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Fine Food

Als begeisterte Liebhaber der italienischen Kiiche haben wir auch die
Spezialitaten der Mittelmeerlander schatzen und lieben gelernt. Die
mediterrane Genusskultur zeigt sich in vielen exquisiten Gewandern, von
kostlichen Kase Kostbarkeiten tber die grof3e traditionelle Handwerkskunst
der Schinken und Salami Produzenten, von herzhaften Antipasti bis hin zu
Meeresdelikatessen. Die Superstars der italienischen Kiiche, wie Pizza oder
Pasta diirfen dabei nicht fehlen!

Casa di Pietro - L'Originale Tradizionale

Casa di Pietro steht fiir beste Qualitat zu marktgerechten Preisen. Fir
unsere Marke haben wir Produkte mit Charakter, einer hohen Wiederkauf-
rate und einem attraktiven Umsatz- und Wertschépfungspotential ausge-
wahlt. Ein moderner und ansprechender Auftritt verleiht Casa di Pietro eine
hohe Aufmerksamkeit im Markt.

Mediterran

Das mediterrane Lebensgefiihl und die Genusskultur der Mittelmeerlander
haben uns schon seit jeher fasziniert. Mit diesem Katalog feiern wir eine
Hommage an die so vielseitige mediterrane Kiiche. Casa di Pietro steht fur
eine mediterrane Lebensart und Genuss!

Qualitat

Wir achten stets auf Qualitat. Unsere Food Scouts legen die Messlatte hier
sehr hoch. So nehmen wir ausschlief3lich nur die Produkte auf, die mit bes-
ten Zutaten hergestellt werden und uns im Geschmack begeistern. Unsere
Partner sind ausgewahlte Hersteller, die sich mit ihren authentischen Pro-
dukten in ihrem Heimatmarkt mit groBem Erfolg etabliert haben.

Platzierung

Wir empfehlen, die Produkte je nach Segment in einer Blockplatzierung

in lhren Cabrio Theken nahe der Frischebedienungstheken zu platzieren.
Erganzend sind die einzelnen Produktgruppen im SB Regal zu Hause. Unser
Vertriebsteam berat Sie gerne.

Logistik

Dank unseres vollautomatisierten Logistiksystems , Autostore” sind wir in
der Lage, unsere Kunden auf Marktebene via Cross Docking, auf Wunsch
auch taglich, zu beliefern. Supply Chain by Heiderbeck
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Autostore Film
Die Revolution der
Lagerlogistik!

Stay in Touch

with us!
Heiderbeck App im
App Store erhaltlich.

Neuigkeiten
Veranstaltungen

Produktneuheiten
www.heiderbeck.com

Erfahren Sie

noch mehr.

Wir sind auch auf You-
Tube! Unter heiderbeck
TV halten wir Sie immer
am Laufenden.

JETZT BEI

Google Play
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PLATZIERUNGSVORSCHLAGE

Mediterrane Vielfalt von der Vorspeise bis zum Dessert

Mit einer Doppelplatzierung konnen Sie ein wahres Schlaraffenland an exquisiten Produkten im Markt inszenieren.
Von den Aperitivo Tapas Delikatessen und gestarkt mit késtlichem Kase fihrt die Reise direkt in Pietros Salumeria.
Am Schluss der Reise warten die Dolci Stfigebacke mit einer vorziglichen Belohnung auf Sie.

Wir empfehlen eine Platzierung in der Nahe der Frischetheken. Die Vielfalt der Spezialitaten und die modern ge-
staltete Aufmachung lockt an und ladt zum stobern ein. Es wird wahrlich nicht einfach sein, diese mediterrane
Schlemmerinsel ohne einen Kauf zu verlassen.

Eine Spezialitaten Vernissage
in lhrem Markt und das noch in
nur einer Truhe?

Fur Pietro kein Problem! Auch
in einer Truhe kann Pietro lhre
Kunden zum Staunen bringen
und empfiehlt gleich ein ganzes
Menu.

Angefangen von einer Antipasti
Platte, Uber die Primi Piatti -
einer Vorspeise, auf die niemand
so wirklich verzichten mochte,
bis zum leckeren Pasta Gericht
oder einer reichlich belegten
Pizza, die so fluffig auf geht, als
wirde sie Pietro Ihnen im Risto-
rante servieren.

= g— —— Eine Truhe mit jeder Menge

reichlicher Anregungen fur
einen spannenden und genuss-
vollen Einkauf.




Darf es ein cremiger Kase sein?
Oder ein hauchdiinn geschnittener Parma Schinken? =

Vielleicht auch eine besondere Salami oder eine Mee-
resfrichte Variation ? Und warum nicht ein Haselnuss
Cannoli zum Schluss?

An einem Promotionstand von Casa di Pietro kommt
man als Kunde einfach nicht vorbei. Lassen Sie |hre
Kunden gerne probieren und die Vielfalt des Sorti-
ments kennenlernen.

Fir Liebhaber der Italienischen Superstars

Pizza und Pasta sind wohl die Weltstars der italienischen Kiche und ziehen alleine deshalb schon viele Fans an.
Pietros Auswahl ist wie eine kulinarische Nationalmannschaft in hochwertiger Top Qualitat. Denn alle Casa di
Pietro Produkte haben auf dem heimischen Markt schon viele Erfolge gefeiert und freuen sich auch hierzulande
Genussfreunde von Pasta und Pizza zu begeistern.

Flankiert werden die Botschafter der Italienischen Kiiche von der Pinsa, die im Rampenlicht von Hobbykdchen
steht und sich Uber reichliche Belegung aus Pietros kulinarischer Schatzkiste freut.




POS WERBEMITTEL

Fordern Sie lhren Abverkauf durch die Platzierung am Point of Sale
mit folgenden Werbemitteln, welche wir Ihnen kostenlos anbieten.

CASA
DI PIETRO

WERBEMITTELPAKET 1:

FUR ZUHAUSE

Ellipsenaufsteller 60 x 180 cm

Art.-Nr. 09134
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CASA
DI PIETRO

PLAKATE

Konnen auf Anfrage im Format DIN Al, A3 und A4
als offene Datelen zur Verfugung gestellt werden.

WERBEMITTELPAKET 2:

- FuRbodenautkleber @ 50 cm

- Thekenaufkleber fur Blockplatzierung 125 x 10 cm
- Thekenaufkleber @ 10 cm

- Mini Beachflag ca. 29 x 59 cm

Art.-Nr. 09133

CASA
DI PIETRO



APERITIVO

WWW/@WW

Aperitif... Apéro oder besser gleich Aperitivo?

Der klassische Aperitif leitet den Abend kulinarisch mit Fin-
gerfood und Snacks ein. Mit Aperitivo wird diese Tradition be-
reits zu einem mediterran opulenten Vergniigen. Mit Salami,
Oliven, Kase, Snacks mit feinen Dips oder raffinierten warme
Appetithdppchen deckt Aperitivo den Tisch mit mediterranen
Gaumenfreuden. Probieren und genief3en - ob mit Freunden
oder alleine - Aperitivo eréffnet jedes Fest mit vielen kost-
lichen Freuden.

Croquettas Chorizo
Kroketten mit Chorizo

Liebling in spanischen Tapas-Bars!

Pikante spanische Chorizo-Stiickchen in einer cremig-feinwirzigen
Sauce Bechamel, umhullt von einer dichten Panade. Kurz frittiert ein
lecker-wirziger Snack.

Art.-Nr. 280717 140 g x 6, Stiickpreis

Duo Fuet extra & Oliven
Luftgetrocknete Rohwurst & Knoblauch Oliven

duo culinario favorito!

Das ist es in der Tat, die fein aufgeschnittene spanische
.Peitschensalami” mit ihrem Ursprung in Katalonien und die
knackig-wirzigen grinen Oliven mit herzhaftem Knoblauch
verfeinert. Eben ein kulinarisches Lieblingsduo fir ihre
Tapastafel.

Art.-Nr. 280714 145 g x 6, Stuckpreis




Duo Chorizo & Oliven
Luftgetrocknete Rohwurst & Oliven Mediterran

Mediterranes Spitzentaem!

Feurig-pikante Chorizo trifft kithl-knackige Olive fur ab-
wechslungsreichen kulinarischen Genuss. Fein aufge-
schnittene, luftgetrocknete Paprikawurst und harmo-
nisch-mediterran marinierte griine Oliven im praktischen
Duo-Pack. Delicioso!

Art.-Nr. 280715 160 g x 6, Stlickpreis

Chorizo Rollchen
mit Frischkése geftillt

“La Matanza” - der Festtag der Chorizo!

Ja, die Chorizo ist so beliebt, dass sie in Spanien einen
eigenen Festtag hat - jedes Jahr zwischen Spatherbst
und Winter. Feiner Frischkase, ummantelt mit hauchdinn
geschnittener Chorizo und mit mediterranen Krautern
harmonisch abgerundet. Ein wenig 0L, ganz bewusst, fiir
optimalen Genuss.

Art.-Nr. 280701 80 g x 6, Stickpreis

APERITIVO
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APERITIVO

Sommertriiffelsalami
mit Parmigiano Reggiano

APERITIVO
TARAS BHAGH

Nobel - par excellence!

Fantastische luftgetrocknete Salami, verfeinert mit edlem
Sommertriffel und ummantelt mit fein-wiirzigem Parmesan - in
feine mundgerechte Scheiben geschnitten, ein Hochgenuss par
excellence. Diese kleine Tapa sollte auf keiner Tafel fehlen.

Art.-Nr. 280700 70 g x 6, Stiickpreis

Mini Salami
mit Parmesan verfeinert

Snack und weg!

Aber sie lasst sich auch ganz gut teilen, mit Freunden, Bekannten,
der Familie an der mehr oder weniger grof3en Tapas-Tafel. Feiner
luftgetrockneter Salami-Snack aus Schweinefleich mit aromatischem
Parmesan tberstaubt. Fantastique!

Art.-Nr. 280705 100 g x 6, Stlickpreis




Fuet Extra
Luftgetrocknete Salami aus Katalonien

Katalanisch: .Peitsche”!

Die ..GroBe" kleine spanische Edelrohwurst ist wohl die
bekannteste Wurstsorte der iberischen Halbinsel. Fiir Sie
in kleine handliche Snack-Scheiben geschnitten als ge-
schmackvolle Tapasbeilage tberzeugt die Fuet mit ihrem
herzhaft-leicht stiilichen Geschmack. Buen provecho!

Art.-Nr. 280703 100 g x 6, Stiickpreis

APERITIVO

Chorizo Sarta
Luftgetrocknete Spanische Rohwurst

picante - picante - picante!

Das macht ihn aus, Spaniens berihmten Wurst-Klas-
siker. Mit scharfem und geraucherten pimentén-Papri-
kapulver gewlirzt, vorzugsweise aus der sonnenverwohn-
ten Extremadura und in kleine, appetitliche Scheiben
tranchiert - ein leuchtend roter und herzhaft-pikanter
Tapas Snack.

Art.-Nr. 280702 100 g x 6, Stiickpreis

APERITIVO

e & oo
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APERITIVO

Blatterteigtaschen mit Ziegenkdse & Honig

Goldgelber Blatterteig-locker, luftig und gefdllt!

Fein und goldgelb gebacken, mit aromatischem Ziegenkase gefiillt
und mit Honig harmonisch abgerundet. Eine knusprig-feinwiirzige
Gebdackspezialitat. delicaat - délicat - delikat!

Art.-Nr. 280718 (50 g x 2] x 6, Stlickpreis

Pizzette
Mini Pizza

Pizza piccolo - einfach lecker!

Fein vorgebackener, mediterraner Snack aus Pizzateig und feinaro-
matisch gefillt mit Tomate & Mozzarella bzw. herzhaft in der Fillung
mit gekochtem Schinken & Kase. Nach feiner Rezeptur wie von Hand
gemacht - ein leckeres Finderfood. delizioso!

Art.-Nr. 280716 240 g x 6, Stuckpreis

Mix Paprika & Kdse

Gut arrangiert!

Cremig-frischer, feinaromatischer Kase trifft fruchtige Paprika. Das
Ganze harmonisch abgerundet mit feinen Krautern, in mundgerechte
Stiicke tranchiert - eine frisch-fruchtige Beilage zu vielen Méglichkei-
ten. Vor allem ein willkommener Tapas-Snack.

Art.-Nr. 280713 150 g x 6, Stiickpreis

APERITIVO

Mix Oliven & Kédse

Gut arrangiert!

Knackig-griine Olive trifft aromatisch-wiirzigen Kase. Das Ganze
harmonisch abgerundet mit feinen Krautern, in mundgerechte Stiicke
tranchiert - eine frisch-fruchtige Beilage zum vielen Mdglichkeiten.
Vor allem ein willkommener Tapas-Snack.

Art.-Nr. 280719 150 g x 6, Stlickpreis

APERITIVO



Guacamole Dip

Typisch Aztekisch!

Vom Wortstamm atztekisch, in der mexikanischen Kiiche beheimatet,

beliebt und bewundert in der Tex-Mex-Kiiche hat die cremig-milde
Avocadosauce ihren Siegeszug um die Welt bereits angetreten. Ein
fruchtig-griner Dip fir viele Gelegenheiten. Buen provecho!

