


CHIMICA DR MASSA
TRADIZIONE ED INNOVAZIONE
NEL SETTORE ALIMENTARE

Chi Siamo
Con oltre 70 anni di esperienza,
Chimica Dr. Massa si distingue
come punto di riferimento nel settore CHIMICA
degl additivi alimentari,
coadiuvanti tecnologici, materie
prime, spezie e aromi per l'industria ¢ un
alimentare. LLa sua competenza é
particolarmente riconosciuta nella
lavorazione delle carni. offrendo
soluzioni su misura per salumifici e
macellerie. L'azienda tratta inoltre
prodotti specifici per caseifici,
panifici, pastifici, gastronomie,
gelaterie e pasticcerie, rispondendo
alle esigenze sia del piccolo
artigianﬂ che della grande | e
industria con qualita e innovazione.

DR.MASSA

marchio di

e ml{‘nni e I’evoluzione
Fondata nel 1946 a Volpiano (TO) dal
chimico Dr. Angelo Massa con la
ragione sociale Industna Chimica
"Moderna (ICM), I'azienda si
specializza nella produzione e vendita
di prodotti chimici industriali. Negli
anni '>0 si trasferisce a Torino,
stabilendosi definitivamente nel 1959
in via Mombarcaro 41, quartiere Santa
Rita. assumendo la nuova
denominazione Chimica Dr. Massa.
Nel 1985 ottiene l'autorizzazione
regionale per commercializzare additivi
chimici alimentari, spezie, droghe,

| zuccheri e latte in polvere. Guidata
. successivamente dalla figlia Donatella,
l'azienda si consolida come partner
affidabile per lI'industria alimentare,
grazie alla qualita e alla flessibilita dei
suoi prodotti. Dal 2020 é entrata a far
parte di Erbe di montagna!




I nostri prodotti

Additivi Alimentari
Antiossidanti, Conservanti,
Regolatori di acidita,
Esaltator: di sapidita e Gelificanti.
Disponibili singoli o in miscele.

Miscele e Concie per Carni
Soluzioni per lavorazioni artigianali e
industriali:

Concie complete: Ideali per salsicce,
salumi crudi e cotti.

Aromi specifici: Perfetti per
hamburger e rolate.

Spezie, Aromi e Coloranti
Ampia gamma per esaltare ogni
creazione:

Spezie singole e miscele: Ingredienti
puri e combinazioni aromatiche
bilanciate.

Aromi naturali e oli essenziali: Per un
bouquet aromatico autentico.
Coloranti naturali: Estratti vegetali
per colori vivaci e naturali.

Prodotti per Panificazione, Dolci e
Latticini
Miglioratori per pane, Lieviti e miscele
per dolci e Adgltivi per formaggi.

Zuccheri e Derivati
Dolcificanti e ingredienti funzionali:
Destrosio, fruttosio, glucosio,
Maltodestrine. amidi e lattosio.

I Nostri Prodotti Principali
Sale Nitritato: Conservante per carni
trasformate.

Emovit 1: Concia completa per salsicce
fresche.

Miscele Personalizzate per il Cliente
Produciamo miscele su misura di
spezie e additivi, adattandoci alle

esigenze di ogni cliente, garantendo
flessibilita nei quantitativi e un
supporto tecnico specializzato per
creare prodotti unici.



Ingresdientiz sale, destrosio, glucosio disdmtoto, bietola notwnde, foitosioe., spede.
T amtiossdanti: acido asoorkyion | ll'_.:ﬂ MH e s st i somllion l‘l'q"r;l J, anmiche
EE] YN

enosclaliearien, corred fore di aciditin: crtrao di sodio |

Emovit 1 SL & di rapida e semplice applicazione poiché
contiene, gid o portunamente ed omo eamente
miscelati, tutty gli i ienti (sale compreso) necessari e in

ose consentita per garantire la conservazione, il gusto,
|'alpau.0,,. I"aromatizzazione della carne; in sintes la vitalita

¢ I'aspetto gradevole richiesto dal consumatore.

oee di impiego: 4 kg o EMOY T (geiolto in 10 L d aequal
Rt s e el rarme. LITTT I AASS MO o) P @@

Pappaorto di gucchon, di 8 ke in 100 kg di prodotio,

£

Conce complete

per SALSICCIA

Miscele di additivi e spezie ideali per
dare colore e sapore alle salsicce e
per garantirne una migliore
conservazione.

Per preparazioni preconfezionate di carne fresca
macinata ¢ preparazioni di earni cui sono stati
aggiunti altri ingredienti diversi da additivi o sale.
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Ingreslicanti: sabe, destrosio, antiossdante: aseorbato di sxdio F301 «acido
asrhsieo F3ML, corret tope aciditie citsato di sedio trsodion 1331, # Wb,

Vitaroma C mantiene il colore rosso naturale della carne
esca preservandola dall’ imbrunimento dovuto
ossidazione dell’aria. Non altera, anzi migliora il sapore
ella salsicaia.

I.I::IH" lli I'!"|:_||'||'|=|.:h‘!l: :"Li. cOiRl l‘”;l lli Afif’:f_;lll"hﬁ |l|_ l!l ph Ninllﬂ ii'| ||-||1':| -'\I:'l.lIUil |'n-r

o kg di carme, versare la solusione preferibilmente sul magro macnato e
i agmimngere il grasso, Inpastare, inssocare, conservare i luogo fresco,
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Superdro ga
per Salsiceia
lungredienti: Conmella, Moo nposcata, Cliodi &
wardan, Carvi, feneero, Ao vende,

Coriaridolo. Curcnma, Paprika doles, Limone s
'Iﬂ" e,

Miscela di erbe essiccate ideale per

CE e SALAMELLE.

H_l-:qulun-qfn | Ser v I”H di |||'hnﬂ_'|u ogni 1) !\!_r
i earme, [ sle dove e L1'r=1l|||_lluul||mrlu'..
Si pud abbinare a Emevit 1 5L nelle
[iepatagioni in cu) & consentite. si consiglia
“ﬂE_r i Fmosat 1=l scolto m 11 da A
I g e mueter s 10 b b covrme,

Siica @bﬂ':.“ﬁ 554

Misto per
Salsiceia tipo B

Lingredicntiz Pepe nero. pepe biano, coriadolo.
CRUTTINE, ('HEHIIHI'I h)lllt:‘!'ulﬂ welbaa, chaoddi i
garolano & nooe moseata

Miscela di erbe essiccate ideale
SALSICCE MISTE DI SUING E
BOVINO.

