puder-
Uberzogen und mit Haselnusssplittern verziert. 2ucker. Unerraschend erfrischend.

Piemont Art.-Nr. 4164 VPE:12 2000 Piemont Art.-Nr. 4166 VPE:12 2009
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Linguine

~Mandelzungen“ mit Schokoladenboden
Langliches Mandelgeback, verfeinert mitvanille, Honig und
Mandelsplittern. Nach dem Backen werden diese Kastlichkeiten von unten
In Zarthitterschokolade getunki.

Piemont Art.-Nr. 4167 VPE:12 2009

4 ' N
(G- »
S, Strudellind

Finin Limone o

o Strudel mit Aprikose
StiBgeback mit Zitronencreme Kleine PIatzchen aus Strudelteig. Geftllt sind sie mit
_F_|Ufﬁ[]ﬂS Geback mit ZiUUﬂBﬂCmeB‘FU”UﬂU,VEfZiBf[ mit Puderzucker. Aprikosenmarmelade und werden optisch und geschmacklich mit
Uberraschend erfrischend. gtwas Hagelzucker abgerundet.

Piemont Art.-Nr. 4169 VPE: 12 2009 Piemont Art.-Nr. 4170 VPE: 12 2000

Fasticceria Assortita

Gemischte Gebackvariation

Eine bunte Auswanlvon handgemachtem Gebdck. Individuell zusammen-
gestellt. Die Zusammenstellung der einzelnen Sorten variiertin jeder
PagkuNg.

Piemont Art.-Nr. 4171 VPE:12 2009
19



Frantor Cutrera
Olvasas]

il '(I‘E_.H -....—,,' 4

# (utreraisteinFamilienunternehmen mit uber 0 Hektar
-, Land und uber 4000 Olivenbdumen in der Chiaramonte
Gulfi Region, im Suden Siziliens. =
: Im Herzen der Iblei-Berge widmet man Sich Seit Genera- -
- tionen dem Olivenanbau.
3 ‘_% Geerntet werden die noch grunen Oliven Dereits im
-l September ausschlieBlich von Hand, um am gleichen
% Tagin der eigenen, hochmodernen OImihle gepresst 2u
werden. Die noch jungen Oliven geben einen minimalen
Ertrag, aber dafur senr intensive Fruchtaromen nach
frisch gemantem Gras und grunen fTomaten.

rera genaren die Ofiven
der Welt.




Primo Mont' (Hlef
DOF

Primo Olivendl extra Sizilien

Senr fruchtiges Olivendl aus der Olivensorte
Tonda Iblei mitintensiven Noten, die an
grune Tomaten und frisch gemante Wiesen
erinnern. ImAogang mild und weich.

|deal fur Salate, Suppen und frisches

FPrimo BIO
Monts (blef

BIO Primo Olivenal

extra Sizilien

Senr fruchtiges Olivendl aus der
Olivensorte Tonda Iblei mit intensiven
Noten, die an grune Tomaten und frisch
gemante Wiesen erinnern.

Gemuse. Im Abgang mild und weich.
. deal fur Salate, Suppen und frisches
Sizilien Gemiise.
Art.-Nr. 1063 VPE:12 250 ml
Art.-Nr. 1064 VPE: 6 500 mi Sizilien

Art.-Nr. 1065 VPE: 6 750mi Art.-Nr.1066  VPE:6  500ml

.
il

Olig betrd 1
o

N 0Ly, Ff#.?g?" s
T iwes Oliveni]
PRODUET o5 o
Jlinie _—

Primo Mont' (Hlef

Primo Olivendl extra Sizilien

Senrfruchtiges Olivenol aus der Olivensorte Tonda [blei mit intensiven
Noten, die an grine Tomaten und frisch gemante Wiesen erinnern.

Im Abgang mild und weich.

|deal fur §alate, Suppen und frisches Gemuse.

Sizilien Art.-Nr. 1072 VPE:1 3000 mi
2
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Die Azienda ,fratelli Semeria“, wurde in Form Biﬂéf

Winzig kieinen Olmanle in Pontedassio, eingm typisch

ligurischen Dorf im Hinterland von Impena von Geleste P
1

——

Semeria zum Leben erweckt.

Schon bald wurde Fratelli Semeria zu einer beligbten
Anlaufstelle fur die exzellente Herstellung und Abful-
lung von hochwertigem nativem 0livenal extra, dem be-
rinmten ,,reinen Olivenol* der Provinz Imperia.

Iwischen dem Ersten und dem Zweiten Weltkrieg brach-
ten die Sonne von Geleste (Giovanni, Stefano und Fran-
68sco) das Unternehmen in das Zentrum von Imperia
Oneglia, janrelang die Hauptstadt des italienischen
Olivenols, die bis heute fur den Vertrieb des beruhmten
gelben Golds in [talien und im Ausland bekannt sind.




i
|

Olio extra 100 (taliarno

Olivendl extra 100 % Italien

Einzigartiger Blend aus besten italienischen Olivensorten. Delikat und
feinfruchtio mitNoten von Mandeln und frischen Tomaten, welche den
Charakter der Speisen unterstreichen, ohne den Geschmack und Duft derer
Iuiberaecken.

Ligurien Art.-Nr. 1044 VPE: 12 250 ml
Art.-Nr. 1045 \IPE: 6 500 mi
Art.-Nr. 1046 \PE: 6 750 ml

Versatore per hottiglie
AusgieBer

Flaschen-AusgieBer zum sauberen und prazisen Dosieren von 01 &ESSig.
Wiederverwendbar und leicht einzusetzen.

Art.-Nr. 9007 VPE: 12

3




Im Herzen von Apulien liegt die Olmunle Galantino.
et 16.000 Baume auf 17 Hektar werden oft bei extrem nohen
i Temperaturen bearbeitet

g In einer wunderschanen Landschaft mit Janrhunder-
te alten Olivenngumen folgt man der Strada dellolio
an alten Trullis vorbei bis zum Firmensitz in Biscealie,

gy (irekiam Mittelmeer gelegen

' Hier werden weltweit die meisten Oliven geerntet, da
das Klima die.besten Voraussetzungen fur die Sorten

PR (0liarola und Coratina bietet.

' & E Seit 1926 erntet Galantino die Dliven in Handarbeit, das {88
=« 1 NeiBt die Oliven werden von den Asten heruntergeschla- A
e 5 060, fallen auf Netze, dort werden sorofalti di besten SRS
S 0fiven ausgewanit, In luftioe Kisten geladen und am SSAN
| 0leichen Tag zur eigenen Munle-gebracht und dort aus- \ANE

gepresst.




Olio al Limone

Olivendl mit Zitrone

Frische Zitronen werden gemeinsam mit
den Oliven gepresst.

deal zum Wurzen von Fisch oder Fleisch-
carpaccio und frischen Salaten jeglicher
Art.

Apulien
Art.-Nr. 1074 VPE:12 250ml

Olio al

Feperoncino

Olivendl mit Peperoncino

Dem Olivenol werden scharfe Peperoncini
ninzugegeben.

Aufgrund seiner Scharfe wird es gerne
Zum Wiirzen von Grillflgisch, Pizza oder
NudelsoBen verwendst.

Apulien
Art.-Nr. 1076 VPE:12 250ml

Olio all' Aglo

Olivendl mit Knoblauch

Fir die Liebhaber von Olivendl mit knob-
lauchnoten. )

Dig Zerdriickten Zenen machen das 01 zum
idealen Dressing fur Flgisch- oder Fisch-
gerichte jeder Art.

Apulien
Art.-Nr.1079 VPE: 12 250 mi

2

Olio all’ Arancia

Olivendl mit Orange

Frische Orangen werden gemeinsam mit
den Oliven gepresst.

|deal zum Wurzen von Fisch oder Fleisch-
carpaccio und frischen Salaten jeglicher
Art.

Apulien
Art.-Nr. 1075 VPE:12 250 mi

Olio al Bagilico

Olivendl mit Basilikum

Dem Olivendl wird frischer, intensiver
Basilkum hinzugegeben.

Dank der intensiven Basilikumnoten ideal
1um Wirzen von Grillfleisch und Salaten.

Apulien
Art.-Nr. 1078 VPE:12 230 mi

Olio al Tartafo

Olivendl mit Triiffel

Aromatisches Truffeldl.

|deal zum Warzen von Pizza, Risotto, Pasta,
Carpaccio und Ruhrei.

Apulien
Art.-Nr. 1081 VPE: 12 250 mi




[nder Region Emilia Romagna sind viele Familien im
Besitz inrer eigenen kieinen Acetaia. Bis heute wird in
diesen privaten Produktionsstatten schwarzes Gold
(wie der Balsamico nier-auch genannt wird), fiir den ei-
genen Genuss oder den geteilien Genuss mit Freunden
und Familie hergestellt. So auch Bertoni Novello, der
die begenrten Holz-Fasser seinem Sonn Lelio vererte.
Dieser grundete auf Basis dieser privaten Acetaia den
Grunastein fur seinen geschaftlichen Einstieg ins Bal- fse
samico-Geschaft.
von nun an wollte er seine Leidenschaft zum Beruf F=
machen und seine Produkte nicht nur innerhalb der §5,
Familie genieBen, sondern sie innerhalb Italiens auch 8
verkaufen. Heute leiten Lelios Sohne, Milo und Roberto
den Betrien. Inre narte Arbeit und das Weiterfunren der
Traditionen haben dafur gesorgt, dass das Unternen-
men und dessen Produkte weltweit bekannt wurden.
" Auf dem Dachstunl der Acetaia lagern heute 200 Fasser
aus Eiche, Kastanie, Kirsche, Akazie, Escne, Maulbeere
{und Wacholder, die tem Aceto Balsamico Uber die Janre
| Seinenganz besonderen Geschmack verleinen.

| Bertoni hat ein vielseitiges Sortiment. Angefangen bei
8 dem herrlich fruchtioen Wurzmittel, seinem Gondimen-
& 10, Uber Balsam-Essige mit beliebten Geschmacksno- =
ten wie Himbeere, Limone und feige. .. bis hinzu seingm &

s Balsamico di Modena und Balsamico di Modena Riserva.

hre verschiedenen Balsamico-Kreationen werden un-
{erteilt und abgearenzt durch aie unterschiedliche Rei-
fedauer. Von 3 bis hin zu 25 Janren ist alles dabei. Der
Riserva hat neben der Iangen Reifezeit von zehn Jahren
die Besonderneit, 0ass er innerhalb dieser Reifezeit 19
Mal dekantiert und in verschiedene Fasser umgefllt
Wird. Dies Sorqt fur eine unvergleichliche Ausgewogen-
neitund ein herrlich balsamiscnes Mundgeftnl.



Balsamico Brianco

WeiBer Balsamico

Herrlich angenenmer, fast lieblicher WeiB-
Weinessig aus konzentriertem Iraubenmost
und Weinessig.

Seine Suke machtinhnzum idealen Dressing
fr§alat oder Gemuse.

Emilia-Romagna

Art.-Nr.5076  VPE:12 250 mi
Art.-Nr.5060  VPE:12 300 ml
Art.-Nr. 5061 VPE: 6 1000 mi
Art.-Nr.5077  VPE:1 9000 mi

Balsamico of Modena

Balsamico Essig IGP aus Modena

Dunkler Balsamico, nur aus Weinessig und fraubenmost hergestellt.
[n Kombination mit Olivenol, Pfeffer und Salz eine feine Vinaigrette fur
Salatuna den taalichen Bedarf.

Emilia-Romagna Art.-Nr. 5075 VPE:12 250 mi
Art.-Nr. 5058 VPE: 12 500 mi
Art.-Nr. 5059 PE: 6 1000 ml
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Balsamico Bianco Riserva

WeiBer Balsamico Riserva
Mindestens 8 Jahre reift dieser WeiBweinessig in Eichen-und Kirschnolz-
fassern.

§enr konzentriert, lieblich und mit einzigartigen Geschmacksnoten.
Perfekt fr Salate, Fleisch und Kase.
Art.-Nr. 5062 VPE: 12

Emilia-Romagna 300 mi



La Bonta

Balsamico Essig

8-10 Jahre gereifter Aceto Balsamico mit UUHKBlDfﬂUﬂB[ Fﬂfl]ﬁ und giner
dickfiussigen, fast sirupahnlichen Konsistenz. Voller, runder Korper mit

angenenhmer, zurtickhaltender Saure.
Wird 15 Mal dekantiert. Der Balsamico wandert durch 1 verschiedene
Holzfasser, bis er fertig gereiftist. Geschenkidee.

Emilia-Romagna

Emilia-Romagna
Art.-Nr.5050  VPE:12 40mi
Art.-Nr. 5051 VPE:12 100 mi

Balsamico of
Modena Argento

Balsamico Essig

Argento IGP

Bei diesem Aceto Balsamico erkennt
man schon am Duft die verschiedenen e
Holzer,in denen er iber Jahre zum Reifen . ﬁ%«;ﬁ«r;ﬁ:'
gingelagert wurde. | potieann
Ausaewogen und betarend im Gaumen,
mit einer schon dickflussigen Konsistenz.
Ca. 6 Jahre gereift.

Emilia-Romagna
Art.-Nr.5033  VPE:12 250 ml

Aceto Balramico Tradizionale

Aceto Balsamico Tradizionale di Modena DOP
Mindestens 12 Janre mussen vergenen, bis dieser Balsamico in seine
originale 100 mi Flasche abaeftllt werden darf.

Jede Flasche wird von dem offiziellen Balsamico-Konsortium der Region

Modena freigegeben und bekomme eing einzigartige Seriennummer.

Emilia-Romagna

Art.-Nr. 5050 VPE: 12 40ml
Art.-Nr. 5031 VPE:12 100 mi

Art.-Nr. 5067 VPE:1 100 mi

Balsamico or
Moodena Bromnzo

Balsamico Essig Bronzo IGP
Angenehmer Balsamico zum Wiirzen und
Verfeinernvon Salaten und Gemiseplatten.
SuBsaurer, kraftioer und ausaewogener
Geschmack.

Ca. 4 Janre gereift.

Emilia-Romagna
Art.-Nr.5052  VPE:12 250 mi

Balramico or
Modena

Balsamico Essig

Aceto Balsamico, ca. 8-10 Jahre gereift,
mitdunkelbrauner Farbe und einer dick-
flissigen, fast sirupannlichen Konsistenz.
Voller, runder Geschmack mit angenenmer
Saure.

Moot SBalvamico

Emilia-Romagna
Art.-Nr.5094  VPE:12 230 mi

diModena
Uizt frqurayhion Satitil 1
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Aceto Baltamico Tradizionale

Aceto Balsamico

Tradizionale di Modena DOP Extra Vecchio

25 Janre mussen vergenen, bis dieser Balsamico in seine originale 100 mi

Flasche abaefullt werden darf.

Jede Flasche wird von dem offiziellen Balsamico-Konsortium der Region

Modena freigegeen und bekommt eine einzigartige Serignnummer.

Emilia-Romagna Art.-Nr. 5063

Balsamico or
Modena 4 Annd

Balsamico Essig

Balsamico aus gekochtem Traubenmost mit
geringem Anteil an Weinessig.

0a. 3-4 Janre gereift.

|deal fir Salatdressings gegignet.

Emilia-Romagna
Art.-Nr. 507 VPE:12 250 ml

Balsamico or
Modena 8 Anni

Balsamico Essig

Balsamico aus gekochtem Traubenmost mit
geringem Anteil an Weinessia.
(a.8-9Janre gereift.

[deal fiir Salatdressings geeignet.

Emilia-Romagna
Art.-Nr.5073  VPE:12 250ml

A}

VPE:1

100 mi

Balsamico of
Modena 6 Arnd

Balsamico Essig

Balsamico aus gekochtem Traubenmost mit
geringem Anteil an Weinessig.

0a. 5-6 Jahre gereift.

|deal fiir Salatdressings geeignet.

Emilia-Romagna
Art.-Nr.5072  VPE:12 230 mi

Balramico or
Modena 12 Annr

Balsamico Essig

Balsamico aus gekochtem Traubenmost mit
geringem Anteil an Weinessig.

0a.10-12 Janre gereift.

Harmoniert bestens mit Parmesankase,
Obstsalaten und Eis.

Emilia-Romagna
Art.-Nr.5074  VPE:12 230 mi

Bertoni”

Hota Dahemloo Trodicrrvi®
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Crema Balsamico

Balsamico Creme

Dickflussige, konzentrierte dunkie Greme
aus Aceto Balsamico.

Perfekt zu Kase, Eis, Mousse oder auch zum
Dekorieren.

Emilia-Romagna

Art.-Nr.5064  VPE:12 300 mi

Gugto Limone

Limonen-Balsamessig

Der dickflussige, sirupdhnliche Balsamico
Wird mit frischen Zitronennoten ergénzt.
[deal zum Garnierenvon gereiftem Kase,
Garpaccio, Salat, Eis und Joghrt.

Emilia-Romagna
Art.-Nr. 3079

VPE: 6 250 ml

Gusto Melograno

Granatapfel-Balsamessig

Der dickflussige, sirupannliche Balsamico
Wird mitintensiven Granatapfeinoten
erganzt. Senr aromatisch und elegant.
deal zum Garneieren von grinem Salat,
Hart- und Frischkase.

Emilia-Romagna

Art.-Nr.5080  VPE:6 250ml

Crema Brarnco |
Balsamico

Weisse Balsamico Creme
Dickflussige, konzentrierte weiBe Greme
aus WeiBweinessig.

Perfekt auch zu Kase, Eis oderzum
Dekorieren.

'RAGRANZ/
BIANCA

Emilia-Romagna ——==

Art.-Nr. 5066 VPE: 12 300 mi
al
E‘ai |
N
GUSTO
Pt di Poseo Q}md@iwb
Gusto Frutts of Bogco

Waldfrucht-Balsamessig

Der dickflussige, sirupahnliche Balsamico wird mitverschiedenen Wald-
beerennoten erganzt. Senr fruchtig und intensiv.

|deal zu Carpaccio, Kase, Obstsalat, Eis und Panettone.

Emilia-Romagna Art.-Nr. 5081 VPE: 6

230 mi
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Gusto Lampone

Himbeer-Balsamessig

Dickflussiger, sirupahnlicher Balsamessia
mitrundem Korper und volimundigen
Himbeergeschmack.

Empfohlen u Carpaceio, Kése, Panna Cotta,
Joghurt und Eis. Auch in alkoholischen und
alkonolfreien Cocktails zu empfenlen.

Emilia-Romagna

Art.-Nr.5083  VPE:6

250M S ———

Condimento Nero Dolce

Schwarzes, liebliches Condimento
Herrlich angenehmer, fast lieblicher Balsamessig aus konzentriertem
Traubenmost und Weinessig. Seine SuBlichen Noten machen ihn zum
Idealen Warzmittel fir Salat und Gemiise.

Art.-Nr. 5087
Art.-Nr. 5088

VPE: 12
VPE: 12

Emilia-Romagna

230 mi
300 ml

Gugto Frchr

Feigen-Balsamessig

Dickfliissiger, sirupahnlicher Balsamessig
mitrundem Korper und kréafitoen Feigen-
noten.

|deal zu Schweinebraten, reifem Kése,
BrEnes,Jugnurt und gis.

Emilia-Romagna

Art.-Nr.5084  VPE:6 250 mi

Condimento
Biarnco Dolce

WeiBes, liebliches Condimento
Herrlich angenenmer, fast ligblicher
Balsamessig aus konzentriertem Trauben-
most und Weinessig.

