
 

 
 
 
      Viaggio nella tradizione gastronomica italiana 
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Tutti i nostri prodotti sono frutto di unõattenta ricerca della materia prima,  
lavorate rispettando le tradizioni locali. 

 

 

www.gustotipicoitaliano.it 

        



 

A chi ci rivolgiamo?  
A tutti coloro che amano la buona 
tavola, le tradizioni, e i prodotti 
tipici di qualità. Siamo da anni nel 
settore enogastronomico Italiano, i 
nostri clienti sono:  gastronomie, 
ristoranti, macellerie, negozi di 
prodotti tipici,  privati é 

Cosa  facciamo ?  
Amiamo definirci òselezionatori per 
passione di prodotti tipici e 
tradizionalió. Grazie alla nostra 
esperienza e alla passione che ci 
mettiamo siamo sempre alla ricerca di 
piccole realtà produttive così da 
poterveli  portare sulla vostra tavola. 

La nostra azienda: 

GustoTipicoItaliano 

si  basa su semplici concetti come: artigianalità, genuinità, tipicità  e bontà. 

Eõ da anni che operiamo nel mondo dei prodotti tipici esclusivamente italiani, selezioniamo 

direttamente tutti i prodotti che possiedono dei criteri molto semplici ma oggi difficili da trovare:  

fatti come una volta, rispettando le stagioni, rispettando i tempi e la natura. 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Perchè GustoTipicoItaliano ?  
   

Per il semplice motivo che andiamo 
contro moda, anzi andiamo indietro 
nel tempo, perché crediamo che il 
futuro è nel passato delle  nostre 
tradizioni, profumi, odori e sapori 
ormai dimenticati.  
 

 

La nostra filosofia 

¶ Rispetto della tipicità e della tradizione territoriale; 
 

¶ Produzione limitata, non grandi produzioni; 
 

¶ Materie prime di massima qualità (dove possibile della stessa azienda); 
 

¶ Rispettare i tempi di produzione; 
 

¶ Rispettare la stagionalità dei prodotti (non ci interessa avere tutto, tutto l'anno); 
 

¶ Rispetto per l'ambiente con dovute certificazioni; 
 

¶ Rispetto per i lavoratori. 
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Lasciati coccolare il palato dalla 

   òPassione Artigianaleó 
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É una selezione di prodotti, preparati con passione 

rispettando le tradizioni locali e le antiche tecniche di lavorazione. 

¶ Si impiegano prodotti di alta qualità; 
¶ Sono preparati utilizzando antiche ricette tramandate nel tempo; 

¶ La lavorazione è fatta da maestri conservieri; 

¶ Materia prima locale, caratteristiche qualitative e della particolarità del gusto, rispetto della stagionalità. 
 

http://www.gustotipicoitaliano.it/


 

Perché le nostre selezioni Artigianali? 

- scelta locale della materia prima;  
- caratteristiche qualitative e particolarità del  gusto; 
- ricetta che viene dalla tradizione culinaria passata 
oralmente tra  generazioni di massaie. 

 Passione Artigianale 

 

 

 

Cuor di Carciofi in olio dõoliva: 

ÄÁÌÌȭÁÎÔÉÃÁ ÔÒÁÄÉÚÉÏÎÅ ÃÏÎtadina semplice e genuina, 
trattati  come una volta. Carciofi lavorati dal fresco, a 
mano e rispettando la stagionalità, si presentano di 
colore giallo con riflessi sul verde, al palato hanno un 
gusto molto delicato e piacevole. 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

  

  

Cuor  di Carciofi  ÉÎ ÏÌÉÏ ÄȭÏÌÉÖÁȡ 

    Cuor di carciofi interiȟ ÏÌÉÏ ÄȭÏÌÉÖÁȟ  ÐÒÅÚÚÅÍÏÌÏȟ ÁÇÌÉÏȢ 

   cod. GTI04 ɀ gr 300 

Ideale per antipasti, contorni ed aperitivi. Ottimo per fare un buon risotto.  
#ÏÎÓÉÇÌÉÁÍÏ ÁÎÃÈÅ ÌȭÕÓÏ ÄÅÌÌȭÏÌÉÏ ÄȭÏÌÉÖÁ ÅÓÓÅÎÄÏ ÄÉ ottima qualità. 
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- scelta locale della materia prima; 
- caratteristiche qualitative e particolarità del gusto; 
-ricetta che viene dalla tradizione culinaria passata 
oralmente tra generazioni di massaie. 

Perché le nostre selezioni Artigianali? 

Passione Artigianale 

 

 

Oro del Sole in olio dõoliva: 

sono pomodori che dopo essere stati lavati e tagliati a 
metà in senso verticale, vengono cosparsi di sale e 
lasciati essiccare al sole ponendoli su di un asse pulito, 
con le parti tagliate verso l'alto. Quando i pomodori 
sono ormai completamente disidratati durante 
l'esposizione al sole, vengono raccolti e lavorati 
esclusivamente a mano.  Al palato si presentano con un 
gusto deciso ma allo stesso tempo molto delicato e 
piacevole. 

