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gular ha tomado las debidas precauciones a
fin de garantizar la exactitud de todas las es-
pecificaciones de los productos que aqui se
detallan. No obstante, dichas especificacio-
nes podran ser modificadas sin previo aviso.
Colmado Singular se reserva el derecho, si
es necesario, si lo considera conveniente o
si beneficia a sus clientes, de cambiar 0 mo-
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Experimentar otros sabores y aromas, otras costumbres culinarias,
ademas de complacer y enriquecer nuestros paladares, nos hace
mas abiertos y empaticos. Y la curiosidad por otras culturas es una
enorme fuente de inspiracion, esa musa que aparece a veces y nos
permite hacer algo grande con muy poco esfuerzo.

La inspiracion fue el estimulo que llevd a Francesc Collell a embar-
carse en la aventura que es Colmado Singular: encontrar y compar-
tir productos extraordinarios de todo el mundo, compartir su inspi-
racién con todos vosotros.

Detras de los productos extraordinarios siempre hay personas ex-
cepcionales. Cada producto nos cuenta su historia. Son historias
de pequefas empresas familiares que trabajan con pasion y respeto
por la tradicién, la gente, la tierra y los animales. También se preocu-
pan por el bienestar de los que comen. Su objetivo es conseguir el
mejor producto porque aman su trabajo y a sus predecesores.

Y no podria ser de otro modo, esa filosofia solo puede tener un re-
sultado: productos deliciosos, fuera de lo comun, simplemente ex-
traordinarios. Por eso este afio hemos incorporado en nuestro cata-
logo un breve reportaje sobre cada marca, para que las conozcais
mejor.

Francesc ha probado cada terrina, cada conserva, cada salsa, cada
emocion gustativa que Colmado Singular os ofrece, con paladar exi-
gente y una intuicién brillante que le permite anticipar los deseos de
los demas.

No son productos “gourmet”, son productos sin pretensiones, pero
eso si, de la mejor calidad. Algunos nos resultan extrafios porque no
los hemos usado nunca, pero al probarlos nos inspiran y renuevan
nuestro repertorio culinario. Otros son tan practicos que nos permi-
ten improvisar una deliciosa comida en pocos minutos.

Durante 23 afios Francesc ha ido completando su catalogo con mas
productos italianos y de otros origenes del mundo, pequefios place-
res que vale la pena tener en nuestras cocinas: nos hacen felices a
todos, nos cuentan historias y son extraordinarios.
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Livorno Ferraris, Valle del Po

Acquerello basa su nombre en el papel esencial del agua en el culti-
vo del arroz. Fue en 1935 cuando Cesare Rondolino, gran conocedor
de la cultura del arroz, quedé fascinado por los espectaculares es-
pejos de agua en los arrozales del valle del Po, en Livorno Ferraris,
y comprd una explotacion agricola, la Tenuta Colombara. Este lugar
era famoso por su tierra fértil, utilizada para el cultivo del arroz desde
el afio 1500.

En 1971 su hijo Piero Rondolino, recién graduado en arquitectura,
decididé seguir los pasos de su padre. Fue pionero en ltalia en de-
sarrollar innovaciones importantes, como la introduccién de laseres
para nivelar la tierra y la refrigeracion para almacenar la cosecha.

En 1992, optimizados los procesos de produccién agricola, con
el fin de liberar a la empresa del mercado de materias primas,
Piero decidi6 establecer una cadena corta de suministro con cul-
tivo, produccién y venta directa al consumidor. Para garantizar el
éxito del producto y la fidelidad de los consumidores, sélo habia
un camino: introducir un estandar de calidad superior al de otros
arroces.

La primera eleccion fue optar por cultivar Carnaroli, una variedad de
arroz que en aquel momento era poco conocida, pero que se adapta
mejor a la cocina italiana. La segunda decisiéon que tomaron fue me-
jorar la calidad, siguiendo la antigua tradicién de envejecer el arroz
sin descascarillar durante al menos un afio, almacenandolo en silos
de acero inoxidable refrigerados.

La tercera eleccién, una forma nueva e innovadora de envasar el
arroz en recipientes al vacio. Piero eligié una lata, para conservar
perfectamente el producto y también para que la imagen de su arroz
se diferenciara de la de otros arroces.

La cuarta eleccion fue el nombre Acquerello. “Acqua” es la palabra
italiana para “agua”. El trabajo mas dificil e importante para cultivar
arroz es ser capaz de gobernar las aguas.

La quinta decision, en 1998, fue redescubrir un proceso tradicional
que utiliza una hélice, inventada en 1875, para blanquear suavemen-
te el arroz; hoy en dia la familia Rondolino es la Unica que utiliza este
método.

El envejecimiento del arroz aumenté de 3 a 7 afios, ningun otro arroz
envejece durante tanto tiempo. En este periodo de maduracién, los
valores nutricionales del grano (proteinas, almidén, vitaminas esen-
ciales) se desarrollan aun mas y se estabilizan, ayudando a que el
arroz adquiera una mayor uniformidad y firmeza. Ademas, el reposo
impide que estas propiedades nutricionales sean solubles en agua.
Por ello, los granos absorben mucho mas liquido y sabor durante el
proceso de coccion, sin que se adhieran entre ellos ni a las paredes
del recipiente y sin perder su contenido proteico.

La sexta innovacioén, en el afio 2007, fue el gran invento: reintroducir
el germen en el arroz blanco para preservar las cualidades nutritivas
mas importantes, que de otro modo sélo se encontrarian en el arroz
integral.

Maria Nava y Piero Rondolino.

A la izquierda Piero Rondolino,
el creador del arroz
Acquerello.
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Después del largo letargo regenerador, el grano se somete a un blan-
queamiento para que adquiera el blanco deseado. Sin embargo,
este proceso comun es el causante de que el arroz pierda todos sus
nutrientes esenciales. Asi, a diferencia del grano integral, el arroz
blanco ya no posee los valores nutricionales beneficiosos para el
organismo que deberia tener.

Acquerello, consciente de la necesidad de preservar todo el poten-
cial nutritivo del arroz, implementé un nuevo proceso: a diferencia
de otras marcas, los Rondolino utilizan un sistema innovador que
aisla el germen del grano y lo reintegra posteriormente. Obtuvieron
la patente de este procedimiento en el afio 2012.

Acquerello es el arroz por excelencia porque alna los valores nutri-
cionales mas preciados del arroz integral, con la digestibilidad del
arroz blanco y con versatilidad y perfecto rendimiento en la cocina. Y
por si fuera poco, con un cultivo completamente ecoldgico.

Rondolino es hoy el productor de arroz mas importante del sector
por la calidad de su grano, no por su volumen de produccion. La
blsqueda constante de calidad y la excelencia gustativa y nutricio-
nal hace que grandes chefs del mundo entero coincidan en conside-
rar el arroz Acquerello “The King of Rice”. Y otros se rinden ante esta
maravilla, como Ducasse: “Acquerello es el Rolls Royce del arroz”.

Desde 1935, cuando Cesare Rondolino compré la Tenuta Colomba-
ra, la familia Rondolino ha dedicado su vida al cultivo del arroz.

Tras crear Acquerello en los afios 90, Piero Rondolino ha contado
con la ayuda de todos los miembros de su familia: su esposa Maria
Nava y sus hijos Rinaldo, Umberto y Anna.

Hoy Acquerello representa una excelencia italiana en todo el mundo
gracias a su singularidad y extraordinaria calidad.

En esta pagina, arriba: el
envasado del arroz Acquerello
en latas y sacos al vacio.

Junto a estas lineas, la familia
Rondolino es el equipo Acque-
rello. De izquierda a derecha:
Anna (comunicacién e
imagen), Maria Nava (comer-
cial), Rinaldo (cultivo),
Umberto (1+D) y Piero (el inven-
tor de todo).

En pagina izquierda: la Tenuta
Colombara, la siembra, el
crecimiento del arroz, la siega,
el envejecimiento y la reintro-
duccion del germen en el arroz.



Acquerello sobresale por el desarrollo técnico de su cultivo y un pro-
ceso de enriquecimiento de esta fantastica semilla. Tras un comple-
jo y laborioso proceso productivo de 20 pasos consiguen un gra-
no consistente, sin fisuras, sin roturas, que conjuga la rapidez de
coccién del arroz blanco con los elementos nutricionales del arroz
integral.

Es quiza por todo ello, que grandes chefs del mundo entero coin-
ciden en considerar el arroz Acquerello “El rey del arroz”. Y otros,
como Ducasse: “Acquerello es el Rolls Royce del arroz”.

Arroz de 7 anos

El arroz de siete afios permite una sensacion gustativa de otro ni-
vel al masticarlo: granos identificables, uno a uno, que no se pegan
unos con otros y que nunca llegan a disolverse del todo. Es por este
caracter rompedor e inconfundible del arroz envejecido de Acquere-
llo que “la primera lata nunca se olvida”.

Arroz seco de alcachofas,
bonito y gambas, de
Ainhoa Aguirregoita.



Arroz 500 g Arroz 1 kg
AQO002/500g/12u AQO03/1kg/6u

Arroz 2,5 kg Arroz 500 g 7 afios
AQO004/2,5kg/4u AQO005/500g/12u



ARROCES Y PASTAS

BENEDETTO CAVALIER],
LA PASTA PERFECTA

Maglie, Apulia
Benedetto y Andrea Cavalieri

Desde el inicio del siglo XIX, la familia Cavalieri se dedica al cultivo de
trigo duro en la zona del centro de Apulia. En 1872, Andrea Cavalieri
inicié la construccion de molinos destinados a obtener la mejor mo-
lienda de trigo duro. Afios después, en 1918, fue su hijo Benedetto
quien abri6é el “Molino e Pastificio Benedetto Cavalieri”, expresa-
mente disefiado para producir pasta de alta calidad con trigo duro.

Andrea, Benedetto, Andrea, Benedetto, Andrea... generacién tras
generacion, elaborando la mejor pasta de Italia.

En la inauguracién de la fabrica de pasta habia 83 personas, en el
unico edificio del pueblo que tenia electricidad. Era el 6 de julio de
1918. Nunca se habia visto nada igual en Maglie: en lugar de se-
carse al aire libre bajo el sol durante diez dias 0 mas (y en calles sin
pavimentar), ahora los largos espaguetis, colgados de bastidores de
cuatro metros de altura, se movian con aire caliente. Era el secado
Cirillo, un método revolucionario porque combinaba calor y ventila-
cién, emulando la actividad del viento y el sol pero en salas interio-
res, sin polvo, sin insectos y en solo tres dias.

Ese es el truco: el tiempo para una pasta de calidad es crucial. Por-
que si a principios del siglo XX tres dias era muy poco tiempo, hoy,

Benedetto Cavalieri



en la industria que produce toneladas de pasta al dia, es demasiado
tiempo, mientras que para conseguir la mejor pasta artesanal, es lo
que se necesita.

Al menos segun Benedetto Cavalieri, propietario y nieto del fundador
del mismo nombre, que nos cuenta su experiencia:

“La relacion es de 44 horas de tiempo de secado para nuestra pasta
frente a dos para la pasta de la gran industria, y producimos 275
kilos por hora frente a 5000. La diferencia cualitativa se nota”.

Andrea Cavalieri, hijo y copropietario, nos dice:

“Hoy en dia, en nuestra empresa todo se hace automaticamente,
pero con los mismos procesos artesanales que utilizaba mi bisabue-
lo. Lo llamamos Método Delicado y consiste en un amasado prolon-
gado en frio, muy lento, un prensado y estirado en moldes de bronce
y un secado a baja temperatura (38-40 grados frente a los 100-120
de la pasta industrial). De este modo, preservamos los valores nutri-
cionales del trigo, cuya calidad es fundamental. También obtenemos
un sabor y una digestibilidad mucho mejores”.

“No hay nada malo en utilizar moldes de teflén —explica Benedetto—
en lugar de moldes de cobre rugosos como los nuestros, pero eso hace
que la salsa no se absorba realmente, sino que sélo empape la pasta.

Tampoco hay nada malo en secar la pasta a altas temperaturas, sal-
vo que el almidén y el gluten se distribuiran de forma desigual y en
la cocina se resentira la coccion, produciendo excesiva pegajosidad
por fuera y dureza por dentro”.

El trabajo en Benedetto Cavalieri es una simbiosis entre tradicién y
modernidad, con un control y supervisién exhaustivos de cada pro-
ceso de produccién, que incluye la cosecha anual de un trigo de
excelente calidad para la produccién de pasta.

“Utilizamos trigo duro de las colinas de Apulia, nos cuenta Bene-
detto, el mejor, porque esta expuesto al sol y azotado por el viento,
cultivado en un suelo menos generoso que el de las llanuras, pero de
mayor calidad. ¢ Saben lo que decia mi abuelo a sus obreros? Dispo-
nemos de los mejores granos y del mejor equipo: tenemos que hacer
la mejor pasta posible y cada paquete debe dar crédito al siguiente”.

La fabrica de Benedetto Cavalieri se encuentra cerca de Lecce, en
la regiéon de Apulia, en un pueblecito llamado Maglie, en un edifi-
cio muy antiguo ubicado en el centro del pueblo. Parece un lugar
recondito pero es ahi donde desarrolla una de las actividades mas
importantes del pais en lo que a gastronomia se refiere: fabricar una
pasta seca excepcional.

Benedetto ha dirigido la empresa durante mas de 30 afos, obtenien-
do numerosos premios nacionales e internacionales y consolidando
cada vez mas su presencia en los mercados extranjeros. Andrea, la
cuarta generacion de fabricantes de pasta, se incorpor6 a la em-
presa en 2007 y junto con su padre sigue manteniendo la tradicion
familiar con mucho rigor y entusiasmo.

Por si fuera poco, desde 2005 la fabrica de pasta es un centro de ense-
fianza de la Universidad de Ciencias Gastronémicas de Pollenzo (Pia-
monte), al que asisten estudiantes de los cinco continentes. Los stages
tematicos de pasta suelen durar una semana y son una oportunidad y
un estimulo para seguir profundizando en estos conocimientos.

Arriba, Andrea Cavalieri.
Debajo, Andrea, Benedetto y
Marina Cavalieri.



Sin prisas, sin agresiones externas innecesarias, se da a la pasta el
tiempo justo para enriquecerse en textura, sabor y valor nutritivo. El
secado lento le da una consistencia inmejorable: la deseada dureza
media, homogénea, ademas de un sabor intenso y una masticabili-
dad exquisita.

El uso de moldes de bronce para el formado produce una pasta con
textura més rugosa, ideal para la “mantecatura” y la absorcién de
salsas. Este sistema forma esa cremosidad que se adhiere a la pasta
y la hace tan gustosa.

Destaca su digestibilidad y su extraordinario comportamiento en el
paladar. En cocciones cortas, al dente, ofrece consistencia y suavi-
dad crocante. En las largas, aporta una simbiosis perfecta de interior
y exterior. La estructura almidonada del trigo aflora hacia fuera y se
deposita en la superficie para una degustaciéon excepcionalmente
aterciopelada. Buen ejemplo de ello son los Spaghettoni: cortados
(Spaghettoni Tagliati) y largos (Spaghettoni Lunghi).

Si alargamos el tiempo de coccion entre 16 y 18 minutos, los Spag-
hettoni, tan gruesos como largos y porosos, conservan un hilillo de
dureza en su interior pero se derriten en el paladar como si se tratara
de mantequilla de pasta.

Bucatini con tomate amarillo
y aceitunas de leccina, de
Ainhoa Aguirregoitia.



Los Spaghettoni obtuvieron el Oscar de las pastas del Specialty
Food Trade de Nueva York.

La variedad de formas de Benedetto Cavalieri es inagotable, nece-
sitas varias semanas sin dejar de comer pasta para probarlas to-
das. Las tienes cortas, largas, con forma de tubo, para caldos, finas,
gruesas... Todas ellas elaboradas bajo las mismas premisas de cali-
dad, con el mismo mimo y cuidado.

Para ir mas alla...

Tomates de Paolo Petrilli o de Finagricola, que se fusionan a la per-
feccion con esta pasta, sin olvidar la sal Halen Mén.

Penne Rigati Semi Di Orzo

BC004 /500g/20u BC007 /500g/20u
Lumache Gramigna
BCO009/500g/20u BC010/500g/20u



Dischi Volanti
BC026 /500g/20u

Tubettini Rigati
BC014/500g/20u

Ruote Pazze
BC005/500g/20u

Route Medie
BC015/500g/20u

Orecchiette
BC013/500g/20u

Casarecci
BC016/500g/20u



Anellini Rigati
BC012/500g/20u

Fusilli
BC025/500g/20u

Gnocchi Sardi
BC017/500g/20u

Fusilloni
BC029/500g/20u

Maccheroni
BC019/500g/20u

Tubetti Rigati
BC027 /500g/20u



Calamarata
BC008/500g/20u

Fideua
BC021/2kg/6u
BC022/500g/20u

Rigatoni
BCO003/500g/20u

Spaghettini
BC020/2kg/6u

Paccheri
BC028 /500g/20u

Spaghettini
BC018/500g/20u



Spaguetti T
BC023/500g/20u

Capellini d’Angelo
BC011/500g/20u

Bucatini
BC024 /500g/20u

Spaghettoni Tagliati
BC002/500g/20u

Linguine
BC006/500g/20u

Spaghettoni Lunghi
BC001/500g/20u



Monte San Pietrangeli, Le Marche
Familia Santoni

La Nonna Maria trabajaba incansablemente para ofrecer buenos pla-
tos a su familia, utilizando ingredientes de su campo. Cada dia, al
amanecer, recogia huevos frescos de su gallinero y sémola de trigo
duro molida a la piedra con cuidado, los elementos clave para hacer
una pasta Unica. Sus habiles manos se movian con gracia y confian-
za, transformando la sémola y los huevos en una masa y, después,
en finas laminas. Habia aprendido las antiguas técnicas de sus ante-
pasados y las habia convertido en su mejor aficion.

Impulsada por el deseo de compartir su pasiéon con el mundo, la
abuela Maria decidié fundar Pasta Santoni y en 1956 abri6 las puer-
tas de su nuevo taller.

El envolvente aroma de la pasta artesanal al huevo empezé a im-
pregnar las calles del pueblo. La gente hacia cola ante su puerta,
ansiosa por comprar pasta con sabor auténtico, ese sabor que se
estaba perdiendo con la introduccién de la pasta industrial en las
tiendas. La abuela Maria y su familia sabian que para hacer crecer
Pasta Santoni tenian que ofrecer algo Unico, algo que las grandes
empresas no pudieran proporcionar.

Arriba, el pueblo Monte San
Pietrangeli. Bajo estas lineas,
la abuela Maria, la creadora de
Pasta Santoni.




Con el paso del tiempo, Pasta Santoni crecié y la familia se ampli6,
involucrando a hijos y nietos, y es ahora la tercera generacion quien
dirige la empresa.

Monte San Pietrangeli es un lugar privilegiado para la producciéon de
pasta seca al huevo, ya que reline todas las condiciones necesarias
para unir tradicion, territorio y amor por la pasta. Ahi, entre colinas y
paisajes impresionantes, se encuentran las pequefias granjas locales
que proporcionan la principal materia prima para la pasta de Santoni:
sémola de trigo duro y huevos frescos.

Santoni ha establecido un vinculo estrecho con esas granjas, garan-
tizando el suministro directo de trigo duro y huevos de primera. Esto
permite un control constante de la calidad de las materias primas,
garantizando que sean frescas, procesadas al dia, procedentes de
cultivos sostenibles y respetuosas con el medio ambiente, sin uso de
productos quimicos.

Lo que hace unica una pasta al huevo no es tanto el método de
produccion, sino las materias primas. El método de produccion arte-
sanal sirve para realzar y respetar las materias primas seleccionadas,
pero nunca hara que un producto sea Unico si se utilizan ingredientes
mediocres.

Los huevos producidos por gallinas sanas y felices son ricos en nu-
trientes esenciales y dan a la pasta un sabor auténtico.

Es gracias a esta colaboracién con las granjas locales que Pasta
Santoni produce una pasta de calidad superior, que se distingue por
su intensa fragancia, color vibrante, sabor envolvente, elasticidad y
masticabilidad Unicas.

El método de produccién Santoni reproduce fielmente la habilidad
manual de la abuela Maria. La construccién de maquinaria especi-
fica subraya el compromiso de preservar la tradicién. Esta ha sido
disefiada para mantener intactas las caracteristicas organolépticas
de la pasta y para garantizar un procesamiento muy suave, que no
comprometa la calidad de los ingredientes, por el contrario, que los
realce, que preserve su estructura, consistencia y sabor. Este méto-
do requiere tiempos de elaboracion mas largos y complejos que los
de la pasta industrial.

La pasta Santoni se seca a baja temperatura, nunca superior a 36°.
Este delicado proceso permite que la malla reticulo-glutinica de
la masa permanezca inalterada, manteniendo intacto el almidén y
haciendo que sea muy digestible. Por otro lado, la superficie de la
pasta resulta muy porosa y eso facilita dos cosas muy importantes:
coccién uniforme y buena absorcién de las salsas.

La historia de Pasta Santoni es la historia de una pasién: rescatar
un arte que corria el riesgo de caer en el olvido. Es la decisiéon de
una familia que cree en la importancia de utilizar materias primas
locales y apoyar a las pequefas granjas locales. Es la historia de una
familia que ha dedicado su vida a preservar el auténtico sabor de la
pasta al huevo artesana en la regiéon de Le Marche, dando a todo el
mundo la oportunidad de disfrutar de una pasta que encierra siglos
de tradicion.
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La pasta Santoni es una pasta artesanal italiana de alta calidad,
elaborada con harina de trigo duro seleccionada y huevos frescos,
lo que le otorga un color dorado intenso, una textura sedosa y un
sabor profundo. Su secado lento a baja temperatura garantiza una
estructura firme y porosa, ideal para absorber salsas y mantener una
coccién perfecta al dente. Disponible en distintos formatos, es la
eleccién ideal para quienes buscan una pasta con autenticidad, tra-
dicién y excelencia en cada bocado.

Se trata de una pasta con sabor delicado, pero notorio; seria idénea
para cocinar con verduras de temporada y de sabor suave; pesca-
dos, mariscos y especias. Con un poco de mantequilla y hiervas
aromaticas también seria suficiente.

Fettuccina, pimineta negra
y aceite de oliva de Ainhoa
Aguirregoitia.



Maccheroncino
TONO0O1/250g/16 u

Chitarrina
TONOQO4 /2509 /16 u

Tagliatella
TONO002 /250g/ 16 u

Tagliolino
TONO005/250g/16u

Fettuccina
TONO03/250g/ 16 u

Pappardella
TONO006/250g/16u
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Tostina
TONO008/250g/16u

Tostina integral
TONO11/250g/16u

Tostarela
TONOO7 /2509 /16 u

Tostina nero di seppia
TONO013/250g/16u

Lasagna
TONO009/250g/16u



Tagliatella integral
TON010/250g/16u

Tagliatella alle ortiche
TONO015/250g/16u

Tagliatella nero di seppia
TONO12/250g/ 16 u

Tagliatella al peperoncino
TONO017/250g/16u

Tagliatella al tartufo
TONO014/250g/16u

Tagliatella funghi porcini
TONO16/250g/16u
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Tagliatella
TONO18/1kg/16u

Pappardella
TONO20/1kg/16u

Tagliatella nero di seppia
TONO019/1kg/16u

Tagliolino
TONO21/1kg/16u
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Isla de Groix, Bretaina
Marianne Guyader

Groix & Nature esté en la isla de Groix (Enez Groe en lengua bretona),
situada frente a la costa sur de Bretafia, Francia. Segunda isla de
Bretafia en superficie, tiene solo 8 km de largo por 3 de ancho pero
presenta muchas peculiaridades.

Sus paisajes naturales y salvajes recuerdan la inmensidad del cielo y
del mar. La isla de Groix es un territorio entrafiable donde el encanto
de los pequefnos pueblos antiguos se mezcla con la infinita belleza
del litoral.

Groix alberga una riqueza geologica de tal interés que se creé una
reserva natural, su patrimonio culinario es vasto y esta intimamente
ligado a la historia de la isla, que conocié un pasado de éxito con sus
antiguas conserveras de atun blanco.

Marianne Guyader nacié en 1985 en Quimper, Bretafia. Su bisabuelo
abri6 un taller de salazén en Landrévarzec en 1930. Yves, Jean, De-
nise, y después su padre Christian, cuatro generaciones de Guyader
que se han sucedido al frente de la empresa.

En 2013, Marianne también se unio6 a la aventura familiar para iniciar
la 52 generacion. En 2015, se convirtié en Directora General de

Port Tudy, isla de Groix.

Lechuga de mar con la que
Groix & Nature elabora su
aceite de algas.



Groix & Nature, fundada por su padre Christian Guyader en el afio
2000 con el objetivo de revitalizar la isla.

En la actualidad, la empresa cuenta con 40 empleados, solo 20 de
ellos en la isla, y esta presente en una teintena de paises.

El know-how de Groix & Nature esta consolidado por un equipo de
entusiastas que se ha ido formando a lo largo de los afos, un verda-
dero proyecto de desarrollo local sostenible.

Apasionados por el sabor de los buenos productos y orgullosos de
perpetuar las tradiciones culinarias locales, ofrecen productos de
alta calidad y respetuosos con el medio ambiente.

Marianne Guyader nos cuenta: “La calidad y la autenticidad de
nuestros productos son esenciales para nosotros. Por eso nos com-
prometemos a utilizar los mejores ingredientes, favoreciendo las
cadenas de distribucion cortas y los productos locales. El 96% de
nuestros proveedores de materias primas son franceses y se en-
cuentran principalmente en Bretafa. También hemos decidido crear
un equipo interno para catar nuestros nuevos productos y garantizar
su sabor y calidad. Ademas de seleccionar cuidadosamente los in-
gredientes, nos abastecemos localmente de la mayoria de ingredien-
tes para nuestra tienda insular, apoyando asi a nuestros productores,
artesanos y socios locales”.

El apego a la tierra es un valor que refleja su profundo compromiso
con la preservacion y mejora de la isla y su entorno natural. En Groix
& Nature son conscientes de la importancia de proteger los recursos
locales, que constituyen el nucleo de su actividad.

Groix & Nature esta certificada Empresa Patrimonio Vivo, distincion
que recompensa la excelencia del saber hacer y del patrimonio arte-
sanal francés. También esta reconocida por Le College Culinaire de
France como Productor Artesano de Calidad, que reconoce su apre-
cio por el saber hacer culinario de la isla. Asimismo, Groix & Nature
es miembro de la asociacién Produit en Bretagne, cuyo objetivo es
apoyar de forma responsable la dindmica econémica y cultural para
el empleo en Bretana.

Los aceites culinarios premium de Groix & Nature, con sus notas
delicadas, subliman todos los platos y te transportan al corazén del
océano. Son el resultado de un trabajo meticuloso, del respeto por
la naturaleza y del deseo de ofrecer productos excepcionales para
deleitar nuestros paladares.

Arriba, Marianne Guyader, CEO
de Groix & Nature y debajo,
Christian Guyader, su padre,
fundador de la empresa.
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Aceite de bogavante

Aceite de bogavante elaborado con aceite de uva, langosta azul y
hierbas. Es una de las propuestas mas originales y creativas en lo
que a aceites se refiere; su color aportara intensidad a cualquier cre-
ma o emplatado. Su sabor a marisco es ideal con pescados crudos,
tartares o carpaccios. También funciona con roll lobster o cualquier
plato de marisco, pastas, pescados al horno o verduras.

Aceite de algas

Aceite de algas elaborado a base de aceite de uva, lechuga de mar,
albahaca y un toque muy sutil a ajo. Estos aceites son delicados y
respetuosos con el sabor original del producto que los identifica. Por
lo tanto, son perfectos para terminar platos, no tanto para arrancar-
los porque perderiamos matices. No se me ocurre una forma mejor
de emplearlo que con merluzas en salsa en verde, almejas, pastas,
pescados, sushi, mayonesas y vinagretas.

Salpicén de langostinos

y pulpo con mayonesa de
aceite de algas, de Ainhoa
Aguirregoita.



Aceite de bogavante
GROO001 /250 ml/ 6 u

Aceite de algas
GROO002 /100 ml /12 u
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En Beaujeu, Francia
Jean-Marc Montegottero

Basta con remontarse a la infancia de Jean-Marc Montegottero para
comprender que la mecanica y el ingenio eran la base de su carrera.

Jean-Marc no tenia ni idea de que iba a ser fabricante de aceite
cuando ya jugueteaba con los rodamientos de sus karts, construia
cabafas en el bosque y llenaba de gasolina depdsitos de coches.
Este adolescente empleado de gasolinera se encontré con lo que se
convertiria en su vocacién de por vida: un molino en ruinas descu-
bierto en la trastienda de la ferreteria que acababan de comprar sus
padres, en Beaujeu.

Heredé de sus antepasados una determinacién inquebrantable para
hacer las cosas. A los 18 afios se enamoré de ese molino en des-
uso, y pudo hacerlo suyo gracias al apoyo de su padre, que era
mecanico. Fueron cinco afios de reconstruccion, durante los cuales
también trabajé la tierra y redoblé sus esfuerzos en los pequefios
quehaceres.

Con esa misma determinacién que le permitié reparar el molino,
Jean-Marc encontrd enseguida un mentor que aceptd acogerle
como pupilo. Los inicios del negocio comenzaron con lotes de nue-
ces cocidas, mientras el maestro molinero transmitia sus conoci-
mientos ancestrales al joven Montegottero.

Jean-Marc Montegottero

El viejo molino de aceite
de Beaujeu.



“Para mi, el aceite era como cualquier otra cosa: nada mas que un
producto. Cuando empeceé a trabajar con él me di cuenta de su com-
plejidad”, dice Jean-Marc.

Desde 2007, la Huilerie Beaujolaise dispone de una nueva planta de
produccion en Les Ardillats, pero el molino de Beaujeu no se ha con-
vertido en un museo. Se utiliza para producir aceite de cacahuete
virgen.

Y desde hace mas de un cuarto de siglo, la Huilerie Beaujolaise ofre-
ce cada afno, a quien esté interesado, la posibilidad de transformar
sus propios frutos en aceite, en su antiguo molino de Beaujeu.

En Huilerie Beaujolaise se hace una rigurosa seleccion de las mate-
rias primas: frutos secos y semillas oleaginosas de la mejor calidad.

Una vez extraido el aceite, hay que reciclar la torta oleaginosa, es
decir el producto sélido obtenido tras extraer el aceite de las semillas
o frutos secos. Hasta no hace mucho se utilizaba solamente como
pienso para el ganado o cebo para la pesca. Triturados bajo una
piedra de molino y tamizados a continuacién, estos polvos desacei-
tados ofrecen multitud de aplicaciones: en cocina, como ingrediente
en la preparacion de pasta, como pan rallado para rebozar o como
especia; en charcuteria, como aglutinante; en panaderia, para panes
especiales.

Desde 1982, Jean Marc Montegottero y su equipo perpetian la pro-
duccioén artesanal de aceites virgenes 100% derivados de la fruta, un
producto fino y totalmente natural: una fruta, un aceite. Sin mezclas,
sin aditivos, sin conservantes, sin productos quimicos. Su know-how
consiste en optimizar un método de produccion ancestral, preser-
vando el enfoque artesanal:

— El triturado mecénico de los frutos secos se realiza con una muela
o molino, que muele sin dafiar las moléculas del fruto, evitando su
oxidacion.