Mescolare da | 5o o 40z di misceln ogni 10 kg
o carne. U sake deve essore ag I“I_HLI i parte.
&b pud abbinare a Enovit | =L nefle

{:n—lwu_'uzit 1n e # oomeEenito, s consglin
L h"& l}l F:I Al I n.q[. I‘ﬂ'.ﬂ.b'll.i 7] II 1l| I.HI“I. Lh

15 = i misto s 10 K di carne,

CHp :
HEA @“‘* MASSA

| Misto per
Salsieeig piccante

Liigrehicanti: Preperone rosee dolos, Peperoncine
cominsn, Finoechio polvere, Paprka doles, pepe

bizmen, Pepe nero, Sale o Aglio polvers,

essiccate ideale 8“

Miscela di erbe _
SALSICCE PICCANTIL TIP

ALLA CALABRESE.

Per un chilo di carne di maiale, generalmente

ungoio 25-50 g di misto di speze. 1

i g
ﬂ_ll:ﬁliq'\'r' R HI-I';:I‘]:LI.IIIIJ a par bis. = HII-I_ !
abbinare a Emovit TSL pelle pregarazion| iy
i e conEen i, @ consigla | ﬁ th Fmovit |
SL sciolto in 11 di acogua o 24

o il miisto

su 10 K i corne.

Offriamo spezie per preparare Salsicce particolari tra cui: Pepe bianco e nero, Noce
moscata, Peperoncino, Cannella, Aglio, Finocchietto selvatico, Tartufo, Aromi ¢

tanto altro ancora!
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Semilavorati per

SALUMI COTTI

Miscele di additivi e spezie ideali per
la preparazione di prosciutti e spalle
cotte, insaceati e carni cotte in
genere.

Per prodotti a base di carne sottoposti a trattamento
lermmico,

>

=21
L MI':_-ﬁ @DR hﬂﬁgsM

Concia

CHiMIca @un MASSA
Sale N:[“‘

tritato " sal .
i Salumij’c

Ingereslienniz Sabe, Dhest rosio, Maltodestrine, arooni natarali. aotiossidanges
anvrhato di 2odio (30 1), Frottaso o conservante: Nitato di =odio (E250)

Llo & ulm CONCIA COMPLETA PER SALUMI
er salamoia da iniettare al 25% in prosciutti e

Tngrvs stz Sabe, comsrvante: Nitrito di sodio (F250)

I1 SALE NITRITATO & una miscela omogenea di nitrito di

sodio e cloruro di sodio con antimpaccante. Il prodotto Il BEITD
ud essere u to come conservante nella carne

e cotte. I2' anche indicato nei salami cotti.

P
trasformata cruda o cotta, in particolare salumi eotti.
.l.t mpﬂl'ﬂtﬂ aiuta a conservare la carne ¢ a mantenerne il
colire naturale, Ne garantisce una stagionatura perfetta ed

Diaze dhi innpiego: Confronta le dosi ummum e el
Heg 02 una pii lunga conservazione.

LR 210802
D i i ||||||.|| wos Seohre 10 R, i COMNCEA G in I1H| hoten i ¢ i,
Mescolare fiti a soluzione totale, Iniettare al 23%. Conservare @

sia la concia che la soluzione di salamoia in quu roy [resco,

L |

g

CH |E+J:la@ﬂﬂ MASEA : E'Hlﬁlé’“.@ DR MaSsa
. - £ .

Ingredionti: Destrosio, Sale, antiossidante: ascorbato di sodio (E300) & Frattosio,

Ingredienti: misoela aromatizeata o bilanciata i peocherd,
La MISCELA VLLF pud essere utilizzata come Bﬂnl[ﬂvorﬂ.t.u

| III'I.FIEEU del MAXICOT pm‘mulw di: mlgllurnm la
cOnsErvazione e colorazione della carne a base di zuccher: nei rodotti a base carne quali prosciutta
migliorare la ntenmuna dell’”. a:ﬁua, randare PIHN Eatu gli cotti e spalle cotte. Aiuta a mantenere il colore natu
pnuu, esaltare |’ aroma l-n ore d alla CArne, ne garlntuou una nt.ngmnntura perietia ed una
abbreviare i tempi di stagionatura. T‘utm m?} i dovum al pii lunga conservazione.
Lere antiossidante gll; guccheri che nutrone e
a Dhoses i i priegeo: Siutilizzano da 6 a 7 ke di VLE per 100 L dacqua da

sviluppano i batteri responsabili della riduzione dei nitrati
triti. sirimgare nella capne al 23%, 1 imite massino g m1|1 s, peer iy |H1rlu i
in in ni euecheri ool 7.5 kg di VLEF in 106 kg di prodotin,

Do i i III!fiN L Si utilizea | [\g i I rl:rlh.rllu ].n T (L] .I\!-. di carne.
Dty il contenuito in gieeheri, la dose massin
comsentita & di 1.5 kg per 100 b di carme.
comprensiva dell evepiiale apporfo di zuceheri
cots e i i IIIITI |||:|_r='|:|:|1 UK IF._|II“|.|I @ @

6 |



Ingredient: Stabilizzantiz B 8500 difosfato disodica, b 5000 difosfato msodieo
i E I': I-F:I“:ij Iri]‘:utf:lln ||r:||lu-l.ul;nn. |'1 l-:lll::li] 1ri|:|nlilu.ln IH1|h.I|:)| shiissarn

POLIPHOS PS5 & modificatore renlogiaﬂa::hﬂimnte t&r
prodotti a base di carne: prosciutti e i. Migliora
conservagione del prcni)otto finito e ne favorisce la
presentazione. Aumenta le rese produttive. Mantiene LCHIMICA @ DR MASSA|
costante la qualita del prodotto finito i
TABELLA DOSAGGT POLIFOS PS -

Percentuale di f-in':l[_-ﬂllll‘:'l F%}_ @ EI‘b @ p o

e PP P EEEEEEEEEEEEEEEE Porchetta
acqua | | | el o o e eea el B
hzione A | 21 2| 2| 2| 3| 2| 2| 5 5 F'! £ Bl &
2EER § a2 B B =i E EE Tnnge etz e, rospmnrinnis, salv i, oo, albor, peopee o chiodi di
- .| ! : ok,
uzione B | 5l & W B 3l B B X B B R G 3883 3%z ¢z Miscela di erbe essiccate ideale nella preparazione
§.§-353E§§aslsisssi§§s§§sis o BORCHETI A Propar

Pier i correl by preparazions: aprine lin. lT_iln_-Tlu Taﬂ,_-ﬁ-n_- il
miizto di erbe a e, ) WA W .“ o i oo e TV e,
porre allfinterne la lonea di maiale, arrotolarls o @

|l:gur|'.l. slrella con spag.

Tutto il necessario per la produzione artigianale

dei WURSTEL!