 

 
 
 
 
 
 
   

   

 

Oro del Sole ÉÎ ÏÌÉÏ ÄȭÏÌÉÖÁȡ 

Pomodori sÅÃÃÈÉȟ ÏÌÉÏ ÄȭÏÌÉÖÁȟ ÃÁÐÐÅÒÉȟ ÁÇÌÉÏȟ ÁÒÏÍÉ ÎÁÔÕÒÁÌÉȢ 

cod. GTI03 ɀ gr 300 

Ottimi per antipasti, contorni, apertivi.  
Provate a tagliare i pomodori secchi finemente insieme con la pasta!  
#ÏÎÓÉÇÌÉÁÍÏ ÁÎÃÈÅ ÌȭÕÓÏ ÄÅÌÌȭÏÌÉÏ ÄȭÏÌÉÖÁ ÅÓÓÅÎÄÏ ÄÉ ÏÔÔÉÍÁ ÑÕÁÌÉÔÛȢ 
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Perché  le nostre selezioni Artigianali? 

- scelta locale della materia prima; 
- caratteristiche qualitative e particolarità del gusto; 
- ricetta che viene dalla tradizione culinaria passata 
oralmente tra generazioni di massaie. 

  Passione Artigianale 

 

 

 

Melanzane  a Filetti in olio dõoliva: 

le melanzane vengono lavate in acqua corrente fresca, 
mondate (peduncolo e buccia) manualmente con un 
coltello. Dopo una per una sono tagliate per lungo a filetti e 
vengono lavorate ÓÅÇÕÅÎÄÏ ÕÎȭantica ricetta culinaria. Al 
palato hanno un gusto fragrante con un retrogusto molto 
piacevole e delicato. 
 

 

 

 

 

 

 

Melanzane a FÉÌÅÔÔÉ ÉÎ ÏÌÉÏ ÄȭÏÌÉÖÁȡ 

Melanzane tagliati a filettiȟ ÐÅÐÅÒÏÎÉȟ ÏÌÉÏ ÄȭÏÌÉÖÁȟ ÁÒÏÍÉ ÎÁÔÕÒÁÌÉȢ 

cod. GTI02 ɀ gr 300 

 

Ottimi per antipasti, contorni, apertivi. 
#ÏÎÓÉÇÌÉÁÍÏ ÁÎÃÈÅ ÌȭÕÓÏ ÄÅÌÌȭÏÌÉÏ ÄȭÏÌÉÖÁ ÅÓÓÅÎÄÏ ÄÉ ottima qualità. 
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- scelta locale della materia prima;  
- caratteristiche qualitative e particolarità del  gusto 
- ricetta che viene dalla tradizione culinaria passata 
oralmente tra  generazioni di massaie. 

Perché le nostre selezioni Artigianali? 

Passione  Artigianale  

           

 

 

Cuor di Carciofi Spezzati in olio dõoliva: 

ÄÁÌÌȭÁÎÔÉÃÁ ÔÒÁÄÉÚÉÏÎÅ ÃÏÎtadina semplice e genuina, 
trattati  come una volta. Carciofi lavorati dal fresco, 
a mano e rispettando la stagionalità, si presentano 
di colore giallo con riflessi sul verde, al palato hanno 
un gusto molto delicato e piacevole. 

 
 
 
 
 

 

 

 

 

Cuor di Carciofi Spezzati  ÉÎ ÏÌÉÏ ÄȭÏÌÉÖÁȡ 

   Cuor di carciofi ÔÁÇÌÉÁÔÉȟ ÏÌÉÏ  Äȭoliva, prezzemolo, aglio. 

      cod. GTI05- gr 300 

 

 

Ideale per antipasti, contorni ed aperitivi. Ottimo per fare un buon risotto. 
#ÏÎÓÉÇÌÉÁÍÏ ÁÎÃÈÅ ÌȭÕÓÏ ÄÅÌÌȭÏÌÉÏ ÅÓÓÅÎÄÏ Äi ottima qualità. 
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- scelta locale della materia prima;  
- caratteristiche qualitative e particolarità del  gusto; 
- ricetta che viene dalla tradizione culinaria passata 
oralmente tra  generazioni di massaie. 

Perché le nostre selezioni Artigianali? 

Passione Artigianale 

 

 

 

Antipasto del Re in olio dõoliva: 

 

 In questo antipasto possiamo gustare tutte le verdure 
ÌÁÖÏÒÁÔÏ ÄÁÌ ÆÒÅÓÃÏ Å ÒÉÇÏÒÏÓÁÍÅÎÔÅ ÉÎ ÏÌÉÏ ÄȭÏÌÉÖÁȢ Del   
Re perché viene fatto con verdure di prima scelta tutte 
controllate da maestri conservieri e invasato a mano. 
Ideale come antipasto e contorno di secondi come carni 
alla brace.  
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

Antipasto del Re in  ÏÌÉÏ ÄȭÏÌÉÖÁȡ 

Antipasto in proporzione variabile composto da (melanzane, pomodori verdi,  
olive verdi e nere, pomodori secchi , peperone) olio d'oliva, prezzemolo, 

 

   cod. GTI06- gr 300 

 

Ideale per antipasti e contorni. Provatelo come contorno delle carni alla brace ottimo.  
#ÏÎÓÉÇÌÉÁÍÏ ÁÎÃÈÅ ÌȭÕÓÏ ÄÅÌÌȭÏÌÉÏ ÄȭÏÌÉÖÁ ÅÓÓÅÎÄÏ ÄÉ ÏÔÔÉÍÁ ÑÕÁÌÉÔÛ. 
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- scelta locale della materia prima; 
- caratteristiche qualitative e particolarità del gusto; 
- ricetta che viene dalla tradizione culinaria passata 
oralmente tra generazioni di massaie. 

