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ERBE DI MONTAGNA IN BREVE

Chi Siamo

"Erbe di Montagna" & un'azienda
artigianale italiana, specializzata
nella lavorazione, miscelazione e
trasformazione di erbe aromatiche e
officinali, spezie, té, tisane, frutta
disidratata, prodotti erboristici,
cereali e legumi. Fondata nei primi
anni 2000 dai Dottori Samantha
Baghino e Simone Braguzzi,
entrambi Chimici Farmacisti,
I'azienda unisce passione per il
territorio, competenze scientifiche e
amore per la qualita.

La Nostra Filosofia
Crediamo profondamente nel valore
del prodotto locale e nazionale.
Gran parte delle nostre materie
prime proviene direttamente da
aziende agricole, sia grandi che
piccole, distribuite su tutto il
territorio italiano. Coltiviamo anche
una parte dei nostri ingredienti nella
nostra Azienda Agricola
Labonatura, che da oltre vent'anni
produce sui nostri terreni a Pianfei,
in Piemonte, prodotti unici e
particolari, tra cui numerose varieta
di rose antiche a uso alimentare.
Per offrire una selezione completa ai
nostri clienti, integriamo la nostra
offerta con prodotti d'importazione
accuratamente selezionati.
Collaboriamo solo con broker e
importatori di fiducia per garantire
sempre la migliore provenienza.




Una Azienda in crescita
In soli vent’anni, "Erbe di
Montagna" é cresciuta
significativamente, con tre sedi
operative — due a Pianfei, in
provincia di Cuneo, e una a Torino —
e sette laboratori di trasformazione, |

che si estendono su 1.000 metri [
quadri di aree coperte e 2.500 metri ==
quadri di aree scoperte. Lavoriamo B
oltre 80.000 kg di materie prime ogni
anno e, cio che ci rende davvero
orgogliosi, & aver creato posti di e
lavoro per piu di dieci dipendenti. & | NeEER e

e\

Le nostre acquisizioni
DR.MASSA La nostra crescita é stata sostenuta
anche da importanti acquisizioni: nel
2020 abbiamo incorporato la storica
azienda "Chimica Massa", fondata
nel 1946 a Torino e specializzata in
semilavorati per I'industria
alimentare, additivi e aromi.

CHIMICA

—

All'inizio del 2023, abbiamo acquisito

il marchio "Lola Farine", noto nel
settore delle farine di cereali e
legumi.

Valori e impegno
Restare legati al nostro territorio e
alle sue tradizioni & per noi
fondamentale. Cerchiamo
costantemente il giusto equilibrio
tra tradizione e innovazione,
mettendo la nostra impronta
distintiva in ogni prodotto che
realizziamo. Dedichiamo il tempo
necessario a ogni fase della
lavorazione, attribuendo la giusta
importanza alle persone,
insostituibili artefici di tutte le fasi
produttive. Siamo impegnati a
utilizzare energia pulita e a
rispettare le risorse naturali che la
terra ci offre.




Riconoscimenti e
certificazioni
Nel 2011, "Erbe di Montagna" &
stata premiata con il riconoscimento
“Piemonte Eccellenza Artigiana”,
un marchio che certifica la qualita
delle materie prime utilizzate,
I'innovazione nelle ricette e 'unicita
dei nostri prodotti.

Dal 2013, abbiamo ottenuto la
certificazione BIO per garantire
una selezione di prodotti ancora piu
naturali e sostenibili, nel rispetto
dell'ambiente e dei consumatori.
Nel 2016, abbiamo ricevuto la
certificazione "Green Care", che
attesta la nostra attenzione ai
consumi idrici ed energetici durante i
processi di trasformazione nei
laboratori. Siamo stati la prima
azienda agroalimentare del Cuneese
a ottenere questa certificazione e una
delle prime 31 in Italia in tutti i
settori merceologici.

Inoltre, nel 2018, abbiamo aderito a
una “Carta Etica” patrocinata dalle
istituzioni locali, per rafforzare il
nostro impegno verso il territorio.

Piemonte ~ » ™
S Eccellenza Artigiana G )
o N

PERCHE' LA QUALITA' RICONOSCIUTA SIA RICONOSCIBILE

Qualita riconosciuta

Repubblica ltaliana
UNIVERSITA DEGHI STUDI DI

il Ll J1 !
Citolo 3 Dottore in Chimica ¢ Tecnologia Samuaceutiche (10.0.)

Mix di lauree ed esperienza

g{Green Care

Controllo dei consumi

ENERGIA
RINNOVABILE

100%
Rispetto dell’ambiente

Intrecci
PrSsolidali

Impegno sociale
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PRODOTTO BIOLOGICO ]

Ingredienti selezionati

Erbe di montagna
"Erbe di Montagna" € sinonimo di
qualita, tradizione e innovazione.
Ogni giorno lavoriamo per offrire
prodotti unici, che rispettano
I'ambiente e valorizzano le
eccellenze del nostro territorio.
Siamo fieri del nostro percorso e del
nostro impegno per un futuro
sempre piu sostenibile e radicato
nelle tradizioni locali.
Scopri nelle prossime pagine la
nostra produzione!



I nostri prodotti
Siamo esperti nel settore delle erbe
disidratate, offrendo quasi mille
referenze tra erbe aromatiche, spezie e
miscele uniche. I nostri prodotti sono
disponibili in confezioni per la vendita
al dettaglio, oltre che in sacchi per la
vendita sfusa o 'uso professionale in
laboratori, macellerie, gastronomia e
industrie alimentari.

Proponiamo una vasta gamma di
miscele di spezie, sono ricette originali
mescolate nei nostri laboratori. Le
nostre miscele sono pensate per carne,
pesce, verdure cotte e crude, frittate e
formaggi, e includono sia varianti
ispirate alla tradizione italiana sia

; miscele etniche dai sapori esotici.
=1 Offriamo anche preparati per la cucina
e sughi disidratati per condire pasta e
riso, e una selezione di fiori
commestibili per decorare 1 piatti con
eleganza.

La nostra gamma comprende anche
sali colorati e aromatizzati, disponibili
sfusi o in eleganti sacchetti, perfetti
come idee regalo o souvenir.

Nel settore delle carni, il nostro fiore
all'occhiello, offriamo una linea
completa di prodotti per macellerie,
| incluse erbe, spezie, miscele ed additivi
alimentari per migliorare la qualita
delle preparazioni.

Effettuiamo lavorazioni conto terzi,
realizzando ricette personalizzate e
offrendo la possibilita di etichettare a
marchio del cliente. Grazie alla nostra
qualita e varieta, siamo il partner
ideale per soluzioni su misura nel
mondo delle erbe e delle spezie.
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Erbe aromatiche e Spezie

Sono tutte disponibili convenzionali, una selezione é disponibile anche da
agricoltura biologica.

"~ Alloro
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Coriandolo
semi -
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Cipolla

fette - granuli - polvere
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Menta dolce
foglie bacche - foglie
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Nig ella semi

Noce moscata Origano

. importazione - Sicilian
intera - polvere portazione - Siciliano
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Paprika Pepe nero
dolce® - forte - affumicata grani - salarini - polvere orani - salarini - polvere

*|la paprika dolce & disponibile rossa, in tuttii
formati o arancione in sacchi da 1 Kg
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Pepe di Cayenna Pepe lungo Pepe di Szechuan

intero - contuso
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Pepe di Timut Pepe Malagueta Pepe garofanato
(o Grani del Paradiso) (o Pimento)
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Peperoncino Peperoncino Prezzemolo
Fili d’Angelo bird of eye [-2em - contuso - polvere foglie
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©35 o O 1 Kol 1 Kgos
10




Sesamo
gialla grani - polvere - nera

d
106 TE B
mi mij re

106
ml

Vaniglia
baccelli®
disponibili anche su striseia

da 10 pezzi

Zafferano

stimmi polvere™
le bustine sono disponibili anche su

striscia da 10 pezzi
©

-Allere feglic
intere
Lespezie

Zucca semi

Ingrediente : Alloro foglie
(Laurus nobilis L..)

L'alloro era la pianta di Apollo, segno di gloria,
vittoria e | . Con esso si cingevano la
testa gll Imperatori e i consoli romani. In cucina
fu introdotto da Apiclo, famose cuoca del | sec.
dC, nelle ricette a base di maiale. L'alloro, oggi,

zuppe. Siaccompagna sia alla came che al

pesce, ma & anche utile per insaporire alcuni

salumi, bevande e dolcl tra cui il budino di riso.