Art.-Nr. 280708 180 g x 6, Stlickpreis

APERITIVO

Hummus Natur Dip

Erlesene orientalische Spezialitat!

Feine und verbreitete Vorspeise aus Kichererbsen
und Sesam, welche vorzugsweise aufgedippt wird
- am besten mit einem ofenfrischen Fladenbrot.
Hergestellt aus einfachen und unverfalschten Zu-
taten fir einen authentischen Geschmack.

Art.-Nr. 280707 180 g x 6, Stlickpreis

Tzatziki Dip

Typisch Griechisch, im Ursprung eher Osmanisch!

Heute weltbekannt und in aller Munde. Der frische Dip aus der grie-
chisch-mediterranen Kiichen nicht mehr wegzudenken. Ein kulinari-
scher Tausendsassa aus Joghurt, Salatgurke, Olivendl und natirlich
Knoblauch - mal mehr oder etwas weniger.

Art.-Nr. 280709 150 g x 6, Stuckpreis

APERITIVO
raran AmacE

APERITIVO
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PANINERIA

Pagnotto - Italien als Sandwich

Auf seinen Entdeckungsreisen in die
kulinarische Welt des Mittelmeerraums
hatte Pietro stets seinen Lieblingsbe-
gleiter dabei: das Pagnotto. Frische kna-
ckige Zutaten, bestes Mehrkornbrot und
moderne Technik hat Pagnotto zu Pietros
Lieblingssandwich gemacht. Schmeckt
nicht nur wie selbst gemacht, sondern
hat auch echt was drauf! Prosciutto, Par-
migiano, sonnengereifte Tomaten, saftige
Oliven, gegrillte Auberginen - alles was
in Italien Rang und Namen hat gibt sich
auf Pagnotto die Ehre. Leckerer Genuss
fur jede Gelegenheit heifit auf Italienisch:
Pagnotto!

ITALLONO

PRIMAVERA
A
.\ 1

Pagnotto Italiano
Rohschinken & Parmigiano Reggiano

Geniefe den Zauber ltaliens mit jedem Bissen!

Der Geschmack italienischer Leidenschaft zwischen gold-
gelben Brotscheiben. Feinster Prosciutto Crudo, harmonisch
abgestimmt mit Splitter vom Parmesan sorgen fir den
mediterranen Flair auf der Hand und lassen das Herz des
Feinschmeckers hoher schlagen.

Art.-Nr. 427400 160 g x 6

Pagnotto Primavera
Kochschinken & Tomate

Leicht, frisch - Frihling!

Erlebe den Frihling auf deinem Teller mit Pagnotto Prima-
vera, unserem fantastischen Sandwich mit feinem Prosciutto
Cotto und aromatischen Tomaten. Goldene Kruste, fluffiger
Teig und eine Portion Leichtigkeit begeistern nicht nur den
Gaumen.

Art.-Nr. 427402 160 g x 6



MEDITERRANED

Pagnotto Mediterraneo
Thunfisch & Olive

Der Zauber des Mittelmeers - Biss fiir Biss!

Die goldene Kruste und der aromatische Duft verleihen
diesem Brot einen unwiderstehlichen Charakter. Entdecke
die Leidenschaft des Mittelmeers mit unserem fantastischen
Sandwich und hole dir den Flair und die Aromen der mediter-
ranen Kiche auf den Tisch.

Art.-Nr. 427403 160 g x 6, Stickpreis

Pagnotto Ortolano
Aubergine & Zucchini

Naturgenuss mit Biss!

Frisch und herzhaft, das Beste aus der Natur zwischen zwei
Brotscheiben. Geniefle unser késtliches Sandwich mit einer
harmonischen Symphonie aus gegrillter Aubergine, saftiger
Zucchini und sonnengereiften Tomaten.

Pagnotto Ortolano - fiir Geniefler, die das Besondere lieben!

Art.-Nr. 427401 160 g x 6
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ANTIPASTI & FISCH

Wer einmal an einer Strandpromenade in den sidlichen Mittelmeerldandern einen
Meeresfriichtesalat als Vorspeise genossen hat, wird die Antipasti von Casa di
Pietro lieben. Die Kostbarkeiten des Mittelmeers, eingelegt in einer Marinade mit
Knoblauch, Petersilie, Oliven oder Gemiise versetzen in ein gemiitliches Ristorante
mit Meerblick. Und Pietro tischt noch viel mehr auf: knackig gegrillte Artischocken,
gerdstete Peperoni, sonnengereifte getrocknete Tomaten oder Zwiebeln in Balsa-

mico Marinade. Eine ganze Palette von vorziiglichen Aromen laden zum mediterra-
nen Genuss ein.

Insalata di mare con verdure

Meeresfriichtesalat mit Gemiise ANTIPASTLMARE

FISCHVORSPEISE

Vielfalt aus dem Meer!
Einfache, unverfalschte Zutaten, veredelt durch gutes Hand- MEERESFRUCHTESALAT MIT GEMUSE
werk fUr einen authentischen Geschmack. Eine erlesene
Auswahl feinster Meeresfriichte, knackig-fest im Biss in \ su
einer wiirzigen Marinade, abgerundet mit edlem Gemise zu \

einer feinen Antipasto misto! N 3

Art.-Nr. 427002 110 g x 6, Stlckpreis

Polpo con olive
Oktopus mit Olive

Duo mediterraneo!
Erlesene Stiicke vom Oktopus zart aber mit ..Biss”, frisch aus dem
Meer, arrangiert mit knackig-aromatischen Oliven in wiirziger Mari-
nade-eine besonders delikate Vorspeise.

Polpo aglio e prezzemolo

Oktopus mit Knoblauch und Petersilie Art.-Nr. 427005 110 g x 6, Stlckpreis

Leckerbissen aus dem Meer!

Feinste Stiicke vom Oktopus zart aber mit ..Biss”
in wiirziger Marinade, abgerundet mit aromati-
schem Knoblauch und herzhafter Petersilie-eine ANTIPASTL.MARE
frisch-verflhrerische Antipasti. FISCHVORSPEISE

Art.-Nr. 427004 110 g x 6, Stickpreis
OHKTOPUSSALAT MIT OLIVEN

ANTIPASTLMARE

FISCHVOREPEISE

ONTOPUS IM MARINADE




ANTIPASTILMARE

FISCHVORSPEISE

AMCHOVIS TN MARINADE

ANTIPASTLMARE

FISCHVORSPEISE

GARMELEMN IN MARINADE

Seppioline con verdure
Salat vom Baby-Tintenfisch mit GemUise

Kleiner Tintenfisch ganz grof3!

Eine vorzigliche und grofartige Antipasti aus kleinen Tinten-
fischen, verfeinert mit griinen Olivenscheiben, Knoblauch und
Gemdse in einer herzhaft-wiirzigen Marinade.

Art.-Nr. 427003 110 g x 6, Stickpreis

ANTIPASTILMARE

FISCHVORSPEISE

TINTENFISCHSALAT MIT GEMUSE

Alici con aglio e prezzemolo
Anchovis in Knoblauch- Pertersilien Marinade

Anchovis oder Sardellen-eigentlich egal!

Allerfeinste Sardellen von Hand sortiert und eingelegt in ei-
ner wiirzigen Marinade aus herzhaftem Knoblauch, abgerun-
det mit feinaromatischer Petersilie. Butterzart am Gaumen
und intensiv wiirzig im Geschmack-allerfeinste Antipasti.

Art.-Nr. 427000 110 g x 6, Stickpreis

Gamberi con aglio e prezzemolo
Garnelen mit Knoblauch und Petersilie

Delicato!

Zarte Garnelen in feinwilirziger Marinade, abgerundet mit
herzhaftem Knoblauch und feinaromatischer Petersilie.
Knackig-fest im Biss. Frisch, leicht stifilich im Geschmack,
mit delikater Knoblauchnote. Als delikate Vorspeise oder zur
Weiterverwendung-nicht nur in der Haute Cuisine.

Art.-Nr. 427001 110 g x 6, Stickpreis
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ANTIPASTI

Carciofi
Artischockenstiickchen mariniert

Griin-violett und mit spitzen Blattern!

Die Artischocke zahlt in den Mittelmeerlandern zu den beliebtesten
Kulturpflanzen. Besonders die zarten Artischocken-Herzen sind eine
beliebte Delikatesse. Sei es als Gemiise oder in feiner Marinade als
Bestandteil einer mediterranen Antipasti-Platte. Vorziiglich saftig-
aromatisch und reich an wichtigen Inhaltsstoffen.

Art.-Nr. 427006 110 g x 6, Stckpreis

ANTIPASTLFERRA

GEMUSEVORSPEISE

iH FEINER MARINA

ARTISCHOCHKEN IN MARINADE

Cipolle Borettane
Zwiebeln Borettane in Aceto Balsamico ANTIPASTL TERRA

GEMUSEVORSPEISE

Klein-rund-zart! M FEIMER
Benannt nach dem Ort Boretto in der Provinz
Reggio Emilia Uberzeugt diese kleine, besonders
zarte Borettane-Zwiebel mit ihrer milden Wiirze
und dem angenehm siif3-sauren Geschmack. Ein-
gelegt in feiner Marinade mit Aceto Balsamico eine
wahrhaft geniale Delikatesse.

BORETTANE ZIWIEBELN IN ACETO BALSAMICO

Art.-Nr. 427007 110 g x 6, Stuckpreis




ANTIPASTLAERRA Peperoni arrosto
GEMUSEVORSPEISE gegrillte Paprika in Mariande
Fein gegrillt!
GEROSTETE PAPRIMA IN MARIMADE Erlesener Paprika, je nach Erntezeitpunkt von sonnen-
G . W gelb bis rubinrot, fein und schonend gegrillt, in wiirziger
- - Marinade fir fruchtig-aromatischen Genuss.

Art.-Nr. 427008 110 g x 6, Stlckpreis

ANTIPASTLITERRA

Pomodori SeCChI. . GEMUSEVORSPEISE
getrocknete Tomaten in Marinade Y=

Sonnenverwohnt! AT EEMER M R 1A

Feinste Tomaten mit perfektem Reifegrad, sonnen-ge- GETROCHMNETE TOMATEN IN MARIMADE

trocknet in feiner Marinade. Kostlich-fruchtiges Tomaten-
aroma und knackig-saftiger Biss-eine Verfiihrung.

Art.-Nr. 427009 110 g x 6, Stuckpreis
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PRIMI PIATTI

In den mediterranen Landern gehort die Zeit zu den wichtigsten
Zutaten. Jeder Gang wird als Erlebnis zelebriert und vom Aperitif
bis zur Nachspeise genossen. Die Primi Piatti sind ein lustvoller
Vorgeschmack auf die eigentlichen Hauptspeisen, die zumeist
aus einem Fleisch- oder Fischgericht bestehen. So warten die
Primi Piatti gerne mit einigen Weltstars der italienischen Kiche
auf, wie Risotto, Pasta, Gnocchi oder Lasagne. Und wer Crespelle
zum ersten Hauptgang gereicht bekommt, kann sich wahrlich
glicklich schatzen. Eine Hommage an die mediterranen ersten
Gange sind wahrlich auch Cous Cous oder ein vortrefflicher Mee-
resfrichtesalat. Im Casa di Pietro sind sie eingeladen, samtliche
Vorzlge der mediterranen Genusskultur kennenzulernen.

Canelloni Ricotta e Spinaci
Canelloni mit Ricotta-Spinatfiillung

Die dicke Nudel-Rohre!

Aus frischen, einfachen und unverfalschten Zutaten hergestellte
Cannelloni mit cremig-feinaromatischer Ricotta-Spinat Fillung und in
sahniger Sauce Bechamel - einfach traumhaft. Buon appetito.

Art.-Nr. 426807 300 g x 4, Stickpreis

nos S aseNT

ﬁl PIATTI PRONTI

Gnocchi alla Pizzaiola
Gnocchi in Tomatensofle mit Kdse

Kleiner Klof3 ganz grof!

Der ,Urvater” ist der seit dem 1. Jahrhundert bekannte Be-
griff .Nocken™ und stellt sich in der Kiiche immer etwas an-
ders dar. Nockerl, Nocken, Schupfnudel oder eben Gnocchi,
die italienische Bezeichnung fir die leckeren Kartoffelkld3-
chen - mit sahnig mildem Edamer und aromatischem Grana
Padano verfeinert, in wiirziger Tomatensofle. Buon appetito.

Art.-Nr. 426809 250 g x 4, Stlckpreis

Lasagne al Ragu
Lasagne Bolognese

Der Pasta-Liebling aus dem Ofen!

Bekannt seit der Antike, vielfach abgewandelt und angepasst
ist die Lasagne weltweit bekannt und beliebt. Einfache und
authentische Zutaten, handwerklich geschickt verarbeitet
und perfekt aufeinader abgestimmt garantieren ein kulinari-
sches Erlebnis.

Art.-Nr. 426811 300 g x 4, Stickpreis
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Melanzane alla Parmigiana
gebackene Aubergine in Tomatensofie mit Parmesan

Suditalienischer Klassiker!

Ein Gemiseauflauf der siiditalienischen Kiiche der sich immer grofie-
rer Beliebtheit erfreut. Bringt er doch die violettfarbene Eierfrucht mit
wiirziger Tomatensauce, mildem Edamer und aromatischer Mozzarel-
la zusammen - ein wahrhaft schmackhafte Partnerschaft.