— Se hace una coccién o tostado delicado para realzar el sabor de
los frutos.

— La extraccién del aceite también es mecanica, mediante prensa
hidraulica, con una presion lenta que dura entre 3 y 5 horas.

— La sedimentacién es natural y tarda de 3 a 4 dias.

— La filtracién se realiza con papel secante antes del embotellado y
etiquetado.

Ademas de la maquinaria disefiada y construida a medida, el orde-
nador y sus programas les proporcionan una gran ayuda: controlan
el prensado de la fruta hasta el Newton mas cercano y una coccion
hasta el grado preciso.

Huilerie Beaujolaise ofrece la posibilidad de descubrir el proceso
de fabricacién de sus productos. Durante una visita guiada al taller
del siglo XIX, se pueden conocer algunos de sus secretos de fabri-
cacion, y tras la visita, degustar sus aceites y vinagres y recorrer
su tienda.

Jean Marc vendi6 su empresa en marzo de 2024, pero seguira acom-
pafnandola durante dos afios para garantizar una transicion fluida.
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Los aceites son puros, virgenes y 100% de la fruta, semilla o fru-
to seco que indica la etiqueta; no llevan aditivos, conservantes o
productos quimicos. Tanto en los aceites, como en los vinagres, el
sabor es definido y claro, no hay lugar a la equivocacion; son muy
intensos y precisos, al mismo tiempo tienen elegancia y suavidad.

Los vinagres podrian llegar a beberse o combinarse en cocteleria.
El sabor de la fruta o semilla es muy explicito y se conserva una vez
abierto. La combinacion de alguno de los aceites con los vinagres
puede darnos como resultado vinagretas muy diferentes y adictivas.

Prueba la cereza con el sésamo o la frambuesa con el pistacho; los
vinagres de mango o calamansi te daran mucho juego en ceviches y
verduras encurtidas. La miscelanea de cualquiera de ellos con pes-
cados ahumados dara un estilo muy personal a los platos. Y, sobre
todo, te permitira llevar de viaje al comensal mediante unas cuantas
gotas de intensidad liquida.

Salmonete con wasabi,
pimienta y vinagreta de
calamansi, de Ainhoa
Aguirregoitia.



Aceite virgen de almendra
dulce tostada
HB002 /500 ml/ 12 u

Aceite virgen de avellana
HB005 /100 ml/ 24 u
HB0O06 /500 ml /12 u

Aceite virgen
de cacahuete
HB009 /500 ml /12 u
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Aceite virgen de nuez
HB010 /100 ml/ 24 u
HBO11/500 ml/12u

Aceite virgen de pistacho
HBO017 /100 ml/ 24 u
HB018 /500 ml/ 12 u

Aceite virgen de pifion
HBO014 /100 ml/ 24 u
HBO016 /500 ml/ 12 u

Aceite virgen de sésamo tostado
HB019 /100 ml/ 24 u

HB021 /500 ml/ 12 u

Ecolégico



Vinagre de membirillo
HB022 /100 ml /24 u
HB023 /500 ml/ 12 u

Vinagre de miel
HB029 /100 ml /24 u
HB031 /500 ml/12u

Vinagre de frambuesa
HB024 /100 ml /24 u
HB026 /500 ml/ 12 u

Vinagre de sidra
HB032 /100 ml /24 u
HB034 /500 ml/ 12 u
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Vinagre de calamansi
HBO027 /100 ml/ 24 u
HB028 /500 ml /12 u

Vinagre de cereza
HB040 /500 ml/ 12 u

Vinagre de mango
HBO035 /100 ml /24 u
HB036 /500 ml/ 12 u

Condimento agridulce
HB039 /500 ml /12 u
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Sorbara, al norte de Médena

A finales de los afios ochenta, Lodovico Campari hace realidad la
idea de trasladar a nivel industrial la produccién tradicional del Vi-
nagre Balsamico de Médena, fruto de la pasion y de conocimientos
milenarios transmitidos de generacién en generacion en el seno de
la familia.

El origen de este tipo de vinagre es desconocido, aunque se cree
que se remonta a la época medieval. Los primeros testimonios es-
critos datan de 1046, cuando el monje Donizone lo describe en el
poema Vita Mathildis como el ingrediente principal de la cocina del
emperador aleman Enrique Il. Este tipo de vinagre no se popularizé
fuera de ltalia hasta la década de 1980.

La empresa Alico nace a finales de los afos ochenta por una intui-
cién: construir una empresa a partir de la tradicién familiar, el saber
hacer y la pasion por el Aceto Balsamico di Modena. Hoy en dia, la
empresa esta bien establecida en la industria gracias a una produc-
cién moderna y flexible.

El viaje del aceto balsamico comienza en el interior de la bodega,
donde el mosto de uva trebbiano y el vinagre de vino inician su an-



dadura, y donde adquieren las caracteristicas que les confieren un
cuerpo Unico e inconfundible.

De los depdsitos de acero inoxidable en los que fueron almacenados
a su llegada, mosto y vinagre pasan por tinas, toneles y barricas, y
vuelven finalmente a ver la luz a través del grueso cristal de la botella.

Las barricas, toneles y cubas de diferentes maderas nobles utiliza-
das para el afinado y el envejecimiento del producto, confieren la
suavidad, los olores y los sabores tipicos del vinagre balsamico de
Modena.

La seguridad de los productos y el cumplimiento de las normas de
calidad se consiguen mediante controles sensoriales y analiticos, a
lo largo de todo el proceso de produccion, desde la llegada de las
materias primas hasta el producto final.

Para recibir el estatus de IGP, todo el producto debe ser tradicional
y fabricado dentro de la regioén especifica y adquirir asi propiedades
Unicas.

Caracteristicas analiticas

— Densidad a 20 °C no inferior a 1, para el producto refinado
- Grado alcohdlico adquirido no superior al 1,5 %

— Acidez total no inferior al 6 %

— Diéxido de azufre total: no superior a 100 mg/I

— Cenizas no inferiores al 2,5 por mil

— Contenido minimo de extracto seco 30 g por litro

— AzUcares reductores

Propiedades organolépticas

claridad: claro y brillante

color: marrén oscuro

olor: persistente, delicado, ligeramente acido, con matices amade-
rados

sabor: agridulce, equilibrado

Ademas del Aceto Balsamico de Moédena IGP, Lodovico Campari fa-
brica dos alifios balsamicos:

Alino Puro blanco

Antico Condimento di Modena, envejecido en barricas de madera,
se elabora a partir de mosto blanco filtrado y una adicién equilibrada
de vinagre balsamico de Mdédena. Su delicadeza, con una acidez in-
ferior a 6°, lo hace ideal para condimentar ensaladas sin sobrecargar
el sabor. Gracias al proceso de envejecimiento en barricas de ma-
dera, este condimento adquiere una estructura refinada y un sabor
armonioso que realza la frescura de los platos mas ligeros.

Alino Puro negro

Antico Condimento. EI mejor mosto de uva cocido y el vinagre bal-
samico de Mddena, maduran en viejas barricas hasta obtener un
vinagre equilibrado. Con su negro fuerte y brillante, su fragancia du-
radera y compleja y su sabor pleno y equilibrado, este vinagre es un
acompanante perfecto para verduras a la parrilla, carnes y quesos.
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Alino Puro blanco

Variedad agridulce, potente y sabrosa. Resucita la ensalada y la
vuelve apetitosa.

Alifo Puro negro

Aceto especial elaborado por Lodovico Campari para alifiar la carne
en tataki, o incluso un trocito de parmesano.

Aceto balsamico de Médena IGP

La casa Lodovico Campari saca el mosto de la uva trebbiano madu-
rada al limite, y reducido a dos terceras partes, lo envejece en made-
ra fina para obtener la calidad deseada. El denso aceto resultante es
dulce y acido a la vez, redondeado con final de café en boca.

Para ir mas alla...

Mezclar el Aceto balsamico Lodovico Campari con aceite De Carlo,
Mostaza Dijon ahumada de Halen M6n y una pizca de sal de la mis-
ma para conseguir una estupenda vinagreta.

Crema de pan de Cacio,
fresoén, cherrys, vinagre y
albahaca, de Toni Romero,
Restaurante Suculent
(Barcelona).



Alifio Puro blanco
LC002 /250 mlI/ 6 u

Alifio Puro negro
LC003/250ml/6u

Aceto balsamico de Médena IGP
LC001/250mlI/6u
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Quarto D’Altino, al norte de Venecia
Andrea Czarnoki Luceschi

Desde 1550, gracias a las brillantes dotes culinarias de su maestro
de ceremonias Cristoforo Messisburgo, la Casa de los Duques de
Este produce un precioso condimento llamado Aceto Sopraffino,
nombre histérico registrado antes que el aceto balsamico, destinado
a realzar, condimentar y conservar los refinados platos preparados y
servidos en la Corte de Este.

Cristoforo Messisburgo tenia una gran pasién por la cocina y cre6
muchas recetas famosas, como los raviolis, y recibi6 el titulo de con-
de por sus méritos culinarios de manos del emperador Carlos IV.

El vinagre de Sopraffino recibié la aprobacion de quienes lo degus-
taron hasta el punto de que a menudo se regalaba a gobernantes y
dignatarios de las Casas Europeas.

Hoy en dia, esta tradiciéon continda gracias al conde Andrea Czar-
nocki Lucheschi y su esposa la archiduquesa Isabel de Austria-Este,
quienes retomaron la antigua tradicion familiar.

En el afio 1994 se inicié la reconstruccién de las bodegas de vina-
gre o “acetaia” para la produccion del Aceto Sopraffino, situadas en
Quarto d’Altino, cerca de Venecia. Para mantener las tradiciones,



las barricas se encargaron a la familia Prandini, descendientes de
los renombrados maestros artesanos toneleros que en su momento
habian suministrado sus barricas a Francisco V. Se encargaron con
la peticion de que se fabricaran de forma idéntica a las de la época.

Los estudios sobre la produccién del Aceto Sopraffino segin el mé-
todo tradicional de la Casa de los Duques de Este, también se re-
anudaron. Para ello, se seleccionaron diversas cepas de bacterias
vinagreras para hacerlas crecer y reproducirse a lo largo de los afos
con el fin de crear la solera de la finca.

El Aceto Sopraffino es un condimento Unico e histérico de la cocina
italiana y no debe confundirse con el vinagre balsamico de Médena,
ya que se elabora acetificando mosto crudo de uvas tintas; el vinagre
balsamico, en cambio, se hace a partir mosto cocido procedente de
uvas blancas y de vinagre de vino blanco.

Ademas de su clasico Sopraffino degli Estensi, la Acetaia Ducale
Estense produce otros vinagres espectaculares, como los dos que
acabamos de incorporar a nuestro catélogo: el Vinagre Blanco de
Pinot Grigio y el Vinagre Blend My Solera, ambos envejecidos en
barricas de roble durante 10 afios.

Estos vinagres no contienen conservantes, colorantes ni espesan-
tes, como llevan muchos vinagres balsamicos.

Se producen tanto por el sistema de solera pasiva (gama Vinagro)
como por el sistema de solera activa (Sopraffino). La Acetaia Ducale
Estense es la Unica bodega que produce vinagres por el sistema de
solera pasiva, exclusivo de la finca.

La solera es un sistema de elaboracién y refinado que consiste en
el deposito o paso de mostos y vinagres de las barricas mas altas
a las mas bajas o de las méas grandes a las mas pequefias. En este
caso las barricas se componen de distintas maderas: roble, castafio
y cerezo.

Todos sus vinagres proceden exclusivamente de uvas de sus vifie-
dos familiares, de cultivo ecolégico y sin ningun tipo de pesticida.
Muy pocas bodegas pueden presumir de esto.

El Conde Andrea Czarnocki
Lucheschi y la archiduquesa
Isabel de Austria-Este.
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Vinagre Blanco de Pinot Grigio

A base de vinagre de vino blanco de uvas Pinot Grigio y mosto con-
centrado, es un crianza artesano y envejecido 10 afios en barricas
de roble. Aporta a los platos un aroma agridulce y mucha intensidad.
Excelente para condimentar ensaladas y verduras. Especialmente
recomendado en combinacion con pescado fresco y queso fresco,
es un ingrediente excepcional para salsas, vinagretas y recetas agri-
dulces como cebollas, calabacines, pimientos y coliflores.

Nota de cata: Extremadamente persistente, con notas frutales del
vino del que procede, acompafadas de un gran frescor acido y una
ligera nota especiada.

Vinagre Blend My Solera

Hecho a base de vinagre de vino de Cabernet Sauvignon, mosto
crudo y mosto concentrado de uvas Cabernet Sauvignon y Merlot.
Crianza artesano y envejecido al menos 10 afios en barricas de dis-
tintos tipos de madera. Especialmente recomendado en combina-
cion con carnes asadas, quesos y sopas de verduras.

Nota de cata: Es muy persistente y tiene un delicado componente
dulce, acompafiado de un equilibrado punto acético con notas es-
peciadas y frutales propias de las crianzas mas largas.

Tomate feo con geleé de
agua de tomate, alcaparras,
piparras, agua de aceitunas,
flor de ajo y vinagre
Sopraffino, de Toni Romero,
Restaurante Suculent
(Barcelona).



Sopraffino degli Estensi

Es un condimento superior de larga crianza, a base de mosto crudo
acetificado de uvas Cabernet Sauvignon y Merlot envejecido desde
el afo 1994 en el que se fundd la Solera. Elaborado de forma arte-
sanal y natural, envejecido en barricas de roble de 220 |. a 15 I. No
filtrado.

Ideal para ensaladas y verduras, asi como para carnes, venado y
para marinar pescado crudo. Resultado extraordinario con quesos
frescos, en sopas, pasta o purés de verduras. Se puede utilizar
también para preparar cocteles como Bloody Mary, Rob Roy, Man-
hattan, Dry Martini, etc...

Nota de cata: Extremadamente persistente, debido a la formacién de
sales ésteres y polimeros complejos durante el proceso de crianza,
que producen un delicado componente dulce, acompafiado de una
equilibrada vena acética con notas especiadas y frutales propias de
las crianzas mas largas.

Vinagre Blanco de Pinot Grigio Vinagre Blend My Solera Vinagre Sopraffino
SF006 /375 ml/12u SF007 /375 ml/12u SF001/200 ml/12u
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Larissa, al norte de Grecia
lannis Korobilis

El nombre Neféli se remonta a la antigua Grecia. Era una bella ninfa
que Zeus transformé en nube. El nombre encarna la profunda rela-
cion entre mitologia y naturaleza en la antigua cultura griega. Y Gre-
cia es un lugar lleno de historia y rico en sabores exquisitos, con una
gran herencia culinaria, gente célida y buenos alimentos.

lannis Korobilis cre6 Medbest en 1996 con el objetivo de ofrecer una
linea de auténticos productos griegos al consumidor internacional
que busca calidad, valor y sabores deliciosos. Neféli es la marca de
sus productos. Hoy en dia, Medbest se encuentra entre las princi-
pales empresas manufactureras griegas orientadas a la exportacion.

Para Medbest es muy importante mantener intacta la cadena de
suministro “desde la granja hasta el mercado”, preservando estas
relaciones a través de honestidad e integridad.

Trabajan con cientos de productores en toda Grecia, cuyo sustento
depende Unicamente de sus actividades agricolas. A través de su
trabajo ayudan a las comunidades locales a preservar su forma de
vida, tradiciones y cultura. Apoyan todas las practicas respetuosas
con el medio ambiente, ya sea que se apliquen en la agricultura a
través de la biodiversidad, la densidad de superficie y la preserva-



cioén de los recursos naturales, o bien en la fabricacion a través del
reciclaje de residuos, la conservacién de energia y agua y el uso de
envases reciclables.

Desarrollo sostenible

Su objetivo no es soélo ofrecer excepcionales manjares mediterra-
neos, sino también contribuir a un futuro sostenible y préspero. Su
politica de sostenibilidad abarca tres pilares fundamentales:

— Huella ecolégica: su propésito es reducir la huella ecolégica adop-
tando practicas sostenibles en determinadas areas de sus opera-
ciones y a través de asociaciones estratégicas.

- Responsabilidad social: Su dedicacion a la responsabilidad social
va mas alla de sus operaciones inmediatas.

— Gestion ética: La gestion transparente y ética es la base de su
empresa.

Medbest suministra ingredientes mediterraneos seguros, consisten-
tes y de alta calidad para el universo gastronémico. Con estrictas
normas de seguridad alimentaria y sélidas relaciones entre granja y
mercado, garantizan un suministro fiable incluso en tiempos dificiles.

Su experimentado equipo interno de desarrollo de nuevos productos
destaca en la creaciéon de ideas innovadoras inspiradas en la dieta
mediterranea. Cada afio lanzan nuevos productos que incorporan
una moderna tecnologia de envasado y se adaptan a las tendencias
del mercado.

Han ganado numerosos premios, algunos les situan como una de las
empresas lideres en la exportacién de productos griegos al mundo,
otros alaban la excelencia de sus sabores.
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Esta casa cuenta con una variedad de aceitunas encurtidas, todas
ellas seleccionadas para llenar tarros de amor y gran sabor; pero si
hay una que es la estrella, esa es la Kalamata, aceituna mediterranea
por excelencia, carnosa y tersa con un sabor ligeramente amargo y
ahumado. Es perfecta para cocinarla con pasta, pizza, salsa e indu-
dablemente, con ensaladas.

Ademas, dentro de su variedad de conservas nos encontramos con
los pimientos rellenos de queso feta; podria tratarse de un caramelo
salado, el pimiento es tan dulce como salino, ligeramente picante y
repleto del mantecoso queso feta. Asi, nada puede salir mal.

El relish de aceitunas Kalamata, higos, almendra y aceite balsamico.
El Relish actia como potenciador de sabor, en este caso es dulce
y ligeramente acido (por el encurtido de la aceituna); se integra de
maravilla con hamburguesas, pastas, con quesos o foie; sobre una
pizza con bacon, con otro encurtidos y en alguna en ensalada.

Burrata, crema de tomates
secos y pesto, de Ainhoa
Aguirregoita.



Y por ultimo, la pasta de tomates secos. Aqui esta el Mediterra-
neo concentrado en sabor. Mucho tomate, hierbas mediterraneas
y aceite de oliva. Combinalo con pastas, para potenciar salsas de
tomate, y atrévete con unas bravas.

Aceitunas kalamata enteras Aceitunas kalamata enteras
MB001/980g/4 u MB011/2,3kg/2u
Pimientos rellenos de queso feta Relish de aceitunas Kalamata
MB006/950g/4 u MB019/720g/6u

49



Aceitunas kalamata deshuesadas  Aceitunas kalamata deshuesadas Aceitunas halkidiki verdes deshuesadas

MB002/970g/4u MB026/2,3kg/2u MBO015/2,25kg/2u

Mix de aceitunas alifadas Mix de aceitunas alifadas Crema de aceitunas Kalamata
MB004/980g/4 u MB010/2,3kg/2u MB020/950g/4 u

Crema de tomates secos Bruschetta de aceitunas

MB007 /950g/4 u MB008/950g/4u
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Bitritto (Bari), en la Apulia
Francesco y Marina De Carlo, hijos de Saverio y Gracia

Desde hace mas de cinco siglos, la familia De Carlo cultiva olivares
y recolecta a mano sus aceitunas, que crecen en los suelos mas
fértiles de la zona de Bitritto, en el norte de Apulia, y las procesa con
sistemas tradicionales para conseguir un aceite de oliva virgen extra
de calidad incuestionable.

Los olivos son un rasgo distintivo del paisaje de Apulia: los troncos
retorcidos emergen de la tierra roja y sus hojas plateadas brillan con-
tra el cielo azul. La hacienda De Carlo se encuentra en este fascinan-
te paisaje, en la famosa Conca Barese, a sélo 10 km de Bari.

La historia de la familia De Carlo esta estrechamente ligada a la his-
toria de su tierra y sus olivares: a través de los documentos histéri-
cos conservados en los archivos de Bitritto, ha sido posible recons-
truir los diversos pasos que siguieron. Sus origenes se remontan al
afo 1598, en que un acta notarial prueba la adquisicién de tierra
para cultivar olivos por parte de la familia.

Casi un siglo mas tarde, en 1668, compraron el molino de aceite,
ahora restaurado y devuelto a su belleza original. Es uno de los mas
antiguos de ltalia y esta catalogado por la Superintendencia de Bie-
nes Culturales y Bellas Artes de ltalia.

La familia De Carlo paseando
por sus olivares.



Saverio De Carlo

En 1789 la actividad aceitera de De Carlo habia crecido hasta con-
vertirse en la empresa mas importante de Britritto. Dos décadas mas
tarde llegaba “la licencia”, que permitia a De Carlo la venta de aceite
al por mayor y al por menor.

En 1900, el aceite producido por la familia De Carlo gané concursos
en Napoles, Paris y Londres, situandose entre los mejores de la his-
toria. Fue en 1980 cuando la empresa pasé a manos del matrimonio
de Saverio y Grazia De Carlo, quienes decidieron centrar todos sus
recursos y avances tecnolodgicos en la mejora de sabor y calidad.
Sus hijos Marina y Francesco, junto con su yerno Arturo, contindan
ahora el trabajo con pasién, dedicacion y un fuerte sentido de la
ética.

“Cultivamos la tierra que habitamos”

Asi nacié el aceite De Carlo, de una historia familiar centenaria y de
una tierra cultivada segun las tradiciones mas antiguas. Su hacienda
se extiende a lo largo de 130 pintorescas hectéareas, que abarcan
unos 28.000 olivos.

Su amor y respeto por la naturaleza hace que apoyen de forma con-
tundente la cadena de suministro corta y que todos los procesos
implicados de manera directa o indirecta en el cultivo de sus pro-
ductos respeten sus tiempos y tengan una produccién de impacto
cero. Todo ello les lleva a convivir en armonia con el medio ambiente.

La familia De Carlo siempre ha creido en el valor de combinar in-
novacion y tradicion, convirtiéndolo en un punto de fuerza y éxito.
Respetando los rituales tipicos de la produccién artesanal, la em-
presa se renueva continua y constantemente adquiriendo equipos
tecnolégicamente avanzados.

Los aceites, las conservas y todos los productos De Carlo nacen
de una experiencia profundamente arraigada y de una escrupulosa
atencioén a los procesos y fases de recoleccion, elaboracion y enva-
sado.

“Cultivamos con amor las verduras directamente en nuestros cam-
pos, nos cuenta Marina, respetando la estacionalidad de cada ver-
dura diferente, que procesamos a las pocas horas de la cosecha
en nuestro laboratorio interno. Todas las verduras se conservan en
nuestro preciado aceite de oliva virgen extra, garantizando asi un
producto 100% apulense”.

Para hacer el aceite, cosechan las aceitunas antes de que estén
completamente maduras y asi salvaguardan sus propiedades salu-
dables. Las transforman en aceite a las pocas horas de su recolec-
cién para garantizar al consumidor sabores y aromas Unicos.

La almazara De Carlo, una de las mas antiguas de ltalia, esta abierta
al publico todos los dias: se puede reservar una visita para descubrir
cada paso del delicado proceso de produccion del aceite de oliva
virgen extra y las conservas de verduras.

“La nuestra no es so6lo una empresa, sino una gran familia, dice Ma-
rina. Nos alegra compartir nuestra dedicacion y pasion por el trabajo
con todos nuestros empleados”
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Esta familia del sur de Italia cuenta con algunas de las conservas de
hortalizas mas exquisitas del pais. Su abanico de verduras y aceitu-
nas es reducido, pero excelente: lo que hacen es insuperable.

Han logrado alcanzar el éxito de la simplicidad. Una simplicidad que
solo funciona con calidad, esfuerzo y superacion generacion tras ge-
neracién, con 400 afios de trabajo y dedicacion.

Sus botes completaran las despensas de los paladares mas exigen-
tes. Una vez abiertos, su contenido sera fugaz, versétil y dificilmente
sustituible. Y atentos al aceite de oliva virgen extra que envuelve
todas y cada una de las verduras: es el excelente aceite de oliva De
Carlo, ideal para marinadas, vinagretas, cocas y sofritos; tan carga-
do esta de sabor que potenciara el gusto de cualquier receta.

La alcachofa, al natural o a la brasa, entera o troceada, es su buque
insignia. Lo que la hace diferente es su “no coccién” y textura: prac-
ticamente cruda. Al no venir cocidas o confitadas, las posibilidades
que nos ofrece como producto acaban de multiplicarse.

Carpaccio de alcachofas y
bonito en salazén, de Ainhoa
Aguirregoitia.



Los pomodorini semisecos, carifosamente llamados sun kissed.
El secado es el justo y necesario para concentrar azlcares sin dejar
que se deshidraten demasiado, y la textura se vuelva tosca. Los he-
mos visto en pastas, pizzas, aperitivos con burrata, ensaladas, he-
chos crema, en mayonesa, guarniciones de carne y pescados, etc.

La cime di rapa, jAy la cime di rapal jGrelos! jSon grelos!, al dente,
con peperoncino, carnosos, sabrosos, versatiles y algo picantes. Son
de cultivo ecolégico y representan un emblema en la cocina de Apu-
lia. Como verdura que son, funcionan a la perfeccién con legumbres
y pastas (orecchiette y cime di rapa). Intiman muy bien con la sal-
chicha, la butifarra o cualquier embutido de cerdo. En empanadas y
cocas, sobre pizzas y canapés.

Aceitunas

Leccina deshuesada: se presenta con una variada gama cromatica;
su sabor es intenso y afrutado, pero el amargor esta muy regulado.
Son tersas y, por supuesto, estan regadas en aceite de oliva. Pe-
quefas en su forma, son muy ductiles e ideales para guisos, panes,
guarniciones, focaccias, bocadillos, pizzas, pastas y ensaladas.

Por otro lado, contamos con las Bella de Cerignola, la mas hermosa,
carnosa, redonda e impecable en forma y textura. Mas suave, dulce
y delicada de sabor. Ademas, las Termite de Bitteto, medianas y de
sabor mas intenso; comer una es imposible. Si las pruebas, estas
practicamente abocado a seguir picando. Su carne, al morderla, se
desprende rapidamente del hueso y eso facilita el atracon. Estas dos
Ultimas variedades vienen conservadas en una salmuera suave.

Salsas y cremas

No contentos con la propuesta del producto integro lo ofrecen, ade-
mas, en formato crema. Para reducir tiempos en cocina es perfecto.
La crema de corazén de alcachofa es ideal para mantecar risottos
y pastas. Su sabor es delicado y potencia el gusto de cualquier sal-
sa. También puede comerse sola. De su amor por el tomate semi-
seco, nace esta crema: la crema de tomates “Red Passion”. Es
picante y con un sabor concentrado muy potente; es practica para
despertar salsas y sofritos adormecidos y también es ideal en boca-
dillos, sandwiches y vinagretas. Por Ultimo, la crema de aceitunas
negras. Un sabor decisivo, claro y directo; su experiencia en el culti-
vo de aceitunas les hace bordar este tipo de elaboraciones.

Aceite de oliva virgen extra

“ll Classico” se elabora a partir de aceitunas recolectadas en Pu-
glia, (Bitritto, Italia), por agricultores cuidadosamente seleccionados
que han trabajado con la familia De Carlo durante generaciones. Las
aceitunas Ogliarola y Coratina, recogidas directamente del arbol, se
procesan en 24 horas en la almazara de la finca.

Como novedad hemos incorporado el envase de 10 litros, también
disponemos de envase de 3 litros, botella de 500 mly de 250 ml.
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Alcachofas 26/28 al natural
DC003/1kg/6u

Alcachofas a la parrilla
DC005/1kg/6u
DCO004/200g/12u

Mini alcachofas al natural Gajos de alcachofa al natural
DC002/200g/12u DC006/1kg/6u

Grelos (Cime di rapa)
DC036/1kg/6u
DC037/200g/12u



Tomates cherry semisecos
DCO008/1kg/6u

Crema de tomates “Red Passion”
DC010/550g/6u
DC009/130g/12u

Tomates cherry semisecos Berenjena
DC007 /200g/12u DC032/1kg/6u

Crema de corazoén de alcachofa
DC017/530g/6u
DC016/130g/12u
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Crema de aceitunas negras
DC019/550g/6u
DC018/130g/12u

Aceitunas Bella di Cerignola
DC015/3,1kg/4u
DC014/330g/12u

Aceitunas Leccina deshuesadas
DC041/950g/6u
DC045/200g/12u

Aceitunas citricas Setas confitadas
DC049/200g/12u DC050/200g/12u



Aceitunas Termite di Bitetto
DC013/3,1kg/4u
DC012/330g/12u

Aceite Oliva Virgen Extra
Felice Garibaldi

DC046 /250 ml/ 12 u
DC052 /500 ml/6u

Aceitunas picantes
DC048/200g/12u

Aceite de Oliva Virgen Extra
DC044 / 3 litros / 3 u
DCO054 /10 litros /1 u
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Gajos de alcachofa
al natural en bolsa
DC038/800g/8u

Tomates cherry secos
DC047/200g/12u

Tomates cherry semisecos
en bolsa
DC040/800g/8u

Flores de alcachofa
DC053/1kg (15u)/6u

Aceitunas de Leccina
deshuesadas en bolsa
DC051/600g/8u
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Isla de Salina, archipiélago de las Eolias, Malta
Daniela Virgona

La familia Virgona de la isla Salina, en el archipiélago de las Eolias,
hace varias generaciones que se dedica al cultivo de la alcaparra, a la
que incluso se llama “capullo del amor” por sus virtudes afrodisiacas.

La planta de la alcaparra es un arbusto perenne de origen tropical:
esta muy extendida en la zona mediterranea y especialmente en las
Islas Eolias, concretamente en la isla Salina. La planta prospera bien
a temperaturas medias de 32° o superiores y la especie mas cultiva-
da es la tondina porque produce alcaparras mas firmes y pesadas.

Las llamadas alcaparras son los capullos de las flores, que tras la re-
coleccion se extienden sobre telas de yute y se clasifican por tama-
fos. El alcaparrdn es el fruto de la planta, es mas grande y alargado
y tiene una textura diferente.

Las plantas se propagan por esquejes en campo abierto y se podan
una vez al afho, entre enero y febrero. Las alcaparras se cultivan so-
bre todo en asociacion con otros frutales: vid, olivo, higo y almendro.

Para limitar el desarrollo de malas hierbas y la evaporacién del agua
del suelo, Azienda Virgona trabaja la tierra a mano en la superficie.
No utilizan riego, fertilizacion ni productos quimicos de sintesis.

La alcaparra es el capullo
floral de la Capparis spinosa.
El alcaparron es el fruto

de la planta.



Las alcaparras de la isla Salina se caracterizan por ser compactas,
perfumadas y uniformes. El primero de estos factores es especial-
mente importante: un cogollo compacto es garantia de longevidad, la
alcaparra salada de la isla Salina se conserva hasta dos o tres afos.

La recoleccion es manual y por etapas: las alcaparras y los alcapa-
rrones se recogen desde mediados de mayo hasta finales de julio,
con pases en la misma planta cada 8-10 dias. Se separan del tallo,
se colocan en una bolsa atada a la cintura y luego sobre telas de yute
en locales ventilados y a la sombra. Es muy importante darles tiempo
para que pierdan temperatura. Si las pusieran inmediatamente en
sal, se deshidratarian violentamente y perderian por completo sus
matices de color, su precioso aroma y sabor. Las alcaparras recogi-
das por la mafana sélo se encontraran con la sal a ultima hora de
la tarde. Y las que se recogen por la tarde no se casaran con la sal
hasta la mafana siguiente.