1l segrefo dello chef

Al e foglie essiccate perdono il tipico gusto
amaro delle foglie fresche, diventando

notevolmente pil dolel”.

)
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Contenuto: l1b g e

si usa per aromatizzare stufati, brodi, marinate e

Zenzero
imtero

polvere
©za
re

|

Contenuto: 100g

| semi di girasole possono
¢ essere aggiunti allimpasto del

pane, sl possono aggiungere
alle insalate fresche o ai

cereali da colazione.
Confezionato da:
Erbe di Montagna della

P 53~==0] dot.sa Baghing Semartha

Ingredients decorticat])
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Misti di spezie per le carni

Misti di erbe e spezie ideali per insaporire le carni, disponibili in formato
per la rivendita o in sacchi per la vendita a peso o I'utilizzo professionale.

I ienti: Rosmarino, alloro. timo, Orte enti: Sale, CIPOLLA, pepe, paprika, origano,

Misto carni bianche Cgrlfl); }Erl abile L(llgggun p selvaggina

rosso peperondno, senape, timo, curmino e AGLIO.

maggiorana, l;altsglieo, limone, aglio, ginepro, urr
Ldeal s v:]a_epepe]riem. bi IR oy Xmme’mﬁmdﬂ”mﬁmmwﬂ, Questo misto_in Polvel‘q, ma
02 ‘fl.Per cond '(11"? pollo, tacchino, mmila-cl-iodiﬂigaﬁ:f;mginepmﬂﬂpﬁ;?ﬂmmwm grossolano & ideale per insaporire le
conigho e carni di maiale. abile: deli c;?omomto.w MR carni forti come la .
©F i ©EE ST @Em
Rosso: moderatamente piccante.

G ” . ; . 5
Miscela Berbere Insagorltore di Misto per arrosti
Ingredienti: Paprika. peperoncino, pepenero, zenzero, m ntag na Ingredienti: Rosmarino, cipolla, timo, sedano, carota
ml&mﬁmﬁiﬁ?nwwmﬁ Ingredienti: Timo, origanoe santoreggia. egmei)m.
Misto tipico d elga(;grrtl) c;F:]n’]Xfll'ica Ideale per le carni ai ferri, da mettere Ideale per le carni a lunga cottura,
iccante? e saporito, ideale direttamente o preparando un al—mlstl’ icontabpa ©
ger lo spezzatino, anche @ @ bagnetto con olio, sale e pepe @ @ perfa cacelagione. @ @
d macinato.

per zuppe e verdure.

; “'?t.‘i, s :

Goulash e spezzatino Miflto folpette e Sale piccante
1iccante a m ger redienti: Sale, Rosmarino, Aglio, Salvia, Ginepro,
Ingredienti: aprike cipolla, carvi, pomodoro, pimento, Ingredienti: Paprika dolce, prezzemolo, patata AM();(?{S“OII;:’ iﬁ;ﬁi?;?&gﬁ%ﬁ?gﬁ;ﬁ;ﬁfﬁ?ﬁo’

carola, I , prezzemolo, aglio, rosmarino esedano. . fiocchi, pomodoro e cipolla. i/ Fi Cardam Chiodi di
Uno (iehplattl pit famosi della Da miscelare nell'impasto di s S g:" Cotteunae P(;:}r)]ﬁi(a :
cucina Ungherese, ideale per polpette e hamburger di carne Per il pollo alla diavolae per 212

o vegetariani, da 2'a 6 g/Kg il le a]etge piccanti. ull

spezzalino piccante e zuppe.

SIS

8 ¥
SR

A

% W

Misto professionale
g r carnil
Ingredienti: Sale, Rosmarino, Aglio, Salvia, Ginepro,
Alloro, Origano, Timo, Maggiorana, Pepe nero,
Basilico e Macis.
Ideale per condire ed insaporire
ogni tipo di carne: bianca o rossa.

SN



MISTI DI SPEZIE
PER PESCE e
MISTI DI SPEZIE PER
FORMAGGI

Per la rivendita, la vendita a
peso o le lavorazioni.




® L [ ] ® L l
Misti di spezie per il pesce
Misti di erbe e spezie ideali per insaporire il pesce, disponibili in formato
per la rivendita o in sacchi per la vendita a peso o I'utilizzo professionale.

&L

ot ¢ =
Vento di mare Misto per marinare Brodo del Pescatore
Ingredienti: Finocchio, Prezzemolo, Basilico, Ingredienti: Aneto, Prezzemolo, Timo, Alloro, Ingredienti: Carola, CiP(’“aal;Sﬁia"F)-, Porro, Alghe
Rosmarino, Salvia e Cipolla. Conandolo, ﬁn(x;chio, Pepe rosa, Pepe bianco e (alga%lls:a ¢ a]glla wa]::ame), “rba cipollina e Aneto.
Si pud aggiungere a fine cottura e n ottima base per preparare
SII:] Pesggla]]ag iglia, ai ferri, Preparare un bagnetto di olio, limone, un brodo di verdure (I)) di I;)esl():e,
ollito o cotto mn pentola. %ceto e "miqtl;o per mei,ringre". iid(iasle‘nella preparazione
.ospargere il pesce e lasciar @ 512 el Seitan.
il  riposare per eno un'ora. mi

Preparato per Paella Tandori masala

Ingredienti: Curcuma, Cipolla, Paprika, Aglio, Ingredienti: Coriandolo, cumino, pepe, peperoncino, Q’

Pepe e Prezzemolo curcuma e noce moscala. 9

Ideale per la paella di carne o di pesce, Mix tipico della cucina indiana, Wi
ottima per aromatizzare risotti leggermente piccante. Ideale con

e opl BRHEEpeg
Misti di spezie ed additivi
per 1 formaggi

Misti di erbe e spezie ideali per il formaggio, disponibili in formato per la
rivendita o in sacchi per la vendita a peso o I'utilizzo professionale.

K Eiﬁi.ﬁa{@\,_
Tetia DR.MASSA|

Finerbe per

: For .
Misto Caprese agsa
Ingredienti: Sale, cngampm];)(h‘lom, paprika, cipolla, L-—-—___ =
. PEOnANCEOIve: Ingredienti: sale, aglio, basilico, carota, santoreggia, Ingredienti: polifosfati di sodi 452) e Difosfato di
Questo misto di erbe & ideale per Feti| equi§et't:%urr% erba éipolljtr?;\,, ﬁuoeckﬁg: ’ R MU(I])E e liodlatn
condire ’insalata caprese, garotano chlol(_l&, lauro, c:lngano, papnkf[:\, pepe bianco,
speciale sulla mozzarella e 5 S e ] e I SALI DI FUSIONE sono sostanze
sui formaggi simili. ) che disperdono le proteine contenute
FINERBE trova impiego nei caseifici: ~ nel formaggio realizzando in tal modo
cagliata di latte acido, formaggi _ una distribuzione omogenea dei grassi e
stampati, tomini cotti, tomini crudi, altr1 componenti.

latticini, tome di Bra di alpeggio, di
caselﬁcm, in pasta tenera o in

superficie. Robiole di Alba,
ricotte di pecora e di capra.
Dose di impiego: quantum satis.

4| 15

Dose di impiego: massimo 2 g/Kg



MISTI DI SPEZIE per le
VERDURE, per preparare
FRITTATE, BRODO
VEGETALE e SOFFRITTO.

Rendono plu semplice il lavoro
in cucina!




Misti di spezie per le verdure

Misti di erbe ideali per verdure cotte e crude, disponibili in formato per la
rivendita o in sacchi per la vendita a peso o ’utilizzo professionale.

Curry verde Bangkok

Provenzal Mix Misto per patate y
Ingredienti: Rosmarino, Alloro, Origano, Ingredienti: Prezzemolo, aneto, cortandolo,
Acolio e Salvia. curcuma, peperone, fieno greco, cipolla,
. cumino, pepe, zenzero, zucchero e aglio.

