


I1 Consorzio Mediterrae si propone di sviluppare un progetto per la costituzione del “Brand Mediterrae”, volto
alla valorizzazione e commercializzazione dei prodotti agroalimentari pugliesi e non, considerati delle vere e
proprie “eccellenze”.

A tali prodotti ci auspichiamo, nel medio termine, unire quelli derivanti dalle migliori produzioni agroalimentari
di Basilicata, Calabria e Sicilia.

Il Progetto, che ¢ denominato “Brand Mediterrae”, si propone di valorizzare I"agroalimentare dell’ltalia del Sud.
Esso ¢ stato gia presentato alla Camera di Commercio Turca in Italia, per la relativa fase di implementazione
delle relative attivita in Turchia.

Alla fine di marzo 2014 & prevista una presentazione Ufficiale del progetto in Camera di Commercio di Bari con
relativa degustazione dei vari prodotti di prevista commercializzazione.

Fra le principali eccellenze che si intendono valorizzare e commercializzare si evidenziano i seguenti settori di

alto interesse agroalimentare:

Settore Latteo-Caseario

o

b. Settore Frumento, Legumi e loro derivati

¢. Settore Salumi ed Insaccati

d. Settore Verdure

e. Settore dei Semilavorati e Lavorati Agroalimentari

e, Settore Ortofrutticolo

f. Settore oli e prodotti vari da tavola:

g. Settore Vini da Tavola e specialita enologiche

Il “Brand Mediterrae” ¢ nato per riunire e promuovere le eccellenze agroalimentari della Regione Puglia e si
adoperera, anche, per sviluppare adeguate ricerche di mercato che si occupano principalmente dello studio e
dell'analisi dei comportamenti espressi e dei processi decisionali (motivazioni) dei consumatori in un'economia
di mercato, o nella definizione della struttura di un mercato. Sono una fonte di informazione per chi, all'interno
di un'azienda che produce beni o servizi, deve prendere decisioni di marketing. Inolire ¢ prevista "adozione di
criteri di tracciabilita e protezione del prodotto da eventuali contraffazioni, pertanto, il “Brand Mediterrae” sara
caratterizzato dal fatto che in tutti i prodotti agroalimentari del Brand saranno dotati di un microcip per la relativa

tracciabilita e "applicazione delle misure di anticontraffazione.

A

4~ BRAND MEDITERRAE



Le attivita saranno sviluppate, nell’ambito di un progetto esecutivo del “Brand Mediterrae” che, completo di
relative valutazioni tecniche, produttive e finanziarie consentiranno meglio di definire tutti gli ambiti di costi,

in parte sostenuti in conpartecipazione da parte delle aziende aderenti ( a partire dei primi 25 stakehoders
individuati), in esclusiva al prefato Brand, in parte sostenuti attraverso le varie misure di finanziamento, che
saranno individuate a tutti i livelli possibili.

[ finanziamenti vanno ricercati in ambito locale, nazionale ed internazionale.

Strutture Governative varie della Turchia, Ministeri Italiani di pertinenza, Regione Puglia, Enti, Associazioni ed
Istituti vari, saranno sensibilizzati a favorire programmi di Internazionalizzazione a vari livelli.

[l progetto si sviluppa anche con una componente di attivita rivolta verso il livello Nazionale, mirando, altresi,
ad individuare sistemi commerciali, che si dimostreranno estremamente attenti ed altamente qualificati, oltre che

sensibili, verso lo sviluppo di attagliati programmi eno-gastronomici di qualita, ai seguenti vari livelli:

a. Grande distribuzione
b. Hotel e Agriturismi
¢. Ristoranti, Trattorie e Settori paritari di degustazione altamente tipica

d. Longue Bar, Wine Bar e strutture assimilate qualificate alla degustazione Brunch

Per ciascuno di questi settori ¢ stata gia predisposta una relativa vetrofania ed ¢ in corso uno specifico progetto
per lo sviluppo di una relativa APP su cellulari similari al tipo ephone della Apple (segue una distinta delle relative

vetrofanie, con eventuale certificazione halal se riconosciuta al locale):

ono
pmdul'li prodotti con
dal

Inoltre ogni prodotto, di prevista distribuzione, per il tramite del prefato catalogo, sara dotato di relativo QR Code

che permettera:
1. di individuare la provenienza, il luogo di produzione e le caratteristiche del prodotto in catalogo, quale
desumibile anche dalla relativa etichetta, che, comunque, riporteri il marchio del Consorzio Mediterrae;

2. di contrastare ogni eventuale relativa forma di contraffazione del prodotto o del marchio.
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CAFFE

La miscela di caffé “SOVRANA” ¢ composta dal 90% di arabica e dal 10% di robusta, provenienti da
Brasile, Colombia, Guatemala, Messico e India.

ANALISI SENSORIALL: i suoi profumi intensissimi, il suo retrogusto ¢ pulito e vellutato non
astringente, leggera presenza di note tostate e caramellate.

CORPO: INTENSO TERROSO: NO
TENUTATAZZA: OTTIMA  AMARO: NO
FRUTTATO: INTENSO LEGNOSO: NO
PROFUMO:INTENSO  AMMUFFITO: NO
DOLCE: INTENSO ASPRO: NO
PRODOTTO/SERVIZIO: CIALDE MONODOSE

CONSERVANTI AGGIUNTI: NO
(esclusivamente per i prodotti)

CONSERVAZIONE: 16°C / 19°C
(esclusivamente per i prodotti)

CONFEZIONE: CARTONE 150 PZ
(esclusivamente per i prodotti)

DESCRIZIONE: Composizione Miscela 60% Arabica 40% Robusta







PASTA DI SEMOLA DI GRANO DURO

INGRIEDIENTT: SEMOLA DI GRANOG DURO E ACQUA

RELLALAVORAZIONE DELLAPASTA VENGONO IMPIEGATI SOLO ED ESCLUSIVAMENTE SEMOLE DI
GRANO DURO ENON VENGONO AGGIUNTE SOSTANZE COLORANTI AGGIUNTIVE.

CARATTERISTICHE :
Umidita’® massima . 12.5%

CARATTERISTICHE MICROBIOLOGICHE
Conformi alla vingente normativa in matena

TABELLA NUTRIZIONALE:
valori medi per 100 g di prodotto
valore energetico 396 kcal — 1568 kI
protemne 0,14 g

carboidrati 74,3 g

grassi 1.8 g

DURATA :
Prodotto da consumarsi preferibilmente entro 18 mesi

MODALITA DI CONSERVAZIONE :

s1 consiglia per una buona durata del prodotto i un luogo fresco e asciutto,
al riparo dai raggi solari e non in frigo .  La pasta secca non richiede
particolan: modalita® di trasporto

IMBALLAGGIO:
confezioni in sacchetti da 500 g in cartoni
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GRISSINOTTO ALLOLIO DI OLIVA

Grissinotto tradizionale pugliese all’olio vegetale e olio di oliva, bolliti e cotti al forno.

INDICAZIONI E CONSIGLI: E preferibile conservare il prodotto a tempeteratura ambiente, in
luogo asciutto e riparato da fonti di calore e dai raggi solari, non troppo freddo né troppo caldo.

INGREDIENTI: Farina *00”, vino bianco, olio vegetale, olio di oliva, sale.

DISPONIBILE NELLE REFERENZE: classico, finocchio, peperoncino, cipolla, rosmarino,
mediterraneo, sesamo.

SHELF LIFE: | anno

INFORMAZIONI NUTRIZIONALI (medi per 100g di prodotto)
Valore Energetico: 450 Kcal

Proteine : 8,98 %

Carboidrati: 61,39 % (di cui zuccheri) (1,72 %)

Grassi totali: 20,43 %

Colesterolo: 0,1 mg/kg.

Sodio: 972,3 mg/kg.

Fibre: 2,72 %
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TARALLI TRADIZIONALI

Taralli tradizionali pugliesi all’olio vegetale e olio di oliva, bolliti e cotti al forno.

INDICAZIONI E CONSIGLI: E preferibile conservare il prodotto a tempeteratura ambiente, in
luogo asciutto e riparato da fonti di calore e dai raggi solari, non troppo freddo né troppo caldo.

INGREDIENTI: Farina *00”, vino bianco, olio vegetale, olio di oliva, sale.
SHELF LIFE: | anno

INFORMAZIONI NUTRIZIONALI (medi per 100g di prodotto)
Valore Energetico: 434 Kcal

Grassi totali: 16,70 %

Carboidrati: 61,80 %

Proteine : 8,58 %

Colesterolo: 0 %
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TARALLI INTEGRALI

Taralli tradizionali pugliesi integrali, bolliti e cotti al forno.

INDICAZIONI E CONSIGLI: E preferibile conservare il prodotto a tempeteratura ambiente, in
luogo asciutto e riparato da fonti di calore e dai raggi solari, non troppo freddo né troppo caldo.

INGREDIENTI: Farina integrale, vino bianco, olio di oliva, olio extravergine di oliva, sale.
SHELF LIFE: | anno

INFORMAZIONI NUTRIZIONALI (medi per 100g di prodotto)

Valore Energetico: 450 Kcal

Proteine : 8,98 %

Carboidrati: 61,39 % (di cui zuccheri) (1,72 %)

Grassi totali: 20,43 %

Colesterolo: 0,1 mg/kg.