EHIM ==
i _'-'“CA @F‘ﬁ_‘-‘ﬂBgA;

Misto di spezie
per Wuarstel
g

Ingrosdienntiz Dhestrosio. Sale. aromi naturali. Ingredicati focola di patata. b, aglio, aromi,

Inll WA Ar .IFHW'.
5 IPAROMIX PC sulla carne secondo . X P ’

 buona tecnica industriale. La carne cosi trattata Miscela di erbe essiccate é@f‘ﬁlﬂp’“
no-ftuata il suo colore naturale, una stagionatura “’“m““ﬂnﬂ.’ﬂ. Rk
perfetta ed una pill lunga conservazione. E' ideale frigana.

p= la preparamons dr WURSTEL artlgmnah. Pier imar corret ta prepasragion: agrinngere da

o i o — o M Ok g i migenla per ogm kilo di carne. 11

Dhosiaee ili lnapsiogo =i ntilizen | l\g_:l': prodotio per 100 kg i prodotio con tiene sale: riduree la dose
CEArne, I}illl_‘lll e len ko Hl.ﬂl||:‘|"l||"‘|'|.. ncloen maEsma consenlila abituale di sale di 15 - 20 oani kilo di carme.

i 15 B per 100 Bz, di carne., comprensiva dell 'eventuale

o
apporto di guceheri contennti in
mn Ingn‘ltillrllll aggunl,

Offriamo una vasta gamma di erbe officinali ed aromatiche
per realizzare siringature particolari, anche aromi naturali e
gelatine alimentari.

G| 7



Semilavorati per

SALUMI CRUDI

Miscele di additivi e spezie ideali per
insaccati a media e lunga
conservazione, salami, coppe, speck,
pancetla.

Per prodotti a base di carne non soggetli a traltamenti
termici,

Ingeweschivaati: dhsstrosion, sale, antiossidante: Acido Ascorbicoo (FEH00) comservative: I resdiemtiz Diestrosio. Lattosio, Sabe, Frottosio, aromi naturali.
stisssio Nitrato (E253).

1l NITR(}VIT u un prodotto a itamente uludlalu %ﬂr la ha[%{mﬂ‘mﬂ E&%Emgiﬁeﬂh‘ ?mmﬂ%ﬁtﬂﬁﬁn:&rm T
oragione di insaccati crudi mhﬁﬂr\'ﬂu nitriti ¢ nitraty
ERUDG SALSICCE STAGIONATE di ogn

nerano la nitrosoemoglob na cul & dﬂ?‘ﬂtﬂ

l hpo} 1 suoi

il color rosso della carne conservata. gli aromi
nantl ne garantiscono un § Dni“u'ﬂ rapida e della carne. Migliora i caratteri argano]ottm. Favonece la
erfol. sia dal punto di vista organolettico del prm:lotm ritenzione dell’acqua.
inito, sia dal punto di vista del colore e mantenimento del
tﬂgl[o Do dli e L dhose massini m|||-r|||I|I.u i 1.5 I. B i II prelvere paer 100
,'I_{ iy carrme in assenen IHtl"Ir".llllllElifﬂll..l. ML
Dapsar ||| |II|PIr 1E ST Ol e 1""‘!\ di AT, NNI | ROVIT & e e Ll
l\,__','“lfl"‘l rr‘.'"h‘l o LIE LR 3‘1|I1 alle L Ll “'l:illlll "'Idl"‘l‘ 'l-illll-h.lh
mgeresdieasti suksi b r|rr|||i|h-l| i s, @ @
— L | _ . |
-

C g
H{'ﬂ_":.ﬂ. @ OR MASEA|
.

Ingredionti: Lucchen e aromi naturali,

L'AROMATIZZANTE SC 25 si i insieme ai
I:HJI:EI.IEI.I ingredienti, aromi addltnrlﬂgFlEALﬁME CRUDO,

Ingredienti: Sale, Saccarosio, Destrosio. Fruttosio, mn-rnauu Potassio Nitrato

(E252) Mitno di Sodo { E250),
L'AMSAL B & indicato a base di prodotti a base di carne

‘avorisce la formazione del F"' ento rosso in anto non auttnpnntl a trattamenti termici: insaccati a media e

aumenta lo sviluppo dei batteri che in presenza dTl

nitriti @ lunga conservazione, SALAMI, COPPE, SPECK,
nitrati generano la nitrosoem uhma El:l & dovuto il color . - PA-NEE-ITA-, .
roSsc da]la carne conservata. Stabilizza gli aromi della Favorisce e stabilizza la maturazione dell’insaccato.
carne. Migliora i caratteri ugﬁanuh,ttm. Favorisce la
ritenzione d

Do i impiegos la dose di impiegs consigliota & di g, 50 per 10 kg di earne,
I o ol 'I|||]'li||-1.l:u: b b i i I I'IIIHHIE_IIII'H eali gr. Sl peer [[1] hg i carne

g ©
8 |



Semilavorati per SALUMI da
CUOCERE: ZAMPONI, COTECHINI

J -

-_.:.'m;nca@m_w.insisﬁ_
TIELM@'@QEI
per Cotec ini
e amponi o

T

Ingreslienti; Destrosto, Sabe, fibra di pisdlo, glhicosio,
aecedon vsorbsen (F300], sromi o nitrto di potassio
(=253

TreCM é un prodotto appositamente
studiato per la lavorazione di prodotti a
di carne non sottoposti a
trattamento termico, in particolare
cot & EAmponl.
I componenti del TreCM garantiscono una
Bl'fﬁt‘ltﬂ CONBErVARIONe ed un pmﬂlﬂ
ottimale sia dal punto di vista
organolettico del prodotto finito, sia
punto di vista di colore.

| hose e imprego: Dhata la compostmone del TreCM |a
il :hFlnrltnl |I:Ily| l'h'guhfl'l:l;\l f““”p;::l | h
| f s ali e, U 1] i Iu\.'fq-_ri.l|I'1|-u¥|lt||§_l:|'r o

[ L alle speie, agli aromi ol altr eventuali
sibito Innlml dell iy panetaon,

) vz per | apporta di Nitrato di
}: per | app y A
Patavesi [ 2521 i lirnite mugssimme di
wtilizeo & di 1.1 g per quintale di carne,

LARDO

CH —
tha@ug MAS S

Lardo deq
Paesi Alpini
it

B

Ingredicnti: Sale, memanino, ginepro, cormndalo,
PGS, OF, E?ﬂ'ﬁlk!lllu_. silvia, prezsemnok,
bunsilions, Vi, shglion, pepe Do, imageiomsni.

o, sitorege, eipolla, camin.

Per la preparazione del LARDO

Meodalith di preparagions
in sohda teenien,

e CAPPELLO del PRETE.
¢ ¢ ;

CHlleCA @ oR jﬂ!-'ss_
lherd A

Eiupﬁrd roga
Oteching e
t____gampﬂ'lll-

B

I |gn~11ir'rnli: l'ifu'xc'w vl b aromatic e,

Miscela ideale per corregere il
sapore di salumi da cuocere come

COTECHINI e ZAMPONI.