La sal que utilizan es sal marina natural y se afiade en una proporcién
del 20% del peso de las alcaparras. A continuacion, las alcaparras
permanecen en recipientes especiales, donde se remueven los 3 pri-
meros dias dos veces al dia, la semana siguiente una vez al dia y, por
ultimo, cada dos o tres dias durante un mes o mes y medio en total.
En ese momento, las alcaparras estan listas para el consumo. Los
alcaparrones se ponen en salazén durante 90 dias.

Las alcaparras medianas, de 9-10 milimetros, son el nicleo fuerte de
su produccion, de tamafio homogéneo y color verde musgo oscuro,
muy carnosas, crujientes y jugosas. El olor es intenso a alcaparra y
sal con una pungencia similar a la de la berenjena cruda. El paso por
boca, muy sabroso pero no salado, confirma y multiplica las sensa-
ciones aromaticas, en un crescendo eléctrico en el que se persiguen
potentes notas vegetales, el mar en todas sus formas (sal seca en
las rocas, salinidad, yodo, algas, ostras y marisco), y el retorno de la
berenjena. Gran limpieza, evolucién y persistencia.

Las alcaparras tienen virtudes terapéuticas, son una fuente de antioxi-
dantes: contienen quercetina que tiene propiedades antibacterianas,
son antitumorales, analgésicas y antiinflamatorias, mientras que la ru-
tina refuerza los capilares e inhibe la formacion de agregados plaque-
tarios, favoreciendo asi la buena circulacion en los vasos sanguineos.

En el aflo 2003 Daniela Virgona se hizo cargo de la empresa de su
padre y la dirige junto con su marido, su hija y esporadicamente, su
hermano. Es una empresa familiar de cuatro generaciones dedica-
das al cultivo de alcaparras, vinos y verduras.

Daniela Virgona, figura clave de las alcaparras de Salina, interlocuto-
ra de los productores del Baluarte Slow Food, presidenta de la aso-
ciacion y del consorcio de proteccion de los agricultores de Salina,
produce alcaparras de tres tamafos: pequefias, medianas y grandes.

La famosa guia Gambero Rosso ha seleccionado esta marca entre
las excelencias italianas, concediéndoles el prestigioso premio “Top
Italian Food 2024”.

En esta pagina: Daniela Virgona recoge el

premio de la guia Gambero Rosso; alcaparras
recién recolectadas; alcaparras en salazon; la
isla de Salina, en el archipiélago de las Eolias.
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La alcaparra procede de un arbusto muy extendido por todo el me-
diterraneo. Son las de una pequefa isla en las Eolias las que aqui
nos reunen. Estos capullos se procesan Unicamente con sal. Si las
alcaparras te gustan, estas ya te han ganado; si no es asi, vas a
descubrir el verdadero sabor de este brote. Delicado, correcto de
amargor y con la salinidad justa; incluso algo dulces. Vienen cubier-
tas de sal y tienes dos opciones: primera, hervirlas ligeramente antes
de consumirlas, se inflaran, seran mas carnosas y sutiles. Segunda,
respetar su salinidad y tenerla presente en el alifio final; por ejemplo,
picadas para un steak tartar.

Tienes también disponible el alcaparrén, fruto del capullo de la al-
caparra; su textura cambia, las semillas estan mas presentes y la
mordida es mas tersa.

Para ir mas alla...

Son perfectas para aromatizar un agua de coccién de pasta y luego
afadirlas a la salsa. En ensaladas, con salmoén ahumado o cualquier
otro pescado graso. Sandwiches y vinagretas. Funcionan con todo
tipo de pastas y guisos.

Ensalada de tomate “pit de
monja” de Oriol Rovira,
Restaurante Els Casals Sagas,
Barcelona.



Alcaparras de Salina medianas Alcaparras de Salina pequefias
CS026/250g/10u CS027/250g/10u

Alcaparras de Salina grandes
CS028/250g/10u
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Piobesi Torinese
Familia Montanini

Una habitacion, dos personas y un sueino

Han pasado 50 afios desde que los abuelos Montanini fundaron la
empresa. Leopoldo y Bruna Montanini sentaron las bases del flo-
reciente negocio familiar en 1974. Desde entonces han transmitido
toda su experiencia a hijas y nietos y hoy son ya tres generaciones
trabajando juntas.

50 afos de conocimientos, experiencia y tradicion totalmente italia-
na en el arte de conservar y exportar su cocina en todo el mundo.

Su ingrediente secreto: la simplicidad.

La idea de la empresa es centrar todos sus esfuerzos en ofrecer
especialidades no sélo buenas sino también de calidad, eligiendo
recetas tradicionales italianas, seleccionando los mejores ingredien-
tes y procesando las verduras mas frescas.

Salsas preparadas, entrantes y verduras en aceite: todo sin conser-
vantes ni colorantes, y sélo con ingredientes seleccionados y verdu-
ras frescas. En la actualidad cuentan con méas de 60 auténticos pro-
ductos italianos de calidad en su catalogo, de los cuales nosotros
hemos seleccionado cinco de los mejores.

Tres generaciones trabajando
juntas. Quienes les conocen lo
saben: Montanini es mujer.



Son recetas que hablan de su amor por la cocina tradicional italia-
na, pero también del deseo de satisfacer las exigencias alimentarias
actuales. Ademas de un archivo de cientos de recetas clasicas italia-
nas, Montanini crea nuevas recetas cada dia.

Trabajan con un objetivo: ofrecer a la gente un producto no soélo
apetitoso, sino también seguro y controlado. De hecho, todos sus
productos cumplen las normas de las certificaciones de seguridad
alimentaria mas reconocidas. Esto garantiza la seguridad de sus pro-
ductos y de todo el sistema de la empresa.

Ecoldgico, Bio y Vegano son otras certificaciones que Montanini ha
obtenido a lo largo de los afos, porque construir un futuro sostenible
nunca ha sido tan importante.

Montanini es un productor local, una pequefia empresa familiar del
corazoén del Piamonte, que trabaja con pasién y respeto por la tradi-
cioén. Creen en su trabajo, se preocupan por el bienestar de los que
comen, el de la tierra que producen y por la gente que trabaja con
ellos, a quienes consideran parte de la familia.
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Las verduras en conserva son un clasico italiano. Las de Montanini
mantienen los sabores naturales de las verduras y sus texturas lige-
ramente tersas, lo que nos permite comerlas tal cual o terminar de
cocinarlas asandolas o salteandolas en una sartén.

En nuestro afan de mejorar y ampliar la oferta en nuestro catalogo
hemos incorporado cuatro referencias con las que no contabamos:
cebolletas en aceto balsamico de Mddena, pimientos asados, Brus-
chetta y Ajo, aceite y guindilla. Todas ellas son resefias muy sabro-
sas y polivalentes.

Cebollas con balsamico de Modena

La cebolla Borettana es un tipo de cebolla pequefio y ligeramente
aplanada, es muy dulce y tierna. Combinada con el Vinagre Balsa-
mico de Médena I.G.P. consigue una simbiosis de aromas y sabores
que es verdaderamente especial. Tradicionalmente se utilizan como
guarnicién de platos de carne o pescado, aunque también son ex-
celentes como aperitivo o afiadidas a cualquier tipo de ensalada.

Pimientos asados (Peperoni grigliati)

Pimientos frescos, asados y pelados que dan como resultado un pro-
ducto de méaxima calidad. Son muy sabrosos y faciles de trabajar.
Exquisitos para degustar solo como aperitivo frio o acompafiado de



anchoas y ajos. También puedes terminar de confitarlos o soasarlos
al horno de nuevo. También son perfectos para acompafar carnes y
pescados, para rellenar sandwiches o afadidos a ensaladas de pasta.

Pimientos asados rojos (Peperoni grigliati rossi)

Pimientos frescos, asados y pelados que dan como resultado un
producto de maxima calidad. Son muy sabrosos y faciles de trabajar.
Exquisitos para degustar solos como aperitivo frio o acompafado de
anchoas y ajos. También, puedes terminar de confitarlos o soasarlos
al horno de nuevo.

Bruschetta

La bruschetta es un plato tipico italiano de origen campesino, hoy
en dia es muy popular y suele servirse sobre todo como aperitivo.
Es una mezcla de tomate fresco picado, aceite de oliva, sal, ajo y
albahaca. Sobre una tosta de pan, afiade la bruschetta y completa
con un chorrito de aceite de oliva extra. Es ideal en ensaladas frias o
incluso como base para un salsa de pizza o pasta.

Ajo, aceite y guindilla
Ajo finamente picado con un toque de chile y conservado en aceite

de oliva. Es comodo, limpio y facil de usar. Nos permite tener el ajo
siempre disponible y, ademas, es de olor y sabor suave.

Tomates secos en aceite

De sabor tipicamente mediterraneo, los tomates secos tienen su
origen en la necesidad de conservar los alimentos para el invierno.
Los tomates se recogen maduros, se secan al sol y se aromatizan
con hierbas para que estén listos para tomar solos, como aperitivo
o0 como topping en tostas. Salteados junto con otros ingredientes,
ofrecen un toque de tomate sabroso que no predomina en el plato,
es decir, no se convierten en salsa de tomate.

Pimientos asados
MONO004 /950 g/6 u
MONO003/280g/12u

Pimientos asados rojos
MONO007 /950 g /6 u
MONO010/280g/12u
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Cebollas con balsamico de
Moédena IGP
MONO001 /3 kg/4u

Bruschetta con tomate fresco
MONO006/290g/12u

Cebollas con balsamico de
Modena IGP
MONO002/300g/12u

Ajo, aceite y guindilla
MONO005/180g/12u



Tomates secos en aceite Tomates secos en aceite
MONO008/1,5kg/4u MONO009/280g/12u
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CONSERVAS VEGETALES

SCHUDEISKY,
LOS PEPINILLOS DE LA ABUELA

Emtinghausen, Baja Sajonia
Volker Schudeisky

Todo empez6 con una simple idea y un viejo tarro de conservas.
Cuando el fundador de la empresa, Volker Schudeisky, abastecia su
tienda de delicatessen en Bremen Schwachhausen, a principios del
milenio, se acordé de las recetas de pepinillos encurtidos de su bis-
abuela, un secreto bien guardado en la familia durante generaciones.
¢ Por qué no iban a poder disfrutarlo también los demas?

Empez6 a preparar los pepinillos de la abuela para su tienda y cada
dia eran arrebatados de las estanterias. Llegé un momento en que
no podia mantener el ritmo de produccién y le faltaba espacio. Asi
que en 2006 Volker trasladé la produccién a una nave en Emtinghau-
sen. Los 5.000 tarros iniciales se han convertido en mas de 400.000
tarros al afio. La gama se va ampliando sin cambiar su caracter ba-
sico, porque los pepinillos de la abuela son sinénimo de tradicion,
calidad casera y amor por la artesania.

Volker Schudeisky fue quien llevd por primera vez los pepinillos des-
de la cocina de su bisabuela hasta los estantes del supermercado.
Gracias a su vision, miles de amantes de los pepinillos disfrutan aho-
ra de su bien guardada receta familiar. Como jefe y director gerente,

Volker Schudeisky y su equipo.



esta desarrollando el negocio paso a paso, siempre centrandose en
preservar la calidad, el sabor y una produccién tradicional.

De los pepinillos frescos al producto acabado

Crujientes, frescos y caseros, asi son los pepinillos Omas Gurken,
que literalmente, en aleman, significa “pepinillos de la abuela”. Uno
de los secretos reside en la rapidez del procesado. Un pepino recién
salido del campo en Baviera tarda menos de tres dias en llegar al
tarro de encurtidos en Emtinghausen, por eso conserva su textura
crujiente. Prescinden de conservantes y colorantes y sélo utilizan
los mejores ingredientes, combinados con esmero segun la antigua
receta familiar. Cada verano, cuando llegan los camiones de pepini-
llos desde el sur, veinticinco empleados entregados a su trabajo se
encargan de mantener la rapidez y calidad hasta el ultimo detalle.
El eneldo de Bremen se corta a mano, la guindilla se muele in situ,
los tarros de pepinillos se acaban de rellenar a mano si aun queda
espacio y cada pepinillo se sazona al gusto. Como hacia la abuela
en la cocina.

En Emtinghausen sélo se produce durante dos meses al afo, en la
época de la cosecha de verano. Es entonces cuando llegan los pe-
pinos de Spreewald y de Baviera. La produccién diaria procesa siete
toneladas de pepinillos, ademas de las mezclas de especias, cebo-
llas de Twistringen y eneldo de Bremen.

“Los encurtidos de la abuela recuerdan una época en la que no habia
acceso a frutas y verduras frescas durante gran parte del afio. Una
época en la que la sostenibilidad aun no era una moda, sino una
necesidad, nos cuenta Volker. Nuestros pepinillos son bien recibidos
porque responden al espiritu de una generacion que vuelve a valorar
la calidad, también impresionan por su sabor. Y asi ha sido durante
generaciones”.

“Mi familia materna procede de Teufelsmoor y mi bisabuela ya ven-
dia conservas como éstas en el mercado de Findorff, hacia 1890,
relata Volker Schudeisky. Siempre viajaban a través de las acequias
de Hamme o Wimme hasta Bremen, que hoy ya no necesitamos,
continda con un guifio. Hoy, los camiones llegan a Emtinghausen,
recogen las cajas con los tarros de encurtidos y los entregan en los
supermercados del norte de Alemania”.

Los pepinillos de Schudeisky son tradicionales y, sin embargo, sor-
prendentemente diferentes.
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Hace tiempo que ibamos detras de una incorporacion de esta cate-
goria y sabéis que nos gustan los fondos de armario. Pues bien, esta
conserva era una cruzada personal. Teniamos ganas de encontrar
unos pepinillos agridulces a la altura de todas nuestras referencias.
Alemania ha sido un pais decisivo en esta busqueda. No hemos pa-
rado hasta dar con ellos: Schudeisky Gurken son sin duda alguna los
pepinillos de la abuela. Son equilibrados, tan dulces como acidos;
algunos con un toque ligero de picante y otros tremendamente fra-
gantes y frescos. Ademas, estos pepinillos cuentan con un crujido
excepcional y una frescura inigualable. Tienen aplicaciones multiples
dependiendo de sus condimentos, pero todos funcionan de mane-
ra excepcional con cualquier alimento ahumado, graso o guisado.
Pruébalos en sandwiches, burgers, tablas de queso o con salmén
ahumado.

Ajo blanco de coco con
cebolletas encurtidas
Schudeisky y huevas
de salmén, de Ainhoa
Aguirregoitia.



Pepinillos agridulces Siiss-Sauer

Un clésico, la tradicional mezcla hecha con eneldo, cebolla y una
mezcla de especias da como resultado un sabor agridulce y perfu-
mado Unico. Ademas, con unos pepinillos que cuentan con un cru-
jido excepcional y una frescura inigualable. También disponible en
fomato a dados.

Pepinillos picantes Scharf

Los pepinillos, en este caso son mas picantes, perfectos para pa-
ladares mas atrevidos. Se elaboran con una racion extra de chile
recién molido por lo que tienen una nitidez en el sabor inconfundible.

Pepinillos dulces Siiss

Esta es una versién ligeramente dulce para todos aquellos a los que
no les gusta tanto el picante. La mezcla especial a base de cebolla,
granos de mostaza y pimienta aporta mucha frescura y da a los pe-
pinillos ese dulzor tan especial.

Pepinillos ensalada Fein-Wiirzig

Estos pepinillos cortados en laminas con un sabor picante y dulce
estan condimentados con eneldo, pimienta, granos de mostaza, ce-
bolla y una mezcla de especias. Son extra crujientes y ademas son
ideales como guarnicion o como condimento para perritos calientes,
por ejemplo.

Pepinillos burger Wiirzig

ijLas hamburguesas y los pepinillos de la abuela gustan a grandes y
pequenos! Lonchas crujientes y precortadas que se marinan en un
caldo ligeramente picante y dulce.Cuentan con un ingrediente secre-
to que es perfecto para tu hamburguesa favorita, hot dog o incluso
sandwich.

Cebollitas agridulces Siiss-Sauer

Las mini cebolletas son extremadamente agradables al gusto. Tienen
un acido muy ligero y son extra crujientes. Son ideales para raclette,
ensaladas y salsas, o para rematar un emplatado o como snack.

Calabaza encurtida agridulce

Lleva agua, azUcar, vinagre de brandy, cebolla, pimentén, curry, hier-
bas, granos de mostaza y un poco de sal.

Esta previamente precocinada, luego encurtida y cortada en trozos
del tamano de un bocado. Es ideal para saltear con otras verduras,
condimentar ensaladas o incluso en guisos, afadidas en el Ultimo
momento.
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Pepinillos agriducles enteros
GURO001/400g/12u

Pepinillos dulces enteros
GUR003/400g/12u

Pepinillos picantes enteros
GUR002/400g/12u

Pepinillos ensalada laminados
GURO005/400g/12u



Pepinillos burger laminados
GUR006/400g/12u

Cebollitas agridulces
GURO004/400g/12u

Pepinillos a dados
GUR007/400g/12u

Calabaza encurtida agridulce
GUR008/400g/12u
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Francesc Collell

Legumbres

Seleccionadas minuciosamente en Castilla y Leén.

Se localizan en las zonas mas propicias, entre sol y sombra, para
conseguir que la piel sea lo mas fina posible y el sabor sea de un
buen nivel gustativo.

Conservas vegetales

Seleccionadas en Navarra, La Rioja y Andalucia.

Piparras

De Ibarra, cerca de Tolosa. Piel fina, tan delicada que no se queda en
boca. De moderado picante.

Pimientos del piquillo

De Lodosa. Gelatinosos y con una carnosidad maxima. Asados y
perfumados al fuego de lefia. Caramelizados. Una delicia entre dulce
y picante. Tan jugosos, que no sirven para rellenar.

Tagliatelle con trufa, butifarra
y alubias blancas, de Ainhoa
Aguirregoitia.



Alubias blancas
LS001/660g/12u

Lentejas
LS005/660g/12u

Garbanzos
LS002/660g/12u

Alubias pochas
LS015/660g/12u

Garbanzos mini
LS003/660g/12u

Judion
LS004 /660g/12u
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Pimientos del piquillo enteros
LS021/220g/15u

Piparras
LS020/300g/12u
LS019/1.670g/6u

Pimientos del piquillo enteros
LS029/320g/12u

Pimientos del piquillo en tiras
LS022/220g/15u

Habitas
LS017/350g/12u
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Clenze, Baja Sajonia, al oeste de Berlin
Tobias y Sebastian Grocholl

Variedades

Temprana: Solist y Gala.

Y las de temporada: Belana y Regina, patatas de campesinos alema-
nes en un radio de 200 km de Clenze.

Patatas

Con piel, laminadas y torneadas. Tersas y cremosas a la vez. Nada
harinosas. Para guarniciones, para ensaladas. Aptas para freir. Listas
para salsear.

Para ir mas alla...

Condimentadas con La Miscelanea Meditérranea de Francesc Collell
Fine Spices.

Patatas bravas con crema
picante de tomates secos
y all i oli ligero, de Ainhoa
Aguirregoitia.



Patata redonda
GR007/3kg/4u

GROCHOLL

COLMADO SINGULAR *
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Lucera, Apulia
Paolo, Paola y Mara Petrilli

Desde un principio, Paolo Petrilli comprendié el valor de la agricul-
tura sostenible y la importancia de utilizar la tierra de forma diferente
para las generaciones futuras: producir con métodos ecoldgicos, sin
contaminar el suelo ni el aire, sin pesticidas ni herbicidas, fomentan-
do la biodiversidad del medio ambiente. Asi nace la “Azienda Agraria
Paolo Petrilli”.

Pero fue en 1989 cuando tuvo lugar la verdadera transformacion de
la empresa, con los tomates. Antes solo se cultivaban cepas recu-
peradas en el pueblo de Lucera; luego introdujeron variedades au-
téctonas (Prunilli, Toremaggiorese y San Marzano) de rendimiento
deliberadamente bajo para mejorar la calidad de la materia prima y
mantener la tierra siempre fértil.

Ahora como entonces producen a mano sus excelentes tomates,
pasta y vino, sélo con sus propias materias primas. Siempre han tra-
bajado por la excelencia, sin concesiones. Y realmente lo consiguen.

Asi se procesan los tomates de Paolo Petrilli

A finales de Julio, cuando las temperaturas rondan los 40 grados,
la recolecta de tomates empieza a las 5 de la manana. Las manos

Paolo y Paola Petrilli en sus
campos de trigo, circa 1990.

Paolo, Mara y Paola Petrilli
dirigen todos los aspectos de
su empresa.



habiles de un grupo de hombres recogen y seleccionan los mejores
tomates rojos, solo los que estan maduros. Van llenando cajones que
se cargan en un camién. Paolo asiste, es un momento importante.
Hay trato amistoso y alegre entre todos ellos y el paisaje lo convierte
en una escena idilica.

El camién lleva la recolecta de tomates a una nave cercana. Ahi un
equipo de mujeres uniformadas de rojo y blanco realiza todo el pro-
ceso, enteramente a mano.

Primero una ducha para eliminar los restos de tierra. Luego los toma-
tes se escaldan unos segundos y pasan a la mesa de pelado. Con
cuchillos sencillos retiran la piel. Después se envasan en un tarro de
cristal con una sola hoja de albahaca de cultivo propio, suficiente
para dar aroma a todo el bote. Sin aditivos, sin aceites, ni sal ni vina-
gre, los tarros quedan listos para su sellado, etiquetado y encajado.

El ambiente en esta nave es familiar, varias de esas mujeres conocen
a Paolo desde que era nifio. El trato es carifioso, de confianza. Se
respira tanto amor que emociona. Y en este ambiente se comprende
que sus tomates sean tan exquisitos.

De buena pasta

Producen pasta utilizando dos variedades italianas de trigo con ca-
racteristicas diferentes y complementarias, Brancaleone y Senatore
Cappelli, que han sido ampliamente probadas en la granja y son de
cultivo ecolégico. El Brancaleone aporta a la pasta un cuerpo con-
sistente, proteinas y un gluten de extraordinaria calidad; el Senatore
Cappelli un aroma Unico y propiedades nutritivas.

El trigo se muele lentamente, en el Molino de Vita de Casalvecchio
di Puglia, el grano de sémola es muy grueso y el rendimiento de
extraccion bajo. La sémola se transforma en pasta en el Pastificio
Sorrentino, en Gragnano. Se trefila al bronce y se seca lentamente a
bajas temperaturas.

El resultado es una pasta deliciosa, nutritiva y facilmente digerible.
Su aspecto es rustico y tiene un sabor muy intenso a cereal. Perfecta
para combinar con diferentes tipos de salsa, pero con un simple hilo
de aceite, sal y parmesano podemos disfrutar mucho de su sabor.

Paolo Petrilli, su mujer Paola y la madre de Paolo, Mara, forman equi-
po para dirigir todas las actividades de su empresa: cultivo, reco-
leccién, proceso, envasado, comercializacion y exportacion de sus
tomates, pastas y vinos. Lo hacen todo con enorme sabiduria, con el
afan de conseguir la maxima excelencia en sus productos.

Biodiversidad, cultivo ecolégico, energia de fuentes renovables, res-
peto por el medioambiente y un cédigo ético de responsabilidad so-
cial son los pilares de esta hacienda.

En invierno la familia Petrilli reside en Roma, en verano en La Motice-
lla, en Lucera, al norte de la Apulia, donde cultivan sus maravillosos
tomates y trigo. Es una casa con mucha historia, rodeada de jardines
mimados y campos verdes, que los abuelos de Paolo Petrilli com-
praron a principios del siglo XX.
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Lucera (Foggia), Puglia

Nosotros a este tomate le hemos hecho de todo, no ha habido ma-
nera de encontrarle un fallo, siempre responde bien. Nos gustan asa-
dos lentamente al horno para deshidratarlos y concentrar su sabor,
de esta forma pueden ser la guarnicion de un pescado. También
fritos en una salsa para la pasta o la pizza. Desde luego, crudos,
para salmorejos, gazpachos, ensaladas, tartares, etc. Te sorprendera
lo que puedes llegar a hacer con este tomate sin apenas modificar
su estructura. También para los sofritos del arroz, que aportara color
y dulzura. Una de las caracteristicas que mas destacamos para las
cocinas profesionales es su regularidad: siempre el mismo sabor, la
misma textura y la misma calidad.

A Albert Adria le sorprendi6 su aroma e ideo el tartar de tomate, que
conserva el sabor natural de este maravilloso fruto.

Jordi Vila no lo corta, lo deja escurrir entero, con sal y especias, y lo
utiliza como topping para el pescado.

Tartar de tomate, de Albert
Adria, Restaurante Tickets
(Barcelona).



Tomate entero pelado
PP003 /1062 ml/12u
Ecologico

Tomate entero pelado
PP018 /314 ml/15u
Ecologico

Tomate amarillo entero pelado
PP021 /1062 ml/ 12 u
Ecologico

Filetes de tomate pelado
PP005 /720 ml /12 u
Ecologico
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Spaghetti
PP014/500g/20u
Ecoldgico

Penne Rigate
PP007 /500g/20u
Ecolégico

Linguine
PP016/500g/20u
Ecologico

Mezzi Paccheri
PP008/500g/20u
Ecoldgico



Festoni
PP009/500g/20u
Ecolégico

Rigatoni
PP015/500g/20u
Ecoldgico

Tortiglioni
PP0O10/500g/20u
Ecologico
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Battipaglia, cerca de Salerno
Gerardo, Fabio y Massimiliano Palo

El nombre suena a multinacional, pero en realidad esta granja coo-
perativa esta formada por diez miembros de dos familias, los Palo y
los Citro, que cultivan 350 hectéareas de tierra, producen hortalizas,
tomates ante todo, y transforman sus productos en conservas.

Fue fundada en 1986 por agricultores que optaron por compartir sus
conocimientos individuales y la experiencia adquirida directamente
en el campo. Lo hicieron motivados por la conciencia de que traba-
jar juntos es la forma mas eficaz de sumar habilidades, valorizar el
patrimonio horticola y hacer frente al mercado de los protagonistas.
Una cadena cerrada integrada que se ha convertido rapidamente en
lider de la produccion de conservas vegetales de primera calidad. Si
bien registra los nUmeros de una gran industria, mantiene un altisimo
nivel de calidad propio solo de los mejores artesanos.

“Somos la mayor huerta de ltalia, afirma Fabio Palo. Nuestra cadena
de suministro nos permite trabajar de forma absolutamente artesa-
nal, como lo haria un pequefio agricultor con su huerto, sonrie el
agricultor gerente, y por eso tenemos unos dos mil empleados”.

Sin ir mas lejos, Finagricola fue la primera en comercializar tomates
Datterini naturales en conserva, la primera del mundo en ofrecer los

Gerardo Palo, fundador de la
empresa y actual Presidente,
en su antiguo huerto, circa
1978.

Fabio Palo es el Director
Comercial y Massimiliano
Palo, Director de Compras
y Laboratorio.



datterini amarillos -muy apreciados por su dulzor debido a sus 12
grados brix frente a los 4,5 del tomate clasico- que hoy se han pues-
to absolutamente de moda entre chefs y pizzeros.

“Empezamos con los tomates frescos en 2002 y luego, en 2011,
dimos el salto: centrarnos en conservas que el sector nunca habia
intentado, concretamente los tomates cherry pequefios -datterini y
pizzutelli-, que hasta entonces estaban en manos de pequefios ar-
tesanos. Al final el tomate amarillo se convirtié en nuestro verdadero
producto estrella, por el que nos conocen en gran parte del mundo”,
cuenta Gerardo Palo.

Vivero

Las semillas de las mejores variedades de tomates, tras ser selec-
cionadas por sus expertos, se germinan con esmero en su propio
vivero. La alta calidad de las plantas, gracias a un riego cuidadoso,
control de parametros ambientales y suministro fiable, son requisitos
para el crecimiento de plantas sanas y robustas, que garantizan un
comienzo perfecto de los cultivos.

Cultivo

Cultivan de acuerdo con la naturaleza, adoptando técnicas de bajo
impacto ambiental, como la gestion integrada de plagas, que les
permite disponer de productos con bajo o ningun residuo de pestici-
das. El uso de tuneles les ayuda a proteger los cultivos de las condi-
ciones climaticas adversas y de las plagas, minimizando fumigados.

Las técnicas de cultivo se adaptan a cada variedad para garantizar
un producto éptimo en cuanto a forma, color y, sobre todo, sabor.
Cada cultivo requiere mucha mano de obra, ya que todas las ope-
raciones, incluida la recoleccion, se realizan a mano. Todo tiene un
Unico objetivo: obtener un tomate de crecimiento controlado y reco-
lectado sélo en el momento justo de maduracion.

Laboratorio

El laboratorio de Finagricola esta equipado con tecnologia muy
avanzada y un equipo profesional que realiza constantes andlisis e
investigaciones, controlando todos los pasos desde la siembra hasta
la produccién en el campo y en la fabrica.

Procesado de conservas

La planta de procesado es una de las mas modernas. Utilizan tecno-
logia punta para mantener intactas las caracteristicas organolépticas
de los tomates. Su sistema de pelado esta especialmente disefiado
para frutos pequefios, para saborearlos intactos y jugosos. Su méto-
do de pasteurizacion consiste en un procesado a baja temperatura
que somete al producto al minimo estrés y asi deja intactos el aromay
sabor de los tomates frescos, como si acabaran de ser recolectados.

Y cdmo no, tienen todas las certificaciones imaginables, incluidas la
Halal y la Kosher, asi como un modelo de organizacion-gestion-con-
trol y un codigo ético impecables. Todo ello les ha valido numerosos
premios y honores, no es de extrafar.
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Innovacion, tecnologia y optimizacion. Una de nuestras casas mas
fuertes. A Finagricola el proceso de industrializacion no le ha altera-
do en lo mas minimo sus ganas de mejorar el producto que ofrecen.
Sus tomates son dulces y acidos. Maduros y verdes. Grandes y pe-
quefos. Han conseguido la esencia misma de la fruta. Las varieda-
des que trabajan son muchas, las que aqui nos incumben 5: tomate
datterino amarillo, tomate datterino roso, tomate largo en su jugo,
vellutata dolce y passata di pizzutello. Sus tomatitos son pequefios,
dulces y a la hora de comerlos, parecen no tener fin. Una caracte-
ristica con la que cuentan todos: no viene flotando en agua, si no en
puré del propio tomate, todo es tomate.

Pizza de queso Taleggio,
tomates amarillos, pimientos
del piquillo y aceitunas
Kalamata, de Ainhoa
Aguirregoitia.



Datterino amarillo

Es basicamente dulce, la acidez es inexistente casi en su totalidad.
Sabe a melocotén, a albaricoque e incluso a mango. Al cocinarlo,
sus azUcares se concentran y su naturaleza de fruta aun destaca
mas. Zumos de tomate amarillo, gazpachos, salsas para pasta o
para risottos de tomate. En ensaladas o guisos. Guarnicién perfecta
para pescados blancos.

Datterino rojo

Sabe a fruto rojo, es dulce y la acidez tiene algo mas de presencia;
esto Ultimo es ideal para elaboraciones con méas carga de grasa.
Funciona muy bien con pasta que lleve embutido de cerdo o carnes.
Sofritos, empanadas y huevos.