Ingredienti: Rosmarino, Basilico,
Maggiorana, Timo e Santoreggia.
Ideale da spolverare a fine cottura .
P Un curry dal sapore erbaceo, ideale

Ideale per verdure crude e cotte, da
aggiungere nelle insalate 0 mescolato sulle patate bollite, fritte o al forno, i &
ma anche su tutte le altre per vellutate di ortagz e

@ minestre di verdura. @

lull mi ] re

neg!_'impasti. Ottimo anche per
le frittate ¢ le torte di verdura. @ verdure!
mil

Nanami Togarashi Nasi Goreng Mistol di semi per
Ingredienti: Aglio, cipolla, peperoncino, insalate e pane
Ingredienti: Semi di GiraZsole, ino, Papavero,

Ingredienti: Peperoncino, mandarino, sesamo
curcuma e zenzero.
Sesamo e Zucca.

nero, papavero, semi di canapa, alghe e pepe
B , Szechuan. dai Si pud utilizzare a crudo o leggermente
DOE") QUHID " RApOLONANG vl selte soffritto per condire insalate, Pe'r_ insalatone ricche o da aggi
sapori’, & usato per ) M verdure cotte e crude, pesce = all'impasto del pane per
preparare zuppe piccanti. mi e riso. 4§ guarnirlo.

Miste pev-
frittata

ai Fiori (35%) /

By
N¥Green Care “

a= () ’

rngredeﬁ‘ E Ia (n;;u;n;EO A
‘ Menta dolce, melissa, sambuco ﬁ;:i.,
erb:a cipollina, camomilla, erica, malva
‘ fiori @ rosa (4,5%).
J| Per realizzare un'ottima frittata far
-: | riprendere 2 cucchiai rasi di misto in
Ppoca acqua tiepida, aggiungere poi 4
uova sbattute, un pizzico di sale e3
Eucchfal di grana grattugiato.
'immagine ha il solo scopo dira
degli ingredienti del prodotto. sy

MiSTe PER

PATATE

VERURE




Misti per FRITTATE

Ideali per aromatizzare Trittate preparate con le verdure fresche, o da
utilizzare da sole per realizzare gustose frittate verdi.

Frittata alle erbette

Ingredienti: Basilico, dragoncello, erba
cipollina, maggiorana, prezzemolo e timo.

QUes'to misto & ideale per preparare le
classiche frittatine verdi, ma anche
per rendere piui gustose le frittate

preparte con le verdure fresche. @ g

Frittata alle ortiche

Ingredienti: Ortica, go‘i'_i., porro, basilico,
dragoncello, erba cipollina, maggiorana,
prezzemolo e timo.

La frittata alle ortiche & una ricetta
unica e golosa, dai sapori @ B

antichi.

La Ricetta

Per 4 persone. Per realizzare
un’ottima frittata si consiglia di
lasciar riposare un cucchiaio di
preparato a persona per 10 minuti
in poca acqua bollente, in modo
che le verdure si reidratino. Versate
il tutto in una padella antiaderente
dove avrete fatto scaldare un giro
d’olio, salate e coprite con un
coperchio e cuocete a fuoco
medio-alto per 7-8 minuti.

A parte sbattere con una frusta in
una ciotola 4 uova sgusciate, sale,

epe e, se si desidera, 3 cucchiai di
ormaggio Parmigiano grattugiato.
Aggiunfere il composto di uova alle
verdure mescolare bene e far
cuocere per 6-8 minuti, trascorso
questo tempo girare la frittata
aiutandosi con un coperchio e
cuocere ancora per 2 o 3 minuti.

Frittata alle zucchine

Ingredienti: zucchine, cipolla, peperone rosso
g § o > PEp )
porro, timo, origano, santoreggia, prezzemolo.

Questo misto & ideale per preparare

una ottima frittata con g

Frittata ai fiori
Ingredienti: Sambuco, menta, cipolla, erba
cipollina, malva, erica, rosa e camomilla.

Un misto di erbe aromatiche e fiori
ideale per preparare frittate
gustose e prolumate. Ottimo

anche per aromatizzare @
frittate di verdure fresche.

le zucchine!

Frittata alle cipolle
Ingredienti: Cipolla, porro, basilico,
dragoncello, erba cipoilmjd, maggiorana,
. jiezzr_emolo e timo.
La frittata alle cipolle & una delle
ricette 1

taliane piti amate, otti
ma come secondo, ma anche _
per antipasto o negli aperitivi.

Frittata alle al‘ghe
Ingredienti: Porro, alghe (alga dulse e alga
wakame), basilico, dragoncellg, erba cipollina,
maggiorana, prezzemolo e timo.

Una frittata dal sapore salmastro de]g

mare, ideale da inserire in @

preziosi menu di pesce.
‘Misto per
frittata

con Ortiea

'MES"'O pev-
frittata
Qal FIOfl (35%) /l

-Migsto per Miste per

. O . ‘
frittata = .| f(rittata & |
alle Zuechine Eitimw:r alle erbette | el

alazae m":" ‘ A |
& e ' | - (]

- o p:o.::v: ey ‘ mfﬂl:i:nlurcmo!la (conu;n;gﬁgh_' |

Nl Lo c.. | BT Lo | | B it i,
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fiori @ rosa (4,5%).

| Per realizzare un'ottima frittata far

f 7| riprendere 2 cucchiai rasi di misto in
Poca acqua tiepida, aggiungere poi 4

- ‘ uova sbattute, un pizzico di sale:oa

=

=s (V)
Ingredientl . Zucchine (55%). Cipolia
(contiens SO,). Timo. Origano
Santoregpia

ey
el (74 Y

ngredert Sasbon Ovagorcelo Erte '
opolira Maggorana Prezremaio 8
Twrny

i e L & | cucchial di grana grattugiato.
Fes waizzave U oftrma Fiats e L'immagine ha il s0lo scopo di rappresentare
Par realzzare un ottima frimata far roranders 7 cucche ras & mBW N ‘ degli ingredientl del prodotto,
| riprendere 2 cucchisi rasi @ misto in poca sonus begeta agpLrgene o 4 |
POCA BOQUA epida. agglungere poi 4 uove shafule un pzzico d e e )
Uova sbafiute. un pizzico di sale o 3 asccha & grana granugeR ‘
L mrragera e | Eo wooos 8 CHrHentYy ’l’ |




Preparati

per la CUCINA

misti ottimi per preparare rapidamente un brodo vegetale, fare un
soffritto o preparare un contorno, sono disidratati e si conservano a lungo

Ingredienti: Carota, cipolla, sedano, porro e
. erba cipollina, i
Per minestre, minestrine, per il
brodo da aggiupgere ai risotti e
er le carnr bollite.

lettere in una Fientola un cuccpiaio di mjsto
apgpana e coptire con acqua. of&are, ad
ebjollizione e [dsejare eyocere per 10 minuti

circa agglustan 0 11 sale.

Base per soffritto

Ingredienti: Cipolla, carota e sedano.

Soffn%i.:o ideale lper rosolare la
arne, il pesce, le verdure. E’
1sidratato quingdi si conserva a

temperatura ambiente.

Rlet;ere in una 1? entola un paio di cucchiai

1 misto, agoryngere poca Acqua e CUoCere,

per ﬁm& {5t ngt_l. uindi agetungere Fotio
50

mggere. gglungerepm carne.

La Ricetta
del Pureé

Le modalita di preparazione sono
le stesse sia per il puré senza
conservanti che per il puré
stabilizzato.

Dose per 4 persone (100 g di pureé):
portare a ebollizione 500 ml di
latte e 200 ml di acqua con un

cucchiaino da caffé colmo di sale (8

grammi), spegnere il fuoco e
aggiungere 100 g di patate
disidratate, mescolare fino ad
ottenere una crema omogenea.
Insaporire a piacere con noce
moscata, una noce di burro o
formaggio grattugiato.

a temperatura ambiente!

Dado Vgetale

Ingredienti: Pomodoro, carota, cipolla,
sedano, porro e erba cipollina.

Uil misto di Bpor macinato, senza

e e senza gluitammato aggiunto,

§
lggale per preparare minesirine,
minestre e zuppe.

%?3

Un cucchjaino cormisponde a un dado,
regoclare}f rt%. mi | re

saeapa

Pureé senza
conservanti

Ingredienti: Patate disidratate “Clean label”

Ideali per la preparazione di purs,

creme, torte e focacce
dall’etichetta pulita. @ @
Formati per la rivendita da 100g e 200g.
Panch Phoror —Base per—
Misto di spezie ‘of‘ﬁs"l'o |
per soffritte

Per una corretia preparazione: |
finvenire 2 cucchial di preparatc

Contenuto:50 g €

|
Ingredienti : Coriandolo, cumino, fieno |
greco, finocchio e senape gialla | [
|

4

soffriggere in olio fino a che la ¢
non imblondisce. :
Limmagine ha il solo scopo di rappr

e come
Panch Phoron anche conosciut 15| gl mgredientidei prodati.

“5 spezie del Bengala” & il misto qi
sapori per preparare il tipico soffritto
indiano. Lega molto bene con le
verdure fritte, con le patate, le
lenticchie e i legumi e talvolta viene
utilizzato anche con la came.

