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IScrizione

Wrazenie zwiqzane

Stycznos¢ z Wiochami pozwolity
lepiej zrozumiec gtebsze aspekty

wynikajacg z dziedzictwa agrarnego
oraz zréznicowania geograficznego.

| Ciekawostki |

Slow Food Movement: Buch Slow

Food, kiory narodzil siec we Wloszech
w 1986 roku, promuje lokalne,
tradyeyjne jedzenie i zaleca powolne,
rytualne jedzenie. Celem jest cieszenie

zwloskq kuchniq czesto
budzilo zachwyt nad
smakami, aromatami

wioskiej kuchni, takie jak jej histo-
ria, trady;je, regio,nalhe réznice Duze zréznicowanie klimatu
| znaczenie positkdw jako formy  poszczegdlnych regionach (20

i swiezosciq skladnikow.
To doswiadezenie
pobudzilo ciekawosé

i zainteresowanie (ym,
Co sprawia,

ze wloska kuchnia jest
Lak wyjatkowa.

spotecznego wspotdzielenia. Przy-  regionéw), poczawszy od gorgce-

gladajac sie pracy lokalnych szeféw
kuchni, uzmystowiliSmy sobie, ze
witoska kuchnia to sztuka i pasja.

Nasze doswiadczenie w trakcie
podrdzy do Wioch pomogty poznac
réznorodnosc dan, od makarondw
po pizze, a takze specjalnosci regi
onalne. Zrozumielismy, ze witoska
kuchnia opiera sie na prostych, ale
doskonatych sktadnikach, a kluczem
dojej sukcesu jest starannos¢ wich
wyborze i przygotowaniu.

Zainspirowani wtoskg kuchnig,
postanowilismy stworzy¢ oferte han-
dlowg, ktéra pomoze innym odkry-
wac i cieszyC sie tymi kulinarnymi
smakami oraz bedzie inspiracjg do
dzielenia sie tg pasjg z innymi, ktérzy
chcg poznac i zrozumiec ten Swiat
kulinariow.

Wiochy dzieki swojemu potoze-
niu posiadajg wielkg réznorodnosc

g0 potudnia, korczac na chtodnej
pomocy pozwala na uprawe réznych
warzyw i owocow jak rowniez hodow-
le zwierzat, a morze dostarcza ryby
i owoce morza

Pomimo faktu, ze kuchnie wioska
kojarzy sie gtéwnie z pizza i spaghetti,
nie jest ona jednolita. Tych, ktérzy
podrézujg przez rézne regiony tego
panstwa zadziwia réznorodnosc
zywieniowa.

Kazda spotecznos¢ ma inny
spos6b gotowania. Kazde miasto
ma swoj niepowtarzalny sposob
na wedline, sos do makaronu, ser
czy wino. Kazdy z regiondw szczyci
sie wkasnymi, charakterystycznymi
recepturami kulinarnymi.

sie jedzeniem w sposob, ktory jest

dobry dla ludzi, srodowiska
1 gospodarki lokalnej.

Wino: Wlochy sg jednym

7 najwickszych producentow wina

na swiecie. Kraj ten slynie

7. roznorodnosci winiarskiej, oferujgce
szeroki wybor win, w tym takie jak
Chianti, Barolo, Amarone i Prosecco.

Espresso i Cappuccino: Wloska kawe
jest slynna na calym swiecie. Wlosi
pija krotkie espresso przez caly dzien,
zazwycezaj po posilkach. Cappuccino
jest zas spozywane glownie rano

i rzadziej po poludniu.
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Apulia
Basilicata
Kalabria
Syeylia

Sardynia
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Valle d’Aosta

// PROSTA KUCHNIA - zupy
chlebowe, kietbasy, polenta,
wedzony bekon, smazona
i duszona wofowina i wieprzowi-
na oraz dziczyzna. Ciasto ryzowe
Z 0zorem wotowym.

// SERY - tgki, mleczarstwo.

Delikatny ser fontina z Aosty.
Fontina jest produkowana
z krowiego mleka i dojrzewa

przecietnie 3 miesigce, pod-

puszczkowy, dojrzewajacy,
pottwardy.

Lombardia

// RYZ - Risotto ossobuco
plaster cielecej giczy z koscia
w srodku. Kosc zawiera szpik.
/! SERY - ROBIOLA, GRANA
PADANO ale takze produkowa-
ny jest w Wenedji Euganejskie),
Trydent oraz Piemont.

// SALAMI - Salame di Varzi,
Salame di Milano, Cacciatorino
oraz Salametto.

// WINA MUSUJACE - Char-
donnay, Weiburgunder oraz
Pinot nero.

// BABKA PANETTONE - Do
ciasta drozdzowego dodaje sie
rodzynkiikandyzowane owoce.

Trydent

// KAPUSTA | ZIEMNIAKI,
JABLKA, GNOCCHI, (kluski
ziemniaczane z serem ricotta).
//WINOGRONA - Szczepy Ries-
ling , Pinot Bianco, Pinot Grigio
oraz Chardonay.

// Polenta z ziemniakami, zupy
maczne, canederli - knedle

z boczkiem lub z pieczywa,
a takze kluski ze szpinakiem.
// Bekon z Gornej Adygi.

// Browar Forst, Peroni Nastro
Azzurro.

Piemont

// TRUFLE, biata Alba ktéra jest
najbardziej poszukiwang trufly
na Swiecie (w 2009 r. jedna bi-
ata trufla zostata sprzedana za
cene 250 tys. Dolaréw. Trufle
rosng pod ziemig i dlatego ich
zbidr jest trudny.

Do wyszukiwania grzybow
wykorzystuje sie wytresowane
do tego zadania psy i Swinie.

// ORZECHY, GRISSINI,
SAVOIARDI,

// GORGONZOLA

/1 RYZ z gatunku Oryza sativa
japonica, Dania z wtoskim ryzem
to risotto (po piemoncku, z wi-
nem, ze smardzami, z prawdzi-
wkami lub z dynig) oraz zupy
zryzem.

// WINA Barolo, Barbaresco
i Barbera.

Liguria

// KUCHNIATRADYCYJNA, po-
trawy rybne: sardynki, sardele,
makrele, tunczyk oraz widcznik.
// OLIWKI, KARCZOCHY

// PESTO z bazylii, oliwy extra
vergine, czosnku, orzeszkéw

pinii oraz sera (parmezanu lub
grany). Stolicg pesto jest Genua
i to wkasnie tutaj skosztowac
mozna najlepszego Swiezego
pesto.

Wenecja Julijska
-Friuli, San Daniele

// POMIDORY
// SZYNKA SAN DANIELE
// WINO | GRAPPA

Wenecja
Euganejska

// RISOTTO z ryba lub owocami
morza (risotto negro z atramen-
tem mtodych oSmiorniczek),
z dynig, szparagami, radicchio
lub zabimi udkami.

// RYBY/OWOCE MORZA: do-
rada, sardynka, piotrosz, moron,
barbata, mugli cefal, wegorz,
tosos, rekin zartacz, skarpirana,

matwa, kalmary, krewetki, kraby
a nawet pajgk morski.

// PANINI

// PROSECCO (wino musujgce),
biate (Garganega i Trebbia-
no) i czerwone (Corvina i jego
odmiany Corvinone).

Emilia
-Romania

// MIEJSCOWOSC PARMA: Szyn-
ka parmeniska (Prosciutto di Par-
ma) i PARMIGIANO REGGIANO
te nazwe moze nosi¢ wytgcznie
ser produkowany w miejscowos-
ciach Parma, Modena, Reggio
Emilia, Mantua i Bolonia, a mleko

do jego wytwarzania pochodzi¢
od kréw wolno pasacych sie,
zywionych jedynie zielona pasza.
// MAKARONY

// OCET BALSAMICZNY

Toskania

// CHLEB jest najwazniejszym
artykutem spozywczym tego
regionu. Spozywany jest od rana
do wieczora z réznorakimi do-
datkami.

// OLIWA Z OLIWEK gatunki
oliwek jak: Fran toio, Leccino,
Moraiolo, Pendolino.

// SER PECCORINO zwany takze
jako cacio. Najpopularniejsze
gatunki pecorino toscano.

// Bydio rasy Chiana daje pyszne
chude, ale soczyste mieso.

// Mieso wieprzowe - wedliny
salsiccia (kietbasa), soppressata
(salceson), buristo (kiszka), salame
(sucha kietbasa) oraz sbricciolona
i finocchiona (kietbasy z dodat-
kiem kopru wioskiego).

Umbria

/1 Z Norcii pochodzi stawna
WIEPRZOWINA | DZICZYZNA
// Trufle z Umbrii Gatunki spo-
tykane w Umbrii to: czarne trufle
Norcia, zimowa, letnia, musz-
katotowa i Bagnoli, a z biatych
- letnie.

// CZEKOLADA Miasto Perugia.
Pazdziernik - Eurochocolate.
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Marche

// MIESA NADZIEWANIE
FARSZAMI

// RYBY: sardynki, oSmiornice,
turboty, matwy, skorpeny, hom-
ary, krabyilangusty. potrawa bro-
detto - jest to zupa pochodzaca
z Ankony, skfadajaca sie z co
najmniej dziesieciu gatunkow
rybiowocdw morza, pomidorow,
cebuli, czosnku, octu oraz oliwy
z oliwek.

// SERY : pecoring, ricotta, slatta-
to, casciotta.

// Przysmak olive all' ascolana
(faszerowane oliwki) Farsz do oli-
wek skfada sie z miesa wotowego
i wieprzowego oraz koncentratu
pomidorowego, kurzej watrobki,
jaj, parmezanu i butki tartej.

// Likier anyzowy

Lacjum-Rzym

// Spaghetti carbonara. Spa-
ghetti alla carbonara - makaron
spaghetti, rolada pancetta, jajka,
masto oraz starte serow pecorino
romano i parmezan.

// Spaghetti alla putta-
nesca (makaron z sardelami
i oliwkami), spaghetti allam-
atriciana (makaron spaghetti
z boczkiem, oliwg z oliwek, po-
midorami, peperoncino oraz

startym serem pecorino ro-
mano), bavette ala carrettiera
(makaron bavette z tunczykiem,
borowikami, boczkiem, oliwg
zoliwek, czosnkiem, oraz startym
parmezanem) oraz pasta e broc-
coli in brodo di arzilla (makaron
i brokuty w rosole z ptaszczki).
// Mascarpone + deser - tira-
misu.

Abruzja

// Baranina, jagniecing, kozina.

// Wedliny

// Domowy makaron z przyrzg-
du znanego jako chitarra pow-
staje makaron, ktory stuzy do
przyrzadzenia tutejszego spec-
jatu — maccheroni alla chitarra
(makaron narézne sposoby mi.in.
Z jagniecym ragu, sosem pomi-
dorowym i peperoncino, zsosem

allamatriciana Iub z kawatkami
stoniny smazonymi na masle).
Makaron alla chitarra podaje sie
zawsze ze startym pecorino.

// POLA KROKUSOWE 7 ktérych
otrzymuje sie szafran przypra-
wowy. L'Aquila jest najwiekszym
eksporterem tejze przyprawy.

Kampania

// POMIDORY

// MOZZARELLA Prawdziwy, tra-
dycyjny kampanski ser wytwar-
zany jest z mleka czarnych
bawotdw arni. Mozzarella posi-
ada certyfikat DOP i moze byc
produkowana w wyznaczonych
miejscach, rowniez w niektérych
prowingjach Lacjum oraz Apulii.

Z radji tego, ze mozzarella jest
bardzo popularna, zaczeto pro-
dukowac jg réwniez z mleka kro-
wiego. Ser ten powinien zatem
nie nazywac sie juz mozzarella,
lecz nazwa pozostata.

/1 PIZZA maka z tutejszej pszeni-
¢y, drozdzy, wody i soli.

Molise

Wtym rolniczym regionie kuchnia
lokalna bazuije gfdwnie na produk-
tach lokalnych. Wsrdéd najlepszych
spedjatow tego regionu ymienic
nalezy: oliwe z oliwek, trufle, ma-
karony z makidurum Isernia, sery
Caciovallo, Stracciata czy Scamor-

za. Wsrdd znakomitych deserow
regionu na uwage zastuguja:
konfitura z winogron (mostarda
d'uva) podawana z lokalnymi
serami i winem, Canciuni - ciasto
z cieciorka.

Apulia

// PSZENICA pszenica twarda.
Stanowi ona podstawe do chleba
oraz makaronu.

// MAKARONY wyrabiane
sposobem domowym. Kazda
prowincja ma swoje przepisy,
ktore pielegnuije. Kilka przyktadow:
orecchiette (makaron w ksztatcie
uszek), chianciarelle (makaron

podobny do orecchiette, lecz
nieco mniejszy) oraz fenescec-
chie (cienkie zwiniete paski mak-
ronowe).

// OLIWA Z OLIWEK Apulia to
duzy producent wioskiej oliwy
z oliwek. Oliwki uprawiane sg na
duzg skale.

// MALZE | OSTRYGI

Basilicata

// PIKANTNA PAPRYKA PEP-
ERONCINO pikantna papryka
peperoncino.

// WIEPRZOWINA, KIELBASY:
lucanica, pezzenta, czy cotech-
inata.

Kalabria

// BAKLAZAN

// MELONY, ARBUZY

// RYBY | OWOCE MORZA:
Na towy miecznika mieszkancy
przystosowali specjalne fodzie
7 platforma, z ktérej wypatruje
sie zdobycz.

W Ciesninie Mesynskiej (miedzy
Kalabrig a Sycylig) potowy tej
ryby sg najwieksze. W mie-
jscowosci Bagnara Calabra

na poczatku lipca odbywa sie
Swieto miecznika.

Syceylia

// CYTRUSY najwieksze zagte-
bie owocow cytrusowych we
Wioszech. Gatunki rosngce na
wyspie to m.in. biondo comune
(pomarancza z duzg iloscig pes-
tek), ovale (mata pomarancz),
tarocco (pomarancze malinowe),
washington navel (pomarancze
z mata iloscig pestek, bardzo
aromatyczne), verdello (limonka),
comune (mandarynki).

// TUNCZYK Mattanza to trady-
cyjna forma pofowu tunczykow
w Sycylii. W okresie letnim
odbywajg sie rowniez festyny
z potowem tej ryby.

Sardynia

// Salami z Macomer
// Casumarzu -ser z czerwiami,
// Pecorino
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Pizzeria

[istorante...

Kuchnia wlos

ka jest jedng z najbardzicj

popularnych i cenionych kuehni na
Swiecie, a powody jej popularnosci sa
roznorodne. Oto Kilka powodow, dlaczego
Kkuchnia wloska jest tak uwielbiana.

Wioskie skladniki i jakos¢

Kuchnia wtoska opiera sie na prostych,
Swiezych i wysokiej jakosci sktadnikach.
Wiosi przykfadajg duza wage do jakosci
i Swiezosci produktow spozywczych, co
przektada sie na wyjgtkowy smak ich po-
traw.

Roznorodnos¢ i regiony
kulinarne

Wiochy sktadajg sie z wielu regiondw,
z ktérych kazdy ma swoje unikalne tradycje
kulinarne i specjalnosci. Od $rédziemno-
morskich smakdéw na potudniu po obfite
potrawy z miesa na potnocy, kuchnia
wtoska oferuje bogactwo réznorodnosci
smakow i dan.

Makaron i pizza

Makaron i pizza sg ikonicznymi po-
trawami wioskimi, ktére zdobyty popular-
nos¢ na catym Swiecie. Wtosi sg znani

z wytwarzania makaronu o doskonatej
jakosci i roznorodnych ksztattach, a pizza
witoska jest uwielbiana za swoje cienkie,
chrupiace ciasto i aromatyczne sosy.

Prostota i smak

Kuchnia wtoska jest znana z prostoty
i zachowania naturalnego smaku skfad-
nikow. Wiosi preferujg minimalne przetwar-
zanie zywnosci i czesto uzywajg niewielu
skfadnikdw, aby podkresli¢ich smak i jakosc.

Tradycja i historia

Kuchnia wtoska ma bogatg tradycje
i historie, siegajacg wiekéw. Wiosi od
pokolen przekazujg swoje przepisy i tech-
niki kulinarne, co sprawia, ze kuchnia wfos-
ka jest petna historii, kultury i dziedzictwa.