Die ausgewogenen Aromen von StBe und
feinster Saure machen inn zum idealen
Warzmittel fur Salat oder Gemuse.

Emilia-Romagna
Art.-Nr. 5085
Art.-Nr. 5086

230 mi
300 mi

VPE:12
VPE: 12

Condimento
Rosa Dolce

Rosafarbenes,

liebliches Condimento

Herrliche angenehmer, fast lieplicher
Balsamessig aus konzentriertem Trauben-
mostund Weinessig.

Seine suBlichen Noten machtinnzum idea-
len Wirzmittel fir Salat oder Gemise.
Durch die schone Aufmachung auch senr

qutzum Verschenken.

Emilia-Romagna

Art.-Nr.5089  VPE:12 250 mi
Art.-Nr.5090  VPE:12 300 mi




Bereits in 1876 wurde Pastificio Gentile gegrundet und
genort somit zu einer der altesten, uns bekannten
Nudelmanufakturen der Stadt Gragnano. Damals fand
die Pasta-Herstellung in Hinterhofen statt. Die Nudeln
wurden dortzum Trocknen auf Wascheleinen in Straken
oder auf Platzen aufoenangt. Auch in der heutigen Zeit

~Kkann man Dbei einem Spaziergang durch die Stadt er-

- kennen, wie die Architekten diese Viertel und StraBen

damals planten und so anordneten, dass die Nudeln

. ausreichend Platz hatten zum langsamen Trocknen

unter der Sonne Suditaliens.

Gentile verwendet ausschlieBlich italienischen Hart-
weizen aus Apulien. Die antike Sorte Senatore Gappelli
Wird noch mit Munisteinen gemanien und besitzt den
nachsten EiweiB- und Starkegrad (W 90). Alle Nudel-
formate werden durch Bronzeformen gezogen, damit
SoBen besser aufgenommen werden konnen.

Heutzutage trocknen die exzellenten neapolitanischen
Nudeln von Alberto Zampino in besonderen Trockenrau-
men, in die warme Luft Uber einen langeren Zeitraum
Zugefunrt wird. Dieses drei bis vier Tage andauernde
verfanren, der langsamen und schonenden Trocknung,
bezeichnet man als ,,Essicazione lenta“. Nur so erhalt
die Pastavon Gentile inrganz besonderes, ginzigartioes
Aroma.



Pasta di Graggasm LEP.

GENTILE

Bucatinr

Bucatini

Honle Nudeln aus HartweizengrieB.
Werden noch traditionell zumTrocknen
aufgenanaen und sind besonders Iang.
Senrgutzu deftioen Saucen wie zum
Beispiel zu unserem Sugo all* Amatriciana.
[n den Sommermonaten hervorragend mit
Gemuse und Fisch.

Kampanien

Art.-Nr.3208  VPE:12 009

Pasica ol Gragmano LGP,

GENTILE

Conchiglion

Conchiglioni

GroBe, muschelformige Nudel aus
HartweizengrieB. Durch ihre besondere
Form eignet sich diese Pasta ideal zum
Befiillen. Ricotta mit Gemise, Sugo all
Salsiccia e funagni oder auch mit Sahne,
Erbsen und Schinken all diese Varian-
ten diese Pasta zu pimpen sorgen fur
Abwechsiung in der kiiche.

Kampanien Art.-Nr. 3213 VPE: 12
* *
Pasta i Gragnano LGP,
GENTILE
@
Pacchers
Paccheri

Honle Rohrennudeln mit groBem
Durchmesser und glatter Oberflache
aus der Gragnanomanufakiur,
Nergestellt aus Hartweizenariep.

Art.-Nr. 3215

VPE:12

Kampanien

3

009

3009

[r'l/tym'l/te

Linguine

Langliche, flache Bandnudelsorte, 3 mm
Dreit, aus HartweizengrieB.

Werden noch traditionell zumTrocknen

aufgehangen und sind besonders lang.

Ideal zu unserem Pesto Genovese.

Kampanien

Art.-Nr. 3210 VPE: 12 5009
Lumacons

Lumaconi

GroBe, muschelformige Nudel aus
Hartweizenaries.

Bestens geeignet zum Befullen mit
dickflussigen Saucen.

Emilia-Romagna Art.-Nr. 3214 VPE:12 3009

2 ¥

Pasta di Gragnano 1.G.P.

Pa/w'f'/

Papiri

Kurze, nohle und eingerolfte Nudel.
Annelt eingm gerollten Papier, her-
gestelltin der Gragnanomanufaktur,
aus Hartweizengrien.

Viglseitig in der Kuche einsetzbar.
Durch die besondere Form bleibt

in den Hohlraumen senr gut Sauce
naften.

VPE:12

Kampanien Art.-Nr. 3216 3009



Orecchiette

Orecchiette

Kleine, ohrenfarmige Nudel aus der
Gragnanomanufaktur, hergestellt
aus Hartweizengriep. {
deal in Verbindung mit Pinienkernen
und Pesto Rosso oder Genovese.

Kampanien Art.-Nr. 3217 VPE:12 3009

o ®

Pasta di Gragnano LGP

GENTILE |
e® |

Lttt Cortr

Liti Corti

Kurze, gerade geschnittene Rohren-
nudel aus der Gragnanomanufaktur
Aus Hartweizengrie® mit geriffelter
Oberfiéche.

Senr Vielfdltig in der Kiiche
ginsetzbar.

Kampanien Art.-Nr. 3219 VPE:12 009

TOi‘tl'y//om'

Tortiglioni

spiralformige Nudelsorte, hergestellt
inder Gragnanomanufaktur, aus
HartweizengrieB. Durch die Spiralen
nimmt sie besonders qut Saucen auf.
Harmoniert gut mit Figisch, Ricotta-
und Tomatensaucen.

[deal auch als Basis fiir einen kalten
Nudelsalat mit unserem Pesto.

Kampanien Art.-Nr. 3220

VPE:12 009

Spaghettone

Spaghettone
Eine wunderbare Spaghetti-Variante, welche im Durchmesser etwas dicker
ISt, als die ursprungliche Variante. Passt senrqut zu deftigen Saucen.

Kampanien Art.-Nr. 3218 VPE:12 009

Pasta di Gragnano L.G.P.

GENTILE
-~ @

GRAGNANO

NAPOLI

Sipe
76 ca il Les)

Spaghetti & Sl

Spagnetti

Der Klassiker unter den Nudelsorten. Hergestellt aus italienischem Hart-
weizenarieB. Werden zum Trocknen aufgenangen und sind besonders Iang.
§aucen werden hervorragend durch die aufgeraute Oberflache aufgenom-
men. Passen hervorragend zu Carbonara.

Kampanien Art.-Nr. 3221 VPE:12 3009

k71



Rigatonl

Rigatoni

Kurze, dicke, rahrchenformige
Nudelsorte aus HartweizengrieB mit
aerillter Oberflache. Hergestelltin
derGragnanomanufaktur.

[deal auch als ,,Higatuni alforno“.

Kampanien Art.-Nr. 3222 VPE:12 3009

Gnocctetts

Gnocehetti

Klging, muschelformie Nugelsorte. &
Hergestelltin der Gragnanomanufak- |
tur, aus Hartweizenaries. -
Durch ihre ganz besondere Form hat |
diese Pasta auch einen ganz besonde-
1en Biss. ;
SeNr lecker zu Tomatensaucen.

Kampanien Art.-Nr. 3223 VPE:12 009

Pasta di Gragnuno 1.G.P.

GENTILE

Fennette Rigate

Pennette Rigate

Kurze Rohrchennudeln aus der Grag-
nanomanufaktur. Einer der Klassiker
aus dem Stiden. Sehr vielfaltig in der
Kiiche einsetzbar.

Kampanien Art.-Nr. 3224 VPE:12 009

p—

3



Raguso ist eine landwirtschaftliche Nudelmanufaktur, B
die sich durch ihre Erfanrung, Wissen, Leidenschaft
und Sorafalt in der Versorgungskette auszeichnet. Alle
g Produkte stammen aus Italien und aus Gebieten, di
R nichtweiter als 60 km vom Unternehmen entfernt sind.

@ Raguso setzt auf Kreislaufwirtschaft bei Dingemitteln §
und den Anbau von alten Getreidesorten. Der verwen- (g
dete Weizen, einschlieBlich des Senatore Gappelli- B
Weizens, wird direkt auf dem eigenen Land angebaut. |
AIS [angjdnrige Landwirte benerrsct das Unternehmen

(en Prozess mit Respekt fur die Umwelt, was inre Pasta

Iu etwas Besonderem macht. Die Erde zu respektieren

bedeutet, den Verbraucher zu respektieren.

Alle beim Weizenanbau anfallenden Abfdlle wie Stop- | :

peln, Stroh und Muhlenrtickstande werden als Futter
fir Freilandrinder oder zur Biomasseproduktion (fur
i Biogas) verwendet. Dariiber hinaus werden Riickstande
aus der Rinderzucht als nattrlicher Dunger eingesetzt.
Exzellenz ist fir Raguso eine Familienangelegenneit.
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Spaghettont

Spaghettoni

Eine Abwandlung des Pasta Klassikers
schiechthin. Eine etwas dickere Variation
der Spaghetti, die fur menr Bissfestikeit
$0rqt. Heroestelltin traditionellen
Bronzematrizen. Die dadurch entstehende
aufoeraute Oberflache sorgt dafur, dass
die Saucen besonders gutvon der Pasta
aufgenommen werden.

i

T
i
||

| | Ii

Apulien
Art.-Nr. 3282 VPE:12 3009

Ll'//tym'ne

Linguine
Eine breite undlange Nudelsorte, hergestellt
mit einer traditionellen Bronzematrize.

Apulien
Art.-Nr.3284  VPE:12 3000

Fuacchers
Rigavera

Paccheri Rigavera

GroBe, rahrenfarmige Nudeln mit
giner robusten Textur.
Hervorragend geeignet fur kraftige
und kompakte Saucen.

Apulien Art.-Nr. 3286 VPE:10 3009

3

Spaghetts

Spaghetti

Der Nudelklassiker schiechthin aus Hart-
weizenarie. Mitinrer aufoerauten 0ber-
flache, durch die traditionelle Herstellung
In der Bronzematrize, nimmt sie jede Artvon
§auce auf.

Apulien
Art.-Nr. 3283  VPE:12 3000

Orecchiette

Orecchiette

Fine Nudelsorte, die wig von
Daumen geformt ist. Passt
hervorragend zu Pesto oder
Tomatensaucen-Variationen.

Apulien Art.-Nr. 3283 VPE:12 3000

Lamaconr

Lumaconi
GroBe muschelfarmige Pasta. Ideal
auch zum Filllen und Uberbacken.

Art.-Nr. 3287 VPE:10 3000

Apulien



Mezze Fenne

Mezze Penne

Kurze Penne, einer der Nudelklassiker
schiechthin. Senr lecker auf die tradi-
tionelle Art,,Penne all* Arrabbiata“.

Apulien Art.-Nr. 3288 VPE:10 500 g
Fenne Kigate
Penne Rigate

Schrdoe Rahrennudeln mit geriffelter
Oberflache.

Apulien Art.-Nr. 3230 VPE:10 009

P//ﬁe

Piﬂﬂ

Kleine Hornchennudeln aus
HartweizengrieB.

Apulien Art.-Nr. 3292 VPE:10 3009

Rigatonl

Rigatoni

Geriffelte Rohrchennudeln, die durch
(ie Herstellung mit Hilfe der Bronze-
maschine aufoeraut sind und somit die
Sauce hervorragend aufnehmen.

Art.-Nr. 3289

Apulien VPE:10 3000

Fusille

Fusilli
Spiralformige Nudeln, die Sehr viel-
seitig in der Kiiche einsetzbar sind.

Art.-Nr. 3291

Apulien VPE:10 3000

Trofie

Trofie

Die kieinen, in sich gedrenten Nudeln
sind perfekt fur cremige Saucen und
den ligurischen Klassiker schichthin:
Mit Pesto Genovese, Kartoffeln und
grinen Bohnen.

Apulien Art.-Nr. 3297

VPE:12 3000

38



Linguine Tartufo

Linguine mit Triiffel

Bandnudeln aus Hartweizengries mit
schwarzem Triffel. Einfach mit etwas
Triiffelol oder unserer Triiffelpaste
ubereiten und geniesen.

Apulien Art.-Nr. 3294 VPE: 20 2500

Ll'l/litll'lfté
Aglio e Bagilico

Linguine Basilikum Knoblauch
Bandnudeln mit Basilikum und
Knoblauch. ldeal mit unserem Pesto
Genovese, Olivendl und Parmesan oder
Chilli und frischem Knoblauch.

Art.-Nr. 3296

Apulien VPE: 20 2509

i%wyéeﬁV

ero 3/0%/7/7/6{
spaghetti mit Tintenfischtinte
Spaghetti aus HHHWBIZGHU”BB, gin-

gefarpt mitTintenfischtinte. 1deal fur
Speisen mit Meeresfrucnten.
Apulien Art.-Nr. 3293 VPE:12 009

3

Linquine
al Limone

Zitronen-Linguine
Bandnudeln aus HartweizengrieB mit
Limone. Ideal zu Gerichten mit Fisch.

Apulien Art.-Nr. 3295

VPE: 20

2309
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il ot efiusmenin
v edraid st -

Kartoffel-Gnocchetti

Kleine, feine Kartoffel-Gnocchi mit
glatter berflache.

Jum Anbraten oder Kochen geeigent.

Die Kochzeit betragt nur eine Minute. BN - v - 4 -
Kampanien Art.-Nr. 3049 VPE: 6 3009

FresYye=s

<

RMMO

MAESTRI PASTAI
IN BENEVENTO DAL 1848

GNOCCHI
DI PATATE \
PATAT '
Antonio Rummo griindete bereits 1846 in Benevento den 100% ETEEISAE.EE
gleichnamigen Familienbetried. Er spezialisierte sich
auf das Mahlen von Weizen und die Pasta-Herstellung
mit seinem eigens produzierten Menl.
Bis heute sind Antonios Pferde (Bruto, Bello und Baiar-
do), mit deren Hilfe er Weizen auf Seiner Kutsche zu sei-
ner Muhle brachte, fester Bestandteil des Firmenlogos.
1991 stoppte die Familie den Muhlenbetrieb und konzen-
trierte sich ausschlieBlich auf die Herstellung von Pas-
ta. In Folge dessen entwickelten sie die Methode , lenta
lavorazione*, welche fUr langsames, munsames und 3 P ) B
akribisches Arbeiten stent. Die schonende und lang-
same Verarbeitung von auserwanitem Hartweizengried
und Wasser macht den Nudelteig elastischer. Der Teig r\»
Wird im Anschluss traditionsgemas durch Bronzefor- GI/IOC’C%I al Patate
men gedriickt. Dadurch wird die Oberflache der Pasta
aufoeraut und kann menr SoBe aufnenmen. Kartoffel-Gnocchi
Gnocchi mit feinem Kartoffeloeschmack. Zum Kochen oder auch zum
Die Kombination aus Tradition, harter Arbeitund die Lie- Anbraten geeignet.
be zum Produkt machen aus den Nudeln von Rummo gin Die geriffelte Struktur hilft, Saucen oder auch Pesto gut aufzunehmen.

wertiges Produkt. Das 01d Style Packaging und das qute ;
Preis-Leistungsvernaltnis runden das Ganze an. ! Kampanien Art.-Nr. 3050 VPE: 6 a00g




Antica Madia

Pusta

Farfalle con 4
Curcuma, Limone L%

e Fepe \ero 5

»
Farfalle mit Kurcuma, Zitrone e /_j'-'w.-,\-. '-
und schwarzem Pfeffer B
Schieifchennudeln mit Kurkuma, Zitrone
und schwarzem Preffer.
Piemont Art.-Nr. 3081 VPE: 16

Farfalle

Fomoooro
e Basilico _
Farfalle mit Tomate und Basilikum 'I)' ?
Die farbenfrohen Schieifennudeln sind 8
mitTomaten und Basilikum verfeinert.

Daner auch die interessante Farbgebung.
Passt zu samtlichen Tomatensaucen und

Pestosorten.
Piemont Art.-Nr. 3086 VPE: 16 2500

1
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Die meisten Familien im Piemont nutzen ire freie Zeit
-*"'"——ﬂ am Sonntagvormittag fiir die Herstellung der typi-
schen piemontesischen Pasta, die dann im Anschluss = =
gemeinsam zubereitet und mit Genuss im Kreise der r
Familie verzertwird. ,,"
Bringt die Familie frische Tomaten und etwas Fleisch
yom Markt mit, wird mit Liebe ein Ragout Uber Nacht
gekocht. Kommt der Nachbar mit einer frischen Triffel-
knolle vorbei, werden in der Regel passend dazu Taglio-
lini hergestellt.

- --ﬁ .
1 :a "’ Diese Liebe zu authentisch, piemontesischen Nudeln
.- Nat vo Tedesco im Jahre 2000 zu seinem Beruf gemachnt

und in Diano d“Alba die Antica Madia gegrundet. Heut-
Iutage werden nicht nur Eiernudeln produziert, auch
Pasta aus Hartweizen und bunte Pasta sind in seinem
Sortimentzu finden. Mitder Pasta von Antica Madia holt

A _ man sich ein Stuck Piemont auf seinen Teller.
[ R

&

mea//e

(taliane
Farfalle Aglio _
y> Farfallgin
e Feperoncino italienischen Farben
Schmetterlingsnudeln Tricolore in
Farfalle mit Knoblauch den talienischen Nationalfarben
und Ghili mit Hartweizengriep.

Die Fﬂﬂlﬂﬂ_ werden aus naturlichen
Lutaten wie Gemuse und Gewurzen
gewonnen.

Bunte Schigifennudeln verfeinert
mitKnoblauch und Chili. 1deal fur
den Klassiker ,,Pasta aglio g olio“.

Piemont Art.-Nr. 3087 VPE: 16 2309 Piemont Art.-Nr. 3088 VPE: 16 2309

13
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Wenn, wie bei der Herstellung einer Produktlinie wie
,PO0Bre vannucel™ nur eine Hauptzutat eing Rolle
spielt, muss man digse mit besonders viel Liebe und
Sorafaltauswanien.

" Die Liebe zu inrem Hauptdarsteller. der Tomate, fangt

dort schon bei der Auswanl des richtigen Anbauortes
und der idealen Art des Anbaus an.

Ihre Tomatenpflanzen werden in der Provinz Livorno
In eingr hugeligen Schwemmebene angebaut. Diese
geografischen Gegebenneiten sorgen fUr eine ideale
Bewasserung und den Hugeln sei Dank, fur genugend
Schatten. Tomaten mogen zwar die Sonne, zu viel davon

S wiirde sie jedoch oelb werden lassen,

Dadurch, dass das Wasser regelmaBig Uber den Boden
schwemmt, ist dieser besonders sandig und wunderbar
reichnaltig an Mineralstoffen. Die Desten Vorausset-
Zungen fur die Tomate, um mit gentgend Nahrstoffen
gesund zu wachsen. Das Ergennis ist eine Frucht, die

- geschmacklich sowonl eine angenenme Sufe als auch
| 6ing 0ezente Saure vorzuweisen hat.

& Seine Tomatenpflanzen stammen ausschlieBlich aus
biologischem Anbau.

Eine weitere Besonderneit ist, dass die Tomaten spd-
testens 48 Stunden nach der Ernte weiterverarbeitet

werden. Um den frischen Geschmack der roten frucht |

beizubenalten, erfolgt die Verarbeitung schonend und
sanft, um einer Oxidation vorzubeugen und somit den
nerrlichen Geschmack und die bestechend rote Farbe
Iuernalten.