Sodio: 972,3 mg/kg.

Fibre: 2,72 %

b
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TARALLI ALLA CIPOLLA

Taralli tradizionali pugliesi alla cipolla, bolliti e cotti al forno.

INDICAZIONI E CONSIGLI: E preferibile conservare il prodotto a tempeteratura ambiente, in
luogo asciutto e riparato da fonti di calore e dai raggi solari, non troppo freddo né troppo caldo.

INGREDIENTI: Farina *00”, vino bianco, olio vegetale, olio di oliva, sale, cipolla.
SHELF LIFE: | anno

INFORMAZIONI NUTRIZIONALI (medi per 100g di prodotto)

Valore Energetico: 434 Kcal

Grassi totali: 16,70 %

Carboidrati: 61,80 %

Proteine : 8,58 %

Colesterolo: 0 %
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TARALLI INTEGRALI ALLA CIPOLLA

Taralli tradizionali pugliesi integrali alla cipolla, bolliti e cotti al forno.

INDICAZIONI E CONSIGLI: E preferibile conservare il prodotto a tempeteratura ambiente, in
luogo asciutto e riparato da fonti di calore e dai raggi solari, non troppo freddo né troppo caldo.

INGREDIENTI: Farina integrale, vino bianco, olio di oliva, olio extravergine di oliva, sale, cipolla.
SHELF LIFE: 1 anno

INFORMAZIONI NUTRIZIONALI (medi per 100g di prodotto)

Valore Energetico: 450 Kcal

Proteine : 8,98 %

Carboidrati: 61,39 % (di cui zuccheri) (1,72 %)

Grassi totali: 20,43 %

Colesterolo: 0,1 mg/kg.

Sodio: 972,3 mg/kg.

Fibre: 2,72 %
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TARALLI AL PEPERONCINO

Taralli tradizionali pugliesi al peperoncino, bolliti e cotti al forno.

INDICAZIONI E CONSIGLI: E preferibile conservare il prodotto a tempeteratura ambiente, in
luogo asciutto e riparato da fonti di calore e dai raggi solari, non troppo freddo né troppo caldo.

INGREDIENTI: Farina *00”, vino bianco, olio vegetale, olio di oliva, sale, peperoncino.
SHELF LIFE: | anno

INFORMAZIONI NUTRIZIONALI (medi per 100g di prodotto)

Valore Energetico: 434 Kcal

Grassi totali: 16,70 %

Carboidrati: 61,80 %

Proteine : 8,58 %

Colesterolo: 0 %
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TARALLI AL ROSMARINO

Taralli tradizionali pugliesi al rosmarino, bolliti e cotti al forno.

INDICAZIONI E CONSIGLI: E preferibile conservare il prodotto a tempeteratura ambiente, in
luogo asciutto e riparato da fonti di calore e dai raggi solari, non troppo freddo né troppo caldo.

INGREDIENTI: Farina *00”, vino bianco, olio vegetale, olio di oliva, sale, rosmarino.
SHELF LIFE: | anno

INFORMAZIONI NUTRIZIONALI (medi per 100g di prodotto)

Valore Energetico: 434 Kcal

Grassi totali: 16,70 %

Carboidrati: 61,80 %

Proteine : 8,58 %

Colesterolo: 0 %
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TARALLI AL SESAMO

Taralli tradizionali pugliesi ai semi di sesamo, bolliti e cotti al forno.

INDICAZIONI E CONSIGLI: E preferibile conservare il prodotto a tempeteratura ambiente, in
luogo asciutto e riparato da fonti di calore e dai raggi solari, non troppo freddo né troppo caldo.

INGREDIENTI: Farina *00”, vino bianco, olio vegetale, olio di oliva, sale, semi di sesamo.
SHELF LIFE: 1 anno

INFORMAZIONI NUTRIZIONALI (medi per 100g di prodotto)

Valore Energetico: 434 Kcal

Grassi totali: 16,70 %

Carboidrati: 61,80 %

Proteine : 8,58 %

Colesterolo: 0 %
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TARALLI ALLORIGANO

Taralli tradizionali pugliesi all’origano, bolliti e cotti al forno.

INDICAZIONI E CONSIGLI: E preferibile conservare il prodotto a tempeteratura ambiente, in
luogo asciutto e riparato da fonti di calore e dai raggi solari, non troppo freddo né troppo caldo.

INGREDIENTI: Farina *00”, vino bianco, olio vegetale, olio di oliva, sale, pomodoro, origano.
SHELF LIFE: | anno

INFORMAZIONI NUTRIZIONALI (medi per 100g di prodotto)

Valore Energetico: 434 Kcal

Grassi totali: 16,70 %

Carboidrati: 61,80 %

Proteine : 8,58 %

Colesterolo: 0 %
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TARALLI Al SEMI DI FINOCCHIO

Taralli tradizionali pugliesi ai semi di finocchio, bolliti e cotti al forno.

INDICAZIONI E CONSIGLI: E preferibile conservare il prodotto a tempeteratura ambiente, in
luogo asciutto e riparato da fonti di calore e dai raggi solari, non troppo freddo né troppo caldo.

INGREDIENTI: Farina *00”, vino bianco, olio vegetale, olio di oliva, sale, semi di finocchio.
SHELF LIFE: | anno

INFORMAZIONI NUTRIZIONALI (medi per 100g di prodotto)

Valore Energetico: 434 Kcal

Grassi totali: 16,70 %

Carboidrati: 61,80 %

Proteine : 8,58 %

Colesterolo: 0 %

b
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OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA

OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA DA AGRICOLTURA BIOLOGICA

CISTERNINO - PUGLIA

IDENTIFICAZIONE GEOGRAFICA TIPICA

Note e caratteristiche:

Olio extra vergine di oliva ottenuto
per affioramento naturale dopo la
sola spremitura delle olive con le
macine in pietra, dosando con antica
tecnica sette particolari varieta di
olive.

L'estrazione per affioramento
permette le conservazione integra di
tutte le preziose qualita e tutto il
contenuto vitaminico.

Scheda tecnica

Zona D’origine: Cisternino - Valle
D’ltria a 370/397 mt. s.L.m.

Cultivar di base: Calabrese,
Cerasola, Fasola, Corna, Leucocarpa
¢ due varieta di olivastri selvatici
della macchia mediterranea.

Metodo di raccolta: brucatura a
mano nelle prime ore del mattino.
Odore: fruttato intenso di olive verdi
con sensazioni aromatiche.

Colore: giallo dorato con riflessi
verdognoli.

Sapore: intenso e armonico
leggermente amaro.



OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA

Note e caratteristiche:

Olio extra vergine di oliva ottenuto tramite
lavorazione a freddo.

Per I'armonia e le caratteristiche organolettiche
equilibrate, ¢ ideale per tutti gli usi in cucina:
salse, sughi, fritture, contorni, arrosti ¢ crudi.

Scheda tecnica

Zona D’origine: Cisternino - Valle D’ltria
a 370/397 mt. s.L.m.

Cultivar di base: Ogliarola, Nardo,
Cerasola.

Metodo di raccolta:

brucatura a mano.

Odore: fruttato di olive.

Colore: giallo verde.

Sapore: equilibrato, dolce-amaro.



OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA

OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA DA AGRICOLTURA BIOLOGICA
CISTERNINO - PUGLIA
IDENTIFICAZIONE GEOGRAFICA TIPICA

Scheda tecnica

Zona D’origine: Cisternino - Valle D"Itria a 370/397 mt.
s.l.m.

Cultivar di base: Ogliarola, Nardo, Cerasola, Calabria,
Fasola, Coratina.

Metodo di raccolta: brucatura a mano.

Odore: fruttato intenso di oliva verde, floreale.

Colore: verde con riflessi giallo oro.

Sapore: intenso di mandorla leggermente amara, gustoso.




OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA

Note e caratteristiche:

L’olio denocciolato da agricoltura
biologica nasce dalla sola polpa delle
olive, la parte piti nobile del frutto.
Prodotto nel rispetto dei metodi
naturali, da olive accuratamente
selezionate e denocciolate prima
della spremitura.

L’assenza del nocciolo garantisce

la possibilita di mantenere pit a
lungo le caratteristiche naturali
originarie.

E un olio di alta qualita, ricco di
polifenoli, con un gusto delicato ed
un intenso profumo di oliva tutte
proprieta che lo rendono un
condimento unico per piatti di pesce,
verdure e bolliti.

Scheda tecnica

Zona D’origine: Cisternino - Valle
D’ltria a 370/397 mt. s.L.m.
Cultivar di base: Ogliarola, Nardo,
Cerasola, Calabria, Fasola.

Metodo di raccolta: brucatura a
mano.

Sistema di estrazione: dalla sola
polpa di olive, lavorazione a freddo.
Odore: fruttato intenso di olive
appena frante.

Colore: giallo oro.

Sapore: delicato, armonico con un
piacevole retrogusto amaro-piccante.
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MOZZARELLA DI LATTE DI BUFALA

Scheda Tecnica MOZZARELLA DI LATTE DI BUFALA cod. prodotto 101

TIPOLOGIA CASEARIA:

formaggio fresco a pasta filata . E" senza dubbio fra i pit antichi e tipici formaggi a pasta filata del nostro
Mezzogiorno. Il sue nome deriva dall'antica usanza di “mozzare” manualmente nella tipica forma sferica la pasta
appena filata; & disponibile anche nella variante affumicata.