Wino i oliwa

Wiochy styng z produkcji doskonatych
win i oliwy z oliwek. Te produkty sg inte-
gralng czescig kuchni wioskiej i stanowia
doskonate dopefnienie smaku potraw.

Oczywiscie, powody, dla ktorych ktos
moze preferowac¢ kuchnie wtoskg, moga
by¢ rézne. Jednak wyzej wymienione
czynniki czesto przyciagaja uwage i podziw
wielu ludzi na catym Swiecie.

Ale co jesc
Lgdzie ¢/

Ristorante - restauracja, mozecie
spodziewac sie kelneréw w uniformach
i nieco wyzszych cen w menu. Kuchnia
wioska wcale nie musi by¢ tu norma.

Trattoria - nieco mniejformalna, niz
restauracja. Zwykle takze nieco tansza, ale
nie zawsze. Czesto, podobnie jak osteria,
prowadzona przez jedng rodzine. Kuchnia
niezbyt skomplikowana, lokalna.

Osteria - zdecydowanie nieformalne
miejsca, tansze, czesto niewielkie i z dos¢
krotkim menu. W wielu przypadkach to
rodzinne biznesy serwujgce miejscows,
prostg, domowg kuchnie.

Bar - poza przekgskami czy panini
raczej nic tu nie zjecie, bo tu przychodzi sie
na kawe lub aperitivo. Przydatna informacja,
kiedy miedzy porg obiadowg, a kolacjg zdy-
bie Was gtdd i nieprzyjemna Swiadomos¢, ze
0 tej porze wszystkie knajpy sg zamkniete.

Enoteca (bottiglieria, fiaschetteria,
mescita) - winiarnia. Tu przychodzi sie nie
tylko kupi¢ butelke, ale przede wszystkim
posiedziec i po prostu napic sie wina.

Zawsze do wina dostaniecie proste
przekaski, a czasem zdarza sie tez niewielki
wybor dan cieptych.

Pizzeria - tego nikomu nie trzeba
ttumaczy¢. Ale pizzerig moze by¢ cos$ nie-
bezpiecznie ocierajgce sie o bar szybkiej
obstugi i cos, czemu blisko do restauracji,
na stotach lezg obrusy, a w menu znaj-
dziecie znacznie wiecej, niz tylko flagowe
wioskie placki.
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Lordine dei piatti
porzadek dan

PRIMI

PIATTI
PIERWSZE
DANIA

SECONDI
PIATTI
DRUGIE
DANIA

ANTIPASTI
PRZYSTAWKI

Uova, Pesci,
Crostacei-Jajka,
ryby, skorupiaki

( Risotto i Ryz > ek
( Pasta-makarony> CContorni-dodatki)

Carni-mieso biate,
czerwone

Freddi-zimne Caldi-gorace Zuppa w bulionie Asciutti-suche

CAFFE
KAWA

DESSERT
DESERY

(Formaggio-serxDolci—siodycze

Caldi-gorace

( Freddi-zimne

Frutta-owoce

(Digestivo—na trawieniLD

NN

D.O.P

LG.P

S1.G

Chroniona Nazwa
Pochodzenia

Chroniona Oznaczenie
Geograficzne

Gwarantowane
Tradyeyjne Specjalnosci

Europejskie oznaczenie pochodzenia
przyznawane jest tym produktom
rolno-spozywczym, ktérych szczegdine
wiasciwosci w zakresie jakosci zalezg
przede wszystkim od obszaru, w ktérym
sg produkowane.

Srodowisko geograficzne obejmuje
zaréwno czynniki naturalne (klimat,
charakterystyka srodowiska), jak
réwniez ludzkie (techniki wytwarzania
przekazywane z pokolenia na pokolenie,
kunszt i wiedza w zakresie produkgji)

i razem umozliwiajg one uzyskanie
wyjgtkowego produktu, ktérego nie

da sie uzyskac¢ poza tym konkretnym
obszarem. Aby produkt uzyskat
oznaczenie DOP, fazy produkgji, obrébki
i przetwarzania powinny odbywac sie
na okreslonym obszarze geograficznym.
Producenci wytwarzajacy produkty DOP
powinni stosowac sie do sztywnych
zasad okreslonych w specyfikadji
produkgji, a przestrzeganie tych zasad
jest gwarantowane przez specjalny
niezalezny organ kontroli.

Oznaczenie pochodzenia jest
przypisywane produktom rolno-
spozywczym, ktérych szczegdlna jakos¢,
popularnos¢ lub inne wiasciwosci
zalezg Scisle od umiejetnosci
produkcji, obrébki i/lub przetwarzania,
wypracowanych na okreslonym
obszarze geograficznym.

Aby uzyskac¢ oznaczenie IGP,
przynajmniej jeden etap procesu
produkcji powinien odbywac sie na
okreslonym obszarze.

Producenci wytwarzajacy produkty
IGP powinni stosowac sie do zasad
okreslonych w specyfikacji produkcji,

a przestrzeganie tych zasad jest
gwarantowane przez specjalny
niezalezny organ kontroli.

Zgodnie z Rozporzadzeniem UE

nr 1151/2012, jest to uznanie
specyficznego charakteru produktu
rolno-spozywczego, rozumianego jako
cecha lub zestaw cech jakosciowych

i tradycjonalnych, wyraznie
odrézniajgcych dany produkt od innych,
podobnych wyrobdw.

Chodzi zatem o produkty pozyskiwane
zgodnie z tradycyjng metoda produkdji
na konkretnym obszarze geograficznym,
w celu ochrony jego szczegdlnych
wiasciwosci. Z kategorii tej wyfgczone
sg produkty, ktérych szczegdlne

cechy zwigzane sg z pochodzeniem
geograficznym; ten aspekt odréznia
produkty STG od DOP i IGP.

Proces produkcji powinien by¢ zgodny
ze specyfikacjg produkdiji.
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Ma

ije)
lajemnice...

Czym rozni sie mgka
Semolina od zwyktej
maqki pszennej?
Przewodnik po makach
z pszenicy durum.

Zasadnicza klasyfikacja maki pszen-
nej to podziat na make z pszenicy grano
tenero (miekkiej) i pszenicy durum
(twardej). W potocznej terminologii
,maka” zwyczajowo oznacza produkt
z pszenicy miekkiej, a Semolina oznacza
make z pszenicy durum.

Wspotczesnie uprawiana pszen-
ica miekka powstata w wyniku prow-
adzanych przez wieki krzyzowan wielu
odmian pszenicy zaréwno dziko rosna-
cych, jak i uprawianych przez cztowieka.
Dzieki temu daje wieksze plony i ma
wieksze ziarna niz pszenica durum. Te
wiasciwosci zadecydowalty, ze z czasem
stafa sie najbardziej popularng odmiang
pszenicy na Swiecie.

Tak zwana pszenica twarda to jed-
na z najstarszych roslin uprawianych
przez cztowieka. Od wiekow uprawiana
jest w potnocnej Afryce oraz na Bliskim
Wschodzie, gdyz suchy, kontynentalny
klimat tych regionéw bardzo sprzyja jej
uprawie. Dojrzate ziarno pszenicy durum
jest bardziej twarde, zawiera wiecej glu-
tenu, a bielmo (rodzaj tkanki w roslinach)
w przeciwienstwie do biatej pszenicy ma
26tty kolor.

Durum bywa czesto nazywana
pszenicg makaronowg, gdyz dzieki
duzej zawartosci glutenu makaron we
Wioszech iinnych krajach produkowany
jest z semoliny. Z kolei w Afryce Potnoc-
nej stuzy gtéwnie do przygotowywania
kuskusu.

Rodzaje maqki
z pszenicy durum

Jak juz wiemy Semola jest to maka
uzyskana ze zmielenia pszenicy durum.
Z mielenia pszenicy durum mozna otr-
zymac rozne produkty, ktére réznig sie
wielkoscig ziarna, stopniem zmielenia
i przesiewania. Zapraszamy na ich krotki

przeglad.

Semola integrale di gana
duro - Semolina petno-

ziarnista

To produkt uzyskany bezposrednio
ze zmielenia catych ziaren pszenicy
durum, wolny od obcych substancji i za-
nieczyszczen. Jak kazda maka petnoziar-
nista zawiera najwiecej wartosciowych
sktadnikéw odzywczych.

Semola di grana duro

— Semolina

To maka powstata ze zmielenia ziar-
en pszenicy durum po ich oczyszczeniy,
charakteryzujgca sie duzg ziarnistoscia.
Po mieleniu jest zazwyczaj przesiewana,
a to co pozostaje na sitach stosowane
jest do produkgji Semolato. Z Semoliny
produkowana jest wiekszo$¢ wioskich
makaronow.

Semolato

Pozostatos¢ po pierwszym mieleniu
ziaren pszenicy durum to jak wspom-
nieliSmy Semolato znana tez pod nazwga
Farinetta. Semolato charakteryzuje sie
duzg zawartoscig btonnika. Czasami
uzywana jest do produkgji makaronu,
uznawanego jednak za makaron gorszej

jakosci niz ten z Semoliny. Uzywana jest
takze w przemysle cukierniczym i piekar-
niczym jako tansza wersja posypki pod
ciasto do wypiekow.

Farina di grano duro -

maka z pszenicy durum

To efekt zmielenia pszenicy durum
na drobny pyt, bez charakterystycznej
dla Semoli ziarnistosci. Czesto nie jest
uznawana za make i definiowana jako
,Nieziarnisty produkt otrzymany przez
mielenie pszenicy durum”.

Semola Rimacinata di
Grano Duro - Semolina

powtornie mielona

Semola Rimacinata di Grano Duro jest
otrzymywana w wyniku powtérnego
zmielenia Semoliny. Ma drobniejsze ziar-
na i jasniejszy kolor. W przeciwienstwie
do Semoliny nadaje sie ona do wyrobu
produktéw na zakwasie: pizzy, chleba,
focacci i innych tego typu wypiekdw.
Zdecydowanie odradza sie natomiast
przygotowanie ciasta na zakwasie czy
drozdzach ze zwyktej Semoliny, gdyz
niedostatecznie wyrosnie, bedzie mato
zwarte i bardzo twarde.

Maka Semolina Rimacinata jest
trudniejsza w wyrabianiu ciasta i jego
obrébce niz zwykta maka pszenna.
Warto jednak wykazac sie wytrwatoscig
i zaangazowaniem, gdyz jako$¢ wypiekdw,
ich chrupkos¢ i aromat z nawigzka wyn-
agrodzi poswiecony im czas.

Jesli interesujesz sie gotowaniem
i lubisz spedzac czas w kuchni, wyprébuj
rézne rodzaje maki, aby wiedzie¢ ktéra
smakuje Ci najlepiej i po ktérej czujesz
sie lekko i zdrowo.

Do czego stosowac magke Semola Rimacinata?

Jeslilubisz eksperymentowac w kuchni
i masz sporo czasu sprobuj wymieszac
make Semola Rimacinata z wodg, drozdza-
mi oraz szczypta soli, i pozwdl ciastu
spokojnie wyrosna¢. Na poczatek swojej
przygody z tg makga, dla powodzenia wyp-
iekdw mozesz zmieszac jg z maka typu 00.

Otrzymane ciasto mozesz uzy¢ do
przygotowania wspaniatych wypiekdw.
Sprébuj upiec chrupigcg pizze lub uzyc
Semoliny Rimacinata do przygotowania
pysznej focacci, na przyktad ze Swiezymi
pomidorkami koktajlowymi.

Sprobuj tez upiec z niej warzywnego
strudla (Strudel salato con verdure). Dzieki
temu warzywa beda zawiniete w otuline
z chrupigcego ciasta i nabeda niepowtar-
zalnego smaku.

Maka Semola Rimacinata Swietnie
sprawdza sie nie tylko przy wypieku chle-
ba czy pizzy. Mozesz jg z powodzeniem
zastosowac do nalesnikdw, tortilli i ciast.
Jak pisalisSmy wczesniej mozesz jej uzyc
samodzielnie lub zmieszac ze zwykta maka
pszenng. Semolina doskonale spefnia tez
role podsypki do ciasta, a powstata dzieki
temu ,otoczka” sprawi, ze wypieki nie beda
przywiera¢ do blachy, a ich skdrka tadnie
sie zarumieni i bedzie chrupiaca.

Molini Lario
100 lat historii

Molini Lario urodzit sie w 1919 roku
w Como, jest to przyktad doskonatos-
i i przedsiebiorczego przewidywania
w sztuce miynarstwa. ktéra osiggneta
pierwszoplanowa role w Swiecie produkgji
maki z pszenicy miekkiej.

W Swiecie, ktéry pedzi ku przysztosdi,
czesto zapominajac o wartosciach prz-
esztosci, majac za sobga dtuga i wazna
historie, zrodzong z zaangazowania i inteli-
gencji trzech pokolen, jest podstawowym
punktem wyjscia do patrzenia w przysztos¢
Z optymizmem i z nowg energia.

Zawsze silna reakcja rynku sprzyja
ciggtemu rozwojowi Molini Lario.

Stopniowa aktualizacja mocy pro-
dukcyjnych doprowadzita najpierw do
powstania drugiej jednostki produkcyjnej
w Monza, a nastepnie, w latach 70., prze-
niesienia produkcji do jednego zaktadu

w Alzate Brianza, w sercu Brianzy, w niew-
ielkiej odlegtosci od brzegdw nad jeziorem
Como .

Nowa fabryka Molini Lario, ktérej
sprzyjaja wazne inwestycje w kolejnych
dziesiecioleciach, osiggneta poziom
absolutnego lidera technologicznego
w przetworstwie pszenicy miekkiej, dys-
ponujac potencjatem przemiatu na pozio-
mie 425 t na dobe .

Skrupulatna dbatos¢ o jako$¢ mak,
ktéra zawsze towarzyszyta rozwojowi
firmy, do dzi$ stanowi podstawowy ele-
ment sukcesu Molini Lario na rynku.

Dzieki ciggtym badaniom i ekspery-
mentom w laboratorium, zawsze dgzac
do lepszego zaspokojenia potrzeb wyk-
walifikowanych klientéw, firma oferuje
na rynku szerokg game mak : od bardzo
szczegobtowej linii mak do pieczenia po
konkretne maki cukiernicze i pizzerii , az
po linie mak Tanta Fibra , charakteryzu-
jaca sie produktami o wysokiej zawartosci
sktadnikéw odzywczych.

Molini Lario, dzieki jakosciowemu
poziomowi produkgji swojej maki, zwraca
sie w strone przemystu spozywczego ,
odpowiadajac na rygorystyczne standardy
narzucane przez marki doskonatosci na
poziomie miedzynarodowym poprzez
dedykowane produkcje, piekarzom-rze-

miesinikom , profesjonalistom w Swiecie
maki, z ktérymi toczy sie intensywny dialog
majacy na celu poprawe oferty skierow-
anej do konsumenta koncowego i wreszcie
hurtownikéw , co umozliwi powszechng
i efektywng dystrybucje maki Molini Lario
na duzej czesci terytorium kraju.

Molini Lario kieruje swojg oferte takze
na rynki zagraniczne ze specjalistycznymi
produktami.

Do wartosci, ktére charakteryzujg his-
torie Molini Lario i ktére kieruja jej rozwo-
jem, nalezy bezkompromisowe poszuki-
wanie doskonatosci jakosciowej jej mak .

Wysoki i staty poziom jakosci wyn-
ikajacy z rygorystycznej selekcji wyko-
rzystywanych ziaren , z doskonatosci
procesu produkcyjnego sktadajacego sie
z rygorystycznych technologicznie wy-
boréw, z systemu przechowywania zdol-
nego do zapewnienia maksymalnej elasty-
cznosci operacyjnej i najlepszej spojnosci
jakosciowej , i wreszcie , od punktualnej
kontrolilaboratoryjnej na réznych etapach
procesu, ktéry zaczyna sie od wejscia ziar-
en, a konczy na wyjsciu mak.

Zakres certyfikatow zdobytych na prz-
estrzenilat przez Molini Lario odzwiercied-
la bezkompromisowg postawe w prz-
estrzeganiu standardow jakosci.

Pane, pizza, pasta ...Maka jest dostownie wszedzie!
Kazdy przepis to inna magka, inny typ, inna sita.