Tomate pelado en su jugo

Variedad de tomate /lungo, algo mas acido que los anteriores, pero
conserva el sabor de fruta madura. Lo hemos probado con salsas
clasicas y funciona con todas, ragu de carne, pisto, sopa de tomate,
carne en salsa, etc. Incluso en ensaladas de tomate alifiado con un
buen aceite de oliva.

Vellutata dolce y passata di pizzutello

La version passata de sus dos tomates mas exitosos: el datterino
rojo y el datterino amarillo. Ideal si quieres prescindir de semillas y si
necesitas que estan triturados para pizzas, zumos o cualquier otra
salsa.

Datterino Arancione (tomate naranja)

Destaca por su sabor dulce e intenso. La textura de su pulpa es firme
y contiene pocas semillas, ademas de una piel muy fina. Su sabor es
envolvente; mantiene los puntos acidos de un tomate rojo, pero mas
equilibrados gracias a la intensidad de su dulzor. De color es muy
saturado, similar a un mango maduro.

Tomate pelado en su jugo
FI0O14/2,5kg/6u
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Tomate rojo pelado en su jugo
FIO16/800g/6u

Tomate rojo pelado en su jugo
FIO19/350g/12u

Tomate amarillo pelado en su jugo
FIO15/800g/6u

Tomate amarillo pelado en su jugo Puré de tomate Pizzutello
FI018/350g/12u FI013/350g/12u



Tomate rojo entero en su jugo
FIO03/800g/6u

Puré de tomate amarillo
FI0O17/350g/12u

Tomate amarillo entero en su jugo
FI0O04 /800g/6u

Tomate naranja entero en su jugo
FI020/800g/6u
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Napflio, Grecia
George Manoussakis

Kyknos en griego significa cisne. Es la conservera griega mas anti-
gua, fundada en 1915 y una de las marcas mas apreciadas y reco-
nocidas de Grecia. Empresa familiar famosa por sus conservas de
tomate, Kyknos selecciona y envasa tomates cultivados en la regién
del Peloponeso bajo estrictas especificaciones de calidad.

Kyknos fue inicialmente fundada por Michail Manoussakis cuando
aun era profesor de fisica en el Instituto del Pireo. Michail y su her-
mano Kostis, agricultor, fabricaron las primeras 1.000 latas de toma-
tes pelados enteros en la granja Kostis de Asini, en el Peloponeso.

Su historia comienza hace mas de 100 afios con una pequefia insta-
lacion de envasado de verduras y frutas. Su larga trayectoria es un re-
lato de amor y compromiso transmitido de generacion en generacion.

En 1928 la empresa establece la primera fabrica en la pintoresca
ciudad de Nauplia, en el Peloponeso, donde instala los primeros
concentradores rapidos de Grecia.

En 1963 la empresa monta una fabrica en Savalia, cerca de la anti-
gua Olimpia. El soleado valle de la region de Elia ofrece cada afio una
riquisima cosecha de tomates de primera calidad y en el afio 2003



la empresa traslada ahi sus centros de produccion y distribucion.
Actualmente disponen de 580 Ha de cultivos alrededor de la fabrica
de Savalia.

Todos los productos de Kyknos estan libres de OMG, sin conservan-
tes ni colorantes artificiales. La empresa hace hincapié en sus re-
cursos humanos formando a sus empleados y contratando personal
con formacién cientifica.

Se precisan 6 kilos de tomates frescos para hacer un kilo de pasta
de tomate concentrado. Y el tomate en conserva es una de las me-
jores fuentes del poderoso antioxidante licopeno que contribuye a
preservar la salud y puede ser mas sano que un tomate fresco no
certificado. Kyknos utiliza solo tomates ecolégicos de verano en su
punto 6ptimo de maduracion, lo que explica el magnifico sabor y
valor nutritivo de sus productos.

Kyknos sigue siendo lider del sector, creando productos de mucha
calidad, lo que le ha llevado a ganar multiples premios Great Taste
Awards.

AUn hoy Kyknos se mantiene fiel al espiritu de sus fundadores de
preservar la riqueza de los productos agricolas que Grecia tiene para
ofrecer, mientras sigue ampliando su alcance y capacidades para un
futuro mejor y mas saludable.

En esta pagina, imagenes de la
cosecha, envasado de productos
y fabrica de Kyknos en los anos 50.
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CONSERVAS VEGETALES

LOS PRODUCTOS DE KYKNOS

El cisne rojo de Savalia. Abundancia y plenitud insignes del mejor
jugo fresco griego.

Kétchup

El kétchup de tomate mas sabroso de Grecia, de tomate (azlcar,
sal, vinagre).

Tomate concentrado

Pasta de tomate densa, de sabor doblemente concentrado, sin adi-
tivos ni aromas artificiales.

Salsa para pizza

Condimentado, preparado para extender encima de la masa de piz-
za, 0 para una lasafa.

Mostaza picante

De textura ligera, esta mostaza, ademas de contar con el picante
propio de la semilla, cuenta con ligero incremento que le aporta mu-
cha personalidad. Realza cualquier tipo de combinacién y su picante
es muy llevadero.

Dados crujientes de tapioca y
farro con kétchup picante, de
Pere Planaguma.



Tomate concentrado 28-30 °Bx
KY001/860g/12u

Salsa para pizza 12-14 °Bx
KY010/2,6 kg/6u

Kétchup 4,5 kg
KY012/4,5kg/ 4 u

Tomate concentrado 28-30 °Bx
KY004 /70g/48u

Salsa para pizza 12-14 °Bx
KY019/400g/12u

Kétchup 560 g Mostaza picante
KY008/560g/12u KY020/500g/12u
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Hjorring, Jutlandia Septentrional, Dinamarca
Lone Hyttel, Poul Jorgensen, Palle y Pia Hyttel

Hyttels Rogeri es un ahumadero danés que produce pescado ahu-
mado en caliente y en frio. Empresa familiar fundada en 1929, ahora
dirigida por la cuarta generacion.

La mayor parte de su produccién es de salmén, pero también ahu-
man caballa, arenque, bacalao, anguila y halibut. Todos sus produc-
tos son delicados, con carnes tersas y lascas definidas.

Producen pescados ahumados tradicionales e innovadores de alta
calidad y con muy buenas cualidades de conservacién. Sélo utilizan
materias primas seleccionadas y pocos y bien probados aditivos,
como la sal, el azUcar y las especias.

Lone Hyttel y Poul Jergensen son la tercera generacion de esta em-
presa familiar danesa. El negocio lo puso en marcha su abuelo Wil-
helm Hyttel, fundador de Hyttels Fiskeforretning og Regeri en 1929.

En 1980 se trasladaron a una nueva nave en Hjorring que les permi-
ti6 ampliar el negocio, aunque sigue siendo una pequefa empresa
donde trabajan solo 20 empleados.

Poul Jorgensen estd justificadamente orgulloso de sus excelentes
productos y no escatima en calidad. Los productos se salan en seco
y se ahuiman en frio o en caliente, en antiguos hornos de piedra.



El hijo y la nuera de Poul Jgrgensen, Palle y Pia Hyttel Buus, co-pro-
pietarios y actuales directores de Hyttels Regeri, son la cuarta gene-
racion del negocio. Se muestran optimistas respecto al futuro y creen
que la demanda de calidad y tradicién continuara, igual que siempre.
En Colmado Singular también estamos convencidos de eso.

Después de casi cien afios, mantienen firmemente sus tradiciones.
Sin embargo, en los ultimos afios se han introducido algunas inno-
vaciones en la produccién, como modernos hornos eléctricos, a los
que Poul Jergensen se opuso al principio. Sin embargo, la calidad se
ha mantenido gracias a diversos ajustes.

La empresa familiar del norte de Jutlandia opera en la sombra, es
casi desconocida en su pais, pero adorada en el extranjero. La ex-
plicacion es sencilla: aproximadamente el 80% de la produccion se
exporta principalmente a ltalia, Francia y Espafa. Los productos de
la marca Hyttels Rogeri no forman parte del surtido habitual de los
supermercados daneses. Sin embargo, de vez en cuando venden
una gran cantidad de ahumados a una cadena de supermercados
danesa. Parece ser que los productos vuelan de las estanterias cuan-
do estan a la venta en Dinamarca, por lo que aqui podemos sentirnos
afortunados de tenerlos.

En Hyttels Rageri el pescado se recibe entero, tras lo cual se sala a
mano, en seco y se ahima en frio o en caliente, de la misma forma
buena y tradicional de siempre. Esto se nota tanto en el sabor como
en la mayor durabilidad.

Un informe del Instituto Tecnolégico Danés ha confirmado que el
salmoén ahumado de Hyttels Rogeri se puede refrigerar durante 100
dias, una vida util mas larga que la de los competidores, que utilizan
métodos mas modernos.

Poul Jogrgensen y Lone Hyttel con su hijo Palle y su nuera
Pia, todos ellos co-propietarios de Hyttels Rogeri.
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Se trata de unos ahumados delicados, con carnes tersas y lascas
definidas. En ningln momento pastosos o excesivamente fuertes.
Existe una diferencia sustancial entre el salmén ahumado y el resto
de pescados. En el caso de la caballa y el arenque, el ahumado se ha
llevado a cabo con temperatura, esto significa que hay una coccién
del pescado; este hecho potencia los sabores del pescado y altera
su textura, dando como resultado un producto cocinado, sabroso y
polivalente.

La caballa ahumada viene limpia, desescamada y sin espinas apre-
ciables; ahumada a baja temperatura tiene un sabor definido, limpio
y elegante. En su textura podemos apreciar todos los matices de
unas lascas muy delimitadas; sucede lo mismo con la caballa ahu-
mada alihada con pimienta y granos de mostaza, en este caso
el sabor picante se acentla y afiade aromas mas completos, pero
igualmente divertidos y atractivos. Mézclalas con un poco de pan,
mantequilla o relish de pepinillos. Sobre una tosta de pan de cen-
teno, algo de rédbano picante y remolacha. O sencillamente con una
carbonara de ahumados.

Tosta con créme fraiche,
anguila ahumada y mango,
de Ainhoa Aguirregoitia.



El arenque ahumado es uno de los pescados azules con mas pro-
piedades y sabrosos que podemos encontrar, consumirlo ahumado
es una delicia. En Estocolmo o Copenhague es muy frecuente co-
merlo con una ensalada de cebolla fresca, lechuga, ajo, aceite y sal;
también se le puede afiadir tomate o encurtidos. Con una pizca de
creme fraiche y pimienta sera un aperitivo irresistible.

En cuanto al salmén ahumado, el humo frio se dirige a los salmones
durante mas de 24h. Esto crea un sabor completamente distintivo.
Seguidamente, se deja reposar en una sala acondicionada para que
la textura mantecosa y el fuerte, pero elegante, sabor a ahumado se
desarrollen. En ese momento es cuando se puede cortar. Tras este
tiempo, el salmén se envasa al vacio y queda listo para servir.

Salmén ahumado
HY004 /100 g

Salmén ahumado
HY005 /200 g
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AHUMADOS

Filetes de caballa ahumados Filetes de caballa ahumados con pimienta
HY003 /160 g HY002 /160 g

Bacalao ahumado fileteado

HY007 / 100g
Filetes de arenque ahumado Anguila ahumada fileteada
HY001 /160 g HY010/200 g

Anguila ahumada entera
HYO011/+550¢g
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Aitoliko, Patras, Grecia
George Stefos

George Stefos y su familia crecieron a orillas de la laguna de Mes-
solonghi-Aitoliko y aprendieron el arte de la botarga junto a los pes-
cadores locales. En 2008, junto con sus hijos y un grupo de experi-
mentados tecnologos alimentarios, George Stefos fundd su propia
empresa con sede en Aitoliko, e imaginé una forma de compartir con
el mundo los productos Unicos de la laguna, casando la tradicién
con la innovacioén.

El complejo de lagunas de Missolonghi-Aitoliko esta situado en la
parte norte del Golfo de Patras, en la costa central y occidental de
Grecia. Son las lagunas mas grandes del Mediterraneo y estan pro-
tegidas como parque natural. Se trata de una zona de 150 km? de
extension.

La laguna de Aitoliko es la méas profunda, con 28 metros; esta co-
nectada a la laguna central, que asimismo esta unida al mar Joénico,
separada solo por unas pequefias islas.

En el centro de la laguna de Aitoliko se encuentra un islote con la
hermosa y pequefa ciudad del mismo nombre. Las aguas de la la-
guna son saladas, con algo de agua dulce, y resultan muy ricas para
la pesca.

Laguna de Aitoliko.

George Stefos



Ahi es donde Stefos pesca el mujol para extraer sus huevas y con-
vertirlas en la deliciosa botarga que te ofrecemos en Colmado Sin-
gular.

La empresa construydé unas instalaciones pioneras para procesar,
envasar y promocionar los productos del mar abierto, la laguna y
la acuicultura. Al principio la botarga Stefos, basada en una receta
casera tradicional, era solo conocida por un pequefio circulo de lu-
garefios que la apreciaban y disfrutaban como un sabroso y nutritivo
alimento para dias festivos. Ahora viaja por el mundo y brinda a sus
consumidores un viaje de sabor Unico.

“Nuestra visién es crear una exquisita seleccién de productos de bo-
targa digna del aprecio de los mas entendidos, nos cuenta George
Stefos. Nuestra filosofia es utilizar los materiales mas puros, frescos
y naturales, producir productos de alta calidad, ser fiables, honrar a
nuestros empleados y respetar el medio ambiente. Nuestro objetivo
es expandirnos sin dejar de ser fieles a nuestra filosofia y vision”.

La empresa posee una parcela de 3.000 m2 junto a Aitoliko, con
unas instalaciones de Ultima generacién, dotadas de equipos mo-
dernos e innovadores. La instalaciéon de procesamiento y envasado
de las huevas de pescado se ha disefiado en plena conformidad con
las normas de gestion de la seguridad alimentaria ISO 22000 - HAC-
CP TUV NORD. Se trata de una inversién tnica en su género en Gre-
cia, que pronto se ampliara con locales dedicados a presentaciones
y degustaciones.

Asi se hace la botarga Stefos:

— Las bolsas de huevas se seleccionan cuidadosamente y, sin rom-
perlas, se sazonan con sal marina fresca de Aitoliko, una etapa
que afiade un sabor inconfundible a este sabroso manjar.

— A continuacién, las bolsas de huevas se lavan, se frotan suave-
mente para eliminar cualquier presencia de aire y se cuelgan para
el secado. Este proceso dura varias semanas y exige instalaciones
con temperatura y humedad controladas.

— Tras el secado, una parte de las huevas se ahima de forma natu-
ral, con una combinacién precisa de tipos de madera.

— Por ultimo, para preservar la humedad natural del producto y pro-
tegerlo de las condiciones externas, cada bolsa de huevas se su-
merge en cera de abeja fundida, 100% natural.

— El producto final se envasa y almacena cuidadosamente en los fri-
gorificos de la empresa. Del transporte se encarga la flota privada
de Stefos para garantizar una frescura del 100%, mientras llega a
las tiendas y a sus cocinas.

La botarga se consume mucho en Grecia e ltalia, sobretodo en Cer-
defia. También en Japon y Corea. Poca gente la conoce, pero hoy
en dia ocupa un lugar destacado en los menus de los mejores res-
taurantes.

Tiene un alto valor nutritivo: aporta energia al organismo y sus pro-
piedades antitrombéticas blindan el sistema inmunitario de forma
natural contra las enfermedades cardiacas. Esta repleta de proteinas
equilibradas, grasas saludables, cantidades considerables de acido
graso Omega-3, vitaminas antioxidantes C y E, ademas de contener
zinc y selenio.
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La botarga es el saco de huevas del mujol, que se sala y se seca.
A menudo denominado “el caviar del Mediterraneo”, es uno de los
productos con mas valor de nuestras costas. Tiene un intenso sabor
a pescado y a salmuera que te transporta al mismo océano. Solo
necesitas una pizca de botarga para afiadir un extraordinario sabor a
marisco a cualquier plato. Y es tremendamente umami.

Las principales caracteristicas que representan a la botarga de Ste-
fos son su delicadeza, su versatilidad y la calidad de su grasa. Se
trata de un producto 100% natural, sin ningun tipo de aditivo o con-
servante.

Es un producto que puedes adquirir entero o rallado. Ambas versio-
nes son ideales en ensaladas, tartares, pastas o como degustacion
a modo de embutido, afiadiéndole un poco de aceite de oliva. La
botarga rallada puede utilizarse como sustituto de la sal para dar
sabor de mar, simplemente espolvoreandola por encima.

Remolacha a la sal, pil-pil de
naranja y botarga ahumada,
de Toni Romero, Restaurante
Suculent (Barcelona).



Botarga ahumada Botarga tradicional
SM023 / 220-280 g SM024 / 220-340 g

Botarga rallada
SM026 /250 g
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Gardigiano di Scorze, Venecia
Familia Betinazzi e Iran Darya Farm Caviar

Todo empleza en Goito (Mantua), donde en un ecosistema natural
intacto, en un entorno protegido y adecuado, se crian esturiones
sin prisas. Lentamente, porque el esturiéon beluga tarda al menos
20 afos en alcanzar la madurez perfecta. Y luego hace falta espa-
cio: Caviar Import dispone de veinte hectareas distribuidas en cuatro
piscifactorias en Lombardia y Véneto, estudiadas y disefiadas respe-
tando plenamente tanto la biodiversidad del parque del Mincio como
las necesidades del ecosistema para el crecimiento ideal de los es-
turiones. Los tanques utilizados utilizan casi en su totalidad aguas
superficiales, limitando asi la explotacion de las reservas de aguas
subterraneas, con pleno respeto por los animales y la naturaleza.
Hay agua corriente, fresca y no contaminada, para que los esturio-
nes puedan criarse en movimiento y se pueda cuidar todo su ciclo
vital, desde el huevo hasta el ejemplar maduro, para una cadena de
suministro 100% controlada. Ahi en Goito, gracias a la Cru Caviar
Experience, abierta al publico, podras comprobar por ti mismo cémo
los esturiones pueden vivir muy bien, estando protegidos del riesgo
de extincion natural.

Piscifactoria de esturion
en Goito, Lombardia.

Saverio Bettinazzi con un
pequeno esturién Beluga
en brazos.



“Caviar Import, afirma su Director General Domenico Meduri, es
cada vez mas importante en el mercado italiano y extranjero. Expor-
tamos casi el 70% de nuestra produccién a todo el mundo y somos
el Unico grupo italiano con permiso para exportar a Rusia”.

En Caviar Import crian 4 especies de esturiones de pura raza: Belu-
ga, Royal, Oscietra e Imperial.

Una vez criados los mejores ejemplares de esturion, el equipo de
Caviar Import pasa a la delicada fase de produccién, un proceso
totalmente manual.

Aqui, gracias a los mas de 20 afos de experiencia de su Maestro del
Caviar, Renzo Zanin -uno de los maestros de la sal mas destacados
a nivel internacional- crean diferentes selecciones de caviar con la
técnica malossol, también conocida como cantidad reducida de sal,
cuyo objetivo es potenciar el auténtico sabor del gran caviar, sin al-
terar sus cualidades organolépticas.

Las huevas de los esturiones se extraen cuando han alcanzado su
madurez sexual, entre los 8 y los 20 afios segun la especie.

Las huevas se tamizan y se lavan para después pasar a la salazoén. El
caviar malossol debe tener un porcentaje de sal inferior al 3,5%. La
sal también se mezcla a mano.

Luego se envasa en latas que se almacenan en una sala de tempe-
ratura controlada. Las latas se van girando periédicamente para una
maduracién homogénea y 6ptima. Este proceso favorece la concen-
tracién del sabor. Finalmente se envasara en las latas destinadas a
la venta.

Saverio Bettinazzi cuenta hoy 50 afios en el negocio. Luciano, su tio,
es el fundador de la empresa y sigue yendo a sus instalaciones todos
los dias para comprobar “que todo se haga bien”.

“Empezamos en 1973, primero con una granja de vacas y luego con
una de truchas”, dice Saverio. “Cincuenta afios después tenemos
cuatro piscifactorias de esturiones y somos el primer productor de
caviar Beluga de Italia. Con el tiempo hemos creido cada vez mas en
el beluga y ahora se esta convirtiendo en la especie predominante en
nuestro negocio. Conocemos a cada pez de nuestras piscifactorias
y respetamos su crecimiento natural. Seguimos escrupulosamente
todo el proceso de produccién y realizamos el delicado arte de la
salazén mediante la técnica Malossol. Sélo distribuimos la parte del
caviar que supera nuestros estrictos criterios de frescura, sabor, co-
lor y tamano”.

Ernesto, Luciano
y Fernando Bettinazzi.
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Caviar beluga

Del esturién Beluga (Huso huso). Criado en Italia. Huevas de 3,5 mm
de diametro. Alta calidad, a la altura de un gran caviar.

Oscietra

Del esturion ruso (Acipenser gueldenstaedtii). Criado en ltalia. Apre-
ciado por gastrénomos del mundo entero. Marrén brillante, de un
inconfundible sabor a nuez.

Seleccion Master

De esturion (Acipenser baerii, Gueldenstaedtii o Transmontanus). Cria-
do en Italia. Gris oscuro.

Caviar Imperial

Huevas de esturion (Acipenser baerii). Criado en lItalia. Negro suave.

Huevas de salmoén salvaje de Alaska

Conocido como caviar rojo, estas huevas de textura cremosa pero
con estructura y color anaranjado intenso son el aliado pefecto que
dara una nueva profundidad marina al bocado en el que se apliquen.

Tartar de atun rojo del
Mediterraneo con alga
wakame, tomate Paolo Petrilli
y caviar, de Lluis Fernandez,
Restaurante Els Pescadors
(Llanca).



Mantequilla de caviar

Con un 70% de mantequilla pura y un 30% de caviar hace que el
sabor a caviar esté muy presente y definido. Su sabor es delicado
y elegante. La textura cremosa con la untuosidad de caviar lo hace
muy envolvente. Es muy versatil y funciona bien con pan, pastas,
risottos y platos con pescado.

Mantequilla de anchoa

Una combinaciéon clasica presentada de una forma equilibrada y
sabrosisima. La suavidad de la mantequilla con la tradicion de la
anchoas espafola. Tiene un sabor muy umami y redondo. Es ver-
daderamente irresistible tanto sola con un poco de pan como con
carnes, verduras o pescados.

Caviar Seleccion Master Caviar Imperial
Cl003/30g Clo14/30g
Cloo1/100¢g Cloo4 /100 g
Caviar Beluga Caviar Oscietra
Clo10/28 g Clo07 /30 g
Clo06 /100 g Clo11/50¢g
Cl009 /200 g Clo05/ 100 g

Cl016 /200 g
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Huevas Salmén Salvaje Alaska
Clo0o2/100g
Clo12/50 g

Mantequilla con anchoa del Cantabrico
Cl019/40 ¢

Mantequilla con caviar
Cl018/40¢g

Cuchara de nacar
Cl020
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Francesc Collell

Productos de gran seleccion. Envasados en aceite vegetal de oliva
neutro, mero conservante, para que, escurrido, cada cual imprima al
producto su aceite especial.

Ventresca de atun

Yellow Finn (pesca comprometida para preservar otras especies ma-
rinas, como el delfin).

Atunes seleccionados con el fin de conseguir la maxima homogenei-
dad, en sabor y en textura.

Ventresca de bonito

Cantabrica, entre Santofia y Ondarroa.

Pescado fresco. Descabezado y eviscerado a mano. Una ventresca
sin fibra, sin ser grasienta. Un sabor limpio a bonito.

Coca de pimientos asados,
anchoas y pimienta, de Ainhoa
Aguirregoitia.



Tronco de Bonito
De la misma zona que la ventresca.
Las mismas piezas. Pescado fresco. Descabezado y eviscerado a mano.

Anchoa

Cantabrica Santofa.

Gruesa, tersa, sabrosa, de buen calibre; su disponibilidad reducida la con-
vierte en una preciada conserva, un tesoro del mar.

Sardina sin piel y sin espina

De Matosinhos, al norte de Porto, el mayor mercado de sardina de Europa.
Pescado fresco. Descabezado y eviscerado a mano. Sardina siempre fir-
me y jugosa.

Caballa

De Matosinhos.

Pescado fresco. Descabezado y eviscerado a mano, carne firme y jugosa.

Ventresca de atun Ventresca de Bonito
SM009/115g/25u SM010/115g/25u
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Bonito del Norte
SM021/225¢g/12u

Filetes de caballa
SM014/125g/12u

Anchoas XXL
SM028 /115 g (10 filetes) / 12 u
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Sardina sin piel ni espina
SM015/1259g/25u
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Francesc Collell

Surtido de especias de muy distintos origenes, buscadas y seleccio-
nadas con minuciosidad donde cada una ofrece sus valores de la
forma mas espectacular.

Vainilla de Tahaa

Es el fruto de una Orquidea tahitensis que nos llega en forma de vai-
na curada. La vainilla de Tahad, en Tahiti, son unas exuberantes pie-
zas con toques anisados que la hacen un caballo ganador en cual-
quier plato, dulce o salado, aportando una fragancia inconfundible.

Canela de Sri Lanka

Proviene de la corteza interior de un grupo de arboles de la especie
Genus cinnamomum. Su dulce fragancia y sabor la hacen un ingre-
diente clave en pasteleria, pero también tiene muchos contrastes
que aportar en el mundo salado.

Arroz con leche, de Pedro y
Marcos Moran, Restaurante
Casa Gerardo

(Prendes, Asturias).



Ras el Hanout

Este peculiar Ras el Hanout proviene de una receta de la famosa
antropdloga y cocinera Fatéma Hal. Consiste en una harmoniosa
mezcla de veintisiete especias formando un aderezo perfecto para
cuscus, arroz, platos con cordero y también postres a base de al-
mendras y miel.

Canela en rama
FC012/30g/1u
FC013/150g/4u

Vainilla Tahaa premium
FC040/8-10 g (1 vaina)
FCO043 / 32-40 g (4 vainas)
FC042 /2509

FC044 /500 g
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Azafran Royal Saffron
FC034/1.000mg/8u
FC035/5.000mg/8u

Pimienta negra entera
FC026/759g/18u
FCO070/1kg/1u

Pimienta negra entera Tellichery
FC120/75g/8u
FC121/1kg/6u

Pimienta de Sichuan
FC088/15g/8u
FC098/150g/4u
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Pimenta de Jamaica
FC089/20g/8u
FC048/180g/4u

Pimienta verde de Pichincha
FC090/20g/8u

Pimienta roja de Camboya
FC091/359g/8u

Pimienta Voatsiperifery
FC093/20g/8u

Pimienta de Tasmania
FC092/20g/8u

Nuez moscada entera
FC063/259g/8u

Cardamomo verde
FC064/20g/8u
FC100/60g/8u

Jengibre en polvo
FC086/20g/8u
FC101/759g/8u
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Curry de Madras
FC085/859g/8u

Curry ahumado
FC083/859g/8u
FC096/250g/4u

Royal Curry
FC015/859g/8u
FC016/250g/4u

Royal Tandoori
FC017/85g/8u
FC018/250g/4u



Ras el Hanout
FC080/40g/8u
FC020/130g/4u

Pimentén de Hungria
FC022/85g/8u
FC023/250g/4u

Miscelanea mediterranea
FC004/559g/8u
FC005/180g/4u

5 especias chinas
FC001/859g/8u
FC002/250g/4u

Gochugaru
FC087/20g/8u
FC097/250g/4u

Royal Furikake
FC082/709g/8u
FC094/240g/4u

Curry japonés
FC084/859g/8u
FC095/300g/4u

Cdrcuma
FC105/80g/8u
FC115/360g/4u
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Chile chipotle
FC106/80g/8u

Curry verde
FC103/75g/8u

Sichimi togarashi
FC102/75g/8u

Tikka masala
FC104/80g/8u



Canela en polvo
FC010/659g/8u
FCO011/220g/4u

Caldo de cocido
MCO003/30g/8u
MCO009/350g/4u

Caldo de marisco
MC006/30g/8u
MCO008/350g/4u

Caldo de pescado
MC005/30g/8u
MC011/350g/4u

Caldo de pollo
MC002/30g/8u
MCO007 /3509g/4u

Caldo de ternera
MCO004/30g/8u
MC012/350g/4u

Caldo de verduras
MCO001/30g/8u
MCO010/350g/4u
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Pontecagnano Faiano, region de Campania
Gerardo y Ernesto Bartolomeis

Entre las costas del Cilento y Amalfi, a las puertas del Parque Na-
cional del Cilento, patrimonio de la UNESCO, se encuentra la Piana
del Sele. Anhi estd Elody, una empresa familiar dedicada a las hierbas
aromaticas.

La Piana del Sele es una zona de mas de 700 km? con un clima
templado y un suelo especialmente fértil, ya que esta atravesada
por el rio Sele. A lo largo de los siglos, los agricultores se han ido tur-
nando en la produccion de diversas frutas y hortalizas hasta espe-
cializarse en la produccion de hierbas aromaticas. Esto se debe a su
proximidad a Salerno, ciudad que vio nacer la Escuela de Medicina
de Salerno, famosa por haber escrito el primer recetario oficial para
médicos y farmacéuticos en el que se describian las plantas medici-
nales y sus beneficios.

La historia de Elody es la de una familia que ama la naturaleza desde
hace 3 generaciones y que siempre ha considerado y respetado la
tierra como el factor productivo de su empresa.

Ernesto, el abuelo, quiso licenciarse en agricultura y afadir a su pa-

sioén los conocimientos necesarios para afrontar los primeros retos
de la agricultura moderna.

Piero Bartolomeis con sus
hijos Gerardo y Ernesto.



El padre, Piero, superd las dificultades ligadas a la crisis de la indus-
tria alimentaria de los afios 70 y continud con el negocio. Tras una
intensa produccion de hortalizas, pronto centré su atencién en las
hierbas aromaticas, empezando por la produccion de albahaca para
las industrias alimentarias mas importantes. Pronto se dio cuenta
de la utilidad de esas hierbas en la cocina gourmet y de su caracter
esencial en las recetas de muchos productos alimenticios.

Y lleg6 el turno de la tercera generacién, Gerardo y Ernesto de Barto-
lomeis. Agradecidos a sus predecesores, hacen realidad el suefio del
abuelo Ernesto y del padre Piero con el mismo entusiasmo. Y Elody
es el nombre de su madre.

Gerardo y Ernesto observaron el caracter estacional de la mayoria
de las hierbas y dieron con un gran invento para disponer de ellas
todo el afo: en lugar de secarlas con calor, cosa que agiliza el se-
cado pero modifica el sabor de las hierbas, probaron un sistema de
centrifugado suave con aire a temperatura ambiente y el resultado
fue un éxito: habian conseguido conservar el sabor y el aroma de las
hierbas frescas aun cuando estaban casi deshidratadas. Son hierbas
semifrescas. Procesadas con este método, mantienen un 30% de
humedad residual junto con sus aceites esenciales, y es ahi justa-
mente donde estan su aroma, color y sabor.

La continua investigacion y el compromiso con la innovacién fueron
esenciales para el desarrollo de un producto nuevo y para la cons-
truccion de una empresa ciclica y sostenible.