CONFEZIONE:

le pezzature classiche da 50g. 125g. e 250g. vengono formate a macchina e confezionate in buste da 250g.
ognuna. Le trecce e le aversane sono esclusivamente fatte a mano e partono da un peso di 500g. A richiesta si
possono realizzare pezzi fino a 5 kg., tali formati sono confezionati in buste contenenti il singolo pezzo.

CONSERVAZIONE:

in frigorifero da +4 °C a +20 °C. Durante il tempo di distribuzione frazionata che comporti, ai fini della consegna
agli esercizi di vendita, numerose operazioni di apertura delle porte degli automezzi isotermici, & tollerato un
valore max di t*di +14 °C. Per la buona conservazione del prodotto é obbligatorio non interrompere la catena
del freddo.

ETICHETTATURA:
ballo IT 16/188 CE. Stampa indelebile di lotto e data di scadenza. Shelf-life: 4 giorni dalla data di produzione.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE:

aspetto esterno forma sferica o a treccia. La crosta & sottilissima, liscia, uniforme, delicata, priva di piegature
se non in corrispondenza della chiusura;

aspetto interno: la struttura della pasta e elastica, leggermente spugnosa ed intrisa di latte con rare occhiature;
colore: bianco porcellanato brillante, giallo ambrato per i tipi affumicati;

odore: piuttosto percepibile con nuances di burro, yogurt. L'aroma evidenzia anche un lieve sentore di mais ed
erba fresca;

sapore: dolce e delicato, lievemente acidulo. Percepibile il salato solo in corrispondenza della pelle. Leggera
adesivitd e buona solubilita.

consistenza: morbida, omogenea e burrosa, ben percepibile 'umidita, abbondante rilascio di latte al taglio,

PROPRIETA' CHIMICO-MICROEBIOLOGICHE:
pH 5,3; Umidita 60%; Sostanza secca 40%; Grasso s.s. 45%. HACCP; Rintracciabilita.

INGREDIENTI: |atte di bufala, caglio, sale marino alimentare. Aroma di fumo d' acero nel prodotto affumicato.
Assenza di conservanti e additivi.

VALORI NUTRIZIONALI MEDI (dati riferiti a gr. 100 di prodotto):
Calorie 270 Kcal - Proteine gr. 16 - Grassi gr. 23 - Carboidrati gr. 0,50 - Calcio mg. 200




CROSTONE DI BUFALA

Scheda Tecnica CROSTONE di BUFALA cod. prodotto 107

TIPOLOGIA CASEARIA:

formaggio stagionato, a pasta semidura. |l suo nome deriva dallo svilupparsi, durante la stagionatura, di una
crosta bruna derivante dall'utilizzo dell'olio extravergine di oliva e dalla stagionatura su assi di legno.

Il Crostone pud essere consumato come formaggio da tavola o grattugiato come ingrediente per molte
ricette tipiche dell'ltalia centro-meridionale. E' disponibile anche nella variante affumicata o al peperoncino.

CONFEZIONE:
il peso medio & di circa 5.00 kg. Diametro 25 cm. e scalzo 15 cm.

CONSERVAZIONE:

in frigorifero da +4 °C a +20 °C. Durante il tempo di distribuzione frazionata che comporti, ai fini della consegna
agli esercizi di vendita, numercse operazioni di apertura delle porte degli automezzi isotermici, & tollerato un
valore max di t*di +14 *C. Per la buona conservazione del prodotto & cbbligatorio non interrompere la catena
del freddo.

ETICHETTATURA:
bollo IT 16/188 CE. Stampa indelebile di lotto e data di scadenza. Sheff-life: 1 anno dalla data di produzione.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE:

aspetto esterno cilindrico con scalzo leggermente bombato. La crosta & sottile, rigata, uniforme, tendente al
bruno rossiccio;

aspetto interno: la struttura della pasta & abbastanza compatta, un poco dura e adesiva; presenza di piccole
occhiature pil pronunciate al prolungarsi della stagionatura con colorito bianco tendente al pagliering pill intenso
verso l'esterno & meno all'interno;

colore: giallo paglierino brillante tendente al giallo ambrato man mano che si avvicina alla massima
stagionatura;

odore: piuttosto percepibile con nuances di burro, yogurt, di brodo di verdure e carne. L'aroma evidenzia anche
un lieve sentore di noceiola;

sapore: deciso e marcato. Percepibile il salato, affatto amaro e astringente. Col progredire della stagionatura
assume un gusto vagamente piccante. Leggera adesivita e buona solubilita. Ben percepibile I'umidita;
consistenza: semidura, omogenea e burrosa, ma pil dura ed asciutta nel prodotto invecchiato.

PROPRIETA' CHIMICO-MICROBIOLOGICHE:
pH 5,3; Umidita 49%:; Sostanza secca 51%; Grasso s.5. 48%. HACCP; Rintracciabilita.

INGREDIENTI: latte di bufala, caglio in pasta di capretto, sale marino alimentare. Assenza di conservanti e
additivi.

VALORI NUTRIZIOMNALI MEDI (dati riferiti a gr. 100 di prodotto):
Calorie 300 Kcal - Proteine gr. 21 - Grassi gr. 25 - Carboidrati gr. 0,50 - Calcio mg. 720




FRUMENTINO DI BUFALA

Scheda Tecnica FRUMENTINO di BUFALA cod. prodotto 110

TIPOLOGIA CASEARIA:

formaggio stagionato, a pasta semidura. |l suo nome deriva dalla stagionatura che avviene con le forme
ricoperte di frumento duro del Tavoliere.

Il Frumentino pud essere consumato essenzialmente come formaggio da tavola o a fine pasto accompagnato a
vini rossi o confetture per meglio esaltarne la complessita di aromi.

CONFEZIONE:
il peso medio & di circa 5.00 kg. Diametro 25 cm. e scalzo 15 cm.,

CONSERVAZIONE:

in frigorifero da +4 °C a +20 °C. Durante il tempo di distribuzione frazionata che comporti, ai fini della consegna
agli esercizi di vendita, numerose operazioni di apertura delle porte degli automezzi isotermici, & tollerato un
valore max di t*di +14 *C. Per la buona conservazione del prodotto & cbbligatorio non interrompere la catena
del freddo.

ETICHETTATURA:
bollo IT 16/188 CE. Stampa indelebile di lotto e data di scadenza. Sheff-life: 1 anno dalla data di produzione.

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE:

aspetto esterno cilindrico con scalzo leggermente bombato. La crosta & interamente ricoperta di frumento duro.
aspetto interno: la struttura della pasta & abbastanza compatta, un poco dura e adesiva; presenza di piccole
occhiature pid pronunciate al prolungarsi della stagionatura con colorito bianco tendente al paglierine pit intenso
verso |'esternc e meno all'interno;

colore: giallo paglierino brillante tendente al giallo ambrato man mano che si avvicina alla massima
stagionatura;

odore: piutiosto percepibile con nuances di burro, yogurt, di brodo di verdure e carne. L'aroma evidenzia anche
un lieve sentore di noceiola;

sapore: deciso e marcato. Percepibile il salato, affatto amaro e astringente. Col progredire della stagionatura
assume un gusto vagamente piccante. Leggera adesivita e buona solubilita. Ben percepibile 'umidita;
consistenza: semidura, omogenea e burrosa, ma pil dura ed asciutta nel prodotto invecchialo.

PROPRIETA' CHIMICO-MICROEBIOLOGICHE:
pH 5,3; Umidita 49%; Sostanza secca 51%; Grasso s.s. 48%. HACCP; Rintracciabilita.
NON ADATTO A CELIACI

INGREDIENTI: latte di bufala, caglio in pasta di capretto, sale marino alimentare, frumento in copertura.
Assenza di conservanti e additivi.

NOMN ADATTO A CELIACI

VALORI NUTRIZIONALI MEDI (dati riferiti a gr. 100 di prodotto):
Calorie 300 Kcal - Proteine gr. 21 - Grassi gr. 25 - Carboidrati gr. 0,50 - Calcio mg. 720

—
-
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CAPOCOLLO

CARATTERISTICHE GENERALI ORGANOLETTICHE E MORFOLOGICHE

Denominazione CAPOCOLLO DI MARTINA FRANCA

Taglio anatomico utilizzato Muscolo proveniente dalla vertebre cervicali sino alle veriebre
dorsali

Provenienza della carne Ttalia

Tipo di budello Maturale di suino 100 % italiano

Ingredienti Carne di suino, sale, pepe, vino cotto, aromi naturali.
Conservanii: E 252, E 250.
Antiossidante: E301

Stato superficiale del prodotto e aspetto esterno Il prodotto si presenta in budello naturale di forma cilindrica
grigiastro, leggermente pulverulento

Consistenza ‘ Compatta ¢ morbido

Legatura Esclusivamente a mano

Aspetto intemo Presenza di venature e marezzatura di grasso bianco roseo e

1 parte magra di colore rosso rubino. Grasso bianco, non rancido

Odore e sapore ; Tipico, stagionato, delicato, non salato

Dimensioni ’ Lunghezza: 40 cm — 80 em
Diametro: 10 cm — 15 em

Peso : 1.5kg-29kg

Unitéa di misura Kilogrammo

| Stagionatura Minimo 90 giomi massimo 150 giomni

™C 120 giorni

Modaliti d'uso Affettatura previa rimozione del budello o pulitura dello stesso

Allergeni ed OGM 11 prodotio non contiene allergeni ed ingredienti o materie
prime derivate da OrganismiGeneticamente Modificati

Riferimenti normativi Reg. 85272004, Rep. 853/2004 - Reg. 178/02, Reg. 2073/20035,
Dir. 89/2003,
Reg. 1829/2003, Reg. 1830/2003, DPR 777/1982, DM
21/03/1973 e suce. modifiche, Decreto 27/02/2008

IMBALLO
Imballo primario Confezionato intero sottovuoto o allo stato naturale incartato in
carta paglia
Imballo secondario Cartone
Dimensione imballo secondario

MODALITA’ DI TRASPORTO E CONSERVAZIONE

Modalita di trasporto Veicolo refrigerato

Temperatura di trasporto Min 0° C, Max +5° C

Modalita di conservazione Prodotto allo stato naturale conservare in luogo fresco (+15° C)
Prodotto confezionato in sotto vuoto conservare in frigo (+4° C).