Passione Artigianale  
 

 

 

 

Bocconcini di Melanzane in olio dõoliva: 

le melanzane vengono tagliate a fette larghe e lasciate 
macerare per 48 ore in sale, acqua e aceto, poi vengono 
fatte colare.  Con un  ripieno,  preparato seguendo 
ÕÎȭÁÎÔÉÃÁ ÒÉÃÅÔÔÁ ÃÕÌÉÎÁÒÉÁȟ ÌÅ ÍÅÌÁÎÚÁÎÅ ÖÅÎÇÏÎÏ 
involtate.  Al palato hanno un gusto deciso e morbido 
con un retrogusto molto piacevole. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bocconcini di MÅÌÁÎÚÁÎÅ ÉÎ ÏÌÉÏ ÄȭÏÌÉÖÁȡ 

 Melanzane involtate con ripieno di: peperoni, capperi, ÏÌÉÏ Äȭoliva, aromi naturali. 

      cod. GTI01 ɀ gr 300 

 
Ottimi per antipasti, contorni ed apertivi. 

CÏÎÓÉÇÌÉÁÍÏ ÁÎÃÈÅ ÌȭÕÓÏ ÄÅÌÌȭÏÌÉÏ ÄȭÏÌÉÖÁ ÅÓÓÅÎÄÏ ÄÉ ottima qualità. 
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- scelta locale della materia prima;  
- caratteristiche qualitative e particolarità del  gusto; 
- ricetta che viene dalla tradizione culinaria passata 
oralmente tra  generazioni di massaie. 

Perché le nostre selezioni Artigianali? 

 Passione Artigianale 

 

 

 

Schiacciatelle  in olio dõoliva: 

Vecchia tradizione delle regioni del sud Italia. Le olive 
vengono denocciolate tutte a mano e dopo essere 
condite con equilibrio, con peperoni , prezzemolo e 
ÁÒÏÍÉ ÎÁÔÕÒÁÌÉ ÄÅÌ ÌÕÏÇÏȟ ÖÅÎÇÏÎÏ ÍÅÓÓÅ ÉÎ ÏÌÉÏ Äȭ ÏÌÉÖÁȢ 
Questa tecnica veniva usata dalle massaie nel periodi di 
raccolta delle olive per avere un ottimo prodotto 
ÃÏÎÓÅÒÖÁÔÏ ÔÕÔÔÏ Ìȭ ÁÎÎÏ al palato hanno un gusto molto 
delicato e piacevole. 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

Schiacciatelle in  ÏÌÉÏ ÄȭÏÌÉÖÁȡ 

   Olive verdi den. schiacciate, olio d'oliva, peperone, prezzemolo, aglio. 

   cod. GTI07 ɀ gr 300 

 

Ideale per antipasti, contorni ed aperitivi. Ottimi per fare una pausa durante la giornata.  
#ÏÎÓÉÇÌÉÁÍÏ ÁÎÃÈÅ ÌȭÕÓÏ ÄÅÌÌȭÏÌÉÏ ÄȭÏÌÉÖÁ ÅÓÓÅÎÄÏ ÄÉ ÏÔÔÉÍÁ ÑÕÁÌÉÔÛ. 
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- scelta locale della materia prima;  
- caratteristiche qualitative e particolarità del  gusto; 
- ricetta che viene dalla tradizione culinaria passata 
oralmente tra  generazioni di massaie. 

Perché le nostre selezioni Artigianali? 

 Passione Artigianale 

 

 

 

Asparagi della nonna 

Vecchia tradizione delle regioni del sud Italia la 
conservazione degli asparagi soprattutto nella regione di 
Puglia, che sin dai tempi antichi la cultura per la 
preparazione degli asparag,i ha continuato ad esistere 
ancora oggi  per poi disporne nei periodi di non 
ÓÔÁÇÉÏÎÁÌÉÔÛ Å ÁÖÅÒÌÅ ÔÕÔÔÏ ÌȭÁÎÎÏ. Preparate a mano  e 
dopo essere condite, ÃÏÎ ÌȭÕÓÏ ÄÉ ÅÒÂÅ ÁÒÏÍÁÔÉÃÈÅ ÉÎ ÍÏÄÏ 
da regalare quel profumo tipico delle terre meridionali.  
Gli asparagi contengono poche calorie hanno proprietà 
depurative e contengono delle buone quantità di calcio, 
fosforo e potassio. 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

Asparagi della nonna in olio extra vergine di oliva: 

                                      Asparagi, olio extra vergine di oliva, olio di semi di girasole, aromi naturali. 

   cod. GTI22 ɀ gr 300 

 

Ideale per antipasti, contorni ed aperitivi. Ottimi per fare un buon risotto.  
Consigliamo ÁÎÃÈÅ ÌȭÕÓÏ ÄÅÌÌȭÏÌÉÏ ÄȭÏÌÉÖÁ ÅÓÓÅÎÄÏ ÄÉ ÏÔÔÉÍÁ ÑÕÁÌÉÔÛ. 
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- scelta locale della materia prima;  
- caratteristiche qualitative e particolarità del  gusto; 
- ricetta che viene dalla tradizione culinaria passata 
oralmente tra  generazioni di massaie. 