— -Misto per e
brodo vegetale | :ocsiseisive

acqua per alcuni minuti, quindi

_1 pentola un cucchiaio di misto a persona,

L 4

Panch Phoron

Ingredienti: Coriandolo, cumino, fieno greco,
finocchio e sena

Soffritto ti[iictg dell Beng [i;', piccantino,
ufa

i

L_ea e per stufati, lenticehie, carni
ianche, pesce, ceci, riso e verdure.
Il metodo tradizionale Erevede di rosolare le

spezie nel Ghi, ma si puo anche sostituire
con I'olio extravergine di olive.

LY
I lienti: Fi hE r? t
neredienti: Fipcchi ale, conservante:
affs el Co)) Difortianes
i-gljceridi di acidi erassi , stabilizzante
IiSibstato di 5o loﬂ*ﬁ"lgﬂ}, urcgima ¢

deali preparare pure,
creme, torte e focacce.
Formati per la rivendita da 100g e 200g.
e [ \'
Pure —
Istantaneo

|
Preparato pronto |

Preparato pronfo |

E‘;“i‘reen Care

@ @

T |
sl
ngredienti : Patate disidratate.

fuoco e aggiungere a poco a poco il
ontenuto della busta rimescolando. Si
pud aggiungere a piacere sale, noce
moscala, una no_eea‘di burro o del
formaggio grattugiato.

L'\mmna "ha il solo scopo di rappresentare
degll ingredient del prodotto.

Preparato pronto

%reen Care

G Pl
(R (]

Ingredienti : Carota, Cipolla (contiene
S0;), sedano, porro, erba cipollina.

1 Per un corretto utilizzo, versare in una

minuti circa. Agglustare il sale a piacere.
L'immagine ha il solo scopo di rappresentare
degli ingredienti del prodotto.
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SUGHI DISIDRATATI
per condire la PASTA o il RISO.

Anche aperti, si conservano
fuori dal frigo!

PRGNt RRRAARTRA T



SUGHI disidratati

misti di sapori disidratati, da riprendere in acqua o con passata di
pomodoro, per condire in maniera rapida e gustosa la pasta o il riso. Posso
essere anche utilizzati per le cotture in umido.

Linea
Turistica

L’abbiamo chiamata
cosi perché il loro
sacchetto stretto e

lungo dal

PACKAGING
PARTICOLARE,i  _4
GUSTI tipici DELLA=""
TRADIZIONE
ITALIANA, le
ETICHETTE
MULTI LINGUA li

rendo perfetti come
idee regalo!

o ALLA
BoS(AloLA ¢

Pilz Sauce
Mushroom sauce

L'immagine ha |
= presamars

|
i Lemon-Sauce )
Lemon sauce %

CAIRD)

h-;\u spodl

Come utilizzare 1 B

§ Ea b P N -
sughi disidratati E ARTVEATA |
Si consiglia di utilizzare un | Triffelspaghetti § A C[HC: £

. . A - Qn - v = 4
cucchiaio raso di miscela a persona. !{f’aﬁhfﬁ‘ with trufile

Limmagine ha || solo scopo
% Presentars Ilpmuaauu 4

PEPERON(INO

e T _-

24 |
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N - L Ve
B o AT

Riprendere il preparato in acqua
bollente per 5-10 minuti in modo
che le verdure si reidratino. Quindi
trasferire il tutto in una padella e
far soffriggere in olio di oliva per
alcuni minuti.

Quando le verdure avranno
raggiunto il giusto aspetto si pud
aggiungere la passata di pomodoro
e cuocere ancora per qualche
minuto.

Alcuni sughi tra cui I’aglio e
peperoncino sono ottimi anche
senza I’aggiunta del pomodoro!

.'I, Knoblauch und Chill
1 Garlic and Chill
| e

VLS




A 110 e Izeperoncmo | Spagheata al Spaghettata al

Ingredlenn AGLIO, Peperoncino, Prezzemolo e .

i Aste Limone Pesto
Ingredienti: CIPOLLA, Limone, sale marino di Ingredienti: Basilico , Anacardi, sale marino
Trapani, carota, prezzemolo, sumac, curcuma Q di Trapani, Grana essiccato (Latte(origine

radice polvere, AGLIO), finocchietto @ lLtalia), sale, caglio, llsoznma) AGLIO @

selvatico, pepe nero macinato, rosmarino e PINOLI.

Tubo

Spaghettata al Spaghettata Spaghettata

Pesto Rosso Mediterranea Tartufata
Ingredienti: Pomodoro . sale marino di Ingredienti: Pomodoro, Carota, CIPOLLA, Ingredienti: Sale marino di Trapani, CIPOLLA,
Trapani, Paprika, Origano, AGLIO, Noci e Sale marino di Trapani, Peperoni, Pomodoro, Zucca, Carota, Funghi shiitake
Grana essiccato (Latte(origine ITtalia), sale, SEDANO, Zucchine e Melanzane. (Lentinus edodes), Prezzemolo e aromi.

Tubo
Tubo
Tubo

caglio, lisozima). @

Sughetto contadino Sugo ai Peperoni Sugo all’Amatriciana
Ingredienti: Zucca , Piselli, Carote, Sale marino Ingredienti: Pomodoro, Peperoni, Sale marino Ingredienti: Pomodoro, Sale marino di
di Trapani, CIPOLLA, Mela, Basilico, Menta, di Trapani, CIPOLLA, Basilico, Prezzemolo, Trapani, CIPOLLA, Paprika, AGLIO, Speck
Origano, Prezzemolo ed Erba cipollina. Origano e AGLIO. essiccato (Coscia di suino: origine U.E., sale,

destrosio, aromi, spezie, Nitrito di sodio

o
(E250), Nitrato di sodio (E251)) @ -g
=

e Prezzemolo.

o
0
=
@

Sugo alla Sugo alla Bolognese %0 alla Boscalola

? . Ingredienti: Pomodoro, Carota, Sale marino di Ingredwnt 'omodoro, Sale marino di Trapani,
a].l AI‘I‘ a bb 1ata Trapani, CIPOLLA, Prezzemolo, Grana essiccato AGLIO, CIPOLLA, Prezzemolo, SEDANO, Funghi
Ingredienti: CIPOLLA, AGLIO, Pomodoro, (LATTE: origine ltalia, sale, caglio, lisozijna) s < < -
shiitake (Lentinus edodes), Funghi poreini
Sale marino di Trapani, Carota, (onng Itaha) e Speck essiceato (Coscia di

suino:origine U.E., sale, destrosio, aromi, (Boletus edulis e relativo gruppo), Melanzane e

spezie, Nitrito di sodio (E250), Nitrato di aromi.
sodio (E£251)). @ @

Prezzemolo, Peperoncino, Peperone

e Pepe verde. @

Tubo




Sugo alla Carbonara Sugo alla ngure Sugo alla Pizzaiola

Ingredienti: CIPOLLA, Sale marino di Trapani, Ingredienti: Pomodoro, CIPOLLA, Sale
Prezzemolo, Carota, AGLIO, SPBCkESSiCCB-tO (10%) con ]'e O llve marino di Trapani, Basilico, Origano e
(Coscia di suino, sale, destrosio, aromi, spezie, Nitrito di Ingredienti: Pomodoro, Sale marino di Paprika.

sodio (E250), Nitrato di sodio (E251)) (origine:UE.), O Trapani, CIPOLLA, Prezzemolo, Olive

Porro, Grana essiccato (LATTE, sale, caglio, taggiasche.
lisozimay) e Pepenero.

Tubo
Tubo

Sugo alla Puttanesca Sugo alla Siciliana Sugo alle Melanzane
Ingredienti: Pomodoro, CIPOLLA, Sale Ingredienti: Pomodoro, Sale marino di Ingredienti: Pomodoro, Sale marino di
marino di Trapani, Origano, Basilico, AGLIO, Trapani, CIPOLLA, Basilico, Peperoni , Trapani, Melanzane, CIPOLLA, Basilico,
Peperoncino, Prezzemolo, SEDANO, Peperone, Melanzane, Carota, SEDANO, Prezzemolo, Carota, SEDANO, Prezzemolo, AGLIO,
Erba cipollina e Capperi. AGLIO, Capperi e Olive taggiasche. Capperi e Olive taggiasche.