PANCETTA TESA

CARATTERISTICHE GENERALI ORGANOLETTICHE E MORFOLOGICHE

Denominazione

PANCETTA TESA

Taglio anatomico utilizzato

Mouscolo della parte ventrale del suino provvisto di cotenna ¢
attentamente mondato

Provenienza della came Italia
Tipo di budello Assente
Ingredienti * Came di suino, sale, vino cotto, aromi naturali.

Conservanti: E 252, E 250,
Antiossidante: E301

Stato superficiale del prodotio e aspetio esterno

Il prodotto si presenta di forma piatto rettangolare con una parte
provvista di cotenna e |altra ricoperto di pepe nero

Consistenza Compatta

| Legatura Esclusivamente a mano
Aspetto interno Presenza alternata di strati magri ¢ grasso
Odore e sapore Daolce e delicato %
Dimensioni Lunghezza: 70 em—1 m
Peso 25kg-3kg
Unita di misura Kilogrammo

| Stagionatura Minimo 60 giorni
T™C 120 giorni
Modaliti d'uso Affettatura previa rimozione della cotenna
Allergeni ed OGM Il prodotto non contiene allergeni ed ingredienti o materie

prime derivate da Organismi Geneticamente Modificati

Riferimenti normativi

Reg. 85272004, Reg.853/2004, Reg. 178/02, Reg. 2073/2005,
Dir. 89,2003,

Reg. 18292003, Reg. 1830/2003, DPR 777/1982, DM
21/03/1973 e succ.modifiche, Decreto 27/02/2008

IMBALLO
Imballo primario Confezionato intero sottovuoto o alle stato naturale incartato in
carta paglia
Imballo secondario Cartone

Dimensione imballo secondario

MODALITA’ DI TRASPORTO E CONSERVAZIONE

Modalitd di trasporto

Weicolo refrigerato

Temperatura di trasporio

Min (° C, Max +5° C

Modalith di conservazione

Prodotto allo stato naturale conservare in luogo fresco (+15° C);
Prodotto confezionato in sotto vuoto conservare in frigo (+4° C).




PANCETTA ARROTOLATA

CARATTERISTICHE GENERALI ORGANOLETTICHE E MORFOLOGICHE

Denominazione PANCETTA ARROTOLATA
|_Taglio anatomico utilizzato Muscolo della parte ventrale del suino arrotolato su se stesso
Provenienza della came a Ialia
Tipo di budello > Naturale di majale 100% italiano
Ingredienti Carne di suino, sale, vino cotto, aromi naturali.

Conservanti: E 252, E 250,
Antiossidante: E301

Stato superficiale del prodotio e aspetio esterno

1l prodotto si presenta in budello naturale di forma cilindrica

Consistenza

Compatta

Legatura

Esclusivamente a mano

Aspetto interno

Striature tondeggianti altemate grasso e magro

Odore ¢ sapore Dolece e delicato %
Dimensioni Lunghezza: 40 cm - 60 cm
Diametro: 10 ¢m — 15 em ¥
Peso 1.5kg-25kg
Unita di misura Kilogrammo
| Stagionatura Minime 90 giomi massimo 150 giomi
™C 120 giorni
Maodalith d"uso Affettatura previa rimozione del budello

Allergeni ed OGM

Il prodotto non contiene allergeni ed ingredienti o materie
prime derivate da Organismi Geneticamente Modificati

Riferimenti normativi

Reg. 852/2004, Reg 853/2004, Reg. 178/02, Reg. 2073/2005,
Dir. 89/2003,

Reg. 182972003, Reg. 1830v2003, DPR 777/1982, DM
21/03/1973 ¢ succ.modifiche, Decreto 27/02/2008

IMBALLO
Imballo primario Confezionato intero sottovuoto o allo stato naturale incartato in
carta paglia
Imballo secondario Cartone

Dimensione imballo secondario

MODALITA’ DI TRASPORTO E CONSERVAZIONE

Modalita di trasporio

Weicolo refrigerato

Temperatura di trasporto

Min 0° C, Max +5° C

Modalita di conservazione

Prodotio allo stato naturale conservare in luogo fresco (+15° C);
Prodotto confezionato in sotto vuoto conservare in frigo (+4° C).




SOPPRESSATA PICCANTE

CARATTERISTICHE GENERALI ORGANOLETTICHE E MORFOLOGICHE

Denominazione SOPPRESSATA PICCANTE
Taglio anatomico utilizzato Muscolo proveniente dalla spalla
Provenienza della carne Italia

Tipo di budello

Maturale di maiale

Ingredienti

Carne di suino, sale, pepe. vino cotto, aromi naturali,
peperoncing, destrosio, saccarosio,

Conservanti: E 252, E 250,

Antiossidante; E300

Stato superficiale del prodotto ¢ aspetto esterno

1l prodotio si presenta nella sua forma tipica dovuta alla
conformazione del budello naturale

Consistenza Compatta

Legatura Esclusivamente a mano

Aspetto interno Fetta compatta al taglio, grana‘grossa con magro di colore rosso
rubino e grasso bianco, non rancido

Odore e sapore Dolce e con classico odore ¢ sappre dovuto al budello
cresponetto di maiale

Dimensioni Lunghezza: 15 em — 30 cm E
Diametro: 45 mm — 50 mm

Peso 0.30 kg - 0.60 kg

Unita di misura Kilogrammao 5

Stagionatura Minimo %0 giomni

T™C 120 giorni

Modalita d'uso Affettatura previa rimozione del budello

Allergeni ed OGM

11 prodotto non contiene allergeni ed ingredienti o materie
prime derivate da Organismi Geneticamente Modificati

Riferimenti normativi

Reg. 85272004, Reg. 85372004, Reg. 178/02, Reg. 2073/2005,
Drir, 8972003,

Reg. 1829/2003, Reg. 183072003, DPR 777/1982, DM
2110371973 e suce.modifiche, Decreto 2770272008

IMBALLO
Imballo primario Confezionato intero sotiovuoto o allo stato naturale incartato in
carta paglia
Imballo secondario Cartone

Dimensione imballo secondario

MODALITA’ DI TRASPORTO E CONSERVAZIONE

Modalita di trasporio

Veicolo refrigerato

Temperatura di trasporto

Min (F C, Max +5° C

Modalita di conservazione

Prodotio allo stato naturale conservare in luogo fresco (+15° C);
Prodotto confezionato in sotto vuoto conservare in frigo (+4° C).




SOPPRESSATA DOLCE

CARATTERISTICHE GENERALI ORGANOLETTICHE E MORFOLOGICHE

Denominazione SOPPRESSATA DOLCE

Taglio anatomico utilizzato Muscolo proveniente dalla spalla

Provenienza della carne [talia

Tipo di budello Naturale di maiale

Ingredienti Carne di suino, sale, pepe, vino cotto, aromi naturali, destrosio,

SHCCArOSIo.
Conservanti: E 252, E 250,
Antiossidante: E300

Stato superficiale del prodotto e aspetto esterno

Il prodotio si presenta nella sua forma tipica dovuta alla
conformazione del budello naturale

Consistenza Compatta
| Legatura i} Esclusivamente a mano
Aspetto intermo Fetta compatta al taglio, grana grossa con magro di colore rosso
rubino ¢ grasso bianco, non rancido
Odore e sapore . Dolee ¢ con classico odore ¢ sapore dovuto al budello
cresponetto di maiale -
Dimensioni % Lunghezza: 15 ¢cm — 30 cm
Diametro: 45 mm — 50 mm
Peso 0.30 kg — 0.60 kg
Unita di misura Kilogrammo
| Stagionatura Minimo 90 giorni
T™MC 120 giomni
Modalita d"uso Affettatura previa rimozione del budello
Allergeni ed OGM Il prodotto non contiene allergeni ed ingredienti o materie

prime derivate da Organismi Geneticamente Modificati

Riferimenti normativi

Reg. 8522004, Reg.853/2004, Reg. 178/02, Reg. 2073/2005,
Dir. 89/2003, :

Reg. 1829/2003, Reg. 1830/2003, DPR 777/1982, DM
21/03/1973 e succ.modifiche, Decreto 27/02/2008

IMBALLO
Imballo primaric Confezionato intero sottovuoto o allo stato naturale incartato in
carta paglia
Imballo secondario Cartone

Dimensione imballo secondario

MODALITA’ DI TRASPORTO E CONSERVAZIONE

Modaliti di trasporto

Veicolo refrigerato

Temperatura di trasporto

Min 0° C, Max +5° C

Modalita di conservazione

Prodotto allo stato naturale conservare in luogo fresco (+15° C),
Prodotto confezionato in sotto vuoto conservare in frigo (+4° CJ.