Durch den honen Fruchtfigischanteil werden die Saucen
nicht zu flissig und schmecken senr fruchtig, ber-
raschend frisch, aromatisch und erinnern uns an die
Nausgemachten Suahi aus der Heimat.




Bro Po//m

¢ Pomodoro 3
Geschalte Tomaten POLPA di
POMODORO

Gewdrfelte, geschalte Bio-Tomaten im Glas
(0hne Konservierungsstoffe, Salz, ZUcker

und Farbstoffe). o
Die ideale Basis fiir aromatische Tomaten- g
saucen.

Art.-Nr. 2161 VPE: 6 6900

—_—
{iewiirfelte Tomaten

Toskana

Bio Cubettato
of Pomodoro

Gewiirfelte Tomaten

Frische, in Warfel geschnittene Bio-Tomaten
(onne Konservierungsstoffe, Salz, Zucker
und Farbstoffe).

Die ideale Basis um eigene Tomatensaucen
Iukreigren.

! JcJJr.r:' Veriniice;
CUBETTATO
di POMODORO

Gevirfelig Tomarten
35t

Toskana Art.-Nr. 2163 VPE: 6 3300

Bio Suqgo
Fomodoro e
Basilico

Tomatensauce mit Basilikum
Bio-Tomaten werden zu einer Sauce
verarbeitet. Die einzigen Zutaten sind:
99,5 0/0 Tomaten und [],5 0/ Basilikum Tomaten & Basilikum
(onne Konservierungsstofte, Salz, Zucker 350 €

und Farbstoffel. Auch als Grundlage fur

Bruschetta gut geeignet. BI0.

Pidere Vannuee
POMODORO
& BASILICO

Toskana Art.-Nr. 2164 VPE: 6 3300

1

Bio Fassata

of Pomodoro

Pintere Vannieei
Passierte Tomaten PASSATA
Passierte Bio-Tomaten im Glas (ohne R
Konservierungsstoffe, Saiz, Zucker und E
Farbstofe. i
Dig iceale Basis fur aromatiscne Tomaten-
und Pizzasaucen.
Toskana Art.-Nr. 2162 VPE: 6 6909

Podete Vannucei
SALSA
PICCANTE

Tomatensauce mit Chili
350¢ €

Bro Salsa Piccante

Tomatensauce mit Chili

Pikante Bio-Sauce aus frischen Tomaten, Gemuse, Meersalz, Basilikum,
Peperoncino und Paprika aus biologischem Anbau (ohne Konservierungs-
stoffe, Zucker und Farbstoffe).

|deal fur Penne all* Arrabiata oder samtliche Pikante Gerichte.

Toskana Art.-Nr. 2165 VPE: 6 3300



Bio Bo/oyne;e
Vegetariana

Vegetarische Bolognese
Unsere vegetarische Bolognese wird
aus feinsten feinsten, sonnenver-
wahnten Tomaten und ausgewanitem
Gemuse hergestellt. Uberzeugt mit
ihrem delikaten Geschmack, der
auch Fleischliebhaber begeistert.
Fertio gewarzt, einfach erwarmen
und geniesen.

Bio Salsa

FPronta

Fertige Tomatensauce

Unsere klassische Bio-Tomatensauce
aus sonnenverwohnten toskanischen
Tomaten ist die perfekte Basis fur
zahlreiche Gerichte undverleintihnen
gine schane aromatische Note.
Bereits fertio gewdirzt, einfach
erwarmen und genieBen.

Toskana Art.-Nr. 2166 VPE: 6 3300 Toskana Art.-Nr. 2167 VPE: 6 3300

Bio Salra Pomodoro Ricotta

BIO Sa/o"a Przza Tomatensauce mit Ricotta

) unsere Bio-Tomatensauce mit Ricotta vereint die fruchtioe Frische
Pizzasauce toskanischer Tomaten mit der cremigen Note von Ricotta und sorgt fir ein
Mit unserer Bio-Pizzasauce verleintinrin Windeseile eurer Pizza das gchtes Geschmackserlennis.
gewisse Etwas. Fertig gewirzt, einfach erwarmen und genieBen.

Toskana Art.-Nr. 2168 \PE: 6 3500 Toskana Art.-Nr. 2169 \PE: 6 3000

1
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[]IIESB sind die echten San Marzano Tomaten aus Kam-
panien mit geschutzter Ursprungsbezeichnung DOP aus

o (em Anbaugebiet Agro $arnese Nocerino.

Diese Tomaten wachsen auf vulkanischem Boden am
FuBe des Vesuvs und werden von reichlich Sonne ver-
wonnt. Das Ergebnis: eine auBergewonnlich aromati-
$che und suBe Tomate, die kaum Kerne enthalt. Uber-
16UgT von der Qualitat und dem Geschmack verwenden
die berunmien Pizzabacker Neapels genau dieses Pro-
duktvon Bioaariworld fur ire Pizza-Saucen.

Bioagriworld stent fiir gine in 2005 gegrundete Genos-
senschaft ,,Agrigenus* mit dem Ziel, verschiedenen
kleinen bauerlichen Produzenten den Absatz traditio-
neller Produkie von erlesener Qualitat aus Kampanien

| '\ Zuerlgichtern.

= ==
. FUMODORO SAN MARZANO
JL'AGRO SARNESE = NOCERINO D.0?

rigenus.

mmﬁ. ﬂlﬂh“ 'y

San Marzano Tomaten

Frische DOP San Marzano Tomaten im eigenen Saft. Werden am Fupe des
Vesuvs geerntet und geschdlt.

Bestens geeignet als Basis fur Nudelgerichte und Pizza.

Kampanien Art.-Nr. 2094 VPE: 12 4009

ERRY TOMATOES
POMODORINI

Jrigenuss.

Fomodorint

Kirschtomaten

Kleine, sBliche Kirschtomaten im eigenen Saft.

Die frischen, kampanischen Kirschtomaten sind eine ideale Basis fur
geschmackvolle Tomatensofen.

Kampanien Art.-Nr. 2095 VPE:12 4009



1995 erftiliten sich Paola und Domenico inren Traum
und eroffneten eine kieine Produktionsstdtte. Seitdem
stellen die beiden typisch piemontesische Spezialitd-

ten her.

Wir kennen Paola seit bereits 15 Jahren und kaufen
seither aus Uberzeugunainre Produkte. Diese gesunden
und natrlichen Lebensmittel sind alle ohne Konservie-
rungsstoffe und Farbstoffe hergestellt.

Jedes Jahr experimentiert und uberrascht sie uns aufs
Neue, indem sie Produkten, die tief in der piemontesi- §&
schen Kuche verwurzelt sind, neue Geschmacksnoten
verleint.
Ein wunderbares Zusammentreffen aus Tradition und [
Innovation. Wir freuen uns auf eing gemeinsame Iu- &
sammenarbeit auch noch in Zukunft. 3
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Ff/etﬁ Rayﬁ or
0A cciuga C l'l/tyél'a/e
sardellenfilets Wildschweinragout

TomatensoBe mit piemontesischem
Wildschwein (23%o). Durch den
nonen Fleischanteil wird die SoBe
$enr aromatisch und intensiv.
Passt bestens zu Tagliatelle all’
Uovo.

Filetierte, in Olivenal eingelegte
Sardellen. Geschmacklich senr fein
und aromatisch. In der Konsistenz
festund fleischig.

dealim Salat, auf Pizza, u Pasta
oder auf WeiBbrot als Antipasti.

Piemont Art.-Nr. 2137 VPE:12 1300 Piemont Art.-Nr. 2139 VPE: 12 1800

Sugo P
all Amatriciana B v

TomatensoBe mit Speck
Fertig angeschmeckte Sofke aus
Italienischen Tomaten, verfeinert
mit frischem Schweinefleisch und
gerauchertem Speck.

Deftiges, volles Aroma. Passt gut
Iu samtlichen Nudelsorten.

Piemont Art.-Nr. 2143 VPE:12 1809

Rayt? or
Faraona al

Carry

Perlhuhnragout mit Gurry
Ragout aus piemontesischem Perl- 5
nuhn (52%), italienischen Tomaten, =
Gemiise und frischem Bauchspeck;
dezent mit Curry verfeinert.
Passt besonders gut zu unseren
Eiernudeln.

Piemont Art.-Nr. 2144 VPE:12 1809 Piemont Art.-Nr. 2157 VPE:12 1259

Salra Arolt

hioli
Gremige Knoblauchmayonnaise aus dem Piemont. Hergestellt aus italie-
nischen Eiern. Passtideal zu Grillfigisch, Suppenfigisch, Pommes oder als

Burgersauce.

il
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Fomodoro
Fute

Am Stiefelabsatz [taliens liegt das Salento. Das Gemu-
$e- und Weinparadies Apuliens.
Die rot gefdrbte Erde ist der ideale Nahrboden fur
Tomaten, Gemuse, Ofiven und Wein. | Contadini, unter
der Leitung von Edoardo Trentin, bewirtschaftet hier
200.000 qm Land und hat sich auf den Anbau von foma-
ten, Oliven und Gemuse und deren Weiterverarbeitung
Iu §aucen, Patés und Antipasti spezialisiert.

Janrlich wird die Bepflanzung der Felder geandert, um
~ dem Boden Zeit fur eine ausreichende Erholung zu ge-
ben. Chemie wird keine eingesetzt. Trentin setzt hier
auf Antagonisten oder robuste Sorten. Eine Dungung
findet nur mit organischen Mitteln statt, dadurch wird
die Erde saftiger und reichnaltiger.

Der Geschmack des Gemuses ISt dementsprechend
Intensiver, gesunder und naturlicher. Die Produkte
Werden Stets frisch vom Feld weiterverarbeitet und in
Glaser abgefullt. Landwirtschaft, welche noch an alte
Leiten erinnert. Man schmeckt den Unterschied.
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Fassata Rustica

Purierte, frische Tomaten
Sonnenverwannte Tomaten aus der Region
Apulien werden erntefrisch und schonend
vor Ortverarheitet, puriert und mit Basilikum
verfeinert.

Geeignet fUr Pizza oder als Grundlage fur
Nudelsaucen.

Apulien Art.-Nr. 2301 VPE:12 3009

4 Sa;o al

Bagilrco

Tomatensauce mit Basilikum
Frischer gent es nicht.

Die apulischen Tomaten werden
puriert, mit etra nativem Oliven-
01, getrockneten Zwigbeln und
frischem Basilikum verfeinert und
angefullt. Kostliche fertige Sauce
fUr Nudelgerichte.

Art.-Nr. 2308 VPE:12 2309

Apulien

({ Sugo

ar Pe/fei‘om'

Tomatensauce mit Paprika
Frischer gent es nicht. Die
apulischen Tomaten werden
piriert, mitextra nativem
Olivenol Paprika und getrock-
neten Zwiebeln verfeinert und
abaefiillt. Kostliche Sauce fiir
Nudelgerichte.

Art.-Nr. 2310 VPE:12 2300

Apulien

8

Passata La Dolce

Passierte Kirschtomaten
Sonnenverwonnte Kirschtomaten aus der Region
Apulien werden erntefrisch und schonend vor
Ortverarbeitet.

Leicht stiBliche Sauce mit Basilikum verfeinert.
Geeignet als Grundlage fir eigene Nudelsaucen.

Art.-Nr. 2302
Art.-Nr. 2303

VPE: 12 2509
VPE: 12 3009

Apulien

([ Sugo Tonnetto
e Capperd

Tomatensauce mit Thunfisch
und Kapern

Frischer gent es nicht.

Die apulischen Tomaten werden puriert,
mit extra nativem Olivenal, Tunfisch
und Kapern verfeinert und abgefulit.
Verzenrfertige Sauce fur Nudelgerichte.

Art.-Nr. 2309

Apulien VPE:12 2300

Sugo Raqu
ée:jContgér'ni

Gemiise-Ragout

Lucchini, Auberginen und Tomaten werden
nach den traditionellen Rezepten des
Salento in der Sonne getrocknet und
anschlieBend mit Pree aus frischen
Tomaten, Zwiebeln und Olivengl zu einem
Ragout gezaubert.

Art.-Nr. 2307 VPE:12 2509

Apulien



Fomodort

Soleggiats

Getrocknete Tomaten
Sonnengetrocknete apulische
Tomaten in Oliven- und Sonnen-
blumenal.

Apulien Art.-Nr. 2312 \IPE: 2 1600 g
Carcioff alla Cradarola
Arliscnﬂﬂkﬂn
Inol ﬂiﬂglﬂeg[e, frische und rone Artischockenherzen.
Apulien Art.-Nr. 2327 VPE: 2 1600 g

ORTO

GRIGLIATO =

GRIGLIATOUMIMAND

”beHfﬁzﬁ}y

Orto Grigliato

Grillgemiise

Gemischtes Grillgemuse aus Apulien. Ein wahrer Genuss. Das Gemuse
(Zucchini, Auberginen, Paprika und Champignons) wird per Hand gegrillt
und dannin 0l eingeleat. Die Konsistenz des Gemuses ist super knackig.
Auch optisch einfach kiasse, ideal fur den nacnsten Aperitivo.

Art.-Nr. 2116 VPE: 2 16009

Apulien

CIPOLLEROSSE
ESSICCATE {1 |
AL MOSTO. §

corTo D UVAl

6’7’0//e Borettane § K

Gegrillte Perlzwiebeln
Milde und himmiisch stife Zwiebein. Das manuelle Grillen verleint den

Iwiebeln ginen dezent rauchigen Geschmack. Ideal zum Aperitivo und auf
giner Antipasti-Platte.

Apulien Art.-Nr. 2294 VPE: 6 2309

a



PATE’ D!

Pﬂt@lal' Pate'a,' OLIVE NER
Peperont Olive Nere YCortadini
Paprika-Aufstrich Paté aus schwarzen Oliven |
Ein herzhafter Aufstrich aus Paprika, getrockneten Tomaten und Aubergi- Dieses Paté lebt durch die hohe Qualitdt seiner Grundzutat, die apulische
ne. Einkieiner Anteil scharfer Paprika verleint dem Paté eine ganz leicht 0live. Super schmacknaft, angenhem salzig und wiirzig.
pikante Note. |deal auf gerostetem Brot, auch in Kombi mitunseren halbaetrockneten
Sehrlecker zu Brot oder Nudeln. Warm oder kalt aenieBen. Vegan. Tomaten, Mozzarella und Parmaschinken. Vegan.
Apulien MUL-NL2296  WPE6 2700 Apulien ML-NL2297  WPEE 2700
Puaté Bomba Pate battuto |
del Salento alla Pizzaioln EgHm
scharfes Paprika-Paté Tomaten-Gemiise-Aufstrich
Dieses senr scharfe Pate aus pikanter Paprika wird noch mit feurigen Die perfekte Mischung fiir Tomaten- und Gemuseligbhaber.
Chillis aufoepeppt. Ideal fir alle Liebhaber der scharfen Speisen. 00 als Die leicht stiBen Noten der sonnengetrockneten Tomaten verbindet sich mit
Brotaufstrich, zu Fleisch oder aber auch als Grundlage fur eine scharfe den herznaften Noten der Gemusemischung und der Kapern.
Nudelsauce, der Fantasie sind hier keine Grenzen gesetzt. Vegan. [deal als Brotaufstrich, zu Nudeln oder zu Figisch. Vegan.
Apulien MUL-NL2298  WPE6 2700 Apulien ML-NL2299  WPEE 2700
, LA CONTAL 3 —
Faté battuto &0
alla Cortadina AContadind C a/ﬂgel‘/ B i 0 ]
Gemiise-Paté - del Salento & |

Sehr aromatisches und schmacknaftes Pate. Die Besonderneit (bis auf die _
Oliven): Alle Gemisesorten und die Tomaten werden vorab sonnengetrocknet ~ KaperninSalz | o
und dann erstverarbeitet. Dies verleint dem Aufstrich eing ganz besonders  Frische Kapern eingeleat in 25% Meersalz. Sie oeben vielen Gerichten eine

aromatische Note. Ideal zu Fleisch, auf Brot oder zu Nudeln. Vegan. gigene Note; bestens geeignet als Beilage zum Vitello Tonnato.
Apulien Art.-Nr. 2300 VPE: 6 2109 Apulien Art.-Nr. 2318 VPE: 6 139

b
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Hinter L6 2 Mele* Steckt die Geschichte von zwei freun-
dinnen aus Imperia, Daniela Mela und Elda Martini (mit
Nunzio Mela verheiratet) daner auch die zwei ,,Mele“.

Vor 10 Janren starteten die beiden das Abenteuer Mar-

meladenproduktion in einem winzigen Laboratorio in SRS

der ligurischen Hafenstadt. Viele Einneimiscne brach-
{en anfangs inr selbstangebautes Obst zu den beiden,
damit sie daraus feinste Marmelade, nach traditionel-
ler Art, handwerklich herstellen konnten.

Ligl war und ist es bis neute, qualitativ hochwertige S
und geschmacklich uberzeugende Produkte, ohne Zu-
satzvon Konservierungsstorfen, anzubieten. erstin den
letzten Janren kreierten die beiden inr eigenes Label, 3

um inre Produkte HUTUBI_T] Markt zu bringen. :




&

Sugo all’
Artabbiata

Pikante Tomatensauce
Angenenm scharfe Tomatensauce.
|deal fiir Penne all* Arrabbiata.

Art.-Nr. 2714

Ligurien VPE:12 1809

Raqa Salsiceia
e Funghi

Ragu mit Salsiccia und
Steinpilzen

Ein herzhaftes und super abge-
schmeckies Sugo mit italienischer
Bratwurst und Steinpilzen.

Einfach warm machen und mit der
Pasta der Wanl geniefen.

Ligurien MUNLOTIO WPET2 1800
Sugo ar
thyér' Poreinr

Tomatensauce mit Steinpilzen
SoBe aus italienischen Tomaten,
Steinpilzen (3%), Knoblauch und
Petersilie. Fertig abgeschmeckr.
|deal zu unseren Eiernudeln mit
Triffel und Steinpilzen.

Ligurien Art.-Nr. 2712 VPE:12 1800

8

Suqo al
Bagi//co

Tomatensauce mit Basilikum
Frische Tomaten werden liebevoll
IU giner Sauce verarbeitet, gekonnt
abgeschmeckt und mit Basilikum
verfeinert. Fertig gewurzt, einfach
warm machen und genieBen.

Art.-Nr. 2715 VPE: 12 1800

Ligurien

Sugo all’

Amatriciana

Tomatensauce mit

Speck und Kase

Fertig abgeschmeckte Sauce aus
Italienischen Tomaten, verfeinert
mit frischem Schweinefleisch und
gerauchertem Speck. Deftiges,
volles Aroma. Passt gut zu samt-
lichen Nudelsorten.

Ligurien Art.-Nr. 2711 VPE:12 1800

Salra
Brugchetta

Bruschetta Brotaufstrich
Cremige Bruschetta aus italieni-
schen Tomaten mit etwas Knoblauch
und aromatischen Gewrzen. Ideal
1um Dippen oder zum Bestreichen
von gerostetem WeiBbrot.

Ligurien Art.-Nr. 2713 VPE:12 1800



carfortura g
Confettura aad
Eth‘a M’/‘tl//l PlceronkonfiHine oK
Blaubeerkonfitiire

Kostliche Konfitre aus frischen
Blaubeeren. Handwerklich her-
gestellt nach traditionellem Rezept.
Schmeckt nicht nur auf Gornetto
oder Brot, sondern auch auf Pfann-
Kuchen und Grépes senr gut.