[ agomiwngere all impasto in quantiti tale da

ol leners intensita di Fi gk [} PE] desiderato,

Nei salumi erudi prova
anche i nostri additivi
singoli, le nostre spezie e i
nostro aromi:

- Pepe bianco e nero
- Noce moseata
- Peperoncino
- Cannella
- Aglio
- Finoechietto selvatico
- Tartufo
- Nitrato di potassio
(E252)-Salnitro

- Aromi naturali

e tanto altro ancora

9
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Tea ghi ingredienti contiene antiossidonte: acido ascorhico (E300) & aromi

ROLFIX 300 pud essere utilizzato come LEGANTE e

cante e macellerie o da tutti coloro che
confezionano hamb . rolate, arrosti, bistecche svizzere.
Hala zione di tenere unita la carne sia fresca che in
cottura, mantenerne a lungo il colore ed al tempo stesso di
insaporirla. Non sporea la piastra.

e ol imlriq-mt =i 111:1si;;|i'.'|. oi :nm—im:_m-n- 0 = i prrepuarata per | hg di

CArme E

CHIMICA @bn'uaqé
_— S

Fibre dj
Pisello

Le FIBRE DI PISELLO insolubili possiedono una
spiccata capacita di LEGARE L‘AEQUF in maniera stabile

rispetto a iamenti di pH e temperatura. Queste fibre
stabilizzano il prodotto finito nel processo di
congelamento/ ento riducendo la formazione di

cristalli di ghiaceio. Hanno funzione legante, aiutano a
trattenere acqua nell'impasto, migliorando la texture e
palabilita degli ham burger.

e ol ij"l'i' 3 peer Linpiegs dl-'"lﬂ i“'""l“ prizelbo come meat-extender &
i r||_uig|i;| i i n-i:?:_ulur 1 i:|1_n|'ri'|-| wrio alse Iu:l!' i I i“ﬂ::r]urnlr TR r|||1|||;||i1|:1
i covrne in raggione dil 5-10% in bose alla consistenza desiderata, Chacsto
{u'nth.'lll--'u i ipcrenmesibare b resa limiGdo be pendite in collur.

MIN 10z FIBRA DT PISELLOS4050ml di acaua in un chilo di carne
MAN 20g FIBRA DI PESELLO+8K10m di acqua in an chilo -!H'ﬂriﬂ

10 |

Tutto per gli
HAMBURGER

Miscele di additivi e spezie ideali per
la preparazione di hamburger, Ideali
per tenere

_gli hamburger uniti sia da
freschi che in fase di cottura

aromatizzarli e mantenerli morbidi

Per preparazioni preconfezionate di carne fresea
macinata ¢ preparazioni di earni cui sono stati
aggiunti altri ingredienti diversi da additivi o sale.

—1

g

CHIMICA @ DR MASSA

Gelatin
_Rolfix

Tea gli ingnfliﬂ-.nﬁ eontiene amido di maia modificato, antiossidante: acido
assorbaen (1CHNY) o arom

ROLFIX Hﬂﬂdpua essere utilizzato come LEGANTE e
gelificante dalle macellerie o da tutti coloro che
confezionano urger, rolate, arrosti, bis @ SVIZEere.
Ha la funzione di tenere unita la carne sia fresca che in
cotiura, mantenerne a hmgu il pulﬂm ed al tempo stesso di
insaporirla.

Dhoreses i imapriegro: Si consaglia i agginngers 20 g di preparato per | ke di

CIrne

| CHiN 1CA @ EH—MHE.E;A

S[!perdrnga

!}l“.‘r IIH mbu rger

Ingredienti: sale, nooe moscatn, rsaltatore di sapidita: glutammato monosodicn
(En21 1 Iulfl!‘i ke chidoe, sen lan sermi. peepse pero. curcuma radices, coriandolo semi.
e galla s, prepe Dianeo, lieio Ehl?rmr:?: pprika forte, g faons.

Kunshrned s, e =tellabo, ganellin elipodo d garolione, macts, prezsemolo,
aglio, -*1]!:41:1 diztdratata,

La SUPERDROGA PER HAMBURGER pud essere
utilizzata come aromatizzante dalle macellerie o da tatu
coloro che confezionano hamburger, rolate, arrost
bistecche svizzere. Ha la funzione fil insaporire e rendere

piil gustosi i preparati.

o di impiego: 51 constglia di agginngers § g di preparato
: per hg di carne.,



INGREDIENTI
PER IL PANE
DA HAMBURGER

Erbe, spezie, semi, estratti naturali,
ideali per realizzare panini particolari.
Per un prodotto davvero spemalc scegli

anche le nostre farine!

COLORANTI NATURALI

Erbe, spezie, estratti naturali, ideali per colorare gli alimenti.
Da aggiungere negli impasti in quantits tale da raggiungere la colorazione voluta.
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Carbone Cacao Bietola Ortica Curcauma  Mirtillo
vegetale polvere rossa polvere polvere polvere

polvere |}u|u re
1al nJdos
' o6 ato
mi g ml | ™

¢z OB
Spirulina Enocianina Betacarotene ‘35“3”“ “““"“'“ ostratto naturale estratto naturale

!MII‘H re E]ﬁ.;) (Elﬁﬁ Glallﬂ .H.Oﬁﬁﬂ

polvere polvere Ilqmdn liquido liquido

© © ol ol ol
SEMI per i PRODOTTI da FORNO

Disponibili in sacchi da 500g, 1 Kg, imballaggi originali o vasetti per la rivendita.

Carvi Girasole Papavero Pepe di Sesamo
(0 Kummel) semi BRI Szechuan

SETN

S
108 108 6 108 106
mi il il mil
i




MISCELE
ANTIOSSIDANTI

Additivi e miscele di additivi per
conservare il gusto e il colore degli
alimenti e garantire la loro
commestibilita per un periodo piu
lungo.

preparazioni pn'ﬂmﬁ'rmmlh- di carne fresea macinata
e pre |m.ﬁmlum di carni cui sono stati aggiunti altri
ingredienti diversi da additivi o sale, prodotti base
carne ¢ altri prodotti lattiero caseari, ripieni per pasta
fresea, pesce ¢ ||:'n|i||'lti della s

Ingredienti: Sale, Antiossidante: .hllﬂl.{jrlﬁmnrhim (ES00) & Aroorhato di aodio
~HIL)

Ingredienti: Antiossidante: Acido Ascorbico (FE300) o Aporhato di sodio (FE301)

L’ANTIOSSIDANTE FNM si impiega nelle preparagioni
mnfumﬂmm di carne frma macinata e preparazioni di SALAVIT s impiega nelle prﬂparnnunl prm:nfﬂmnnﬂta di
earni cui sono stati aggiunti altn ingredienti diversi da carne fresca macinata e pre "‘“1":'“’ 'I‘ﬁ““ eul :ﬂ’i;—" stati
additivi o a rudutt.l ]JH.HB carne. “‘Eﬁmﬂh altn mgrad:ﬁn diversi d“ ditivi o
Contri :m a conservare il o e il colore degli alimenti e P“"—"d““l Sy ;
a Emnum lﬂ- Iﬂru commest li.l_h FH un PBn 0 Piﬁ lungo‘ Lﬂlltl'l.l:ll.l.lm A consarvare iillﬂtﬂ a8 I.I DOIIDN d ﬂ!!mm].t.l [+]
a garantire la loro commestibilita per un periodo pii lungo.