Art.-Nr. 426813 300 g x 4, Stickpreis

PIATTI PRONTI

P Er

Cous Cous Pasta all’Amatriciana

Cous Cous mit Gemiise Pasta in Tomatensofle mit Speck

Immaterielles Kulturerbe der Menschheit! Typisch Abruzzen - wahrscheinlich!

In der Tat wird dieses einfache, urspriinglich als Bestandteil der Der Ursprung dieser klassisch-italienischen Zubereitungsart aus
nordafrikanischen Kiiche und mittlerweile weltweit bekannte Geicht Tomaten, Speck und Zwiebel ist nicht ganz zweifelsfrei geklart. Macht
in dieser Form geehert und bewahrt. Einfache Zutaten, durch gutes aber auch nichts. Einfach lecker die Pasta-Sticks in der herzhaft-wir-
Handwerk veredelt fur einen authentischen Geschmack. zigen Sofle.

Art.-Nr. 426812 250 g x 4, Stlickpreis Art.-Nr. 426816 200 g x 4, Stickpreis

PIATTI PRONTI
COURNLT FETNROSTGERIENE

PIATTI PRONTI

LR

Penne all’Arrabbiata
Pasta in scharfer Tomatensofie

Die .witende Nudel"!

Das ware die fast wértliche Ubersetzung der aus dem Latium stam-

menden feurig-scharfen Sauce. Feinste Pasta aus Hartweizengrief3 in |
einer wahrlich pikanten Sauce aus Tomaten, Zwiebel und Pepperoni in I
feinem Sonnen- und Olivendl. piccante piccante piccante!

Art.-Nr. 426815 200 g x 4, Stuckpreis

PIATTI PRONTI

OUBMIT IR ECS T GARIGNT
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PRIMI PIATTI

Crespelle Pomodoro e Mozzarella
Crespelle mit Tomaten-Mozzarellafiillung

Die italienische Antwort auf die franzésischen Crépes! Dinne italie-
nische .Pfannkuchen”, fein ausgebacken, mit fruchtig-aromatischen
Tomaten und sahnig-cremigem Mozzarella belegt und ahnlich wie
franzésische Crépes zusammengelegt.

Art.-Nr. 426517 175 g x 8, Stuckpreis

CRESPELLE

GEFULLTE PradiMEUCHEN

Crespelle ai Funghi Porcini
Crespelle mit Steinpilzfillung

Par excellence! Fein ausgebacken ist er, der diinne italienische ..Pfannkuchen”, mit einer aro-
matisch-leicht nussig anmutenden Steinpilzfillung belegt und einfach leicht zusammengelegt.
Als Vor- oder Hauptspeise - ein Gericht par excellence.

Art.-Nr. 426518 175 g x 8, Stiickpreis

CRESPELLE

GEFULLTE PrANNKUCHEN

X
)




PIATTI PRONTI

mu 011 GaETENT

Insalata di Riso
Reissalat mit Gemiise

Das Beste, wenn es drauflen heif3 ist!

Nicht nur die ..Sidlander” schatzen schmackhafte, kiihle Salate auf
der Terrasse, wenn die Sonne drauflen .brennt”. Wer mdchte da auch
schon am heiflen Herd stehen. Feinster Reissalat mit viel buntem und
wertvollem Gemuse ist da genau das Richtige. Guten Appetit!

Art.-Nr. 426810 250 g x 4, Stlickpreis

PIATTI PRONTI

e

Paella Pollo e Pesce
Paella mit Fisch und Huhn

Auf die ,Pfanne”, fertig - los!

Das spanische Reisgericht gilt als .. Nationalgericht™ in den Regionen
Valencia und Katalonien und erfreut sich mittlerweile grofter Be-
liebtheit. Die bisher grofte Paella hatte ein Fassungsvermdgen von
210.000 Liter. Ganz so grof3 ist unsere nicht - dafiir aber bestimmt
genauso lecker. Buen provecho!

Art.-Nr. 426814 250 g x 4, Stlickpreis
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Risotto ai Carciofi
Risotto mit Artischocken

Bekannt seit der Renaissance!

Der Reis in Norditalien und damit auch alles was man aus ihm
machen kann - eben feinen Risotto zum Beispiel. Wenn der Reis am
Pfannenboden haften und knackt, dann fleiflig rihren - sonst brennts
an. Kein Problem, wir haben fir sie einen perfekten Risotto zuberei-
tet. Einfach erwdrmen und genieflen.

Art.-Nr. 426817 250 g x 4, Stuckpreis

Canelloni di Carne
Canelloni mit Fleischfiillung

Wie beim Italiener!

Feinwirzig-herzhafte Fleischfiillung in meisterhaft hergestellter
Réhrennudel umgeben von cremig-feinaromatischer Sauce Bechamel
- kulinarisch ein himmlisches Vergniigen. Bravissimo!

Art.-Nr. 426808 300 g x 4, Stickpreis

¥y ———h |

PIATTI PRONTI

03T NI

Tortino con Zuccine
Zucchini Tértchen

Blatterteig mal anders!

Der schlanke Sommerkdirbis bildet die Grundlage. Vermengt mit Ri-

cotta, Ei, Zwiebel und Kartoffelflocken in feiner Sauce Bechamel und
mit Kase verfeinert - flir einige Zeit in den vorgeheizten Backofen und
fertig ist eine wohlschmeckende Tortino di zucchine.

Art.-Nr. 426800 250 g x 4, Stuckpreis
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PESTO & SUGO

Sugo all’Arrabbiata

Wiirzige Tomatensofie

Die feurige Leidenschaft Italiens!

Sonnengereifte Tomaten, extra scharfe Peperoncini, Knob-
lauch und hochwertiges Olivendl verleihen dieser Sauce und
damit Ihren Gerichten einen intensiven Kick. Erleben Sie die
wirzige Energie Italiens in einem aufregenden Geschmacks-
erlebnis. Perfekt zu Pasta, Pizza oder als Gewurz fir Fleisch-
gerichte.

Art.-Nr. 426312 140 g x 8

TOMATEN &
KNOBLAUCH SOSSE

140 g

Sugo all’Aglione

Tomaten- & Knoblauchsol3e

Die subtile Eleganz von Knoblauch!

Sonnengereifte Tomaten sorgen fir Frische und eine natir-

liche Siile, wahrend das Olivenél dem Gericht eine samtige

Textur verleiht, der milde Knoblauch sorgt fiir eine herzhafte
Wiirze ohne zu Uberwaltigen und das frische Basilikum run-
det den Geschmack mit seinen aromatischen Noten ab.

Art.-Nr. 426311 140 g x 8, Stlickpreis

ARRABBIATA

140 g
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Pesto fresco
Frisches Pesto mit Basilikum

Lebendige Frische!

(=] ESTO FRESCO 2\ Pesto frgsco ist eine erfrischende Variante des klassischen Pesto alla
Genovese mit lebendigem Griin und einem belebenden Geschmack. Egal ob
als Dip, Aufstrich oder Pasta-Sauce - Pesto fresco bringt einen Hauch von
Italiens Aromen auf den Tisch.

140 g

Art.-Nr. 426309 140 g x 8, Stlickpreis

Pesto fresco rosso
Frisches Pesto mit getrockneten Tomaten

Mediterraner Genuss fir Gaumen und Auge!
Sonnengetrocknete Tomaten verleihen dem Pesto Ros-
so eine slifle und wiirzige Note, wahrend das Basilikum
flr Frische und Krauteraromen sorgt. Angenehm in der
Textur mit einem wirzig-herzhaften Charakter verleiht
diese vielseitige Sauce lhren Gerichten einen Hauch
mediterraner Gentiisse.”

Art.-Nr. 426313 140 g x 8, Stlickpreis

PESTO ERESCO
ROSSO

140 g

PESTO FERESCO
CON PISTACCHI
90 g

Pesto fresco con Pistacchi
Frisches Pesto mit Pistazien

Elegant und geschmackvoll!

Cremige Pistazien verfeinern diese kdstliche Variation des
traditionellen Pestos und verleihen dieser Sauce neben ihrer
delikaten Textur ein wunderbar nussiges Aroma. Eine elegante
und geschmackvolle Option fir Geniefer, die ihre Gerichte mit
einer innovativen Note bereichern maochten.

Art.-Nr. 426310 90 g x 8, Stiickpreis
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PASTA FRESCA

Pasta e Bastal!

Wer die italienische Kiiche schatzt, weill worauf es bei einem guten Pastagericht ankommt: die
Qualitat der Pasta. Denn Kenner wissen, dass sich auch mit schneller und einfacher Zubereitung
liberragende Pastagerichte zaubern lassen.

Unser Sortiment aus einer familiengefiihrten Manufaktur erzahlt die Geschichte der magischen
Alchemie von Nudelholz, Eiern und Mehl. Eine Geschichte mit vielen vorziiglichen Kapiteln, von
der klassischen Pasta fresca bis zu den gefillten Teigkunstwerken. Gute Pasta macht glicklich.

Cappelletti Prosciutto Crudo

Capelletti mit Rohschinkenfiillung
PASTA FRESCA
Bekannt seit dem Mittelalter! adig®’
Kleine frische Teigtaschen in Form eines Hitchens. Traditionell
aus einfachen und unverfalschten Zutaten wie von Hand her-
gestellt, gefullt mit einer herzhaft-pikanten Schinken-Fleischmi-

schung.

Art.-Nr. 426527 Rohschinken 250 g x 6, Stlickpreis
Art.-Nr. 426523 Rohschinken & Fleisch 250 g x 6, Stiickpreis
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Fagottini Prosciutto Crudo
Fagottini mit Rohschinkenfiillung

Kleines Sackchen!

Frische Teigplatten zu kleinen Sackchen geformt und mit
herzhaft-wiirzigem Schinken gefillt. Von Hand gemacht mit
besten Zutaten fir einen authentischen Geschmack.

Art.-Nr. 426528 Rohschinken 250 g x 6, Stiickpreis
Art.-Nr. 426500 Rohschinken & Fleisch 250 g x 6, Stiickpreis

PASTA FRESCA

FRISCHE TEIGOWAREN

PASTA FRESCA

ETEIGWAREN

Fagottini Speck
Fagottini mit Speckfiillung

Delizioso delizioso!

Kleines frisches Teigsdckchen, gefiillt mit einer Speckmi-
schung vom Rind und Schwein. Ein wahrhaft herzhaft-wirzi-
ger Genuss aus besten, unverfélschten Zutaten.

Art.-Nr. 426501 250 g x 6, Stiickpreis , <
o

&
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PASTA FRESCA

PASTA FRESCA

FRISCHE TEIGWAREN

Tagliatelle

Fingerspitzengefihl und Geduld!

Das sollte man haben, wenn die Tagliatelle von
Hand hergestellt wird - damit der Teig keine
Risse und Locher bekommt. Sonst wird es nichts
mit einer einwandfreien Bandnudel - der klas-
sischen Pasta aus der Emilia-Romanga. Diesen
Teil haben .wir” schon bernommen - sie dirfen
sich auf die Zubereitung freuen.

Art.-Nr. 426505 250 g x 6

e e PASTA FRESCA
Tagl.lOllnI FRISCHE TEEGWAREM

Schmaler als Tagliatelle & dinn wie Capellini -

alles klar?

Also ganz kurz. Traditionsreiche italienische
Bandnudelsorte mit einer Breite von ca. 2 Milli-

meter. Abgeleitet vom italienischen ,tagliare”

was so viel wie ,schneiden” bedeutet. Die sehr

kurze Garzeit beachten, damit alles schon .al

dente” bleibt. I

Art.-Nr. 426504 250 g x 6




Pappardelle

Die breite Nudel!

Wie von Hand gemacht und mit einer Breite von ca. 2 cm

ist die Pappardelle, welche wahrscheinlich aus der Toskana
stammt, die wohl breiteste Nudel aus der Familie der Band-
nudeln. Zusammengedreht zu feinen Nudelnestern eine
beliebte Beilage zu herzhaft-kraftigen Soflen.

Art.-Nr. 426506 250 g x 6

PASTA FRESCA

FRISCHE TEIGWAREN

Spaghetti alla Chitarra

So zart wie Gitarren-Saiten!

Den Spaghetti sehr dhnlich aber im Querschnitt quadratisch
und Teil der regionalen Identitat der Abruzzen. Hier ist sie be-
heimatet. Nirgends auf der Welt sonst gibt es sie und doch ist
sie in aller Munde. Vielleicht gerade deshalb und weil viel von
der leckeren Sofe an ihnen haften bleibt. Fantastico!

Art.-Nr. 426507 250 g x 6

PASTA FRESCA

FRISCHE TREGWAREN
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PASTA FRESCA

Ravioli con Burrata e Pomodoro
Ravioli mit Burrata-Tomatenfillung

Idealbesetzung!

Sonnenverwohnte, fruchtige Tomate und
fein-aromatische Burrata - umhillt von einer
feinen, frischen Teigtasche. Handwerklich,
authentisch und einfach umwerfend delikat!

Art.-Nr. 426515 250 g x 6, Stuckpreis

PASTA FRESCA

FRISCHE TEIGWAREN

Ravioli con Spinaci e Ricotta
Ravioli mit Spinat und Ricotta

Quadrat, Halbmond, Kreis - egal, einfach
Ravioli! Frische kleine Teigtasche aus ein-
fachen und unverfalschten Zutaten, gefillt
mit einer frisch-aromatischen Ricotta-Spi-
natmischung. Wie von Hand gemacht nach
traditioneller Rezeptur.