Art.-Nr. 2196 VPE:12 3469

. 3 )%

Ligurien

Confettura
Extra Fragolu

Erdbeerkonfitiire

Kostliche Konfiture aus frischen,
aromatischen Erdbeeren.
Handwerklich hergestellt nach
traditionellem Rezept.

Der Klassiker unter den Konfituren.
Auch bei unseren kiginsten Kunden
senr belieot.

Ligurien Art.-Nr. 2197 VPE:12 3460
4 \
Marmellata }.. Marmeliata |
a/ Ararnce Arance
Crangenmarmelade
Orangenmarmelade

Kostliche Marmelade aus frischen
Orangen und Orangenschalen

nach traditionellem Rezept und
verfanren, handwerklich hergestellt. =
Angenehm suB mit leichter Bitternote &!.
durch die Orangenschale. - xad
|deal zu einem Gornetto.
Art.-Nr. 2198

Ligurien VPE:12 3460

extra di
- Pesthe
Phirsichkonfitiire extra

Confettura Extra Fesca

Pfirsichkonfitiire

Kostlicher Fruchtaufstrich aus frischen, nandverlesenen,
piemontesischen Prirsichen. Handwerklich hergestellt, nach traditoneller
Art. §enr lecker zu einem Gornetto und zum Verfeinern einer Grostata.

Ligurien Art.-Nr. 2199 VPE: 12 3469
(1
CO” fe ttura ! .
Extra &eﬁfm"“
Albicocctre g A
Aprikosenkonfitiire M

Kastliche Konfiture aus handver-
lesenen, ligurischen Aprikosen.
Handwerklich hergestellt nach
traditionellem Rezept.

|deal zum Friihstick oder auch
Zum Backen von leckeren Kuchen
(Crostata).

Art.-Nr. 2200

Ligurien VPE:12 3469



Confettura

Extra of Frchd

Feigenkonfitiire

Konfittire aus frischen, liguri-
schen Feigen.

Passtnicht nurideal zum Friin-
stiick, sondern auch bestens zu
gereiftem Kase.

Art.-Nr. 2204

Ligurien VPE:12 3469

Marmellata
or Limonr

Litronenmarmelade
Marmelade aus auserwaniten,
ligurischen Zitronen.

Angenehme Supe trifft eichte
§aure und Bitternoten. Fur etwas
Abwechslung beim Frunstuck oder
auch zum Aufpeppen von Kuchen
oder SuBspeisen.

Ligurien Art.-Nr. 2206 VPE: 12 3460

Marmellata
or Clementine

Clementinenmarmelade
Marmelade aus frischen, kandierten
Clementinen.

Passtldeal zu Hefegendck, Panetto-
ne/Colombe und Fruchtbroten.

Art.-Nr. 2207

Ligurien VPE:12 3460

59

Pera, Mela, Pinolt e Carwnella

Apfel-Birnen-Marmelade mit Pinienkernen und Zimt
Marmelade aus Apfeln und Birnen. Verfeinert wird dies mit Pinienkernen
und Zimt. Diese Komposition st ideal fiirs Frinstiick aber auch als Kase-
begleiter geeignet.

Besonders gut zu frischem Ziegenkase oder gereiftem, kraftigen Kase.

Ligurien Art.-Nr. 2211 VPE:12 3469
s,
’ %‘%q
Confettura o " ©
Cipolle Rosse ;
Rote Zwiebeln Konfitiire

Wirzige, Iicht SuBliche Konfiture aus roten Zwiebein.
deal zu Fleisch, Burgerkreationen, Kase und Garpaccio.

Ligurien Art.-Nr. 2246 VPE:12 1009



. Das Familienunternenmen A Ricchigia wurde 2013 von
* Laura Lupo an den Hangen des Atna gegriindet und wird
* - nterstutzt von der Erfanrung dreier Generationen 80-
4 g Wie ihrem Enemann Alberto Caudullo. Mit Hartnackio- o
S eit und kiaren Zielen hat Laura Lupo diese Realitat in
B8 eine Feder in inrem Hut verwandelt, indem Sie die Welt
& Dereist hat, um die Geschicnte dgs Familienunternen- e
mens, die Urspriinge der Pistazie, inre organolepti- &
schen Eigenschaften und die verschiedenen Produkie, -
W sowonl suB als auch herzhaft, sowonl traditionell als
auch BI0, bekannt zu machen. 5
A Ricchigia bigtet auf dem italienischen und internati- §
& onalen Markt natirliche, landwirtschaftlicne Produkte S
an, die seit Janrzennten in gingr unberunrten Umwelt &3 2
Verwurzelt sind. Die Starke von A Ricchigia liegt in der g
S Nandwerklichen Verarbeitung und der Verwendung '
= von Rohstoffen hochster Qualitat, wie .8. Pistachio (i
¢ . Bronte PD.0. und sizilianische Mandeln, von denen viele
1 vondem Familignunternehmen produziert werden. ;

' Das Sortiment umfasst eine verlockendg Haselnuss- 5%
creme, eine delikate Mandelcreme und eine Bio-Pista- FES
zigncreme, die ausschlieBlich aus der besonderen Sorte [

. Bronte Pistazien hergestellt wurde. Diese Cremes sind S
nicht nur als Brotaufstriche beliebt, sondern gignen
sich auch hervorragend als Topping flr Brioche, Hefe-

= (ebdck, Panettone, Golombe und sogar als Veredelung
< i fUr §peiseeis.

% \Wir sind stolz darauf, mit A-Ricchigia zusammenzu-

arbeiten und Ihnen diese exquisiten Produkte anbieten

ZU konnen. Die suBen Gremes von A Ricchigia sind gin

" wanrer Genuss und werden sicherlich 1ren Gaumen
verwahnen.

® GenieBen Sie die authentischen Geschmédcker Siziliens ¢
mitden siBen Gremes von A Ricchigia.

\ il :
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Crema
or Pistacchio

Pistaziencreme

SuBe Greme aus sizilianischen
Pistazien. Der ideale Brotauf-

strich fur alle Pistazien-Fans.

Einfach kostlich.

Sizilien Art.-Nr. 2151 VPE:12 1909

ARICCHIGIA

ECCELLENZE SICILIANE

CREMA DI
NOCCIOLA

AL CACAO

Crema of Nocerola al Cacao

Kakao-Nuss-Creme

Haselnusscreme mit Kakao, die ihren Einsatz auf dem Frunstuckstisch oder
InKombination mit Kuchen und Geback hat.

[hre unwiderstenliche Cremigkeit und der volimundige Nuss-Geschmack
sorgen fUr ein besonderes Geschmackserlennis.

Sizilien Art.-Nr. 2154 VPE:12 1900

61

Crema
or Pistacchio
Bronte DOP

Pistaziencreme Bronte DOP
SuiBe Greme aus erlesenen Brontg
Bio Pistazien. Herrlich intensiver
Pistaziengeschmack. deal als
Brotaufstrich, auf einem Gornetto,
1u Hefekuchen oder auch zu Eis.

Sizilien Art.-Nr. 2152 VPE:12

Crema

of Nandorla

Mandelcreme

SuBe Mandelcreme aus Sizilien,
gin cremiger Genuss, der als
Brotaufstrich, zu Kuchen oder
Eis genossen werden kann. Ihre
unwiderstenliche Cremigkeit
und inr kostlicher Geschmack
machen sie zu einem wanren
Gaumenschmaus.

Sizilien Art.-Nr. 2153 VPE:12

Festo of
Pistacchio

Pistazien Pesto
Herzhaftes, veganes Pista-
Zienpesto, ausschlieBlich mit
Sizilianischen Pistazien. Die
verwendete Menge an Salz ist
Senrgering, sodass der ein-
Zigartige Pistaziengeschmack
nicht ubertunchtwird. Vielseitig
ginsetzbar, zu Pasta, zum Ver-
feinernvon Pinsa, der Fantasie
sind keine Grenzen gesetzt.

PES DI
PISTACCHIO

Sizilien Art.-Nr. 2156 VPE:12

| "DI'BRONTE DOP’"

1909

1909

1309



Stem/w/ze
\ lomaten

!
b

Funghi

Forcind Secclrr

Getrocknete Steinpilze, 1. Qualitat
Getrocknete Steinpilze der 1. Qualitat.

Nur sorgsamst auserlesene Steinpilze aus
dem Piemant oder der Lombardei werden
flir dieses Produkt schonend getrocknet.
GenieBen sie somit ganzjanrig inre Lieblings
Risotto- oder Nudelgerichte, auch auBer-
halb der Pilzsaison

Funghi
Porcint Secchr

Getrocknete Steinpilze, 2. Qualitat
Feine, getrocknete Steinpilze aus der
Lombardei werden mihevoll ausgesucht
und im Anschiuss getrocknet. Damit
niemand auf seine liebsten Risotto- oder
Pastagerichte auBerhalb der Pilzsaison
verzichten muss.

.

Lombardei
Art.-Nr. 3241 VPE:12 a0 g

Lombardei
Art.-Nr.3240  VPE:12 00

62



- Dieser kieine, traditionell arbeitende Familienbetrien
wurde erst 1997 in Sondrio (Veltlin) gegrundet. Alberto
und Cristina haben sich auf die Verarbeitung, Verede-
- lung und die Konservierung von Wildpilzen und fomaten

spezialisiert.

o |Nre Passion ist es, dem Kunden qualitativ hochwer-

A (ioe Produkte nanezubringen, die den Duft und das
.~ Geschmackserlebnis der Vergangenneit und der Natur
Widerspiegeln.

Besonders beliebt sind inre getrockneten Steinpilze, die
Liebhabern den Genuss von diesem ganz besonderen
Pilz auch auBernalb der Saison ermaglichen.

Risotti und Pasta werden dadurch zu einem ganzjanri-

gen Highlight. -
L

Pomooord Secchr

Getrocknete Tomaten

Frische Tomaten werden unter der Sonne
Italiens getrocknet, bis Sie die ideale
Konsistenz haben. Trotz des Trocknungsvor-
gangs sind sie super saftig und ge-
schmacklich eine fruchtige Uberraschung.
|deal fur Salate, Schmorgerichte, selbst-
gemachte Dipps und vieles menr.

Lombardei
Art.-Nr. 3242  VPE:12 2500
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Riro Carnarolt

Carnaroli Reis

Sicherlich der beste Reis, um Risotto
Iumachen, da die Korner von viel
Starke umschlungen sind. Auch nach
giner Kochzeitvon16-18 Min. bendt
der Garnaroli seinen kernigen Biss
und sein feines, erdiges Aroma.
|deal fur samtliche Risotto-Interpre-
tationen 2.8.- MitTruffel, Steinpilzen
oder Spargel.

Lombardei Art.-Nr. 3308 VPE: 12 3009

Art.-Nr. 3309 VPE: 6 10009

Kiro
Vialone Naro

Vialone Nano Reis

Kleineres, rundes Reiskorn, welches
gigentlich aus Venetien stammtund

auch dort noch oft verwendet wird.

Die Starke [0St sich hier nicht o

schnell auf und auch nach 13 Min. i
Kochzeit bleibt der Reis bissfest, wenn
auch cremiger als der Garnaroli.
deal fur Milchreis und flussigere § S
Risottl. b

Lombardei Art.-Nr. 3310

Art.-Nr. 3311 VPE: 6

VPE: 12 3000

10009
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Riso Baldo

Baldo Reis

Relativ neue Reissorte, dig in der
Poebene angebautwird. Das weiBe
und kompakte Korn nimmt besonders
qut Gewdrze auf und eignet sich daner
bestens fur Risotti und Salate.
Kochzeitca. 14 Min.

Lombardei Art.-Nr. 3312 VPE: 12 3009
Art.-Nr. 3313 VPE: 6 10009

]

- i A .

Mit725na Landistdie Gascina Veneria einer der groBten : 5

Reisproduzenten in Europa. Beruhmt wurde sie durch

! e 1949 dort gedrenten Film Riso Amaro mit Silvano B

Mangano und Vittorio Gassmann. Produziert werden
die Reissorten Carnaroli, Vialone Nano, Balilla und

. Baldo. Wo friiher 1300 Personen zur Erntgzeit aus ganz

Italien hinreisten, um zu arbeiten und zu wohnen, gibt

\| e aktuell noch 12 Beschaftigte.
. Die Arbeit in den Reisfeldern war damals Senr schwie-
| Tig, 0@ man bis zu den Knien in der sommerlichen Hitze

im Wasser stand, umaeben von Moskitos und Ungezie-
fer, die nur darauf warteten, zuzustechen. Jedes Janr
starben hier viele junge Arbeiter und Arbeiterinnen.

Heutzutage erledigen moderne Geratscharften die Arbeit
und soraen dafur, dass der Garnarolireis der Veneria
weiterhin mit Goldmedaillen ubernauftwird. Viele Ster-
nekiche kaufen hier ein.
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" Im Monferrato, in der Provinz ASti, umaeben von giner ¢

Hugellandschaft, ist der Betrieb von Maggiorotto zu
"?« fase, -

Astiist weltweit fiir seine exzellenten Weine und natir-

lich auch fur seine traditionellen, piemontesischen Ge-

richte bekannt. Luigi Maggiorottos groBe Leidenschaft

War schon immer das Piemont und dessen Kiiche und

somit fiir ihn ausschiaggebend, sich in diesem Bereich

selbststandio zu machen. Bis heute ist er Stets auf der

suche nach den besten Zutaten fir seine Produktion.

Diese einzelnen Zutaten bringt er im Anschluss zu-

sammen in Einklang und Kreiert o immer wieder neus,
innovative Produkte.

Ein Beispiel fur seine Eigenkreationen sind seine Risot-
{1, bei denen ausschlieBlich norditalienischer Garnaroli
Reis mit getrocknetem Gemuse, Gewlrzen und/oder
Steinpilzen vereint werden.

Diese Risotto-Linie, bei Ger nur ein wenig Brune oder
Wein hinzugefuat werden muss, macht die piemonte-
sische Kuche fur jeden schnell und einfach zuganalich.
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Risotto
al Limone
Risotto mit Zitrone

Contiirn T8 mimt /Kot 18 M

PROCKITIONN TTALIA ”
FIER EATELT 10 STALIT

NON CUNTIENE CONSIHVANT]
I EOLURANTE
EXINE FARFSTOITL MR
RORSORVIEE |G FANTTEL

Risotto al Limone

Risotto mit Zitronen
Fertig-Risotto mit Carnarolireis,
getrockneten Zitronen und Krautern.
Passtideal zu Fisch und Spargel.

Piemont
Art.-Nr. 3186 VPE:12 3009

& QM@

Risotto
ai Funghi Porcini
Risotto mit Steinpilzen

Corteuen 18 mimutiKochait 16 Minuten

PREDOTTO I ITALLA ’
VTREESTILLT B3 ITALIZE

Kirotto ar

Funghi Porcini e

Risotto mit Steinpilzen

Fertig-Risotto mit Carnarolireis, getrockne-
ten Steinpilzen und Gewtrzen. Authentische,
piemontesische Spezialitat, in nur wenigen
Minuten einfach zubereitet.

Passtideal zu gearilitem Gemuse, Pilzen und
Rindfieisch.

Piemont
Art.-Nr. 3188 VPE:12 3009

o *m@

Risotto

Risotto al _bamodony
Fomoooro
Risotto mit Tomaten

Fertig-Risotto mit Carnarolireis, getrockne-
tenTomaten, Oliven, kapern und Gewtrzen.
Authentische, piemontesische Spezialitat,
innurwenigen Minuten einfach zubereitet.
Schmeckt klassischerweise senr gutin
Verbindung mit Pecorino oder auch mit
gegrilltem Gemuse oder Fleisch.

Piemont
Art-Nr.3130  VPE:12 3000

b1

@ﬁm (=]

Risotto
allo Zafferano
Risotto mit Zafferan

Risotto
allo Zafferano

Risotto mit Safran

Fertig-Risotto mit Carnarolirgis und hoch-
wertigem Safran.

Nur noch mit Wasser oder einem Glas
Wein anrtinren und mit einem Stuck Butter
abschmecken.

Passtideal zu Geflugel, Fisch und Erbsen.

o i 8 i i luieil 1 Ml
g n

Piemont
Art.-Nr. 3187 VPE:12 3000

Risotto
al Tartufo
Trueffelrisotto

Cortura 18 minuti/Kocheeit 18 Minuten

r’m- PRODOTTO IN ITALLA ’
Lt HERGESTELLY IN TTALIEN

NON CONTIENE CONSERVANTI
NE COLORANTI

KEINE FARBSTOFFE QLIER
KONSERVIERUNGSMITTEL

Risotto al Tartufo

Risotto mit Triiffel

Fertig-Risotto mit Carnarolireis, getrockneten schwarzen Truffeln und Ge-
Warzen. Authentische, piemontesische Spezialitat, in nur wenigen Minuten
ginfach zubereitet. Intensiver Triffelgeschmack.

Piemont Art.-Nr. 3189 VPE:12 3000
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Risotto
agli Asparagi |

¢ el Risotto
R’JOtto ma.f:lgmmm Machis {3z
agll Asparagf ' M l
Risotto mit Spargel

Fertig-Risotto mit Carnaroliris, getrockne-
tem griinen Spargel und Krautern.
Authentische, piemontesische Spezialitat,
innurwenigen Minuten einfach zubereitet.
Passt senrqutzu grinem oder weikem
Spargel.

Piemont
Art.-Nr. 3191 VPE:12 3000

Carote e Zucchine

Risotto mit Karotten
und Zucchini
Coteura 18 minutifKochzeit 18 Minuten

dike | PRODOTTO IN ITALIA
i HERGESTELLT IN ITALIEN ,’

NON CONTIENE CONSERVANTI
NE COLORANTI

KEINE FARBSTOFFE ODER
KONSERVIERUNGSMITTEL

Risotto alle |
!

Risotto alle Carote e Zucchine

Risotto mit Karotten und Zucchini

Fertig-Risotto mit Carnarolireis, Zucchini, Karotten, Zwigbeln und Gewdrzen.
Authentische, piemontesische Spezialitat, in nur wenigen Minuten einfach
1ubereitet. Schmeckt senr gut in Verbindung mit Pecorino und Iasst sich
vielseitig kombinieren.

Piemont Art.-Nr. 3192 VPE:12 3009
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- Maito Raiggo

Salzgehdck
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Mario und sein Sohn Giovanni Fongo fuhren gemeinsam
gine Backerei, die sich mittierweile auf die Produktion
von Lingue della suocera (Schwiggermutterzungen) und
Grissini konzentrierthat. Durch inre ganz besondere Art
und Weise inre Grissini Rubata (mit Hand gerollt) herzu-
stellen, sind sie damals bekannt geworden.

Obwonl die Marke und deren Produkte senr beliebt und
bekannt geworden ist, senen sich die beiden bis heute
ener als der Panate (der Dorfbacker).

Bei der Herstellung inrer Produkte spielen menrere Fak-
toren eing tragende Rolle: Angefangen bei der Auswanl
ausschligBlich bester Zutaten, langen Teigrunezeiten
Dis hin zur gekonnten und fordernden Handarbeit.
Genau das schmeckt man auch. Scheinbar klassische,
ginfache Produkte, die mit inrem einzigartig guten Ge-
schmack tberraschen.

- Grissini Rubata, kliassische Grissini, Vollkorn-Grissini
©0a8r auch Grissini buoni con tutto und vieles menr. All
diese Leckereien sind bei einem gelungenen Aperitivo
gar nicht menr wegzudenken.