MAKI/T“II;(?SKIE FRA:IAQSISKI E
TYPE
00 45
0 55
1 65
2 110 (gruboziarnista)
Intergale 150 (petnoziarnista)

SREDNI
STOPIEN ZASTOSOWANIE
EKSTRAKCJI

70% Pizza neapolitanska
73% Ciasta
80% Biate pieczywo
90% Pieczywo pétrazowe
95% Pieczywo razowe



Molini Lario

Kwestia sily

Kazda maka ma inng site - jest to zbidr
wiasciwosci plastycznych i elastycznych cias-
ta, bezposrednio zwigzanych z zawartoscia
biatka (glutenu). Site maki mierzy sie parame-
trem W, od ktérego zalezy ilos¢ wchfanianej
wody ( w przypadku ciasta o wiekszej lub
mniejszej hydratacji ) oraz czas wyrastania.
Site maki warto zna¢, gdy mamy do czynienia

Dla przyktadu, wioska maka Manitoba
wystepuje w typach 00 lub 0 i jest bogata
w biatka (13-15%), zwfaszcza te, z ktdrych
sktada sie gluten. Jej parametr W waha sie od
350 -400. Ze wzgledu na wysokg odpornosc
jest wykorzystana do wypiekdw wyrastajgco
diugo lub bardzo dtugo ( chleb, pizza, brio-
szka, panettone...)

z fermentacjg ciasta.

2
Molini Larig

LranPizel

FARINA DI GRANO TENERO.
SOFT WHEAT FLOUR

MAKA PSZENNA
TOO LARIO 25KG
MOL1.SYP.AO2A
6217219
W250

W90-170 W180-250 W260-350 W > 350
TIPO 00 Ciastka, Biszkopt Pizza o $rednim Stodkie wypieki
kruche ciasto genuenski, czasie fermentacji, (brioszki, babki),
(stone i stodkie ) ciasto parzone, bagietka, produkty o dtugi
krem cukierniczy, buteczki, czasie fermentaciji,
chelb o krétkim chleb tostowy pizza o dtugim
czasie czasie fermentaciji
fermentacji
TIPO Ciastka, Biszkopt genuenski, | Ciasto parzone, Stodkie wypieki,
kruche ciasto ciasto parzone, ciasto francuskie, produkty
(stone i stodkie ) krem cukierniczy, ciabatta, o diugim czasie
chleb o krétkim buteczki, bagietki fermentacji
czasie fermentacji o $rednim czasie (panettone) rosette,
fermentaciji soffiate, ciabatta
TIPO 1 Chleb
TIPO 2 Chleb
MAKA Chleb i pizza
PELNOZIARNISTA
(FARINA
INTEGRALE)

‘ 7
Molini Lario

CranP,

-

t r
Molini Larig

CranPizel

MAKA PSZENNA
TOO LEGGERA 25KG
MOL1.SYP.AO3A
6217220
W190

MAKA Z PSZENICY DURUM
SEMOLA RIMACINATA 5KG
MOL1.SYP.AO4A

6217221

MAKA PSZENNA
T0O EQUILIBRATA 25KG
MOL1.SYP.AOTA
6217218
W300

¥
Molini Larig

LranPizels

FARINA DI GRANO TENERO
SOFT WHEAT FLOUR

MAKA PSZENNA
TO ORYGINALE 25KG
MOL1.5YP.AOSA
6218818
W275

Ry 7 arborio o rodzaj krétko-
ziarnistego ryzu pochodzgcego z Wtoch,
ktéry jest czesto uzywany do przygot-
owywania risotto. Charakteryzuje sie on
wysokg zawartoscig skrobi, dzieki czemu
podczas gotowania tworzy kremowga kon-
systencje. Ryz arborio ma biatg, okragta
ziarnistg strukture i jest bogaty w we-
glowodany i biatko. Ryz arborio jest fatwo
dostepny w sklepach spozywczych i jest
jednym z najczesciej stosowanych rodza-
jow ryzu do przygotowywania risotto.

Semolina w maka pozyskiwa-
na z pszenicy durum. Jest to zmielona
pszenica durum o ziarnach o ksztatcie
kulistym i duzej ziarnistosci. Semolina
jest powszechnie uzywana do produkdji
makaronow, kasz, pieczywa, ciast oraz
jest stosowana w przemysle spozywczym
jako skfadnik w produkcji zywnosci, takiej
jak ptatki Sniadaniowe, desery iinne pro-
dukty. Semolina ma charakterystyczng
z0ttg barwe, ktérej bielmo (rodzaj tkanki
w roslinach) w przeciwienstwie do biatej
pszenicy) ma zotty kolor. Zawiera réwniez
duzo biatka, btonnika i skfadnikéw min-
eralnych, takich jak zelazo i fosfor. Ze
wzgledu na swoje wiasciwosci, semolina
jest czesto uzywana w kuchni wegetar-
ianskiej i weganskiej jako zamiennik miesa
lub jako sktadnik wzdtuz innych roslinnych
sktadnikow diety. Czesto wykorzystywana
do podsypywania pizzy, przed wiozeniem
do pieca.

Semolina rimacinata o
rodzaj semoliny, ktéra zostata poddana
dodatkowemu procesowi mielenia i prze-
siania, aby uzyskac jeszcze bardziej delikat-
ng i drobng konsystencje. W poréwnaniu
do zwyktej semoliny, semolina rimacinata
jest mnigj ziarnista i bardziej miekka. Jest
to popularny skfadnik w kuchni wioskiej,
szczegdlnie do produkcji Swiezych ma-
karondw, takich jak tagliatelle, pappardelle,
fettuccine i innych. Semolina rimacinata
jest czesto wykorzystywana w produkdji
makarondéw, poniewaz pozwala uzyskac
jedwabista i sprezysta konsystencje cias-
ta, a jednoczesnie utrzymuje jego ksztaft
podczas gotowania. W kuchni domowej

semolina rimacinata jest czesto uzywana
do wyrabiania chleba, ciast i ciasteczek,
poniewaz dodaje im charakterystycznego
smaku i tekstury.

Wioskie suche makarony z maki durum
to rodzaj makaronéw produkowanych
zsemoliny pozyskiwanej z pszenicy durum.
Semolina ta ma duzo wiekszg zawartosc¢
glutenu niz semolina pozyskiwana z innych
odmian pszenicy, co pozwala na uzyskanie
sprezystego i trwatego ciasta. Makarony
durum charakteryzujg sie intensywnym
z6ttym kolorem, poniewaz semolina du-
rum zawiera duzo karotenu, ktéry nadaje
makaronowi takg barwe.

Makarony durum sg takze bogate
w bfonnik, weglowodany i biatko, co czyni
je zdrowa i pozywna alternatywa dla innych
rodzajow makarondw. Makarony durum sg
popularne w kuchni wioskiej i s szeroko
stosowane w réznego rodzaju daniach,
takich jak spaghetti, penne, fusilli, farfalle
i ponad 300 rodzajach innych. Makarony
te zachowujg swojg konsystencje nawet
po dtuzszym gotowaniu i nie tracg swo-
jego smaku. Sg one rowniez dostepne
w réznych ksztattach i rozmiarach, co
pozwala na ich zastosowanie w réznych
rodzajach dan.

Biszkopty Savoiardi, znane
rowniez jako Ladyfingers lub biszkopty
pieknosci, to delikatne, dtugie i waskie bisz-
kopty, pochodzace z pétnocnych Wioch.
Majg charakterystyczng walcowatg forme,
sg chrupigce na zewnatrz i miekkie w Srod-
ku. Biszkopty Savoiardi sg popularne
w kuchni wioskiej i sg czesto uzywane
do przygotowywania deserdw, takich jak
tiramisu. Sg one zwykle maczane w mocnej
kawie lub espresso i marsali, a nastepnie
ukfadane w warstwach z kremem mascar-
pone tworzac wyjatkowy deser.

Maka do pizzy ,,00”
i mgka”0”.

Powstaje poprzez przemielenie ziarna
zbdz. W wyniku wielokrotnego przemiatu
powstajg dwa produkty: maka i otreby.
Rézne stopnie zmielenia i oddzielenia
otrebow wptywaja na typ maki. Typ maki
okresla sie na podstawie zawartosci

aczne? Suche, bo? Wloskie...

substandji mineralnych, czyli tzw. popiotu
w mace. Aby okresli¢ typ maki, wykonuje
sie test spalenia probki maki w specjalnym
piecu w temperaturze okoto 950 stopni
Celsjusza. Im mniej popiotu pozostaje po
spaleniu, tym lepiej oczyszczona jest maka
i tym wyzszy jest jej typ. Maka typu 00
0znacza, ze zawartos¢ popiotu w niej jest
bardzo niska lub nawet zerowa. Na przykfad
maka typu 500 ma zawartos¢ substandji
mineralnych na poziomie 0,50%.

Maka typu 000 to maka, ktéra charak-
teryzuje sie bardzo wysokim stopniem
zmielenia, jest bardzo lekka i przypomina
biaty pyt. Maka ta jest catkowicie pozbaw-
iona otrebdw, co sprawia, ze wyroby z niej
wykonane s3g bardzo delikatne i kruche.
Maka typu 00 zawiera bardzo duzo glu-
tenu, dzieki czemu jest wyjatkowo elas-
tyczna. Po wyrobieniu ciasta , wewnatrz
tworzy tak zwang siatke glutenowa, ktéra
zatrzymuje gazy , ktére powstajg w pro-
cesie wyrastania ciasta. Dlatego nie nalezy
rozgniata¢ ciasta watkiem , lecz robic to
recznie, wypychajac gazy w rant ciasta.
Niestety, nie jest odpowiednia dla 0séb
z nietolerancjg glutenu.

| Ciekawostli |

BIGA - Biga to ciasto wstepne,
Kiore powslaje przez zmieszanie
maki, wody i drozdzy piwnych

i pozostawicenie ciasta do
dojrzewania przez Kilka godzin.
Rezultatem jest raczej sucha
mieszanka, ktora doskonale
pobudza zaczyn koncowego
ciasta i poprawia smak gotowego
produktu.

7 technicznego punkiu widzenia
jest to metoda posrednia, czyli
proces produkeyjny podzielony
na 2 fazy: przygotowanie ciasta
wslepnego, Kiore pozostawia sie
do fermentacji przed wlgcezeniem
do innych elementow (ponowne
ugniatanie). Rozni sie od poolish
przede wszystkim iloscia zuzytej
wody (poolish jest bardziej
plynny).



Iglotex ' Kuchnia Wloska

Uprawa Ryzua

Pszenica i ryz to dwa
filary wtoskiej kuchni,
choc makarony i risotto
zdgzyty juz podbic

caty swiat, do odkrycia
pozostaje jeszcze wiele
kuszqcych wariacji na
temat tego smakowitego
ziarenka!

KRONIKA PODBOJU

Ryz to roslina pochodzaca z terendw
Azji Potudniowo -Wschodniej, a jej pier-
wsze slady pojawity sie tam juz 5 lub
6 tysiecy lat temu Do dzi$ okoto 92%
Swiatowej produkcji odbywa sie w Azji.

I WIEK P.N.E.
Ryz przybywa na Zachéd, gdzie
wykorzystuje sie go Jako lekarstwo.

SREDNIOWIECZE

Ziarna rytu trafiajg do kuchni,
wprowadzone tam prawdopodobnie
przez Arabow z Sycylii lub Aragonow
wtadajgcych Neapolem.

1340

Zostaje wydany edykt, w ktérym
poborcom podatkowym Mediolanu
nakazuje si naktadac wysokie optaty na
przyprawy przybywajgce z Azji przez
Grecje (w tym czasie ryz, zaliczany wow-
czas do tej grupy produktéw).

1475

Gian Galeazzo Sforza ksigze Me-
diolanu i wielki zwolennik upraw ryzu
na swoich teremnach, wysyta worek
ziaren panom z Este i Ferrary zeby roz-
powszechni¢ uprawe tego zboza.

XVI WIEK

W niektérych regionach Wtoch pola
ryzowe zajmujg jus 50 tysiecy hektaréw
podczas gdy jeszcze w XV wieku byto to
zaledwie 5 tysiecy.

XVII WIEK

W Lombardii ryz staje sie pod-
stawowym produktem spozywczym. Jego
uprawy rozprzestrzeniajg sie z doliny Po
na cala Emilie-Romanie ,Toskanie, choc¢
z powodu niedostatku wody nie dajg tam
takich samych plonéw.

Ryz w kuchni

RISOTTA
All'isolana (Wenecja): z mieszankg
réznych mies, doprawione cynamo-
nem. Col tartasal (Wenecja): z miesem
mielonym. Con | bracandoli (Wenecja);
z szyszkami chmielu.
Alla padovana (Wenecja); z kietbasg,
podrobami drobiowymi, kurczakiem,
wieprzowing, indykiem, szpikiem i gro-
szkiem .
Alla milanese (Lombardia); z szafra-
nem i szpikiem.
Alla certosina (Lombardia) po kartusku
zrakiem, okoniem, groszkiem i grzybami.
Alla montese (Lombardia): z czer-
wonym winem i kietbasa.
Alla pilota (Lombardia): z salamelle,
Swiezg kietbasa typowa dla Mantui.
Al Barelo (Piemont): z dodatkiem
Barolo,czerwonego wina.

SMAZONY
Arancini (Sycylia) pulpety z ryzu, okragte
lub podtuzne, faszerowane, panierow-
ane.
Suppli (Lacum) krokiety ryzowe po-
dawane z ragu, faszerowane mozzarella
i smazone.

ZUPY I DANIA GLOWNE

Minestra di riso e rape (Dolina Aosty):
zupa na bazie ryzu, rzepy i mleka.

Risi e bisi (Wenecja) gesta zupa z ryzu
i groszku, doprawiona natka pietruszki
i grana padano.

Tiella di riso coze e patate (Apulia):
ryz, matze, ziemniaki uktadane warst-
wami w naczyniu i zapiekane w piecu.
Paella algherese (Sardynia): danie
pochodzenia hiszpanskiego, bogate
w mieso kurczaka. pikantne salami,
warzywa i owoce morza.

Riso e prezzemolo (Lombardia) bardzo
prosta zupa na bazie ryzu gotowa-
nego w bulionie doprawionym natka
pietruszki.

Riso e latte salato(Lombardia); ryz got-
owany na mleku, wzbogacony startym
grana padano.

Riso in cagnone (Lombardia): got-
owany ryz z dodatkiem masta, szatwii,
czosnku i grana padano.

Bomba di riso (Emilia-Romania)
zapiekanka z ryzu z miesem gotebim.
Sarti (Kampania) zapiekanka z ryzu do-
datkiem sosu miesnego i watrébki dro-
biowej, wzbogacona o klopsiki miesne,
jaja na twardo, groszek i mozzarelle.

DESERY

Hostrengo (Marche); wysoka tarta z ziar-
nami suszonymi owocamiirodzynkami.
Torta di riso lub torta degli addobbi
(Emilia-Romania): ciasto z ryzu z migdata-
mi i owocami kandyzowanymi.

Riso in prigione (ryz w wiezieniu") lub rise
e latte dolce (ryz ze stodkim mlekiem)
(Emilia Romania, Piemont, Lombardia...
bardzo prosty deser na bazie ryzu got-
owanego na mleku, do jedzenia tyzeczka.

Risotto

Symbol dziedzictwa kulinarnego
Wioch, danie typowe dla pétnocnej czesci
kraju i wystepujace w niezliczonych odmi-
anach, Oto wszystkie sekrety idealnego
risotta.

GOTOWANIE RYZU TO NIEMALA
SZTUKA... Wedtug legendy ojcem przepisu
na risotto byt pewien mato zreczny sycyli-
jski kucharz. Poniewaz nie udato mu sie
uformowac arancini, stynnych smazonych
pulpetéw ryzowych, podat risotto jego
obecnej formie .

W rzeczywistosci technika gotowania
risotta powstata na poczatku XVI wieku
i wzieta sie z potrzeby przyrzadzania
zupy ryzowej z odpowiednig iloscig pty-
nu. Zamiast wsypywac ryz bezposrednio
do wody lob bulionu, zeby wchionat je
podczas gotowania, zaczeto stopniowo
dodawac ptyn do ryzu, tak aby jak na-
jlepiej dopasowac potrzebng ilosc.