Art.-Nr. 426510 250 g x 6, Stiickpreis

PASTA FRESCA

FRISCHE TEIGWAREN

/i
Ravioli con Basilico e Pinoli
Ravioli mit Basilikum & Pinienkernen
Echter Genuss in feiner Hille!
Tauche ein in einen Garten italienischer Aromen mit
unserer fein gefillten Ravioli und erlebe die aromati-
sche Frische des Basilikums in harmonischem Zusam-
menspiel mit knackigen Pinienkernen. Ein mediterra-
nes Meisterwerk, das Genuss neu definiert.
Art.-Nr. 426529 250 g x 6, Stiickpreis
PASTA FRESCA
FRISCHE TEAGWAREN
y’j




FRESCA

EIGWAREN

PASTA FRESCTA

FRISCHE TEIGWAREN

‘.
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Ravioli Asparagi verdi e Crudo
Ravioli mit Spargel-Rohschinkenfillung

Griner Spargel trifft Rohschinken!

Frische kleine Teigtasche aus besten und unverfalschten Zutaten, gefillt mit
einer aromatisch-wirzigen Mischung aus griinem Spargel und feinem Roh-
schinken. Buon appetito!

Art.-Nr. 426512 250 g x 6, Stlickpreis

PASTA FRESCA

FRISCHE TEEGWAREN

Ravioli con Funghi e Asiago DOP
Ravioli mit Pilzfiillung und Asiago DOP

Feinste Ravioli-Teigtaschen, nach traditioneller Rezeptur
wie von Hand gemacht und mit aromatisch-herzhafter
Pilzfillung verfeinert. Abgerundet durch feinwlrzigen
Asiago DOP, ein wahrhaft delikater Genuss.

Art.-Nr. 426520 250 g x 6, Stlickpreis

s o

Ravioli con Speck
Ravioli mit Speckfiillung

Herzhaft-wirzige Speck-Fleischfiillung ummantelt von
kleiner, frischer Teigtasche. Nach traditioneller Rezeptur
mit der Hingabe zum Unverfalschten und aus besten Zu-
taten fir einen authentischen Geschmack.

Art.-Nr. 426526 Speck 250 g x 6, Stiickpreis
Art.-Nr. 426521 Speck & Fleisch 250 g x 6, Stiickpreis
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PASTA FRESCA

Tortelloni con Funghi e Tartufo
Tortelloni mit Pilzen und Triffeln

.Der Punkt auf dem i”

Frische kleine Teigtaschen aus besten und unverfalschten Zutaten mit
aromatisch-wiirzigem Triffel gefillt - wie von Hand gemacht, einfach PASTA FRESCA
umwerfend delikat. Buon appetito! FRISCHE TERGWAREN

<TNE R EREPTL
ON MANL UEMACKHT

Art.-Nr. 426514 250 g x 6, Stlckpreis

_;',




33

PASTA FRESCA

FRISCHE TEIGWAREN

Ravioli con Pomodoro e Mozzarella
Ravioli mit Tomaten-Mozzarellafillung

Kulinarisches Traumpaar!

Frische, einfache Zutaten flr einen authenti-
schen Geschmack, veredelt durch gutes Hand-
werk. Feinste Teigtaschen, gefillt mit aroma-
tisch-fruchtiger Tomaten-Mozzarellamischung.
Delizioso!

Art.-Nr. 426513 250 g x 6, Stiickpreis

PASTA FRESCA

FRISCHE TEIGWAREN

Ravioli al Salmone
Ravioli mit Lachsflillung

Spitzenteam!

Einzigartig harmonisch die feinaromatische
Lachs- Ricottafiillung in der aus besten,
unverfalschten Zutaten und durch gutes
Handwerk veredelten kleinen Teigtasche.
Bravissimo!

Art.-Nr. 426519 250 g x 6, Stuckpreis

B | Ravioli con Funghi Porcini
PASTA FRESCA Ravioli mit Steinpilzfiillung

FRISCHE TEIGWAREN

Edel!

Feinste Ravioli-Teigtaschen, wie von Hand gemacht und
nach traditioneller Rezeptur, gefillt mit aromatisch-wir-
zigem Steinpilz.

Ein wahrhaft delikater Genuss - nobile nobile e nobile.

Art.-Nr. 426511 250 g x 6, Stuckpreis

‘. )
4
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GNOCCHI

Gnocchi & Bunte Gnocchi
Kartoffelgnocchi bunt oder einfarbig

Klassiker oder farbenfrohe Vielfalt?

Der einzigartige Geschmack und die fluffige | PASTA FRESCA

M T REOWAREN

Konsistenz machen die traditionellen Gnocchi
zu einem beliebten Gericht der italienischen
Kiiche.

Die Gnocchi Tricolore zaubern einen Hauch
von kulinarischer Raffinesse auf den Teller und
sind eine farbenfrohe und geschmackliche Ab-
wechslung zum altbekannten Klassiker.

Art.-Nr. 427200 Gnocchi 500 g x 6
Art.-Nr. 427201 Bunte Gnocchi 500 g x 6

Gnocchi di Patate
Kartoffelgnocchi

GrofRer Klassiker der italienischen Kiiche!

Der traditionelle und authentische Geschmack, verpackt in einer kleinen
weichen ,Kugel”. Aus besten, einfachen und unverfalschten Zutaten
unter handwerklichem Geschick hergestellt ist dieser Klassiker vielseitig
und auf fantasievolle Weise in der mediterranen Kiiche einsetzbar. Bon
Appetito!

Art.-Nr. 426502 400 g x 6

Gnocchi mit Tomatensofie & Basilikum
Kartoffelgnocchi mit Sof3e

Delikat mit aromatischem Kick!

Feine Gnocchi mit einer kdstlichen mediterranen Sauce. Ein geschmack-
volles Gericht, das die Frische von Tomaten mit dem aromatischen Kick
von Basilikum kombiniert. Eine gelungene Verbindung von Einfachheit und
Geschmack.

&

Art.-Nr. 427203 540 g x 4 (400 g Gnocchi, 140 g Sof3e]

|
GNOCCHI | GHOCCHI
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Gnocchi mit Pesto alla Genovese
Kartoffelgnocchi mit Pesto

Pesto alla Genovese - das eigentliche Highlight!

Feine Kartoffelgnocchi vorgegart und dazu eine Basilikum-Pesto-Sauce.
Im Handumdrehen eine kdstliche Mahlzeit mit zarten Gnocchi und einer
intensiven, wiirzigen Sauce. Mit frisch geriebenem Hartkase, am besten
Parmesan und Olivendl garnieren-warm servieren und geniefien.

Art.-Nr. 427208 540 g x 4 (400 g Gnocchi, 140 g Pesto)




GNOCCHE

GUFDLLY WIT TOMATEM

G HOIZARELLA

Gnocchi gefiillt mit Steinpilzen & Asiago
gefiillte Gnocchi

Die Aromen der Natur mit herzhaften Zutaten vereint!

Gnocchi gefiillt mit Tomaten & Mozzarella Die kleinen Kartoffelballchen mit einer feinen Sauce aus

gefiillte Gnocchi saftigen Steinpilzen und wiirzigem Asiago gefllt. Kurz ins
heifle Wasser bis sie aufsteigen und fertig ist eine raffinier-

Kostliche Fusion! te Variante des beliebten Gerichts der italienischen Kuche.

Zarte Kartoffelklochen mit der frischen Lebendigkeit von

saftigen Tomaten und cremigem Mozzarella. Jeder Biss Art.-Nr. 427207 400 g x 8

eine harmonische Mischung aus feinen italienischen Aro-
men. Frische Basilikumblatter und etwas Parmesan dazu
verstarken das mediterrane Geschmackserlebnis.

Art.-Nr. 427204 400 g x 8

GNOCCHI

Gnocchi gefiillt mit Triiffel i
gefiillte Gnocchi iae 6 srsmupes2

.Der Punkt auf dem i”

Die Einfachheit von Gnocchi mit der raffinierten Note von
Triffeln kombiniert, eine wahrhaft kulinarische Harmo-
nie. Diese feinen KartoffelkloRe werden mit einer herz-
haft-wirzigen Triffelfillung zubereitet, um ein luxurioses
Geschmackserlebnis zu schaffen. Buon appetito!

Art.-Nr. 427206 400 g x 8

GNOCCHI

arrliLy Wiv
wior o tedreaL

GNOCCHI

Gnocchi gefiillt mit Gorgonzola
gefillte Gnocchi

Eine geschmackliche Offenbarung!
Gefillt mit der intensiven Cremigkeit des
Gorgonzola bieten diese kleinen Kartoffel-
kloBchen bei jedem Biss eine kostliche
Uberraschung. Die Gorgonzolafiillung
schmilzt zart und harmoniert perfekt mit
der sanften Textur der Gnocchi. Warm
serviert und etwas verfeinert mit gehack-
ten Walniissen-ein wahrer Genuss.

Art.-Nr. 427205 400 g x 8
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PIZZA

Le Pizze di Pietro

So manchem Liebhaber der italienischen Esskultur lauft beim Wort
Pizza das Wasser im Mund zusammen. Und bei unseren Pizzen wird

so manch einem auch noch das Herz aufgehen. Es ist der Duft, der

aus dem Ofen stromt, der knusprige Teig mit luftigem Rand, belegt mit
fruchtiger Tomatensauce und feinem Mozzarella. Garniert mit kostlichen
Zutaten macht es den Klassiker perfekt.

Mit Casa di Pietro wird die heimische Kiche zum Ristorante.

Pizza Margherita
Pizza mit Kdse

Teig, Tomaten, Kase, fertig!

Um 1780 entstand die erste Pizza des modernen lItaliens - die Pizza Margherita.
Um die damalige Konigin Italiens zu Ehren erhielt die Pizza ihren Namen und trat
ihren Siegeszug in der Welt an. Feiner, vorgebackener Boden, mit aromatischer
Tomatensofle und feinem Kéase - fertig ist der Pizza-Klassiker.

Art.-Nr. 426750 380 g x 8, Stiickpreis

PIZZA FRESCA Y

ORIGINAL FRISCHE PIZTA

Pizza Quattro Formaggi
Pizza mit vier Kdsesorten

Eines der ikonischen Gerichte Italiens!

Vier verschiedene Kasesorten und Tomatensofle - am besten frisch
und hausgemacht. Mozzarella ist der Grundbaustein, damit die
Feuchtigkeit wahrend des Backens erhalten bleibt. Gorgonzola sollte
dabei sein, das gibt die siile Wiirze und dann noch ein weiters Kase-
Duo und fertig ist die Pizza Quattro Formaggi.

Art.-Nr. 426752 430 g x 8, Stiickpreis

Pizza Diavola piccante
Pizza mit scharfer Salami

.héllisch™ gut!

Aus kulinarischer Sicht einer der scharfsten Exporte Italiens. Fei-
ner vorgebackener Teigboden mit wiirzig-pikanter Salami belegt.
Tomatensofle und Mozzarella dazu - das ist klar. Ein Leckerbis-
sen fur Liebhaber scharfer Speisen.

Art.-Nr. 426754 400 g x 8, Stickpreis
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Pizza Burrata al Tartufo
Pizza mit Triffelburrata und Schinken

Mit edlem Triiffel!

Saftiger gebackener Schinken vom Schwein auf
wirziger Tomatensofe, verfeinert mit Mozza-
rella und edler Stracciatella von der Burrata mit
Triffel - ein wahrhaft exzellenter Belag auf dem
fein vorgebackenem Pizzaboden. Bravissimo!

Art.-Nr. 426761 430 g x 8, Stuckpreis

Pizza Caprese
Pizza mit Kirschtomaten & Mozzarella

Italienischer Genuss pur!
Sonnengereifte Tomaten, frischer Mozzarella auf
knuspigem Boden. Ein Genuss, der alle Sinne
4 Py ! . N verfuhrt. Einfach unwiderstehlich! Hole dir ein
W PIZZA FRESCA Y: y . Stiick Bella Italia direkt auf deinen Teller.

ORIGIMAL FRISCHE PTTIA

Art.-Nr. 426762 430 g x 8, Stlckpreis

Pizza Prosciutto & Funghi
Pizza mit Schinken und Pilzen

Einfach - genial & lecker!

Herzhaft-saftiger Schinken aus Schweinefleisch und
aromatisch-wiirzige Pilze auf herzhafter Tomatensofle
und natiirlich Mozzarella - ein toller Belag auf dem vor-
gebackenen Teigboden. Eccellente Gusto!

Art.-Nr. 426756 430 g x 8, Stlickpreis

Pizza Mediterranea
Pizza mit Auberginen, Kirschtomaten
und Basilikumkése

Sonnenverwdhnt!

Das sind sie, die saftig-knackigen Auberginen und die
kleinen, roten Kirschtomaten. Abgerundet mit wiirzigem
Basilikumkase und Mozzarella - als feiner Belag auf dem
exzellent vorgebackenen Pizzateigboden.