Lingua of Suocera Flear de Sel

Schwiegermutterzungen mit Fleur de Sel

Ga. 2 cm Ianges, duinnes und knuspriges Geback abgerundet mit feinstem
Flgur de Sel (Original Sal de IBIZA).

Super in Verbindung mit Kase oder zu ginem eiskalten Aperitivo.

Piemont Art.-Nr. 3091 VPE:12 2009

Lingua O Suocera
Rosmariro

Schwiegermutterzungen

mit Rosmarin

(a. 25 om langes, dUnnes und knuspriges
Geback mit Rosmarin und 0livenal.
Interessante Altgnative 2u Brot oger Gris-
$ini. Super zum Aperitivo und in verbindung
mit Prosiuto.

Piemont
Art.-Nr.3080  VPE:12 2000




Grissinr
Stiratt a Maro Grissint (ntegrall
Handgezogene Grissini Vollkorngrissini

(. 30cm lange, von Hand gezogene Grissini
nach alter Backtradition. Senr schon fluffig
und dennoch knusprig.

Super Begleiter zum Aperitivo oder zum
L*Antipasto.

Handgerollte, kross gebackene Grissini aus
Vollkornmen! und Ofivenal.

Angenehm herzhafter Geschmack. Passen
perfektzu Sudtiroler Speck, Bergkase und
unserer Salsa di Noci.

Piemont
Art.-Nr. 3098 VPE: 24 2009

Piemont
Art.-Nr. 3092 VPE: 24 2000
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Grissint Rubata
Kosmariro

Grissini Rubata mit Rosmarin
Handgerollts, ca. 25 cm 1ange Grissini
verfeingrt mit Rosmarin.

|deal zu Kase oder Prosciutto.

MON®
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Piemont
ML-NL3034  VPE20 2000
0]
o
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Griseind Rubata =
Classico Griseind Buoni I
Klassische Grissini Rubata con lutto
Von Hand gerolite ca. 25 cm lange Brot-
stangen mit U”VBHUL schonend gebacken. Grissini

Die besondere Zubereitungsart und die
lange Teigrune veriginen den Grissini gine
ganz besondere Konsistenz.

Passen gut zu Kase oder Salami.

0a. 50 cm lange, hangemachte Grissini. Eing richtige handwerkliche
Herausforderung. Ursprunglich wurde diese Art Grissini direkt in der
Backstube verzenrt.

INre besondere Konsistenz macht sie einzigartig. Der Teig wird sorgfaltig
geknetet, Iange genen gelassen und dann in der Pfanne gebacken.

Piemont Art.-Nr. 3093 VPE:12 2000

Piemont
Art.-Nr.3095  VPE:20 2009
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Wie bei allen Produkten von Danieli gilt:
JFattiamano® -, Handgemacht*

In vielen, aufwandioen Arbeitsschritten entstent aus
. (en sorgfdlti ausgewaniten Grundzutaten ein herz-
~_ haftes 6eback, welches knusprig und herrlich murbe
| qugleichist.
_ % Siesind einfach der perfekle Begleiter fur den nacnsten
. Aperitivo, 2u Kase und Schinken oder ginfach als Snack
2 Iwischendurch.

™ finpaarFakten zu unseren Taralli und Danieli:
: 1. Nur beste Grundzutaten werden fur die Herstellung
des herzhaften Gebackklassikers verwendet
2. Die Geneimzutat ist ZEIT
3. DerTeig wird nach alten Rezepten bis heute noch
~traditionell verarbeitet (ausreichende Teigrune) und
—  perHand geknetet.
4 Taralli stammen aus Apulien
5. Das Formen des Teiges zu den klassiscnen
»Kringeln*erfolgt bis heute per Hand. (Daner sient
> [ederTaralloauch etwas anders aus).
6. Die Teiglinge werden in einem Wasserbad gekocht
und nicht frittiert (Ein fettarmer Knabberspap).
1.Nach dem Kochen werden sie fr gine Stunde zum
Runen auf Backbleche ausaeleat.
8. Die Taralli werden im 0fen gebacken.
9. Nach dem Backen erhalten sie erneut Zeit. Sie
werden schonend bei Zimmertemperatur abgekunit.
Der Kuhlungsvorgang wird nicht durch Klimagerate
oder Kunlraume verkurzt. (So kommtes, dass die =
Taralliim Winter schneller trocknen als im Sommer).
10. In Apulien werden die Taralli lose nach Gewicht
verkauft.

Taralli Finocctrio

Taralli mit Fenchel

Knusprige Taralli gespickt mit wilden
Fenchelsamen. Schun aromatisch.
|deal zu Wein und Kase.

Taralll Cr'/m//a

Taralli mit Zwiebeln

DerTeig dieser herrlich knusprigen Kringel
Wird mit Zwigbeln gespickt. Herzhafter
und wirziger Snack fur Zwischendurch.

Apulien Art.-Nr. 3141 VPE: 16 2409 Apulien Art.-Nr. 3142 VPE: 16 2400

"



Tarallt

Tradizionale

Taralli Traditionell

Fluffiges und dennoch knuspriges, herz-
Naftes Knabbergeback. Der Klassiker aus
Apulien. Der noch per Hand geknetete
T6ig wird sorgfaltigst zu kiginen Kringeln
geformt. Diese werden dann in Wasser
gekochtund im Anschluss im 0fen
gebacken. Ideal zum Aperitivo oder als
Begleiter zu Wein und Kase.

Tarallt

Feperoncino

Taralli mit Ghili

Der Teig dieser herrlich knusprigen Kringel
Wird mit Ghili-Paste aus Apulien gespickr.
Herzhaft und feurig scharf.

Apulien Art.-Nr. 3140 VPE: 16 2409 Apulien Art.-Nr. 3143 VPE: 16 209

Taralli Fatate

e Kosmarirno

Taralli mit Kartoffeln

und Rosmarin

DerTeig dieser nerrlich knusprigen ¥
Kringel wird mit Kartoffeln hergestelltund ¥ =
Im Anschluss mit Rosmarin verfeinert. '
Herznafter und wuirziger Snack fur
Iwischendureh.

Apulien Art.-Nr. 3145 VPE: 16 2409

Taralll
Cipolla e Uvetta

Taralli mit Zwiebeln und Rosinen
Knusprig und innen fluffige Kringel
gespickt mit Zwiebeln und Rosinen.

Eine herrliche Kombination aus Siise und
Herznaftigkeit.

Grissinetts al Sale

Grissini mit Salz
Kleine, knusprige Grissinetti verfeinert mit Meersalz, bis heute in Hand-
arbeit nergestellt. Ideal zu einem Glas Wein oder zum Aperitivo.

Apulien Art.-Nr. 3148 VPE: 16 2409 Apulien Art.-Nr. 3144 VPE: 16 2409
1




Bruvotiosiliariangela
Honig

Miele of Alta Miele

Montagra ,

9 of Castagro
Gebirgshonig ) ,
Die Bienenkorbe werden im Sommer Kastanlenhonlg

M piemontesischen HOChQebirge . ¥iewa: i AXAYA Mowrac™  Sehir intensiver und kraftiger Honig.

aufgestellt. " Kombination aus herben und sen f
senr intensive Aromen. it s 0 Be IS UL N ofg, e
Passt gut 2u Kase, WeiBbrot oder IR PASSL UL 70 TTISCNE TROENKASE N i oot a1 01 ot
einem Corngtto. Verbindung mit Rosmarin.

Piemont Art.-Nr. 2042 VPE:12 1000 Piemont Art.-Nr. 2043 VPE:12 1009

18



Miele of ﬂji‘am/

Zitrushonig
Angenehm milder, frischer Honig mit feinen Zitrusnoten.
Harmoniert gut mit reifem Kase, zu WeiBbrot oder Gornetto.

Piemont Art.-Nr. 2044 VPE:12

7

2 _

+ Die Azienda liegt im Herzen der piemontesischen Stadt
Alba. Weltweit bekannt durch ihre Weine und durchinre
weiBen Truffel. Seit menr als 13 Jahren bewirtschartet

Roberto Prunotto seinen Landwirtschaftsbetrieb nach-

Naltig und biologisch.

Sein OKologischer Landbau ist darauf ausgerichtet,
gezielt gegen Parasiten vorzugenen, deren naturliche
Gegenspieler am Leben zu lassen und o den Einsatz
von Chemikalien zu vermeiden. Nicht nur das Ergepnis
seiner Produkte sprechen fur seine Herangenensweise,
die Bienen freuen sich naturlich auch!
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Unsere Pinga Romana stammt von einem Familienbe-
trien, gelegen im malerischen Piemont.

Die Azienda ist so klgin, dass sie allgin um unsere Be-
stellungen in mihevoller Handwerkskunst abarbeiten

10 kinnen, menrere 1age braughen. 5
INre Pinga ist das Eroebnis von langer Teigrune, hand-
werklichem Geschick, erlesenen Grundzutaten und viel

Ligbe zum Produkt. daid
Die Pinsa Romana ist im Vergleich zur herkommlichen %‘S'
Pizza wesentlich bekommlicher. Sie hat [angere Ruhe-

phasen und muss aus drei Mehlsorten (Weizen-, Reis-

und Sojamenl) hergestelltwerden. Zudemwird demTeig ~
menhr Wasser zugeftigt und ein Anteil an Sauerteig, in r" 5
diesem Fall Mutterhefe , lievito madre*. e

-

DerTeigling kann von Inen zu Hause auf die vielfaltios-
te Art und Weise belegt werden.
0b als Pinsa Pane mit etwas 01 und groben Meersalz,
mit oder ohne Tomatensauce, Kase oder Prosciutto, der

Fantasie sind keine Grenzen gesetzt. '

Minuten im 0fen fertig backen. Ein wanrer Genuss, der
fluffig und knusprig zugleich ist.

‘” Al

s - A -

Einfach nach Lust und Laune belegen und fur wenige I

Base Finga

Pinsa

Handgemachte vorgebackene Pinsa-Boden aus dem Piemont.
Durch die verwendeten speziellen Menisorten und eine Teigrune von
mindestens 72h super bekammlich.

Piemont Art.-Nr. 3251 VPE:12 2409

18
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Mitten in der historischen Altstadt von Volterra, Toska-
Na, findet man die Backerei ,,Profumo di Pane“. Sie gilt
als die alteste Backerei der Stadtund liegtin der traum-
naftschanen Via el §otto.

" § Hier backt Gianni hauptsacnlich Brot fur den taglichen
ol Bedarf nach alten Traditionen. Wasser, Salz und Mehl
sind die ginzigen Zutaten.

. e Seiteinioen Janren stellt erauch einige Sorten des typi-
W schen toskanischen SuBgebackes wie Cantuccini, 08si
dimorto, Panforte oder Panpepato ner.

" > AP % —:}r '
R SN

Cantuccint Tradizionall

Cantuccini mit Mandeln

Das Mandelgeback wird wie Zwieback zweifach gebacken.

Luerstals Ianglicher Laib und anschiieBend in Scheiben geschnitten,
dadurchwird e mirbe und haltbar gemacht.

In Vin Santo oder Kaffee eintauchen.

Toskana Art.-Nr. 4130 VPE: 16 2009

19
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Triiffelsauce

Pilze und Truffel bilden hier die Grundlage fur diese Truffelcreme. Das
schone st hier, der Triffelgeschmack ist zwar erkennbar, aber nicht zu
dominant. Ideal zum Verfeinern von Triiffelpasta und Truffelrisotto. Aber

auch gut auf einem Crostino.

Toskana Art.-Nr. 2721 VPE:12 730

Miele Of Acaccin .
con Tartufo .

Akazienhonig mit Triiffel
Honig trifft auf schwarzen Triiffel. Perfekt zu gereiftem Kase. Sorat fiir eine

Wwahre Geschmacksexplosion im Mund.

Art.-Nr. 2724 VPE:12 109

Toskana
80




Pracere of Fichr
al Tartufo

Feigenmarmelade mit Triiffel

Dieserideale kasenegleiter lebtvon den stiBlichen Aromen der Feige und
den angenehmen Noten des schwarzen Triiffels.

[deal zu Schnitt- und Weichkase. Ein wahres Geschmackserlennis.

Toskana Art.-Nr. 2725 VPE:12 80¢

i

e~ 4 Lot

« Bel (em Familienunternehmen . Selektia Tartufi‘

‘aus

v der Toskana drent sich alles um-authentische Triiffel- |
produkte, die Ligbe und Verbundenneit zum Terroir und

die Leidenschaft flr eing unverfalscnte und typisch

4 (0skanische Kiiche. Diese Werte wurden von Generation ‘:'

IuGeneration weitergegeben.

e [TUNer verdiente die Familie ihren Lebensunterhalt mit §
he (1em Suchen und Verkaufen von Triiffeln. Heutzutage S
Naben sie Sich auf die Verarbeitung von Truffel spezia- N
lisiert und das mit dem Ziel toskanische Exzellenzin die g

ganze Welt zu bringen.

Alsgemeinsame: Familienaktivitat genen allg Geng- §

rationen-in inrer Freizeit mit inren darauf trainierten
Hunden auf die Suche nach der beliebten Knolle.

Jedes Produkt erzanlt seine gigene Geschichte von Tra-
dition, Qualitat und Authentizitat. Das schmeckt man
mit jedem Bissen.

S
o

2
‘.'( i

Entdecken Sie mit Selektia Tartufi die Aromen und Dilfte S\ RN
der Toskana und fassen Sie sich von unserer Leiden- NNAW
sehaft filr echie toskanische Spezialitaten begeistern. RS

Placere of
6770//6{
al Tartufo

Iwiebelmarmelade mit Triiffe,
Der SuBlicne Geschmack der roten Zwiebel wird von den angenehmen Noten
des schwarzen Truffels unterstrichen. Passt ideal zu Kase oder einem
warmen Giabattino mit Porchetta. Ein wanrer Genuss.

Art.-Nr. 2726 VPE:12

Toskana 900
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< Biscottificio artigianale in Pistoia, welches seit1920 das
typische toskanische SuBgeback Gantuccini nach alten

¢ Rezepturen herstellt.
|I'Maestro pasticcere Leonardo Santi hat viel Wert dar-
e Aufgeleqt, den ursprunglichen Geschmack zu erhalten,
e (3Ner stammen auch heute noch alle Zutaten aus der
§ Toskana bzw Italien. ES werden keing Konservierungs-

1u belassen.

Viele Einheimische kaufen in dem Kkieinen Gescnaft ein,
= (a die Gantuccini von Santi besonders weich (morbidi)
sind.

TS
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Canctucer alle Mardorle

Cantuccini mit Mandeln

Die traditionellen Cantuccini werden nur aus Weizenmenl, Zucker,
Mandeln 23%o, Eiern und Pinienkernen nergestellt. Sie uberrascnen mit
giner weichen Konsistenz.

Art.-Nr. 4053 VPE:12 2009

Toskana

Cantucer

all Albicocca

Gantuccini mit

getrockneten Aprikosen
Weiche Cantuccini mit gtrockneten
Aprikosen im Teig.

Art.-Nr. 4056 VPE:12 2009

Toskana

(18

Cantucer Cacao
e Pistacchio

Cantuccini mit Kakao und
Pistazien

Weiche Schokocantuccini mit Pistazien
ImTeig.

Art.-Nr. 4049 VPE:12 2000

Toskana

Cantucer
al Cioccolato
Cantuccini mit Schokolade

Weiche Gantuccini mit40% grossen
Feinbitterschokoladenstucken imTeig.

Toskana Art.-Nr. 4054 VPE: 12 2000
Cantucer

ar Frelr

Cantuccini mit getrockneten

Feigen

Weiche Cantuccini mit 30%o getrock-
neter Feigen aus Cosenza (Kalabrien).

Art.-Nr. 4057

Toskana VPE:12 2009



Gracobbe

Almaretc?

.

" _r. Schon seit seiner Jugendzeit zanlt das Backen und die

| Patisserie zu Antonio Giacobbes graBter Leidenschaft.
Lange hat er seine Fahigkeiten in einem Betrigd in
Sassello (Ligurien) perfektioniert, bis er im Janr 1959
schlieBlich seine eigene Firma in digsem Dorf grundete.

Dieser kieine Ortist bis heute beruhmt fir seing ,,Ama-
retti*. Genau dieses Produkt hatAntonio zu seinem Ste-
ckenpferd gemacht. Zu Beginn seiner Selbststandigkeit
produzierte er das Gebdck nur als Begleiter zum Cafe,
fUr die klein Bar, die er mit seiner Schwester betrien.
GlUcklicherweise wurde er immer erfolgreicher und aus
der kiginen Backstube wurde ein handwerklich arbei-
tender Betrieb, den sein Neffe mittierweile weiterfunrt.

Die Amaretti von ,,Giacobbe* bestenen aus wenigen
Hauptzutaten: SUBe und bittere Mandeln, Zucker und
EiweiB. Diese Komponenten werden dann gekonnt ver-
mischt, geformt und im 0fen gebacken. Die muhevolle
Handarbeit in der Produktion und die hochwertigen Zu-
taten machen aus diesen Amaretti ein einzigartiges,
saftioes, weiches und verfunrerisch leckeres Produkt.
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Amarettr alla Nocerola

Amaretts Clagsicrd

) ) Amaretti mit Haselniissen
Klassische Amaretti Hergestellt nach traditionellem Rezept und handwerklicher Art. Leicht und
Die klassischen ligurischen Amaretti nach traditionellem Rezept. Leicht locker gebacken. ES werden erlesene Grundzutaten wie Mandeln, Haselnis-
und locker gebacken. [dealer Begleiter zum Cafe. Glutenfrei. se. Zucker und EiweiB verwendet. Glutentrei.
Ligurien Art.-Nr. 4063 VPE: 1 20000 Ligurien Art.-Nr. 4064 VIPE: 1 20000

: L ]
-

Amaretti agl Agrams

o _ Amaretti mit Zitrusfriichten

Amaretti mit Kastanie Hergestellt nach traditionellem Rezept und handwerklicher Art. Leicht und
Hergestellt nach traditionellem Rezept und handwerklicher Art. Leicht und locker gebacken. ES werden wenige Grundzutaten wie Mandeln, Zucker,
locker gebacken. S werden erlesene Grundzutaten wie Mandeln, kandierte EiweiB und Zitronen/0ranaen verwendet. Je 1ka mit Zitrone und 1kg mit
Maronen, Zucker und FiweiB verwendet. Glutenfrei. Orange ineinem 2 kg Beutel. Glutenfrei.

Ll e

Amaretti alla Castagna

Ligurien Art.-Nr. 4065 VPE:1 20009 Ligurien Art.-Nr. 4066 VPE:1 20009

@ -
\‘ / - ( S "
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e " v ~
Amaretti al Cacao * ™ ™
L Y .
Amaretti mit Kakao 5 -
Hergestellt nach traditionellem Rezept und handwerklicher Art. Leicht und % e
locker gebacken. ES werden erlesene Grundzutaten wie Mandeln, bester \ b2 Py \ X
kakao, Zucker und EiweiB verwendet. Glutenfrei. et S 1
Ligurien MUL-NLAOST  VPET 20000 e &

(]



Amaretti al Caffé

Amaretti mit Kaffeegeschmack
Dig klassischen ligurischen Amaretti nach traditonellem Rezept. Leichtund
locker. Zucker, EiweiB, Mandeln und Kaffee sind die Grundzutaten dieses
GeDacks. Glutenfrei.