Siguen técnicas inexploradas para llegar a la esencia de la agricul-
tura biodinamica. Reutilizan el agua extraida por el semisecado de
sus hierbas y la devuelven a la tierra como fertilizante natural. Rica en
propiedades beneficiosas y antisépticas, este agua ayuda a preparar
el suelo para su posterior cultivo, sin desperdicios.

En Elody también aprecian los valores de humanidad y dignidad. Dan
a cada uno de sus empleados la oportunidad de expresar su talento
y de desempefiar su funcion con dignidad y seguridad. Todos son
como una familia.

Elody es una empresa ejemplar, un regalo para una tierra infinitamen-
te generosa. “Solo reconociendo lo preciosa que es la tierra, dice
Gerardo, es posible respetarla y protegerla”.
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Se trata de unas hierbas muy frangantes y el color es tan intenso
que no parecen estar deshidratadas. Todas las hierbas son de origen
ecoldgico y la gama es muy variada, nosotros recomendamos em-
pezar por vuestras favoritas para que podais apreciar lo mismo que
nosotros percibimos.

Contienen todas las cualidades aromatias y gustativas de las hierbas
frescas, pero con la practicidad de las secas. Esta hierbas semifres-
cas estan deshidratadas a través de un método de centrifugado que
ayuda a eliminar el exceso de humedad dejando un 30% residual
junto con los aceites esenciales de las mismas. De esta forma, con-
servamos el color, el aroma y el sabor. Se trata de una opcién muy
interesante tanto para cocinar como para terminar platos. También
funciona en marinadas, vinagretas, conservas, reposteria, etc.

Como consejo, para los guisos o recetas que requieran de tiempo de
coccion, recomendamos afiadirlas en el Ultimo momento, de la mis-
ma manera que hariamos con las frescas. De esta forma, potencia-

Carpaccio de piia, albahaca,
chile y vinagreta de calamansi,
de Ainhoa Aguirregoita.



remos mas aun su sabor y aroma. En cuanto a las cantidades, se
puede ser generoso, pero siempre es aconsejable empezar poco a
poco hasta conseguir el punto deseado.

Cilantro semifresco Bio Mix Terra Bio (romero, tomillo y salvia)
ELO05/18g/8u ELO03/18g/8u
ELO08/90g/27u ELO17/90g/27u

Orégano semifresco Bio Perejil semifresco Bio
ELO19/18g/8u ELO20/18g/8u
ELO11/90g/27u ELO12/90g /27 u

Albahaca semifresca Bio
ELO01/18g/8u
ELO07 /90g/27u
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En Holanda, cerca de Rotterdam

Dicho el titulo, dicho todo. Esta mayonesa se distingue de las demas
por su textura sedosa, ligera, casi gracil. Nada en ella es excesivo, ni
su grasa, ni la acidez. Juega al equilibrio entre su sabor a huevo y su
aspecto delicado y cremoso.

Que la mayonesa va bien con todo es un hecho, y si ademas su de-
licado sabor nos permite combinarla con otras salsas o especies su
versatilidad es infinita. Prueba a combinarla con wasabi y algas; con
mostaza e incluso trufa. Y si juegas con especias, las combinaciones
son infinitas: pimentoén, curry, cardamomo, etc. Con las hierbas pasa
lo mismo, tantas como existan.

Para ensaladilla es ideal, con pescados, patatas o incluso como es-
pesante de algun gazpacho o salmorejo.

Salpicon de gambas
y alcachofas, de
Ainhoa Aguirregoita.



Mayonesa 250 ml
NGO003 /250 ml/12u

Mayonesa 5 L
NGO001/5L/1u
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Génova, Liguria
Roberto Panizza

El pesto genovés Rossi 1947 naci6 del deseo de la familia Panizza
de elevar el listéon, de dar a conocer en todo el mundo el auténtico
pesto genovés elaborado segun las recetas tradicionales.

Incluso con los ojos cerrados, es facil distinguir todos los ingredien-
tes: el aroma de la albahaca impregna la habitacion nada mas abrir el
tarro, el queso parmesano, el pecorino, la flor de sal de Cerdefa, los
pifiones, el aceite de oliva y el dulzor del ajo Vessalico destacan en
el paladar. El color es verde brillante y la textura envolvente. Segun la
guia Gambero Rosso, es el mejor pesto de ltalia.

La primera tienda Rossi se abrié en Génova a mediados del siglo XX.
El negocio empez6 como una tienda de confiteria y dulces. Con el
paso de los afos se ha expandido hasta tener cinco establecimien-
tos en la ciudad, donde se respira el aire de la tradicion, y ha amplia-
do su oferta con productos de alta gastronomia. Ademas de pasta,
caviar, embutidos especiales y trufas, también hay auténtico pesto
genovés fresco. Sin conservantes, el pesto se elabora diariamente y
es una excelencia ligur absoluta.

El Pesto Rossi que aqui nos ocupa también se elabora en el corazéon
de la ciudad de Génova. Se prepara con los mejores ingredientes

Roberto Panizza con su
mortero de marmol del
siglo XVII, que pesa 40 kg.



tradicionales. Sélo se utiliza albahaca DOP genovesa, aceite de oliva
virgen de Liguria, Parmigiano Reggiano DOP, Pecorino DOP, Fiore
Sardo DOP, pifiones italianos, ajo de Vessalico (Liguria), sal marina
de Trapani (Sicilia). Sélo se afade una pequefa cantidad de acido
ascorbico para garantizar su conservacion y, sobre todo, ningun otro
conservante ni colorante ni tratamiento térmico. Pero los ingredien-
tes no bastan, de lo contrario todos los pestos serian iguales. Se
necesita la experiencia adecuada en la seleccion de materias primas
y una idea clara del resultado que se quiere conseguir. El vinculo con
el territorio y el “savoir faire” transmitido de generacién en genera-
cién no se improvisan.

“El Pesto Rossi nos da grandes satisfacciones, producimos varios
quintales a la semana y lo distribuimos en veinte paises distintos.
Hemos conseguido legitimar el concepto de pesto en tarro”, afirma
Roberto Panizza.

Es la segunda salsa mas utilizada en el mundo para condimentar la
pasta, pero su difusion mundial, que se ha acelerado en los ultimos
20 afos, se debe a su uso muy variado en la cocina. El origen del
pesto se remonta muy atras en el tiempo y probablemente deriva de
una picada de ajo, aromatizada con unas hojas de albahaca, utili-
zada en el Imperio Romano para condimentar carnes y pescados.
A lo largo de los afos ha evolucionado con la aparicion de la pasta
y se ha enriquecido con otros ingredientes como el parmesano, el
pecorino y los pifiones.

Il Genovese, antigua trattoria del 1922, fue relanzada por Roberto y
su hermano Sergio para valorizar y proponer Unicamente especiali-
dades de la cocina tradicional genovesa. Rapidamente se convirtié
en uno de los lugares de restauracién mas deseados por todo aquel
que quisiera experimentar los sabores tradicionales de un menu casi
antolégico. Desde la patata quarantina, cultivada en los Apeninos
ligures, hasta el queso de vaca cabannina, una raza autoctona ge-
novesa. Sabores de la tradicidon genovesa junto al pesto fresco al
mortero de Roberto Panizza. A menudo se preparan y sirven kilos de
pesto fresco, en un enorme mortero de marmol del siglo XVII.

Para difundir la cultura del pesto genovés “hecho como Dios man-
da”, Roberto Paniza cre6 en 2007 un campeonato que desde enton-
ces se celebra cada dos afios en el Palazzo Ducale de Génova, con
una final de 100 competidores de todo el mundo, mortero en mano.
Panizza dice que no se trata de proteger el pesto desde una pers-
pectiva comercial, sino de salvaguardar la cultura y la tradicion del
producto. El logro que mas enorgullece a Roberto Panizza es haber
reavivado la pasion local. Una muestra de ello es el aumento cons-
tante del 20% en la produccion de morteros de marmol de Carrara,
desde que empez6 el campeonato.

Poca gente sabe que también existe un pesto que no existe. No es
una contradiccion, sino una realidad. El pesto que no existe es el que
hace el propio Roberto. Si quieres probarlo, tienes que encargarlo,
con la esperanza de conseguirlo tras una larga cola en la lista de es-
pera. Solo puede hacerlo cuando estd en Génova, que es muy pocas
veces. Cuando era nifio, su suefio era convertirse en explorador, y
debemos decir que lo ha conseguido: ademas de chef, productor de
pesto y organizador del concurso, Roberto Panizza es un auténtico
explorador del sabor.
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Directamente desde Génova, albahaca con denominacién de origen
y ajo de la variedad Vessalico: aroma intenso con sabor suave, se
digiere muy bien y no repite (doy fe, no repite). Estda considerado
uno de los mejores pestos genoveses. Su sabor a albahaca fresca
es incuestionable, la untuosidad que le aporta el parmesano es go-
losisima. Puedes consumirlo tal cual o estirarlo con un poco mas de
aceite de oliva. Te puedo recomendar muchisimas aplicaciones, pero
la mejor es a cucharadas, con esto te digo todo.

Para ir mas alla...

A partir de aqui, en pasta, pizzas, panes, focaccias, ensaladas, bo-
cadillos, sandwiches, verduras, aperitivos con queso, etc.

Orecchiette con butifarra,
guisantes y pesto, de
Ainhoa Aguirregoita.



Pesto genovés 480 g
RO011/480g/6u

Pesto genovés 85 g Pesto genovés 170 g
RO001/85g/24u RO010/170g/12u
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Anglesey, Gales
Alison y David Lea-Wilson

En 1976, al graduarse de la Universidad de Bangor, donde se ena-
moraron el uno del otro y de la isla de Anglesey, Alison y David Lea-
Wilson continuaron viviendo y trabajando en ese area de excepcio-
nal belleza natural.

Sus becas de estudios eran parcas y para tener ingresos extra ha-
bian empezado a cultivar ostras mientras estudiaban. En poco tiem-
po, su pequefia empresa de ostras se convirtié en un negocio ma-
yorista de pescado que dirigieron durante 12 afios. Luego se dieron
cuenta de que a la gente le fascinaban tanto los peces de su plato
como del mar, asi que en 1983 crearon El Zoo de Mar, que acabo
convirtiéndose en el mayor acuario de Gales.

Cuando la estacionalidad de ambos negocios se convirti6 en un
grave problema, se sentaron a pensar qué podian hacer para ganar
dinero en los meses de invierno. Después de proponer (y descartar)
ideas brillantes como vender castillos de arena o botellas de arena
de colores, se les ocurrié fabricar sal marina.

El mar alrededor de la isla estaba excepcionalmente limpio ya que
los caballitos de mar de su zoo marino se reproducian felices en él.
Sabian que esas aguas saladas tenian el potencial de producir la
mejor sal marina en escamas del mundo. Hirvieron de agua de mar

Jess, David y Alison
Lea-Wilson.

David comprueba la pureza del
agua periédicamente.



en su propia cocina y cuando empezaron a formarse cristales de sal
supieron que habian encontrado oro culinario. En 1996 registraron la
empresa Anglesey Sea Salt Ltd. y la marca Halen Mén.

Hoy, su sal marina es apreciada en todo el mundo por chefs, aman-
tes de la cocina e incluso por Barack Obama. Se sirvi6 en los Juegos
Olimpicos de Londres 2012, en cumbres politicas y bodas reales.
Miles de clientes coinciden en que es la mejor sal.

Asi se procesa la sal Halen Mon

— Utilizan agua de mar pura, extraida del estrecho de Menai, frente
a Halen Mén. Antes de que el agua llegue a su tanque, ya ha pa-
sado por dos filtros naturales: un lecho de mejillones y un banco
de arena.

— Una vez filtrada con carbén vegetal, el agua salada se calienta
suavemente al vacio para que hierva a baja temperatura.

— Poco a poco, el agua libera vapor y se convierte en una salmuera
muy salada.

— Cuando la concentracion de sal en el agua es lo suficientemente
alta, la vierten en tanques de cristalizacién, poco profundos, y la
dejan alli para que se formen los cristales de sal marina.

— Ya formados los cristales, recogen la sal marina con palas. Luego
enjuagan los copos de sal en salmuera hasta que brillan.

— Trasladan la sal a hornos de baja temperatura para secarla, pero
no del todo. El grado de humedad de Halen Mén es una de las
razones por las que es tan buena. Un toque de humedad mantiene
la sal crujiente.

El equipo Halen Mén

David es director financiero y cofundador de Halen Mén, junto a su
mujer Alison. Estad siempre en movimiento, disefiando un nuevo sa-
litre, obteniendo permisos de construccién o seleccionando nuevos
paneles solares. También se mete en el mar cada dia para compro-
bar la pureza del agua. A menudo se le puede encontrar en su lefiera
0 en su jardin, cultivando y fabricando cosas.

Alison es directora general y cofundadora de Halen Mén, junto a su
marido David. Desde que fundaron la empresa en 1997, Alison ha
creado muchos sabores maravillosos y ha viajado por todo el mundo
para vender en lugares remotos como Hong Kong, Dubai o Nueva
York.

Jess, su hija, es directora de marca. Se encarga de todas las comu-
nicaciones en Halen Mén y sus ilustraciones aparecen en muchos de
sus productos. Aunque trabaja de forma independiente para varias
marcas brillantes, Halen M6n es seguramente su mastermind.

Hamish, Jake y Jess son la segunda generacién en Halen Mén. For-
man parte de la junta directiva de la empresa. Aunque todos trabajan
en otros sitios, apoyan el negocio de muchas maneras diferentes,
desde la realizacién de videos de sus giras hasta la planificacién
financiera. Una cosa que siempre une a los tres es el amor por la
buena comida de su madre.

Ofrecen visitas diarias para cualquier persona interesada en la cul-
tura de la sal y en la diferencia de la sal marina Halen M6n DOP. La
visita dura 45 minutos, termina con una interesantisima cata de sales
y una visita a su maravillosa tienda.
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La sal

Sal pura blanca

Producirla es un laborioso proceso que se prolonga entre diez y doce
dias desde que sale del mar hasta que esta lista para llegar a la mesa.
“Y tiene que llegar siempre crujiente y purificada, laminada pero no
mucho, grande pero no en exceso”, afirma David, “suficientemente
dura para no deshacerse con el calor del plato pero no tanto como
para romper un diente”. En Halen Mén, la sal se cristaliza de manera
tradicional y sin ningun aditivo. El simple gesto de ponerse un copo
en la boca nos puede dar la medida de la calidad que atesora y del
salto gustativo que representa ante otras sales de escamas indus-
trializadas.

Partiendo de este ingrediente natural, se comercializa no solo la sal
blanca de base, sino otras muchas pensadas para condimentar pla-
tos especiales. Todas ellas, moderadamente dulces y con un bajo
nivel de sodio, no solo sirven para salar el agua, sino también para
aportar un toque final al plato. Pocos copos bastan. “Si te gusta el
vino y te han dicho que debes consumirlo de forma moderada, to-
maras menos aunque de mayor calidad”, dice Alison. Pues lo mismo
se puede decir de la sal.

Alcachofa frita y sal,
de Ainhoa Aguirregoita.



Sal ahumada

Ahumada con madera de roble galés en un ahumador propio. Da un
toque suave y especial a cualquier plato.

Sal con especias ecologicas

Un 20 % de especias: paprika, nuez moscada, clavo, pimienta negra
y de cayena, cilantro, comino, jengibre, circuma, canela. Una sal
adecuada para cremas de verduras.

Flor de sal

Presentada en pequefos copos, sin escamas, para quien prefiera la
sal descamada.

Agua ahumada

Fue Heston Blumenthal quien sugirié a Alison y a David la locura de
ahumar agua mineral, “but we tried it’, using techniques that are a
closely guarded secret”. Lo imposible se hizo realidad y el resultado
de este secreto proceso de conversién (casi comparable al del agua
en vino de las bodas de Cand), es un maravilloso liquido aromatiza-
do con viejas maderas de roble de la isla, perfecto para perfumar
el agua de coccion o la que se utiliza en arroces o guisos de todo
tipo. Para salsas, para maceracion de carne, en hamburguesas, en
embutidos, en salchichas.

En cada plato sazonado con sus productos, sal o agua, la naturaleza
de Halen Mén funde la transparencia gustativa del océano y el aroma
de la madera tostada. Totalmente libres de impurezas, agua y sal, en
todas sus originales variedades, se convierten en el toque magico y
distintivo de un plato y aportan todo el sabor virginal del fuego y del
mar a la cocina.

Salsas

Kétchup de ajo negro, ajo madurado en condiciones ideales para que
adquiera un color negro profundo y desarrolle una estupenda textura
caramelizada, deliciosamente pegadiza al paladar. Si la carne, blan-
ca o roja, 0 unas vieiras u otros productos de tu esfera imaginativa,
necesitan de un empujon puro, limpio y sabroso, acuérdate de este
kétchup “Black Garlic”.

Para cocina salada:

Kétchup Bloody Mary para hamburguesas.

Kétchup de ajo negro para bun.

Kétchup barbacoa ahumado para carnes y verduras a la brasa.

Mostaza

Mostaza Dijon ahumada con vinagre, muy nasal, una tradicional so-
berbia.

Sal de umami

Expresa un delicioso sabor a chips picantes. Excelente para albén-
digas.

Sal de apio

Para un Bloody mary o para sazonar una simple ensalada de to-
mate.

Tres de las variedades de
cristales de sal que produce
Halen Moén: ahumada, pura
blanca y con especias
ecoldgicas.
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Sal al carbon

Su color antracita es ideal para dar un toque de escamas oscuras
a un plato.

Popeth

Todo condimento. Se trata de un sazonador elaborado a base de
sésamo, semillas de amapola, ajo, cebolla, copos de chile crujientes
y sal. Es ideal sobre tu tostada del desayuno, unos huevos fritos, tus
verduras salteadas o incluso como marinado con algunas carnes y
pescados.

Sal pura blanca Sal pura blanca
HMO008/400g/6u HMO007 /100g/10u
Sal con especias Sal con especias
HMO010/400g/6u HMO009/100g/10u

Sobres de Sal
HMO001 /3 g/ 1000 u

Flor de sal
HM043/400g/6u



Sal ahumada
HMO006/400g/6u

Sal de umami
HMO030/100g/10u

Kétchup Bloody Mary
HMO034 /2509g/6u

Sal ahumada
HMO005/100g/10u

Sal de apio
HMO032/100g/10u

Kétchup de ajo negro
HMO039/310g/6u

Flor de sal
HMO031/100g/10u

Sal al carbén
HMO033/100g/10u

Kétchup barbacoa ahumado

HMO040/2959g/6u
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Kétchup de ruibarbo y remolacha Relish de pepinillos

HMO046 /275g/6u HMO044 /270g/6u
Mostaza Dijon ahumada Popeth
HM035/2009g/6u HMO045/100g/6u
Agua ahumada Agua ahumada
HMO017 /100 ml /12 u HMO018/1L/2u
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Forcoli, cerca de Pisa
Cristiano Savini

Sélo donde la naturaleza esta intacta nacen las trufas. La Toscana
tiene la suerte de conservar zonas verdes virgenes donde podemos
disfrutar de lugares magicos ricos en trufas durante todo el afio.

Diferentes tipos de plantas exuberantes contribuyen a la formacion
del diamante del bosque, la trufa: robles centenarios, alamos, ave-
llanos, son solo algunas de las plantas que podemos encontrar en
esos frondosos bosques.

Desde 1920, la familia Savini conserva la tradicién en la busqueda de
trufas, en la eleccién de los mejores frutos del bosque para los mejo-
res chefs. La tradicién de personas que conocen desde siempre las
recetas y los secretos para conservar las trufas en su mejor momen-
to y ofrecerlas a los aficionados para las ocasiones mas importantes.

Los perros son los verdaderos protagonistas de la busqueda de la
trufa. La relacion que se crea entre el cazador y su fiel compafiero
te deja hechizado. El olor del bosque y el perro concentrado en su
juego favorito: la busqueda de los pequefios tubérculos perfumados,
sélo para ser recompensado con una caricia.

La familia Savini.



Arriba, Zelindo Savini en busca
de trufas con su perro.

Cristiano Savini cuenta con una amplia red de buscadores de tru-
fas en cualquier estacion del afio. La trufa blanca de otofio, la mas
apreciada y refinada (Tuber Magnatum Pico), y las cinco o seis va-
riedades de trufa negra que se recogen en invierno, en primavera
0 en verano empezando por la mas conocida y perfumada (Tuber
Melanosporum Vitt).

Desde 1920 hasta hoy, cuatro generaciones de la Familia Savini han
trabajado en armonia respetando la naturaleza y a las personas. La
suya es una historia de coraje y caracter, que inicié Zelindo Savini,
cazador de trufas. Zelindo entr6 muy joven como peén en una gran
finca. Con su caracter decidido, pronto se convirtié en un referente
para los propietarios, cosa que le valié el nombramiento de Guarda
de Caza y se encargaba de llevar a los invitados de la familia a cazar
y a buscar trufas en el bosque.

Los sefiores de las regiones del norte, probando y viendo la abun-
dancia de la Trufa Blanca, encontraron en Zelindo un punto de re-
ferencia fiable. Asi empezaron a comprarle las trufas que recogia
durante la semana de otros buscadores de trufas. Parecia un simple
placer, pero en realidad no era mas que el principio la historia de
Savini Tartufi.

Y aqui la anécdota: Zelindo, con las primeras ganancias obtenidas
tras un largo periodo de venta de trufas, decidié permitirse un rega-
lo: una moto BSA 1000, muy codiciada en aquella época. Eso no le
senté nada bien a su amo, que le orden6 que se deshiciera inme-
diatamente de esa moto que ni siquiera él podia permitirse. Y ahi
decidio dejar su trabajo, quedarse con su bonita moto y empezar su
vida como cazador de trufas a tiempo completo.

AfRos después Zelindo compré una tienda de ultramarinos con un bar
contiguo en Montanelli, un pequefio pueblo del municipio de Palaia,
cerca de Forcoli, que era un punto de referencia para cazadores y
buscadores de trufas. Su hijo Luciano, quien entonces era un joven
pastelero y gran aficionado a la cocina y a la trufa, junto con su es-
posa Carla, se ocup6 del bar.

Luciano, ademas, seguia y ayudaba a Zelindo en sus visitas a los
buscadores de trufas, en sus viajes para negociar con los distintos
comerciantes de Piamonte y Milan. Pronto Luciano se convirtié en
la referencia méas importante para los restaurantes y charcuterias lo-
cales.

Con un siglo de experiencia, la familia Savini ha amasado los secre-
tos de la trufa: los mejores y raros lugares para encontrarla, la técnica
de almacenaje y conserva, y también unas suculentas recetas para
consumir trufa todo el afio y con casi cualquier ingrediente: pastas,
huevos, patatas, carnes, pescados, aves, panes e incluso postres.

Hoy Savini Tartufi es una empresa moderna, una excelencia del Made
in Italy que mira al futuro pero sigue fuerte en su tradicién; una im-
portante referencia en el mundo de la trufa.
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O cémo conseguir que haya trufa en todas las cocinas. Savini Tartufi
ha dado con la férmula: sus salsas trufadas son lo suficientemente
potentes para conseguir un sabor a trufa muy intenso en cualquiera
de tus elaboraciones sin necesidad de estar en temporada o de ven-
der las joyas de la abuela. Especializados en la busqueda y conser-
vacion de la trufa, han desarrollado unas recetas que nos permiten
poder disfrutar de ese inconfundible aroma en cualquier momento,
permitiéndonos también almacenarlo en la alacena sin necesidad de
usarlo inmediatamente.

Con la salsa tartufaio, crema de boletus o mostaza trufada po-
dremos experimentar multitud de posibilidades: como potenciador
de sabor en unas legumbres o guisos; en un trozo de pan con man-
tequilla y anchoas; con carne. También en pasta, hamburguesas y
huevos. jHasta en el mundo dulce puede ofrecernos una gran ver-
satilidad!

Su mantequilla trufada es excepcional combinada con anchoas,
salmoén o boletus; sera la mantequilla perfecta para una holandesa
diferente.

Y es que la personalidad de la trufa la tienen pocos alimentos. Es
uno de los ingredientes mas intrigantes de la gastronomia y es una

Carpaccio de ternera con
salsa tartufaio, de Jiménez
Barbero, Restaurante La Finca
(Madrid).



suerte contar con productos de calidad que nos permitan disfrutarla.
Sin duda, para nosotros, dentro de un brioche con queso fundido y
cualquier embutido de cerdo hara que se nos salten los botones del
pantalén.

Salsa tartufaio Salsa tartufaio
ST016/500g/6 u ST015/90g/12u
Mantequilla de trufa blanca Mantequilla de trufa blanca
ST012/450g/6u ST011/80g/12u
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Crema de Boletus edulis con
trufa “bianchetto”
ST022/500g/6u

Crema de Boletus edulis
ST020/500g/6u

Miel trufada
ST010/250g/12u

Crema de Boletus edulis con
trufa “bianchetto”
ST021/90g/12u

Crema de Boletus edulis
ST019/90g/12u

Miel trufada
ST009/40g/6u

Laminado de trufa
de verano
ST004/180g/12u

Mostaza a la trufa
ST013/90g/12u

Sal a la trufa
ST007/100g/12u
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Urbino, Marche
Monia y Michele Giacomini

En la corte renacentista de Urbino, el duque Federico da Montefeltro
cred un clima de florecimiento artistico y cultural, también hizo flore-
cer la gastronomia. Fue entonces cuando nacié la Crescia sfogliata,
una tradicion que perdura hasta hoy.

Harina, huevos, sal, pimienta y manteca de cerdo son los ingredien-
tes de la crescia sfogliata. La pimienta y los huevos eran alimentos
nutritivos y muy preciados que solo la nobleza podia permitirse, de
hecho la crescia estaba reservada a la corte ducal.

Se preparaba a mano con paciencia, se dejaba reposar toda una
noche, se extendia con un rodillo y se horneaba en el panaro*. Hoy
continuamos la tradicién de ese sabor antiguo, cargado de historia:
el de la crescia sfogliata de Urbino.

Desde entonces, ha pasado mucho tiempo. La suya es una historia
transmitida de mano en mano, de corazén a corazén. Una antigua
historia de tradiciéon, amor y compromiso.

*Panaro era el recipiente en el que se horneaba la “crescia sfogliata” durante
el Renacimiento.

En el centro, los abuelos Dino
y Anna Giacomini; en primera
fila, en cada extremo, Michele
y Monia Giacomini, junto a su
equipo.



Proceso de produccion de la
Crescia Sfogliata de Urbino en
el taller de Il Panaro.

La historia de Il Panaro se remonta a 1982, cuando los abuelos Dino
y Anna Giacomini comenzaron la produccién de pasta fresca y Cres-
ce Sfogliate en una pequefia tienda de Urbino.

Con los afios la familia ha crecido y evolucionado, pasando de ser un
pequefio taller a una empresa estructurada, manteniendo siempre la
artesania que hace que los productos sean unicos en fragancia y sabor.

La pequefa empresa italiana, ahora dirigida por Monia y Michele
Giacomini, cuenta con veinte empleados, produce Piadinas y Cresce
sfogliate de forma artesanal y puede garantizar una produccion se-
gura y saludable.

Ser artesanos para |l Panaro significa cuidar todas las fases de produc-
cion: asi obtuvieron la certificaciéon de calidad alimentaria IFS, también
diversas medallas y premios a la mejor Crescia Sfogliata, un nombre
algo dificil de pronunciar para nosotros, por eso en Colmado Singular
la llamamos “pizza crujiente”.

La Crescia tiene sabor a tiempos pasados, a algo bueno y recién
hecho, salido como por arte de magia de la cocina de la abuela. El
olor a pan que impregna la cocina mientras la calientas, el crujiente
de la corteza que al morderla emite un ligero crujido, las pequefias
migas que recoges en el plato, con los dedos... y por ultimo el ama-
rillo del huevo que le da un tono de color vivo. Toda una experiencia
sensorial.

| -
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Las bases de pizza hojaldradas o “Crescia Sfogliata d’Urbino” son
unos panes muy sabrosos y crujientes. Dentro de sus ingredientes
encontramos la harina de trigo, el huevo, la sal y la manteca de cer-
do. Su técnica de elaboracion es muy similar a la de la ensaimada,
pero en este caso se trata de una masa salada, perfecta para com-
binar con embutidos o verduras. Ideal para calentar en sartén y con-
seguir un resultado crujiente, quebradizo y ligero. Da como resultado
unas pizzas fantasticas, sandwiches, quesadillas o tapas. Tenemos
dos tamafos distintos, el grande y el mini, con lo cual es excelente
también a modo de taco o en reposteria.

Por otro lado, la Piadina, la Unica diferencia que encontramos en sus
ingredientes es el huevo. En este caso no lleva, da como resultado
un masa algo mas ligera y mas elastica. Las utilidades son similares
a las de la pizza crujiente.

Pizza hojaldrada con queso
trufado, pimientos del piquillo
confitados y cebollitas
encurtidas, de Ainhoa
Aguirregoitia.



IL PANARO

Pizza hojaldrada (1 bolsa de 3 u) Mini pizza hojaldrada (1 bolsa de 5 u)
PF001 /450 g/ 10 bolsas PF002 /370 g/ 10 bolsas
@ 23 cm aprox. @ 16 cm aprox.

Piadina hojaldrada (1 bolsa de 3 u)
PF003 /420 g/ 10 bolsas
© 23 cm aprox.

COLMADO SINGULAR *x 155
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Hauenstein, en Alsacia
Gusto Palatino GmbH & Co.

En Gusto Palatino estan especializados en Flammkuchen o tarta
flambeada, a menudo comparada con la pizza por su aspecto. Es
una experiencia culinaria Unica gracias a su delgada base crujiente.

Gusto Palatino es sinénimo de auténtica Flammkuchen, una delicia
que se remonta a las tradiciones alsacianas. Han perfeccionado sus
técnicas de produccién para obtener resultados lo mas parecidos
posible a las tartas originales hechas a mano.

La historia de éxito de Gusto Palatino comenzé en 2006. En aquel
entonces, tres visionarios fundaron Gusto Palatino GmbH & Co. KG
en Hauenstein, en Alsacia, Alemania. Compartian el amor por la gas-
tronomia auténtica de Alsacia y sobre todo la pasién por la Tarte
Flambé o Flammkuchen, que en Colmado Singular llamamos Pizza
Extrafina.

Su objetivo era crear la base perfecta de Tarte Flambé utilizando mé-
todos de produccién altamente automatizados. Realizar este plan
requirié largos afos de experimentacion, prueba y alineacién de
tecnologia y preparacion, sin mencionar la busqueda de los mejo-
res ingredientes. Hoy en dia, Gusto Palatino utiliza métodos de van-

La produccién mecanizada

se realiza con la supervision
constante de software
especializado y la vigilancia de
ojos y manos expertos.



guardia para producir la Tarte Flambé Unica y de alta calidad. Y de
forma tradicional, utilizando harina, agua, aceite vegetal, sal de mesa
y nada mas.

Para desarrollar todo el potencial de la tarta flambeada, primero tu-
vieron que adaptar su produccién a las exigencias de la restaura-
cioén y el comercio minorista modernos. Para decirlo de otra manera:
grandes cantidades exigen un alto nivel de alta tecnologia. Esto tam-
bién significa mantener constantemente estandares extremadamen-
te altos, tal como lo hacen con sus ingredientes. Creen que ésta es la
Unica manera de garantizar un sabor auténtico, una calidad superior
y una higiene absoluta.