Art.-Nr. 426759 440 g x 8, Stlickpreis
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PINSA

Immer mehr tritt die Pinsa aus dem Schatten der Pizza heraus und hat sich zu einem kulinari-
schen Trend entwickelt. Ein richtig lockerer, luftiger und schon knuspriger Teig wartet auf leckere
Zutaten. Anders als die meist eher runde Pizza wird die mit Sauerteig gebackene Pinsa in einer
langlich ovalen Form serviert, die erst nach dem Backen belegt wird. Pinsa ist ein mediterraner
Lifestyle Trend und bietet viel Platz, um mit viel Liebe und delikaten Zutaten belegt zu werden.

LE REZEPTUR

PINSA : | Pinsa

TRADITIONEL - r 3

Erst backen - dann belegen!

Aus besten Zutaten und nach
traditioneller Rezeptur. Unsere aus
Natursauerteig handgemachte und
fur knusprigen Genuss auf Stein
vorgebackene Pinsa. Natirlich

mit feinem Olivendl veredelt. Bon
Appetito!

Art.-Nr. 426716 200 g x 12,
Stlickpreis



PINSA ANTIPASTI:

1. Casa di Pietro Robiola auf der Pinsa
verteilen & wirzen

2. Anti Pasti Gemise & Schinken dar-
auflegen

3. mit nativem Olivendl betraufeln

4. im vorgeheizten Backofen bei 220° C
ca. 5-6 Minuten backen

5. mit frischem Salat garnieren

PINSA SPARGEL & EI:

1. Casa di Pietro Scamorza in Scheiben
auf der Pinsa verteilen & wiirzen

2. grinen Spargel darauflegen
3. mit nativem Olivendl betraufeln

4. Gekochte Eier in Scheiben schneiden
und auf der Pinsa verteilen

5. im vorgeheizten Backofen bei 220° C
ca. 5-6 Minuten backen
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FOCACCIA

Eine ligurische Geschichte erzahlt die Entstehung
der Focaccia, einer der beliebtesten Brotspezialitaten
Italiens. Hergestellt nach einem klassischen Rezept
aus der italienischen Region rund um die Hauptstadt
Genua benotigt eine gute Focaccia viel Zeit, bestes
Olivendl und Salz. Urspriinglich wurde die Focaccia
in Italien zum Frihstiick gereicht, heute erfreut sie
gerne auch als Zwischenmabhlzeit oder als Snack, bei
dem das fluffig- knusprige Fladenbrot al Naturale
mit Olivenol oder auch mit anderen Zutaten garniert
zum schnabulieren gereicht wird. Focaccia steht fur
Geselligkeit, Genuss, kulinarischen Urlaub...und fur
Casa di Pietro!

Focaccia con Pomodoro e
Olio Extravergine di Oliva
Focaccia mit Olivenél und Tomatensolie

Der .Vorldufer” der Pizza!

Feinporig und luftig gebackener Hefeteig, belegt mit
Tomatenpiree und feinem Tomatenfruchtfleisch. Ab-
gerundet mit aromatischem Olivendl. Ein wunderbarer
Snack oder eine herzhafte Beilage zu vielen mediterra-
nen Gerichten.

Art. Nr. 426703 155 g x 6, Stiickpreis

CACCIA

tiomiLl RETEPTUR

FOCAccIA

ADITIONLLAE REZspTun

Focaccia Naturale
Focaccia mit Olivenél

Ligurisches Fladenbrot!

Bekannt seit dem Altertum ist er, der feinporige, luftig gebackene Hefe-
teig fr vielseitige Verwendung in der Kiiche. In der Regel erst gebacken
und dann nach Belieben belegt - als herzhafter Snack oder als Beilage zu
vielen mediterranen Gerichten.

Art. Nr. 426704 135 g x 6, Stuckpreis
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Focaccia Mediterranea con
Pomodorini
Focaccia mit Kirschtomaten

Klein, rund & sonnenverwohnt!

Das sind sie, die kleinen, ganzen
Kirschtomaten im luftig gebackenen
Hefeteig. Eine exzellente Beilage zu
vielseitigen, mediterranen Gerichten
oder einfach pur als Snack.

Art. Nr. 426700 170 g x 6, Stuckpreis

FOCACCIA

=Ll REZERTUR

Focaccia con Olive verdi
Focaccia mit griinen Oliven

Bekannt seit dem Altertum!

Feinporig und luftig gebackener Hefeteig mit
knackig-aromatischen Oliven verfeinert. Ein
herzhaft-wirziger Snack oder eine beliebte

Beilage zu vielen mediterranen Gerichten.

Art. Nr. 426701 170 g x 6, Stickpreis

Focaccia alle Cipolle
Focaccia mit Zwiebeln

Als Beilage oder Zwischenmahlzeit!

Traditionell, vorgebackenes Fladenbrot auf Hefeteigbasis,
verfeinert mit herzhafter Zwiebel und Olivendl. Ein belieb-
ter Snack oder eine wiirzig-aromatische Beilage zu vielen
mediterranen Gerichten.

Art. Nr. 426702 155 g x 6, Stiickpreis
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SALUMERIA

Die Delikatessengeschafte der mediterranen Lander
bieten alles, was der Gaumen begehrt. Herzhafte
gekochte Schinken, unverwechselbare Salami Wurst-
waren mit einer jahrhundertelangen Handwerks-
tradition, Spezialitaten wie die deftige Coppa oder die
magere Bresaola. Die Superstars Mortadella und der
Prosciutto di Parma diirfen niemals fehlen. Ganz zu
schweigen vom Spanischen Pata Negra. Sehr raffi-
niert sind die mit Triffel veredelten Klassiker, vom
luftgetrockneten Rohschinken bis zur Salami. Die
Emotionen, das Konnen und die Geduld der langen
Reifezeit, die in der traditionell handwerklichen Ver-

arbeitung dieser kostbaren Produkte stecken, erfillen

jegliches Begehren mit purer Lust am Genuss.

Prosciutto Cotto
gekochter Schinken

Saftige Schinkenspezialitat aus der Schwei-
nekeule, fein gegart, mild und ausgewogen
gewdirzt mit besonders zartem Mundgefihl.
Hauchdiinn aufgeschnitten fur feinaroma-
tischen Genuss als klassischer Aufschnitt
oder als puristischer Pizza-Belag mit
Mozzarella.

Art.-Nr. 426950 100 g x 5, Stickpreis

Mortadella
Mortadella Wurst

Ein Klassiker der italienischen Salumeria! Hergestellt
aus einer feinen Schweinefleischmischung und fein
gewdirzt Uberzeugt sie durch ihre rosafarbene Textur
mit perlmuttweiflen Fettstickchen. Herzhaft delikat im
Geschmack.

Art.-Nr. 426980 100 g x 5, Stiickpreis

Prosciutto Cotto alle Erbe
gekochter Schinken mit Krautern verfeinert

Feine Schinkenspezialitat aus der Schwei-
nekeule, ausgewogen mit mediterranen
Krautern gewirzt, fein gegart mit beson-
ders zartem Mundgefiihl, elegant zartrosa
marmoriert. Hauchdinn aufgeschnitten fir
feinaromatischen Genuss. Als klassischer
Aufschnitt oder zu feinem Spargel.

Art.-Nr. 426952 100 g x 5, Stickpreis




Salame Milano
Maildnder Salami

Ein Klassiker unter den italienischen Delikatessen!
Hergestellt aus magerem Schweinefleisch, fein gewolft
und mit reiskorngrofen Speckstiickchen vermischt, von
rubinroter Farbe mit gleichméaBiger Marmorierung und
von Hand in Naturdarme abgefillt, prasentiert sich die-
ser Salami-Klassiker nach ca. 80-tdgiger Reife mit einem
mild-leicht siiBlichen Geschmack und delikaten Aromen
von Walnissen.

Art.-Nr. 426954 80 g x 5, Stuickpreis

Strolghino
Strolghino

Vorzeichen fir den Culatello! Wird die Strolghino gut, so wird
der Culatello noch besser. So dient die typische italienische
Salami aus der Gegend um Parma, die aus den mageren
Schnittresten des Culatello hergestellt wird als Gradmesser
fir die Reife und Qualitdt des beriihmten italienischen Roh-
schinken. Abgefillt in hauchdiinne Naturdarme, ca. 15 Tage
gereift und fein aufgeschnitten entwickelt diese Salamispe-
zialitdt ihren feinaromatischen Geschmack.

Art.-Nr. 426956 80 g x 5, Stiickpreis

Tris di Salami
Salame Ventricina, Salame ai semi di Finocchio & Salame Milano

Salami Trio Deluxe - Dreifacher Genuss!

Erlebe die Vielfalt unseres exquisiten Antipasti Trios: Drei
erlesene Salami-Variationen, kunstvoll kombiniert, um den
Gaumen zu verwghnen. Von wirzig Gber mild bis delikat - jede
Sorte erzahlt ihre eigene Geschichte.

Tris di Salami - Dreifacher Genuss, dreifaches Vergniigen!

Art.-Nr. 426986 120 g x 5, Stiickpreis
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Spianata Piccante
Spianata scharf

Typisch Sidlandisch! Hergestellt aus den besten Stiicken vom
Schwein, mit herzhaftem Speck versetzt und mit kalabrischen
Chilischoten pikant gewlrzt-so genie3t man die Spianata im
Siden ltaliens. Abgeflacht in der Form, in Naturdarm gefullt
und herzhaft-wiirzig im Geschmack sind ebenso typisch wie
die Reifezeit von 80 Tagen. Hauchdiinn aufgeschnitten berei-
chert diese feinrote Salami jeden Aperitivo.

Art.-Nr. 426955 80 g x 5, Stiickpreis

Salame Felino IGP
Felino Salami

Traditionell und tief verwurzelt! Erste Erwahnungen der be-
kannten luftgetrockneten Salami aus erstklassigem italienischen
Schweinefleisch liegen bereits Gber 1.600 Jahre zuriick. Rubin-
rot, mager und gleichmaBig fein marmoriert zeigt sich die Felino
beim Anschnitt. Dieser sollte immer diagonal erfolgen, so dass
ovale Scheiben mit der Stérke eines Pfefferkorns entstehen.

Nur so entfaltet sie ihren charakteristisch-intensiven Duft und
delikaten Geschmack. Langeren Luftkontakt vermeiden-deshalb
schnell genieflen.

Art.-Nr. 426957 80 g x 5, Stiickpreis

sALumERER
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SALUMERIA

Bresaola
Rinderschinken luftgetrocknet

Kultureller Bestandteil lokaler Tradition!

Beste Rinderstiicke aus der Oberschale, perfekt zugeschnitten, fein-
gewdirzt und Uber mehrere Tage sanft ins Fleisch einmassiert beginnt
diese Spezialitat ihre lange Reifezeit-luftgetrocknet, das versteht
sich. Nach dem hauchdinnen Anschnitt prasentiert sich eine gleich-
maBig tiefrote, kompakte Textur ohne Spaltung begleitet von einem
milden Duft und einem angenehm leicht aromatisch-vollmundigem
Geschmack.

Art.-Nr. 426959 80 g x 5, Stiickpreis

Coppa Stagionata

Luftgetrockneter Schweinenacken

Aus Parma kommt nicht nur erstklassiger Schinken, sondern auch
hervorragende Coppa! Frisches muskuléses Nackenfleisch feinge-
wirzt, traditionell im Naturdarm gestopft, von Hand abgebunden und
mindestens 90 Tage gereift, begeistert die Coppa nicht nur durch ihre
starke rosarote Marmorierung sondern auch durch ihren feinwiirzigen
Geschmack mit den typisch-zarten Speckaromen. Von edler Qualitat,
hauchdinn aufgeschnitten und von Hand gelegt.

Art.-Nr. 426958 80 g x 5, Stiickpreis

Pancetta
Pancetta

Erstklassige italienische Spezialitat aus fettarmem, trocken ge-
salzenem Bauchspeck vom Schwein. Feingehdutet, um ein Stick
Schweinenacken gerollt, gebunden, gesalzen und mindestens 75 Tage
luftgetrocknet. Fein geschnittene Scheiben mager und von unglaub-
lich zarter Textur, aromatisch und leicht wiirzig im Geschmack.

Art.-Nr. 426960 80 g x 5, Stiickpreis

Speck

Feinste Tradition - Meisterhaft geschnitten!

Feinster Speck, kunstvoll geschnitten fir hochsten Genuss. Von Meis-
terhand hergestellt in einer delikaten Kombination aus zarter Textur
und intensiven Aroma. Verwohne den Gaumen mit dem exquisiten
Geschmack und der unvergleichlichen Qualitat.

Art.-Nr. 426985 80 g x 5, Stiickpreis

Prosciutto di Parma DOP

Parmaschinken g.U.

Scheibe fir Scheibe ein Hochgenuss!

Luftgetrocknete Rohschinkenspezialitdt von hochster Qualitat aus
frischer italienischer Schweinekeule von ausgesuchten Zuchtbetrie-
ben. Mit feinem Meersalz sparsam trocken gesalzen und mindestens
18 Monate gereift. Rosarot, von zarter Textur mit feiner Fettmaserung,
mildem leicht wiirzigen Geschmack und hauchdiinn aufgeschnitten
Uberzeugt der Parmaschinken am Gaumen.

Art.-Nr. 426953 80 g x 5, Stiickpreis




Jamoén Serrano Riserva g.t.S.
Serrano Schinken

Teil der Geschichte und Identitat Spaniens!