[Vose i iapsiego: qureantim satis, nei peodotti a base dicame 3 - dgper | kg

Dhosses i dmmprisgs spuraniteen <atis, ol proddotti @ base di carne 2 g per | R di
i fjh.nll'tlh’l finito,

pmuinl o fimito.

- ( ANTIOSSIDANTI X

Acido
Ascorbico

EHI
Ml_rA DH MAsSA
-

Ant iu.-;:::ldaul.{?
per carnilayora o

Ingresdicnti: Antiossidante: Acido tﬂ:'l'ﬂ'llll'\l'llil. Hl::llq Arzorbato di sodio (300 )
B2 G S

L’ANTIOSSIDANTE PER CARNI LAVORATE =
impiegza nelle preparazioni dprmnfeﬂunata di carne fresca
macimata e preparazioni di carni cul sono stati agg]u.nh
altri ingredienti diversi da additivi o sale, prodotti a base

"
@ CHIM ncn@nn MASSA

BII]IE e altr produth lntha;&:l una?innuhnpmm per pasta
rodottl della pesca, -
ﬂnﬂl‘.rlbmweacunmm o e 1l colore dsghallmantle (“ mor ldr[d“"
a garantire la loro commestibilitd per un periodo pil lungo. Tartrat .
L L il
Ihose di impiego: quantmng salis, ne |-I'l|-||1|t1‘| i barser ddi carne 2 g per | b di @

12 | ©



r QH!HJCA@_DR MASSA]
Misto
per Asado

e —

i

MISTI
PROFESSIONALI
PER CARNI

Miscele di erbe e spezie per la

trasformazione della carne:

ASADO, CACCIAGIONE,
CINGHIALE, ARROSTI
¢ PORCHETTA

[CHIMicA @ DR.MAGEA]

Concia di ]
Caceia

| CHiMicA @ DR .MAgE.

Concia

A

(-l'rlghiﬂliuu

==

I ienti: Sale, glutanumate monosodicon
{EAI ), prezeemole, s, aglio, corfoedio,
dhragrapced bo, peperoncing, aoido citneo | K330,

” cirriiolo.

Miscela di erbe essiccate ideale per
ASADO, COSTINE ed altre carni.

Preparare una marinatura con suceo di
IIII tl.:l!!l!:, w0 li.l.i'\.l (Fl Y 1"‘“!1 |..1" oan 1’!"" “ LlIIrIJ_
i LG a piacere di "Mizto per Asado”,

s rposane ly carpe da 1520 minti a

qualche ora. girandola oi tanto n tanto,

LEHIMICA @ DR Magg
L MASGA]

Mis taromi

r"-——-..._._________‘_.-"
Ingredicintic in proporgine vanakile:
Fosmaring, cipolla, pepe, carmta, aglio,

'.|||1:|h|.ul':'_r_lg'llm. eperone, sk, oot
mturali,

Miscela di erbe essiccate
ideale per aromatizzare tutti

itipidic ttutto le
CARNI h[ CHE.
Por una corretta proparngione:
aggiungere da [0 a 15 di miseela

per ogni kilo di eare, 11 prodotte
wann Diame sandes; rpcdurrs Fa |Ir|!u|'

abituale di sale di Sg ogmi
kilo di carne. @

L ':_“'HJ&A@ DR Magss|

Aromarrostj
con sale

——— Y —__

Ingresdieniiz Rosmaring, hasilion,
salyin, gimepro, ongano, timo, allom,

Ingewes lienii: Sabe, mamaring, salvia,
newee moscsita, aglio, erigano, @nepro,
e her, Ribagzariorani, lanr, Lo

Dha agrivnngere alla corne verso e

L__________________;/ o ——

Ingredienti: misto di piante aromatiche ¢ verdurs
i [-rcrhnmm: varmabils slio, wlloro, nrmreese.
cammedbn, oot enpolln, dhiodi di gueofne,

ek, 1].|'I|J_'! siedlis, giiil'l s, linvnisinas, nows

L, AT, e, peperin AT, [T,

prezzemolo, memanino, silvie, sxdapo, esilttone

i s pasditie: glotammeato monosodieo (1621,
L} illE)f!IIIli': LT |-l::n_nl|_|'|||.|: El: |_l 1), corred lom: i li
awielitii: il citrien (3L sode o aromi.

Miscela di erbe essiccate ideale per
la CACCIAGIONE

Do aggiungere sulla carne prima della
AT T

CHIMIC @MM“ -
R Magsa

Aromarrostj
Senza sale

prezeesnodo, foechio,

anllura. coltiirm.

©

Da aggivngere alla carne verso fine

==

Ingredienti: misto di plante aromatiche & verdure
m progeerzioni varakaliz agdio, allore, s,
cantedli, corota, eipollo, chiiodi di gurofone,
coriitidelo, dragomoelo, ginepeo, linome, nooe
FEBCa L OFIDERG, [regse, [ peerin WCENCL, R RO,
preczemolo, mananno, slyvin, sdago, esiltpion:
di sapacditie: glutammeto monosodieo (RO2 1,
o |1|_::l|.?|.||l-l': (L] u"i_nll_illl.l. &]" |_f|.':|-]. oorrellon: 1_“
s it il citrivo (FE330) sl e anni.

Miscela di erbe essiccate ideale per
la carne di CINGHIALLE: bistecche,
costine e arrosti e per il ALE.

®

D agginngere sulla carne prima della
vl luara.

] s

.cﬁlr.:ltﬁ.'@nnm,sﬂ.

Erbe per
Porchetta

L_-'_———---—.____._/

Ingeweslivniiz Sale, Bosroaninon, Salvia.
Aglin, Alloro, Pepe o Chisods di
= garufano,

Miscela ideale per Miscela ideale per Questo misto & ideale
ARROSTT & carni a lunga ARROSTT e carni a lunga condire la P{']"RE}TE'I"??{
cottura gii salto. cottura senza sale.