Han desarrollado sus propias recetas y procesos de produccion, afi-
nandolos durante afos para perfeccionar un método de fabricaciéon
lo mas parecido posible a la preparacion tradicional a mano. Pero
para ellos eso no es suficiente. Hoy en dia, continuan trabajando en
métodos nuevos e innovadores para brindarles a sus clientes una
calidad en la que puedan confiar.

Se sienten responsables de entregar un entorno habitable a las ge-
neraciones futuras. Por tanto, trabajan continuamente para producir
sus productos del modo mas respetuoso posible con el medio am-
biente. Eso significa entre otras cosas utilizar ingredientes de origen
local, reducir el consumo de energia y utilizar energias renovables,
minimizar los envases y hacerlos reciclables, y promover la concien-
cia medioambiental entre nuestros empleados y socios comerciales.

La proteccion de los derechos humanos es una parte integral de
su cultura corporativa. Se oponen firmemente a cualquier forma de
violacion de los derechos humanos, como trabajo forzoso, discrimi-
nacion y otras practicas poco éticas, y colaboran activamente con
sus socios en las cadenas de suministro para garantizar que estos
estandares se respeten en todas las etapas. Los 10 principios del
Pacto Mundial de las Naciones Unidas les sirven como directrices.

Produccién de la Flammkuchen
de Gusto Palatino.
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Pizza extrafina de
champiiones y panceta,
de Ainhoa Aguirregoitia.

Flammkuchen (Tarte flambée)

Base de coca alsaciana que se infla 3 0 4 mm a 250 °C durante

4 miny llega crujiente a la mesa, con todo lo que le hayamos puesto
encima.

Créme fraiche

Para untar la base de coca. Sabor a queso fresco, cremoso, especia-
do: nuez moscada, pimienta negra.

Para ir mas alla...

Cebolla y panceta. O tomate Paolo Petrilli, alcachofas De Carlo,
aceitunas Kalamata.



Pizza extrafina redonda (1 bolsa de 5 u)
GP001 /600 g/ 10 bolsas
230cm

Pizza extrafina redonda
GP101/600g/5u
230 cm

Creme fraiche condimentada
GP009/1kg/6u

Pizza extrafina rectangular (1 bolsa de 5 u)
GP003 /700 g/ 10 bolsas
27 x 37 cm

Pizza extrafina rectangular
GP103/700g/5u
27 x 37 cm

159



160

Corta pizza Tablas para pizza Tabla para pizza - pequeha
GP012 GPO11 GP013
23x11cm 38 x31cm 25x19cm

Horno para 2 pizzas
GP010/230V

ext.: 520 x 580 x 350 mm
int.: 2x350 x 410 x 80 mm
peso: 30 kg
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Roma, ltalia
Luciano Spigone, Egisto Palmitesta y Morato Group

Desde hace més de 20 afos, La Spiga Food, bajo la marca la Rusti-
cana, son los especialistas de la auténtica focaccia romana y siguen
transmitiendo la experiencia y la artesania de sus productos. Sus
pinsas se hacen a mano y se preparan segun la receta tradicional
con levadura natural. Tras un largo tiempo de fermentacién, se cue-
cen en horno de lefa, lo que les confiere sabor y textura crujiente.

Con el fin de preservar las tradiciones y los sabores de la antigua
cocina romana e italiana, el chef Luciano Spigone ha creado un pro-
ducto Unico de la mas alta calidad, basado estrictamente en la ela-
boracion manual y en antiguos métodos artesanales.

Luciano es chef en el restaurante de su mismo nombre, especializa-
do en carnes y pizzas. Nacido de su pasién por la verdadera pizza
romana, reposada naturalmente durante 72 horas y cocida en hor-
no de lefia, segun los canones tradicionales, su restaurante es ante
todo un lugar de encuentro donde sélo se ofrecen pizzas de primera
calidad, preparadas con ingredientes genuinos.

Luciano Spigone prepara una
pinsa en el showroom de
La Spiga Food.



Junto a su socio Egisto Palmitesta, Luciano fundé La Spiga Food
para poder ofrecer al mundo una base de pinsa precocinada, que se
conserva en la nevera durante 90 dias y se puede tener lista en solo
7 minutos de horneado, con lo que le pongas encima.

Las pinsas se elaboran segun la receta tradicional con harina de tri-
go, soja, arroz y levadura natural para conseguir una suavidad Unica.
Se elaboran a mano y se dejan reposar entre 48 y 72 horas. Por Ulti-
mo, se precocinan exclusivamente en horno de lefia, lo que confiere
al producto una base uniformemente crujiente y el aroma caracteris-
tico de la madera.

El mercado de la pinsa esta creciendo con fuerza, tanto en ltalia
como en Europa, hasta el punto de que estan convencidos de que
puede quitarle un buen “trozo” a la pizza clasica en el mercado. Esto
crea mucha expectacion y compromiso por parte de la empresa en
la produccién de una referencia ciertamente mas sabrosa y ligera,
estéticamente agradable y ahora impulsada por el efecto “novedad”.
Ademas, no hay que olvidar que la pizza siempre ha sido una oferta
cerrada, mientras que la pinsa de Spiga Food le dice al consumidor
“tu eres el chef”, para una experiencia aun mas satisfactoria.

La Spiga Food, tras cinco afos de empefo, se ha lanzado y no pien-
sa detenerse. La empresa tiene objetivos ambiciosos, ya que van
incrementando su produccion constantemente. Ademas de la pri-
mera planta de Roma, con cuatro hornos de lefia, se ha creado una
segunda planta de 3.000 metros cuadrados en Colonnella, en la pro-
vincia de Teramo, en la que se han instalado 12 hornos de lefia. “Esta
potencia de fuego”, explica Palmitesta, “nos permite identificarnos
como la mayor pizzeria artesana de Europa”.

Para realizar esta hazafia, el Grupo Morato, que ocupa el segundo
lugar en el mercado de la panaderia industrial en Italia y Espafa, ha
invertido capital en la empresa.

Lo que caracteriza a la pinsa Rusticana es la forma en que se llega
al producto acabado: la masa reposa durante 48 horas. Después
se prepara la bola a mano, que reposa durante 24 horas mas. Esto
garantiza que su producto, la auténtica pinsa romana, sea altamente
digerible. Luego los expertos pizzeros precocinan las pinsas una a
una en el horno de lefia tradicional, tal como se haria en una pizzeria.
También en este paso, la habilidad manual es crucial: una persona
extiende la bola de masa, la otra la introduce en el horno.
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Cualquier base de pizza precocida que hayas probado, en compara-
cioén con esta, sera aburrida, ridicula y prescindible. La masa de La
Spiga Food no tiene parangén con los productos a los que solemos
estar habituados. Y es que, dentro de sus cualidades, destacamos
tres: la larga fermentacién, el formado a mano y el horno de lefia para
su primera coccion.

El producto que te llegara esta trabajado desde el conocimiento y el
respeto a la tradicion; por ello, su fermentacion llega a prolongarse
72h; lo cual nos proporcionard mas sabor, una textura sobresaliente
y mejores digestiones. Si ademas te llega con esos aromas a lefia 'y
lista para terminar en escasos minutos, sera como tener un pizzaiolo
en la cocina.

Pizza sin gluten

Elaborada con harinas de maiz, tapioca y arroz han conseguido una
masa ligera, elastica y preparada para hornear con todo tipo de in-
gredientes en su superficie. Procesada artesanalmente, esta hecha

Pizza con sardinillas, tomate
picante y aceitunas Kalamata,
de Ainhoa Aguirregoitia.



con productos 100% naturales, sin alérgenos o conservantes afiadi-
dos, consiguiendo asi, un resultado de excelente calidad.

Abre un bote de tomate natural Paolo Petrilli, tritura con tus manos
unos cuantos tomates y colécalos por encima; ahora, unos trozos
de queso Taleggio y unas hojas de albahaca. Veras el Coliseo sin
moverte de tu ciudad.

No renuncies a otras combinaciones, tanto dulces como saladas.
Ademas, puedes atreverte a cambiar su formato para trabajar con
una base de pan de primerisima calidad, pero no necesariamente
que cumpla con las medidas establecidas por el productor.

iEres libre!
Pinsa (1 bolsa de 2 u) Pinsa BIO (1 bolsa de 2u)
SPI012 /500 g / 8 bolsas SPI013 /500 g/ 8 bolsas
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Mini Pinsa redonda
(1 bolsa de 2 u)
SPI014/230g/5u

Base de pizza sin gluten 30 cm
SPI011/250g/5u

Base para pizza romana redonda 30 cm
(1 bolsa de 5 u)

SPI003/1500g/2u
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Francesc Collell

Harina, mantequilla, sal y mucho tiempo de fermentacién; formados
a mano y sin quimicos afiadidos, ni aromas, ni saborizantes. El gusto
se consigue con harinas y mantequilla de calidad, con fermentacio-
nes de mas de 24 horas y con el mimo de un producto hecho a
mano. Es fragante; y tostado en una sartén, su estructura se torna
tierna y esponjosa. No se impone la dulzura, de manera que no se
hace empalagoso. Ademas, este pan es el soporte perfecto para
tartares de salmoén, atin o bogavante. Bocadillos de calamares con
brioche o guisos de carrillera, costillas o rabo de vaca.

Para las hamburguesas hay dos formatos, tamafio medio-normal o
mini. La Burger puede ser carne, salmén o vegetal. jLo dejamos en
tus manos!

Nota: formato HORECA (ref. con B) sin bolsas individuales.

Pan frito relleno de tartar
de gambas, de Ainhoa
Aguirregoita.



Pan Hamburguesa Pan de mini hamburguesa

PA0O1 /350 g/ 10 bolsas de 5 u PA002 /350 g / 10 bolsas de 10 u
PAO01B /1,75 kg/25u PA002 B/ 1,75 kg /50 u
@9-10cm @ 7-8cm

Pan de super mini hamburguesa Pan de molde

PA007 B/ 1,6 kg/ 80 u PA005/400g/1u

@ 5-6 cm PA005B/2,4kg/6u

12 x 24 cm aprox (ancho x largo)

Medidas susceptibles a pequefias variaciones debido al proceso de produccion y fermentacion artesanal.
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PAN Y BASES

Pan Frankfurt Pan mini Frankurt

PA006 / 350 g / 10 bolsas de 5 u PA009 / 350 g / 10 bolsas de 10 u
PA006 B/1,75kg/25u PA009 B /1,75 kg /50u

7 x 16 cm aprox. (ancho x largo) 6,5 x 9 cm aprox. (ancho x largo)
Pan Roll Pan mini Roll

PA003 /300 g /5 u (1 roll) PA008 /155 g/ 5 u (1 roll)

PA003 B /2,4 kg / 40 u (8 rolls) PA008 B /2,48 kg / 80 u (16 rolls)
11,5 x 23 cm aprox. (ancho x largo) 7 x 19 cm aprox. (ancho x largo)

Medidas susceptibles a pequefias variaciones debido al proceso de produccion y fermentacion artesanal.
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Bibano di Godena, al norte de Venecia
Nicola, Francesca y Armando Da Re

En Bibano di Godega, al norte de Venecia, la familia Da Re regentaba
una pequefia panaderia. Era el afio 1975 y el joven Giuseppe Da Re
ya conocia las artes del oficio.

Entre 1985 y 1986, la panaderia comenzé a expandirse y a estructu-
rarse con la apertura de la primera planta de produccion, sin perder
nunca su caracter artesanal.

En 1987, tras un largo periodo de experimentacién, Giuseppe da Re
cred los Bibanesi, palitos de pan crujientes que conservan las ca-
racteristicas de autenticidad y fragancia tipicas del verdadero pan
artesano.

En el afio 2020 muere Giuseppe pero la empresa no pierde su carac-
ter familiar y sigue trabajando a través de sus hijos Nicola, Francesca
y Armando, con los mismos valores y filosofia que siempre la han
diferenciado.

Giuseppe Da Re, el fundador
de la la empresa, mostrando
sus nuevos Bibanesi.

Nicola, Francesca y Armando
Da Re.



Asi se hacen los Bibanesi:

El procedimiento de elaboracion es tipico de la panaderia artesana
de calidad, con los mismos tiempos y técnicas de una hogaza de
pan de masa madre. Esta antigua tradicién se basa en un proceso de
fermentacién de la masa muy lento, de al menos 22 horas y hasta 36
horas. El proceso de fermentacion larga es un importante elemento
que se conserva con orgullo en Bibanesi, ya que confiere al producto
caracteristicas Unicas de fragancia y digestibilidad.

Una peculiaridad fundamental del Bibanesi es el estirado manual de
la masa. Una vez finalizado el proceso de fermentacion, la masa Bi-
banesi se moldea y estira a mano. Hoy en dia puede parecer extrafio
0 poco econdémico trabajar la masa a mano, dado el nivel actual de
innovacioén tecnolégica en la industria alimentaria. Pero solo asi la
estructura molecular de la masa no sufre los traumas de un proce-
so de produccién automatizado (con moldes, cilindros, extrusion y
refinado) para que, una vez cocida en el horno, pueda expresar una
inconfundible ligereza.

La cuidadosa seleccion de los ingredientes y la decision de utilizar
aceite de oliva virgen extra 100%, rico en polifenoles, preciosos alia-
dos de la salud ya que combaten el envejecimiento celular, son la
base de un riguroso proceso de elaboracion. No llevan conservantes
ni colorantes ni aditivos alimentarios.

La larga conservacion en condiciones optimas de integridad y fres-
cura se ven favorecidas por el envase (en papel certificado FSC con
alta capacidad de barrera) y también por la muy baja humedad del
producto y el uso de aceite de oliva virgen extra certificado. El uso
de este aceite garantiza la riqueza nutricional de las preciadas cua-
lidades del aceite de oliva virgen extra, unidas al sabor tipicamente
mediterraneo que recuerda al sol, al trigo y a los olivos, y a la genuina
delicadeza de los sabores agricolas tradicionales.

Esos son los sencillos “secretos” de Bibanesi, que los hacen mas
perfumados y deliciosos que las barras de pan o picos habituales.

Calidad, fiabilidad, legalidad y seguridad del producto suministrado,
son condiciones sustanciales y significativas para una empresa que
produce pan, y se convierten en requisito fundamental en la bus-
queda constante de alta calidad de los Bibanesi, elaborados y hor-
neados segun los rigurosos canones de la mejor tradicién artesana.
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PAN Y BASES

BIBANESI: PALITOS DE MASA MADRE
ESTIRADOS A MANO

Al norte de Venecia se producen los Bibanesi, un pan con nombre
propio. No confundirlos con picos, pan soplado u otros similares.
Los Bibanesi son panes en formato reducido y crujiente, pero ela-
borados con los mismos tiempos y técnicas de una hogaza de pan
con masa madre. Esto quiere decir que contamos con un pan que
ha tenido mas de 48h de fermentacién, un formado a mano y un hor-
neado lento y pautado. Estas particularidades dan como resultado
un pan crujiente etéreo, ligero, sabroso y muy polivalente. Podemos
encontrar en el catédlogo diferentes sabores, algunos mas neutros:
Bibanesi de aceite de oliva, el Bibanesi de Kamut o el Bibanesi in-
tegral. Otros perfumados como: el Bibanesi al romero, o el Bibanesi
con cebolla.

— -

Bibanesi con ensalada
Caprese.



Bibanesi de Kamut
BIO05/500g/8u
Ecologico

Bibanesi de aceite de oliva
virgen extra
BI003/500g/8u

Bibanesi de Kamut Bibanesi romero
BIO04/200g/12u BIO17/100g/21u
Ecologico

Bibanesi de aceite de oliva Bibanesi cebolla
virgen extra BI0O18/100g/21u

BI0OO1/100g/21u

Bibanesi de grano duro
BI021/280g/10u
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Bitti, Cerdeina
Familia Bulloni

La panaderia Bulloni fue fundada en 1970 por la sefiora Celestina
Catte y su marido Giulio Bulloni. Se encuentra en Bitti, Cerdefia, en
la provincia de Nuoro, un area esencialmente pastoril a 600 metros
de altitud en una pintoresca ladera de la sierra de Albo.

El pan Carasatu o pan sardo es un pan salvaje, resistente y austero.
En su origen era un pan de pastores que garantizaba la durabilidad
en los largos periodos de trashumancia. Probablemente, se trata de
uno de los panes mas finos del mundo y es precisamente esa carac-
teristica la que lo hace tan Unico y caracteristico.

Celestina Catte no era de Bitti y al principio no fue muy bien recibida
en el pueblo, ya que hacia su pan carasatu con una receta que no era
la tradicional del pueblo. Pero al cabo de poco todos la valoraban: su
pan era el mas rico de la isla (Celestina no escatimaba con la calidad
de los ingredientes) y su buen caracter los sedujo a todos.

Su marido Giulio transportaba en su camién el pan que hacia su mu-
jer a distintos puntos de lItalia y Europa. Pronto empezaron a recibir
medallas y premios al mejor pan de Cerdefa.

De izquierda a derecha:
Barbara Bulloni, Donatella
Fancellu, Gian Piero Bulloni,
Katia Bulloni y Susanna Bulloni.



Después de probar su pan, Francesc Collell les contacté con la clara
idea de ser su distribuidor para Espana. Viajé a Bitti y conocio a Ce-
lestina, Giulio ya habia fallecido. Firmaron un contrato de palabra: yo
confio en ti si tu confias en mi. A esas palabras poco mas hubo que
afadir; Francesc volvié a su nave con un producto que en poco tiem-
po acabaria convirtiéndose en una punta de lanza para su catélogo.

Los padres iniciaron un proyecto ambicioso, sus hijos supieron co-
ger el relevo y continuar creciendo desde el carifio y el respeto al
producto. Han sabido innovar y mejorar el sistema de produccién
para abarcar la alta demanda con la que cuentan, manteniendo la
calidad de la receta original de Celestina.

En la actualidad, la actividad se desarrolla con la participacion direc-
ta de los cuatro socios (Barbara, Gian Piero, Katia y Susana Bulloni)
y con 26 trabajadores a tiempo completo, el 90% de los cuales son
mujeres.

La empresa se ha consolidado en el mercado nacional e internacio-
nal con una produccién de pan sardo muy apreciada y logrando un
aumento creciente del volumen de negocio.

Giulio Bulloni es una panaderia muy galardonada y reconocida, alli
se hace el pan sardo mas sabroso y crujiente de toda Cerdefa.

Giulio y Celestina Bulloni,
1963.
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Giulio Bulloni fundd un horno de pan en 1970 y di6é a conocer al mun-
do el pan ancestral de alta calidad que elaboran, sin miga. Un pan
que maravilla a todos los que lo conocen: es un milhojas de una sola
hoja, pan de pastores sardo, que conjuga rusticidad y refinamiento
en una lamina crujiente, fina, sabrosa, base ideal de cualquier aperi-
tivo o del mejor tentempié.

Son laminas de pan superfinas de sensacién unica en la mordida,
hechas a mano con sémola triturada de grano duro, agua, levadura
y sal, en formato rectangular, propio de la regién sarda de Barbagia,
y presentadas en cajas de mas de un centenar de porciones. De los
panes Bulloni, destacamos:

Pane Gutiattu

Pan sardo aderezado con aceite de oliva virgen extra y sal. Es sabro-
so y salino, va condimentado y es perfecto para aportar ese punto
suculento a la parte crujiente del plato.

Tosta de pan Carasatu con
queso , alcachofa, tomate y
oliva, de Ainhoa Aguirregoitia.



Pane Carasatu

O Carasau (en sardo, tostado). Muy fino y fragante, es mas suave
y combina excelentemente con embutidos, quesos y entrantes de
pescado. Aunque pueda parecer complejo, esta receta de pan, al ser
mas neutro, es también perfecta para elaboraciones dulces.

Pane Pintatu

Es el pane Carasatu pero de capa doble. Mas crujiente, quiza menos
fino, pero nos aporta algo interesantisimo: mas resistencia a la mor-
dida, de manera que nos puede ayudar para todas aquellas elabora-
ciones donde queremos que el pan sea el soporte principal.

Pane Guttiatu a las hierbas

A base de hierbas mediterraneas, recogidas en Cerdefia: romero,
tomillo, mejorana y orégano; es de capa simple y funciona ideal con
embutidos o recetas donde el afiadido de esas hierbas sea apropia-
do.

El sabor de los panes de Giulio Bulloni combina con todo lo que se le
quiera poner, aunque a menudo uno busca comer la lamina sola por
el placer de oirla crujir entre los dientes antes de saborearla.

Para ir mas alla...

Ideal con sardinillas, ventresca, tomate o cualquier cosa de tu inven-
cion, aceite de oliva extra virgen De Carlo y sal Halen Mén. Queda
delicioso horneado tres minutos a 180 °C.

Pan Guttiatu Pan Guttiatu
GB003/1kg/1u GB007/40g/24u
Capa simple Capa simple

1 caja = 3 unidades
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PAN Y BASES

Pan Carasatu Pan Pintatu
GB001/900g/1u GB005/900g/1u
Capa simple Capa doble

1 caja = 3 unidades 1 caja = 3 unidades

Capa simple y capa doble.
Pan Guttiatu a las hierbas P pleycap

GB006/1kg/1u
Capa simple
1 caja = 3 unidades

180  COLMADO SINGULAR *
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Ruffano, Salento, Apulia
Francesco, Paolo, Massimo y Renato

Salento es una espectacular peninsula al sur de Italia, en Apulia, co-
nocida por sus histéricas atalayas, playas y formaciones de piedra
caliza. La piedra y los olivos siguen siendo los principales pilares del
paisaje de Salento. Es uno de los lugares mas ricos del mundo por
la presencia de olivos centenarios y, sobre todo, de construcciones
de piedra, como menhires y délmenes del Neolitico, muros de piedra
seca que delimitan parcelas a lo largo de kildbmetros, y numerosas
construcciones rurales diseminadas por el interior, los trulli, construi-
dos con piedras arrancadas del terreno circundante y ensambladas
habilmente, sin utilizar argamasa ni otros aglutinantes.

En la campifia Salentina, antafio, en estas construcciones rurales
alejadas de los centros urbanos, el pan y otros alimentos tradicio-
nales como los tomates o los higos, se cocian in situ en hornos
construidos con silex y alimentados con ramitas y hojas de la poda
de los olivos. En las primeras horas del dia embriagaban la campifia
circundante con fragancias inconfundibles, de humo y olor a buena
comida horneada. Del mismo modo, durante la coccién del pan, los
pueblos cercanos se veian invadidos por el olor de los hornos de
piedra, privados y publicos, regentados por maestros panaderos.

Los trulli, antiguas
construcciones de piedra
de Apulia.



Gaele SRL es un equipo totalmente italiano y con sede en Ruffano,
que fabrica, bajo la marca Petramare, productos capaces de valori-
zar y unir la tradicion de Salento con la del Mediterraneo.

Petramare es hoy una marca que, apoyandose en la pasion y la ex-
periencia de un equipo de expertos, elabora productos de Apulia
innovadores y multifuncionales. El secreto de su éxito deriva de la
constante investigacion en experimentaciéon y de la calidad de las
materias primas utilizadas. Dos elementos decisivos para obtener
productos con el tipico sabor Made in ltaly, incorporando nuevas
recetas e ingredientes inspirados en las tradiciones culinarias de los
paises Mediterraneos.

Los maestros panaderos de Petramaré mezclan las harinas; tras un
lento amasado, la masa se deja reposar el tiempo necesario para
que la levadura madre haga su labor. A continuacion, se trabaja a
mano y se cuece en hornos alimentados con lefha de olivo.

La recuperacion de antiguas técnicas culinarias, ingredientes genui-
nos, como la curcuma, la harina de trigo “Cappelli”, con bajo indice
de gluten, y la levadura madre, y con estrictos protocolos de produc-
cién basados en altos estandares de calidad, hacen de Petramare
una marca firmemente arraigada en la tradicion, pero al mismo tiem-
po muy innovadora.

Petramare es un lugar de encuentro entre la tierra y el mar, donde las
tradiciones mediterraneas y el savoir-faire italiano dan lugar a nuevas
experiencias de sabor y bienestar.
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El sabor del Mediterraneo. La calidad de sus ingredientes es su bu-
que insignia, buscan innovar y mejorar su oferta sin abandonar los
parametros de calidad que la tradicién y el entorno les ofrece. Entre
el mar y la montafa se producen sus cereales. El uso de la masa
madre y las lentas fermentaciones siempre mejoran el sabor y el re-
sultado final.

Friscous Petramaré: el aporte crocante que nos faltaba, elaborado
con mas complejidad de lo que el producto aparenta. Hecho con
masa madre, distintas hierbas aromaticas y clircuma, no solo afiade
textura a tus platos sino también sabor y fragancia. Espolvoréalo
sobre tus ensaladas, pastas y cremas para darles un toque crujiente
y sabroso. También puedes usarlo en tus rellenos de calamares, pi-
mientos o aves. Y gratinado es delicioso.

Crostelle Petramaré: se trata de una receta puramente mediterra-
nea: es un producto sencillo en el que se mezclan el aroma del cereal
y el aceite de oliva para dar lugar a un aperitivo o una comida con un
sabor inconfundible.

Friscous



Friscous Friscous
PE002 /500g/22u PE0O01/100g/22u

Crostelle
PE003/200g/20u
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Pavullo nel Frignano, cerca de Médena
Giovanni Minelli

En Pavullo nel Frignano, cerca de Mddena, alli es donde Giovanni
Minelli y su familia elaboran el mejor Parmigiano DOP de larga ma-
duracion, el Malandrone 1477.

Para los Minelli un buen queso empieza en el campo: ellos mismos
cultivan los mejores forrajes para sus vacas de raza frisona. Y dejan
que cada vaca escoja su forraje favorito.

“Estamos en una pequefa zona ideal de los montes de Frignano”,
cuenta Luca Minelli, “a 700 metros de altitud, un entorno necesario
para el crecimiento de las hierbas espontaneas que caracterizan el
particular aroma de nuestro Parmigiano Reggiano, hierbas que son
el alma de la alimentacién de nuestras vacas”.

Tienen 150 vacas que se crian en establos libres y también en pas-
tos. Prestan gran atencién a su bienestar, y todo el forraje para su ali-
mentacion se recoge en un radio de 6 kildbmetros alrededor de su
explotacién. Eso permite a muchos de los animales vivir mas de 10
afios, algo de lo que estadn muy orgullosos en la casa Malandrone.

La familia Minelli.



“En primer lugar, no enfriamos la leche durante el proceso y dosifica-
mos lo mejor posible la relacion grasa/caseina”, explica Giovanni Mi-
nelli, “para asegurarnos de que no se nos escapa nada y utilizamos
una cantidad baja tanto de cuajo como de suero. Todo eso obliga
a trabajar en el filo de la navaja, al milimetro. Es un trabajo lento,
extremadamente arriesgado, pero decisivo para tener una cuajada
correcta, viva y peculiar para el desarrollo aromatico durante la ma-
duracion”. Pero el fino tallado de cada queso Minelli no termina con
los primeros pasos.

Contintia en la camara de maduracién, donde los preciados quesos
redondos reposan a una temperatura controlada de entre 13° y 15°
en la estacion fria, y de entre 16° y 18° en verano. La maduracion
también debe ser lenta, continua, sin cambios bruscos que socava-
rian todo el proceso de envejecimiento. Cuanto mas tiempo pase,
por supuesto, mas notables seran las notas de sabor del producto
final. “Para tener quesos importantes, hemos eliminado los periodos
de maduracion mas cortos previstos en el pliego de condiciones,
dedicandonos en cuerpo y alma a explorar todo lo que nos depare el
futuro”, dice Carlo Minelli.

La extraordinaria calidad de la materia prima del Parmigiano Malan-
drone 1477 DOP permite una larguisima maduracién. Comercializan
parmesano de 26 meses, 48 meses, 60 meses y 120 meses.

La familia Minelli forma equipo para dirigir todas las operaciones.
Luca Minelli, el hijo mas joven, se encarga de la finca, adora la natu-
raleza; Carlo Minelli lleva la administracién y finanzas y vive cerca de
la hacienda; Giovanni Minelli, ademas de dirigirlo todo, se encarga
de la labor comercial. Entre todos cuidan los diferentes procesos de
elaboracién de los quesos, con alta precisién y el orgullo de ser los
mejores.

El Parmigiano Reggiano Malandrone 1477 de larga maduracion esta
dedicado a aquellos que quieren dar a la tradicién un valor nuevo y
personal. Ofrece sabores intensos y persistentes, caracteristicos
y especificos, capaces de renovar la comprension de un producto
que tiene una larga tradicion a sus espaldas y pertenece a la historia
mundial de la gastronomia.
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QUESOS Y CHACINAS

PARMIGIANO MALANDRONE 1477 DOP

Parmigiano Reggiano

Queso de corteza dura y pasta prensada. Las vacas de raza frisona
propiedad de Minelli se alimentan en pastos de montafa (hierba o
heno) y se ordefian en su queseria, la finca mas alta de la zona. El
producto es sapido, sin ser salado ni acido, tiene cremosidad en la
mordida, no se desmigaja, no se agrieta... Pasta blanda, esponjosa,
aireada, cohesionada. Ademas, la extraordinaria calidad de la mate-
ria prima permite una larga maduracion.

Para ir mas alla...

Romper unos trozos de parmesano y perfumarlos con unas gotas de
Lodovico Camparri.

Dentelle de pan di Cacio

con lacén a la gallega,

de Toni Romero, Restaurante
Suculent. (Barcelona).



MALANDRONE 1477

Parmesano 120 meses Parmesano 60 meses Parmesano 48 meses
MAOO05 / =~ 300 g MAOO04 / =~ 300 g MAQ03 / =~ 300 g
Bajo pedido Bajo pedido Bajo pedido

Parmesano 26 meses Parmesano 26 meses
MAQO1 /=~ 200 g MAO002 / =~ 4,5 kg

COLMADO SINGULAR *x 189
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QUESOS Y CHACINAS

TADDEI, QUESOS ORIGINALES DE BERGAMO

Fornovo San Giovanni, BErgamo
Carlo Mangoni

La Queseria Taddei se encuentra en la llanura de Bérgamo, en For-
novo San Giovanni. Desde hace cuatro generaciones esta especia-
lizada en la produccién y maduracién de quesos bergamascos tra-
dicionales. Han decidido seguir trabajando a mano para preservar
las tradiciones queseras de Bérgamo y permitir que todo el mundo
deguste los sabores originales de sus productos.

Taddei fue fundada en 1885 por el bisabuelo Giandomenico Taddei,
que fabricaba queso Taleggio. En la actualidad, Massimo y Camilla
Taddei contindan el legado de la empresa familiar y en 1994, afio
de construccion de la nueva queseria, ampliaron la produccion para
incluir nuevos quesos tradicionales de Lombardia.

La nueva queseria, tras abandonar la antigua estructura, se constru-
y6 adoptando las disposiciones higiénico-sanitarias de las nuevas
normativas y esta certificada con el sello CE IT 03/174.

Todo el proceso de fabricaciéon y maduracién de los quesos Taddei
se realiza a mano -las maquinas sélo hacen el “trabajo duro”- y tiene
lugar integramente dentro de la empresa, que combina innovacion
y tradicion.

COLMADO SINGULAR *

Carlo Mangoni, propietario de
Taddei desde 2022.



Taddei solo procesa leche procedente de granjas locales seleccio-
nadas, que se encuentran a pocos kildbmetros de la queseria. Estas
granjas llevan afios suministrando un producto de alta calidad y su
sabor unico se puede degustar en los quesos.