DANIE PRZYRZADZANE
Z MILOSCIA

Troska, uwaga, oddanie ... risotto wy-
maga mitosci i doswiadczenia, poniewaz
tylko praktyka pozwala uzyskac idealny
efekt. To niecierpliwe danie-nie lubi cze-
ka¢ iwymaga jedzenia na gorgco. Potrafi
sie jednak przystosowac do zmian. Jesli
troche go zostanie, mozna je podsmazyc
w garnku z odrobing masta, dopdki na
dnie nie utworzy sie pyszna szklista sko-
rupka. A jesli do a resztek dodamy pare
jajek, mozemy je zmieni¢ w krokiety, ktére
wystarczy pokry¢ panierka

Risotto to danie, ktére wymaga czasu
i uwagi dlatego szykuje sie na biezaco,
w restauracjach wtoskich najczesciej jest
szykowany jako danie dla dwdéch oséb
(ze wzgleddw praktycznych) w warunkach
domowych powinnismy go zacza¢ robic,
gdy juz wszyscy chetni sg na miejscu.

Odmiany Risolto

ALLO ZAFFERANO
-SZAFRAN

To specyfika risotto alla milanese. Do
bulionu przeznaczonego do gotowania

ryzu dodaje sie nitki szafranu, ktére nada-
ja mu charakterystyczny zéttoztoty kolor.

CON LE VERDURE
-WARZYWA

Risotto moze zawiera¢ wszelkiego
rodzaju warzywa, poczawszy od klasy-
CzZnego ryzu przez grzyby i szparagi po
risotto z karczochami, wersja primavera
to dzieto genialnego Ciprianiego, zatozy-
ciela weneckiego Harry's Bar, kt6ry dodat
do ryzu wiosenne warzywa z ogrodu
pokrojone w kostke.

AL TARTUFO-TRUFLE

Czy to biate, czy czarne trufle potrafig
dodac charakteru prostemu risotto z par-
mezanem.

AGLI AGRUMI
-CYTRUSY

Bardzo aromatyczne risotto takimi
cytrusami jak cytryna czy bergamotka.

CON IL PESCE
-RYBA

De risotta morskiego, zwanego
réwniez rybackim, dodaje sie ryby i owoce
morza, pokrojone w paseczki lub kostke.
Przyrzadza sie je bianco (na biato) lub
z dodatkiem pomidordéw. Ser jest tu sur-
owo zakazany!

AL FORMAGGIO -SER

Risotto z parmezanem to jedna z na-
jprostszych wersji tego dania. Przyrzadza
sie je wedtug podstawowego przepisu,
dodajac jednak podwdjna porcje tartego
parmezanu. Mozna uzy¢ réwniez sera
taleggio, gorgonzoli, valtellina casera.

CON LA CARNE -MIESO

Wsrod klasykow znajdziemy to alla
montese & lugunige, czyli z wiejska
kietbasg wieprzowa, jednak do risotta
mozna dodac¢ mieso kazdego rodzaju.

MODYFIKAC]E.

W risotcie ,wzbogacanym"” niektére
sktadniki - zwtaszcza ryby, owoce morza,
ale takze grzyby-powinny zosta¢ dodane
tuz po soffritto, na ktérym w razie po-
trzeby sie je podsmaza. Inne, takie jak
kietbasa czy warzywa (ale bez cebuli),
powinny stanowi¢ cze$¢ samego soffrit-

to. W nastepnej kolejnosci dodaje sie
ryz, jednak zadnym z tych wariantéw nie
wystepuje wiasciwa tostatura.

Dla 4 osob

400gr ryzu do risotto

1 mata cebula

100 gr masta

1-1,5 1. bulionu

75 gr startego grana padano
% kieliszka biatego wina

1.1l Sorffitto (aromatyczna okrasa) przez
15 mni smaz posiekang cebule na potowie
masta

2. Latostatura (prazenie). Dodajryzismaz
lekko podprazajac przez 3 minuty, aby
caly ryz byt szklisty, nie nalezy przesadzi¢
poniewaz wtedy ryz nie wchtonie ptynu

3. Il vino (wino) dodaj wino i mieszaj az
odparuje

4. 1l brodo (bulion) , dodawaj stopniow
goracy bulion, nalezy to robi¢ powoli aby
ryz wchtonat caty ptyn. Ziarna powinny by¢
miekkie, zajmie to ok 16-19min

5. La mantecatura (kremowanie) dodaj
pozostate masto i starty ser, wymieszaj,
pozostaw na ok 1 min aby risotto odpoczeto.

RYZ ARBORIO LESTELLO 1KG




Al Dente — Nowy Zwyczaj

WLOSI NIE ZAWSZE
JADALI JEDRNY
MAKARON , NA ZAB”

W pierwszych Sredniowiecznych
przepisach czas gotowania makaronu
byt dtugi: godzina w przypadku
cienkiego i nawet do 2 godzin
w przypadku sycylijskich maccheroni...
Bardzo czesto po gotowaniu
w bulionie, wodzie lub mleku
przechodzono do gotowania na parze.
W tamtych czasach preferowano
makarony miekkie i rozptywajace
sie w ustach, a we wskazaniach
dietetycznych zalecano przedtuzone
gotowanie, ktére miato zapobiegac
pewnym blokadom w ciele
i kamieniom nerkowym.
Poczawszy od XVII wieku, florencki
kucharz Giovani del Turco w trosce
0 uproszczenie sredniowiecznych
przepisow zalecat krétsze gotowanie
i hartowanie zimng wodg, przede
wszystkim po to, by zachowac ksztatt
delikatnych rodzajéw makaronu,
takich jak Swieze tagliatelle.
Kultura krotkiego gotowania narodzita
sie prawdopodobnie na ulicach
Neapolu i zawdzieczamy jg postaci
macccaronaro, ktéry w pospiechu,
o0 kazdej porze dnia i za skromng
sume pieniedzy przyrzadzat porcje
parujacych maccheroni. Wyrazenie
al dente uzyt po raz pierwszy.
neapolitanski hrabia Ippolito
Cavalcanti w sowim przewodniku
Cucina teorico-practica w 1873 roku.
Przyjat w nim wzor spaghetti po
neapolitansku, jeszcze verdi, czyli
»zielone” (w znaczeniu ,niedojrzate”)

i sprezyste pod zebami.

Wioski makaron jest
znany na catym swiecie
i cieszy sie wielkqg
popularnosciq. Istnieje
wiele roznic pomiedzy
wtoskim makaronem
a innymi rodzajami
makaronu. Oto kilka
glownych roznic.

Skladniki

Wrtoski makaron tradycyjnie jest
wytwarzany z maki pszennej durum,
ktéra jest odmiang twardej pszenicy.
To nadaje mu charakterystyczng kon-
systencje i smak. W przypadku innych
rodzajéw makaronu, takich jak chinski
makaron ryzowy, japonski soba czy
meksykanska maczka kukurydziana,
uzywa sie réznych sktadnikow, ktére
nadajg im inng teksture i smak.

Produkcja

Wrtoski makaron jest tradycyjnie
wytwarzany przez mieszanie maki
z wodg, a nastepnie formowanie ciasta
i watkowanie go w cienkie pfaty, ktére
sg nastepnie krojone w rézne ksztatty.
Witoscy producenci przyktadajg duzg
wage do jakosci sktadnikéw i tradycy-
jnych metod produkcji. Inne rodzaje
makaronu moga by¢ produkowane
przy uzyciu innych technik, takich jak
wyciskanie przez formy czy gotowanie.

Ksztalty i rozmiary

Wrtoski makaron oferuje szeroki
wybor ksztattdw i rozmiarow, takich jak
spaghetti, fusilli, penne, tagliatelle czy

4)

lasagne. Kazdy ksztatt ma swoje unikalne
cechy, ktére wptywaja na sposob, w jaki
sosy i inne skfadniki sg przechwytywane
i trzymane przez makaron. Inne rodzaje
makaronu moga mie¢ swoje charakt-
erystyczne ksztatty, ale réznorodnos¢
ksztattéw nie jest tak duza jak we wtoskim
makaronie.

Sposob podawania

Witoski makaron jest tradycyjnie po-
dawany al dente, co oznacza, ze jest
ugotowany tak, aby zachowa¢ lekkg
twardos¢ w $rodku. Jest to inna cecha,
ktéra wyrdznia wioski makaron od innych
rodzajéw makaronu, ktére moga by¢ got-
owane na rézne sposoby, az do osiggnie-
Cia pozadanej miekkosci.

Sosy i przyprawy
Wioski makaron jest czesto serwowany
z réznymi sosami, takimi jak pomidorowy,

ltalian Pasta

e
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bolognese, carbonara, pesto czy arrab-
biata. Kazdy sos ma swoje specyficzne
sktadniki i smaki, ktére sg dobrze do-
pasowane do konkretnych ksztattow
makaronu. Wioski makaron jest réwniez
Czesto przyprawiany swiezymi ziotami,
oliwg z oliwek i parmezanem. Inne rodzaje
makaronu moga by¢ podawane z innymi
rodzajami sosOw i przypraw.

W kuchni Wtoskiej wystepuje kilka
rodzajéw makaronéw ale w nich nie-
zliczona ilo$¢ warjacjii:

Makaron krétki - Corta

Makron dtugi - Lunga

Makaron nadziewany - Ripiena
Makaron drobny - Da Ministra (do zup)
Makaron do nadziewania (pieczenia)
- Da Forno
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Makarony
Tomadini

W 1944 roku Luigia
zainaugurowata fabryke
makaronow w Rezzato (BS),
wyposazajgc jg rowniez

w najnowoczesniejsze
technologie produkcyjne
tamtego okresu, aby zapewnic
coraz wiekszej klienteli lepszy
produkt.

W 1968 roku otwarto nowg fabryke
w Pordenone, przy ,zupetnie nowej" drodze
stanowej, ktéra byta wéwczas w budow-
ie. W tych latach przejeto inne fabryki
makaronéw we Friuli i wschodniej czesci
Veneto, dzieki czemu Tomadini stato sie
najwieksza firma w regionie Friuli-Wenecja
Julijska. Gdziekolwiek sie udasz, w skle-
pach znajdziesz stynne juz potki Tomadini.
W ten sposdb makaron Tomadini staje sie
codziennym produktem konsumenckim
wielu rodzin w pétnocno-wschodnich Wio-
szech. Historia Tomadini trwa od pigtego
pokolenia w branzy makaronowej. Angelo
i Luigi wchodza do firmy, aby dotgczy¢ do
swoich rodzicéw. W ten sposéb rozpoczat
sie proces modernizacji i automatyzadji pro-
dukgji, ktéry skoncentrowat sie w zaktadzie
w Pordenone, zamykajgc pozostate we
Friuli i przeksztatcajac fabryke Rezzato
(BS) w logistyczne centrum dystrybucyjne.

W 1986 roku miedzynarodowa firma Da-
none weszta do Tomadini, rozpoczynajgc dale-
kosiezny projekt majacy na celu rozpowszech-

PENNE RIGATE 5KG
NICK.MAK.P0O2A

SPAGHETTI 5KG

NICK.MAK.FO2A NICK.MAK.S02A

FARFALLE 500G
NICK.MAK.FO4A

PAPPARDELLE 500G
NICK.MAK.PO3A

TAGLIATELLE 500G
NICK.MAK.TO3A

TORTIGLIONI 500G
NICK.MAK.TO1A

SPAGHETTI 500G
NICK.MAK.SO1A

LASAGNE 500G
NICK.MAK.LO3A

Makaron orecchietie
z jarmuzem i mulami

Sktadniki na 10 porcji

Makaron orecchiette 2kg
Jarmuz 0,300 kg
Oliwa 100 ml
Czosnek 5 zgbkéw
Sardele (anchoise) 8 fileciki
Ptatki chili suszone 0,001 kg
Ser pecorino 0,040 kg
Cytryna 1 szt.
Bulion warzywny 200 ml
Natka pietruszki 0,015kg
Mule 1,000 kg
Szalotka 0,100 kg
Biate wino wytrawne 0,100 1.
Sél

Sposob przygotowania

* Makaron ugotuj w osolonej wodzie, odcedz zosta-
wiajgc troche wody do rozrzedzenia sosu.

* Na patelni rozgrzej czes¢ oliwy, dodaj posiekany
czosnek, pokrojone filety z sardeli i chili, zeszklij,
nastepnie dodaj oczyszczone, drobno posiekane
liscie jarmuzu.

* Dopraw pieprzem, dodaj bulion i dus do miekkosci
do odparowania ptynu, zestaw z palnika.

* Nastepnie dodaj ser, oliwe i sok z cytryny, wymieszaj.

* Przet6z makaron z powrotem do garnka, dodaj
pesto z jarmuzu i wymieszaj.

* Wrondlu podgrzej pozostatg oliwe dodaj posiekang
szalotke i zeszklij, dolej biate wino, troche zredukuj,
dodaj oczyszczone mule i gotuj pod przykryciem
kilka minut.

» Gorgcy makaron wymieszaj z pesto z jarmuzu, na
wierzch utéz mule.

\\\
\\\\ e
e e
Spagheitti Putanesca

Sktadniki na 10 porcji

Oliwa 0,080 1.
Czosnek, posiekany 0,020 kg
Chili czerwone, posiekane 0,020 kg
Kapary, posiekane 0,100 kg
Czarne oliwki bez pestek, potéwki 0,200 kg
Fileciki anchois, posiekane 0,050 kg
Woda od gotowania makaronu 0,200 I.
Pomidory kostka 2,000 kg
Cukier, soél do smaku
Pieprz czarny do smaku
Oregano Swieze, posiekane 0,010 kg
Natka pietruszki, posiekana 0,020 kg
Makaron spaghetti 1,100 kg
Parmezan 0,070 kg

Sposob przygotowania

* Na oliwie zeszklij cebule z czosnkiem, wlej 200
mililitrow wody od gotowania makaronu i gotuj do
odparowania potowy ptynu.

» Nastepnie dodaj chili, kapary, oliwki i posiekane
anchois, krétko podgrzewa.

* Po tym czasie dodaj pomidory, catos¢ gotuj kilka
minut na wolnym ogniu, dodaj oregano i dopraw
do smaku.

+ Dodaj posiekang natke pietruszkii Swiezo ugotowa-
ny goracy makaron.

nienie marki Tomadini na catym Swiecie. /' + Cato$¢ delikatnie wymieszaj.
Od 1998 roku do dnia dzisiejszego Luigi CANN RO 506 LI OR0G ) 4 « Podawaj posypujac startym parmezanem i matymi
Tomadini ponownie przejat firme i kontynuuje NICK.MAK.CO1A NICK.MAK.LO1A { gatgzkami natki.
6214998 6214987

prace wykonywang przez poprzednie pokolenia.

A ——————
" —
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Pomodori Italiani

Pomi

Wioskie pomidory sq
uwazane za niektore

z najlepszych na swiecie
z kilku powodow.

Klimatigleba: Wtochy maja korzystne
warunki klimatyczne i bogatg glebe, co
sprzyja uprawie pomidoréw o wysokiej
jakosci. Wtoskie regiony, takie jak Kam-
pania, Apulia, Sycylia czy Emilia-Romania,
majg dtugie, stoneczne lata, ktére sprzy-
jaja wzrostowi i dojrzewaniu pomidoroéw,
nadajac im intensywny smak.

Tradycja i doswiadczenie: Wtosi
majg dtuga tradycje uprawy pomidoréw
i s znani z precyzyjnej selekcji i hodowli
odmian o doskonatym smaku. Produkcja
pomidoréw w wielu regionach Wtoch jest
czesto prowadzona przez rodziny, ktére
przekazujg swoje umiejetnosci i tajemnice
hodowli z pokolenia na pokolenie.

Odmiany i réznorodnos¢: Wiochy
sg domem dla wielu ré6znych odmian
pomidoréw. Sg to m.in. stynne odmiany
takie jak San Marzano, Pomodoro di
Pachino, Pomodoro del Piennolo del Ve-
suvio czy Pomodoro di Sorrento. Kazda
z tych odmian ma swoje unikalne cechy
smakowe i jest odpowiednia do réznych
rodzajow potraw, od soséw po satatki.