Art.-Nr. 4068 VPE:1

Ligurien 20009
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Amaretts con Goeee of Cloccolato

Amaretti mit Schokotropfen

Dig kiassischen ligurischen Amaretti nach aliem Rezept.

In den Klassischen Amaretti-Teig werden kieine, dunkle Schokoladentrop-
fen untergernrt. Glutenfrei.

Ligurien VPE: 1

Art.-Nr. 4071

20009

Amaretts al Pistacchio

Amaretti mit Pistazien

Hergestellt nach traditionellem Rezept und handwerklicher Art. Leicht und
locker gebacken. £s werden eriesene Grundzutaten wie Mandeln, Pistazien,
[ucker und EiweiB verwendet. Glutentrei.

Ligurien Art.-Nr. 4073 VPE:1 20009
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Amaretts ar Fratts o Bosco

Amaretti mit Waldfriichten

Die klassischen ligurischen Amaretti nach traditionellem Rezept. Leicht
und locker gebacken. £ werden erlesene Grundzutaten wie Mandeln,
Tucker, EiweiB und kleine Waldfriichte verwendet. Glutenfrei.

VPE:1

Art.-Nr. 4070

Ligurien 20009

Amaretts con Pinoli e Uvetta

Amaretti mit Pinienkernen und Rosinen
Hergestellt nach traditionellem Rezept und handwerklicher Art. Leicht und
locker gebacken. ES werden erlesene Grundzutaten wie Mandeln, Haselnus-
86, Zucker, Pinienkerne und Rosinen verwendet. Glutenfrei.
Art.-Nr. 4072 VPE:1

Ligurien 20009
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Amavretts Tutto Mandorle

Amaretti mit extra Mandeln
Der Klassiker unter den Amaretti. Hergestellt nach traditionellem Rezept
und handwerklicher Art. Leicht und locker gebacken. £S werden erlesene

Grundzutaten wie Mandelment, genackte Mandein, Zucker und EiwgiB ver-
wendet. Glutentrei.

Art.-Nr. 4118 VPE:1

Ligurien 20009

86
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[uttocioccolato, ™

Die Zwillinge Davide und Guliano Melis, sowie inre
Schwester Cristina, haben uber viele Jahre hinweg
inrem Onkel beim Aufbau der Pralinenfirma ,,Mandrile
Melis* in Fossano genolfen.

AIS die Firma 2018 verkauft wurde, haben sich die drei
mit Tuttocioccolato (alles nur Schokolade) selbststan-
dig gemacnt.

Davide ISt gelernter Chocolatier, Giuliano ein genialer
verkaufer und Cristina sorgt fur einen reibungslosen
Ablauf.

Wir haben die drei seit Jahren Senr in unsere Herzen
geschlossen und geniefen die einzigartigen Produkte.
Hier wird in naher Zukunft sicherlich noch das ein oder
andere supe Highlight auf uns zukommen.
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Cuneegr
Meringa
Nocerola

Praline mit Haselnusshaiser
Herrlich dunkle Haselnusscreme mit kleinen Haselnusssplittern und einem
knusprigem Baiser wird von einer aromatischen Bitterschokolade umnlit.

Piemont Art.-Nr. 4215 VPE:2 20009
LR
Cuneeygr

Meringa Torronc:

Praline mit Nougatcreme und Baiser

Eine helle Haselnussmasse mit feinen Haselnuss- und Torronesplittern
Wird gehalten von einem knackigen Baiser. Die Praline wird von einer feinen
Volimilchschokolade umnlit.

Piemont Art.-Nr. 4218 VPE: 2 20009

Caneesi Meringa
Creme Roya/e

Praline mit Baiser und Greme Royale

Geflillte Schokoladen-Baiser-Praling mit Créme Royale. Die Haselnuss-
masse ist mit einem Schuss Orange verfeinert. UmNUlit von einer Sehicht
Volimilchschokolade.

Piemont Art.-Nr. 4219 VPE:2 20009

8

Cuneesd
Meringa Cremano

Cremepraline mit Baiser

Verfuhrung schon beim ersten Bissen. Die Knusprigkeit des Baisers kombi-
niertmiteiner Greme aus weiBer Schokolade und Haselnussen, umnulitvon
Milchschokolade, ergibt einen unwiderstenlicnen Genuss.

Art.-Nr. 4216 VPE: 2 20009

Piemont

Cuneegr
Meringa al
Pistacelrio

Pistazien-Praline mit Baiser
EinKlassiker aus Guneo: Feinste Pistazien-Ganache auf einem lockeren
Baiser-Boden, die von weiBer Schokolade umnulltwird.

Art.-Nr. 4212 VPE:2 20009

Piemont




Cuneegr
Meringa
al Gin

Gin-Praline mit Baiser
Aromatische Gin-Ganache auf einem knusprigen Baiser, umnullt von feiner
Vollmilchschokolade. Der Getrankeklassiker trifft auf feinste Schokolade.

Art.-Nr. 4213 VPE:2 20009

Piemont

Cuneesr
Meringa
Fesca

Praline mit Baiser und Pfirsich

verfihrung schon beim ersten Bissen. Die Knusprigkeit des Baisers
Kombiniert mit einer Greme aus Pfirsichlikdr, umnulltvon Schokolade,
Brgibt einen unwiderstenlichen Genuss.

Piemont Art.-Nr. 4222 VPE:2 20000
Cancesr
Meringa Zahaione

Praline mit feiner Zabaione-Greme
Handaemachte Schokoladenpraline mit einer feinen Zabaione-Creme-
Fillung auf einem lockeren Keks, umnilltvon Schokolade.

Art.-Nr. 4023 VPE:1 20009

Piemont

Cuneegr
Mer /ya
Barolo Chinato

Barolo-Praline mit Baiser
Aromatische Barolo-Ganache auf einem knackigen Baiser, umhulitvon
feiner Bitterschokolade.

Art.-Nr. 4214 VPE:2 20009

Piemont

Caneest L
Meringa Caffe --m.

Praline mit Caffe und Baiser ® &
Geflllte Schokoladen-Baiser-Praline mit kaffee. Herrlich knuspriges
Baiser kombiniert mit einer Greme aus dunkler Schokolade, die mit kaffee
verfeinertwird. Umnilltvon einer fein-aromatischen Edelbitterschokolade.
Herrlich milder Kaffee-Geschmack, nicht zu tiberlagernd.

Art.-Nr. 4221 VPE: 2 20009

Piemont
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Manorde Welis
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Mandrile Melis wurde in Fossano, Piemont, gegruindet
und produzierte in der Anfangszeit nur ein einziges
Produk:

Cuneesi mit Rumfullung, die typische Schokoladen-
praling aus der Stadt Cuneo. Mit der Zeit haben sie
Irer Fantasie freien Lauf gelassen. Somit entstanden,
Dank der Erfahrung und Hilfe des Meister-Chocolatier
Giuseppe Mandrile, immer neue Geschmackskombina-
tionen.

Egal 0D es sich um die Cuneesi mit Greme- oder Likor-
fullung, die Grissini mit Schokoladenuberzug oder die
Nocciolotti handelt, der eigentliche Protagonistist und
bleibt die typische piemontesische Haselnuss ,,fonda
Gentile™.

Die NUSse werden im Ganzen verarbeitet oder aber fein
gemanien und teilweise gerastet, um so den Cremeful-
lungen ein unverwechgselbares Aroma und einen delika-
ten Geschmack zu verleinen.




Cuneesr Cuncest
al Rhum eest
alla Grappa
Pralinen mit Rum ’ ) _
Weicher Kern aus Rumcreme umhlltvon feiner Zartbitterschokolade. Pralinen mit Grappa
Die typische Praline aus Cuneo. Grappacreme umhdllt von feiner Zartbitterschokolade.
Piemont Art.-Nr. 4008 VPE: 2 20000 Piemont Art.-Nr. 4010 VIPE: 2 20000
Cuneesd '
al Pistacchio
Pralinen mit Pistazien
Weicher Kern aus Pistaziencreme umnillt von feiner Zartbitterschokolade.
Piemont Art.-Nr. 4011 VPE: 2 20000
Cuneesr
al Barolo Caneesi alle Crema 0f Liguore Caffé

Pralinen mit Kaffeelikor
Larthitterschokolade umschlieBt cremige Kaffelikor-Fullung.

Art.-Nr. 4014 VPE: 2 20009

Pralinen mit Barolo und Chinato
Feine Zarthitterschokoladg umschlieBt cremige Barolo-Chinato-Fullung.

Piemont Art.-Nr. 4012 VPE: 2 20009 Piemont
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Cuneeygr

Cuneegr
al Cappuccino al Giarduta
Pralinen mit Cappuccino Pralinen mit Nougat
Wweicher Kern aus Gaunucciuncreme umnilitvon feiner Vollmilchschokolade. Weicher Kern aus Nougatcreme umnlitvon einer Milchschokolade.
Piemont Art.-Nr. 4016 \IPE: 2 200040 Piemont Art.-Nr. 4024 VPE: 2 200049
Cuneegr
Noccrole Latte
Pralinen mit Haselnuss

Weicher Kern aus einer Nuss-Milchcreme umnullt von feiner Milchschoko-
lads.

Piemont Art.-Nr. 4026 VPE: 2 20009

Cuneesi  © \

alle Mandorle Cuneesr alla Cannella

Pralinen mit Mandeln Pralinen mit Zimt

Weicher Kern aus Mandelcreme umnllt von feiner Zartbitterschokolade. Weicher Kern aus Zimtcreme umndllt von einer feinen Vollmilchschokolade.
Piemont Art.-Nr. 4028 \IPE: 2 20009 Piemont Art.-Nr. 4033 VPE: 2 200049

9



Cuneegr
alle Castagne

Pralinen mit Kastanien
Feine Kastanien-Likor-Greme wird umnulitvon feiner Milchschokolade.
Piemont Art.-Nr. 4031 VPE: 2 20000

Cuneegr
Fragole e
Champagne

Pralinen mit Erdbeer und Champagner
Eine Creme aus Erdbeeren, Champagner und Schokolade wird umnalitvon

feiner Zartbitterschokolade.
Piemont Art.-Nr. 4036 \IPE: 2 20009

Cuneest al
Limoncello

Pralinen mit Limoncello
Weicher Kern aus Limoncello-Creme umniilit von feiner Zartbitterschokolade.

Piemont Art.-Nr. 4052 VPE: 2 20009

%




Griseind con
Cioccolato al Latte

Grissini mit Volimilchschokolade
Knackige Grissini, groBzugig mit fginer
Milchschokolade uberzogen.

Piemont
Art.-Nr.4023  VPE:13 1500

Griseind con
Cioccolato misto

Grissini mit Zartbitter und
Milchschokolade

Knackige Grissini werden hier groBzioig
mit feiner Milchschokolade tiberzogen. Die
andere Hafte wird ebenso groBzgig mit
feiner Zartbitterschokolade tberzogen.

Piemont
Art.-Nr.4038  VPE:13 1300

Noccioletto Latte

Vollmilchschokolade

mit Haselniissen
Piemontesische HasInusse 16T mit
feiner Milchschokolade ummantelt.

Piemont

Art.-Nr. 4007

VPE: 10

2009

Grissind con
Cioccolato Fondente
Grissini mit Zartbitterschokolade

Knackige Grissini, groBzugig mit Zartbitter-
schokolade uberzogen.

Piemont
Art.-Nr.4030  VPE:15 1500

Noccroletto Forndente

Larthitterschokolade mit Haselniissen

Piemontesische Haselnusse GT mit Zartbitterschokolade ummantelt.

Piemont

Art.-Nr. 4009

VPE: 10

2009
%
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_Antico Torroneria, Piemontese,
Tartaf

Wasze
lrfiriel

SeIL 1885 krelert die Firma Sebaste in der Nane von Alba
SuBwaren, die alle von der Piemontesischen Haselnuss

IGP (Tonda Gentile] ingpiriert sind.

Die Familie, mittlerweile in der funften Generation, h
arbeitet auch heutzutage noch nach traditionellen Re- F
Z8pturen und viele Artikel werden in kompletter Hand- ‘.
arbeit hergestellt.

Riccardo Rossi, der Erfinder der suBen Tartufi dolei,
ISt nach wie vor die treibende und innovative Kraft im
Familienunternenmen. Jedes Janr entwickelt er unzan-
lige neue Produkte. Ein ausgesprochen liebenswerter
Mensch mitdem uns seit Janren eine nerzliche Freund-
schaftverbindet. Grazie Riccardo.



Sonderkonaition bei Abnahme von 3 kg Tartufi pro Sorte.
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Brarnchi -+

WeiBe Triitfel

Helle Schokoladentriiffel aus cremiger Kakaobutter, knusprigen piemonte-

sischen Haselntissen IGP und einem Hauch von Vanille.
lar t,”f; Piemont Art.-Nr. 4006 WE1 10009
Ners
schwarze Triiffel

Dunkie Schokoladentruffel, eine Kombination aus einer cremigen Kakao-
Masse und knusprigen piemontesischen Haselnussen IGP.

Piemont Art.-Nr. 4004 VPE:1 10009

lartafi
Extra Nere

Schwarze Triiffel mit extra dunkler Schokolade
Dunkie Schokoladentriiffel aus piemontesischen Haselnussen IGP, mit

besonders herben, aromatiscnen Noten
Piemont Art.-Nr. 4123 VPE:1 1000 9

lartafi
Tartafi Agrams Pistacchio
Triiffel mit Zitrusgeschmack Triiffel mit Pistazienstiicken -
SuBerTruffel mit weiBer Schokolade, Zitrone und Limette. Helle, cremige Schokoladentriiffel aus piemontesischen Haselntissen 1GP
Eine Geschmacksexplosion. Super frisch im Geschmack. und Pistazien (32%).
Piemont Art.-Nr. 4125 VPE:1 10009 Piemont Art.-Nr. 4126 VPE:1 10009

%



lartafi

Dolce Cremind

Cremino Haselnusstriiffel

Liebliche Truffelpraling aus Milchschokolade, weisser Schokolade, pie-
montesischen Haselnussen und Gianduia. Fein gemischt zu einer zarten,
cremigen Verfuhrung mitwunderbarem Schmelz und Aroma.

Piemont Art.-Nr. 4120 VPE:1 10000

lartufi
Stracciatella” iy
Stracciatella Triiffel

WeiBe Schokoladentruffel gespickt mit piemontesischen Haselnussen 1GP
und dunklen Schokoladenstucken ergeben die Stracciatellaoptik.

Piemont Art-Nr, 4122 WET 10000
724/*1‘537
Grandura

Triiffel mit Gianduia
Schokoladentruffel aus piemontesischen Haselnussen 1GP und Nuss-
Nougat. Hochwertigster Gianduia sorgt fr ginen schanen Schmelz und
feinstes Aroma.

Piemont Art.-Nr. 4147 VPE:1 10009

ﬁwtaf

Faralinat’
Triiffel mit kleinen Torronestiickchen

Dunkle Schokoladentriiffel aus DiBmUﬂtBSiSCHBﬂ Haselntssen |GP, QESDIGKI
mit fein gﬂnaﬂktﬂﬂ Torronestiicken.

Piemont

Amaretto

Ca/f/mccr'nd N

Triiffel mit Cappuccino
Schokoladentruffel aus piemontesischen Haselnussen GP mit cremig,
mildem Cappuccinogeschmack.

Art.-Nr. 4075 VPE: 1 10009

lartafi

Triiffel mit Amaretto

Schokoladentriiffel aus piemontesischen Haselnissen 1GP und zerkleiner-
ten Amarett.

Piemont Art.-Nr. 4143 VPE:1 10000

lartufi

Piemont Art.-Nr. 4145 VPE:1 1000 9
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lartufi
al Cocco
Triiffel mit Kokos

Helle Schokoladentruffel aus piemontesischen Haselnussen 16P und
Kokosnuss. Diese Sorqt fur eine exotische Note.

Art.-Nr. 4153 VPE:1 10009

Piemont

lartu
Nerd jO?/*o

Dunkie Triiffel
Lartbitter Schokoladentriiffel aus piemontesischen Haselntissen 1GP und
viel Kakaomasse in Goldfolie verpackt.

Art.-Nr. 4149 VPE: 1

Piemont 10009

lartafi
Lenzero
e Cannella

Triiffel mit Ingwer und Zimt
Gremige Schokoladentruffel aus piemontesiscnen Haselnussen 1GP und
fein eingearbeitetem Ingwer und Zimt.

Art.-Nr. 4080 VPE: 1

Piemont

101

10009

lartafi

Caramello G
e Noccrole Salate
Triiffel mit Karamell und gesalzenen Niissen

Gremige Schokladentruffel mit Karamell und knusprige, leicht gesalzene
Haselnusse IGP. Die perfekte Kombination aus SUB und salzig.

Piemont Art.-Nr. 4155 VPE:1 10009
ea.\:f A f%’
e DN
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lartafi
Fannacotta
Triiffel mit Pannacotta

Schokoladentruffel aus cremiger Kakaobutter, knusprigen piemontesi-
schen Haselnussen IGP verfeinert mit Pannacotta.

Piemont Art.-Nr. 4083 VPE:1 1000 ¢
lartafi

Fondente

Triiffel mit 70% Kaka

Pralinen mit dunkler Schokolade 7094 und Kakaobohnen.

Piemont Art.-Nr. 4085 VPE:1 10009



Em‘cg‘i
Grandura

Ertg%? Box
Nerd Box &
) Triiffel mit Gianduia
Schwarze Triiffel Geschenkbox mit Schokoladentruffeln aus piemontesischen Haselntissen
IGP und Nuss-Nougat. Hochwertigster Gianduia sorgt fur einen schanen

Geschenknox mit dunklen Schokoladentraffeln. Eine Kombination aus einer

cremigen Kakomasse und knusprigen piemontesischen Haseinussen IGP. Schmelz und feinstes Aroma.

Art.-Nr. 4179 VPE: 6 1259

Piemont Art.-Nr. 4180 \/PE: 6 1259 Piemont
lartufi lartufi
FPistacctio Cappuccino
Box Box
Weisse Triiffel mit Pistazienstiicken Triiffel mit UﬂDDUGGiﬂU
Geschenkbox mit nﬁ”ﬂﬂ, cremigen Schokoladentruffein aus []iBml]mBSi‘ Geschenknox mit hellen Schokoladentriiffeln aus DiﬁmﬂﬂTﬁSiSEnﬂﬂ Hasel-
schen Haselnussen IGP und Pistazien (32%). nissen [GP und Gremig, mildem Gapuucﬁinugescnmack.
Piemont Art.-Nr. 4177 \/PE: 6 1250 Piemont Art.-Nr. 4178 VPE: 6 1250
|
i -
lartufind R lartufind
Branchi e Nerd Extra Nerd e Gianduia

Helle und dunkle Triiffel Larthitter- und Gianduiatriiffel
Eing Kombination aus herben Schokladen- und suBen Nougattruffein.

[usammenstellung aus unseren Truffel Klassikern. Diese Box mit den Mini-
truffein eignet sich ideal zum Verschenken. Diese Box mit den Minitruffeln eignet sich ideal zum Verschenken.
Piemont Art.-Nr. 4189 VPE:12 630

Piemont Art.-Nr. 4188 VPE:12 630
102



72#‘{6!]7/4/
Pistacchio e Glandura
Pistazien- und Gianduiatriiffel

Eine Kombination aus hellen Pistazien- und dunkien Nougattruffeln.
Diese Box mit den Minitruffeln eignet sich ideal zum Verschenken.