A pripe la freannet Lat sprargere il sk
v erks: o plicere., wEiangers un filo
ili oflio ex Lrvergns, porme
allimterno la lonza d manale,
arrotolarla ¢ legarla stretta con

spago. @
13

©
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MIGLIORATORI della
PANIFICAZIONE, PRODOTTI
per la LIEVITAZIONE,
ADDITIVI per PASTA
RIPIENA e GNOCCHI e
INGREDIENTI per DOLCI e

GELATI




Ingeresdienti: r}r\i‘l'.l‘;?!il'ﬁ correttorne di aciditi: Acido Aseorhioo {FE3060)
II PANVIT 2 un prudntm a base di aculn aamrl:nm (E300) e di

Jmtﬂ:mo, ulemen!.l ben noti & loro buone op ricti
miglioratori. Le ma P rm};mﬂ.i fomfnmantah SO0 API mento della
lmnmﬂ. @ daﬂ elasticitd dell’im nat.o. rositd e col ore uniforme
v-:rlume mag ura ane e attenuazione d

ol HIH.BIOHB Tuno de crosta.

mo

Modo d'uso: Dose media di impiego consgliato:
ar. JO20 per I-iLllllIlll"lII I'ilrlmt da agoiuigere
preventiviamente sl aequa dell’ ||:| i,
Dispomibile in barattolo da | kg o vase Il'n’l'l LT
per ln rivendita,

= |

. _a

_GHIMI{:A DHH-’LSSA

Mono e
ﬁhcend

i

Ingresdientiz Momo- o Digliceridi degli Acidi ©orase (EAT1)
I MONO E DIGLICERIDI degli ACIDI GRA.SSI hanno
ilizzante.

zione emulsionante e sta
'elasticita dell'impasto, aumentano la uonuarvahllltL

orano la crosta e la morbideszza.

Masdo il sz ijr]nh!i.lh] sinlis

©

MIGLIORATORI per
la PANIFICAZIONE

Migliorano I'impasto, danno
porosita uniforme alla mollica e ne
migliorano la colorazione.

Conformi al Reg. CE 1333/2008 ¢ suecessive modifiche

Ingredienti: Acido Ascovhico [F3000)
L’ACIDO ASCORBICO (E300) viene utilizzato come
panificaz

mlé.lﬂl‘ﬂtﬂl‘ﬂ dlﬂ.lﬂ «BHIB per pane e le

Modo duso: guantm satis

ALTRI ADDITIVI ED INGREDIENTI
PER I PRODOTTI DA FORNO:

one, 1

- Acido Sorbico (E200)
- Sorbato di potassio (E202)
- Acetato di Calcio (E263)
- Acido Lattico (E270)
- Acido Ascorbico (E300)
- Ascorbato di Sodio (E301)
- Lecitina di SOia pura (E322)

- Potassio Fosfato Bibasico (E340)
- Sodio Pirofosfato Acido (E450i)
- Cera d”Api
- Coloranti alimentari
-Semi

contattateci per altri prodotti qui non
riportati.

hia-| 15



Ingredienti: Lievito o birra (Saccharmveos coreviziae ), Sorbitolo
7 T T RSV ) OF LY 'R

51 tratta di un LIEVITO SECCO ISTANTANEO ad
elevata attivita, ideale per pane, pizza e dolei.

Mo i uso: Mo seigliere i acgqua, aggongers agli alio ingredienti defla
10 i, « lazeiarlo lievitare in lnogo tiepido,
coperto da nno strofinaceio umidao. fino ad ottenere 1l volume desiderato,
; Hhsun : NI 10 g cornspondonoe a un cubetto,
Dhispomibiile in seco dia | b o scchettino i Atmosfen modificata da 50g,

e

ricetta, lavorares 'impasio

i consumarsi provia cottun.

- ““’Htct@an'mssa-

Ln-:murtar taro
-

Ingrvedicanti: Stabilizzante: Tartrato di I'-nta.'-a.ﬂn'[]-'.'i.'{hp » Agrnte lievitan te:
Bicarlsonates di Sodie (500

Lo LIEVITO A BASE DI CREMORTARTARO & ideale

per la realizzazione di dolei a pasta morbida e pan di
spagna.

Iose di inpiego: Per una lisvitazione ottimale aggongere 25 g di prodotto

)

; o perogmi | b di faring, i
Digponibile in saceo da | ke o vascito in vetro da 150,

16 |

Prodotti per la
LIEVITAZIONE

Prodotti naturali e Miscele di
additivi ad azione lievitante.

Conformi al Reg. CE 1333/2008 ¢ successive modifiche

crimica (6 o wassa)
|
-

Ingpesdivanti: Livvito madee (farina di graso temero tipo 0 e acqun ) diddatato con
; Iix-vilia.-ﬁ:lun:i lntie.

Lo LIEVITO MADRE, fully active con lieviti e batteri

lattici, naturale garantisce alta stabiliti nella
fermentamone, una m morbida e a erta, prodoti plfl
matici, digeribili e durevoli. E' ideal i

& per pane, pizge,
cacoe, grissini, dolei, brioche e altn Fl;ﬂﬁ;tg da I:::'nvl:n.
Una volta impiegato garantisce una lievitazione veloce ed
un pmﬂottu finale d1 alta qun]i'l.i con una consistenza
soffice e un sapore delicato.

hesses dli innapriesgros comsdelianta S0 g per ogii b di Garin,
Disponibile |||| savnon da Iulip: [ .in'l!'E'IIF'TIitk!l in ATM da 250,

[ CHIn) I, @EH‘MH =

Li{ﬂ’it{)
Bﬂi?ki_ng
S

hngradiointis cleioviaite: Difsaato diaodion (EASOI), agmabs Bevitaiite:
A sbonstt: & Sodio EL Atk ines, . T

11 LIEVITO BACKING & una miscela iiwitanl.aa;tiuapm
ate.

inodore adatta per lievitare ricette dolei e
Da aggiungere solo agli

Dose di impiego: & consiglia di ageiungere da 30 g a 55 g di prodotio per

ogmi kilo di farinan.

enti in cul & consentito.



, Additivi per PASTA
RIPIENA e GNOCCHI

Aumentano il tempo di
conservazione e stabilizzano la pasta
ripiena, i gnocchi ed i ripieni in
generale,

Conformi al Reg. CE 1333/2008 ¢ successive modifiche

- ‘

SRR @““ MASSA

Sorbila R ;ldil:ivi ;erla PAA
- . FRESCA:

Ingrechionti: lnttosio, conservante: acido sorbico (2060} Aci{lﬂ Lﬂtﬁﬂﬂ (E2?0)
SORBILAT idI:n mc‘?‘%mtt: g;:e%gu:ﬁ?l e par le fareiture Acido As m::rbic::‘r (Eg{]{])
Modo d'ueo: Dose massima dil impiego: 5 g di polvere per 1 kg di prodotio A“"I'“ Clll‘lﬂﬂ (Esso)

finito @ Mono e digliceridi degli acidi grassi (E471)

-ﬂ\ddltlw per ] GNOCCHI di Addltnl per i RAVIOLI e
PATATE simili

Acido Sorbico (E200) Acido Sorbico (E200)
Sorbato di Potassio (E202) Sorbato di Potassio (E202)
Acido Lattico (E270)

Acido Citrico (E330)
Mono e digliceridi degli acidi grassi (E471)

hia-| 17



ZUCCHERI,
DOLCIFICANTI ¢ AMIDI.
FECOLA e FIOCCHI di
PATATE.
GELATINA AD USO

ALIMENTARE.