Perché le nostre selezioni Artigianali? 

                                                              Passione Artigianale 

 

 

 

Zucchine alla paesana 

Le zucchine sono le tipiche verdure che vengono raccolte 
nel periodo  iniziale alla bella stagione maturano infatti 
ÁÌÌȭÉÎÉÚÉÏ ÄÅÌÌȭÅÓÔÁÔÅ in questo periodo le zucchine sono più 
dolci. Ricche di sostanze nutritive quali vitamina C, 
potassio grazie al loro gusto sono in grado di essere 
abbinati a qualunque cibo accompagnano molto bene 
piatti di carne, pesce e uova. Sapientemente lavorate e 
conservate utilizzando Ìȭ olio extra vergine di oliva si 
ÒÅÎÄÏÎÏ ÄÉÓÐÏÎÉÂÉÌÉ ÉÎ ÑÕÁÌÕÎÑÕÅ ÐÅÒÉÏÄÏ ÄÅÌÌȭÁÎÎÏȢ 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

Zucchine alla paesana in olio extra vergine di oliva: 

            Zucchine, olio extra vergine di oliva, olio di semi di girasole, aromi naturali. 

   cod. GTI23 ɀ gr 300 

 

Ideale per antipasti, contorni ed aperitivi. Ottimi accompagnare secondi piatti di carne.  
#ÏÎÓÉÇÌÉÁÍÏ ÁÎÃÈÅ ÌȭÕÓÏ ÄÅÌÌȭÏÌÉÏ ÄȭÏÌÉÖÁ ÅÓÓÅÎÄÏ ÄÉ ÏÔÔÉÍÁ ÑÕÁÌÉÔÛ. 
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- scelta locale della materia prima;  
- caratteristiche qualitative e particolarità del  gusto; 
- ricetta che viene dalla tradizione culinaria passata 
oralmente tra  generazioni di massaie. 

Perché le nostre selezioni Artigianali? 

 Passione Artigianale 

 

 

 

La òBella di Cerignolaó 3 G 

La coltivazione dellȭ ÏÌÉÖÁ Ȱ"ÅÌÌÁ ÄÉ #ÅÒÉÇÎÏÌÁȱ ÈÁ ÏÒÉÇÉÎÉ 
antichissime  sulla loro coltivazione  usata solo per 
soddisfare esigenze alimentari dei piccoli contadini del 
luogo, oggi questa oliva è conosciuta in molti paesi del 
mondo ed è apprezzata soprattutto per la sua grandezza, 
bellezza, voluminosità e consistenza della polpa. 
,Á Ȱ"ÅÌÌÁ ÄÉ #ÅÒignola 3 Gȱ  è la più grande  oliva da 
tavola esistente sul mercato conciata già nei tempi più 
antichi veniva messa a conservare in barili di legno così le 
permise di essere trasportata e fatta conoscere in molti 
paesi del mondo. 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

Olive belle di Cerignola in salamoia: 

   Olive belle di Cerignola 3G, acqua e sale. 

   cod. GTI24 ɀ gr 300 

 

Ideale per antipasti, contorni ed aperitivi.  
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- scelta locale della materia prima;  
- caratteristiche qualitative e particolarità del  gusto; 
- ricetta che viene dalla tradizione culinaria passata 
oralmente tra  generazioni di massaie. 

Perché le nostre selezioni Artigianali? 

                                           Passione Artigianale 

 

 

 

Peperoncini farciti al tonno 

La preparazione dei peperoncini ripieni è una pratica 
ÍÏÌÔÏ ÃÏÎÏÓÃÉÕÔÁ ÕÎ ÐÏȭ ÉÎ ÔÕÔÔÁ )ÔÁÌÉÁ ÐÏÉ ÄÁ ÚÏÎÁ ÉÎ ÚÏÎÁ 
varia la farcitura. Molto gustosi sono quelli con il ripieno 
di tonno. Molto validi a livello nutrizionale, i peperoncini 
come gran parte delle verdure, sono molto ricche di 
vitamine , con proprietà antibatteriche e antiossidanti. 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

Peperoncini farciti al tonno in olio extra vergine di oliva: 

 Peperoncini, olio extra vergine di oliva, olio di semi di girasole, tonno aromi  naturali. 

   cod. GTI25 ɀ gr 300 

 

Ideale per antipasti, contorni ed aperitivi.  
#ÏÎÓÉÇÌÉÁÍÏ ÁÎÃÈÅ ÌȭÕÓÏ ÄÅÌÌȭÏÌÉÏ ÄȭÏÌÉÖÁ ÅÓÓÅÎÄÏ ÄÉ ÏÔÔÉÍÁ ÑÕÁÌÉÔÛ. 
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- scelta locale della materia prima;  
- caratteristiche qualitative e particolarità del  gusto; 
- ricetta che viene dalla tradizione culinaria passata 
oralmente tra  generazioni di massaie. 