Swiezo$¢ i naturalno$é: Wioskie
pomidory s3g czesto dostepne w Swiezej
postaci, co oznacza, ze mogg byc¢ zbierane
w petni dojrzate i sg transportowane na

krétkie odlegtosci, co wptywa na zachow-
anie ich Swiezosci i smaku. Whoscy rolnicy
czesto stosujg tradycyjne metody uprawy,
niekiedy organiczne, minimalizujgc uzycie
pestycyddw i sztucznych nawozow.

Kulinarna kultura: Wtoska kuchnia
opiera sie na prostych, ale jakosciowych
sktadnikach. Pomidory sg nieodfgcznym
elementem wielu klasycznych wioskich
dan, takich jak spaghetti alla puttanesca,
caprese czy bruschetta. Wiosi wiedzg, jak
wykorzystac¢ smak pomidoréw w réznych
przepisach, co czyni je niezastgpionymi
w ich kulinariach.

Oczywiscie, smak i preferencje kuli-
narne sg kwestig subiektywna, wiec to, czy
uwaza sie wioskie pomidory za najlepsze,
zalezy od indywidualnych upodoban.
Niemniej jednak, Wtochy sg znane jako
kraj, w ktérym uprawia sie i spozywa
pomidory najwyzszej jakosci.
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PULPA POMIDOROWA

MIAZGA 2,5KG
ICK.SOP.PO2A
6215011

POMIDORY PELATI SAN MARZANO

LATTA 2,55/1,66KG
PUSZKA [6SZT]
IFT_.PUW.P02A

6217689
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POMIDORY PELATI
POMODORI 2,5KG
PUSZKA [6SZT]
IFT_.PUW.PO1A
6216462
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PULPA POMIDOROWA
KOSTKA 2,5KG
NICK.SOP.POTA

6215010

Pomodori Italiani

Wilosit jako pieriwsi ...

Uprawia sie wiele gatunkéw pomi-
doréw we Wioszech i uzywato sie je od
samego poczatku na wszelkie mozliwe
sposoby, azw roku 1891 Pellegrino Artusi
wprowadzit rozréznienie:

Salsa to przetw6r pomidorowy (pas-
sata), przygotowany rodzinnie w petni
sezonu, przeznaczony do pézniejszego
uzytku

Sugo, to gotowy sos. Jego przyrzadze-
nie polega na podsmazeniu na oliwie ce-
buli, czosnku oraz selera naciowego z po-
midorami Swiezymi lub przetworzonymi,
z dodatkiem pietruszki, nastepnie sie go
przeciera i dodaje do dan, np. sugo di
pomodoro con pesce, sugo di pomodoro
con funghi.

Najbardziej popularne gatunki po-
midoréw do przede wszystkim:

San Marzano, ktérych w roku 1770
nasiona kazano rozsia¢ w okolicach
Salerno i Neapolu, a ktére byty darem od
wiadcy Peru.

Ciliegino Giallo - zétte pomidorki
koktajlowe uprawiane w catych Wioszech.

Cuore di bue Otello - Bawole serce
Otello uprawiane w sSrodkowo- potudnio-
wych Wioszech.

Datterini Rosso, Giallo, Arancio -
pomidory daktylowe czerwone, zétte,
pomaranczowe.

Aby cieszy¢ sie pomidorami caty rok
wiec robimy z nich przetwory.

Passata, otrzymywana ze Swiezych,
dojrzatych pomidoréw, roztartych na
puree razem z sokiem, ktéry sie w nich
znajduje do otrzymania gestego sosu.
Moze by¢ vellutata (aksamitna) pozbaw-
iona skorek i pestek lub rustica gestsza
z grudkami,

Polpa, pomidory sg obierane i krojone
na kawatki 4-10mm, nastepnie mieszane
z passaty, dla uzyskania bardziej tresciwej
konsystencji. Zazwyczaj sg to proporcje
70/30 %,

Pelati, pomidory obrane w catosci, po-
midory sg blanszowane w celu zdjecia skér-
ki i zakonserwownai w soku w wtasnym.

San Marzano

A

Ciliegino Giallo

Concentrato, koncentrat, pomidory
sg zmiazdzone i ugotowane, nastepnie
przefiltrowane i znow gotowane aby
zmniejszy¢ ich objetos¢. W 1951 roku
Ugo Mutti tworzy pierwszy koncentrat
w tubce.

Pomodorini, pomidorki koktajlowe
krojone lub cate, obrane lub nie czesto
podsuszane i w oliwie.

Przetwory specjalne z pomidorow to
przede wszystkim.

Pomodori secchi, pomidory suszone
na stoncu lub potowicznie suszone
w piekarnikach w niskiej temperaturze
i marynowane w oliwie.

Confettura di pomodoro, konfitura
z pomidoréw czyli obrane pomidory
gotowane z cukrem i czasem sokiem z cy-
tryny do otrzymania gestej konsystencji.
Ketchup, sos na bazie pomidoréw, octu
i cukru,

Cuore di bue Otello
Bawole serce

W

Datterini Rosso, Giallo, Arancio

(DEMETRA
\_/

Demetra to synonim
szacunku dla ziemi,
natury i por roku.

Od ponad 30 lat selekcjonujemy,
przeksztatcamy i wprowadzamy na ry-
nek catg game specjatéw spozywczych
przeznaczonych dla profesjonalistow
z branzy cateringowej we Wioszech i na
catym Swiecie, dla tych, ktérzy wymagaja
certyfikowanych i bezpiecznych wysokiej
jakosci skfadnikow.

Ciggte doskonalenie zaréwno na pozio-
mie produktu, jak i procesu jest integralng
CzescCig naszego sposobu pracy. Stale
otwarci na rynek i wspotczesne trendy sma-
kowe , badamy i rozwijamy nowe produkty
i koncepcje, ktore moga wspierac i rozwijac
dziafalnos¢ profesjonalnych operatoréw
spozywczych... jak? Zapewnienie umiejet-
nosci i wiedzy w sektorze rolno-spozywc-
zym w ramach partnerstw strategicznych;
dostarczanie technik zorientowanych
marketingowo i zaktualizowanych narzedzi.



Vioska 2023

POMIDORY SUSZONE

W OLEJU SLONECZNIKOWYM CZERWONA CEBULA
1,6KG W OCCIE WINNYM 1,6KG
DEME.SLW.PO1A DEME.SLW.C02A
6213123 6215117

OLIWKI CZARNE BEZ PESTKI OLIWKI ZIELONE OLIWKI DUZE ZIELONE OLIWKI KALAMATA 1,6KG
W ZALEWIE 1,55KG BEZ PESTKI 1,55KG Z PESTKA 2,5KG DEME.PUO.O03A
DEME.PUO.O05A DEME.PUO.O06A DEME.PUO.O01A 6213120
6214203 6214206 6213121

CIPOLLE |
BUONGUSTO I

CEBULKI BUONGUSTO OLIWKI DUZE ZIELONE OLIWKI DUZE CZARNE

Z OCTEM BALSAMICZNYM W ZALEWIE SOLANKOWE] Z PESTKA 2,5KG 0 SOSIE POMIDOROUNM 2 5KE.
27KG 1,6KG DEME.PUO.O04A DEME.PUO.POTA
DEME.SLW.CO1B DEME.PUO.002A 6213122 6214207

6213131 6213119

erfine |
SU ¢z “

PULPA POMIDOROWA
PASSATA DI POMIDORO 2,5KG PULPA POMIDOROWA 4,05KG  PULPA DI POMODORO 5KG POLPAPIZZA 5KG. 2szt.-1KARTON

DEME.SOP.PO1A DEME.SOP.PO9A X 2szt. !
6213132 6215014 DEME.SOP.P02A DEM6E2‘15500P6208A
6213138
llunuumuu]lﬂ

. CARDONCRLL
QEMETRYS < :

HRCINI TRIFOIAT

BOSCAIOL)

gl
POMIDORY SUSZONE W OLEJU

Z OLIWEK AROMATYZOWANYCH BOROWIKI SMAZONE BOROWIKI SMAZONE 800G SMAZONE BOCZNIAKI

800G GRAND CHEF 800G DEME.PUG.B04 KROLEWSKIE 700G
DEME.SLW.P02A DEME.PUG.BO5A A6215366 DEME.PUG.BO3A

6213139 6215122 6215124

KREM TRUFLOWY 580ML KREM PARMIGIANO SOS PISTACJOWY 580ML 530G =~ KREM KREWETKOWY 580ML
540G REGGIANO 550G DEME.SOP.P10A 540G
DEME.SOP.K10 DEME.SOP.K11A 6215115 DEME.SOP.K08A
6215121 6215349 6215119

Cl LE
e

i PPSTO Ay GENOWSE

CEBULKI BUONGUSTO

SOS SEROWY Z TRUFLA KREM Z KASZTANOW 580ML PESTO ALLA GENOVESE 540G
530ML 550G 600G DEME.SOP POSE z ocmvll3 I?GIESSI.I\_l\\IAVIEg?IAYM 850G
DEME.SOP.S03A DEME.SOP.K09A 6215345 6513130
6215118 6215116

.
"EPERONCIN
GOCCE ROSSE

Euununm\
DATTERINT GIALLL

1009% Pomooaka )

POMIDORY SUSZONE SREDNIO

PUREE Z ZOLTYCH ZOLTE CZERESNIOWE W OLEJU StODKO-KWASNE KARCZOCHY GRILLOWANE
POMIDOROW 800G 750G CZERWONE CHILLI 7936 W OLEJU 780G
DEME.PUW.PO1A DEME.PUW.P02A DEME.PUW.COTA DEME.PUW.KOTA
6215111 6215113 6215120 6213124

FILETY ANCHOVIES FRUTTI DI BOSCO KREM Z ORZECHOW
KARCZOCHY GRILOWANE W OLEJU SLONECZNIKOWYM ALLO SCIROPPO LASKOWYCH
W OLEJU 1,7KG 600G OWOCE LESNE W SYROPIE 620G NOCCIOLA 1KG
DEME.PUW.K01B DEME.PUR.AO1TA DEME.PUO.FO1A DEME.DOD.KO03A
6213125 6215112 6214205 6215114

<DEMET\

KREM PISTACJOWY 1 KG KREM TORRONCINO 1KG
DEME.DOD.K02A DEME.DOD.KO1A
6215110 6215109




Iglotex ' Kuchnia Wloska

Wioskie sery sq znane na catym swiecie i cieszq sie
uznaniem ze wzgledu na swojq wyjgtkowq jakosc,
roznorodnosc¢ smakow i tradycyjne metody produkcji.
Oto kilka czynnikow, ktore czyniq wtoskie sery

wyjgtkowymi.

Sktadniki: Wioskie sery sg wytwarzane
z wysokiej jakosci sktadnikdw, takich jak
mleko od kréw, owiec lub k6z hodowanych
na pastwiskach. Mleko to czesto pocho-
dzi od lokalnych ras zwierzat, co moze
wptywac na smak i teksture sera. Wiosi
przyktadajg duzg wage do jakosci i po-
chodzenia surowcow, co przektada sie na
finalny produkt.

Tradycyjne metody produkcji:
Wioskie sery czesto sg wytwarzane wedtug
tradycyjnych metod, ktore sg przekazywane
z pokolenia na pokolenie. Proces produkdji
moze by¢ skomplikowany i czasochtonny,
a producenci staraja sie zachowac auten-
tycznosc i jakos$¢ swoich wyrobow. Przykt-
adami tradycyjnych wtoskich serow sg
parmigiano-reggiano, pecorino romano czy
mozzarella di bufala.

Regiony i zr6znicowanie terenu:
Wiochy majg wiele regiondw, z ktorych
kazdy ma swoje unikalne warunki kli-
matyczne, glebe i tradycje kulinarne.
Kazdy region jest znany z innych rodzajow
serow, ktore sg charakterystyczne dla

danego obszaru. Na przyktad, gorgonzola
pochodzi z Lombardii, pecorino romano
z Sardynii, a asiago z Wenecji Euganejskiej.
To zréznicowanie terenu przektada sie na
réznorodnos¢ smakow i aromatow wsrdd
wioskich serow.

Starzenie i dojrzewanie: Wioskie
sery czesto sg starzone przez diuzszy
czas, co nadaje im gtebie smaku i teksture.
Na przyktad parmigiano-reggiano jest
starzony od 12 do 36 miesiecy, a niek-
tore gorgonzole sg dojrzewane przez
kilka miesiecy. Proces starzenia pozwala
serom rozwijac sie i nabrac intensywnosci
smaku.

Zastosowanie kulinarne: Wtoskie
sery sg nieodtgczng czescig kuchniwioskiej
i s szeroko wykorzystywane w wielu
przepisach. Mozzarella jest podstawowym
sktadnikiem pizzy, parmigiano-reggiano
jest czesto uzywany jako sktadnik do
startych makarondw, a gorgonzola jest
doskonata w sosach i safatkach. Wtosi
doskonale wiedzg, jak wykorzystac sery
w swojej kuchni, co czyni je wyjgtkowymi.

Nabial
Sery Wioshae

Parmigiano Reggiano

To twardy, dojrzewajgcy ser pochodza-
cy zregionu Emilia-Romania we Wtoszech.
Ser jest produkowany z krowiego mleka,
a proces produkcji podlega rygorystyc-
znym wymaganiom, aby uzyskac certyfikat
DOP i nosi¢ nazwe "Parmigiano Reggiano".
Do produkcji Parmigiano Reggiano uzywa
sie jedynie naturalnych sktadnikéw: mleka,
soli i serwatki. Po wyprodukowaniu seréw,
sg one dojrzewane przez co najmniej 12
miesiecy, a niektére partie sg dojrzewane
nawet przez 36-48 miesiecy, co nadaje
im intensywny smak i aromat. Podczas
dojrzewania ser jest obracany i szczot-
kowany, aby utrzymac jego konsystencje
i zapobiec tworzeniu sie plesni. Parmigiano
Reggiano ma intensywny, orzechowy smak
i jest tatwy do kruszenia lub krojenia. Jest
powszechnie stosowany w kuchni wtoskiej
do potraw takich jak risotto, pasta, satatki
i dania miesne. Wioskie prawo okresla,
ze ser produkowany poza regionem
Emilia-Romania nie moze by¢ nazywany
Parmigiano Reggiano, nawet jesli podobny
jest w smaku i wygladzie.

Grana Padano

Twardy, dojrzewajgcy ser z regionu
Padanii we Wtoszech. Najbardziej roz-
poznawalny ser pochodzenia wioskiego na
Swiecie. Ser jest produkowany z mleka kro-
wiego ma charakterystyczny, orzechowy
smak oraz stodkawy aromat. Grana
Padano ma konsystencje, ktéra pozwala
na tatwe krojenie lub kruszenie i jest
powszechnie stosowany w kuchni wtoskiej
do potraw takich jak risotto, pasta, satatki

i dania miesne. Ser Grana Padano jest
produkowany zgodnie z tradycyjng recep-
turg, ktéra podlega surowym wymaganiom
jakosciowym, aby uzyskac¢ certyfikat DOP.
Ser musi dojrzewac przez co najmniej 9
miesiecy, a niektére partie sg dojrzewane
nawet przez 24-36 miesiecy, co nadaje mu
intensywniejszy smak i zapach. Moze by¢
réwniez stosowany jako alternatywa dla
parmezanu ( Parmigiano Reggiano ) lub
Pecorino Romano w réznych przepisach,
poniewaz ma podobne wlasciwosci sma-
kowe i teksture.

Réznice pomiedzy Parmigiano Reg-
giano i Grana Padano to dwie popularne
wioskie sery, ktére wywodzg sie z regio-
nu poétnocnych Wioch. Obydwa sery s3
produkowane z mleka krowiego i maja
podobng konsystencje i smak, ale istniejg
pewne réznice miedzy nimi. Gtéwna réznica
miedzy Parmigiano Reggiano a Grana
Padano jest sposdéb produkcji. Parmigiano
Reggiano produkowany jest tylko w okres|-
onych prowincjach w regionie Emilia-Ro-
mania, zgodnie z $cisle okreslonymi prze-
pisami i kontrolowany przez konsorcjum.
Grana Padano natomiast jest produkowany
w wiekszym obszarze, w kilku prowincjach
w regionie Lombardia, Emilia-Romania
i Wenecja Euganejska. Kolejna réznica jest
czas dojrzewania. Parmigiano Reggiano do-
jrzewa przez okoto 12-36 miesiecy, podczas
gdy Grana Padano dojrzewa zwykle od 9
do 24 miesiecy. Diuzszy czas dojrzewania
oznacza, ze Parmigiano Reggiano jest
zazwyczaj twardszy i bardziej kruchy, ajego
smak jest bardziej intensywny. Ostatecznie,
cena jest takze réznicg miedzy Parmigia-
no Reggiano a Grana Padano. Poniewaz
Parmigiano Reggiano ma bardziej Scisle
okreslone przepisy produkgji i dtuzszy czas
dojrzewania, jest zwykle drozszy niz Grana
Padano.