Tubo

e

Altri preparati
disponibili nella linea

turistica:
Base per Soffritto
| . _ _ Preparato per Brodo
Sugo Olive e Capperi Sugo Piccante Preparato per
Ingredienti: Pomodoro, Sale marino di Ingredienti: Pomodoro, Peperoncino, B h tt
Trapani, CIPOLLA, Prezzemolo, Olive CIPOLLA, Prezzemolo, AGLIO e Sale marino ruscnetia
taggiasce e Capperi. di Trapani. Spezie per Vin Brulé
o o .
@ @ Frittata alle erbette
}_ |_ . . .
Frittata ai fiori
I iin pol 1 !'D 1 Frittata all’orti
preparatl 1n polvere per ia pasta a spolverare rictata aii ortica

sul platto di pasta condita con un filo d’ollo' Frittata alle zucchine
=i ‘ g Frittata alle cipolle
Misto per marinare
Misto caprese
Misto per Vinegrette

T3 Origano
Condipasta Condltutto g .
Ingredienti: Peperoncino, Ingredienti: Zenzero, basilico, PeperOHCIHO
prezzemolo, A(E{;I() origano, maggiorana, rosmarino,
timo e santoreggia. prezzemolo e menta.

Sapore deciso e Sapore delicato e
i P P i
piccante. i aromatico. ml
-
% | 23



Il Mondo raccontato
dai nostri MISTI ETNICI
ricette tipiche per le tue ricette
piu particolari!




Ricette tipiche
del continente

AMERICANO

Spezie per Chili
Ingredienti: CIPOLLA, peperone, AGLIO,

peperoncino e pepe nero.

q%esto misto & perfetto per realizzare
il famoso stufato Messicano a base

Zare
carne macinata, pomodoro e
PEPBI'DIIL @
ull

RUB la marinatura
a secco, tipica
mericana

I RUB sono misti di spezie, sale e
zucchero molto usati nella cucina

americana, per insaporire la carne
prima della cottura, che avviene

generalmente sul barbecue o

comunque alla griglia, in padella o

alla piastra. L'’espressione dry rub
significa “strofinata, massaggio a
secco”’, proprio perché il rub per
carne non prevede ’aggiunta di
ingredienti liquidi (olio, succo di
limone, yogurt etc.) usati in altri

tipi di marinatura.
Strofinata la carne con il misto si
lascia riposare qualche mezz’ora.
In cottura lo zucchero caramella e
forma una leggera pellicola

croccante sopra la carne.

a
Rll?)m polvere, CIPOLLA, Origano e Timo
Un RUB fresco e poco piccante.

a2 3
e-meajf .em:j)f

Oceania RUB U.S.A. RUB

Ingredienti: Zucchero di canna, sale, Ingredienti: Zucchero di canna, sale, pepe,
rika dolce, Pepe, Peperoncino cayenna, CI]EOLLA, Sena[}e gialla, AGLIO, Paprika,

Coriandolo, Cuminoe Peperoncino cayenna.

1l classico RUB Americano ideale su
tutti i tipi di carni ai ferri e alla
o

Indian RUB

Ingredienti: Sale, zucchero di canna,
Cumino, Pepe nero, Pimento, Paprika,
Peperoncino e Coriandolo.

Un RUB piccante ideale per carni

alla diavola. @ @

Texas RUB

Ingredienti: Sale, zucchero di canna,
paprika dolce, AGLIO, Peperoncino,

Senape gialla, Pepe nero e Cumino.

Un RUB dalle note piccanti, gustoso

e saporito.



Harissa
Ingredienti: Peperone, sale, coriandolo,
kummel, AGLIO e menta.

Questa ricetta & tipica della Tunisia.
Tradotto dall’arabo Harissa significa
miscuglio e viene utilizzato per
insaporire e arricchire salse, verdure e
olive. Viene anche utilizzato in
cottura per le verdure e la carne in

umido che poi possono essere servite
con il cous cous.

s

Spezie per Kebab
Ingredienti: Cardamomo, noce moscata,
coriandolo, cumino, origano, cannella,
chiodi di garofano, ginepro e paprika.

La ricetta tradizionale prevede la
cottura della carne di agnello, vitello,
montone, o pollo allo spiedo verticale.
In casa si pud grigliare la carne
tagliata a fettine sottili e cosparsa di
spezie. La carne pud essere servita nel
cfassico pane arabo o in una piadina
accompagnata da insalata e salse.

s
i

Ras Al Hanout

Ingredienti: Curcuma, coriandolo, chiodi di
garﬂfano, noce mﬂSﬁ.ata., pepe, zenzero e
" . i)a rika. w
Le spezie per la buona cucina
Dal profumo fruttato con un
le%ero tocco piccante. Utilizzata
nell' acqua di cottura, colora e dona
esotismo alle ricette di riso o alla

pasta fresca.
@
mi

Con i nostri misti africani prova il
Cous cous precotto

Ricette tipiche
del continente

AFRICANO

- -\
Miscela Berberé
Ingredienti: Paprika, peperoncino, pepe nero,
zenzero, cardamomo, coriandolo, fieno greco, noce
moscata, cannella, chiodi di garofano e pimento.
Misto tipico del corno d’Africa
piccante e saporito, ideale
per lo spezzatino, anche @
mi | re

per zuppe e verdure.

Spezie per Cous cous

Ingredienti: Coriandolo, cumino, paprika,
cannella, pepe nero e peperoncino.

Rosolare in una pentola la carne di
pollo o agnello con cipolla, aglio e
spezie per cous cous. Quindi
aggiungere le verdure: melanzane,
zucchine, carote e peperoni tagliate a
cubetti. Aggiungere quindi 500 ml di
acqua e cuocere un’ora e mezzo. Far
cuocere a parte il cous cous mettendo
nell’acqua di cottura due cucchiaini
di misto di spezie per cous cous. Unire

gli ingredienti direttamente nel
piatto. @ @

Per una corretta preparazione: versare in un pentolino 150 gr di cous cous con 1 cucchiaio di olio.
Sgranare la semola con I"aiuto di un cucchiaio, mettere sul fornello, aggiungere 150 ml di brodo
caldo o acqua e sale e mescolare per 1 minuto. Spegnere il fuoco, coprire e lasciare assorbire tutto
il liquido.




Ricette tipiche
del continente

ASIATICO

Cur am-ab-ﬂe English Curry forte Madras Curry rosso Thai

Ingre ienti: Coriandolo, curcuma, Ingredienti: Coriandolo, Curcuma, Cumino, Ingredienti: Curcuma, Cumino, Paprika,
finocchio, cumino, peperoncino e fieno greco. “ieno greco, Finocchio, Peperoncino, Fieno greco, e ‘E&l”g?:l[l)lﬁ » AGLIO, Sale e
11 curry & un misto di spezie tipico Paprika, Cardamomoe Chiodi di garofano. . \ 1y DN . X
gt : w“ a0 “ » : : La ricetta & I’originale Thailandese,
indiano éa variante “amabile” ha Il forte o “Madras” ha gli stessi a un sapore delicatamen

ha un
sapore delicato e non troppo utilizzi dell’amabile, ma £ ) te
pigcante. Ideale per il r:isEFle @ @ colora meno e presenta @ @ piccante ideale per le @
verdure e carni bianche. & un sapore pil piccante. g carn. mi | e

Curry verde Bangkok Tandori masala Garam masala
Ingredienti: Prezzemolo, aneto, coriandolo, Ingredienti: Paprika, Coriandolo, Fieno greco, Ingredienti: Coriandolo, Cumino,
curcuma, peperone, fieno greco, cipolla, Peperoncino, Zenzero, Al , Pepe. Noce moscata, Chiodi di garofano, Cardamomo, Noce
cumino, pepe, zenzero, zucchero e aglio. , iodi di garofano, q.rdaq;orqo eCan{lel]a. moscata, Pepe nero, Cannella.
Un curry dal sapore erbaceo, ideale sl della cucina I“dlm-ahpl te. Misto delicato che si ag%)iunge verso
per vellutate di ortaggi e ip{an‘) ;’;g G:I%Ief]’]‘;l;’sﬂs;ggén Jgn o fine cottura sui piatti a base di
minestre di verdura. e o l% spezie nello yoghurt @ agnello, pecora, carni bianche m@ @
ull  per 24 ore. ud  genere, verdure e patate.