Perché le nostre selezioni Artigianali? 

                                                  Passione Artigianale 

 

 

Origano in foglie  

,ȭÏÒÉÇÁÎÏ î ÕÎȭÁÎÔÉÃÈÉÓÓÉÍÁ ÐÉÁÎÔÁ ÁÒÏÍÁÔÉÃÁ 
diffusissima nelle zone del meridione Äȭ)ÔÁÌÉÁ ÌÁ ÓÕÁ 
caratteristica proprio è il suo intenso e stimolante 
profumo ottimo per dar sapore ad una gran quantità di 
piatti della nostra cucina.  
 
 
 

 

 

 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

 

 

 

Origano in foglia: 

      cod. GTI15 ɀ gr 50 
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- scelta locale della materia prima;  
- caratteristiche qualitative e particolarità del  gusto; 
- ricetta che viene dalla tradizione culinaria passata 
oralmente tra  generazioni di massaie. 

Perché le nostre selezioni Artigianali? 

                                       Passione Artigianale 

 

 

 

Peperoncino frantumato 

Il peperoncino piccanti è utilizzato sin dai tempi 
antichissimi , il peperoncino è arrivato con Cristoforo 
Colombo dalle Americhe il peperoncino ha un forte potere 
antiossidante,inoltre, il peperoncino si è dimostrato utile 
nel favorire la digestione. 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

                                                                

                       Peperoncino frantumato: 

    

   cod. GTI16 ɀ gr 50 
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- scelta locale della materia prima;  
- caratteristiche qualitative e particolarità del  gusto; 
- ricetta che viene dalla tradizione culinaria passata 
oralmente tra  generazioni di massaie. 

Perché le nostre selezioni Artigianali? 

 Passione Artigianale 

 

 

 

Peperoncino Intero: 

Il peperoncino piccanti è utilizzato sin dai tempi 
antichissimi , il peperoncino è arrivato con Cristoforo 
Colombo dalle Americhe il peperoncino ha un forte potere 
antiossidante,inoltre, il peperoncino si è dimostrato utile 
nel favorire la digestione. 
 
 
 
 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

Peperoncino Intero: 

    

   cod. GTI17 ɀ gr 50 
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         Lasciati coccolare il palato dalla 

 òPassione Artigianaleó  
 

ò I Sughió in olio extra vergine dõoliva 
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Crediamo nei vecchi metodi di conservazione con meno alterazioni possibili  
con il semplice uso della materia prima e dellõolio extra vergine di oliva,  

che unite alle vecchie lavorazioni tradizionali, danno dei prodotti dõeccellenza. 
 

La conserva di pomodoro essendo nata dalle mani dei nostri nonni in assenza della chimica  
ma solo utilizzando metodi naturali, fatti in maniera che i frutti della terra si conservassero  

a lungo per poi consumarli nei periodiómagri", era un prodotto sano e genuino,  
e noi crediamo che debba rimanere tale. 
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- scelta locale della materia prima;  
- caratteristiche qualitative e particolarità del  gusto; 
- ricetta che viene dalla tradizione culinaria passata 
oralmente tra  generazioni di massaie. 

Perché le nostre selezioni Artigianali? 

 Passione Artigianale 

 
 

Sugo ai funghi porcini: 

Sugo che esprime tutte le caratteristiche dei boschi del 

sud Italia che guardano sul mare, i funghi porcini 

ÒÁÃÃÏÌÔÉ Å ÌÁÖÏÒÁÔÉ ÃÏÎ ÌȭÏÌÉÏ ÅØÔÒÁ ÖÅÒÇÉÎÅ ÄȭÏÌÉÖÁȟ  ÓÏÎÏ 

ÖÅÒÁÍÅÎÔÅ ÕÎ ÅÌÉÓÉÒ ÄÅÌ ÐÁÌÁÔÏȢ %ȭ ÕÎ ÓÕÇÏ ÃÈÅ ÓÉ ÁÂÂÉÎÁ Á 

molti piatti, ma noi crediamo che con delle tagliatelle 

ÁÌÌȭÕÏÖÏ ÄÉÁ ÖÅÒÁÍÅÎÔÅ ÉÌ ÍÁÓÓÉÍÏȢ Non assaggiarlo è un 

vero peccato. 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Sugo ai funghi porcini ÉÎ ÏÌÉÏ ÅØÔÒÁ ÖÅÒÇÉÎÅ Äȭ ÏÌÉÖÁ  

 Ingredienti: pomodoro, funghi porcini, olio extra vergine di oliva,  
vino bianco, prezzemolo, aglio, sale, pepe. 