Urspringlich in den Sierras, den spanischen Bergen
gereift und Teil der Identitdt Spaniens ist der Serrano
Schinken heute quasi in aller Munde. Hergestellt aus
der Hinterkeule des weiflen Schweins und tiber mehrere
Monate luftgetrocknet entwickelt sich das arttypisch tief-
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Jamon Pata Negra 100% lbérico

Pata Negra Ibérico Schinken

Erstklassiger, luftgetrockneter Eichelschinken der Extraklasse aus der Keule vom

rote, magere und kaum fettmaseriertes Muskelfleisch.

Hauchdiinn aufgeschnitten berzeugt der Serrano mit

seinem milden und intensiv-aromatischen Geschmack.

Art.-Nr. 426975 80 g x 5, Stlickpreis

Prosciutto Crudo
Rohschinken

Langgereifter italienischer Rohschinken von
hervorragender Qualitdt aus der Schweine-
keule. Mit feinem Meersalz trocken gesalzen
und mindestens 10 Monate gereift. Tiefrotes
Muskelfleisch, hauchdiinn aufgeschnitten,
von Hand gelegt fir zarten, feinaromatischen
Genuss.

Art.-Nr. 426951 80 g x 5, Stiickpreis

Antipasto Italiano
Salame Emiliano, Coppa e Crudo

Das Beste der italienischen Salumeria!

Fein zusammengestellte Antipasto-Plat-

te typisch italienischer Spezialitaten. Die
traditionsreiche, nicht zu diinn geschnittene
intensiv-delikate Emiliano, der rosarote,
feinwlrzige und luftgetrocknete Schweine-
nacken und der feinaromatische, hauchdinn
geschnittene Landschinken begeistern am
Gaumen.

Art.-Nr. 426961 110 g x 5, Stuckpreis

Art.-Nr. 426976 80 g x 5, Stiickpreis

iberischen Schwein. .Iberico” verspricht feinsten Jamon Pata Negra Genuss. Denn
die Iberico Schweine werden hauptsachlich mit Eicheln gefittert, die dem saftigen
Fleisch das einzigartig nussige Aroma verleihen. Hauchdiinn aufgeschnitten pra-
sentiert sich eine rosarote Textur mit feiner Fettmarmorierung, zartschmelzend
am Gaumen mit dem Duft frischer Eicheln und einem nussigen Geschmack.

EICHEL
FUTTERUNG

Antipasto Milano
Crudo, Milano e Coppa

Das Beste der italienischen Salumeria!
Fein zusammengestellte Antipasti-Platte
typisch italienischer Spezialitaten.

Der Klassiker, die rubinrote, fein marmo-
rierte Milano mit ihren typischen Aromen
von Walnlssen, der rosarote, feinwiirzige
und luftgetrocknete Schweinenacken und
der feinaromatische, hauchdiinn geschnit-
tene Landschinken begeistern am Gaumen.
Edle Qualitat, fein geschnitten und von Hand
gelegt.

Art.-Nr. 426977 110 g x 5, Stiickpreis
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SALUMERIA

Mortadella con Tartufo
Mortadella mit Triiffel

Die Myrtenbeere stand Pate fir den Namen! Mit denen (lt. Myrtatella)
wurde sie friher anstelle von Pfeffer verfeinert und als Wiege der
Mortadella gilt die italienische Stadt Bologna. Friiher noch mit Esel-
fleisch hergestellt wird heute eine feine Schweinefleischmischung
verwendet. Fein gewdirzt, mit edlem Sommertriiffel verfeinert und
gegart Uberzeugt diese Brihwurst mit einer gleichmafig-rosafar-
benen Textur, kleinen schwarzen Triffel- und feinen perlmuttweiflen
Fettstickchen. Ausgewogen herzhaft-aromatisch im Geschmack.

Art.-Nr. 426974 80 g x 5, Stiickpreis

CON
TARTUFO

Salame con Tartufo
Salami mit Trtiffel

Hergestellt aus frischem Schweinfleisch, fein gewolft und mit edlem
Truffel affiniert, abgefillt im Naturdarm und einige Zeit luftgetrock-
net. Rubinrot in der Farbe und feinmarmoriert iberzeugt die Salame
di Tartufo mit ihrem aromatisch-herzhaften Geschmack mit den
eleganten Triffelnoten. Edle Qualitat, fein geschnitten und von Hand
gelegt.

Art.-Nr. 426973 80 g x 5, Stiickpreis

Prosciutto Crudo con Tartufo
Rohschinken mit Triiffel

Einzigartig! Edler Triffel trifft feinen Rohschinken. Langgereifter
italienischer Rohschinken von hervorragender Qualitat aus der
Schweinekeule. Mit feinem Meersalz trocken gesalzen und edlem
Triffel affiniert. Tiefrotes Muskelfleisch, hauchdiinn aufgeschnitten,
von Hand gelegt flir einzigartig-zarten und feinaromatischen Genuss.

Art.-Nr. 426972 80 g x 5, Stiickpreis

con -
RTUFO : | |
.

s" % _)1;

Prosciutto Cotto con Tartufo
Kochschinken mit Triffel

Delikate Schinkenspezialitat aus der Schweinekeule, fein gegart, mild
und ausgewogen gewirzt mit edlem Triffel verfeinert und besonders
zartem Mundgefiihl. Hauchdiinn aufgeschnitten fir feinaromatisch-
eleganten Genuss. Edle Qualitat, fein geschnitten und von Hand
gelegt.

Art.-Nr. 426971 80 g x 5, Stiickpreis

con
TARTUFO




Salame Napoli & Scamorza Affumicata

Ein verlockendes Duett!

Tauche ein in die Welt unserer exquisiten Antipasti-Kreation. Salame
Napoli und Scamorza affumicata. Ein unwiderstehliches Duo, das die
perfekte Balance zwischen wirziger Salame und dem zart-rauchigen
Geschmack der Scamorza schafft. Ein kulinarischer Genuss, der
verfihrt!

Art.-Nr. 426982 120 g x 5, Stiickpreis
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Speck & Brie

Eine Liaison der Aromen!

Zarter italienischer Speck trifft auf cremigen Brie - eine ausgewahl-
te Komposition von herzhaft und zart. Tauche ein in die Welt des
Genusses und verwdhne die Sinne mit unserer exquisiten Antipasti-
Kreation.

Art.-Nr. 426983 120 g x 5, Stlickpreis

Spianata Picante & Scamorza Affumicata

Pikante Versuchung - Feuriger Genuss, der begeistert!

Erlebe den temperamentvollen Genuss mit unserer Antipasti-Krea-
tion. Eine gelungene Kombination aus pikant und zart-rauchig, die
deine Sinne verfiihrt und ein wahres Geschmacksfeuerwerk entfacht
- ein sinnlicher Tanz von Schéarfe und Rauch.

Art.-Nr. 426984 120 g x 5, Stiickpreis

Bresaola e Parmigiano Reggiano DOP e Olio d’Oliva

Antipasti Deluxe - Geschmack, der die Sinne verfihrt!

Zarte Bresaola, perfekt kombiniert mit dem intensiven Aroma von
Parmigiano Reggiano DOP. Tauche ein in die Welt des italienischen
Genusses, wo hochwertige Zutaten aufeinandertreffen, um ein unver-
gleichliches Geschmackserlebnis zu kreieren.

Art.-Nr. 426993 100 g x 5, Stlickpreis
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SALUMERIA MINI

Spianata Piccante
Spianata scharf

Typisch Sidlandisch! Hergestellt aus den besten Stiicken vom
Schwein, mit herzhaftem Speck versetzt und mit kalabrischen
Chilischoten pikant gewlirzt-so genie3t man die Spianata im Siden
Italiens. Abgeflacht in der Form, im Naturdarm abgefillt und herz-
haft-wiirzig im Geschmack - ebenso typisch wie die Reifezeit von 80
Tagen. Hauchdiinn aufgeschnitten bereichert diese feinrote Salami
jeden Aperitivo.

Praktisch im kleinen Format.

Art.-Nr. 426990 50 g x 12, Stickpreis

Strolghino
Strolghino Salami

Vorzeichen fir den Culatello! Wird die Strolghino gut, so wird der
Culatello noch besser. So dient die typische italienische Salami aus
der Gegend um Parma, die aus den mageren Schnittresten des
Culatello hergestellt wird als Gradmesser fiir die Reife und Qualitat
des beriihmten italienischen Rohschinkens. Abgefillt in hauchdinne
Naturdarme, ca. 15 Tage gereift und fein aufgeschnitten, entwickelt
diese Salamispezialitat ihren feinaromatischen Geschmack.
Praktisch im kleinen Format.

Art.-Nr. 426992 50 g x 12, Stickpreis




SALUMERIA

Salame Milano
Maildnder Salami

Ein Klassiker unter den italienischen Delikatessen! Hergestellt aus
magerem Schweinefleisch, fein gewolft und mit reiskorngrofien
Speckstiickchen vermischt, von rubinroter Farbe mit gleichmafiger
Marmorierung und von Hand in Naturdarme abgefillt, prasentiert
sich dieser Salami-Klassiker nach ca. 80-tdgiger Reife mit einem
mild-leicht stiflichen Geschmack und delikaten Aromen von Wal-
nussen.

Praktisch im kleinen Format.

Art.-Nr. 426988 50 g x 12, Stiickpreis

Prosciutto Crudo
Rohschinken

Langgereifter italienischer Rohschinken von hervorragender Qualitat
aus der Schweinekeule. Mit feinem Meersalz trocken gesalzen und
mindestens 10 Monate gereift. Tiefrotes Muskelfleisch, hauchdinn
aufgeschnitten, von Hand gelegt fir zarten, feinaromatischen Genuss.
Praktisch im kleinen Format.

Art.-Nr. 426991 50 g x 12, Stuckpreis
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Coppa Stagionata

Luftgetrockneter Schweinenacken

Aus Parma kommt nicht nur erstklassiger Schinken, sondern auch
hervorragende Coppa! Frisches muskuléses Nackenfleisch feinge-
wirzt, traditionell in den Naturdarm gefiillt, von Hand abgebunden
und mindestens 90 Tage gereift, begeistert die Coppa nicht nur durch
ihre starke rosarote Marmorierung sondern auch durch ihren fein-
wirzigen Geschmack mit den typisch-zarten Speckaromen. Von edler
Qualitat, hauchdinn aufgeschnitten und von Hand gelegt.

Praktisch im kleinen Format.

Art.-Nr. 426987 50 g x 12, Stuckpreis

SALUMERIA

Prosciutto Cotto
gekochter Schinken

Saftige Schinkenspezialitat aus der Schweinekeule, fein gegart, mild
und ausgewogen gewlrzt mit besonders zartem Mundgefiihl. Hauch-
dinn aufgeschnitten fur feinaromatischen Genuss als klassischer
Aufschnitt oder als puristischer Pizza-Belag mit

Mozzarella.

Praktisch im kleinen Format.

Art.-Nr. 426989 50 g x 12, Stuckpreis
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SALUMERIA BIO

Bio Salame Milano
Bio Maildnder Salami

Ein Klassiker unter den italienischen Delikatessen! Hergestellt
aus magerem Schweinefleisch von Betrieben mit kologischer
Haltung, fein gewolft und mit reiskorngrofien Speckstiickchen
vermischt, von rubinroter Farbe mit gleichmaBiger Marmorie-
rung und von Hand in Naturdarme abgefiillt, présentiert sich
dieser Salami-Klassiker nach 40-50-tdgiger Reife mit einem
mild-leicht stflichen Geschmack und delikaten Aromen von
Walnussen.

Art.-Nr. 426962 80 g x 5, Stiickpreis

Bio Prosciutto Crudo
Bio Rohschinken

Langgereifter italienischer Rohschinken von hervorragender Qualitat aus der
Schweinekeule von Betrieben mit 6kologischer Haltung. Mit feinem Meersalz
trocken gesalzen und mindestens 10 Monate luftgetrocknet. Edle Qualitat,
hauchdinn auf-geschnitten, von Hand gelegt fiir zarten, fein-aromatischen
Genuss.

Art.-Nr. 426966 80 g x 5, Stiickpreis

Bio Bresaola
Bio Rinderschinken luftgetrocknet

Beste Rinderstiicke aus der Oberschale von Betrieben mit dkologischer
Haltung, perfekt zugeschnitten, feingewlrzt und iber mehrere Tage
sanft ins Fleisch einmassiert beginnt diese Spezialitat ihre lange Reife-
zeit-luftgetrocknet, das versteht sich. Nach dem hauchdiinnen Anschnitt
prasentiert sich eine gleichmaBig rote, kompakte Textur ohne Spaltung
begleitet von einem milden Duft und einem angenehm leicht aromatisch-
vollmundigem Geschmack.

Art.-Nr. 426979 80 g x 5, Stiickpreis

SALUMERIA

SALUMEREA
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Bio Mortadella
Bio Mortadella

Die Myrtenbeere stand Pate fiir den Namen! Als Wiege der Mortadella
gilt die italienische Stadt Bologna. Friiher noch mit Eselfleisch herge-
stellt wird heute eine feine Schweinefleischmischung aus dkologischer
Haltung verwendet. Fein gewiirzt und gegart tberzeugt diese Briih-
wurst mit einer gleichmafig-rosafarbenen Textur und feinen perlmutt-
weiflen Fettstiickchen. Ausgewogen herzhaft im Geschmack.