Piemont Art.-Nr. 4190 VPE: 12 630
lartufini misti
Gemischte Triffel

Eine Zusammenstellung aus je Zwei kastlichen Mini-Tartufiin den
Sorten Dunkel, Extra Dunkel, WeiB, Amaretto und Pistazie.
Diese Boxistideal zum Verschenken oder zum gemeinsamen

Genieken.

Art.-Nr. 4081

Piemont

Nocerole
lostate

Gerostete Haselniisse
Die Haselnusse der Sorte ,,Jonda Gentile*, welche es nur im Piemont gibt,
Werden gerostet und entfalten dadurch ein besonders feines und mildes

Aroma.

Piemont Art.-Nr. 4151 VPE: 6

103

VPE: 14 109

2009

lartufini |

Cremino e Caramello

Cremino Haselnusstriiffel
Karamelltruffel mit leicht gesalzenen Haselnussen treffen in dieser Box auf
helle, cremige Truffel. Diese Variation der Minitruffel eignet sich ideal zum

verschenken.

Art.-Nr. 4191 VPE: 12 630

Piemont

Noeccrole
Pralinate

Karamellisierte Haselniisse

Dig aromatischsen Haselniisse 6T aus dem
Piemont werden gerostet und anschliefend
mit giner Zuckerschicht karamellisiert.

Piemont
Art.-Nr. 4150

VPE: 12 2000



Cioccolato al Latte
cont Nocerole caramellate

Tafel Milchschokolade mit Niissen
Milchschokolade, die auf der Zunge zergent, wird verfeinertvon karamelli-

sierten Haselnussen aus dem Piemont.
Piemont Art.-Nr. 4131 VPE: 8 830

Cioccolato Fondente
cornt Granella of Cacao

Tafel dunkle Schokolade mit Kakaonibs

Eine zartschmelzende Versuchung aus dunkler Schokolade, mit knusprigen

Kakaonibs verfeinert.

Piemont

Art.-Nr. 4132 VPE: 8 830

Cioccolato
con Granella of Torrone

Tafel Schokolade mit Torrone
Lartschmelzende Schokolade verfeinert mitTorronesplittern. Das weike

Nougat stammt natirlich aus der hauseigenen Produktion. Diese Tafel
vgreint die Bereiche der Manufaktur, Schokolade undTorrone.

Piemont Art.-Nr. 4133 PE: 8 859

104






o

Croccoluto

Rreaitione

Mitte der 70er haben die Gebruider Fiorso das traditio-
nelle, historiscne Unternenmen aus 1348 , Piemont G-
occolato®, ubernommen. Bis heute arbeiten in Turin,
der Stadt der Schokolade, die Gebruder mit der nachs- &
{en Generation Hand in Hand zusammen.

Durch die generationsubergreifende Zusammenarbeit
gntstent eine gesunde Kombination aus Tradition,
Handwerkskunst und Innovation.

Die Philosophie der Familie bestent bis Neute darin, =
(as Hauptaugenmerk auf die Auswanl feinster Zutaten %
S Und deren schonende Verarbeitung zu egen. Sei 6s Dol s
SRR (er Auswanl der piemontesischen Haselnuss ,,jonda s
S Gentile” oder dem Kakao fir die Herstellung der Scho- 8
Koladen, die Qualitat stent an erster Stelle. Im Nach-
gang werden die einzelnen Komponenten schonend
und langsam in handbetriebenen ,Runrschusseln/
Beschichtungspfannen* in Einklang gebracht und zu
dem Endprodukt verarbeitet. So-werden beispielsweise
die sanft gerosteten Haselnusse in der Masching mit
o . derSchokolade verbunden.

‘% Gianduiottl, Mandorla Tartufato, Schokolierte Kaffee- ,'_aa.t)
~_—— Donnen, mit Schokolade Uberzooene Haselnusse, alle- =
~— samteinzigartige Produke mit Suchtpotenzial.




Chicchino o Caffé

Kaffeebohnen mit Zartbitterschokolade
Gerostete Arabica Kaffeebonnen werden mit feiner Zartbitterschokolade
umnullt. Der ideale Begleiter zum Espresso.

Art.-Nr. 4058 VPE:1 10009

Piemont

Nocerolino Croccolato al Latte

Haselnuss mit Vollmilchschokolade
Gerostete piemontesische Haseinusse [GP ummantelt mit hochwertiger
Volimilchschokolade.

Art.-Nr. 4098 VPE: 1 10009

Piemont

Noceciolino Cioceolato Fondente

Haselnuss mit Zartbitterschokolade
Gerostete piemontesische Haselnusse IGP ummantelt mit Zartbitterscho-
kolade.

Art.-Nr. 4099 VPE:1 10009

Piemont

Mardorla
lartufata

Mandeln in Schokolade

Gerostete Mandeln werden mit Zartbitter-
schokolade umnalit und anschlieBend
mit einem Hauch Kakaopulver verfeinert.

Piemont
Art.-Nr.4060  VPE:8 1809
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Granduiotto

Nougatpraline
Klassische piemontesische Praline aus Haselnussen IGP, Kakao und Milch.
Einzigartio cremig, mit nerrlichem Schmelz nach traditionellem Rezept.

Piemont Art.-Nr. 4059 VPE: 1 10009
Art.-Nr. 4062 VPE: 6 2009
|
Tartufo Fondente
Haselniisse in Zartbitterschokolade

Piemontesische Haselnusse IGP werden

Mit Zartbitterschokolade umnulit und
anschlieBend mit einem Hauch Kakaopulver
verfeinert.

Piemont
Art.-Nr. 4061 VPE: 8 1809




(((Germoglfio.dei Saporr

GeWtiel

1988 grundeten Rossana und Riccardo Il Germoglio gei
Sapori* in Acqui Terme (Piemont). Qualitat und Respekt
fUrdie Tradition steneninihrem Unternenmen an erster
Stelle. Rossana kummert sich personlich um die Pas-
ticceria, da hier in der Produktion viele Abldufe noch
per Hand durchgefunrt werden. Die Bindung zwischen
Produkt und Terrain ist beiden senr wichtig. Das spie-
gelt sich nichtnur in den Rezepten, sondern auch in der
Auswanl der Ronstoffe.

Die verwendeten Mandeln kommen aus Sizilien und das
extranative Olivenol aus der Nachbarregion Ligurien.
Die typischen runden Haselnusse ,Gentile” aus der
Langhe werden vor 0rt gerostet, um die Aromenvielfalt
beizubenalten und zu intensivieren.




Kiffers al

roccoluto
Mandelgebiick mit Schokolade
Das weiche Mandelgeback mit Schokoladen-
stiickenisteine typische piemontesische
Spezialitat. Sie schmilzt formlich im Mund

und hinterast eine angenehme Schoko/
Mandelnote.

Brutti e Buond

Brutti e Buoni

Kastliche, krokante Nussplatzchen aus
aufgeschlagenem EiweiB, piemontesischen
Haselniissen und Zucker. Passt bestens zu
giner Tasse Tee oder Kaffee.

Piemont
Art.-Nr. 4107 VPE: 18 2509

Piemont
Art.-Nr. 4106 VPE: 18 23090

Bacr Of Dama

Baci di Dama

Typisches Sussgendck aus dem Piemont.
Iwei Lippen aus Murbeteig versuchen sich
Zuberunren und werden dabei von giner
Feinbitter-Schokoladenfuliung nach alter
Rezeptur getrennt.

|deal zu Tee und Kaffee oder einfach
Iwischendurch zum Naschen.

Piemont
Art.-Nr. 4108 VPE:18 2300

Kiffers al
Pitacchio

Mandelgeback mit Pistazien

Das weiche MﬂﬂﬂBmEDHCK mit gﬂnaﬁkteﬂ
Pistazienim Teig isteine [VDISUH DIBmUmB‘
sische Sﬂﬂliamm.

Die Kifferi schmelzen formlich im Mund und

ninterlassen eing angenenme Pistazien-
und Mandeinote.

5

Piemont
Art.-Nr.4109  VPE:18 2500
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Danilound Markus (Via del Gusto) kennen Sich Seit uber
30 Janhren. Danilo funrt mit seiner Frau Sabrina eing
Kigine Kaffeerosterei in Diano Castello, an der liguri-
schen Kuste. Dort rostet er seit vielen Janren person-
lich ausgesuchte Kaffeebohnen und beliefert mit sei-
nem Gaffé Bars, Restaurants und Hotels in der Region.

FUr seine Kaffeekreationen verwendet er zwei Sorten
Zum einen die Bohne ,,Arabica“, die bekannt fur inren
milden, fruchtigen und schmeichelnden Geschmack
Istund die Sorte ,,Robusta“, die mitinren holzigen und
kraftigen Noten fUr eine Extraportion Koffein sorgt.
Durch das oekonnte Variieren und die [usammen-
setzung der verschiedenen Bohnen gelingt es inm,
geschmacklich senr unterschiedliche Produkte zu kre-
ieren. Da st fUr jeden Gaumen etwas dabei.

Die Bonnen werden von Danilo soraféltig gerastet. Dies
erfolgt fir 10-15 Minuten bei ca. 200 Grad. Im Anschluss
Kunlen die Bohnen naturlich an.

Tdglich werden die Bohnen gerostet und gof. gemanlen
und frisch verpackt.

Wer einen Ausflug an die ligurische Kuste plant, sollte
unbedingt fur einen ESpresso und eine Kiging Auszeit
bei Danilo in seiner Kaffeenar in Diano Marina ,,Chicco
d"Arancio annalten.
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Miscela Amabile

100% Arabica

Angenehm fruchtige, milde und beksmm-
liche Rostung aus 100% Arabica Bohnen.
Perfext fir die Liebhaber eines milden
Espresso, Gappuccino oder Americanos.

Ligurien
Art-Nr.8030  VPE:20 009

Misceln

Gran Crema

90% Arabica, 10% Robusta
Unser Favorit, dank des cremigen,
angenenmen Geschmacks ohne Bitternoten.

Ligurien
Art.-Nr. 8091 VPE: 20 5000
Art.-Nr. 8093 VPE: 10 10009

Miscela Gran
Crema Cialde

9090 Arabica, 10%o Robusta

Der uberwieaend milde und fruchtige
Geschmack der Arabica-Bohnen (90 %)
Wird von holzigen und kréftigen Noten der
Robusta-Bohne(10%%s] unterstrichen.
Unser Favorit und Allrounder in Pads gefllt,
ginzeln vakuumiert.

Schon mild und kaum Bitternoten, perfekt
fiir die Cialde zu Hause.

Ligurien
Art.-Nr. 8095 VPE: 20 5000

1l
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gramm

Miscela

Gugto (ntengo
70% Arabica, 30% Robusta
Gedacht fir die Liebhaber des etwas
kraftigeren Kaffee-Geschmacks.

Ligurien

Art-Nr.8092  VPE:20 5000 @

Art.-Nr.8094  VPE:10 1000 9

Misceln

Gran Crema

90% Arabica, 10% Robusta
gemahlen

Der dberwiegend, milde und fruchtige
Geschmack der Arabica-Bonnen (30%)
Wird von holzigen und kraftigen Noten der
Robusta-Bonne(10%a) unterstrichen. Die
Allrounder-Mischung fiir den perfekien
ESpresso aus der Moka-Maschine.

Ligurien
Art.-Nr.8096  VPE:15 2500
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\ fII Apfelsdfte her. Eine der Besonderneiten ist, dass aus- 48
schlieBlich Bergapfel den Weg in die Flasche finden. g
Diese werden rund 900 m uber Null bei Ritten in Sud-
tirol angebaut. Die Apfelbaume stenen auf dem Land, ©
Welches Sich schon seit menreren Generationen im Fa- g
| milienbesitz befindet, jedoch ISt Thomas der erste der
Familie, der der klassischen Landwirtschaft den Rucken
gekenrt hat und den mutigen Beschluss gefasst nat,
dort Apfelbaume anzubauen.

Erlesene, traditionelle und auch alte Sorten werden
sorgfaltio angebaut und ligbevoll gepfleat, bis sSie
dann schlieBlich per Hand geerntet werden. Seine Apfel
Werden explizit nur fur die Saftherstellung angebaut.
Demnach werden nicht ,,ubrig geblienene* Apfel als
Saft verarbeitet, sondern 1-2 Tage nach der Erne direkt
gepresst. Seine Safte finden senr viel Anklang und be-

W eisterte Fans. Auch inimmer menr Restaurants haben
seine Produkte einen festen Platzauf der Getrankekarte

® Und werden senr gerne als alkonolfreie Speisenbegiei-
tung empfohlen. Thomas ist passenderweise auch der
erste Apfelsaft-Sommelier.

Die sortenreinen §afte (Rubinette, Jonagold und Rouge)
Uberzeugen genau wie seine Essenz-Linie (Apfelminze,
Holunderblite, Jonannisbeere, Marille uvm.) durch
Iren einzigartig wunderbaren Geschmack.

Janr fUr Jahr werden seine Kreationen aufs Neue pra-
miert.

Ein exzellentes Beispiel, was man mit Leidenschaft, in-
novativen [deen, der richtigen Portion Mutund der Ligbe
IUrNaturund dem Produkt kreigren kann.




Ll

Succo of el of
Montagna Rouge

Bergapfelsaft Rouge

Die gleichnamige Apfelsorte sorgt beim
Pressen mitinrem roten Frucntfigisch fr
dieses satte rot. Bukett aus roter Jonannis-
beere, Kirsche und Rhabarber.

Im Gaumen leicht adstringierend und

senr saurebetont. Dieser Saft begeistert
mit einem kraftioen Geschmack und einer
angenenmen Frische.

Siidtirol
Art.-Nr. 9660 \PE: 6 750 ml

Succo of Mela of ,
Montagna Jonagold |

Beroapfelsaft Jonagold

Der Bergapfelsaftistvon einem hellen,
fastaurchsichtigen Strongeln. Sein Duft .
ISt gepragtvon reifen Birnenaromen und \
lgicht nussigen Noten. l
Sube und Eleaanz fullen den Gaumen,
Wo der Saft mit Weichneit und Saftigkeit
berzeugt. Auch bei unseren Kleinsten
$enr belieot.

Stidtirol E————
Art.-Nr.9662  VPE:6 750mi s

Succo of Melu
or Montagna
e Ribes rosso

Bergapfelsaft mit Johannisheere
Herb, mit leichten Bitternoten und
angenehmer Saure prasentiert sich die
Johannisbeere.

Die SiiBe des Bergapfelsaftes bricht die
S4ure der Johannisbeere. Der nacht-
schwarze Saftist sauber, erfrischend und

AUSORWogen. &ﬁhaﬂmsbeere
- . -__“_ﬁ—f
siidtirol =

Art.-Nr.9663  VPE:6 750mi
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Succo of Nela of
Montagna Rubinette

Bergapfelsaft Rubinette
Schon die Farbe ISt elegant: gin helles |
Strongeld, changierend mit Untertonen von '
Apricot. Der Bergapfelsaft bitet ein '
intensives Bukettvon Aromen wie Trocken-
fruchten, Datteln, Quitten und Marillen

und einer dezenten Vanillenote.

Im Geschmack eine ideale Balance wischen
gaurenoten und StBe.

Siidtirol
Art.-Nr. 9661 VPE: 6 750 mi

Kohl @

HS5SENCE

Bergapfelsaft
séﬁpéfmehd:mnm
Mountain apple juice
& Marille
Alhicocca
Apricot
e — |

"z————-#‘

Suceo of Mela of R
Montagna e Albicocca
Berﬂammsaﬂ mit Marille

In dieser Guvee tritt das suB-sauerliche Aroma der Aprikosen in einen
Dialog mit der sonnigen SuBe der Bergapfel.

Der samtige Aprikosensaft bestimmt das Mundgefunl, der feinaromatische
Apfelsaft das Erfrischungspotenzial. Gespritzt mit einem Schuss Prosecco,

gin super Aperitivo.

Siidtirol Art.-Nr. 9664 VPE: 6 730ml



Succo of Mela
of Montagna e

Menta

Bergapfelsaft mit Apfelminze
Dervolimundige, aromatische Bergapfel-
saftnimmtin dieser belebenden Guvee die
Hauptrolle ein. Die Apfelminze besticht
durchinren unverwechselbaren Geruh
und die Minzefrische, mit einem langen,
deutlichen Nachnall.

Der Saft fUr warme Tage. Gepaart mit etwas
Prosecco der Tipp fr inren Aperitivo.

Stidtirol
Art.-Nr. 9665 PE: 6 750 mi

Succo of Mela
of Montaqna e
Frore of Sambuco

Bergapfelsaft mit Holunderbliite
Der Duft des Sommers! Blumig, voll und
sinnlich - das Holunderblutenaroma
verbindet sich in dieser Cuvee innig mit
dem Saft aus sonnengereiften Bergapreln.
DerTrick: Schon der Blutenauszug wird mit
Beroapfelsaft aemacht, ganz ohne Lucker-
1usatz. Erfrischender Sommertrink.

Stidtirol
Art.-Nr. 9671 PE: 6 750 mi

Succo of Mela
of Montagna e
Fera

Bergapfelsaft mit Birne

Die Eleganz dieser Cuvee kommtvon
sonnengereiften Beraapfeln.

Mitinrer frischen Saure bilden sie eine
geschmeidioe Basis fur die Birnen. Mild
und zugleich suB wird das Birnenaroma
Dereits in der Nase deutlich. Im Glas zeigt
sich der hellgelbe Saft samtig, im Mund
rund undvoll.

Siidtirol
Art.-Nr. 9672 PE: 6 750 mi




n C l'/ﬁ'l'am'

Das Original aus 1931 kreiertin Harry’s Bar (Venedig)

Das Geneimnis des Bellini:

Ein suBer und milder Aperitif, bei dem Sich er samtige
Geschmack von weiBen Pfirsichen mit der Lebendigkeit
des Proseccos vermischt und einen Gocktail hervor-
bringt, der einmalig ist, sowonl fr die Augen als auch

den Gaumen.

Das Originalrezept bestent seit der Erfindung des Bellini
immer aus den gleichen Zutaten: Pfirsich kusst tro-
ckenen Prosecco, Sie erganzen sich gegenseitia. Daner

sind auch keinerlei andere Aromen notwendig.

Unser Genusstipp: Den gekuniten Bellini in einem Glas

auf i servieren.

Salute!

Bellinf

Bellini

Cocktail aus weiBem Pfirsichmark und
trockenem Prosecco. Das Original aus
Harry*s Bar in Venedig aus 1931.
Klassischer Aperitivo, einfach auf Eis
servieren.

Venetien
Art.-Nr.9573  VPE:6 750mi
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BELLINI

CIPRI-ANI'

—

Bellinf

Bellini

Das Mini Format unseres Kultklassikers.
Gocktail aus weiBem Pfirsichmark und
trockenem Prosecco. Das Original aus
Harry*s Bar in Venedig aus 1931. Klassischer
Aperitivo, einfach auf £is servieren.

Venetien
Art.-Nr.9572  VPE:24 200 mi




Voumare/ate

Bro-Limonade

06it 1920 sind die Getranke von Tomarchio in Sizilien
neiB begenrt, weil sie den wahren und authentischen
Geschmack dieser wunderbaren Insel am besten wider-
spiggeln.