Después de desgrasar parcialmente la leche fresca y entera, esta se
introduce en unas bafieras junto con suero lactico y sal. Con calor y
movimiento se forma el requesén, que introducen en unos moldes-
colador para drenar el liquido. Unas plantillas azules grabaran en
relieve la superficie de cada queso.

Una vez drenado el liquido, el queso fresco se sala y pasa al alma-
cén de maduracién, que para la mayoria de quesos Taddei serd de
un mes.

Un constante plan de autocontrol de la empresa, la transformacién
de la leche procedente soélo de granjas locales y la elaboracion arte-
sanal contribuyen a obtener quesos extraordinarios. La empresa, en
continua proyeccién hacia el redescubrimiento de una gran tradicion
quesera, ha ampliado la gama de sus productos a lo largo de los
afios y actualmente esté presente en el mercado con diferentes tipos
de quesos, elaborados exclusivamente a mano por expertos quese-
ros y maduradores.

Desde el afio 2022, la propiedad de la queseria Taddei ha pasado a
manos de Carlo Mangoni, quien contintia la produccién de quesos
tipicos bergamascos segun las recetas tradicionales de la queseria
Taddei.

191



192

Pizza extracrujiente

con queso, de Ainhoa

Aguirregoita.
Taleggio DOP

El queso toma el nombre del valle donde se elabora esta antiquisima
forma cuadrada. Pasta blanda de leche de vaca, piel enmohecida,
dulce, muy levemente acidulada, nada amarga, aromatica. Con un
retrogusto que remotamente nos acerca a la trufa.

Blutunt

Queso azul, elaborado con leche de vaca bergamasco pasteurizada,
sal y cuajo, producido con leche de granjas locales.

Pan di Cacio

Un delicioso molde de pan... de queso de vaca para rebanar y dorar
a la plancha. Sabroso, poco aceitoso, nada graso. Ideal con Relish
de Neféli o a la brasa, ahumado a las ascuas de leia.



La Bigia

Queso de vaca pasteurizado, compacto y algo quebradizo al cortar,
muy fundente en boca y al entrar en contacto con el calor. Su sabor
es muy caracteristico: alto en acidez y mas bien salino. Podriamos
relacionarlo con un queso azul, pero mas delicado. Acompafa muy
bien con vino dulce, para una pasta o en ensaladas. Puede ser un
queso ideal para darle a una tarta de queso un toque muy personal
y sabroso.

Bergamina

Queso de vaca pasteurizado tipico de Bérgamo. Nada graso al fun-
dir, elastico y dulce; ideal para acompafar cualquier otro producto en
una tigelle, sandwich o para rallar sobre una pizza. Su sabor es suave
y delicado. jGustara a toda la casal!

Quartino del Casaro

Queso de vaca pasteurizado muy cremoso, sobre todo a temperatu-
ra ambiente, con la que ganaras en sabor y textura. Aunque de olor
intenso, su sabor es delicado y envolvente; tiene matices a tierra,
humedad y setas. Ideal para fundir con trufa en un bikini; colocar
sobre una pizza con tomate e incluso jpara las hamburguesas mas
caferas!

Otus

Queso de vaca pasteurizado con una pasta muy cremosa que se
afieja en cerveza roja, lo que nos aportara unas de sus principales
caracteristicas: es perfecto para comer con su corteza de color roji-
Z0, que nos aportard matices dulces y ligeramente amargos.

Perfecto para combinar con patatas, carnes y sobre todo... jsolo!
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Blutunt Pan di Cacio

CT002 / ~ 5 kg CT004 / 2,2-2,3 kg
La Bigia Bergamina
CT009 /1 kg CT010/0,6 kg
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Salva Cremasco DOP Taleggio DOP

CT012 /=~ 4 kg CT001 /=2 kg
Quartino del Casaro Otus
CT008 /0,5 kg CT011 /0,5 kg

195



196

Colonnata, Carrara
Fausto Guadagni

A través de un valle muy estrecho y con pasos dificiles se llega a Co-
lonnata, al lado de Carrara, donde se extrae marmol desde la época
romana y donde, gracias al clima particular y a una elaboracién cui-
dadosa y paciente, la manteca de cerdo ha pasado de ser un ingre-
diente pobre a un delicado manjar: el Lardo di Colonnata.

En 1949, Anna y Amedeo Guadagni empezaron a vender, en su pro-
pia tienda-trattoria de Colonnata, la manteca de cerdo producida
para uso familiar. En los afios 50, gracias al asfaltado de la carretera
que llega hasta esta aldea desde Carrara, comienza la fama para la
manteca local perfumada con especias y hierbas aromaticas, ma-
durada en cubas de marmol. Cada vez son mas los gourmets que
acuden a Colonnata en busca de su oro blanco. Con la creciente
afluencia de turistas y la difusion del éxito de la manteca de cerdo,
el negocio de la familia Guadagni también florecié. En 1997 su nieto
Fausto Guadagni abri6 la Larderia, donde continua las costumbres
de la tradicion familiar.

El pequeno pueblo de
Colonnata, a pocos
kilometros de Carrara.

Fausto Guadagni



La elaboracién de la manteca de cerdo IGP de Fausto Guadagni es
manual, sin aditivos, conservantes, transgénicos, alérgenos ni fuen-
tes de gluten, y solo se realiza en los meses mas frios del afio, para
respetar las condiciones estacionales del largo sazonado natural,
que tiene lugar dentro de cubas de marmol junto con sal, hierbas
y especias. Desde 2011, con la construccién de la “sala blanca” de
marmol, la manteca de cerdo IGP de Colonnata también se ofrece ya
loncheada en bandejas de atmdsfera modificada y picada en tarros
de 150 gramos.

En la actualidad, el Lardo di Colonnata IGP se produce Unica y ex-
clusivamente en Colonnata con cerdos procedentes de la cadena
de produccién de Parma y San Daniele: “Hace veinte afios que voy
yo mismo a Mantua a buscar el tocino”, explica Fausto. “Segun la
normativa, sélo puedo producirlo de Septiembre a Mayo. En verano
dejamos de hacerlo. Mi maduracion personal nunca baja de los 9
meses e intento llegar a los 12 0 14 meses. Aunque por ley, el lardo
que ofrezco a la venta solo puede madurar 6 meses”.

El secreto para que sea buena: “La manteca no debe llegar al labo-
ratorio congelada, es decir, el animal no debe haber sido sacrificado
mas de 72 horas antes. No se admite la manteca congelada. Cuando
la manteca llega al laboratorio, lo primero que hay que hacer es qui-
tarle la parte magra y luego ajustar la forma para adaptarla al tamafo
de la cuba de curacién”. Otro material fundamental es la sal: “Tiene
que ser sal marina”, explica el mantecador toscano. “Yo personal-
mente la compro en Cerdefa”.

El momento mas importante, la curacién: “Desde hace unos afios,
las cubas de curacién deben tener las paredes interiores lisas y no
cinceladas, por motivos sanitarios, pero para algunos de mis traba-
jos personales utilizo también las cubas antiguas ahuecadas con un
cincel. Se preparan lavandolas con agua y vinagre y una vez secas
se higienizan frotandoles una buena cabeza de ajo”.

La manteca de cerdo es una esponja, un captador de perfumes. “En
mis talleres, cuando creo la manteca de Colonnata, utilizo mis hier-
bas, especias y aromas balsamicos y mediterraneos. El secreto esta
en saber dosificarlas". A continuacion, la manteca curada y salada
se coloca en las cubas de marmol, donde reposara durante al menos
seis meses.

Con el maximo galardén, los “5 pins” de la Guida ai Salumi d'ltalia,
Fausto Guadagni reconfirma su lugar en lo més alto de la excelencia
chacinera toscana y nacional, con su Lardo di Colonnata IGP y su
Guanciale.
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El siglo XXI es la era de la manteca de cerdo. De alimento antidie-
tético, enemigo de la silueta y la salud, a embutido gourmet. A su
favor juegan los recientes descubrimientos cientificos, que han com-
probado que la grasa de los cerdos negros y rosados criados en
ambiente semisalvaje y alimentados de forma correcta, sobre todo
con proteinas vegetales, tienen un alto contenido en &cido oleico,
por tanto de grasas insaturadas "buenas". La mas famosa es la de
Colonnata, espléndidamente elaborada por Fausto Guadagni en su
Larderia.

Aqui solo trabajan con el lardo, el guanciale y la panceta. Con cerdos
seleccionados y cuidando cada ingrediente que se afade. Sin aditi-
vos ni conservantes ni transgénicos. Nada ha quitado la tipicidad y
autenticidad de la elaboracién, que perpetia los usos tradicionales
y familiares.

Lardo di Colonnata
y anchoas de Ainhoa
Aguirregoitia.



Lardo di Colonnata

Es muy fragante y rico en aromas; se nota la presencia de las hier-
bas, la pimienta negra y el romero durante su elaboracion. Se trata
de una grasa marmolada y practicamente sin presencia de partes
magras. Colonnata es el origen,es un pueblo al norte de Italia, en la
Toscana, rico en canteras de marmol, es un pueblo muy pequefo,
con una produccion muy reducida, por lo que, a pesar de que todo
el mundo querria comer el lardo de alli, no siempre es posible. Tiene
IGP (indicacion geografica protegida) y es que el Lardo di Colonnata
se sala y cura en unos cubos hechos de marmol. Se condimenta
con romero, ajo, pimienta negra y mas hierbas aromaticas como por
ejemplo salvia. A diferencia de nuestros tocino, este aporta muchos
matices aromaticos distintos a los platos. Ademas, el marmol es po-
roso, lo que ayuda a la curacion; y mantiene una temperatura y hu-
medad constante y concreta, por lo que el producto acabado tiene
caracteristicas Unicas.

Lardo de untar

Con las mismas caracteristicas organolépticas que el lardo en sufor-
mato tradicional; este nos ofrece la posibilidad de untarlo como si se
tratase de una mantequilla. Es facil, aromatico y versatil. Funciona
con panes, huevos, patatas asadas o como potenciador de sabor de
cualquier otro tipo de recetas.

Guanciale

Joya grasa del embutido italiano. Es un tocino, en este caso tiene
un porcentaje de grasa claramente superior a la panceta. Se puede
elaborar a partir de la cara del cerdo o de la papada —en ocasiones
combinando cuello y garganta- siendo la primera la mas tradicional y
antigua, también mas cara. Es una combinacion del tocino de la cara
con las carrilleras, lo que da como resultado un producto con sabor
intenso y de textura muy delicada, pero también firme por la parte
mas carnosa. Es el tamafo del origen del corte lo que encarece el
producto. Su condimento a la hora de elaborarlo es una mezcla de
sal, pimienta, hierbas aromaticas y, opcionalmente,ajo.
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Lardo di Colonnata IGP Lardo de Collonata IGP laminado

LAROO1 /800-1200g/1u LAR0O02/70g/10u
Lardo di Colonnata IGP de untar Guanciale di Colonnata
LAR003/180g/6u LARO04 / 200-500g/1u

200






202

Cravanzana, Alta Langa, bajo Piamonte
Marco Torrero, Marco Sobero y Giorgio Rosso

Amigos y comparieros de juegos desde la cuna, ahora les une la
pasion por su trabajo y el vinculo con su tierra. Es el deseo de dar
a conocer sus avellanas, mas alla de las fronteras de su territorio,
lo que ha dado lugar a Terra delle Nocciole (tierra de las avellanas).

Se conocen desde siempre, crecieron juntos. De nifios corrian en
bicicleta por los avellanares, recién preparados para la cosecha por
sus padres, donde el suelo batido era como una pista y las ruedas
pasaban zumbando. Esos mismos avellanares que han crecido con
ellos, hoy se han convertido en el monocultivo de sus tres explota-
ciones:

- Azienda Agricola Al cuore delle Langhe, de Marco Torrero

- Azienda Agricola Ca'd Gavarin, de Marco Sobrero

- Azienda Agricola Cascina Munot, de Giorgio Rosso

Este es otro capitulo de una historia que comenzé hace tres gene-
raciones.

Marco Torrero, Marco Sobero
y Giorgio Rosso frente a sus
avellanos.

Tonda Gentile delle Langhe.



Sus antepasados sentaron las bases de su futuro, les transmitieron
la tradicién y la experiencia necesarias. Primero fueron los abuelos
quienes creyeron en este fruto, animados por los consejos de los
agrénomos que habian identificado la Alta Langa como la tierra he-
cha a medida para el cultivo del avellano.

Sus padres continuaron por este camino, aumentando las superfi-
cies cultivadas con mas avellanos, cuidandolos con esmero, pasion
y dedicacién, sin dejar nada al azar. Hoy como entonces la tercera
generacioén continua esta pasion, apoyada por las nuevas tecnolo-
gias y los nuevos conocimientos.

Cravanzana es el pueblo de la avellana. Ahi la avellana no es sélo un
cultivo, sino también una cultura. Se dan las condiciones climaticas
6ptimas para el cultivo de la Tonda Gentile delle Langhe.

De ser un cultivo marginal, con los afos fue ocupando poco a poco
el lugar del trigo y de otros cultivos hasta convertirse en el principal.

Hoy en dia, el cultivo de la avellana se ha extendido por todo el Pia-
monte, desde las colinas hasta las llanuras, y ostenta el titulo de “la
mejor del mundo”, pero es justo subrayar cémo la calidad, el aroma
y sabor de este producto se amplifican en una avellana cultivada en
la zona de la Alta Langa.

Apuestan sobretodo por la calidad, no por la cantidad. Realizan per-
sonalmente todas las fases de transformacion. La poda se realiza
a mano porque cada planta es diferente. La recoleccion se realiza
mecanicamente en varias fases e inmediatamente después, el se-
cado, que con clima favorable se efectla exclusivamente de forma
natural. No utilizan productos quimicos. Y Terra delle Nocciole no
soélo cultiva, también transforma las avellanas en deliciosos produc-
tos acabados.

Las avellanas de Terra delle Nocciole tienen el aroma y sabor inten-
sos que sélo la avellana de la Alta Langa puede dar.
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SNACKS

LAS AVELLANAS DE TERRA
DELLE NOCCIOLE

Esta familia trabaja Unicamente con avellana. La vende en tres for-
matos distintos: entera, picada y en crema. Cuentan con un produc-
to exclusivo y reconocido en el mundo entero. Se elaboran respetan-
do las especificaciones de la IGP Avellana del Piamonte.

Las avellanas, enteras y tostadas, sin piel, tienen un olor y aroma in-
confundibles. Vienen envasadas al vacio y son perfectas para utilizar
en la preparacién de postres, con yogur, miel, chocolate y en helado.
Puedes combinarlas también en la preparacién salada de carne y
pescado en forma de avellanas picadas. Su sabor es ligeramente
dulce y en ningln momento amargo.

En la crema, la avellana tostada se pica y se muele con un molino
de piedra sin anadir otros ingredientes; se trata de 100% avellana.

COLMADO SINGULAR *



Avellanda del Piamonte tostada Pasta pura de avellana del Piamonte
NOCO001/200g/60u NOCO004 /200g/30u
NOCO005/1kg/1u

Avellana del Piamonte tostada Avellana del Piamonte tostada granella
NOCO003/500g/20u NOCO002 /500g/20u
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Incorporamos a nuestro catélogo una seleccion de tostas y toto-
pos de primera calidad, elaborados con maiz y maiz nixtamalizado
al 100%, sin aditivos ni conservantes quimicos. Su sabor auténtico y
versatilidad los hacen ideales para multiples aplicaciones en cocina
profesional, y si, son aptos para celiacos.

Totopos azules, clasicos y nixtamalizados

Nuestros totopos azules no solo son una maravilla por su sabor, sino
también por su textura extra-crujiente, que le da un toque especial
a cualquier receta. Son ideales para acompafar salsas como gua-
camole o pico de gallo, o para usarlos en ensaladas, sopas, nachos
o ceviches. Y si los rompes y los espolvoreas sobre otros platos,
japortaran un crujiente toque de sabor a maiz espectacular!

Los totopos cldsicos tienen un sabor suave y una textura fina, son la
opcidn perfecta para cualquier ocasion. Versatiles y deliciosos.

Y el maiz nixtamalizado, los totopos top, tienen la capacidad de
aportar una mayor complejidad y profundidad de sabor a tus platos.
Ademas, son mas rusticos, y tienen un sabor y textura enriquecen
cualquier receta.

Totopos clasico, top y azul.

Tostas nixtamalizadas 9 cm



Tostas nixtamalizadas (14,9y 7 cm)

Con un sabor suave y equilibrado, son una opcién versatil en cocina
profesional. Su perfil neutro permite realzar los ingredientes sinen-
mascarar sus matices, convirtiéndolas en el complemento perfecto
para una gran variedad de elaboraciones.

Son el soporte ideal para escaches, ceviches o carpaccios de pes-
cado y carne, aportando una textura crujiente que resalta la presen-
tacion y la experiencia gastrondémica. Su versatilidad las hace aptas
para cualquier propuesta creativa en tu carta.

Totopo Clasico Totopo Top
RIO001/350g/6u RIO002/350g/6u
Tostas 7 cm (75 u) Tostas 9 cm (70 u)
RIO004 /300g/6u RIO005/550g/6u

Totopo Azul
RIO003/350g/6u

Tostas 14 cm (40 u)
RIO006/480g/6u
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Francesc Collell

Que paren las rotativas, no sabrias ni por dénde empezar si te en-
cierran en una habitacion con todos los snacks con los que cuenta
la casa. Los tienes de todas las formas, sabores y colores posibles.
Fritos, deshidratados, horneados; con sabor a humo, a barbacoa,
wasabi, tomate, albahaca, mostaza; con arroz, frutos secos, algas,
quesos, frutas. Se trata de una miscelanea maravillosa con la que te
dara gusto perder la cabeza. Como si de la fabrica de Willy Wonka
se tratara: podras encontrar setas shiitake deshidratas, crujientes y
aéreas; bolitas de cacahuete con sabor a wasabi, ideales para un
coctel asiatico y dulce; finisimo discos de arroz con sabor a pimienta
o tex-mex; todo un variado con base de trigo y con sabores de lo
mas mediterraneos.

En fin, dificiles de enumerar, pero muy practicos y faciles de incluir
en la oferta de nuestros aperitivos, cocteles, tapas o platos mas ex6-
ticos.

Surtido de productos
Singular Snacks.



Muesli Mix
SS092/2kg/6u

Anacardo ahumado
SS041/1,6kg/6u

Frutos secos picantes Mix
SS050/1,6kg/6u

Galletas de arroz con
frutos secos
SS012/500g/6u

Music Mix
SS400/859g/8u
SS800/300g/4u

Mix Frutos Secos Ahumados
SS405/859g/8u
SS805/300g/4u

Macadamia al curry
SS403/759g/8u
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Palitos de tomate y albahaca
SS407/35g/8u
SS807/120g/4u
SS091/600g/6u

Bolitas de wasabi
SS408/50g/8u
SS808/200g/4u
SS026 /1,2 kg / 6u

Happy Balls
SS409/50g/8u
SS809/200g/4u
SS070/1,2kg/ 6u
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Bolitas de caprese
SS157/1,2kg/6u

Bolitas de barbacoa
SS022/1,2kg/6u

Bolitas mediterraneas
SS297/1,2kg/6u

Cacahuetes Tijuana
SS313/1,3kg/6u

Bombay Mix
SS311/1,2kg/6u

Chicken Mix
SS312/1,3kg/6u

Patacada Mix
SS310/1,2kg/6u

Crujiente de cebolla
SS298/1kg/6u
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Shiitake crujiente
SS812/100g/4 u
SS160/1,4kg/5u

Alga Nori en Tempura
SS811/45g/4u
SS027/300g/6u

Crujiente de alga rebozada
SS821/459g/4u
SS274/300g/6u

Crujiente de alga rebozada con wasabi
SS820/459g/4u
S$S293/300g/6u
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Chips vegetales

SS815/100g/4u
SS063/600g/6u
SS064/1,4kg/5u

Fideos de patata
SS300/1kg/5u

Discos con pimienta
SS813/100g/4 u
SS154/450g/6u

Discos de arroz a la brasa
SS814/80g/4u
SS219/400g/6u

Discos de arroz Tex-Mex
SS817/100g/4u
SS020/500g/6u

Galletas con queso gouda
y cebollino
SS818/130g/4u
SS010/600g/4u
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Chips de manzana con canela Jengibre cristalizado
SS075/500g/6u SS410/95g/8u
SS187/2kg/6u

Manzana asada con canela Nuez de Pecéan caramelizada
SS296/1,6 kg/6u SS406/85g/8u

Pipas de girasol
multicolor de chocolate
SS168/2kg/6u

Piedras Multicolor Fuji Volcanic Rocks
de chocolate SS411/60g/8u
SS165/2 kg / 6u S§S8278/1,2kg/6u
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Singular Snacks presenta las nuevas Boom Rocks, almendras bafia-
das en coco, galleta, creme brilée y frambuesa con yogur, de sabor
crujiente y envolvente. Disfratalas como tentempié, con el té o café y
para adornar o complementar un postre.

Boom Rocks Coco

Una almendra bafiada de una crema tersa con sabor a coco y re-
cubiertas de coco deshidratado. Una de nuestras favoritas, es muy
sedosa y el sabor a coco esta muy marcado y definido, lo cual hace
que sea perfecto también para combinar con chocolate.

Boom Rocks galletas de chocolate

Una almendra bafiada de una crema tersa con sabor a galleta. Todo
lo que sabe a galleta gusta, y en este caso, al contar con un sabor
tan definido, no iba a ser menos.



Boom Rocks Créme Brilée

Una almendra bafiada de una crema tersa con sabor a crema cata-
lana. Un postre de cuchara representado en un bocado para comer
con las manos.El tostado del caramelo y el sabor a natilla en el inte-
rior es lo mas gustoso de este bocado clasico.

Boom Rocks Frambuesa y yogur

Una almendra bafiada de una crema tersa con sabor a yogur y cu-
bierta con unos polvos rosas de frambuesa deshidratada que le
aportan acidez y perfume a fruto rojo. La mezcla entre lo lactico del
yogur y la acidez de la fruta hace que se conviertan en un bocado
insaciable.

Boom Rocks Coco Boom Rocks de galleta de chocolate
SS415/100g/8u SS413/100g/8u
SS321/1kg/3u SS319/1kg/3u

Boom Rocks Créme Briilée Boom Rocks Frambuesa y yogur
SS414/100g/8u SS412/100g/8u
SS320/1kg/3u SS318/1kg/3u
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Andilly, al norte de Paris
Catherine Guyaux

Todo empezé en 1931, cuando Florent Guyaux abrié su taller-tienda
en Argenteuil.

Habia aprendido el oficio de pastelero de su tio. En aquella época
trabajaba con chocolate y también con azlcar cocido, obsequiando
a los niflos con caramelos y piruletas. La pasién por los dulces se
transmitira de generacion en generacion en la familia Guyaux.

“Elegimos conservar unicamente el chocolate porque es un material
apasionante”, afirma Catherine Guyaux, nieta del fundador, quien
ahora dirige la empresa.

En 1977 se trasladaron a Andilly, un pequefio pueblo a 15 km del
centro de Paris, al pie del bosque de Montmorency. “El local se ha-
bia quedado pequefio. El abuelo habia cavado bajo tierra para ex-
pandirse pero no era muy practico”.

Hoy en dia Guyaux produce 600 toneladas de chocolates al afio. En
la encrucijada de la tecnologia, la empresa ha mantenido su dimen-
sién humana y su amor por el trabajo bien hecho.

Fabricacion de trufas

El antiguo camioén de reparto
de Florent Guyaux.



Sobre estas lineas, Catherine
Guyaux. Arriba, con su padre.

Al llegar a la direccion de la casa Guyaux, Catherine desarrollé las
exportaciones, que representan entre el 48% y el 50% de las ven-
tas. Y no es de extrafar: la trufa de chocolate es una especialidad
francesa por excelencia, los gourmets de todo el mundo consumen
muchas trufas y éstas son verdaderamente especiales.

Los chocolates Guyaux se envian a Alemania, Suiza, China, Australia
y América del Norte. “Estamos en el proceso de desarrollar nuevos
destinos en Arabia Saudita y Kuwait”, se alegra Catherine Guyaux.

"En los grandes almacenes de Japén se ven cajas de Guyaux en las
estanterias, mientras que en Francia no es necesariamente asi" se
rie la directora. “En Francia, los chocolates fabricados en Andilly se
venden al por mayor a clientes que los reenvasan por su cuenta”.

Pero la marca Guyaux también se esta consolidando en el territorio
francés.

En el afio 2022 Guyaux Chocolaterie pasé a formar parte del grupo
Saveurs & Délices, convirtiéndose en la quinta chocolateria del gru-
po familiar francés. No obstante Guyaux sigue produciendo con su
propia marca y equipo. Saveurs & Délices solo agrupa la adquisicién
de materias primas, el transporte y la logistica. De este modo, se
optimiza su red de distribucién y se mantienen la personalidad y ca-
racteristicas especificas de la marca.
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Trufas de chocolate

En este caso, la autenticidad también pasa por una rigurosa selec-
cion de las materias primas.

Cobertura de chocolate 100 % de manteca de cacao puro, choco-
late Santo Tomé, chocolate con leche Suisse, sin conservantes, ni
sabores artificiales, ni colorantes.

Para ir mas alla..

Con tan solo afadir sal Halen Mén y aceite Furgentini a las trufas se
consigue un postre exquisito.

Trufas Fantaisie.



Trufas Fantaisie
TG006/2kg/3u

Trufas Fantaisie formato individual
TG008/1,5kg/1u

Trufas a la frambuesa
TG002/2kg/3u

Trufas con nibs de cacao
TG005/2kg/3u

Trufas Fantaisie en cofre
TG007 /250g/18u

Trufas a la naranja
TG003/2kg/3u

Trufas al tiramisu
TG004/2kg/3u
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Son tejas de chocolate con leche, caramelo y sal y tejas de choco-
late negro:

Las primeras, finisimas tejas de chocolate con leche, con un toque de
caramelo y sal. Son finas, crujientes y se comen de un solo bocado.
Puedes comer una o diez porque resultan muy golosas y sugerentes.
Sirven para comer como snack dulce o bien para coronar un postre.

En cuanto a las tejas de chocolate negro; en este caso tienen el
toque justo de amargor propio del chocolate negro. Son ideales con
café y como contraste para postres mas dulces.

Surtido de tejas
de chocolate.



Trufas de chocolate
CHOCO001/200g/24u

Tejas de chocolate negro Tejas de chocolate con leche, caramelo y sal
CHOCO003/125g/12u CHOCO004/125g/12u
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La Grave, al noroeste de Toulouse
Léa Bruyére

Maison Bruyére es un fabricante artesanal de galletas desde hace
tres generaciones. Estan en La Grave, al oeste de Albi, al noroeste
de Toulouse, Francia.

En 1964, el joven Roger Bruyére, hijo de panadero, decidié empren-
der el camino en solitario y montar su propia panaderia de galletas y
pasteles, la sociedad Sud Biscuits.

Hacia galletas dulces y crocants occitanas, ademas de magdalenas,
pasteles, brioches y otros dulces. Roger Bruyére desarroll6 recetas
que solo utilizaban ingredientes saludables y dio prioridad al sabor
premium. Pronto se hizo famoso y la empresa crecié en tamafio.

Christian, el hijo de Roget, se hizo cargo de la empresa en 1984. De-
cidié cambiar la fabricacién Unicamente hacia galletas dulces finas.
Su amor por el verdadero sabor lo llevé a lograr una calidad 6ptima
e insistir en utilizar Unicamente ingredientes naturales.

A principios de los afos 90, la fabrica familiar de galletas ya era fa-
mosa entre los gourmets de Francia y de muchos otros paises.

Galletas almendradas recién
salidas del horno.

Roger Bruyeére, el fundador de
la empresa.



Léa Bruyeére, la hija menor de Christian, trabaj6 de pastelera primero
en Estados Unidos, luego en Paris y finalmente en Canada. Se hizo
cargo de la empresa en 2010. Rindiendo homenaje a su herencia
familiar, cambio6 el nombre de la empresa a “Maison Bruyére”.

Desde 2017, Léa ha ido ampliando la presencia internacional de Mai-
son Bruyére, que ahora representa una cuarta parte de la facturacion
de la empresa.

Aunque los métodos de fabricacién se han ido mecanizando, mu-
chos procesos se han mantenido manuales deliberadamente.

El amasado es semiautomatico, la descarga es manual, el delicado
paso de envasado de las galletas también lo realizan sus empleados.

Las manos y los ojos de los pasteleros de Maison Bruyére son las
herramientas mas valiosas de la empresa. Permiten una manipula-
cién delicada y una inspeccién visual de los productos en cada mo-
mento. Todas sus galletas estan elaboradas con ingredientes senci-
llos, saludables, naturales y de la mejor calidad.

Las recetas de Maison Bruyere estan cuidadosamente recogidas en
un “cuaderno secreto” y en una base de datos custodiada. Algunas
de ellas fueron escritas por el abuelo y por el padre. Se transmiten
de un empleado a otro sélo dentro del equipo de fabricacién. Un em-
pleado debe haber estado con ellos durante varios afios y demostrar
su voluntad de permanecer en el equipo para poder reclamar el de-
recho a verlas.

Maison Bruyeére ha revivido recetas llenas de historia y su trabajo
artesanal es sindnimo de rigor, un compromiso con la excelencia.

Sobre estas lineas, Léa
Bruyére. Arriba, su padre,
Christian Bruyeére.
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Con tan solo cuatro ingredientes, consiguen una presentacion muy
etérea y delicada en la que nos encontramos con una galleta de
sabor muy profundo a almendra y azlcar, que nos recuerda por
momentos al turrén. Quizéd no sea tan rustica de aspecto como el
almendrado o el cantucci en Italia, y mucho menos de textura, lo
cierto es que esta galleta se desvanece al primer bocado. De hecho,
es su estructura volatil la que nos permite consumir mas de una sin
remordimientos. Esa misma caracteristica nos ayuda en la guarni-
cién de un postre, donde nos interese tener matices crujientes, pero
no necesariamente algo pesado o demasiado saciante. Elegante,
crujiente y versatil.

Sus barquillos estan aromatizados con vainilla Bourbon, se trata de
una oblea muy fina y crujiente. Son muy ligeras y no llevan mante-
quilla ni huevo.

Prueba a jugar con ellas con una mousse de chocolate, con un cre-
moso de especias, e incluso para desmenuzar sobre alguna crema
dulce de vainilla o canela. Con naranja, limén o cualquier citrico.

O directamente de la bolsa, sin limites.

Barquillo Rols



Crujientes de almendras
BRU0O1 /500 g

Barquillo Rol
BRUO003 / 1 kg
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Montecatini Terme, Pistoia, al norte de Florencia
Giacomo y Luca Desideri

La familia Desideri elabora artesanalmente dulces tradicionales tos-
canos desde principios del siglo XX. Su historia comienza con el
habil trabajo del abuelo Stefano Desideri, que recorria los pueblos
de la Toscana como vendedor ambulante de sus granos y galletas
en ferias y mercados locales.

Los Brigidini de Lamporecchio, su pueblo natal, se convirtieron en
su especialidad, hasta el punto de que en 1911 obtuvo una medalla
de oro en la Feria de Milan. En pocos afos, la pasién y una pizca
de ambicién llevaron a la apertura de un punto de venta en Mon-
tecatini Terme, una prestigiosa ciudad balneario, destino turistico
de numerosas personalidades del mundo de la politica, el cine y el
espectaculo. El traslado a Montecatini Terme coincidié con el inicio
de la produccién de Cialde di Montecatini, unas obleas a base de
almenderas, tipicas de la ciudad balnearia toscana.