Nanami Togarashi Nasi Goreng Masala Chai

Ingredienti: Peperoncino, mandarino, sesamo Ingredienti: Aglio, cipolla, peperoncino, Ingredienti: Anice stellato, Cannella,
néro, papavero, semi di canapa, alghe e pepe curcuma e zenzero. ardamomo e Chiodi di garofano.
SN, Si pud utilizzare a crudo o leggermente  Questo misto & utilizzato per preparare

? " 3 3 e . . . - =
E Dlo.come “pepargneno dai sette soffritto per condire insalate, il té o una bevanda a base di latte. E’
sapori", & usato per

; i verdure cotte e crude, pesce anche ottimo per aromatizzare
preparare zuppe piccanti. @ e riso. @ i dolei. @
ml ml
' : Z 7




Zaatar

Ingredienti: Sesamo, sale, maggiorana,
origano, finocchio, timo e cumino.
E’ un misto tipico del Medio onente. E
utilizzato Sper aromatizzare il pane e le
verdure. PuD preparare un

bagnetto in olio con cui condir, @ %
una pizza chiamata manakeesh

Panc Phoron

Ingredienti: Coriandolo, cumino, fieno greco,
finocchio e sena
‘f Tltto tlglco de]l Benga]1 , piccantino,
ie,

er stu atl, entic carni

Llanc €, Peﬂce, cec}, I'lSO € veraure.
Il metodo tradizionale prevede di rosolare lP
hpeme nel Ghi, ma si pud anche sostituire
con l'olio extravergine di olive.

Gomasio
Ingred]entl Sale, sesamo.

uesto sale & tlpﬁzo glappollese Co§tiene

sesa?o tostato tatore
sapidita naturale. Esalta il sapore delle

ver ure cotte, insa ate, car]iu
e sl tll zza per msaporlre 1
rlso% tiro. s 2

r:.y;\‘k:_m

Cosa sono i Masala?

Ci sono infiniti masala! Sono semplicemente misti di spezie! Sono scelte e
dosate in maniera diversa e sono alla base dell'infinita varieta
gastronomica dell'Tndia. Si sono diffusi cosi, sia per il loro sapore, ma
anche per prevenire il deterioramento del cibo, facilitato dalle alte

temperature di quelle _ &= zone del pianeta.

Gomasio alla spirulina

Ingredienti: Sale, sesamo e spirulina.
Ha un sapore che si differenzia dal classico
gomasio per la presenza dell’alga spirulina.

S oy
Il PEPE e 1 suoil misti

Tante varieta di pepe e misti di pepe, la spezia per definizione, importata
dal lontano oriente fin dall’epoca piu antica.

Mix di pepe 4 colori

Ingredienti: Pepe nero, pepe bianco, pepe verde
e pepe rosa.

E’ un misto di pepi molto equilibrato,

ideale da macinare, verso fine ©

cottura, sulle carni alla S
2

griglia, insalate, pasta e salse. @

Mix d1 epe e rose

Ingredienti: Pepe nero, pepe bianco, pepe uarde1
pepe rosa, pimento, rosa petali e pcp(’mncmo

N -
E’ un misto di pepe leggermente pit ~° §§§
piccante, aromatico e profumato. Ideale g Q &
QQ) ’
(U

sulle carni, le insalate, la pasta
e per aromatizzare le salse.




Ricette tipiche
del continente

EUROPEA

Spezie per Asado Vinaigrette al limone Misto Caprese
Ingredienti: Sale, glutammato monogodico Ingredienti: Sale, Limone, Cipolla Ingredienti: Sale, origano, paprika, cipolla,
% 1), prezzeniolo, rosmarino, aglio, (G ngticnc SOLFIT?I]%, Erba cipollina , nohceolive:
cerfoglio, dragoncello, peperoncino, acido Prezzemolo, SENAPE, Curcuma e Pepe. pepen)

citrico (2330) e coriandolo. Questo misto di erbe & ideale per

Si mescola a olio EVO ed un poco di S condire I'insalata caprese

Una marinatura tipica della aceto balsamico e si utilizza co 2

A ’ a ; S

Castiglia ideale per tutte le carm@ le verdure, insalate, carne e @ E speciale sulla mozzarella e @ @ E
ml mi )

ai ferri in particolare le costine. pesce. sui formaggi simili

Preparato per Paella Goulash e spezzatino Misto per Bruschetta

Ingredienti: Curcuma, Cipolla, Paprika, Aglio, iccante Ingredienti: Pomodoro, origano ed AGLIO.
Pepe e Prezzemolo TPEDCIL. T T Preparare un bagnetto con olio EVO,
Ideale per la paella di carne o di pesce, g(g;;id mpm;gmﬁo’ mmmp'e"&t; sale ed il preparato. Cospargere sul
ottima per aromatizzare neotta Unio dei piatt: pit famosi della pame boetato: 2
=

. P‘ﬁ‘w cotto in qualsiasi P i cucina Ungherese, ideale per B i
Toac. mij re spezzalino piccante e zuppe. mi il —

Spezie per Vin Brulé Misto per Tzatziki Pain d’Epices

Ingredienti: Coriandolo, chiodi di garofano, Ingredienti: Aneto, Aglio, Limone, Erba Ingredienti: Cannella, finocchio, anice verde,
cannella, arancio scorze e ginepro. cipo?lina, Prezzemolo, Sale, Origano e Pepe. arancio, coriandolo, noce moscata, chiodi di
Preparazione: Far bollire per 2 minuti Preparazione: mescolare un cetriolo, PR i i A
nel vino rosso un cucchiaio di ato a cubetti, 250 g di yoghurt E F“Sto indispensabile p(frﬂl:&ﬁlmm
reparato, un cucchiaio di succo greco, il succo di mezzo limone, 2 fans Ui SPem]:O o
i imone e 200 gr di zucchero, cucchiai di olio EVO e un ACOR0:: ) 0 ancae Per e,
servire ben caldo. cucchiaio di misto di erbe. [z torta, nell'impasto dei biscotti, 106
Wl o npelle mele cotte. ml

his-| 29



FIORI EDULI

Fiori e petali di fiori commestibili
per decorare i piatti o per tisana.

MALVA FloR

TISANA BFUSA

s TISANA Al FloRl
e G0 el Iy
: {%" #o ] TISANA SFUSA |
y e ol Prodotto alimentare

KRR |

1
)

B

M un cucchiaio raso di miscela di lisana in

200 ml di acqua bollente. Lasciare  §
riposare per 5-10 minuti mescolando di
tanto in tanto.

Prodotto
alimentare

A% Immagine a
L ! CONSIGLIO: Per un comet
ety 4l mettere un cucchisio raso
i 200 mi i acqua bollent ciare in

f . Las
“d infusione per 10 minutl. Filtrare & consumare
come tale o dolcificata

IRy

AT VRIS SRR, S O L A A L R




Fiori eduli

I fiori, i petali ed i loro misti hanno grande impiego in cucina per decorare
molte portate. Si utilizzano sulla carne ai ferri, sulle insalate, ma anche su
olci e biscotti. Molti fiori sono anche utili per preparare tisane.

x '}
S Fo o 5 3 : :
Arancio Butterfly Pea Camomilla Calendula Calendula
dolce (Fiori di pisello) capolini fiori petali

ol

petali petali
OB o of
mi
; 3§ o s J \

. | % i n -0‘. > g ¥ )
3 ,_q.,_,‘{-. A ; 1 W ) =
Cartamo Erica Fiordaliso Fiordaliso Fiordaliso Girasole
fiori (Calluna) bianco blu rosso (Helianto)
fiori petali petali petali petali
o35 o5 1 Kgloo 1 glied [ Kol @g
| Fiont

(fiori per la cucina)

Karkadé Lavanda Mala

fiori interi o fiori blu Francia fiori

lendula (18%), Malva fiori blu, Rosa e l

tagliati

e

- & :
fiori est Kuropa oo
{8 Un misto di fiori ideale per decorare le
‘ pietanze di came, di pesce o di verdura.

Sono ottimi per insaporire le insalate
i | miste e le verdure in generale.
| L immagine ha il solo scopo di rappresentare
‘ degli ingredienti del prodotto.

| §

/

ol

Rosa Sambuco Misto di Fiori
b . l o Ingredienti: Calendula, Fiordaliso, Sambuco, | -
oceioli fiori Rosaelrica. ‘4 SR

Un misto di fiori commestibili per Numerose ricette di
dare un gusto originale alle tue fiori, scegli il colore che
msalate o per decorare e pre erisci e ti
@ @ 08 profumare dolci e piatti consislieremo il misto
mi mi di carne o verdura. 18 giusto!




IL SALE e
I SALI AROMATIZZATI
alle ERBE.




Tutti 1 color1 del SALE

Ill sale non & un ingrediente banale! Sali diversi cambiano per il loro
colore

per il

ro sapare.