11 DESTROSIO
monoidrato &
ampiamente usato in

pasticceria e teria p-er
migliorare la texture
dolcezza e il cuntru]]n
della cristallizzazione.
Nal]‘mduatrm dolciaria e
elle bevande, bilancia il
gusto ed esalta la
conservazione. Nei
prodotti da forno
favorisce la ligvitazione e
la doratura. E mpmgum
anche in salumi e
lavoragioni alimentari
per stabilita e ahe]f-llfe

c2

o "-*@-"- oA .
"‘h'irup]m dli
il US]{)
Linpolvere 5

Il nostro SCIROPPO DI

GLUCOSIO in polvere ha
un valore DE di 30 che la
rende facilmente solubile

anche a freddo. Regola
texture, \FLH".‘-DHI
dolcezza nei pmdottl
alimentari. Agisce come
stabilizzante,
anumsta]hzmnte.
umettunte @ fe“

Con mm u{:-en
Bilancia le pro rietd
delle varianti a 0 e
alto DE, rendendolo
versatile in molte
appl.luamm:u

e

ZUCCHERI e
DOLCIFICANTI

Gli zuccheri non sono solo un
dolecificante, ma un elemento
tecnico fondamentale per la
struttura, conservazione e
bilanciamento dei sapori.

|li5|mni|]i|i in sacchi da 5, | Kg, im[mllaggi

originali.
# [
Lattosig Maltodestriy
cnstalling % | Dolvera . Ld
— % _._____________\_::‘J
Il FRUTTOSIO 11 FRUTTOSIO Le MALTODESTRINE
cristallino & altamente eristallino & altamente BON0 oidrati derivati
solubile in acqua, anche a solubile in acqua, anche a dall'amido, u ti per
B& Lemperature. basse temperature., m:g]mra.r-e 'la consistenza
Grazie al suo elevato Grazie al suo elevato ¢ la solubiliti dei
potere doleificante, potere doleificante, prodotti. In icceria e
permette una ridugione ermette una riduzione gelateria stabilizzano le
dell apporto calorico dell'apporto calorico emulsioni e riducono la
a Iﬂ.mﬂl‘ﬂllﬂ [ cllo a :uanl:u!mm L+ ﬂ]Dﬂ. nﬂ':ndual‘_rin
Frumum a parita di ‘Ffummo a alimentare sono
dolcezza. Inoltre, tra gli oleezza Inuf'fm, tra gli impiegate in bevande
zuccheri semplici, é uno mhm semplici, é uno energetiche, salse e snack
dei pii efficaci nella dei pii efficaci nella per addensare ¢ modulare
riduzione dell'attivita riduzione dell'attivita la texture, Sono usate
dell'acqua, migliorando dell'acqua, migliorando anche in integratori
la conservabiliti dei la eonservabilitd dei sportivi per un rilascio
prodotti alimentari. prodotti n]imnntari. energetico graduale.
'l‘

. s (i

Saccarosjo | g tccherg
Ty . F
uccherg bianeg i { ___I__{_:‘l_liﬂ__a— is
11 SACCAROSIO o Lo ZUCCHERO di
ZUCCHERO BIANCO & NA & ottiene dalla
un disaccaride composto canna da zucchero ed &
glucosio e fruttosio, carattenzzato da un
comunemente noto come colore ambrato e un
succhero. ratto da ro aroma di melassa.
barbabietola, dolcifica e a doleificare, dona
migliora la mnmrvanunn sfumature aromatiche
i alimenti. uniche a bevande e dolei.
proprietd I-I!l.'l.bl‘l.ll:lﬂl.'l ti, antiene una parte dei
volumizzanti e abbassa il minerali naturali della
puntn di congelamento canna, a seconda del
lati. Il nostro o di raffinazmone. Il
mm ero bianco & di nostro zucchero di canna
origine italianal & grezzo, con cristalh

orati ¢ un gusto
elicato.

o e

L'ERITRITOLO & un
oleificante naturale con
un potere doleificante
pari al 70% dello
succhero ma senza
calorie. Viene estratto da
frutta e alimenti
fermentati ed & privo di
effetti sulla glicemia. Si
usa per dolcificare
de, dolci e prodotti
da forno, spesso in
combinazione con altri
doleificanti. Ha un gusto
e allo gucchero e
lascia una sanaamnna di

°2
| 19



frem
CH i
= _‘M!CA@PR MAS - 1

Amido

{ll “dls
L______Imln 0 :j
L'AMIDO DI MAIS NATIVO & un

addensante naturale ideale per
creme, salse, zuppe e doles,
conferendo una consistenza
}_al.lutatn nmm alterarne il sapore.
etto per la panificazione e |a
paaumn.n, rendendo impasti piil

| &
CHMica @_ﬂﬁ.h:@én]

Amido

di Riso
{_-_____l'li'llﬂu ‘E’)
L’AMIDO DI RISO NATIVO &

rezzato per la sua capacith di
rendere ]a reparagioni piu leggere e
digeriby 1 senm influenzarne il
gusto. Viene impiegato in dolei,
prodotti da forno e ereme, donando
una consistenza soffice e delicata.

AMIDI ed
AMIDI
MODIFICATI.

Disponibili in sacchi da 500g, | kg, imballaggi

originali.

[ CHIMICA @DH MASEA

A.Lmidﬂ
di Mais
modificato y

L’'AMIDO DI MAIS
MODIFICATO & trattato per
m rare stabiliti o resistenza
_calore, aciditd e congelamento.
aalu per prodotti in uatnuli come
creme pronte & l.l'l'll!'l'ltl
ati. Inoliltm, ham

goffici e | . Inoltre, viene Gragzie alla sua finezza, @ ideale Bﬂlﬂblllﬁ e pud essere usato Bernza
utilizzato come ngﬂntr. anche Ear alimenti destinati ai coltura.
antiagglomerante in zuecheri a velo ini e a diete leggere.

e miscele in polvere.

o e e
FECOLA e FIOCCHI di
PATATE

in sacchi da 1 Kg. imballaggi originali.

|
Fiocch; di Fiocchi dj
Pas; Tatate
- (dlate g9 LClean Label 25
La FECOLA IM II1|.I‘*‘1.|:H'IIII l" |m ]1| Lol lngr-'dir'mi: Patate disidratate
PATATE & un amido m‘;‘m lm m [‘;‘-'itlE« “Clean lakel™
finissimo ostratto nlial.l E\ 5';*-" aple: acido o r|-m
patate, usato in cucina CREETTISEBRT®  Lauki por s propasasions
a(isnurec;mme, ilf abily W'F P prep
anl&a e rendgre mfﬁﬂ gli pract !F:.'n’ .'.':::..'" fo-qE e, dall’et: tgm <
impasti. ]‘E incolore, . . aces £ ‘etichetta
insapore e dona una Ideali per preparare puré, pulita.
consistenza leggera e creme, torte e focacee. _ -
setosa alle preparazioni. Sono disponilali onele i formati per la S dhisponibil anche i Bemati pee la

rivemilita du |00k o 206k,

ez lez oz




Tra gli ingredienti contione antiossidante: acido
7 osnrsico | M @ wmomi

ROLFIX 300
come LFG&N
ma
confezionano h
arrosti, Do

e

ut essere uhilizzato
]lf' czmte alle

erie o da tu 1 coloro che

burger, rolate,

€ BV1EECTO.