CARCIOFI ALLA BRACE

INGREDIENTI
INGREDIENTS

INGREIMENTI: carciofi 6:3%., slio di oliva 36%, aglie, peperoncine, origano, sale, aceto di
ving, Correttore di acidita: acidoe citrico, Antiossidante: acido ascorbico,
INGREDIENTS: artichokes 63% . olive oil 36%. gnr]iq". chili, [ CTHTTT salt, wine v inegar,

Awidity n'gn]nh:r! citre acid. Antioxidant: ascorbic acid.

DATI CONFEZIONE
UNIT INFORMATION

Vaso/Glass: 314 ml
Peso Netto/Net Weight: 280g,
Peso sgoceinlato/Drainet Weight: 180gr

DATI CARTONE E PALLET
CASE AND PALLET INFORMATION

Pezzi per cartone/Unit per case: 12

Peso lordo cartone/Gross weight of ease: 6000, circa/about
M. cartoni per fila pallet/N. cases per layer on pallet: 10

M. file per pallet/N. of layers per paller: 12

M. cartoni per pallet/N. of cases per pallet: 120

LOTTO E SCADENZA
LOT AND BEST REFORE

36 mesi dalla produzionef36 months from production
Confexione aplgr!nfﬂllw {lljellﬂl; hopro I‘JIIH'FIII ra conservare in fige ¢ consumare entro 7

giornifonee |||:||'J'|1'\d Lﬂ-p h'fl'igl-nl.ll'll amd consume within 7 davs

REGOLE DI CONSERYAZIONE
PRESERVATION RULES

Conservare in un luogo fresco e al riparo dalla luee e fonti di calore

Keep in a cool dark place

VALORI NUTRIZIONALI MEDI
X 100g.

MEDIUM NUTRITIONAL VALUES
X 100g.

VALORE ENERGETICOVENERGY VALUE: 64,51 Keal
GRASSI TOTALUTOTAL FAT: 5.2g.

(rrassi Saturi/Saturated Fat:

Cerassi Polinsaturi/Polyunsatured Fat:

Crra=si Monoin=aturi/ Monounsatured Fat:
FROTEINE/PROTEIN: 1.02g.
CARBOIDRATHCARBOHYDRATE: 3,10z,
COLESTEROLO/CHOLESTEROL: g,

INFORMAZIONI SUGLI ALLEGERNI
INFORMATIN ABOUT ALLERGENS

IL PROTNYTTO E* PRIVO DUTHE PRODUCT 15 FREE OF:
®  Cereali e Glutine/Cereals and Gluten

Uowval Eggs

Latte/Milk

Pesce/Fish

Crostacei/Shellfish

SoialSoy

Arachidi/Peanuts

® 8 & & & &

Noet, nocciole, mandoerle/Walout, hazelnuts, almonds=
o Sedano/Celery

o Senape/Mustarnd

L] Seag o Sesnm

DESCRIZIONE PROIMYTTO
FPRODUCT DESCRIPTION

“IMINNA LISA™ — Carciofi alla Braee — non appena i Carciefi  raggiungono il nostro
stabilimente, vengono eliminati il gambo ¢ le panti esterne, lavati, tagliati o seottati in
una solugione con acgua, =ale, aeeto ¢ gli aeidi citrieo ¢ ascorbico, Suceessivamente
vengons grighiati =u pietra laviea, infine vengono messi nei vasetti con la concia degli
aroii, colmati di olio di oliva ¢ pastorizeati,

“IMINNA LISA™ = Grilled Artichokes - as soon as the Artichokes reaches us, they are
selected, washed, r|r|:||'ri|||1'd amad sealded in a water, sall, wine vinegar, eitrie i amd
ascorhic acid solution. After tIu:_'.' are roasted on vulean’s stone, put i a Fln.-u with herbs

and olive sil, and then Eluhll'llt‘i:r'.tu:l. Finally the gl.'h-e- are washed, dreied and then Labelled.




INVOLTINI DI POMODORI SECCHI

INGREDIENTI
INGREIMENTS

INGREDIENTI: Pomodori secehi 40%., olis d'oliva 40%. acciughe, capperi, aglio,
peperoncino, sale, aceto di vinoe, Coreettore di aciditd: acido citrico. CONTIENE PESCE.
INGREIMENTS: Sundried Tomatoes 40%., olive ail 40%. anchovies, capers, garlic, chili,
salt, wine vinegar, Acidity regulator: eitric acid, CONTAINS FISIHL

DATI CONFEZIONE
UNIT INFORMATION

Vaso/Glass: 310 ml
Peso NettolNet Weights 280z,
Peso sgoeciolato/Drainet Weight: 180y

IMATI CARTONE E PALLET
CASE AND PALLET INFORMATION

Pezzi per cartone/Unit per ease: 12

Peso lordo cartone/Gross weight of eases 6000g. circafabout
N. cartoni per fila pallet!/N. cases per laver on pallet: 10

N. file per pallet/N, of layers per pallet: 12

N. cartoni per pallet/N. of cases per pallet: 120

LOTTO E SCADENZA
LOT AND BEST BEFORE

36 mesi dalln produgionef36 months from production
Confezione apertafOnee opened: Dopao Uapertura conservare in frigo e consumare entro 7
giornifonee opened keep refrigerated and consume within 7 davs

REGOLE DI CONSERYAZIONE
PRESERVATION RULES

Conservare in un luogo freseo ¢ al riparo dalla luee ¢ fonti di ealore
Keep ina cool dark ploce

VALORI NUTRIZIONALI MEDI
X 100g,

MEDIUM NUTRITIONAL VALUES
X 100g.

VALORE ENERGETICIVENERGY VALUE: 75,6 keal
GRASSI TOTALUTOTAL FAT: 5.7g.

Grassi SaturiSaturated Fan:

Lrrissi E’ul:iI|.-uIIl:ri.l'I’lll_\'l:n!uhlnﬂ] Fa:

CGerassi Monoinsaturi/ Monounsatured Fat:
PROTEINE/FPROTEIN: 1.02g.
CARBOIDEATHCARBOHYDRATE: 3,86z,
COLESTEROLIWCHOLESTEROL: (.

INFORMAZIONI SUGLI ALLEGERNI
INFORMATIN ABOUT ALLERGENS

IL PRODOTTO CONTIENE/THE PRODUCT CONTAINS:
. Pesce/Fizh

IL PRODOTTO E” PRIVO DIFTHE PRODUCT IS FREE OF:

] Cereali o Glutine/Cereals and Gluten

. Uoval I'.'gg.i

#  Latte/Milk

L] CrostaceiShellfish
*  Soia/Soy

¢ Arachidi/Peanuts

. Noei, noceiole, mandorle™ WV alout, hazelnut=, almond=
L] HI'IIiI.IIII.II':I'.I'r:.'

L] Hl'nn'u'u".'llu.'-l:thl

*  Sesamo/Sesam

DESCRIZIONE PRODOTTO
PRODUCT DESCRIPTION

“PONNA LISA™ = Ionvelting i Pomodori secchi

FAZZINNZOnG il nostro stabilimenio, vengona fatti reidratare o dissalare con una soluzione

= non appena i Pomodori secehi

arelosa, Successivaments Vg selezionali visivamente ¢ scartati i III:HIII:HI.I.Il‘i ni
idonei, poi vengonoe preparati gli involting, messi in vasetti con la coneia deghi aromi,
colmati di olio di oliva ¢ pastorizzati.

“DONNA LISA™ = Rolls of Sundried Tomatoes < as soon as the Sundried Tomatoes reaches
ug, they are washed and then rehydrated inoa soluzion of water and wine vinegar, after
Illl'_\.' are selected, ph-pun'll the rolls, then jrut i a |.|:J.'|s-n with herbs and olive oil and

|l:|.'-1.|'1ill.‘i¥:|-!|.. After the gln as are waslusd, dreied and then labelled,




PATE DI OLIVE NERE

INGREDENTI
INGREDIENTS

INGREIMENT: (live pere 63%, olio d'oliva 36%, =ale, Correttore di aciditi; acido eitrico
INGREDIENTS: Black olives 63%, olive oil 36%, salt. Acidity regulator: citrie acil,

DATI CONFEZIONE
UNIT INFORMATION

Vaso/Glass: 212 ml
Peso Netto™Net Weight: 1.
Peso sgocciolato/Drainet Weights 1257

DATI CARTONE E PALLET
CASE AND PALLET INFORMATION

Peezi per cartone/Unit per case: 12

Pean lordo cartone/Gross weight of cases 4500g. cireafabont
M. cartoni per fila pallet/N. cases per laver on paller: 14

M. file per pallet™. of layers per pallet: 13

M. cartoni per pallet/™N, of cases per pallet: 152

LOTTO E SCADENZA
LT ANIY BEST REFORE

36 mesi dalla produzione/36 months from production
Confexione upq-.ru.i(}n.«-. ulbellpd: 1 iulm Papertura conservare in frigo ¢ consumare entrg 7

giornifonee |:|n|l|:-|||'1| Iu't'p n-fripvrull-ll and consume within 7 davs

REGOLE DI CONSERVAZIONE
PRESERVATION RULES

Conservare in un luogo freseo ¢ al riparo dalla loee ¢ fonti di calore
Keep in a cool dark place

VALORI NUTRIZIONALI MEDI
X 100g.