Oznaczenie DOP (Denomi-
nazione di Origine Protetta).
Oznaczenie jakosciowe produktéw
spozywczych, ktére zostaty wyprodu-
kowane, przetworzone i przygotowane
w okreslonym geograficznie regionie
zgodnie z okreslonymi standardami ja-
kosciowymi i tradycyjnymi technikami
produkcji. Produkty z oznaczeniem DOP
muszg spetni¢ surowe wymagania doty-
czace pochodzenia sktadnikéw, sposobu
produkgcji i przetwarzania oraz innych

specyfikacji technicznych. Produkty muszg
by¢ wytwarzane i przetwarzane w $cisle
okreslonym regionie geograficznym,
a ich jakos¢ i tradycyjny charakter musza
by¢ utrzymywane na wysokim poziomie.
Dzieki oznaczeniu DOP konsumenci
moga mie¢ pewnos¢, ze produkty, ktére
kupujg, pochodza z okreslonego regionu
geograficznego i sg wytwarzane zgodnie
z okreslonymi standardami jakosciowymi.
Produkty z oznaczeniem DOP sg zwykle
drozsze niz ich odpowiedniki bez oznacze-
nia, ale stanowig wartosciowa i autentyczng
czes¢ kultury kulinarno-kulturowej regionu.

Sery twarde, zamienniki (Np. Pasta
Dura, Gran Biraghi itp.) Grana Padano
oraz Parmigiano Reggiano to produkty,
ktére sg wytwarzane poza regionem
ochronnym okreslonym dla tych serdw,
ale majg podobng konsystencje, smak
iaromat. Sq one zwykle tansze niz oryginaty
i mozna je znalez¢ w wiekszosci sklepdw
spozywczych. Charakterystyka tych seréw
zalezy od producenta i sktadu, ale zazwyczaj
sg one mnigj intensywne w smaku i aroma-
cie. Ich konsystendja jest zwykle réwniez
mniej twarda. Niektére sery zamienniki
moga by¢ réwniez wytwarzane z innych
gatunkéw mleka, takich jak mleko sojowe
lub migdatowe, co wptywa na ich smak
i konsystencje. Mimo ze sery zamienniki
Grana Padano i Parmigiano Reggiano nie sg
zawsze tak wysokiej jakosci jak oryginaty, to
wcigz moga stanowi¢ dobry wybor dla oséb,
ktére szukajg tanszej alternatywy. Warto
jednak zawsze czyta¢ etykiety i wybierac
produkty, ktére zawierajg naturalne sktad-
niki, bez dodatkéw i sztucznych substancji.

Pecorino Romano

To twardy, dojrzewajgcy ok.8 miesiecy
ser produkowany z mleka owczego w re-
gionie Lacjum we Wioszech. Charaktery-
zuje sie mocnym, intensywnym smakiem,
ktéry staje sie coraz bardziej pikantny wraz
z dojrzewaniem sera. Pecorino Romano
jest zazwyczaj solony i suchy, co sprawia,
ze doskonale nadaje sie do kruszenia lub
Scierania i dodawania jako sktadnik do
safatek, past i zup. Ser ten jest réwniez
czesto wykorzystywany do posypywania
potraw, takich jak makaron, warzywa
lub miesa. Dzisiaj Pecorino Romano jest
uwazany za jednego z najwazniejszych
seréow wioskich i jest chroniony przez
oznaczenie DOP. Pecorino Romano

wystepuje w wielu wariacjach z dodatkami
, takimi jak : papryka, suszone pomidory,
oliwki, orzechy, pistacje, trufle itp. Idealne
na wioskie deski seréw.

Ser Taleggio

Wytwarzany z mleka krowiego ,produ-
kowanywregionie Lombardiaw pétnocnych
Wioszech. Dojrzewa od ok. 6 do 10 tygodni.
Ma charakterystyczny kwadratowy ksztaft
i Srednice okoto 20 centymetréw. Jego kora
jest delikatna, niejednolita i jadalna, pokry-
ta jest jasnymi plamami, a w niektérych
miejscach pokryta biafg plesnig. Wewnatrz
sera znajduje sie miekka, kremowa masa,
ktéra z wiekiem staje sie coraz bardziej in-
tensywna w smaku i zapachu. Ser Taleggio
jest jednym z najstarszych seréw wioskich.
Obecnie produkcja seréw Taleggio jest
kontrolowana przez odpowiednie agencje
i musi spefnia¢ okre$lone wymagania ja-
kosciowe i technologiczne, aby otrzymac
oznaczenie DOP. Ser Taleggio Swietnie na-
daje sie do jedzenia na ciepto lub na zimno.
Mozna go uzywac jako skfadnik réznych
potraw, takich jak lasagne, risotto, zupy,
pizze, kanapki, a takze w safatkach lub jako
dodatek do mies i ryb. Ser ten czesto po-
daje sie z chlebem i czerwonym winem, co
podkresla jego intensywny smak i aromat.

Gorgonzola

To wioski ser plesniowy, produkow-
any z mleka krowiego, czesto mieszane
z mlekiem owczym lub kozim. Ser ten
charakteryzuje sie kremowga konsystenc-
jg i mocnym, wyrazistym smakiem, ktory
zawdziecza plesni Penicillium. Gorgonzola
produkowana jest gtéwnie w Lombardii
i Piemoncie w pétnocnych Wioszech, i jest
jednym z najbardziej znanych wioskich
seréw. W zaleznosci od dtugosci dojrze-
wania, moze miec rozny stopien inten-
sywnosci smaku - od tagodnej, kremowej
gorgonzoli dolce do bardziej pikantnej
gorgonzoli piccante. Gorgonzola czesto
jest spozywana jako ser dojrzewajacy,
ale moze by¢ réwniez wykorzystywana
do przygotowywania soséw, zapiekanek,
satatek, pizzy i makarondw.

Scamorza

Wtoski ser podobny do mozzarelli,
produkowany z mleka krowiego lub bawo-
lego. Charakteryzuje sie miekka i elastyczna
konsystencjg oraz delikatnym, mlecznym
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smakiem. Scamorza jest produkowana
poprzez podgrzanie sera mozzarella, az
stanie sie miekka i elastyczna. Nastepnie
dzieki sznurkom ser jest formowany w ksz-
tatt gruszki nastepnie wieszany na okres ok
2 tygodni, gdzie dojrzewa. Dzieki kremowej
konstytencji idealnie sie topi i nadaje sie do
Sosow oraz zapiekania.

Scamorza affumicata

To wedzona odmiana wioskiego sera
scamorza. Proces wedzenia nadaje mu
intensywny, charakterystyczny smak
i aromat. Scamorza affumicata jest produ-
kowana w ten sam sposob jak klasyczna
scamorza, ale w trakcie produkgji ser jest
wedzony na dymie drzewnym, bukowym
lub orzechowym, przez co nabiera intensy-
wnego smaku i aromatu. Wioska scamorza
affumicata jest czesto wykorzystywana
do wypiekow, zapiekanek, satatek i dan
miesnych.

Ricotta

Miekki, biaty ser pochodzacy z Wtoch,
produkowany z serwatki, czyli ptynu
poOzostajgcego po wywarzeniu sera krow-
iego, owczego lub koziego. Serwatka jest
podgrzewana, az dojdzie do sciecia biatka,
a nastepnie delikatnie odsgczana, aby
powstata miekka masa, ktérg mozna wyra-
bia¢ i formowac. Ricotta charakteryzuje sie
delikatnym, kremowym smakiem i jest nis-
kokalorycznym produktem, zawierajgcym
niewielka ilos¢ tluszczu i wysoka zawartosc
biatka. Ricotta jest czesto wykorzystywana
w kuchni wtoskiej, jako sktadnik wielu
potraw, takich jak satatki, makarony, lasa-

gne, risotto, desery Gorgonzola

Stelvio
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Mozzarella fior di latte

To rodzaj sera, ktéry jest wytwarzany
z mleka krowiego pochodzenia wtoskiego.
Nazwa "fior di latte" w jezyku wtoskim
oznacza "kwiat mleka", co odnosi sie
do Swiezosci i delikatnosci smaku sera.
Mozzarella fior di latte jest produkowa-
na gtéwnie w potudniowych Wtoszech,
zwfaszcza w regionach Kampania i Apulia,

| \'."31\ Toscano
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Podolico Lucano
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‘gf;’ Pecorino Pecorino
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ktore sg znane ze swojego wysokiej ja-
kosci sera. Ser ten jest miekki, delikatny
Jkremowy i mleczny w smaku, a takze
posiada charakterystyczng teksture, ktéra
jest jednoczesnie elastyczna i jedwabista.
Mozzarella fior di latte jest popularnym
sktadnikiemn w kuchni wtoskiej, szczegdlnie
w satatkach Caprese, pizzy, a takze w réz-
nego rodzaju zapiekankach i dan z ma-
karonem. Jest jednoczes$nie najlepszym
rodzajem sera na pizze, jest najsmacznie-
jsza oraz najbardziej wydajna.

Casciotta
d'Urbino

LIDER RYNKU

W BURRATA

I STRACCIATELLA
O STALE] WADZE.

Tradycja, autentycznosg¢, in-
nowacja: to kamienie wegielne
filozofii Sabelli. Na tej podstawie
firma mogta na przestrzeni czasu
stale sie rozwija¢, dzieki odpowied-
niemu poszerzaniu asortymentu
produktéw i zwycieskiej strategii
w zakresie penetracji handlowej na
rynkach. Rozwdj wspierany takze
przez tworzenie nowych spotek
dystrybucyjnych oraz ostrozng
polityke przejec i partnerstw.

Lider specjalnosci gastro-
nomicznych, Grupa Sabelli to
ugruntowana i ceniona rzeczy-
wisto$¢ na rynku seréw swiezych.
Grupa patrzaca w przysztos¢, ktada-
ca ciggly nacisk na rozwadj, innowac-
je i ekspansje na nowe rynki. Udziat
mozzarelli w rynku wioskim 12%.

SER SCAMORZA AFFUMICATA

(WEDZONA) 250G
SABE.SER.S02A
6217204

SER PECORINO
ROMANO CROSTA BIANCA

SER MOZZARELLA
JULIENNE TAGLIO RAP'E

FIOR DI LATTE UE 3KG DOP 1/16 OK.1KG
SABE.SER.MO5A IFT_.SER.PO1A
6214540 6217168

SER MOZZARELLA FILONE
BATON LATTE UE FIORI
DI LATTE 1KG
SABE.SER.MO02A
6213169

SER MOZZARELLA FILONE
BURRATINA SABELLI 125G BATON LATTE 1KG
SABE.SER.BOTA IFT_.SER.MO1A
6213248 6217166

SER RICOTTA 250G
SABE.SER.ROTA
6214694

BURATTINA AFFUMICATA SER PARMIGIANO REGGIANO

(WEDZONA) 200G MEZZANO OK.1KG
SABE.SER.B02A IFT_SER.PO2A
6215138 6217170

SER MOZZARELLINE 8G
KULKI IN SECCHIELLO 1KG
SABE.SER.M04A
6213523

BURRATA
IN VASCHETTA 350G
SABE.SER.BO3A
6215139

=ERT

PR

STRACCIATELLA
TAKE-AWAY 250G
SABE.SER.SO1A
6213522

SER MOZZARELLA
TAGLIO RAPE
WIORKI LATTE UE FIORI DI
LATTE 3KG
SABE.SER.MO1A
6213166

2 g

A
AURICCHIO

I 187 7
Fatto a mano. Da sempre.

SER GRANA PADANO
10/11 MCY DOP 1/8

Historia najlepszego KREGU OK.4,5KG
GENN.SER.GOTA

na swiecie Provolone 6215008
zaczyna sie od

tajemnicy.

Sekret niejakiego Gennaro Au-
ricchio, ktéry w 1877 roku zaktada
wiasng firme w San Giuseppe Vesu-
viano, niedaleko Neapolu. Ekskluzy-
wna i specjalna receptura, ktéra na-
daje jego Provolone niepowtarzalny
i niepowtarzalny smak.

SER GRANA PADANO
10/11 MCY DOP OK.1KG
GENN.SER.GO2A
6215009

Auricchio's to sukces
z dnia na dzien!
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Kkultlove

Sery Wioshae

Historia

Poczatki Bassi S.p.A. siegajg czter-
ech pokolen wstecz, kiedy to Giovanni
Bassi, pod koniec XIX wieku, zaczat zbi-
erac i przetwarza¢ mleko. Zajmowat sie
wytgcznie produkcjg sera Gorgonzola
ChNP, sprzedajac niedojrzaty produkt
dojrzewalniom w Novarze i Basso No-
varese. W 1912 r. urodzit sie Giuseppe
Bassi, ktoéry nie wahat sie kontynuowac
dziafalnosci podjetej przez ojca, ktéra do
1955 r. miata miejsce w Oleggio, a nas-
tepnie zostata przeniesiona do mleczarni
w Marano Ticino.

SER PROVOLONE

W latach 60-tych firma Nardo Bassi
postanowita skupic sie bardziej na przypra-
wianiu i pakowaniu produktu, specjalizujgc
sie w porcjowaniu sera Gorgonzola ChNP
i 0siggajac szczyt swojej ekspansji w latach
80-tych, liczac na rozlegta witoska i za-
graniczng sie¢ sprzedazy. W 1995 roku,
po uczeszczaniu do prestizowej szkoty
serowarskiej w Lodi, Daniele Bassi pos-
tanowit zatozy¢ Bassi S.p.A. jako wysoce
innowacyjng mleczarnie z najnowoczesnie-
jszg technologig produkcji, pozostawiajgc
niezmieniong mitos¢ i szacunek dla tradydji.

Obecnie firma Bassi S.p.A. moze
pochwali¢ sie petnym rozwojem catego
cyklu produkdji, dojrzewania i pakowania
sera Gorgonzola ChNP. Ponadto posiada
witasne laboratorium mikrobiologiczne
i chemiczne do przeprowadzania analiz
zaréwno surowcow, jak i gotowego pro-
duktu, aby zagwarantowac najwyzsze
standardy higieny i zdrowia oraz zadbac
0 kazdy szczegoét produkcji, a takze pro-
duktu. Doswiadczenie zdobyte przez lata
pozwolito firmie dziata¢ we wszystkich
kanatach/sektorach handlu zaréwno we
Wioszech, jak i w krajach Europy Srod-
kowo-Wschodniej i poza nig.

PROVOLONE

Produkowane przede wszystkim
w potudniowych Wioszech, ale takze na
Nizinie Padanskiej. Wystepuje w rozma-
itych ksztattach i rozmiarach w ksztafcie
walca gruszki melona. Jego waga waha
sie od 3 Do 100 kg moze by¢ tagodny,
bardziej miekki o delikatnym zapachu
i mlecznym smaku z nutg roslinng lub
pikantny, bardziej suchy o wyrazistym
smaku z nutami zwierzecymi.
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SER GORGONZOLA
PLESNIOWY DANI PIU
OK.1,5KG
BASS.SER.GO1A
6217198

SER TALEGGIO
OK.2,5KG D'ORO
BASS.SER.TO1A
6217200

SER GORGONZOLA OK.150G
BASS.SER.GO2A
6217199

SER MASCARPONE OK.500G
BASS.SER.MO1A
6217201

Se
Wrigskze

POCZATKI 1995 r.

W swojej Santa Ninfa bracia Palmeri
Tommaso i Matteo zaczynajg wspdlnie
produkowac doskonate sery wywodzace
sie znajbardziej cenionej sycylijskiej tradydji
kulinarne;.