    Cod. GTI12- gr 180 

 

3ÃÁÌÄÁÒÅ ÉÌ ÓÕÇÏ ÉÎ ÐÁÄÅÌÌÁ Å ÃÏÎÄÉÒÅ ÌÁ ÐÁÓÔÁ ÃÏÔÔÁ ÁÌ ÄÅÎÔÅȟ ÍÅÇÌÉÏ ÓÅ ÐÁÓÔÁ ÁÌÌȭÕÏÖÏ 
 (preferibilmente tagliatelle o pappardelle), saltare e servire caldo. Eccellente anche per 

condire la polenta. In alternativa si può utilizzare per farcire pizze e focacce. In tutti i casi si 
consiglia di spolverizzare con del prezzemolo tritato fresco e, a piacere, con del pepe nero. 

Sublime! 
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- scelta locale della materia prima;  
- caratteristiche qualitative e particolarità del  gusto;  
- ricetta che viene dalla tradizione culinaria passata 
oralmente tra  generazioni di massaie. 

Perché le nostre selezioni Artigianali? 

 Passione Artigianale 

 

 

Sugo al tonno: 

 

 I migliori prodotti del mar mediterraneo, il tonno e le 

ÁÃÃÉÕÇÈÅȟ ÕÎÉÔÉ ÁÉ ÐÒÏÄÏÔÔÉ ÄÅÌÌÅ ÔÅÒÒÁ ÍÅÄÉÔÅÒÒÁÎÅÁȟ ÌȭÏÌÉÏ 

ÅØÔÒÁ ÖÅÒÇÉÎÅ ÄȭÏÌÉÖÁ Å ÉÌ ÐÏÍÏÄÏÒÏȟ ÆÁÎÎÏ ÓÐÒÉÇÉÏÎÁÒÅ É 

migliori profumi che ne derivano dal loro abbinamento. 

Buonissimo. 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

3ÕÇÏ ÁÌ ÔÏÎÎÏ ÉÎ ÏÌÉÏ ÅØÔÒÁ ÖÅÒÇÉÎÅ Äȭ ÏÌÉÖÁ   

 

 Ingredienti: pomodoro, tonno, olio extra vergine di oliva, acciughe,  
prezzemolo, aglio, Sale. Correttore di acidità: acido citrico. 

   

Cod. GTI13 - gr 180  

 
 Preparare la pasta cotta al dente, spaghetti o penne, riscaldare il sugo in padella e 

saltare la pasta. A piacere spolverare con del prezzemolo fresco. Servire caldo. Perfetto! 
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- scelta locale della materia prima;  
- caratteristiche qualitative e particolarità del  gusto;  
- ricetta che viene dalla tradizione culinaria passata 
oralmente tra  generazioni di massaie. 

Perché le nostre selezioni Artigianali? 

Passione Artigianale 
 

 

 

Sugo  allõarrabbiata: 

 

 

 Questo è un sugo che esprime tutte le caratteristiche  
dell'Italia meridionale, dove la semplicità si unisce ai  
ÐÒÏÄÏÔÔÉ ÕÓÁÔÉ ÄÉ ÁÌÔÉÓÓÉÍÁ ÑÕÁÌÉÔÛȟ ÃÏÍÅ ÌȭÏÌÉÏ ÅØÔÒÁ  
ÖÅÒÇÉÎÅ ÄȭÏÌÉÖÁ Å ÉÌ ÐÅÐÅÒÏÎÃÉÎÏ ÐÉÃÃÁÎÔÅ ÃÈÅ ÄÏÎÁ ÕÎ  
sapore appuntito ma piacevole al palato. Buonissimo. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

3ÕÇÏ  ÁÌÌȭÁÒÒÁÂÂÉÁÔÁ  ÉÎ ÏÌÉÏ ÅØÔÒÁ ÖÅÒÇÉÎÅ Äȭ ÏÌÉÖÁ   

 Ingredienti: pomodoro, olio extra vergine di oliva, aglio, prezzemolo, peperoncino piccante, 
sale. 

  

Cod. GTI14 - gr 180 

 

 Preparare la pasta cotta al dente, preferibilmente penne. Scaldare il sugo in padella e saltare 
la pasta insieme al sugo, aggiungere a piacere del prezzemolo tritato fresco, servire ben 

caldo. Delizioso! 
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- scelta locale della materia prima;  
- caratteristiche qualitative e particolarità del  gusto;  
- ricetta che viene dalla tradizione culinaria passata 
oralmente tra  generazioni di massaie. 

Perché le nostre selezioni Artigianali? 