MEDIUM NUTRITIONAL VALUES
X 100g.

VALORE ENERGETICIVENERGY VALUE: 85.15 Keal 336,51 Kj
GRASSI TOTALVTOTAL FAT: 14.9g.

Grrassi Saturi/Baturated Fat:

Cerassi Polinsaturi/ Polyunsatured Fat:

Crrassi Monoin=aturi Monoun=atured Fat:
FROTEINEFPROTEIN: 0.9z,
CARBOIDRATHCARBOHYDRATE: 4,978,
COLESTEROLO/CHOLESTEROL: (O,

INFORMAZIONI SUGLI ALLEGERNI
INFORMATIN ABOUT ALLERGENS

IL PRODOTTO E* PRIVO DITHE PRODUCT 1S FREE OF:

¢ Cercali e GlutineCereals and Gluten

o Uoval Eggs

¢ Latee/Milk

#  [Pesce/lish

s Crostacei/Shellfi=h
¢ SoinSHoy

. Arachidi/Peanut=

L] Moovel, noweciale, muandorle W alnun, haselouis, almonds
L l'iﬂ!.'lm:n"{:q']q'r}
L l'iq'rlupnf Mustard

L] Sespmod Sesam

DESCRIZIONE PRODOTTO
PHRODUCT DESCRIPTION

“THINNA LISA™ = Pate di Mive nere < viene prodotte da olive della varets “Peranzana™
triturate con Pagginnta di olio di oliva fine ad ottenere una pasta con la consistenza
desiderata, La prastan viene messn nei vasetti con ly concin degli aromi, colmati di olie di
oliva ¢ prastorizzati. Tondine, i vasi v CIE O lavati, asein Eati ed etichertati,

Il Paté di Olive nere Donna Lisa, & molto gostoso se servito su tartine per aperitive,

Ot come condimento su carni lesse, insalate, toast farciti, praming ¢ Lrameszin,

“IMINNA LISA” < Black (Mives Paté
with alive oil, put in o glass, and then pastenrized, Finally the glass are washed, dried and
then Lnbaelled.

The Black tMives Paté from Donna Lisa are ||nr1.i1'u|;.n.‘|_\ Lusty serviedd as an hors 4 oenvires

- i= made from Peranzana cultivar olives cutterized

oil Riwasl, crackers or |m:-tr3'. '”w_\. are an excellent dw.'-.'-illg for. boiled meals, .‘-il]llll.‘-,
toasted sandwiches and rolls.




PATE DI POMODORI SECCHI

INGREDIENTI
INGREDIENTS

INGREDIENTI: pomaodori secehi 50%, olio di oliva 48% sale, aglio,
peperoneine, aceto di vino tracee. Correttore di acidita: acido citrico
INGREDIENTS: sundried tomatoes 50%, olive oil 48%, salt, garlie, chili, traces
of wine vinegar, Aeidity regulator: citric acid.

DATI CONFEZIONE
UNIT INFORMATION

VasolGlass: 212 ml
Peso Netto/Net Weight: 1%z,
Peso sgoceiolato/Drainet Weight: 12520

DATI CARTONE E PALLET
CASE AND PALLET INFORMATION

Pezzi per cartone/Unit per case: 12

Peso lordo cartone/Gross weight of case: 41500z, circal/about
N. cartoni per fila pallet/N. cases per layer on pallet: 14

N. file per pallet/N, of layers per pallet: 13

N. cartoni per pallet/N. of eases per pallet: 182

LOTTO E SCADENZA
LOT AND BEST BEFORE

36 mesi dalla produzione/36 months from production
Confezione aperta/(nce opened: Dopo Uapertura conservare in frigo ¢ consumare
entro 7 giorni/onee opened keep refrigerated and consume within 7 days

REGOLE IM CONSERVAZIONE
PRESERVATION RULES

Conservare in un luogo fresco e al riparo dalla luce ¢ fonti di ealore
Keep in a cool dark place

VALORI NUTRIZIONALI MEDI
X 100g.
MEDIUM NUTRITIONAL VALUES
X 100g.

VALORE ENERGETICO/ENERGY VALUE: 66,99 keal 28047 Kj
GRASSI TOTALUTOTAL FAT: 4.7z

Crrassi Saturi/>aturated Fat:

Gorassi Polinsaturi/Polyunsatured Fat:

Grassi Monoinsaturi/ Monounsatured Fat;
PROTEINE/PROTEIN: 1,36z,
CARBOIDRATI/CARBOHYDRATE: 4.55z.
COLESTEROLAVCHOLESTEROL: Og.

INFORMAZIONI SUGLI ALLEGERNI
INFORMATIN ABOUT ALLERGENS

IL PRODOTTO E* PRIVO DITHE PRODUCT 1S FREE OF:
o Cereali ¢ Gluting/Cereals and Gluten
*  Uoval Eggs

Latte/Milk

Pesee/Fish

Crostacei/Shellfizh

Soia/Soy

Arachidi/ Peanuts

Naoct, nocciole, mandorleWalnut, hazelnuts, almonds

Sedano/Celery

Senape/Mustard

& Sesamo/Sesam

DESCRIZIONE PRODOTTO
PRODUCT DESCRIPTION

——
-

“DONNA LISA™ — Paté di Pomodori seechi — non appena i Pomodori secchi
raggiungono il nostro stabilimento vengono dissalati, successivamente vengono
sgocciolati ¢ selezionati. In seguite vengono triturati con Paggiunta di olio di
oliva ¢ delle spezie fine ad ottenere una pasta con la consistenza desiderata, La
pasta viene messa nei vasetti con la concia degli aromi, colmati di olio di oliva e
pastorizzati, Infine, i vasi vengono lavati, asciugati ed etichettati,

1 Paté di Pomoderi seeehi Donna Lisa, & molto gustoso se servito su tartine per
Faperitivo. Ottimo come condimento su carni lesse, insalate, toast fareiti, panini
@ Lramezzini,




PURF DI FAVE

INGREIMENTI: fave %%, polpa di pemodord, olio extra vergine d'oliva 3%, sedano, sale,

INGREIMENTI aglio, prezzemolo, peperoncing, CONTIENE SEDANO,
INGREDIENTS INGREDIENTS: White Browd bean 90%, 1'|!|||p||r|:| tomatoes, extra vicgin olive oil 3%,
celery, sall., g rlie, p:u‘s-lv\.‘, chili. CONTAINS CELERY.
DATI CONFEZIONE St BER I,
UNIT INFORMATION Peso Netto/Net Weights 280z,
Peao sgocciolatof/Drainet Weights 180er
Pezzi per cartone/Unit per case: 12
DATI CARTONE E PALLET Peso lordo cartone/Gross weight of cases 6000z, circalabont

CASE AND PALLET INFORMATION

N, cartoni per fila pallet/N. eases per laver on pallet: 10
N, file per pallet/N, of layers per pallet: 12
M. cartoni per pallet!N, of cases per pallet: 120

LOTTO E SCADENZA
LOT AND BEST BEFORE

36 mesi dalla produzione/36 months from production
Confezione apertaffnes opened: Dopa Papertura conservare in frige ¢ consumare entro 7
givrnifonee opened keep refrigerated and consume within 7 davs

REGOLE DI CONSERVAZIONE
PRESERVATION RULES

Conservare in un luogo fresco ¢ al dparo dalla luee ¢ fonti di calore
Keep in a cool dark place

VALORI NUTRIZIONALI MEDI
X 104g.
MEIMUM NUTRITIONAL VALUES
X 100g.

VALORE ENERGETICOWENERGY VALUE: 45,45 Keal
GRASSI TOTALUTOTAL FAT: 2,5z

Grassi Saturi/Saturated Far:

Grassi Polinsaturi/Polyunsatured Fat:

Grassi Monoin=aturiMonounsatured Fat:
PROTEINEPROTEIN: 2.15g.
CARBOIDRATHCARBOHYDRATE: 3.45g.
COLESTEROLOMCHOLESTEROL: (g,

INFORMAZIONT SUGLI ALLEGERNI
INFORMATIN ARBOUT ALLERGENS

IL PRODOTTO CONTIENEMTHE PRODUCT CONTAINS:
o Sedano/Celery
IL PRODOTTO E' PRIVO DUTHE PRODUCT IS FREE OF:
Coreali ¢ Glutine/Cereals and Gluten
Uova/ Egg=
LannedMilk
Pesee Fish
Crostacei=hellfish
SoiafSoy
Arachidi/Peanuts
Naocl, nocciole, mandorle™W alnut, hazelnuts, almond=

® & & & & & & 8

Senape/Mustard
*  BSesamo/Sesam

DESCRIZIONE PROIMYTTO
PRODUCT DESCRIFTION

“DMONNA LISA™ - Pure di Fave — non appena le Fave ragginngons il nostro stabilimento
vengono  selezionate, lavate ¢ cucinate con olie extravergine di oliva ¢ aromi.
Successivaments vengono riempiti i vasetti ¢ pastorigzati. Infine, i vasi vengone lavati,
ascingati v etichettati,

1 Pur i Fave Donna Lisa, & maolto gustoso se servito su tartine per ruill-riti.\'l:r. Chtimao
come condimento o pasta (tagliatelle), cicoria, carni lesse, toast fareiti, panini e
trammeEzin.