W ten sposéb narodzita sie Sicilforma-
ggi z pierwsza fabryka przy via Ugo Bassi.
Handel serami rodziny Palmeri, ktory
rozpoczat sie na pobliskich targowiskach,
wkrétce dotart do bram duzych wioskich
miast.

Z biegiem lat Sicilformaggi produkuje
smaczne i oryginalne sery sycylijskie:
produkty o wysokiej wartosci, znacznie
powyzej Sredniej, zdolne do ugruntowania
sie na rynku i cieszace sie uznaniem coraz
wiekszej liczby rodzin pragnacych dobrze
i zdrowo sie odzywiac.

W tym okresie narodzita sie pierwsza
specjalnosc Sicilformaggi: Caciottone Santa
Ninfa. produkowane rygorystycznie, tgczac
nowoczesne iinnowacyjne standardy jakos-
ci z tradycyjnymi sycylijskimi recepturami,
poniewaz Sycylia zawsze taczyta historie
swoich mieszkancow z produkcja typowych
serow wysokiej jakosci.

Szczegblng uwage przywigzujemy do
opakowan naszych produktéw oraz doboru
estetycznie innowacyjnych, nowoczesnych
i ekologicznych rozwigzan. Opakowaniom
pakowanym prézniowo towarzyszg na-
jsmaczniejsze i wyrafinowane wykonczenia,
ktére podkreslajg dobro¢ zawartosci, ktérg
chronig réwniez na zewngatrz. Z tego powo-
du dla Sicilformaggi jedynym dozwolonym
rozwojem jest rozwoj zréwnowazony.

Nowoczesny zaktad, zapewniajgcy pro-
dukdje zgodnga z najwyzszymi europejskimi
standardami. Odkazone srodowiska, solan-
ki dynamiczne, systemy filtracji i odbakteri-
owania wody gwarantujg jakos¢ i bezpiec-
zenstwo na kazdym etapie przetwarzania
oraz zapewniajg konsumenta o niezawod-
nosci produktéw marki Sicilformaggi.

SICILFORMAGGI

naturalmente buoni

SER PECORINO SER PECORINO SER PECORINO
BIALY OK.2KG Z PAPRYCZKA Z ORZECHEM WLOSKIM
SICI.SER.POTA CHILI OK.2KG OK.2KG

6217183 SICL.SER.PO2A SICI.SER.PO4A
6217184 6217186
§° l’a‘ DB 7 @7 SICILFORMAGGI
2 i % v e
B \ R i oot
w W) S % S \ Ve -
o, (U ‘

(Y*\‘ ¥ /w

SER PECORINO

SER PECORIN SER PECORINO Z SUSZONYMI
Z OLIWKAMI Z CZARNA TRUFLA POMIDORAMI
OK.2KG OK.2KG OK.2KG
SICI.SER.PO3A SICI.SER.PO5A SICI.SER.PO7A
6217185 6217187 6217189

SER MASCARPONE SER MASCARPONE SER MASCARPONE
KUCHMISTRZA KUCHMISTRZA KUCHMISTRZA 2KG
250G 500G MLEK.SER.0024
MLEK.SER.0022 MLEK.SER.0023 6210747
6208420 6209122

-DAL 1882_

SER RICOTTA 250 G
LACT.SER.0021
6201466
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Rozne regiony
Wloch maja
swoje unikalne
tradycje
dotyczace
wedlin...

Wedliny

Crudo, Cotlo...

Whoskie wedliny
charakteryzujq sie
kilkoma cechami, ktore
nadajg im wyjgtkowy
smak i charakter:

Sktadniki: Wioskie wedliny sg tra-
dycyjnie wytwarzane z wysokiej jakosci
miesa wieprzowego, wotowego, jag-
niecego lub mieszanki tych mies. Wtosi
czesto preferujg mieso pochodzace
od lokalnych, dobrze odzywionych
zwierzat, co przektada sie na lepsza
jakos¢ wedlin.

Metody produkgji: Wioskie wedliny
sg czesto wytwarzane zgodnie z trady-
cyjnymi metodami, ktére sg przekazy-
wane z pokolenia na pokolenie. Proces
produkcji moze obejmowac¢ mielenie
miesa, doprawianie przyprawami, for-
mowanie i dojrzewanie w odpowied-
nich warunkach. Dtugotrwate procesy
dojrzewania i suszenia pozwalaja na
rozwiniecie sie petni smaku i aromatu.

Przyprawy i aromaty: Wioskie
wedliny sg czesto doprawiane mieszankg
przypraw, takich jak czosnek, pieprz, ko-
lendra, gozdziki czy gatka muszkatotowa.
Te przyprawy dodajg intensywnosci
smaku i aromatu, nadajgc wedlinom ich
charakterystyczny smak.

Regionalne réznice: Wiochy sa
znane z réznorodnosci regionalnych
wedlin. Kazdy region ma swoje spec-

jalnosci i tradycje wedliniarskie, ktore
przektadajg sie na réznice w smaku,
teksturze i sktadnikach. Na przyktad,
prosciutto di Parma z regionu Emil-
ia-Romania czy mortadela z Bolonii
sg ikonami regionalnych wedlinowych
tradycji.

Wykorzystanie kulinarne: Wtoskie
wedliny sg powszechnie wykorzysty-
wane w kuchni wtoskiej. Sg czesto ser-
wowane na przekaski, w satatkach, na
kanapkach, jako sktadniki w sosach czy
dodatki do makaronéw. Ich wyrazisty
smak i aromat dodajg gtebi i charakte-
ru wielu daniom.

Wioskie wedliny
cieszq sie swiatowym
uznaniem za

swojq jakosc, smak

[ tradycyjne metody
produkcji, co czyni je
waznym elementem
wtoskiej kuchni

[ kultury kulinarnej.

Firma rzemie$lnicza, ktérazdobyta
znaczaca role na rynku produkgji ty-
powych toskanskich wedlin, ,,Chianti
Salumi srl” moze dzi§ pochwali¢ sie
dwiema nowymi i nowoczesnymi
fabrykami o najwyzszym poziomie
technologicznym i duzych mocach
produkcyjnych, zlokalizowanych
w sercu regionu Wzgérza Chianti.

GUIDO CORTI

Prodotto da:

CHIANTI
SALUMI:

LECCELLENZA ceLa TOSCANA

Rozwdj szerokiej gamy typowych
produktéw dostepnych na rynku
,W plasterkach, pakowanych préznio-
wo i w atmosferze ochronnej” wynika
z jakosci uzytych surowcow, tradydji rze-
mieslniczej, pofaczenia nowoczesnych
systemow produkcyjnych i rygorystyc-
znych zasad higieny , zdrowie i kontrola
tancucha dostaw .



Spianata picante

Rodzaj wedliny pochodzacej z potudniowych regionéw
Wioch, zwiaszcza z regionu Kalabrii. Wytwarzane z mielonej
wieprzowiny lub mieszankiwieprzowiny iwotowiny, doprawionej
czosnkiem, solg i ostrg papryka chili. W poréwnaniu do innych
salamima spfaszczony ksztaft. Charakteryzuije sie intensywnym,
pikantnym smakiem i zapachem oraz charakterystycznym
czerwonym odcieniem, ktéry pochodzi z dodatku ostrej
papryki chili. Moze by¢ podawana jako przekaska, dodatek
do safatek lub kanapek ,deski wedlin a szczegdlnie jako
sktadnik pizzy lub makarondw.

Salami Napoli

Rodzaj wedliny, ktéry pochodzi z regionu Kampanii
we Wioszech, a doktadniej z miasta Neapol. Jest to su-
cha, dojrzewajaca kietbasa, wytwarzana z wieprzowiny
lub mieszanki wieprzowiny i wotowiny, doprawionej solg,
czosnkiem i innymi przyprawami. Ma jasnoczerwony kolor
i klasyczng, cylindryczng forme, a w przekroju widac biate,
tluste wtracenia, ktére dodajg mu intensywnosci smaku.
Salami Napoli moze by¢ podawana jako przekaska, dodatek
do safatek lub kanapek, a takze uzywana jako sktadnik pizzy,
makarondw, risotto i innych dan kuchni wioskiej.

Salami Milano

Rodzaj wedliny, ktéry pochodzi z regionu Lombardii
we Wtoszech, a doktadniej z miasta Mediolan. Jest to
sucha, dojrzewajgca kietbasa, wytwarzana z wieprzowiny
lub mieszanki wieprzowiny i wotowiny, doprawionej solg
i pieprzem. Salami Milano charakteryzuje sie delikatnym,
ale intensywnym smakiem i zapachem, ktéry pochodzi
z procesu dojrzewania. Czesto po procesie obrobki cieplnej
, salami milano charakteryzuje sie specyficznym aromatem,
ktéry moze by¢ ucigzliwy dla niektérych noséw. Ma jas-
noczerwony kolor i charakterystyczng, cylindryczng forme,
W poréwnaniu do salami napoli, mielone jest na drobnych
oczkach. Salami Milano jest popularna nie tylko we Wio-
szech, ale takze na catym Swiecie. Moze by¢ podawana jako
przekaska, dodatek do satatek lub kanapek, a takze uzywana
jako sktadnik pizzy, makarondw, risotto i innych dan kuchni
wioskiej. W poréwnaniu do innych rodzajéw salami, Salami
Milano jest bardziej delikatna itagodna w smaku, ale wcigz
charakteryzuje sie wyjgtkowg jakoscig i smakiem.

Szynka Parmenska
i Szynka Crudo

Szynka Parmenska i szynka Crudo to dwa rézne rodzaje
wedlin z miesa wieprzowego, ktére pochodza z Wioch. Szynka
Parmenska, znana takze jako Prosciutto di Parma, to wedzona
szynka wieprzowa pochodzaca z regionu Emilia-Romania
we Wioszech. Wytwarzana jest z udzca wieprzowego, solona
i dojrzewana przez co najmniej 12 miesiecy. Szynka Parmens-
ka ma charakterystyczny, delikatny smak i aromat oraz kolor
od jasnorézowego do czerwono brazowego. Jest to produkt
z kontrolowang nazwg pochodzenia (DOP), co oznacza, ze
musi by¢ produkowana w okreslonym regionie i wedtug scisle
okreslonych standardéw jakosciowych. Natomiast szynka cru-
do to ogdlna nazwa dla réznych rodzajéw szynki wieprzowej,
wytwarzanych w réznych regionach Wioch. W przeciwienstwie
do szynki Parmenskiej, szynka crudo nie ma okreslonej nazwy
pochodzenia i nie jest poddana scisle okreslonym standardom
jakosciowym. Szynka crudo jest solona i dojrzewa przez kilka
miesiecy, co nadaje jej intensywny smak i aromat. Podsumowu-
jac, szynka Parmenska to konkretny rodzaj wedzonej szynki
wieprzowej, produkowany w okreslonym regionie we Wioszech
i podlegajacy Scistym standardom jakosciowym, podczas gdy
szynka crudo to ogdlna nazwa dla réznych rodzajéw wedzonej
szynki wieprzowej, produkowanych w réznych regionach Wioch.

Nduja

To rodzaj pikantnej kietbasy wieprzowej, pochodzacej
z Kalabrii. Jest to miekka kietbasa w formie pasty , ktora jest
bardzo pikantna i aromatyczna, a jej gtéwnymi sktadnikami
Sg mieso wieprzowe, ttuszcz, papryka chilii sél. N'duja jest
popularnym sktadnikiem wielu dan kuchni kalabryjskiej,
a takze stafa sie coraz bardziej popularna winnych czesciach
Wioch i na Swiecie. Najczesciej jest stosowana jako dodatek
do makaronow, pizzy, kanapek czy przekasek, a takze
jako skfadnik soséw i zup. Ze wzgledu na swoj intensywny
smak i ostrg nute, n'duja jest doskonatym wyborem dla
mitoSnikow pikantnych potraw.
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Cotto

Rodzaj wedzonej szynki gotowanej, pochodzacy z kuchni
wioskiej. Szynka ta jest przygotowywana z miesa wieprzowego,
ktére jest solone, aromatyzowane i gotowane w niskiej
temperaturze.

Szynka cotto jest spozywana na zimno, w plasterkach
lub w formie wedliny. W poréwnaniu do innych wedzonych
mies, takich jak szynka parmenska czy prosciutto, szynka
cotto jest bardziej miekka i wilgotna w konsystencji. Jest
to bardzo popularny sktadnik kanapek, satatek, a takze
pizzy. W wielu krajach mozna fatwo znalez¢ szynke cotto
w supermarketach lub delikatesach. Jest to wyzszej klasy
odpowiednik szynki konserwowej.




Bresaola

To tradycyjna wioska wedzona i suszona wotowina, po-
chodzaca z regionu Lombardii. Mieso do produkgji Breasoli
pochodzi z kawatkéw miesa z udzca lub fopatki wotowe),
ktére sg nacinane, solone i wedzone na zimno. Nastepnie
mieso suszy sie przez kilka tygodni, co daje mu charakt-
erystyczny smak i aromat. Bresaola jest zwykle podawana
w cienkich plasterkach jako przekaska lub sktadnik satatek.
Ma intensywny, ale delikatny smak i jest bogata w biatko
i sktadniki odzywcze, takie jak zelazo i witamina B12.
Bresaola jest uwazana za jedng z najzdrowszych wedlin,
poniewaz jest niska w ttuszczu i kaloriach, a jednocze$nie
bogata w biatko i sktadniki odzywcze. Jest takze popularna
w diecie wegetarianskiej jako zrédto biatka. Popularna po-
trawa z Bresaoli to carpaccio.

POLEDWC.
BRE wic,

wo

AWo
E owa
SAOAI;IA SOTTOFEs/s\ oK
AVILMAS poq, — 2KG

6217260

Pancetta

To rodzaj wioskiej wedliny wieprzowej, ktéra jest produ-
kowana z boczku wieprzowego.. Jest powszechnie uzywana
w kuchni wioskiej jako dodatek do safatek, makarondw,
risotto, zup i innych dan i innych przekasek. Pancetta
wystepuje w réznych wariantach, w zaleznosci od regionu,
ale najpopularniejsze sg dwa rodzaje: pancetta arrotolata,
ktéra jest zwijana w rolade a przed okresem dojrzewania
moczona w solance z pieprzem, oraz pancetta tesa, ktéra
jest ptaska i prostokatna. Pancetta jest czesto mylona
z boczkiem, ale rézni sie od niego sposobem przygotowania
i smakiem.

=
EZONOWA

Salsiccia

To tradycyjna wioska kietbasa, wytwarzana z wieprzo-
wego miesa i przypraw. Moze miec rézne smaki i rodzaje,
w zaleznosci od regionu, w ktérym jest produkowana.
Salsiccia moze by¢ produkowana z réznych czesci wiepr-
zowiny, takich jak szynka, boczek lub karkéwka, w zaleznosci
od preferencji i tradycji producenta. Przyprawy, takie jak
czosnek, oregano, bazylia, kolendra i gorczyca, sg czesto
dodawane do miesa, aby nada¢ mu charakterystyczny
smak i aromat. Salsiccia jest powszechnie uwazana za
symbol wioskiej kuchni i jest popularna na catym Swiecie.
Jest réwniez doskonatym skfadnikiem do dan smazonych,
gotowanych i pieczonych, a takze czesto uzywana w kuchni
wioskiej jako gtéwny sktadnik ragout, gulaszu, zup, pizzy,
makarondw i innych dan.

0sso bucco a'la
millanesse

Sktadniki na 10 porcji

Maka 0,040 kg
Sél, pieprz czarny do smaku
Plastry cielecin z kostka 1,800 kg 10 szt.
Oliwy 0,040 I.
Masto 0,050 kg
Cebula, posiekana 0,200 kg
Seler, posiekany 0,200 kg
Marchew, posiekana 0,150 kg
Czosnek, grubo posiekany 6 zgbkow
Lis¢ laurowy 4 szt.
Natka pietruszki, posiekana 0,010 kg
Wino rézowe, potwytrawne 0,400 1.
Bulion wotowy 1,000 I.
Passata pomidorowa 0,200 kg

* Kotlety przypraw solg i pieprzem, oprész maka
i obsmaz na masle z olejem z kazdej ze stron.

* Zdejmij z patelni.