E’ una salgemma, formata in mare oltre 200
milioni di anni fa. Per i movimenti della
terra oggi si trova in miniere sulle pendici
dell’Himalava Pakistano. E’ un sale ricco
di ferro e di ben 81 oligoelementi.
Ideale da sostituire tutti i giorni

in cucina.

Macina

Sale nero delle Hawaii

Questo sale marino, noto anche con il nome di
“Black lava” ¢ ottenuto dagli artigiani
dell’isola Molokai mescolando al sale, durante
la fase di essicazione, carbone vegetale e cenere

vulcanica. Il sapore & amaro e secco ©

con note affumicate. c
o

106 ©

mi =

Sale blu di Persia

E’ una salgemma, ricavata da miniere nel nord
dell’Iran, ¢ un sale molto raro, il colore blu &
dovuto alla presenza di sali di potassio. Ha un
sapore estremamente salato, ma non
persistente ideale sulle

. [
carni e le focacce. =
(]

106 ]

mi =

Sale viola indiano

Kala Namak

E’ una sal%emmarproveniente da miniere nel
map,
nord dell’India. E” un sale sulfureo, con un
intenso sapore di uova sode.

Ideale sulle verdure cotte,

insalate e minestre.

ifferenti: al pesce, alle

1 per la loro composizione chimica, per il loro modo di salare e
0

ni sale, sala in maniera diversa e si lega a p1att1

integrale di Guerande

E’ un sale gia raccolto nell’antichita dai Celti.
E’ un sale integrale, dal sapore salmastro,
ancora raccolto a mano con strumenti in
legno. Una volta raccolto non viene shiancato.
E’ ideale sul pesce, sulla carne
cruda, la tagliata ed il roast beef.
1l nostro sale ¢ ASCIUTTO!

Sale rossoelle Hawaii

Chiamato anche “Aleae rouge” & ottenuto
mescolando al sale in formazione: argilla rossa
che scende naturalmente nelle saline dalle
pendici circostanti. E’ un sale ricco di ferro e

sali minerali. Ha un retrogusto di

pocciqlg, .salllr;l.scnza coprire |
1 gusti dei cibl. 106
ml

acina

M

Sale bianco di Cipro

Per le particolari condizioni di sole e vento delle
saline in cui si forma, questo sale presenta grossi
cristalli a fiocchi piramidali. T cristalli sono
croccanti e si possono mettere come tali sulle

insalate, la carne ed il pesce.

©
£
ozl
mi =
:
Sale rosa Murray river
(Australia)
Sono fiocchi impalpabili, dal sapore
delicatissimo, molto usati dagli chef. E’ detto
anche sale di fiume perché ottenuto
da saline in cui 'acqua marina o
si mischia alle acque del fiume ‘G
Murray. [v]
mi =

Macina

verdure o alla carne.

NN

Sale di Trapani
integrale fine e grosso

Questo sale viene ottenuto da un procedimento
naturale per evaporazione dell'acqua marina.
Non viene processato industrialmente,
non viene raffinato, ne shiancato per
questo mantiene il suo

complesso di sali minerali.

Macina

Sale verde delle Hawaii

Ottenuto mescolando al sale marino delle

awali un estratto di foglie di Bambu. E’ un

sale ricco di vitamine e sali minerali. Il sapore

¢ delicato, erbaceo, che lega bene a pesce e
verdure.

acina

oz

M

Sale affumicato di Cipro
I fiocchi piramidali di sale di Cipro sono
i di Castagno. Il sale &

1](:orl un gradevole sapore affumicato.

affumicati con legno

croccante
Lega bene con la pasta alla

carbonara, le zuppe, le uova, ma

anche sulle grigliate.
@ mi

(Macinal

p=

E’ un sale dolce, un mix di salgemma
i : : mr
%r,ovcmcntc dal Pakistan, India e Alpi Eurolppe.
n sale dal retrogusto meno amaro e metallico
dei sali tradizionali. Si puo usare su sandwich, e
crostini al burro, patate,

zuppe e salse in genere.
106
il




Una storia lun}ga secoli

( e \ E’ prodotto in Inghilterra, a
o Maldgn nell’Essex, sulla foce del

:; : Y y fiume Blackwater. Qui si produce
£ - A j sale dall’epoca dell’antica Roma.
L/ S Dato il clima, ’acqua salmastra &
s qu
@'& raccolta in vasche e riscaldata
- % b all’ebollizione, poi viene lasciata
EST. 1882 O raffreddare lentamente in modo
che si formino i tipici cristalli

Moaldon Sale Maldon fioccati.
E’ un sale marino croccante e friabile =

CRISTALLI con grossi cristalli a piramide
DI SALE MARINO rovesciatla, chiamati dagli Inglesi
flakes, ideale per tantissimi piatti di
i morbidi,

carne di pesce e sui formagg T
E’ molto apprezzato da numerosi chef
stellati.

‘oot saemteee e nostre confezioni

Grosso

=)

Contenuto: 500 g e

Dalle saline dell'oasi
WWF ditrapanie

“eviola Indiano g8
/e Namak :

I SALI per le LAVORAZIONI

Offriamo ai nostri clenti sali di miniera e sali marini: fine, medio e grosso
in sacchi da 25 Kg, mezza pedana o pedana intera.

Sale
Marino

Medio

Sale

Maring
Fine

Sale Fine (j
Miniera
e

Sale marino Italiano Sale marino Italiano Sale marino Italiano
i alimentare grosso

Una salgemma alimentare
austriaca, particolarmente pura e alimentare fino alimentare medio
asciutta, ideale per le lavorazioni (granulometria 0,5 -1
delle carni. n@ @ mm o 1-2 mm @ @

34 |



SALI alle erbe

Sono costituiti da sale ed altri ingredienti: erbe, spezie, fiori, aromi.
Aggiunti ai piatti, salano ed insaporiscono al tempo stesso! A seconda dei
tipi si possono spargere direttamente sui piatti oppure vanno macinati.

Linea
Turistica

I’abbiamo chiamata cosi perche il 5:
loro sacchetto stretto e lungo dal ; J
PACKAGING PARTICOLARE, i |
GUSTI tipici DELLA
TRADIZIONE ITALIANA, le &
ETICHETTE MULTI LINGUAL .. =
rendo perfetti come idee regalo! o
Macine s
° ° o e 1 17
ricaricabili L
Questo packaging é A 3 38
molto comodo, la macina el 5ol
dura nel tempo e puo 4 i ;}‘;"\
essere ricaricata per essere s < o —)
utilizzata piu volte. i Wl N SALE AL
e | VINo

Vasetto
In vetro | 8

La confezione delle altre i A
spezie e misti.

Bl Salz mit Weingeschmast
Wine flavored salt

L'immagine ha i scio o0 8
prezemare ¥ prodasa

RoSE

Rosenblitensalz 8
Rose petal sal

| Limmagine ha | solo scopo @
oresamare || prodatio

R e, enl
| S P
4




Sali colorati

Per realizzarli sono utilizzati solo estratti naturali e infusi di erbe!
Donano colore e sapore ai tuoi piatti.

: @ g Y,
Sale al Limone Sale Piccante &
Sale marino allmentare Ingredienti: Sale marino M
italiano(Saline di Tra anl alimentare italiano(Saline di /
SHLCO di limone(2% Trapani), infuso di /
Aromi naturali ed peperoncino(1,5%) ed =4
Estratti naturali. estratti naturali. p
o ® 2]
; > s & “ SALE ALLE
. SALE IUtensalz |8
PJ((_A_NTE etal salt
8 Worziges Salz

Spicy salt

Sale ai Sale al Vino L
¥ : Sal li t
petali di Rosa e sinetan,
Sale marino alimentare estratii naturali, vino
Italiano (saline di rosso contlene
Trapani), aroml petah O SOLFITI)(1%).

di rosa ( o -
ed estrattl G
naturali.

Sali alle erlge nella linea
turistica

I nostri sali alle erbe disponibili sfusi o nella simpatica confezione regalo,

formato tubo da 300g.