Passione Artigianale 

 

 

 

Sugo allõamatriciana: 

 

 È utilizzata una pancetta ottima qualità preparata da  
maestri conservieri, con verdure fresche in olio extra  
ÖÅÒÇÉÎÅ ÄȭÏÌÉÖÁȢ ,ȭÉÎÓÉÅÍÅ ÄÉ ÑÕÅÓÔÉ ÉÎÇÒÅÄÉÅÎÔÉ ÄÛ ÕÎ  
ÓÕÇÏ ÁÌÌȭÁÍÁÔÒÉÃÉÁÎÁ ÖÅÒÁÍÅÎÔÅ ÕÎÉÃÏȟ ÉÌ ÍÁÓÓÉÍÏ ÓÉ ÈÁ  
insaporendolo con dei bucatini e una spolverata di  
pecorino. Piatto tipico della cucina ÄÅÌÌȭ)ÔÁÌÉÁ ÃÅÎÔÒÁÌÅȢ Uses  

Buono. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

3ÕÇÏ ÁÌÌȭÁÍÁÔÒÉÃÉÁÎÁ ÉÎ ÏÌÉÏ ÅØÔÒÁ ÖÅÒÇÉÎÅ Äȭ ÏÌÉÖÁ  

 Ingredienti: pomodoro, pancetta, olio extra vergine di oliva, cipolla, carota, sedano,  
vino bianco, aglio, basilico, prezzemolo, sale. Correttore di acidità: acido citrico.  

  

Cod. GTI10 - gr 180 

 Scaldare il sugo in padella e condire la pasta cotta al dente, preferibilmente bucatini o 
rigatoni, saltare e servire caldo. Aggiungere a piacere del formaggio pecorino. Ottimo! 
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- scelta locale della materia prima;  
- caratteristiche qualitative e particolarità del  gusto;  
- ricetta che viene dalla tradizione culinaria passata 
oralmente tra  generazioni di massaie. 

Perché le nostre selezioni Artigianali? 

Passione Artigianale 

 

 

 

Sugo alle melanzane: 

#ÌÁÓÓÉÃÏ ÓÕÇÏ ÄÅÌÌÅ ÒÅÇÉÏÎÉ ÍÅÒÉÄÉÏÎÁÌÉ Ä΄)ÔÁÌÉÁȟ ÄÏÖÅ  Ãȭî 

una tradizione per la lavorazione delle verdure unica al 

mondo. Qui possiamo assaporare la melanzana 

ÐÒÅÐÁÒÁÔÁ ÃÏÎ ÌȭÏÌÉÏ ÅØÔÒÁ ÖÅÒÇÉÎÅ ÄȭÏÌÉÖÁȢ 5ÎÁ ÖÏÌÔÁ 

assaggiato non si dimentica facilmente.  

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

3ÕÇÏ ÍÅÌÁÎÚÁÎÅ ÉÎ ÏÌÉÏ ÅØÔÒÁ ÖÅÒÇÉÎÅ Äȭ ÏÌÉÖÁ   

Ingredienti: pomodoro, melanzane, cipolla, olio extra vergine di oliva, basilico, aglio, aceto, 

sale. 
 

                                                                                                       cod. GTI11 -  gr 180 

 

Preparare la pasta cotta al dente, preferibilmente spaghetti, scaldare il sugo in 
padella mescolare la  pasta, a piacere spolverare con formaggio grana e 

aggiungere basilico fresco come guarnizione. Servire caldo. Sublime! 
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- scelta locale della materia prima;  
- caratteristiche qualitative e particolarità del  gusto;  
- ricetta che viene dalla tradizione culinaria passata 
oralmente tra  generazioni di massaie. 

Perché le nostre selezioni Artigianali? 

Passione Artigianale 

 

 

Sugo puttanesca: 

 Un sugo che esprime tutte le caratteristiche ÄÅÌÌȭ)ÔÁÌÉÁ 

meridionale, di mare e monti. Preparata con prodotti di 

ÑÕÁÌÉÔÛ ÃÏÍÅ ÏÌÉÏ ÅØÔÒÁ ÖÅÒÇÉÎÅ ÄȭÏÌÉÖÁȟ ÃÁÐÐÅÒÉȟ ÁÃÃÉÕÇÈÅ 

e peperoncino piccante. Buonissimo. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

3ÕÇÏ ÐÕÔÔÁÎÅÓÃÁ ÉÎ ÏÌÉÏ ÅØÔÒÁ ÖÅÒÇÉÎÅ ÄȭÏÌÉÖÁ  

 

 Ingredienti: Pomodoro, olive nere, olio extra vergine di oliva, capperi,  
acciughe, Aglio, Prezzemolo, Peperoncino piccante, Sale. 

  

   Cod. GTI09 - gr 180  

 

 Preparare la pasta cotta al dente, scaldare il sugo in padella e saltare la pasta insieme al 
sugo e servirlo caldo. Si consiglia inoltre per condire pizze o per farcire bruschette 
ÁÒÏÍÁÔÉÚÚÁÔÅ ÃÏÎ ÄÅÌÌȭÁÇÌÉÏ Å ÃÏÍÅ ÂÁÓÅ ÐÅÒ ÃÕÏÃÅÒÅ ÔÒÁÎÃÉ ÄÉ ÔÏÎÎÏ Ï ÆÉÌÅÔÔÉ ÄÉ ÍÅÒÌÕÚÚÏȢ 
Supremo! 
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- scelta locale della materia prima;  
- caratteristiche qualitative e particolarità del  gusto;  
- ricetta che viene dalla tradizione culinaria passata 
oralmente tra  generazioni di massaie. 

Perché le nostre selezioni Artigianali? 