“IMINNA LISA™ — White Broad Beans Purée — as soon az the pecled White Broad Beans
reaches us, they are selected, washed and then cooked with the extra virgin olive oil and
the Mavour, After they are put in glass and then pasteurized, Alter the glass are washed,
dried and then labellod,

The White Browd Beans Purée from Donna Lisa are II:I.r[ii'IJIiII.‘I!. tasty served s an hors
il"oeuvres on toast, crackers or pastry. They are an excellent dressing for pasta
(“ragliatelle”), chicory, boiled meats, toasted sandwiches and rolls.




SUGO ALL’ARRABBIATA

INGREDIENTI
INGREDIENTS

INGREDIENTT: paolpa di pomaodori taliani, olio extea vergine d'oliva 3%, sale, aglio.
peperoncing 0.20%, basilico, prezgzemolo, zuechero,

INGREDIENTS: Ltalian chopped tomatoes, extra virgin olive oil 3%, salt. garlie, chili
0,2%, basil, parsley, sugar,

DATI CONFEZIONE
UNIT INFORMATION

VasolGlass: 314 mil
Peso Nettad™et Weight: 280g.
Peso sgoeciolato/Drainet Weight:

DATI CARTONE E PALLET
CASE AND PALLET INFORMATION

Pezzi per cartone/Unit per eases 12

Peso lorde cartone/Gress weight of ease: 6000g, cirea/about
N. eartoni per fila pallet/N, cases per laver on pallets 10

N. file per pallet/™. of layers per pallet: 12

N. cartoni per pallet/N, of cases per pallet: 120

LOTTO E SCADENZA
LOT ANIY BEST BEFORE

36 mesi dalla produzione/36 months from production
Confexione apertafnee opened: Dopo Vapertura conservare in frigo ¢ consumare entro 7
giornifonee opened keep refrigerated and consume within 7 days

REGOLE DI CONSERVAZIONE
PRESERVATION RULES

Conservare in un luogo freseo ¢ al riparo dalla luee e fonti di calore
Keep in a cool dark place

VALORI NUTRIZIONALI MEDI
X 100g.
MEDIUM NUTRITIONAL VALUES
X 100g.

VALORE ENERGETICIWENERGY VALUE: 56,32 keal
GRASSI TOTALUTOTAL FAT: 29,

Grrassi SaturiSaturated Fat:

Cerassi PolinsaturiPolyvun=atured Fat:

Grrazsi MonoinsaturiMonounsatured Fat:
PROTEINE/PROTEIN: 1.4g.
CARBOIDRATHCARBOHYDRATE:S S,
COLESTEROLIVCHOLESTEROL: O,

INFORMAZIONI SUGLI ALLEGERNI
INFORMATIN ABOUT ALLERGENS

IL PRODOTTO E* PRIVO DITHE PRODUCT 1S FREE OF:
¢ Cereali e Glutine/Cereals and Gluten
#  Uoval Eggs
. Latre/Milk
. Pesce/Fish
¢ CrostaceifShellfish
*  Soia/Soy
. Araehidi/ Peanuts
L] Nowi, noeciole, mandorle/Walmut, hazelnwts, almonds
. Hl'llnllm"l:l'll'r}
¢ Senape/Muostard
*  Sesamo/Sesam

DESCRIZIONE PROIMYTTO
PRODUCT DESCRIFTION

“IMINANA LISAT = Sugho all’ Arrabbiata -

stabilimento v engone selezionati, lavanti, tagliati ¢ cucinati con olio extravergine di eliva,

non appena gli Ortagei mgginngono il nostre

Ill:i‘ll:l. i |:|1||||1:||||ln| © aromi. Suceessivamentle vengono dempiti § vasetti ¢ pastorizzati.

Infine. i vasi VENEOonG lavati. asciugalti e etichettati,

I Sugo all’ Arrabbiata Denna Lisa & particolarmente indicato per condire la pasta secca
Diomna Lisa, pasta fresea, come ravioli, tortellini e 1..'ig|i;.1.ll.'“|'.

SONNA LISA™ — Sauce all*Arrabbiata — as soon as the Vegetables reaches us, they are
selected, washed, enited and then cooked with the extra virgin olive oil, chopped
tomatoes and the ovonrs, After they are put in glass and then pasteoriged. After the
plass are washeed, dried and then labelled,

The Sanee all’ Arrabbiata Grom Donna Lisa is higi:l}' recommended for use with Donna

Lisa's Dy Pasta, or with fresh pasta such as ravioli, tortelling and 1.J|’,:|i:sll.'“|'.
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LA FALDACCHEA

% BRAND MEDITERRAE



FALDACCHEA

La Faldacchea € un tipico dolce di mandorla prodotto a Turi in maniera assolutamente artigianale e
con prodotti della nostra regione Puglia. L'assoluta e riconosciuta bonta di questo dolce deriva
dall'uso, nella ricetta, di prodotti semplici e tutti facenti parte della nostra tradizione. L'ingrediente
principale sono le mandorle, tutte prodotte nella nostra provincia e selezionate personalmente ad ogni
acquisto, una piccola quantita di zucchero, tuorlo d'uvovo, limone, cannella, amarene ed una piccola
percentuale di liquore. Dall'insieme di questi semplici e genuini ingredienti assemblati rigorosamente
a mano, nasce la faldacchea prodotto unico ed inimitabile al mondo.La storia della Faldacchea nasce
nella cucina del soppresso Monastero delle Clarisse di Cassano delle Murge, nel lontano 1903, dove

il 4 Ottobre di quell'anno, giunsero quattro suore del Sacro Cuore di Gest, mentre era sindaco
I'avvocato Vincenzo Petruzzellis. In questa dimora, spesso si riunivano gli alunni della scuola
elementare, nonché i pit grandi delle scuole medie, per recite ed incontri formativi, sempre assistiti e
guidate dalle religiose.In questo periodo le Apostole si dedicarono alle famiglie povere ed alla
conduzione di un laboratorio per giovinette; tra queste, trascorse parte della sua giovinezzauna Turese,
che tornata a Turi fu nominata"Monacacedde" (piccola monaca) ed insegno ad altre 'arte pasticciera
che aveva imparato nel convento.Quest'arte pasticciera ¢ stata insegnata alla sig. Valentina Cristallo
da una sua ormai anziana parente che tra l'altro fa parte di una ristrettissima cerchia di persone che
oggi ne conoscono la ricetta ed il modo di lavorazione originali. Questa ricetta ¢ stata provata e
sperimentata per qualche anno, prima che la sig. Cristallo decidesse di aprire un punto vendita e
commercializzarla, in quanto, dato il suo valore tradizionale e la sua unicita come prodotto nel mondo,

voleva che gli fosse riconosciuta la giusta importanza ed il giusto valore.
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ALEATICO

ALEATICO D.O.P.
MANDURIA - PUGLIA

IDENTIFICAZIONE GEOGRAFICA TIPICA

Scheda tecnica
Gradazione:
Vitigno:

Zona di produzione:

Tipologia e metodo di raccolta:
Affinamento:

Caratteristiche
organolettiche

Colore:

Profumo:

Sapore:

Abbinamenti:
Temperatura di servizio:

15% Vol.

Aleatico 100%

Manduria, a ridosso del litorale jonico-salentino, zona particolarmente
vocata per la produzione di vini passiti.

A mano, alle prime luci dell'alba. Prima decade di ottobre, con appassimento
sulla pianta, conferendo al vino pregevole personalita.

Acciaio e bottiglia.

Rosso rubino molto intenso.

Al naso complesso, dal carattere straordinario, con delicati sentori di amarena,
mirtilli, eleganti note floreali, cioccolato e spezie.

Al gusto, la sua dolcezza morbida ed avvolgente ¢ ben equilibrata tra acidita

e nobili tannini maturi. Vino di grande piacevolezza, con un ventaglio di emozioni
persistenti, che evolvono con l'invecchiamento.

Pasticceria secca, crostate di frutta, cioccolato.

Si consiglia di servire a 13 — 15°C Formato bottiglia 500 ml




FIANO

FIANO LG.P.
SALENTO- PUGLIA
IDENTIFICAZIONE GEOGRAFICA TIPICA

Scheda Tecnica
Gradazione: 13% Vol.
Vitigno:  Fiano 100%
Zona di produzione: Vigneto posto nel comune di Manduria, con esposizione
nord-sud a circa 80 mt s.L.m.
Tipologia e metodo di raccolta: Manuale, seconda decade di settembre.
Affinamento: Acciaio e bottiglia.