Sie werden bis neute mit einfachen und unverfalschten
Lutaten zubereitet, um inren einzigartigen und unver-
aleichlichen Geschmack zu unterstreichen.
AusschlieBlich Saft von ausgewaniten Bio-Zitrusfruch-
ten, nur bestimmeer Sorten, die in der warmen Sonne
Siziliens reifen, findet hier Verwendung. Das Wasser
stammt von den Hangen des Atna, welches reich an
Mineralstoffen istund fir das gewisse Etwas in Sachen
Frische und Geschmack sorgt. Die handwerkliche Zube-
reitung, die seit uber einem Janrhundertund drei Gene-
rationen uberliefert wurde und bis neute wird, sorgt fur
den kranenden Abschluss.

Nachnaltiokeit wird auch nier groBgeschrieben und
neben der Auswanl der biologischen Ronstoffe wird auf
Kurze Transportwege gesetzt.

Genuss-Tipp:

Probiert diese Durstioscher am besten eiskalt. Serviert
mit Eiswurfeln und einer Scheibe Zitrone/0range oder
Prirsich eignen Sie sich auch ideal als alkonolfreier
Aperitif. Probiert selbst!




Arancriata Rossa

Bio-Limonade aus roten Orangen
SuBer und volimundiger Geschmack.
AusschlieBlich aus dem Saft und dem
Fruchtflgisch der Bio ,, Arancia Rossa di
Sicilia IGP“. Reich an Vitamin C.

deale AbKUNIUNg und Durstioscher.

Art.-Nr. 9580

Sizilien VPE: 24 275 ml

Chinotto

Bio-Chinotto (Bitterorange)

Das Rezept dieser Erfrischung stammt aus
den 50er Jahren und wie damals wird s
mit Chinotto-Aufauss heroestellt. Diese
besondere Zitrusfrucht verleint den typisch
bitteren, starken und unverwechselbaren
Geschmack. Seit jener das beliebteste
Erfrischungsgetrank der Sizilianer.

Art.-Nr. 9582

Sizilien VPE: 24 275 mi

Mandarino

Bio-Mandarinen-Limonade
Aromatischer Geschmack, kraftiges und
annhaltendes Aroma der Bio Mandarine
Mandarino Tardivo di Ciaculli und gin
Bouquet mediterraner Dufte, die sich bei
jedem Schiuck delikat entfalten.

Reich an Vitaminen und Ballaststoffen.

Art.-Nr. 9584

Sizilien VPE: 24 275 mi

m

Limonata

Bio-Zitronen-Limonade

FUr diese Bio-Limonade wird ausschlieB-
lich der Saft der ,,Syracuse Lemon g.g.A.*
vgrwendet. Eine Zitrusfrucht, die nurin
Syrakus angebaut und von Hand geerntet
Wird. Sie verleint dem Produkt einen unver-
wechselbaren Geschmack, der angenehm
sauerund durstioschend ist.

Sizilien Art.-Nr. 9581

Gazzosa

SiiBe Bio-Zitronen-Limonade
Charakteristischer, zitroniger und
grfriscnender Geschmack, Ger aus der
geschickten Kombination des Wassers
von den Hangen des Atna und dem reicnen
und intensiven Aroma der Bio ,,Zitrone von
Syrakus 0.0.A.* entstent. kine angenenm
StiBliche Zitronenlimonade.

Sizilien Art.-Nr. 9583

The Pesca
e Melone

Bio Eistee mit Pfirsich und Melone
Ein Aufquss aus schwarzem Tee, Melone
und sizilianischem Pfirsich. Umnillender,
samtiger und fruchtiger Geschmack, der
durch gine fuir die Melone typische Note von
Frische und SuBe verstarkt wird.

Diese gekonnte Kombi macht es zu einem
perfekien Durstiascher.

Sizilien Art.-Nr. 9585

VPE: 24

275 mi

VPE: 24

275 mi

VPE: 24

275 mi
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Valveroe

Likore

‘\
.

»3

Das 1973 von Birello Carlo gegrundete Unternenmen %1
befindet Sich in Cortemilia, einem Kiginen DOIf im (gl
Herzen der Langne, auf halbem Weg zwischen den pie-
montesischen Alpen und dem ligurischen Meer. Diese §
Lage Ist kein Zufall, denn sie verwenden hauptsachlich
auserwanlte Ronstoffe aus diesen zwei genannten Re-
gionen, um Kostliche Likare und Grappe herzustellen.
50 stammt beispielsweise der Most zur Grappa-Herstel-
lung aus dem Piemont, genau So wie erlesene Hasel-
nusse und Krauter fur inre Likore. Das sonnenaereifte
Obst und ganz besonders wichtig, die aromatischen
Litronen, Stammen dagegen aus Ligurien.

Garlo hat fast ein halbes Janrhundert mit Leiden-
schaft und Hingabe entwickelt, experimentiert und
seiner Tochter sein Wissen und seine Erfanrung unter
anderem in Form von Rezepten, ldeen und Projekten
ninterlassen. Heute, nach Janren des engen Kontakts
mit inrem Vater, in denen sie die Essenz seiner dis-
Ziplinierten Arbeitsmethode erfassen konnte, ist der
Staffelsta an sie, Francesca (aelernte Apothekerin und
eidenschaftliche Krautermedizinerin), weitergegenen
worden. Unterstutzt durch inre Mutter Maria Rosa und
vier fachkundigen Mitarbeiter: Franco, Franca und den
jungen Nicolas und Samuele stemmen sie den Betrien
und stellen Spirituosen mit Herz und Seele ner.




Liguore Amaretto

Mandellikor

Eleganter, feiner LIKOr, bei dem die Aromen
aus bitteren und suBen Mandein so
gingesetzt werden, dass er einen charak-
teristischen, aromatischen Geschmack
ernartonne zu sup zu werden.

Schoner Dessertwein.

Piemont
Art.-Nr.9352  VPE:6 700 mi

Liguore Mandarino

Mandarinenlikor

Erfrischender LIKOr aus einer Infusion von
den §chalen frischer Mandarinen. Kann auch
qut mit Prosecco aemischt werden und als
Aperitif getrunken werden.

Piemont
Art.-Nr. 9361 VPE: 6 300 m|

Liguore Limone

Litronenlikor

Nur aus frischem ligurischem Zitronensaft, Alkonol und Zucker wird dieser
Limoncello produziert. Frisch und nichtzu SUB st er ein herrlicher Digestiv
oder mit Prosecco gemiscnt als Aperitif bestens geeignet.

Piemont Art.-Nr. 9336 VPE: 6 a00ml
Art.-Nr. 9359 VPE: 6 700 ml
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Liguore Noccrola

Haselnusslikor

Der Likor aus Alkonol und Infusionen mit
piemontesischen Hasselnussen nat einen
senr delikaten, fast lieblichen Geschmack.
|deal zu suBem Trockengebdck im Herbst
undinder kalten Janreszeit.

Piemont
Art.-Nr.9354  VPE:6 700 mi

Amaro 0 Langa

Amaro di Langa
Ein gefalliger Magenbitter mitdem
typischen Krauteraroma.

Piemont
Art.-Nr.9362  VPE:6 700 mi




Crema Melone

Melonenlikor

Ein cremiger, dicnter LIKOr mitintensivem
Melonenaroma. Kalt getrunken, zur
verfeinerung eines 0bstsalates oder als
Bereicherung fur SuBgeback bestens
gegignet.

Piemont
Art.-Nr.9359  VPE:6 300 mi

Crema Or Limone

Litronen-Creme-Likor
Unser beenrter Limoncello mit Sahne gemischt, ergit einen herrlichen
cremelikor. Eiskalt genieBen und auf Eis servieren.

Piemont Art.-Nr. 9364 VPE: 6 300 mi

Crema Lampone

Himbeerlikor

Ein cremiger, dichter Likor mit intensi-
vem Himbeeraroma. Kalt getrunken, zur
Verfeinerung eines 0bstsalates oder als
Bereicherung fur SuBgeback bestens
gegignet.

Piemont
Art.-Nr.9360  VPE:6 300 mi

Crema of Nocerolu

Nusslikor

Ein cremiger, dichter LIKOr mitintensivem
Nussaroma. Kalt getrunken, zur Verfeine-
rung eines Obstsalates oder als Bereiche-
rung fur Sussgendck bestens geeignet.

Piemont
Art.-Nr.9357  VPE:6 300 mi

Crema
or Pistacchio

Pistazienlikor

Ein cremiger, dichter LIKOr mitintensivem
Pistazienaroma. Kalt getrunken, zur
verfeinerung eines 0bstsalates oder als
Bereicherung fir Sussgeback bestens
gegignet.

Piemont
Art.-Nr.9363  VPE:6 300 ml




Allgemeine Geschiftsbedingungen der Via del Gusto GmbH & Co KG

I - Allgemeines

(1) Lieferungen erfolgen ausschlieBlich zu den nachfolgenden Bedingungen. Sie gelten auch fiir zukiinftige Geschifte mit dem Kaufer. Geschéftsbedingungen des Kaufers finden
keine Anwendung.

(2) Mit dem Erscheinen dieses Kataloges sind alle vorherigen Preislisten, Kataloge und Angebote nicht mehr giiltig. Alle hierin enthaltenen Angebote und Preise sind freibleibend,
Zwischenverkauf bleibt vorbehalten.

II — Zustandekommen des Vertrages

Der Vertrag kommt durch den Versand der Ware durch den Verkédufer zustande. Bestellungen werden nur auf Wunsch bestétigt.

III - Preise

Alle Preise verstehen sich in Euro zuziiglich der gesetzlichen Mehrwertsteuer. Preisinderungen und Irrtiimer sind vorbehalten. Marktbedingte Preisschwankungen vorbehalten.

IV - Zahlung

(1) Bei Erstbestellung Vorkasse

(2) Bei Bankeinzug (Lastschrift) gewéhren wir 2% Skonto bei Einzug nach 8 Tagen.

(3) Pro Mahnung fallt ein pauschalisierter Schadensersatz von 7,50 € an. Ein hoherer Schaden kann vom Verkéufer nachgewiesen werden.

V - Lieferbedingungen

(1) Die Lieferung erfolgt iiblicherweise ab Lager an die vom Kéufer angegebene Lieferadresse. Die Gefahr geht mit Verlassen des Betriebes des Verkdufers auf den Kdufer iiber. Das
Transportrisiko trigt der Kéufer.

(2) Die Lieferung erfolgt ausschlieBlich auf Rechnung des Empfingers. Bei Neukunden kann der Verkdufer Nachnahme oder Vorauskasse verlangen.

(3) Versand innerhalb Deutschlands: Warenwert bis zu 300,- € netto 40,- €, bis zu 400,- € netto 35,- €, bis zu 549,- € netto 30,- €, bis zu 649,- € netto 25,- €.

Ab einem Warenwert von 650,- € netto liefern wir versandkostenfrei an Sie!

Bei Bestellungen, die per UPS lieferbar sind, fallen bei einem Warenwert unter 150,- € netto Transportkosten in Héhe von 7,90 € an.

(4) Lieferzeiten sind ohne besondere Vereinbarung unverbindlich. Verpackung erfolgt nach dem pflichtgemaBen Ermessen des Verkdufers. Teillieferungen sind moglich.

(5) Der Verkaufer haftet nicht fiir die Unméglichkeit oder Verzogerung der Lieferung aufgrund hoherer Gewalt oder bei Vertragsschluss nicht vorhersehbaren Ereignissen, die der
Verkéufer nicht zu vertreten hat.

(6) Sollte der angebotene Wein eines Jahrganges nicht mehr lieferbar sein, behalten wir uns vor, den nachfolgenden Jahrgang zu liefern.

VI - Gewihrleistung

(1) Gewichts- und Mengenangaben im Katalog sind Richtwerte bzw. Circa-Angaben. Angaben des Verkiufers zum Gegenstand der Lieferung oder die Darstellungen sind keine
garantierten Beschaffenheitsangaben.

Handelsiibliche Abweichungen sind vorbehalten. Waren mit abgelaufenem Mindesthaltbarkeitsdatum kénnen weder vergiitet noch ersetzt werden. Frischware kann nicht
zuriickgenommen werden.

(2) Die Gewihrleistung betrégt ein Jahr ab Gefahriibergang.

(3) Die Lieferung ist unverziiglich nach Anlieferung sorgfiltig zu untersuchen. Vor Unterzeichnung des Speditions-scheines muss die Ware vor allem auf Bruch, Beschadigungen
und Vollstandigkeit untersucht werden. Mingel sind unter Beteiligung des Spediteurs auf dem Frachtbrief zu vermerken. Weigert sich dieser zu warten, ist dies ebenfalls zu
vermerken. Die Lieferung gilt als genehmigt, wenn dem Verkaufer eine Méngelriige hinsichtlich offensichtlicher Méngel oder anderer Méngel, die bei einer unverziiglichen,
sorgfiltigen Untersuchung erkennbar waren, binnen drei Werktagen nach der Lieferung oder ansonsten binnen drei Tagen nach Entdeckung des Mangels oder dem Zeitpunkt, in dem
der Mangel fiir den Auftraggeber bei normaler Verwendung des Liefergegenstandes ohne nihere Untersuchung erkennbar war, zugegangen ist.

(4) Bei Sachmingeln der gelieferten Ware ist der Verkdufer nach seiner Wahl zunéchst zur Nachbesserung oder Ersatzlieferung verpflichtet und berechtigt. Im Falle des
Fehlschlagens der Nachbesserung oder Ersatzlieferung kann der Auftraggeber vom Vertrag zuriicktreten oder den Kaufpreis angemessen mindern.

(5) Die Haftung des Verkéufers auf Schadenersatz, gleich aus welchem Rechtsgrunde, ist wie folgt eingeschrénkt. der Verkaufer haftet nicht a) im Falle einfacher Fahrlassigkeit
seiner Organe, gesetzlichen Vertreter, Angestellten oder sonstigen Erfiillungsgehilfen; b) im Falle grober Fahrlissigkeit seiner nicht-leitenden Angestellten oder sonstigen
Erfiillungsgehilfen, soweit es sich nicht um eine Verletzung vertragswesentlicher Pflichten handelt.

(6) Die Haftung ist auf Schiden begrenzt, die der Verkéufer bei Vertragsabschluss als mogliche Folge einer Vertragsverletzung vorausgesehen hat unter Beriicksichtigung der
Umsténde, die ihm bekannt waren oder die er hitte erkennen miissen, bei Anwendung verkehrsiiblicher Sorgfalt hétte voraussehen miissen. Mittelbare Schiden und Folgeschéden,
die Folge von Miéngeln des Liefergegenstandes sind, auBerdem nur ersatzfihig, soweit solche Schaden bestimmungsmaBiger Verwendung des Liefergegenstandes typischerweise zu
erwarten sind.

(7) Die Einschrinkungen gelten nicht fiir die Haftung des Verkdufers wegen vorsiétzlichen Verhaltens, fiir garantierte Beschaffenheitsmerkmale, wegen Verletzung des Lebens, des
Korpers, der Gesundheit oder nach dem Produkthaftungsgesetz.

VII Eigentumsvorbehalt

(1) Die vom Verkéufer an den Kéufer gelieferte Ware bleibt bis zur vollstandigen Bezahlung aller derzeitigen und kiinftigen Forderungen des Verkéufers aus der Lieferbeziechung
Eigentum des Verkaufers. Auf Verlangen hat der Verkaufer die Sicherheit freizugeben, wenn der Wert die Forderung nachhaltig um mehr als 20% iibersteigt.

(2) Der Kaufer ist berechtigt, die Vorbehaltsware im ordnungsgeméifBen Geschéftsverkehr zu verarbeiten und zu verduflern, solange er nicht im Verzug ist. Verpfandungen und
Sicherheitsiibereignungen sind unzuldssig.

(3) Verarbeitung erfolgt im Namen und auf Rechnung des Verkéufers als Hersteller. Der Verkaufer erwirbt unmittelbar das Eigentum oder das Miteigentum an der neu geschaffenen
Sache im Verhéltnis des Wertes der Vorbehaltsware zum Wert der neu geschaffenen Sache. Fiir den Fall, dass kein solcher Eigentumserwerb beim Verkdufer eintreten soll, tibertriagt
der Kéufer bereits jetzt sein kiinftiges Eigentum oder Miteigentum zur Sicherheit an den Verkdufer. Wird die Vorbehaltsware mit anderen Sachen zu einer einheitlichen Sache
verbunden oder untrennbar vermischt und ist eine der anderen Sachen als Hauptsache anzusehen, so iibertrégt der Verkdufer, soweit die Hauptsache ihm gehort, dem Kéufer anteilig
das Miteigentum an der einheitlichen Sache in dem oben genannten Verhiltnis.

(4) Im Fall der WeiterverduBerung tritt der Verkdufer bereits jetzt sicherungshalber die hieraus entstehende Forderung gegen den Erwerber an den Verkdufer ab. Gleiches gilt fiir
sonstige Forderungen, die an die Stelle der Vorbehaltsware treten oder sonst hinsichtlich der Vorbehaltsware entstehen, wie z.B. Versicherungsanspriiche oder Anspriiche aus
unerlaubter Handlung bei Zerstorung oder Verlust. Der Verkdufer ermichtigt den Kéufer widerruflich, die an den Verkdufer abgetretenen Forderungen in eigenem Namen fiir die
Rechnung des Verkéufers einzuziehen. Der Verkdufer darf diese Einzugsermachtigung nur im Verwertungsfall widerrufen.

(5) Greifen Dritte auf die Vorbehaltsware zu, wird der Kaufer sie unverziiglich auf das Eigentum des Verkéufers hinweisen und den Verkéufer dariiber informieren.

(6) Tritt der Verkéufer bei vertragswidrigem Verhalten des Kéufers vom Vertrag zuriick (Verwertungsfall), ist er berechtigt, die Vorbehaltsware heraus zu verlangen.

VIII Schlussbestimmungen

(1) Erfiillungsort und Gerichtsstand fiir alle Verpflichtungen aus dem Vertragsverhéltnis ist Donauworth. Der Verkaufer ist berechtigt, am allgemeinen Gerichtsstand des Kéufers zu
klagen.

(2) Der Vertrag unterliegt ausschlieflich deutschem Recht. UN-Kaufrecht gilt nicht.

(3) Soweit der Vertrag oder diese Allgemeinen Lieferbedingungen Regelungsliicken enthalten, gelten zur Ausfiillung dieser Liicken diejenigen rechtlich wirksamen Regelungen als
vereinbart, welche die Vertragspartner nach den wirtschaftlichen Zielsetzungen des Vertrages und dem Zweck dieser Allgemeinen Lieferbedingungen vereinbart hitten, wenn sie die
Regelungsliicke gekannt hitten.

(4) Der Kaufer nimmt davon Kenntnis, dass der Verkdufer Daten aus dem Vertragsverhiltnis nach § 28 Bundesdatenschutzgesetz zum Zwecke der Datenverarbeitung speichert und
sich das Recht vorbehilt, die Daten, soweit fiir die Vertragserfiillung erforderlich, Dritten zu {ibermitteln.

(5) Alle Fotos und Texte unterliegen dem Urheberrecht. Kopien, auch auszugsweise, bediirfen der ausdriicklichen Genehmigung.

VIA DEL GUSTO GmbH & Co. KG Handelsregister-Nummer: HRA 17003 HRB 25353
Dr. Friedrich Drechsler Str. 8 Amtsgericht Augsburg
86609 Donauwérth Ust.-IdNr.: DE 272326438

IBAN DE81722901000003089088

BIC GENODEFIDON

DE-OKO-037

Bestell App: TradingHub weitere Info im Kundencenter
Tel.: 0906-709 23 99 / Fax: 0906-705 81 94

info@viadelgusto.de
bestellung@viadelgusto.de
http:/ /b2b.viadelgusto.de/ (Onlinebestellung)

www.viadelgusto.de
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