Art.-Nr. 426968 80 g x 5, Stiickpreis

Bio Prosciutto Cotto alle Erbe
Bio gekochter Schinken mit Krdutern verfeinert
SALUMERIA
Feine Schinkenspezialitat aus der Schweinekeule von Betrieben mit '
okologischer Haltung, ausgewogen mit mediterranen Krautern ge-
wirzt, fein gegart mit besonders zartem Mundgefiihl, elegant zartrosa
marmoriert. Hauchdiinn aufgeschnitten fur feinaromatischen Genuss.
Als klassischer Aufschnitt oder zu feinem Spargel.

Art.-Nr. 426970 80 g x 5, Stiickpreis
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FORMAGGIO

Italien gehort zu den altesten und traditionsreichsten Kaselandern Europas. Schon
Romulus und Remus sollen sich bei der Erbauung Roms mit einem Pecorino gestarkt
haben. Die Feinschmecker dieser Welt erfreuen sich an den Superstars der italieni-
schen Kasekessel, wie dem Parmigiano Reggiano, dem Grana Padano, dem Gorgonzola
und so vielen anderen Klassikern. Unsere Kasescouts haben fir Casa di Pietro ein
grofartiges Sortiment der Késebotschafter Italiens zusammengestellt, dass sie mit
neuen Trendprodukten und exzellenten Gustofreuden garniert haben.

Robiola Ziege

Frischkase aus Ziegenmilch mit schneeweiflem Teig und streichfahi-
ger locker-cremiger Textur. Nach lombardischer Tradition schonend
gekast, so dass der Kase sein reiches herzhaftes Aroma voll ent-
falten kann. Milchfrisch mit leicht siB3licher Note und dezentem
Ziegenmilcharomen.

Mind. 55 % Fetti. Tr., Lombardei

Art.-Nr. 424856 ca. 250 g x 5

-~

Mascarpone

Frischkase aus frischer Kuhsahne, schnee-

weifle und sahnig-cremige Textur, mild im

Geschmack, mit dezent siifilicher Note. Die Casa di Pietro Mascarpone
wird im Eindampfungsverfahren anstatt des tblicherweise genutzten
Filtrationsverfahrens hergestellt, welches sie auf natirliche Weise stiRer
macht.

80 % Fetti. Tr., Stdtirol

Art.-Nr. 269558 500 g x 6, Stiickpreis
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Robiola

Frischkase aus Kuhmilch mit hellelfenbeinfarbenem Teig und
streichfahiger, locker-

cremiger Textur. Sahnig-milchfrischer Geschmack mit aro-
matisch-leicht siifilicher Note. Nach lombardischer Tradition
schonend gekdst, sodass der Kase sein reichhaltiges Aroma
voll entfalten kann.

Mind. 75 % Fett i. Tr., Lombardei

Art.-Nr. 424855 ca. 250 g x 5

Schafricotta

Feinster Molkeneiweifikdse aus 100 %

sardischer Schafmilchmolke mit schneeweiflem Teig und
lockerer Textur. Mild im Geschmack, mit der aromatischen
Wiirze feiner Schafmilch. Ideal zur Zubereitung von Desserts,
der Fiillung von Teigwaren oder zum Verfeinern von Nudel-
gerichten.

Mind. 38 % Fetti. Tr., Sardinien

Art.-Nr. 017037 250 g x 6, Stiickpreis

AF =
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Mini Burrata

Kleine Kasezubereitung aus einem Mozzarella aus Kuhmilch
mit Kuhmilchsahne gefillt, porzellanfarbene Oberflache mit
elfenbeinfarbenen Teig und locker-cremiger Textur, milch-
frisch im Geschmack, ideal als Snack-Format.

Mind. 55 % Fett i. Tr., Venetien

Art.-Nr. 421452 150 g (50 g x 3) x 6,
Stickpreis
Burrata

Handgefertigte Kasezubereitung aus einem Mozzarella aus
Kuhmilch mit Kuhmilchsahne gefiillt, porzellanfarbene
Oberflache mit elfenbeinfarbenem Teig und tberaus locker-
cremiger Textur, milchfrisch im Geschmack mit sahnigem
Mundgefihl.

Mind. 42 % Fetti. Tr., Marken

Art.-Nr. 424951 125 g x 6, Stickpreis

BURRATA

Burrata
b

L%

; L'"v‘"’\ Q,‘: Der Shootlngstar der italienischen Kaseszene!
_"ﬁ'" ,_,z Burrata ist nicht nur im Heimatland hip, sondern auch bei uns
§ t___eln Trendsetter. Als Solist wird sie gerne serviert mit geros-
- tetem Brot und Olivendl. Als Zutat wird sie gerne auf Sala-
ten prasentiert oder in Kombination mit Pasta, Pizza, oder
Grillgerichten gereicht. Sogar als Dessert glanzt die Burrata
auf einem beerigen Fruchtspiegel. Ihr sahnig-milchfrischer
Genuss unterstreicht den hohen Frischecharakter, der sie bei
IR Kasellebhabern und Feinschmeckern so beliebt macht. Ob
{ aus relner Kuhmilch oder aus Biiffelmilch hergestellt, ist es

immer ein wahres Genusse.rlebnls das hauchdinne Pasta
Filata Sackchen anzuschnelden_.\
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FORMAGGIO

Pagliavera

Weichkdse aus Kuhmilch mit edler Wei3schim-
melrinde, elfenbeinfarbener Teig mit cremig-ge-
schmeidiger Textur, mit weiterer Reifung cremifi-
zierend, milchfrischer

Geschmack mit arttypischer Champignonnote und
delikaten Anklangen von Haselnuss.

Mind. 56 % Fetti. Tr., Piemont

Art.-Nr. 424950 200 g x 8, Stiickpreis

Mucchina

Handwerklich hergesteller Weichkase aus
Kuhmilch mit edler Weilschimmelrinde,
elfenbeinfarbener Teig mit cremig-
geschmeidiger Textur, zartschmelzend am
Gaumen, milchfrisch mit zarter Wiirze und
Anklangen von Champignon Pilzen.

Mind. 58 % Fetti. Tr., Lombardei

Art.-Nr. 424850 ca. 250 g x 4

,F.ﬁh.__
N
\
4
- —F
7/
_—

"-'iu-_-. e

FIORITA

R T
Hakian

Bufalina

Handwerklich hergestellter Weich-
kase aus edler Biffelmilch, wenige
Tage gereift, edle Weilschimmelrinde
umgibt hellelfenbeinfarbenen Teig
mit geschmeidig-cremiger Textur,
vollaromatisch mit feinwiirziger Buf-
felmilchnote.

Mind. 64 % Fett i. Tr., Lombardei

Art.-Nr. 424851 ca. 250 g x 4
Art.-Nr. 424854 150 g x 6, Stiick-
preis

Caprella

Handwerklich hergesteller Weichkase aus
Ziegenmilch mit edler Weiflschimmelrinde,
porzellanfarbener Teig mit cremiger Textur
und zartem Schmelz, aromatisch delikate

Ziegenmilchnote mit Anklangen an hellem
Karamell, Pilzen und Maroni.

Mind. 56 % Fett i. Tr., Lombardei

Art.-Nr. 424853 ca. 250 g x 4

Robiola fiorita

Weichkase aus Kuhmilch mit feiner Natur-
rinde, ca. 2 Wochen gereift, hellelfenbein-
farbener Teig mit sahnig-weicher Textur,
milchfrisch-mild mit feinaromatischer
Note, typischer Weichkase in lombardischer
Tradition.

Mind. 58 % Fetti. Tr., Lombardei

Art.-Nr. 424857 ca. 300 g x 4

Bufalina al tartufo

Kasezubereitung aus Biffelmilch in weifler Na-
turrinde, handwerklich hergestellt und wenige
Tage gereift, hellelfenbeinfarbener Teig mit
Triiffel affiniert, geschmeidig-cremige Textur,
vollaromatisch mit feinwirziger Biffelmilch-
note und edlem Triiffelaroma.

Mind. 64 % Fetti. Tr., Lombardei

Art.-Nr. 424860 150 g x 6, Stickpreis

Die Innovationskunst der italienischen
Kasemeister zeigt sich besonders

bei den Weichkasen. Weichkase aus
Kuhmilch werden in Italien traditionell
produziert, aber auch Camemberts
aus Ziegenmilch oder sogar aus Biif-
felmilch sind angesagt. Dabei werden
Uberlieferte Rezepte mit modernen
Methoden und Techniken kombiniert,
die zu erstaunlichen Ergebnissen
fihren. Gekast nach franzdsischen
Camembert-Vorbildern sind die
Weichkase von Casa di Pietro nicht nur
besonders cremig, sondern driicken
auch das milchfrische Aroma der
jeweiligen Milchsorte mit feinwirzigen
Nuancen vorziglich und delikat aus.
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Bufala bianca Capra bianca

Weichkase aus Biuffelmilch in weifler Naturrinde, handwerklich hergestellt und mindestens 2 Handwerklich hergestellter Weichkase

Wochen gereift, hellelfenbeinfarbener Teig mit geschmeidig-cremiger Textur, aromatisch-fein- aus Ziegenmilch mit weifler Naturrinde,

wiirzig und charaktervoll mit feiner Biiffelmilchnote. mindestens 2 Wochen gereift, hellelfenbein-

Mind. 64 % Fett i. Tr.,Lombardei farbener Teig mit geschmeidig-cremiger
Textur, milchfrisch-aromatisch mit fein-

Art.-Nr. 424859 ca. 1,8 kg x 1 wirzigerZiegenmilchnote.

Mind. 56 % Fett i. Tr., Lombardei

Art.-Nr. 424858 ca. 1,8 kg x 1

BUFALA

BIANCA

wEICHKASE AUS

CAPRA

BIANCA

WEICHKASE AUS
TIRGENMILCH

N e -
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Tradizionali
Kasezubereitung oder halbfester Schnittkdse aus Kuh - und Schafmilch, hellgelber Teig,
affiniert mit Peperoncino, Tradizionali
Walnuss, Triiffel oder Oliven, geschmeidig-elastische Textur, zartschmelzend am
Gaumen, mildaromatisch mit feinwirziger Note und eleganten Schafmilchnuancen. Schnittkdse aus Kuh - Schaf- und Ziegen-
Mind. 45 % Fett i. Tr., Marken milch, hellgelber Teig, affiniert mit Pepe-

roncino, Triffel oder Oliven, Peperoncino
Art.-Nr. 424955 160 g x 8 Peperoncino und Rucola, geschmeidig-elastische Textur,
Art.-Nr. 424956 160 g x 8 Walnuss zartschmelzend am Gaumen, mildaromatisch
Art.-Nr. 424957 160 g x 8 Triffel mit feinwilrziger Note. Mind. 40 % Fett i. Tr,
Art.-Nr. 424958 160 g x 8 Olive, Stiickpreise Sizilien

Art.-Nr. 426000 ca. 2 kg x 1 Peperoncino
Art.-Nr. 426001 ca. 2 kg x 1 Tartufo
Art.-Nr. 426002 ca. 2 kg x 1 Fantasia

Gorgonzola dolce DOP

Weichkase aus Kuhmilch, mindestens 50
Tage gereift, hellbraune rustikale Naturrinde
und elfenbeinfarbener Teig mit feiner Blau-
schimmeldderung und zartem Schmelz,
aromatisch-wiirzig mit stiilich-pikanten
Blauschimmelnuancen.

Mind. 48 % Fetti. Tr., Piemont

Art.-Nr. 421352 ca. 1,5 kg x 4
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FORMAGGIO

Mini Scamorzine

Pasta Filata Kase aus Kuhmilch mit naturbe-
lassenem Buchenholz gerauchert, hellgelber
Teig mit elastischer Textur, aromatisch-
wiirzig mit zart rauchiger Note, ideales
Snackformat oder zur Verwendung als
Topping fir Salate.

Mind. 41 % Fetti. Tr.,, Apulien

Art. -Nr. 423933 1209 (30 x ca. 4 g) x 8,
Stlckpreis

Scamorza Pasta Pfanne
Rezept fur 4 Personen

Zutaten

300 g Scamorza Kugel Casa di Pietro,
in dinne Scheiben geschnitten

400 g Tagliatelle

1 EL Olivenol

2 Schalotten fein gehackt

1 Knoblauchzehe, zerdriickt und fein gehackt
100 g plrierte Tomaten

Salz

Pfeffer

Frische Basilikumblatter
Kirschtomaten

Scamorza affumicata

Pasta Filata Kase aus Kuhmilch, goldgelbe
Naturrinde Uber naturbelassenem Buchen-
holz zart gerauchert, hellgelber Teig mit
elastisch-kompakter Textur, mildaromatisch
mit arttypisch zartwirziger Rauchnote.
Mind. 40 % Fetti. Tr., Lombardei

Art.-Nr. 019985 1,2 kg
(300 g x 4) x 4

Scamorzine affumicate Snack

Pasta Filata Kase aus Kuhmilch, hellbraune
Naturrinde Uber naturbelassenem Buchen-
holz zart gerauchert, hellgelber Teig mit

Perle di Scamorza

Pasta Filata Kase aus Kuhmilch, hellbraune
Naturrinde Uber naturbelassenem Buchen-
holz zart gerauchert, hellgelber Teig mit
elastischer Textur, aromatisch-wiirzig mit
zart rauchiger Note, ideales Snackformat.
Mind. 33 % Fetti. Tr., Kampanien

Art.-Nr. 425101 200 g (10 x ca. 20 g) x 5,
Stickpreis

elastischer Textur, aromatisch-wiirzig mit
zart rauchiger Note, ideales Snackformat
oder zur Verwendung als Topping fiir Salate.
Mind. 40 % Fett i. Tr., Venetien

(L 1

Art.-Nr. 423701 150 g (30 x ca. 5 g) x 10,
Stickpreis

Zubereitung

Kirschtomaten bei 180° im vorgeheizten Backofen fir ca. 15 Minuten in
einer Auflaufform schmelzen lassen.