Caratteristiche
organolettihe
Colore: Di colore giallo paglierino intenso.
Profumo: Eleganti e complessi profumi di frutti maturi e fiori, tra i quali
Sapore: Sentori di pera albicocca, agrumi, acacia, biancospino e miele.
Grande resistenza aromatica, di buona struttura, morbido ed equilibrato.
Abbinamenti: ldeale come aperitivo, con ostriche, frutti di mare crudi, crostacei
e piatti a base di pesce.
Temperatura di servizio 10-12°C




GRECO

GRECO
PUGLIA
IDENTIFICAZIONE GEOGRAFICA TIPICA

Vitigno  Greco
Anno 2012
Note organolettiche

Colore Giallo paglierino

Profumo Delicato con sentori floreali con note di mela verde

Sapore Asciutto, armonico, con corpo consistente

Temperatura di servizio  10°C

Accostamenti gastronomici  Antipasti, frutti di mare e pesce, minestre leggere, carni bianche.

Scheda Tecnica

Vitigno  Greco 100% in purezza

Tessitura terreno  Medio impasto, tendente al calcareo
Esposizione e altimetria  Nord-Sud a 350m dal livello del mare
Sistema di allevamento Spalliera cordone speronato

Densita di impianto 4000 p./HA

Resa uva per pianta 2 K.G per pianta

Periodo vendemmia  Meta Settembre

Raccolta  Meccanizzata

Fermentazione alcolica In acciaio inox, a carico di fermenti selezionati a temperature di 16°C
Fermentazione malolattica Non effettuata

Affinamento  In acciaio

Paramentri Enologici

Grado Alcolico  12.5%
Estratto netto secco 25,00 G/L
Zuccheri residuali 2,80 G/L
Acidita totale 5.80 G/L
Acidita volatile 0,30 G/L
Anidride solforosa 100 MG/L

——
-



NEGRAMARO

NEGRAMARO LG.P.
MANDURIA - PUGLIA

IDENTIFICAZIONE GEOGRAFICA TIPICA

Scheda Tecnica

Gradazione:

Vitigno:

Zona di produzione:

Tipologia e metodo di raccolta:
Affinamento:

Caratteristiche
organolettiche
Colore:
Profumo:
Sapore:

Abbinamenti:

Temperatura di servizio:

13,5% Vol.

MNegramaro 100%

Manduria, a ridosso del litorale jonico-salentino.

Manuale, alle prime luci dell’alba. Terza decade di settembre.
Acciaio e bottiglia.

Colore rosso porpora molto carico e profondo.

Al naso evoca frutti di bosco, confettura di ciliegia.

Vino di grande corpo, morbido e armonico ricco di tannini fini ed eleganti,
piacevolmente persistente, colpisce per la sua notevole freschezza.
Eccellente con carni rosse e bianche, adatto anche con i formaggi stagionati
¢ zuppe di pesce.

Si consiglia di ossigenare e di servire a 18 — 20°C



NERO DI TROIA

NERO DI TROIA Barrique
PUGLIA
IDENTIFICAZIONE GEOGRAFICA TIPICA

Vitigno  Uwva di Troia
Anno 2010
Note organolettiche

Colore Dal rosso rubino al granato ed unghia arancia

Profumo Bouquet etero, gradevole, caratteristico

Sapore Asciutto, caldo e armonico, giustamente tannico

Temperatura di servizio 18°C

Accostamenti gastronomici Carni rosse, carni da cortile alla griglia, arrosti,
cacciagione, formaggi stagionati

Scheda Tecnica

Vitigno 100% nero di Troia
Tessitura terreno Medio impasto, tendente al calcareo
Esposizione e altimetria  Nord-Sud a 350m dal livello del mare
Sistema di allevamento Spalliera tenuta a Guyot
Densita di impianto 5000 p./HA
Resa uva per pianta 3,50 KG per pianta
Periodo vendemmia  Prima decade di Novembre
Raccolta Esclusivamente a mano ed in cassetta da 25 KG
Fermentazione alcolica Lunghe macerazioni con rimontaggi all'aria e
delestage in acciaio INOX a carico di fermenti
selezionati ed a temperature < a 25°C
Fermentazione malolattica Indotta e completata
Affinamento  In botte di rovere per sei mesi

Paramentri Enologici

Grado Alcolico 13%

Estratto netto secco 35,00 G/L
Zuccheri residuali 1.90 G/L
Acidita totale 5,45 G/L
Acidita volatile 0,45 G/L
Anidride solforosa 65 MG/L

——
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PRIMITIVO

PRIMITIVO
PUGLIA
IDENTIFICAZIONE GEOGRAFICA TIPICA

. i i i ot e e

e

Zona di Pmcluzione: colline jonic]:le taran-
tine nel parco delle Gravine;

“tigno: Primitivo ad alberello;

Uve: Primitivo in purezza;

Grado: 13% vol.

Colore: rosso rubino intenso;

Profumi: speziato, giovane;

Sapnre: gusto, morbido, fresco;
Abbinamenti: primi piatti al sugo di carne,
arrosti e formaggi staginnati;

Temperatura di servizio: 16 - 18° C

Growing area: hills in the surmnding& of
Tarantﬂ;

Vine: Primitivo, trained as gol:elet;
GI‘EIPES: Primitivo as a single variety;
Alcuhn]ic content: 13% vnl.;

Colour: deep ruby red;

Scent: spicy;

Taste: sapicl, soft, fresh :

Fﬂﬂd matcll: Pasta W“il'll meat sauce, roast
ancl ﬂgﬁ'd Cl‘lEESE;

Serving temperature: 16-18° C




PRIMITIVO DI MANDURIA

PRIMITIVO DI MANDURIA D.O.C.

MANDURIA - PUGLIA

IDENTIFICAZIONE GEOGRAFICA TIPICA

Scheda Tecnica

Gradazione:

Vitigno:

Zona di produzione:

Tipologia e metodo di raccolta:
Affinamento:

Caratteristiche
organolettihe
Colore:
Profumo:
Sapore:

Abbinamenti:

Temperatura di servizio

14% Vol.

Primitivo 00%

Manduria

Manuale, alle prime luci dell’alba. Seconda decade di settembre.
Barriques nuove di rovere francese-allier per 6-8 mesi e bottiglia.

Rubino intenso con riflessi granati.

Ampio ed intenso, con note di vaniglia, frutta matura e spezie, che
si evolvono con 'affinamento.

Pieno, vellutato, elegante, di ampio corpo e lunga persistenza.

Ottimo con primi piatti e arrosti importanti oltre che la meditazione,
non disdegna la compagnia di un buon sigaro.
Per apprezzare al meglio le sue qualita, va servito dopo averlo

ossigenato in decanter, alla temperatura di 18 - 20° C



PRIMITIVO DI MANDURIA

PRIMITIVO DI MANDURIA D.O.C.G. DOLCE NATURALE

MANDURIA - PUGLIA

IDENTIFICAZIONE GEOGRAFICA TIPICA

Scheda Tecnica

Gradazione:

Vitigno:

Zona di produzione:

Tipologia e metodo di raccolta:
Affinamento:

Caratteristiche
organolettihe
Colore:
Protumo:
Sapore:

Abbinamenti:

Temperatura di servizio

15% Vol.

Primitivo 100%

Feudo di Manduria, a ridosso del litorale jonico-tarantino
Manuale, alle prime luci dell’alba. prima decade di ottobre.
Acciaio e bottiglia.

Rosso rubino intenso con sfumature granate.
Complesso e persistente, ricco di note di frutti rossi surmaturi.

Confettura di ciliege e fichi secchi.
Cioccolato fondente, pasticceria secca, formaggi erborinati.

13-15°C



ROSATO TARANTINO

ROSATO TARANTINO
PUGLIA
IDENTIFICAZIONE GEOGRAFICA TIPICA

Zona di Pruduzinne: colline jnni(‘_l:le taran-
tine nel parco delle Cfavine;

“tigno: Primitivo ad a_“)ere]la;

Uve: Primitivo in purezza;

Grado: 12% vol.

Colore: rosa corallo e brillante;

Profumi: di more e lampnni;

Sapur&: morbido e graclemle;
Abbinamenti; pesce in umido, carni bian-
che, fnrmaggi freschi;

Temperatura di servizio: 10 - 12° C

anwing area: hills in the surrnndings of
Taranto;

Vine: Primitivo, trained as gol:elet;
Grapes: Primitivo as a si_ngle variety;
A_lcol'mlic content: 12% vol.;

Colour: vivid coral Pi:nl{;

Scent: brambleberries and rasPl')erries;
Taste: soft ancl Pleasant;

Food match: stewed fish, white meat, fresh
cheese;

SErving temperature: 10-12 % C

Y



VERDECA

VERDECA TARANTINO
PUGLIA
IDENTIFICAZIONE GEOGRAFICA TIPICA

Zona di Prn&uziune: colline jen.-ic]:ne taran-
tine nel parco delle Gravine;
‘fitigno:Verdeea a spaﬂiera;

Uve: Verdeca in purezza;

Grado: 11,5% vol.;

Colore: gialln Paglierinu;

Profumi: macchia mediterranea;

Sapore: morbido;

Abbinamenti: piatti di pesce e carni bianche;

Temperatura dl servizio: 10 ~ 12', C

Gfﬂwing area: hills in the surrnndi:ngs of
Tarantn;

Vine: Verdeca, trained on espa]iers;
Cfapes: Verdeca as a single variety;
Alcoholic content: 12% vol.;

Colour: greem'sll }re]lnw;

Scent: Mediterranean scrub

Taste: suft;

Food match: fish and white meat;

Serving temperature: 10-12° C
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