Passione Artigianale 
 

 

 

Sugo rustico al basilico: 

Sugo classico della dieta mediterranea, dove il basilico 

fresco e ÏÌÉÏ ÅØÔÒÁ ÖÅÒÇÉÎÅ ÄȭÏÌÉÖÁ ÄÉ ÁÌÔÉÓÓÉÍÁ ÑÕÁÌÉÔÛ ÌÏ 

rende un sugo semplice ma molto gustoso al palato. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

3ÕÇÏ ÒÕÓÔÉÃÏ ÁÌ ÂÁÓÉÌÉÃÏ ÉÎ ÏÌÉÏ ÅØÔÒÁ ÖÅÒÇÉÎÅ ÄȭÏÌÉÖÁ    

Ingredienti: pomodoro, cipolla, olio extra vergine di oliva, basilico, sale. 
  

                                         Cod.  GTI08 - gr 180  

Preparare la pasta cotta al dente, spaghetti o  penne, riscaldare il sugo in padella e 
saltare la pasta. A piacere spolverare con del formaggio. Servire caldo. Perfetto! 
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- scelta locale della materia prima;  
- caratteristiche qualitative e particolarità del  gusto;  
- ricetta che viene dalla tradizione culinaria passata 
oralmente tra  generazioni di massaie. 

Perché le nostre selezioni Artigianali? 

                                                                                                                       Passione Artigianale 

 

 

 

Sugo alle olive: 

Esalta tutta la tipicità della varietà delle olive leccine 

tipica del Salento, lavorato come da tradizione con 

ÌȭÁÇÇÉÕÎÔÁ ÄÉ ÏÌÉÏ ÅØÔÒÁ ÖÅÒÇÉÎÅ ÄȭÏÌÉÖÁ î ÏÔÔÉÍÏ ÐÅÒ ÉÌ 

condimento della pasta. 

Ma usato come condimento e/o base per cucinare il pesce 

da veramente il massimo.  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

3ÕÇÏ ÁÌÌÅ ÏÌÉÖÅ ÉÎ ÏÌÉÏ ÅØÔÒÁ ÖÅÒÇÉÎÅ ÄȭÏÌÉÖÁ   ÇÒ ΧήΦ: 

Ingredienti: pomodoro, olive verdi, olive nere , cipolla 
 olio extra vergine di oliva, peperoni verdi, aglio, prezzemolo, sale. 

  

   Cod. GTI18 - gr  180  

Scaldare il sugo in padella e condire la pasta cotta al dente, saltare e servire caldo. 
 Eccellente anche come base per cuocere pesce spada o filetti di platessa. 
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- scelta locale della materia prima;  
- caratteristiche qualitative e particolarità del  gusto;  
- ricetta che viene dalla tradizione culinaria passata 
oralmente tra  generazioni di massaie. 

Perché le nostre selezioni Artigianali? 

Passione Artigianale 
 

 

 

 

Sugo alle Vongole: 

per avere un sugo di pesce sempre pronto in pochi minuti, 

niente di meglio di un sugo alle vongole, fatto come da 

tradizione nel caldo sole del Salento con materie prime di 

alta qualità. 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

Sugo alle ÖÏÎÇÏÌÅ ÉÎ ÏÌÉÏ ÄȭÏÌÉÖÁ   ÇÒ ΧήΦ: 

Ingredienti: pomodoro, vongole, olio di oliva, aromi naturali (pesce e crostacei), prezzemolo, 

aglio, pepe, sale, vino bianco. Regolatore di acidità: acido citrico. 

  

   Cod. GTI19- gr 180 

Scaldare il sugo in padella e condire la pasta cotta al dente,  preferibilmente 

spaghetti o linguine, saltare e servire caldo. 

Si consiglia di spolverizzare con del prezzemolo  fresco e, a piacere, con del pepe nero. 
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- scelta locale della materia prima;  
- caratteristiche qualitative e particolarità del  gusto;  
- ricetta che viene dalla tradizione culinaria passata 
oralmente tra  generazioni di massaie. 

Perché le nostre selezioni Artigianali? 

Passione Artigianale 

 

 

 

Condimento asparagi,  

pancetta e gorgonzola: 

dalla lavorazione degli ortaggi delle terre di Puglia, 

abbinato alla pancetta e al gorgonzola questo 

condimento si abbina con molti piatti. Ma esalta 

sicuramente tutto il gusto delle terre del Salento 

abbinato, a carni sia bianche che rosse, o 

semplicemente sul pane abbrustolito.   

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

Condimento asparagi e pancetta gr 130: 

Ingredienti: ÁÓÐÁÒÁÇÉȟ ÐÁÎÃÅÔÔÁȟ ÏÌÉÏ ÅØÔÒÁ ÖÅÒÇÉÎÅ Äȭ ÏÌÉÖÁȟ ÃÉÐÏÌÌÁȟ  
gorgonzola, vino bianco, aglio, sale. 

  

   Cod. GTI20 ɀ gr 130 

Riscaldato leggermente accompagna deliziosamente scaloppine di carne o tartine.  
Ottimo condimento per piatti a base di pasta e riso. 
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