Tagliatelle in gesalzenem Wasser al dente kochen und abgieBen. In einer
erhitzten Pfanne Olivendl eingieBen, gehakte Schalotten und Knoblauchze-
he dazugeben und goldbraun anbraten. Pirierte Tomaten und die Kirsch-
tomaten dazugeben und einriihren.

Pasta dazugeben und durchschwenken. Pfanne mit diinn geschnittenen
Scamorza Scheiben bedecken und bei mittlerer Hitze einschmelzen lassen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit gewaschenen Basilikumblattern
drapieren.

Scamorza affumicata

Pasta Filata Kase aus Kuhmilch, goldgelbe
Naturrinde Uber naturbelassenem Buchen-
holz zart gerduchert, hell-strohgelber Teig mit
elastisch-kompakter Textur, mildaromatisch
mit arttypisch zartwirziger Rauchnote.
Mind. 33 % Fetti. Tr., Kampanien

Art.-Nr. 425100 150 g x 10, Stickpreis



Formaggio al Tartufo
Kdsezubereitung aus Schnittkdse aus
Schaf- und Kuhmilch, hellgelber Teig mit
Triiffel affiniert, vollmundig-aromatisch.

Mind. 52 % Fetti. Tr., Italien
Art.-Nr. 425511 110 g x 8, Stlickpreis

FORMASGIO

AL TARTUFO

Asiago DOP fresco

Hartkdsescheiben aus Kuhmilch, mindes-
tens 20 Tage gereift, hellgelber kompakter
Teig mit Schlitzlochung, mildfrisch-sahnig
mit arttypisch feinsduerlicher Note.

Mind. 44 % Fetti. Tr.,
Norditalien-DOP Regionen

Art.-Nr. 425510 110 g x 8, Stiickpreis

ASIQ?& DOP

SCAMORZIA

Scamorza

Feine Scheiben vom rauchigen
Pasta Filata Kase aus Kuhmilch,
hellgelber kompakter Teig mit

Formaggio Fantasia

Halbfeste Schnittkdsescheiben aus
Schaf- und Kuhmilch, elfenbeinfarbener,
elastischer-zartschmelzender Teig,
verfeinert mit Chili und Basilikum,
aromatisch-wirzig.

Mind. 50% Fett i. Tr, Italien
Art.-Nr. 425516 110 g x 8, Stiickpreis

FORMAGGIO

FANTASIA

Delizioso Italiano

Feine Schnittkdsescheiben aus Kuhmilch,
mindestens 60 Tage gereift, hellelfenbein-
farbener, geschmeidiger Teig mit zartem
Schmelz, milchfrisch-sahnig.

Mind. 52 % Fetti. Tr., Italien
Art.-Nr. 425513 110 g x 8, Stiickpreis

DELIIIOSO
ITALIANO

HOZ“ZAREI.LA

feinem Schmelz, aromatisch-

mild.

F I Mind. 44 % Fett i. Tr., Italien
Art.-Nr. 425514 110 g x 8,

Stiickpreis
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Formaggio al Peperoncino

Kédsezubereitung aus Schnittkdse aus
Schaf- und Kuhmilch, hellgelber Teig mit
Gewdrzen affiniert, vollmundig-pikant.
Mind. 52 % Fetti. Tr., Italien

Art.-Nr. 425512 110 g x 8, Stuickpreis

Montasio DOP

Schnittkdsescheiben aus Kuhmilch,
mindestens 60 Tage gereift, hellgelber
geschmeidiger Teig mit arttypischer
Bruchlochung, milchfrisch-fruchtig.

Mind. 40 % Fetti. Tr.,
Norditalien-DOP Regionen

Art.-Nr. 425509 110 g x 8, Stiickpreis

A

MONTASIO
oop

Mozzarella schnittfest

Feine, schnittfeste Scheiben vom
Pasta Filata Kase aus Kuhmilch,
hellgelber kompakter Teig mit
feinem Schmelz, aromatisch-
mild.

Mind. 44 % Fett i. Tr., Italien

Art.-Nr. 425522 110 g x 8,
Stickpreis
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FORMAGGIO

Gran d'Oro

Hartkase aus Kuhmilch, mindestens 12
Monate gereift, feste goldgelbe Rinde,
strohgelber Teig mit feinkorniger Textur,
feinaromatisch mit fruchtigen Nuancen, ideal
zur Verwendung in der warmen Kiiche.
Mind. 32% Fett i. Tr., Venetien

Art.-Nr. 269512 ca. 2,2 kg x 4

TARTUFO

#2

Gran d'Oro

Hartkase aus Kuhmilch, mindestens 12
Monate gereift, feste goldgelbe Rinde,
strohgelber Teig mit feinkérniger Textur,
feinaromatisch mit fruchtigen Nuancen,
ideal zur Verwendung in der warmen Kiiche.
Mind. 32% Fett i. Tr., Venetien

Art.-Nr. 269515 200 g x 15, Stiickpreis

Gran Tartufo

Kasezubereitung mit Kuhrohmilch hergestellt
und mit edlem Triiffel affiniert, hellgelber leicht
korniger Teig mit feinem Schmelz, aromatisch.

Mindestens 48 % Fetti. Tr., ltalien

Art.-Nr. 425800 100 g x 12, Stiickpreis
Art.-Nr. 425801 ca. 1 kg x 4




Bubalus

Halbfester Schnittkdse aus bulgarischer Biiffelmilch,

25 Tage in Salzlake gereift, schnittfester Teig, aroma-

tisch im Geschmack mit salzigen Nuancen und feiner

Biffelmilchnote, ideal als Topping fir Salate.
Mind. 48% Fett i. Tr., Karlovo Bulgarien

Art.-Nr. 307850 200 g x 12, Stiickpreis

g

Grana Padano DOP

Hartkase aus Kuhrohmilch, mindestens

10 Monate gereift, feste, etwas 6lige Rinde, stroh-
gelber Teig mit feinkdrniger Textur und angenehm
cremigen Mundgefiihl, aromatisch-fruchtig mit feiner
Wiirze.

Mind. 32% Fetti. Tr., Lombardei

Art.-Nr. 420210 ca. 2,5 kg x 4
Art.-Nr. 420211 ca. 1 kg x 6

Parmigiano Reggiano DOP

Hartkase aus Kuhrohmilch, mindestens
22 Monate gereift, feste, etwas élige
Rinde, edler strohgelber Teig mit kris-
talliner, feinkorniger Textur, angenehm
geschmeidiges Mundgefihl, frischer
Geschmack mit aromatischer Wiirze
und komplexen Nuancen nach Heu,
Butter und Sahne.

Mind. 32% Fett i. Tr., Emilia Romagna

Art.-Nr. 424455 ca. 4 kg x 2
Art.-Nr. 424453 ca. 2 kg x 4
Art.-Nr. 424454 ca. 1 kg x 8
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PASTICCERIA

Ein sifler Duft stromt aus der Backstube. Die Haupt-
darsteller sind Eier, Mehl und Zucker, phantasievoll
kombiniert mit Fruchtmarmeladen, Mandeln, Kakao
und Cremes, die in handwerklicher Kunstfertigkeit zu
feinen Dolci Spezialitdten geformt werden. Heif3geliebt
sind die Cannoli, die knusprig frittierten Teigrollchen
mit Vanille- oder Haselnusscreme. Als . kleine Koffer”
werden die gefillten Bauletti Teigtaschen gerne
bezeichnet, die ihre delikate Fillung, wie eine siifle
Limonencreme oder eine kostliche Aprikosenkonfitiire
sicher zum Gaumen transportieren. Ein Espresso,
Cappucino oder Latte Macchiato wird mit dem feinen
Mandorlini Mandelgeback zur Reminiszenz an das
Dolce Vita.

Cannoli Crema Pasticceria
Cannoli mit Vanillecreme

Cannoli-kostliches, sizilianisches Dessertrollchen!
Womadglich zu Zeiten der Rémer erfunden, von den Ha-
remsfrauen der Araber und spater in den Klostern weiter-
entwickelt, zu Karneval als Dessertspezialitat gereicht,

ist heute die Cannoli wenn madglich zu jeder Zeit in aller
Munde. Feines, goldgelb gebackenes Blatterteigrolichen mit
feinaromatischer Vanillecreme gefillt-eine wahrhaft siifle
Késtlichkeit.

Art.-Nr. 426409 150 g x 6, Stuckpreis

Bauletti Albicocca
Bauletti mit Aprikosenkonfitiire

Allerfeinster Mirbeteig!
Die Zutaten sind einfach - die Kunst liegt darin diese richtig
zu dosieren. Feinstes Miirbeteiggeback, von Hand geform,
mit fruchtiger Aprikosenkonfitiire gefillt, knusprig-kross
gebacken und mit Puderzucker iberstdubt-nicht nur Ofen-
warm eine siile Kostlichkeit.

Art.-Nr. 426402 150 g x 6, Stlckpreis

Cannoli Gianduia
Cannoli mit Haselnusscreme

Cannolo, von .canna di flume"- kleines Schlifrohr!

Namensgeber war das Schilfrohr Gber dem friiher der Teig gerollt wurde.
Feines, goldgelb gebackenes Blatterteigrollchen mit edler Haselnusscreme
gefillt, knusprig kross und kostlich sii3-einfach himmlisch.

Art.-Nr. 426401 150 g x 6, Stiickpreis




Bauletti Crema Limone
Bauletti mit Zitronencreme

Allerfeinster Miirbeteig - von Hand geknetet!
Feinstes Mirbeteiggeback mit fruchtiger
Limonencreme von Hand gefullt, knusp-
rig-kross gebacken und mit Puderzucker
liberstaubt - eine wahrhaft knusprige und
fruchtig-sife Verfihrung.

Art.-Nr. 426403 150 g x 6, Stiickpreis

Cuscini Ciok
Cuscini mit Haselnusscreme

Knusprig zartes Mirbeteigkissen!

Feinster Mirbeteig von Hand geknetet und
mit edler Kakao-Haselnusscreme gefiillt,
zu kleinen Kissen geformt und knusprig
gebacken, noch Ofenwarm mit Puderzucker
Uberstdubt-einfach zum dahinschmelzen.

Art.-Nr. 426405 150 g x 6, Stickpreis

63
Occhio di Bue Ciok

Occhio di Bue mit Haselnusscreme

Knusprig-kross - feinste Konditorei!
Edles, von Hand geknetetes Miirbeteigge-
back mit feinster Haselnusscreme gefiillt,
knusprig-kross gebacken - zergeht buch-
stablich genussvoll auf der Zunge.
Bravissimo!

Art.-Nr. 426408 160 g x 6, Stlickpreis

Delize Albicocca
Delize mit Aprikosenkonfitiire

Nach sizilianischer Tradition!

Aus einfachen, urspriinglichen und authentischen Zutaten handwerk-
lich hergestellt. Feinstes Mandelgeback mit fruchtiger Aprikosenkon-
fitlire gefllt, fein gebacken und mit Puderzucker Gberstaubt. Delika-
tes Mandelaroma-zum dahinschmelzen. Fein-knusprige Hiille umgibt
weichen und saftigen Kern-ein unwiderstehliches Genusserlebnis.

Art.-Nr. 426404 150 g x 6, Stlickpreis

Mandorlini
Mandelgebédck

Aufen knusprig - innen weich!

Traditionelles Mandelgebéack aus Sizilien, das keineswegs nur zu
Weihnachten gegessen wird. Am besten immer und Uberall, zusam-
men mit einer Tasse feinem Espresso genieflen. Feinste Mandelpaste
zu kleinen Stangen geformt, in Mandelsplittern gewélzt und knusprig
gebacken. AuBlen kross und innen ganz weich und saftig-eine siifle

Offenbarung.

Art.-Nr. 426407 150 g x 6, Stiickpreis

Ricciarelli
Mandelgebéack

Toskanische Mandelkekse - das wére zu einfach!
Geschatzt seit dem Mittelalter, von Reisenden und Handlern, von Gra-
fen und Herzogen, ebenso wie von Bauern und Bankdirektoren gelten

sie als .Non plus Ultra” der sienesichen Konditortradition und lkone
der Stadt Siena in der Welt. Feinste gemahlene Mandeln mit Puder-
zucker und Eiweif3 zu einer glatte Paste vermengt, fein gebacken
Uberzeugt das traditionsreiche Geback mit einem soften, an Marzipan
erinnernden Kern. Ein Must-have - nicht nur zur Weihnachtszeit.

Art.-Nr. 426406 140 g x 6, Stickpreis
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