La familia Desideri con
Stefano en el centro y detras
sus hijos Giacomo y Luca,
quienes ahora dirigen la
empresa familiar.

Cartel publicitario de las
Cialde di Montecatini, afhos 30.



El negocio florecio e involucré a toda la familia Desideri. De padres
a hijos, ingenio y arte se transmitieron, hasta el punto de que pronto
necesitaron aumentar la produccién de estos extraordinarios dulces
toscanos y tuvieron que inventar la maquinaria precisa para satisfa-
cer sus necesidades. De pasteleros a ingenieros, crearon un nuevo
sistema de produccién que, con las modificaciones de seguridad
necesarias, sigue activo hoy en dia para la produccion de Brigidini di
Lamporecchio y Cialde di Montecatini.

Gran parte de la elaboracion se sigue haciendo totalmente a mano y
es esta artesania la que hace que cada uno de los dulces de la fami-
lia Desideri sea rico en tradicion, y la que les ha permitido concebir
y disefiar su maquinaria para que la empresa sea Unica y, a la vez,
eficaz en su productividad.

Ahora son los nietos de Stefano, Giacomo y Luca Desideri, quienes
llevan el negocio; heredaron de su padre, también llamado Stefano,
todos los secretos de la tradicién pastelera de Montecatini y Lam-
porecchio.

Durante tres generaciones, las recetas de estos dulces toscanos se
han transmitido de padres a hijos: la tradicién continta, con la dosis
justa de innovacion. Se utilizan pocos ingredientes, que se seleccio-
nan con cuidado absoluto: huevos de gallinas criadas en libertad a
pocos pasos del obrador de la familia Desideri; harina y azlcar italia-
nos, y almendras de primera calidad. Las materias primas se buscan
en los alrededores por el deseo de identificarse con su territorio y
sus peculiaridades.

Los productos de la Familia Desideri destacan por la genuinidad de
los ingredientes, por la ausencia total de colorantes, aromas y con-
servantes, y por la artesania de la elaboracion. Son caracteristicas
que hacen de esta pequefia empresa familiar una excelencia.

“Nuestra familia es nuestro equipo”, dice Stefano Desideri. “No hay
éxito, ni historia, ni futuro sin personas apasionadas, que forman un
equipo y lo hacen unico. Gracias a estas personas extraordinarias
estamos hoy aqui.  Qué puede haber mas verdadero que un produc-
to auténtico, tradicional, elaborado con materias primas naturales,
nacido del trabajo y las manos de una sola familia?”.

Arriba, una garza, ave comun
en Montecatini Terme y
simbolo de esta ciudad, que la
familia Desideri incorporé en
sus obleas.

Sobre estas lineas, detalle de
la pasteleria Desideri.

Abajo, Stefano Desideri y su
mujer con sus hijos Giacomo
y Lucay el equipo de la
legendaria pasteleria Desideri
en Montecatini Terme.
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Tradicionales y clasicos, sus productos sorprenden en calidad. La
innovacién repercute en el progreso de la productividad y la mejora
de la materia prima. En sabor y presentacion son clasicos, elegan-
tes y finos. Los sabores son definidos y claros, sin enmascarar los
ingredientes principales que componen la receta. No llevan aromas,
solo ingredientes auténticos.

Brigidini al anis: son tejas extremadamente finas y delicadas. Con
un toque anisado y con el dulzor justo, son perfectas para cerrar un
comida o como afadido crujiente de algun postre. Son elegantes,
divertidas y adictivas.

Disponibles en packs de 200 g, 230 g y 2 kg (Horeca).

Brigidini al café: son tejas extremadamente finas y delicadas. Con
sabor a café y con esa caracteristica de amargor propia del produc-
to junto con el dulzor justo; son perfectas para cerrar un comida
o como afadido crujiente de algun postre. Elegantes, divertidas y
adictivas.

Disponibles en packs de 200 g y 2 kg (Horeca).

Brigidini, tejas finas y
delicadas al anis, al café
y al cacao.



Brigidini al cacao: son tejas extremadamente finas y delicadas.
Para los amantes del chocolate y con el dulzor justo, son perfectas
para cerrar un comida o como afadido crujiente de algin postre.
Elegantes, divertidas y adictivas.

Disponibles en packs de 200 g y 2 kg (Horeca).

Brutti Buoni: pequefios merengues crujientes y dulces. Etéreos y
ligeros. Muy sabrosos y faciles de comer. Son delicados y con el
tamafio justo para no parar de comer. Ideales con café o infusiones.
Disponibles en packs de 140 g y 1 kg (Horeca).

Hostias de almendras: son unas obleas muy aromaticas tipicas de
la Toscana. Se elaboran siguiendo la receta tradicional a base de ha-
rina, leche, huevos, azlcar y almendras; tienen una textura que invita
a seguir mordiendo. Son el complemento perfecto del café, helados
y cremas dulces.

Disponibles en 16 cm, 12 cm y 6 cm de diametro.
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Brigidini al anis Brigidini al cacao

DES007/200g/12u DES008/200g/12u
DES004/2kg/1u DES006/2kg/1u
Brigidini al café Merengue de avellana
DES009/200g/12u DES011/140g/16u
DES005/2kg/1u DES010/2 kg /4 u
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FAMIGLIA DESIDERI

Hostia de almendras 16 cm @ Hostia de almendras 12 cm o
DES014/220g (5u)/14u DES012/150g (6u)/10u
DES001/1,4kg(30u)/1u DES002/1,89kg (50u)/1u

Hostia de almendras 6 cm @ 16cmgo 6cmo 12cmo
DES003/100u/1u
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GALLETAS

SUNCONE, GALLETAS SIN ADITIVOS

Znojmo, Republica Checa
Namat Alla Ragab

Suncone fue fundada en 1991 por el ingeniero Namat Alla Ragab.
En aquel momento, la empresa sélo contaba con 5 empleados y dos
maquinas de panaderia. Debido a la creciente demanda de produc-
tos, con los afios se trasladaron a locales mas amplios y se adqui-
rieron 7 nuevas maquinas de hornear. En 1997, incluso estos locales
resultaron insuficientes y fue necesario aumentar la capacidad de
produccién y almacenamiento, por lo que la empresa se trasladé a
unos nuevos locales en Znojmo (Chequia). Aqui la empresa tiene su
sede, produccién y almacenes hasta el dia de hoy.

Namat Alla Ragab nacié en Egipto, se licencié en una universidad de
ingenieria técnica en Austria, adquirié experiencia laboral en sucur-
sales de la empresa austriaca HAAS por todo el mundo. Entré como
montador de maquinaria y acabé siendo gerente.

Gracias a su lucrativo trabajo en Haas, ahorré el capital basico y
finalmente hizo realidad su suefio: crear y desarrollar su propia em-
presa. Y lo consiguié. Desde entonces, Suncone crecid y crecio. Hoy
su empresa emplea a méas de trescientas personas.

A la derecha, con traje,

el ingeniero y empresario
Namat Alla Ragab, director y
propietario de Suncone.

Ragab recibe un premio
de la Asociacion Checa de
Consumidores.



Pero Ragab no se duerme en los laureles. “Estamos invirtiendo de-
cenas de millones en una nueva nave que ampliara nuestra produc-
cion en un 100%. Ya somos el mayor proveedor de conos de helado y
otros productos de barquillo o galleta en muchos paises europeos,
y el nUmero dos en otros paises. Exportamos practicamente a todo
el mundo”, asegura el hombre que sigue haciéndolo practicamente
todo en su empresa, desde dirigirla hasta asesorar sobre reparacio-
nes de maquinaria, supervisar las obras de construccién e incluso
desarrollar nuevos productos.

Esto deberia llevar a Suncone aun mas lejos. “Hasta ahora, prac-
ticamente sélo producimos bienes estacionales ligados al verano.
Ahora estamos preparando productos que seran de invierno, como
barquillos salados y especiados para acompafar vinos y similares”,
dice Ragab, mirando al futuro.

Ragab es uno de los empresarios con mas éxito de la regién.“Nunca
he sido un especulador, nunca he invertido dinero en bienes inmue-
bles. Vuelvo a invertir todo mi dinero en el negocio. Y produzco pro-
ductos que no tengo miedo de regalarme a mi mismo o a mis hijos. Y
hay miles de millones de esos productos al afo”, dice el propietario
de Suncone.

Hace poco recibié un premio de la Asociacion Checa de Consumi-
dores por su empresa Suncone. Segun los organizadores del con-
curso, la empresa galardonada presta constantemente servicios en
el ambito de su actividad acordes con las expectativas de los con-
sumidores.

La gama de productos Suncone incluye un amplio surtido de conos
de helado (de ahi su nombre) de distintas formas y tamafios, copas
de helado, cuencos, barquillos decorativos, galletas de corte y dis-
cos de queso, todo ello sin aditivos de ningun tipo, sus sabores son
completamente naturales.

En Colmado Singular ofrecemos las galletas redondas de corte y los
discos de queso.

SUNCONE

Sobre estas lineas, imagenes
de la fabrica de Suncone.

COLMADO SINGULAR *
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En sus productos no hay grasas afnadidas, ni aditivos en sabor o
color. Son extremadamente crujientes, con un sabor definido y claro,
duradero en el tiempo y con una precisién en su forma digna del
obrador mas industrial.

En el caso de los discos de queso, no son grasos al paladar y bien
podrian servir para culminar una tapa, usarlo de soporte o bien para
dipear en alguna salsa. Es salado, pero no lo descartes tan rapido
del mundo dulce, es posible que consigas combinarlo con alguna
fruta del bosque y siga sorprendiéndote.

Las galletas redondas al corte son crujientes y dulces, pero no en
exceso; en ocasiones parecen hasta neutras, de manera que van
perfectas como acompanamiento de helados o postres muy dulces.
Ayudaran a equilibrar.

Montadito de pollo asado,
de Adrian Marin.



SUNCONE

Discos de queso
SC001/100g/18u
45 u de @ 60 - 65 mm

Galletas redondas de corte
SC014/640g/1u
240ude @68 -71 mm
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Bosco Chiesanuova, Verona
Familia Perini

Perini es una familia unida por la pasién por los aromas y sabores
de la tierra, por el caracter italiano y el sentido de pertenencia a una
zona donde el clima y la amplitud térmica favorecen las condiciones
para producir fruta de calidad inigualable, Perini cultiva y procesa te-
soros de la naturaleza enmarcados en el espectacular paisaje de los
montes Lessini, una zona montafosa al norte de Verona de origenes
muy antiguos.

Bajo la marca Genuine, Perini desea difundir la filosofia de una ali-
mentacion sana, con aromas, sabores y colores de mil matices.

La eleccion de las materias primas es decisiva para un producto
de calidad, pero es igualmente importante su sistema de procesado
actualizado.

Su laboratorio actual es de uUltima generacion, equipado con ma-

quinaria que les apoya en la produccion, garantizando resultados
excelentes del mismo nivel, sin afectar a la artesania.

Vista de los montes Lessini,
al norte de verona, donde se
encuentra Perini Conserverie.

Diego Perini, director de Perini
Conserverie.



Las compotas Genuine contienen mas de un 75,2% de fruta, un pe-
quefo porcentaje de azlcar y almidén de maiz pregelatinizado.

Aplican una técnica innovadora durante el procesado y la coccién,
lo que les permite conservar el 100% de las propiedades organolép-
ticas de las frutas.

Sus encurtidos estan elaborados con verduras, frescas y de calidad
excelente, seleccionadas directamente por ellos de proveedores de
confianza.

Su técnica de elaboracion y coccién preserva el sabor y la textura
crujiente de las verduras. El sabor agridulce esta bien equilibrado y
el vinagre no es invasivo, proporcionando una explosién de sabor y
placer en cada bocado.

También disponen de una inea de productos en bolsas al vacio para
hosteleria. Productos certificados para servir, con un alto y constante
nivel de calidad, eliminando el tiempo y los costes de elaboracion de
productos caseros.
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Perini es una marca italiana especializada enencurtidos y compotas
artesanales; elaborados coningredientes seleccionados y métodos
tradicionales. Sus productos destacan por susabor auténtico, cali-
dad premium y versatilidad en la cocina.

Compotas artesanales

Perfectas para acompanar quesos, embutidos, carnes y postres, los
productos Perini representan la excelencia de la tradiciéon gastroné-
mica italiana en cada frasco.

No pueden llamarlo mermelada, porque se aleja muchisimo de ese
dulzor invasivo y dominante. Las compotas de Perini son como estar
comiendo fruta madura concentrada: por su sabor y su textura. Son
francas, puras y sin aditivos.

Encurtidos

Perfectos para acompafar quesos, embutidos, carnes y pescados.
Los productos Perini representan la excelencia de la tradicién gas-
tronémica italiana en cada frasco.

Equilibrados, suaves y crocantes. |deales para todos aquellos aficio-
nados a los fermentos y encurtidos finos. No resultan invasivos y po-
drian acompanar casi cualquier elaboracién: ahumados, ensaladas,
guisos, currys o simplemente como snacks.

Babba al ron con natay
compota de naranja, de Ainhoa
Aguirregoitia.



Babba al ron

Firme, fragante y borrachito. Babba al ron de Perini tiene sus raices
en la cocina napolitana; se trata de un bizcocho himedo perfumado
al ron. Su textura es suave y jugosa gracias al almibar, y se suele
servir con frutas, nata montada o crema.

Compota de limén Compota de frambuesa
INI008 /200g /12 u INIOO1/200g/12u
Compota de fresa Compota de pera
INI002 /200g /12 u INIO03/200g/12u
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Compota de naranja Compota de albaricoque Compota de cereza

INIO04 /200 g/12u INIO05/200g/12u INIO06 /200g/12u
Compota de frutas del bosque Mini Bab4 al ron
INIO07 /200 g/ 12 u INIO17 /480 g /6 u
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PERINI CONSERVERIE

Coliflor encurtida Hinojo encurtido
INIO11/370g/6u INIO12/370g/6u

Jardinera encurtida Zanahoria y cebolla encurtidas
INIO09 /370g /6 u INIO10/370g/6u
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CREMAS, COMPOTAS Y MERMELADAS

Jardinera encurtida en bolsa Coliflor encurtida en bolsa
INIO13/1kg/4 u INIO14 /1 kg /4 u

Zanahoria y cebolla encurtidas en bolsa Hinojo encurtido en bolsa
INIO15/1kg/4u INIO16 /1 kg /4 u
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Buiuelo de viento con crema

de cacao y avellana, de
En Ribera, al noroeste de Agrigento, en Sicilia, Ainhoa Aguirregoitia.

en cuya lengua, scyavuru, es “fragancia, olor”.
Rosario Tortoricci

Las cremas dulces

Pistacho y chocolate con avellanas. Podras idear decenas de pos-
tres con ellas, pero lo mas seguro es que acabes escondido en la
cocina, cuchara en mano, devorando sin complejos el bote entero.
Son dulces, muy dulces; por ello, no estd de mas combinarlas con
otras masas, tipo crep o gofre, o con otras cremas menos golosas,
como el mascarpone o la nata.



Crema de avellana y cacao Crema al pistacho
AS004/200g/12u AS005/200g/12u

Crema al pistacho
AS042/1kg/4u

247



248

Bronte, Catania, Sicilia
Laura Lupo

“Cuando pensé en el nombre de la empresa”, cuenta Laura Lupo,
“entre muchos elegi el del area donde se encuentra el pistachero
de la familia: ‘A Ricchigia. Antiguamente le dieron este nombre, que
significa la riqueza, precisamente porque todo lo que nace en esa
tierra tiene un sabor Unico”.

'A Ricchigia fue fundada en las laderas del Etna en 2013 por Laura
Lupo, apoyada por la experiencia de tres generaciones y su marido,
Alberto Caudullo. Con obstinacién y objetivos precisos, Laura Lupo
ha hecho de esta realidad un buque insignia, recorriendo el mundo
para dar a conocer la historia de la empresa familiar, los origenes de
los pistachos, sus cualidades organolépticas y los diferentes pro-
ductos, tanto tradicionales como BIO.

'A Ricchigia propone, en el mercado italiano e internacional, produc-
tos agroalimentarios naturales arraigados desde hace décadas en un
entorno incontaminado. El punto fuerte de 'A Ricchigia es la artesa-
nia de los procesos de fabricacién y el uso de materias primas de la
maxima calidad, como el Pistacho di Bronte D.O.P. y las almendras

Laura Lupo en su plantacién
de pistachos.

Pistacia Vera.



Sobre estas lineas, imagenes
de la cosecha de pistachos.
A la derecha, Laura Lupo con
su equipo.

sicilianas, muchas de ellas producidas por la empresa familiar, que
lleva mas de cincuenta afos dedicada a la produccién y comerciali-
zacion de pistachos y frutos secos de Bronte.

La Misién de 'A Ricchigia es respetar los valores y significados cultu-
rales que el cultivo del pistacho tiene en el territorio del Etna, promo-
viendo su potencial y la tradicion culinaria siciliana.

Elaboran sus productos con ingredientes naturales, sin conservan-
tes, colorantes ni aromas artificiales.

Ahi en las laderas del Etna, el volcan mas alto y activo de Europa,
Laura Lupo y su familia desafian el sol abrasador y el terreno escar-
pado y rocoso, basicamente de lava, para la cosecha del pistacho.
Se trata de un acontecimiento importante que tiene lugar cada dos
afnos en el pequeno pueblo de Bronte, al este de Sicilia, donde se
cultiva la variedad de pistacho mas codiciada del mundo, el pistac-
chio verde di Bronte. Los pistachos de Bronte, Introducidos por pri-
mera vez por los arabes en el siglo IX, los pistachos se encuentran
por toda la isla, pero son los de Bronte los mas preciados.

Conocidos como el “oro verde” de Sicilia, los pistachos de Bronte
alcanzan el doble de precio por kilo que los pistachos iranies o ca-
lifornianos, lo que explica por qué guardias armados y helicopteros
patrullan los campos de pistachos durante la temporada de cosecha
para disuadir a los ladrones.

Laura se introdujo en la industria siciliana del pistacho cuando en-
contré a su marido, cuya familia llevaba medio siglo cultivando la
variedad Bronte. “Cuando mi marido y yo asistiamos a ferias de ali-
mentacion, la gente no sabia cdmo consumir nuestros pistachos,
mas alla de comerlos como tentempié”, dice Laura. “Esto, para mi,
les restaba valor. Asi que decidi hacer algo Unico: fabricar y vender
productos de pistacho de Bronte ya preparados”.

La calidad de sus productos es tal que ha colaborado con los mejo-
res chefs italianos y ha aparecido en televisién: “Fui la primera mujer
empresaria de Bronte, asi que al principio se burlaron de mi. Pero
cuando me converti en una de las primeras personas en hablar de
los pistachos de Bronte en television, la gente empezo a elogiarme.
Estoy orgullosa de lo que hago y tengo muchas ganas de continuar”,
afirma Laura.
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CREMAS, COMPOTAS Y MERMELADAS

LAS CREMAS DE ‘A RICCHIGIA

Son cremas de frutos secos, imprescindibles para los amantes de
los mismos. Al tratarse de cremas puras, sin azdcar ni sal ni nada
mas que el fruto seco, su sabor estd muy potenciado y es envolven-
te. Funcionan con recetas dulces y por supuesto saladas.

Desde sus inicios ‘A Ricchigia ha perseguido la maxima calidad en
sus productos, y ésto, que podria parecer una frase hecha, se con-
vierte en realidad cuando Laura Lupo se recorre Sicilia buscando a
los protagonistas de su aventura empresarial, como pueden ser el
Pistachio di Bronte D.O.P. o las almendras sicilianas. Sus cremas es-
tan elaboradas con un Unico ingrediente, son 100% el fruto seco se-
leccionado, dejandonos la libertad de combinarlo como queramos.

COLMADO SINGULAR *



Pasta pura de pistacho Bronte DOP
ARIO04/190g/12u

Pasta pura de pifores
ARI002/190g/12u

Crema de pistacho Bronte DOP
ARIOO1 /1 kg/4u

Pasta pura de almendra
pelada tostada de Sicilia
ARIO03/190g/12u

Pasta pura de cacahuete
ARIO05/200g/12u
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Vigo di Ton, Trentino
Elena y Francesca Paternoster

Andrea Paternoster revolucioné el mundo de la miel y la apicultura.

Apicultor nbmada, innovador sin afan de reconocimiento, siempre
con su sonrisa y buen humor, también prédigo en pensamientos
profundos derivados de la observacion de la naturaleza, debe a su
abuelo su nombre y apellido, ademas de su amor por el noble arte
de la apicultura.

Fue el fundador de Mieli Thun, una empresa productora de mieles,
y no de miel, porque valorizar la diversidad y el infinito potencial
aromatico resultante de la colaboracién entre naturaleza, abejas y
hombre ha sido siempre el centro de su trabajo. Pero también un
laboratorio de ideas y de divulgacion que desde las verdes colinas
de Vigo di Ton, cerca del castillo medieval de Thun, ha conseguido
llegar a todos los rincones del mundo, a las cocinas de chefs con
estrella y a los estantes de las mejores tiendas.

El mundo de la gastronomia perdi6 a un gran productor y a una gran
persona. Su lecciéon profesional y vital nos acompanara siempre en
la proteccion de las abejas y de la biodiversidad.

En Mieli Thun, cada aino
llevan sus abejas y sus 1.400
colmenas a sesenta lugares
diferentes y extraordinarios.

Andrea Paternoster.



Afortunadamente, Elena y Francesca Paternoster han retomado el
legado de su padre, con la filosofia de que la miel es un ingrediente
noble que hay que potenciar en la cocina. Elena, la mas joven, ya se
habia incorporado a Mieli Thun en el area comercial, mientras que
Francesca, recién licenciada en Economia y Gestion, habia empeza-
do a trabajar en Roma. Pero tras la muerte de su padre, ninguna de
ellas dudé en continuar con la empresa: “Para mi fue como cumplir

una promesa, hecha a mi mismay a papa”, dice Francesca.

"Estamos intentando juntar las piezas de los muchos proyectos ini-
ciados por nuestro padre”, cuenta Elena. “Lo que no cambiara es la
produccion de mieles puras, el compromiso de reforzar el cultivo y
apoyar proyectos de proteccion de las abejas, pensando sobre todo
en el bienestar de las generaciones futuras. Contrastando informa-
cioén con otros apicultores, nos dimos cuenta de que la situacion de
las abejas es muy critica".

Elena Paternoster nos dice: “Apenas queda miel pura en ltalia, a es-
tas alturas se ve mas en las ciudades que en el campo o la montafa.
Por supuesto, esto la hace mas preciada y aumenta su valor, pero
desde Mieli Thun queremos acercar a la gente a este producto y a
las abejas, que son el mayor ejemplo de comunidad y de capacidad
de trabajo en equipo, para lograr objetivos comunes”.

La gama de Mieles Thun incluye 28 mieles. Son mieles monoflorales
puras recolectadas durante los periodos pico de floracién en lugares
virgenes, no contaminados y especialmente seleccionados.

Y son mieles ndbmadas, que se producen llevando las abejas y sus
1.400 colmenas a sesenta lugares diferentes y extraordinarios, una
tradicion familiar que implica viajes por todo el pais, observacion
atenta y escuchar los relatos de los agricultores, verdaderos cono-
cedores de la tierra. Mieli Thun es todo eso.

“En Mieli Thun somos apicultores nomadas, trasladamos nuestras
colmenas por todo el pais para producir miel exclusivamente italiana,
cada afo nos trasladamos a al menos 60 lugares diferentes, que son
nuestros mayores recursos”.

Las abejas son capaces de asimilar y asociar simbolos y numeros.
No es casualidad que los apicultores inserten simbolos especiales
en las colmenas ya que parece ayudar a las abejas con la orienta-
cioén. Los colores también son esenciales en ese sentido. Cuando
hay colmenas dispuestas una al lado de la otra, es importante pintar-
las de manera diferente. De esta forma es posible ayudar a las abejas
a orientarse y a distinguir su hogar.

“Las abejas son seres maravillosos y muy inteligentes. Si detectan
tus buenas intenciones, jamas te atacaran, incluso podras acariciar-
las”, dice Francesca.

Han hecho una especie de catdlogo Pantone de las mieles, la Mieli-
cromia de Mieli Thun, que recopila sus colores, curiosidades, notas
sensoriales, ideas de usos culinarios, correspondencia de pdlenes,
lugares de origen e informacién botanica sobre las flores que gene-
ran la miel. Es un documento de identidad de cada miel, herramienta
indispensable para reconocer, reutilizar y devolver a las mieles, en
plural, la dignidad que merecen.

Sobre estas lineas, Elena 'y
Francesca Paternoster han
retomado el legado de su
padre.
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Podrias pensar que a esta gente se le ha ido la cabeza, y no te cul-
po. Pocas veces hemos oido hablar de que un grupo de apicultores
se dedique a trasladar sus panales a lo largo de toda la geografia
italiana, buscando el mejor entorno para que sus abejas produzcan
mieles de altisima calidad y con una variabilidad de sabores tan
abrumadora. ;Alguna vez pensaste que una miel podria ser acida,
picante o amarga? Estas mieles consiguen llevarte al extremo del
sabor, no se quedan en algo poco preciso que, a priori, y en una
cata a ciegas, serias incapaz de adivinar; aqui no hay espacio para
la duda: sus sabores son redondos y precisos. Es una idea genial y
ambiciosa que consigue trasladarse a su producto, convirtiéndolo
en algo unico y lleno de valor.

Podras utilizarla en todo aquello que sea dulce, en cocteleria, para
macerar carnes, alifos para ensaladas, lacteos, frutas, y si aprie-
tas... incluso el pescado.

Crujientes de miel, de Giovanni
Esteve y Agnese Beretta,
Restaurante Jardin del Alma
(Barcelona).



Miel suave Miel media

MT002 /250g/15u MT003/250g/15u
Miel fuerte Miel al pino
MTO004 /250g/15u MT009/240g/15u
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Presentamos la pequefia biblioteca culinaria de Colmado Singular
que puede ayudar a elevar tus habilidades gastrondmicas a otro nivel.

Tenemos 3 opciones muy distintas de la autora Ainhoa Aguirregoitia,
especialista en gastronomia y comunicacién, doctorada por la Uni-
versidad de Alicante.

Desde 2020, como todos sabéis, es nuestra chef. Ainhoa combinay
cocina nuestros productos con tal ingenio y creatividad que siempre
nos sorprende y maravilla. También nos hace valoraciones de los
nuevos productos, escribe las notas de cata y recomendaciones de
coccion, hace recetas nuevas cada dia y las graba y fotografia ella
misma. Por si fuera poco, gestiona toda la comunicacién online de
Colmado Singular, y para colmo, escribe libros. Todo un reto que
solo ella podria cubrir con esa perfeccion y grandes dosis de alegria.

Cada uno de sus libros tiene algo especial que aportar, y te los pre-
sentamos para que encuentres el que mas despierte tu curiosidad y
se adapte a lo que buscas en la cocina, o0 mejor aun, para que te los
quedes todos, no te arrepentiras.

Ainhoa Aguirregoitia,
@ainhoa_singular en
Instagram



Amor y grasa
de Ainhoa Aguirregoitia

115 recetas que reflejan la historia entre Colmado Singular y Ainhoa
Aguirregoitia.

Este libro sirve, sobre todo, para explorar sabores, aromas y produc-
tos con flexibilidad y diversién en la cocina. Amor y grasa te invita a
reinterpretar cada receta a tu manera, con un toque personal.

Ademas de recetas, vas a encontrar trucos, aplicaciones versatiles
de un mismo producto y algunos atajos para ver la cocina desde una
nueva perspectiva.

Tapa dura. 140 paginas. Medidas 17 x 24 cm.
llustracion de portada de Maria Corte.
Editado por Colmado Singular.
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Divinas especias
de Ainhoa Aguirregoitia

Las especias como protagonistas de tu cocina.

En este libro, Ainhoa te muestra cémo utilizar las especias, des-
de las mas delicadas hasta las mas intensas. Divinas especias te
anima a experimentar con toda la gama de especias que ofrece
Colmado Singular y a integrarlas en tu cocina diaria.

Si alguna vez te sentiste intimidado por las especias, este libro es
perfecto para descubrir su versatilidad y potencial.

Tapa dura. 160 paginas. Medidas 17 x 24 cm.
llustraciones de portada e interior de Maria Corte.
Editado por Colmado Singular.



Copia original
de Ainhoa Aguirregoitia

Un giro moderno a la cocina italiana.

Copia original recopila méas de 60 recetas de antipasti, pasta, pizzas
y risotto, pero con versiones innovadoras que incluyen ingredientes
y especias de todo el mundo. No es solo un recetario de cocina ita-
liana: es un libro con personalidad propia.

Si eres fan de la cocina italiana y te atreves a probar algo diferente,
este libro te va a encantar.

Tapa blanda. 158 paginas. Medidas 17 x 24 cm.
llustracioén de portada de Maria Corte.
Editado por Koan Libros.
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ISA LOUREIRO MARIA CORTE OSCAR JULVE

PERICO PASTOR ROSANA GALIAN

PETER ALAN HALL PATI NUNEZ

Cestas regalo diferentes, originales y Unicas.

Presentamos una colecciéon donde fusionamos arte y comida: Food
& Art. Creemos que nuestra gama de productos merece ir vestida al
maximo nivel y por eso los envolvemos en arte. Hemos invitado a
artistas excepcionales para personalizar nuestras cestas aportando
su estilo Unico a cada pack.

Para minimizar residuos innecesarios, la mejor manera es crear algo
que tenga una segunda vida, transformandose en un taburete, una
mesita de noche, un contenedor de juguetes, un elemento decora-
tivo... Su versatilidad hace que las posibilidades sean muchas, las
dejamos a eleccién de cada cual.

Estas cestas sorprenderan a quien las reciba, por su estética y por
su contenido. Son un regalo Singular para todos los que disfrutamos
del buen comer y de las cosas bonitas de la vida.

PATI NUNEZ

PATI NUNEZ

Sombrerera con faja
personalizable
20x22cm



Cesta pequefia Cesta mediana Cesta grande
25x23cm 30x38cm 38 x38cm

Caja de regalo
39,3x29x9,8cm

*Los modelos de cestas estan sujetos a disponibilidad.
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Aceite de trufa blanca Aceite de trufa negra
SA001/250ml/12u SA002/250ml/12u

Succo di tartufo
SA018/400g/12u

Panko Panko
FC205/200g/25u FC206/1kg/1u
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Salsa Soja Less Salty Dashi Superior

FC200/500 ml/12 u FC201/80g/12u

Miso blanco Vinagre de arroz Premium
FC202/500g/12u FC203 /360 ml/ 12 u
Pasta real de wasabi Somen fideos
FC204/42g/1u FC208/300g/1u
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Francesc Collell S.L.

Tel: +34 972 591 901
WhatsApp: +34 684 055 208
info@colmadosingular.com
Ctra. GI-522 km 3,6
17857 Sant Joan les Fonts, Girona

Si quieres estar al dia y conocer todas las novedades y aplicaciones
de nuestros productos, échale un vistazo a los perfiles de:

@colmadosingular
@ainhoa_singular
3 @Colmado Singular