&

Sale ai Funghi Sale al Basilico Sale al Tartufo Sale al Te

-

Sale marino alimentare Inoredienti: Sale marino Sale marino alimentare ’
italiano(Saline di Trapani), alim%nlare italiano(Saline di Italiano (saline di affumlcato
unghi porcini e aroma. Trapani), basilico. Trapani), aromi, Tartufo Sale marino alimentare
essiccato. Ttaliano (saline di Trapani)

Té Lapsang Souchong o

e aroma
naturale.
|_

O o)
.Q O e
3 = =

36 |



Erbe Alpine

_ Sale marino alimentare_
italiano(Saline di Trapani)
timo, origano e

santoreggia. H

Sale alle Erbe
Ingredienti: Sale marino
alimentare italiano(Saline di

Trapani), rosmarino,
origano, aglio, basﬂlco,
timo, alloro, prezzemolo

lo fe!

e finocchio. O
=)

©-

Trapani), er

Sale Speziato

Sale marino alimentare

Italiano gsalipe di
a cipollina,
ginepro, prezzemolo,

pepe bianco, pepe verde ol

e pepe rosa rs!
pep 2
=

Macina

>
Sale al

Pepe di Timut

Sale marino alimentare
Italiano (saline di
Trapani), pepe di Timut.

O
0o
=
=i

Sale al

Pepe nero

. Sale marino alimentare_
italiano(Saline di Trapani),
pepe nero grani.

ks
Sale agli
Agrumi

. Sale marino alirpentare_
italiano(Saline di Trapani),
arancio scorze, limone

scorze e aromi
naturali. @

Macina

Aromi per
Grighata
Sale marino alimentare

italiano(Saline di Trapani),
aglio, basilico, rosmarino,

salvia, prezzemolo,
origano, maggiorana
e alloro.

Macina

Sale al

Peperoncino

Ingredienti: Sale marino
alimentare italiano(Saline di
rapani), peperoncino.

Macina

Rosmarino

Ingredienti: Sale marino
alimentare italiano(Saline di
rapani), rosmarino

e aroma
naturale. @

Macina

Sa.hdi
Montagna

Ingredienti: Sale marino
alimentare italiano(Saline di
Trapani), timo e salvia.

®

Macin

Sale all’Arancia

Sale marino alimentare
tahano (saline di

Trapani), arancio scorze

e aromi.

Sale allo

Zafferano

Sale marino alimentare
Italiano (saline di
Trapani), zafferano.  fa)

’ .
all’Origano
Sale marino alimentare

Italiano (saline di
Trapani), origano.

Macina

Sale alle scorze

di Limone
Sale marino alimentare
Italiano (saline di Trapani),
imone scorze e

aromi. @

Macina

Salealls

Lavanda

Sale marino alimentare
Italiano (saline di Trapani)
avanda e aroma

naturale. @

Tubo

Sale per
Spaghettata

Sale marino alimentare
Italiano (]sahne di Traf)am),

cipolla, prezzemolo

e aglio. @

Macina

Y| 37



Sale all
Erbe di Provenza

_ Sale marino alimentare_
italiano(Saline di Trapani),
rosmarino, maggiorana,

basilico, timo e
santoreggia. @
; o_ Plre.___ N Ju- i g —

Perché utilizzare i
sali aromatizzati?

Sale per
Bruschetta

Ingredienti: Sale marino
alimentare italiano(Saline di
rapani), pomodoro,

ol

\

agho e
origano.

Macina
acina

1L SALE viene aggiunto ai piatti
per esaltarne il sapore, ma
purtroppo contiene sodio, un
elemento chimico che &
responsabile dell’aumento della

pressione del sangue. Le linee guida
consigliano di non superare

I’assunzione di 5 grammi al giorno

di sale.
I SALTI AROMATIZZATI sono

miscele di sale e erbe, questo ha
numerosi vantaggi!
Se siamo abituati a mettere un
ol . . T
pizzico di sale, il nostro “pizzico
conterra meno sale, perché ci sono

anche le erbe! #
Inoltre le erbe aromatiche e le
spezie sono gustose e permettono
di utilizzare meno condimento!

Sale Resa
ai fiori

slzsrecrrx Care

[ P K
3 . Uy

Contenuto: 250 ge

E Ingredienti: Sale rosa dell’ Himalaya
' Fiori (7.8%) (rosa petali, cal.nomnla :
1 malva fiori , lavanda fiori , viola).

In questo sale si unisce al gusio del sale rosa

A BN e’ Himalaya, i profimo dei flori!
o Tdeale da macinare nel macina sale sulle
S AL‘E A I I carmi, sulle verdure, ma anche sul pesce!
. LIMoNE
| e}

Zitronensalz
Lemon salt

\

4

'o‘ Uimmagine ho |

=

§A

e T
| AFFUMI(ATo

=Salz mit gerauchertem Teé
=4 Saltwith smoked lea

sclo sezpad
it

Sale Rosa

ai Fiori

Sale rosa dell’Himalaya,
camomilla, lavanda,
malva e rosa.

]

c

©

(0]
@g

Gewlirzsalz
Spiced salt

=|  Lmmapie ha | soio scoo
robaniare || rodons

Tubo

1

7
o

b
1

SALE ALLE | E

Alpenkrautern g
with alpine herbs g

® ho lsalosopod  §
e

Sale all’Aglio
e Peperoncino

Sale marino alimentare
Italiano (saline di
Trapani), aglio,

peperoncino e
prezzemolo. @

Macina

ALE AL
TARTUFo

Triffelsalz
Truffle salt

Ummasig ha i sco ocpo @
e e |



I sali aromatizzati classici

Ricette realizzate utilizzando sale fino, ideali da aggiungere direttamente sui
piatti. Sono ricette storiche! Presenti nel nostro catalogo da quasi vent’anni!

Profumi dell’orto

In%ljedienti : Sale, Carota,
ipolla, Maggiorana,
Santoreggia, Timo, Rosmarino,
Prezzemolo, Sedano, Zucchine,
Basilico, Al loro e Menta
Da utilizzare al posto del
sale su qualsiasi portata:
verdure, carne o pesce,
ideale anche nelle

minestrine e nelle zuppe.

Sale Baﬁelﬁgle alle

Ingredienti: Sz%: riFiF br[(l:ttlmc
alga dulse,

di Guerande, Alghe
alga kombu e ﬁthothanium

calcareum)

Questo sale dal sapore
__salmastro di mare, &
ideale per aromatizzare il

pesce e le verdure.

\ o /
. "focum‘:worfv w/

e Arematizzato alle erb%

Sale speziato
Basilico, P.igg;csﬂallgig lé)ﬁlufdl di
garofano, Sedano, Paprika,
Cannella e Noce moscata
Questo misto, adatto
alle lavorazioni in
macelleria, & ideale per
dare una nota speziata
alle preparazioni di
carne.

Ingredienti : Sale, Rosmarino,
Aglio, Basilico, Prezzemolo,
Origano, Maggiorana e Alloro
Un sale unico per
aromatizzare la carne
verdura e pesce cotti alla
brace o ai ferri.
Ideale per le grigliate.

©8z0
mlimif re

Gomasio Gomasio alla

Ingredienti: Sesamo e Sale SDIT ullna
Il sale al sesamo tipico Ingredienti : Sesamo, Sale e
giapponese che stimola Spirulina

Il sesamo e la spirulina

la sensazione di
saporito sul palato, & sono riconosciuti dal

ideale da sostituire al
normale sale da cucina
su tuttii tipi di

verdure.
@
mi

sostituire al sale da

Ministero della Salute per
avere “azione di sostegno
e ricostituente”. Ideale da

cucina. @

Sale piccante

ienti : Sale, Curry forte,
aprika forte, Iacplg:)%ci.no,

. Rosmarino, Aglio, Salvia,
Ginepro, Alloro, ano, Timo,
Maggiorana, Pcipc.ncm, Basilico

e Macis

Un sale aromatizzato
dal sapore piccante,
ottimo ?er reparare il
pollo alla diavola o le
alette piccanti.

Oligosale
Ingredienti : Sale rosa
dell’Himalaya fine, ortica,
equiseto, alga wakame e
lithothanium calcareum.
Sale rosa dell’Himalaya
arricchito con erbe di
prato ed alghe ricche di
sali minerali preziosi. Un
sale funzionale ideale da

sostituire al normale sale
da cucina.
212
mi
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Via Mombarcar

1 nostri uffici sono ap

dalle 9,00 alle 12,30 e
AVVYISO IMPORTANTE: Le immagini p
fornite al Cliente per agevolare il ;
bbero non risp
consegnato. Gl

essere cambiate in qualsiasi mom

ERBE DI MONTAGNA

della dott. sa Bag

via Blangetti, 20 - 1
Sito: www.erbedimo

Mail: info@erbe
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A 009
400 10!
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W ;e Aigiana ( {\’ ;
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Tel: +39 0174585435

WhatsApp: +39

3891796344

Sede di Torino:

Tel: +39 011396875
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