*Na tej samej patelni zasmazaj cebula, seler,
marchew, czosnek, liscie laurowe i pietruszke.

* Nastepnie dodaj passate pomidorowg i chwile
podsmaz, wlej wino i cze$ciowo zredukui.

+ Dodaj bulion wotowy zagotuj, wt6z obsmzone mie-
so i gotuj na wolnym ogniu do zadanej miekkosci.

Gremolata

Cytryna, otarta skérka 1 szt.
Pomarancza, otarta skérka 1 szt.
Czosnek, drobno posiekane 2 zabki

Natka pietruszki, posiekana 0,015 kg
Potacz wszystkie sktadniki.

Risolto szafranowe
Bulion 1,400 1.
Szafran
Oliwa z oliwy 0,050 I.
Masto surowe 0,100 kg
Cebula szalotka, drobna kostka 0,100 kg
Czosnek, drobna kostka 2 zgbki
Ryz Arborio 0,700 kg
Biate wino wytrawne 0,100 I.
Ser parmezan, tarty 0,060 kg
Sél, pieprz biaty do smaku
Natka pietruszki, posiekana 0,010 kg

* Namocz pateczki szafranu

* Na oliwie z potowg masta zeszklij szalotke z czosnkiem,
dodaj ryz i zasmaz przez chwile.

* Nastepnie wlej wino, wymieszaj i dodaj czes¢ przy-
gotowanego bulionu.

+ Gotuj na matym ogniu dodajgc namoczony szafran
oraz partiami pozostaty bulion.

* Na koniec dodaj reszte masta i mieszaj do potgczenia.
* Risotto powinno mie¢ konsystencje przypominajaca
lawe, ryz powinien by¢ czesciowo al dente.

Podawac!
Miekkie mieso uktadaj na gorgcym risotto posypujac
gremolata.
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Lardo D'arnad
Dop

Stonina pochodzaca z grzbietu i topatki Swin o grubosci
co najmniej 3 ¢cm, dojrzewajaca w skrzyniach z drewna
(kasztanowego, debowego lub modrzewiowego), zalana
solankg z dodatkiem mieszanki zidt, przypraw i pieprzu.

CHARAKTERYSTYKA: Kolor biaty do jasnorézowego,
czasem z warstewka miesa. Rozptywajaca sie w ustach.
Smak przyjemny, utrzymujacy sie z nutami przypraw i ziot.

ZASTOSOWANIE: Jadana tradycyjnie z "pane nero"
(ciemny chleb z doliny Aosty), smarowana miodem Réwniez
z gotowanymi kasztanami miodem i motzetta (suszonym
miesem z wotu, kozicy, jelenia lub dzika).

Mortadela

Z pistacjami, znana rowniez jako "mortadella con
pistacchi" to odmiana tradycyjnej mortadeli wzbogacona
o dodatek pistadji. Jest to popularna wersja mortadeli w re-
gionie Emilia-Romania, a szczegdlnie w miescie Bologna,
gdzie tradycyjnie wytwarzana jest mortadela. Mortadela
z pistacjami charakteryzuje sie delikatnym, kremowym smak-
iem i aromatem, ktory jest wzbogacany orzechowym smak-
iem i chrupkosciag pistacji. Ten rodzaj mortadeli jest zwykle
wytwarzany z miesa wieprzowego, ttuszczu wieprzowego
i pistacji, oraz z dodatkiem soli, pieprzu i innych przypraw.
Mozna jg podawac jako przekaske lub jako skfadnik kanapek,
safatek czy makarondw.

|

Guanciale

Podgardle wieprzowe w solance, sktadajgce sie
z thuszczu poprzecinanego zytami miesniowym.

To produkt tradycyjny z regiondw Lacjum i Abruzji obfi-
cie doprawiany pieprzem, a czasem roéwniez rozmarynem,
szatwig i czosnkiem. Do tej samej rodziny naleza stynne
guanciale dei Mond Lepini di maiale nero i guanciale
amatriciano. Bywa wedzone (Friuli), a spotkac je mozna
réwniez w Wenecji, Toskanii, Umbrii, Molise, Kalabrii oraz
na Sardyni.

CHARAKTERYSTYKA: Bardziej zwarte niz pancetta,
0 wytrawniejszym, wrecz ostrym smaku, czasem z delikat-
nymi zjetczatymi nutami.

ZASTOSOWANIE: Niezbedny sktadnik wielu dodatkdéw
do rzymskich makarondw (gricia, amatriciana, carbonara).

PODGARp,
GUANCIALE INTERG e SOIRZEWAYA C

i S. g
[WAGI ROZNE |1 MTA?ZZ?AW‘-”*KG

3+KG
TACJAMI OK-
LOSKA z;\SMAS WOSA

SINE) IFT_
IWAG! ROZEZ:2350

MoRTADELAW

Filet z kurczaka
7 lasolka

Sktadniki na 10 porcji

Filet supreme z kurczaka 1,600 kg 10 szt.

Fileciki anchois 4 szt.
Natka pietruszki, posiekana Y2 peczka
Koperek, posiekany Y2 peczka
Pesto bazyliowe 0,030 kg
S8l morska 0,010 kg
Pieprz ziarna 0,005 kg
Oliwa 0,100 1.
Masto 0,030 kg
Fasolka biata, osgczona 0,800 kg
Brokuty rézyczki, zblanszowane 1,000 kg
Jarmuz, pokrojony 0,100 kg
Passata pomidorowa 0,400 kg
Czosnek 0,015 kg 4 zgbki
Mieta Swieza 0,020 kg
Sé|, pieprz czarny do smaku

Sposob przygotowania

* W mozdzierzu rozgniec sél, pieprz, koperek, natke
i filety anchois, na koncu dodaj pesto i oliwe.

* Tak przygotowang pastg natrze¢ filet zapakowac
prézniowo i gotowac w temp 64°C przez 35 - 40
minut.

* Na patelni zeszkli¢ czosnek, doda¢ miete i pods-
mazy¢, nastepnie dodac¢ sparzony pokrojony jar-
muz i chwile zasmazac.

+ Nastepnie dodac¢ passate i krétko gotowuj, dodac
odsaczong fasole i gotowac kilka minut na wolnym
ogniu.

* Ciepte filety wyjg¢ z workow i osuszy¢, obsmazac na
ztoty kolor na masle ze wszystkich stron.

« Podawac na przygotowanej fasoli z pomidorami,
oraz brokutami.

| Ciekawostki |

Pizza Margherita:

Ciekawostka: Pizza Margherita
zostala nazwana na czes¢ krolowej
Margherity SabaudzKiej, a kolorystyka
skladnikow (czerwony pomidor,

bialy ser mozzarella i ziclona bazylia)
reprezentuje wloska flage.

Frittata:

Ciekawostka: Frittata to wloska wersja
omlelu, zazwyczaj zawierajaca jajka,
warzywa, ser i mieso.

Panetone:

Panetone to tradycyjne wloskie ciasto
swigteczne, 7 bakaliami i skorkg
pomaranczowa, popularne w okresie
Bozego Narodzenia.

R,



Iglotex | Kuchnia Wloska

z oliwek, zwtaszcza "extra virgin", ktéra jest
uwazana o najwyzszej jakosci oliwe. "Olio
di sansa" moze mie¢ inne wtasciwosci
smakowe.

Olio di sansa moze byc

AMORE IN OGNI GOCCIA

Oliwa z oliwek wioska
jest uznawana za jedng
Z najwyzszej jakosci

Smak i Aromat

Zrownowazony smak: Oliwa z oli-
wek witoska czesto charakteryzuje sie
zrownowazonym smakiem, ktory

Zastosowanie

Do potraw surowych: Wtoska
oliwa extra virgin jest czesto uzywa-
na jako dressing do satatek, dip do

wykorzystywane w celach
kulinarnych, ale zwykle nie jest
to pierwszy wybor w kuchni,

poniewaz moze miec bardziej
wyrazisty smak i aromat niz oliwa

extra virgin.

DAL

o » o . . . . X G 'JL\L],;%J 5
oliw na swiecie. Wtochy obejmuje nuty owocowe, ziotowe chleba czy tez dodatek do gotowych m
c - i delikatnie pikantne. potraw, aby podkresli¢ ich smak. %{ADING . .
sq jednym z gtownych | Ciekawostki |
producentow Ohwy Aromatyczne bukiet: Oliva ta Tradycje i Kultura OLIWA EXTRA Wiloska aktorka Sowhia Lover OLIWA Z OLIWEK EXTRA
z oliwek, a tutejsze gaje moze mie¢ intensywny, $wiezy i aro- Whoski styl zycia: Oliwa z oliwek N O 5oL l)e((i):(?jii({)r(l)‘i \i‘dl(k):;g&f;g kl(gi”]es i e
olitwne rozciqgajq Sie matyczny bukiet, zalezny od odmiany  jest integralng czescig wioskiej kuchni IFTg;L;g(()MA 7nana e t}']f{() /6 SWOCL0 T 0T

od potnocy do potudnia

oliwek i regionu, w ktérym zostata
wyprodukowana.

i stylu zycia. Wiosi cenig sobie wysoka
jakos¢ i autentycznos¢ swoich pro-

aktorskiego, ale takze ze swojej
clegancji i zdrowego stylu zycia.

. : kté / h.

kri aju. Oto kilka cech . . duktow spozywczyc OLIWA EXTRA VERGINE Oliwa 7 oliwek jest powszechnie
Klasyfikacje TRUFLA CZARNA Lo - :

charakter ystycznych . o . fik kosci FRANTOIA 250ML uzywana we wloskiej kuehni,

L, Extra Virgin Olive Oil (oliwa z oli- Certyfikaty Jakosci IFT_TLP.O03A a Loren jest czesto kojarzona OLIVE
dla wtoskiej oliwy wek extra virgin): Wioska oliwa extra DOP (Denominazione di Origine 6217179 ” tra(‘lv(fvjn\‘miL\Vl()SkilTli POMACE
zoliwek. virgin uchodzi za jedng z najlepszych.  Protetta): Oliwy z oliwek z niektérych }/)Otra\'\'a'mib oIL

Jest to oliwa ttoczona mechanicznie regionéw Wioch mogg posiadac ' '
OLIWA EXTRA

Z pierwszego ttoczenia, Co 0znacza, ze
pochodzi z surowych oliwek i nie jest
poddawana procesom chemicznym
czy rafinacji.

certyfikat DOP, co oznacza, ze s3
chronione i pochodzg z okreslonego
geograficznie obszaru.

Warto zauwazy¢, ze Wtochy pro-
dukujg réznorodne rodzaje oliw z oliwek,

VERGINE PEPERONCINO
FRANTOIA 250ML
IFT_TLP.O05A
6217181

Brytyjski kucharz i celebryta
Jamie Oliver jest znany ze swojej
milosci do swiezych, naturalnych
skladnikow, w tym oliwy

7 oliwek. W swoich programach

Regionv U rawy a smak i charakterystyki moga roznic sie OLIWA EXTRA VERGINE . A ) OLIWA SANSA 5L [45ZT]
glony L'p w zaleznosci od regionu, odmiany oliwek BAZYLIA FRANTOIA kulinarnych i ksigzkach czesto NICK.TLP.03A
oraz technik produkdji. Oliwa z oliwek 250ML podkresla znaczenie jakosciowej 6215002
ia: Regi i - , - . IFT_TLP.0006A YRS -
Toskania: Region ten jest uwaza- ot pie tylko waznym skiadnikiem kuchni P, oliwy z oliwek w kuchni.

ny za jedno z najwazniejszych zrodet
wysokiej jakosci oliw extra virgin. To-
skanska oliwa jest czesto intensywna,
z nutami zielonych zi6t i Swiezych

wtoskiej, ale takze elementem kultury
i dziedzictwa tego kraju.

"Olio di sansa" to wtoski termin

OLIWA EXTRA VERGINE
TRUFLA BIALA

Chociaz nie mamy bezposrednich

dowodow, Leonardo da Vinet,
wielki wloski renesansowy

OWOCOW. , , BARBERA 250ML / 17e
oznaczajgcy "oliwe z sansy". Sansa IFT_TLP.002A artysta i mysliciel, urodzony
6217178

Sycylia: Sycylijska oliwa jest znana
z intensywnego smaku i zapachu,

to pozostatos¢ po ttoczeniu oliwek
w celu uzyskania oliwy z oliwek. Olio
di sansa to zazwyczaj olej, ktory jest

OLIWA EXTRA VERGINE

byl w regionie, gdzie oliwa
7 oliwek byla powszechnie
stosowana. Jego styl zycia i dieta

CZESI0 Z N p|.kantnoso. Odmia-  ekstrahowany z tych resztek, a wiec CZOSNEK&PAPRYCZKI prawdopodobnie obejmowaly OLIWA Z OLIWEK EXTRA
ny oliwek, takie jak Nocellara del jest produktem ubocznym w procesie LGLEH S tradycyjne wloskie potrawy VIRGIN 1L
Belice czy Cerasuola, s popularne ol ~ IFT_TLP.O0TA i v ol T NICK.TLP.OTA

y 59 POp produkcji oliwy z oliwek. 6217174 przygotowywane z oliwy z oliwek. 6215000

na Sycylii.
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Iglotex Dystrybucja
Polska Sp. z 0.0.
81-339 Gdynia

ul. Polska 20

tel. (58) 623 19 14

Filia Olsztyn

10-062 Olsztyn

ul. Jagielonczyk 38C
tel. (89) 535 23 64-65

Filia Torun

87-100 Torun

ul. Na Zapleczu 11
tel. (56) 659 06 67

Filia Pita

64-920 Pita

ul. Warsztatowa 4C
tel. (67) 351 60 05

Filia Skoércz
83-220 Skorcz

ul. Lesna 2

tel. (58) 582 42 59

Filia Koszalin
75-135 Koszalin
ul. Szczeciriska 22
tel. (94) 347 19 51

Filia Szczecin
70-895 Szczecin
ul. Kablowa 1

tel. (91) 469 14 73

Filia Etk

19-300 Etk

ul. Krzemowa 16B
tel. (87) 621 59 05

Filia Biatystok
Porosty 16-070
Choroszcz

ul. Ustugowa 2
tel. (85) 678 31 40

Crossdock Ostroteka
Ostroteka 07-410
ul. tawy 81B

Filia Lublin

20-325 Lublin

ul. J6zefa Franczaka 1B
tel. (81) 444 20 20

Filia Poznan
62-070 Doplewo,
Dabrowa

ul. Bukowska 45
tel. (61) 894 44 81

IGLOTEX

IGLOTEX

DYSTRYBUTOR

Iglotex Dystrybucja

Polska Sp. z o.0.
81-339 Gdynia

ul. Polska 20

tel. (58) 62319 14

IGLOTEX Dystrybucja Polska sp. z 0.0. nie ponosi
odpowiedzialnosci za btedy w druku.

DANE KONTAKTOWE PH IGLOTEX

Filia Krzeszowice
32-065 Krzeszowice
ul. Daszyniskiego 10A
tel. (12) 295 09 99

Crossdock Kielce
25-001 Kielce
Krzeszowice

ul. Zagnanska 71

Crossdock Nowy Targ
34-400 Nowy Targ
ul. LudZmierska 29

Filia Rzeszéw
35-205 Rzeszéw

ul. Warszawska 139
tel. (17) 852 61 62-63

Filia Warszawa
05-090 Puchwaty
ul. Sokotowska 10
tel. (22) 718 30 50

Crossdock tédz
91-203 L6dz

ul. Traktorowa
170/172

IGLOTEX

IGLOTEX

IGLOTEX

Filia Sosnowiec
41-200 Sosnowiec

ul. Elzbiety i Wilhelma
Schonéw 11

tel. (32) 263 42 47

Filia Wroctaw
55-080 Smolec
ul. Lipowa 10

tel. (71) 316 85 34

Filia Zabrze
41-807 Zabrze
ul. Handlowa 3

IGLOTE® IGLOTEX:
IGLOTEX

IGLOTEX IGLOTEX
IGLOTE X
IGLOTEX IGLOTEX

[CEOlES IGLOTEX
IGLOTEX
IGLOTEX

IGLOTEX

IGLOTEX

IGLOTEX
IGLOTEX IGLOTE

Imie i Nazwisko

Nr. telefonu