Ha la funzione di tenere unita la

carne siga
mantenerne a |l

tempo stesso di insaporirla.
piastra.

sporca la

hoselli i ""i,""-"‘ =i consiglia i
i preparato per

"lp:!:l!lﬂm"l"l

di earne

LEHIMICA @ DR.MASSA|

Gelatina
Dovinag
L__‘__"l PUIVL‘]"“

che in cot tura,

il colore ed al

on

o

La GELATINA BOVINA
280 bloom ha un elevato potere
ificante, viene usata in alta
pasticceria e gastronomia, per la
zione di panna colla,

gelatine raffinate, m

allow,

atine golide ed alta cucina.

rodotta a partire
halal e k

dal vitello &
ar.

o

Tra whi ingredienti conticne amido di mais
moslificatoy, antiossicdonta: aeido sscorbico
{300 2 s

ROLFIX MOD Euh B80T
utilizzato come LEGANTE e
gelificante dalle macellerie o da
tutti eoloro chgi econfezionano

am]:lu.rg&r rolate, arrosti,
bistecche svizzere.
Ha la funzione l:h tenere unita la
CArme 5la che 1n cottura,
mantenerne a lu|t1lgo il mlnra ml al

ity ©

Iln;m* dii :[tluu.gu =i conesiglia I.II
agmiuneere 200 i preparaio per
| hgq e

7

LEHIMICA @nﬁ.maﬁm

Gelq lina
_ Suna
____ 'n polvere
La GELATINA SUINA 280 bloom
& leggermente meno gelificante e
meno resistente ue alte
tem ature ri tto a hﬂ\"m
tu tlgfm BP:P;MB pll'.'l neu Lm:.

n:mne dei dulmumh del]e
caramelle e dei prodotti caseari.

[ R

GELATINA,
ADDITIVI A
BASE DI
GELATINA E
AGAR AGAR.

Tutto per gelificare in maniera
perfetta.

| CHiMICcA @bﬂ'ﬁaasn

G{‘] ating
in !ngh
S
La GELATINA IN FOGLI, viene
anche detta colla di pesce, ma in
realta ¢ prdotta a parti suini.
Si usa in pasticceria per addensare

creme, per la preparazione di dolei
al cucchiaio, ma anche per
preparagzioni salate,

Disponibile ancle m I::urllua ila g peer la

5@@

ICH'"im@“fﬁazﬁ;
| asaa

Agar Agar

S el
L'AGAR AGAR & un gelificante
vegetale usato per preparare

atine, budini, marmellate, salse,
orm v e piatti di cucina
molecolare. E adatto a diete vegane
e dona consistenza senza bisogno di
addensanti animali.

Disponibile atele jn vastto in vetro da 50 g

per la rivendita.
@ @
mil



ADDITIVI
PER I’INDUSTRIA
ALIMENTARE




Bietola rossa Beta - Carotene Enocianina
El60a) EElﬁE
Rosso Giallo - Arancio Blu-vi

& ®

CONSERVANTI

Acido Sorbico Sorbato di Nitrito di Sodio Nitrato di Acetato di caleio  Acido Lattico  Acido Lattico
(E200 F250 E263) (E270)

potassio Potassio (E270)

Conservante (E202) Conservante . (E252) Conservan Conservante, Congervante,
Conservante Conservante regolatore acido, acido,

acidita antiossidante antiossidante

quido)

©C ©2 ©2 ©2 ©2 ©% O©
| 23



ANTIOSSIDANTI e
CORRETORI DI
ACIDITA

Acido Ascorbatodi  Lecitina di Lattato di ﬁmldu Citrico Citratodi  Cremortartaro Fosfato
Ascorbico Sodio Soia Caleio (E330) Sodio Tartrato bibasico dl
(£300) (E301) (£322) (E327)  Regolatoredi _ (E331) Potassi
Antiossidante Anticssidante Anticssidante Antiossidante acidita Regolatore di FEHﬁn} {h&lﬂu}
aciditi Antiossidante Antiossidante

T ©T ©T ©T ©T ©T ©T T

ADDENSANTI,
STABILIZZANTI ed
EMULSIONANTI

Aggzﬁu %41]1 Guar Gnmmn di surbl.min Pectina Amidata leuafato disodico Jlluno dlﬁllﬂﬂl‘ldl
3) d 7
lnha e T ﬂdJE - te @ E{iﬁmg::;;t:‘ (iﬁme y al‘-l iﬁ i Emgf:o”

stabilizzan umettante Emulm-:mante

?@ T CT 03T ©T ©T O
24



REGOLATORI DI
ACIDITA,
ANTIAGGLOMERANTI
e ESALTATORI di
SAPIDITA

HiBﬂ.l‘IJDI!ItD di Hicarbonnt_.a di Cloruro _ﬂi Glutammato

Sodio Ammonio H.E]agnm monosodico
(E500m) (E503i) ( ) " |
Regolatore di Regolatore di Rassodante, Esaltatore di
acich?g., lievitante acidita regclgip:ha di sapidita
acidi

¢2 ©3 ©2 ©3T
ALTRI ADDITIVI

Non hai trovato

e I’Additivo alimentare
Maltitolo [ che stai cercando?
k965 Contattaci!

Malttolo  Exieritolo Glicole L'elenco dei prodotti
Dofeifeatte,  Dalaicante  (FI520) : Lar 3 3
stabzante, m D disponibili & in

02 ©2 T2 continuo aumento!
| 25



Erbe aromatiche e Spezie

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

Aglio Alloro
fette - gr:inuli - |H:|\'!H'¢: i'ng“r- intere - ﬁ'}g“r- I_agliallt-

esoszoesd ©f o8 2 o

F = 2 o A
Anice stellato Anice verde Arancio dolce
intero . polvere semi - polvere scorze - fiori

106
m

Basilico fogliette Cannella Cardamomo seme
steeche 25 - steeche 5 - polvere verde - nero - macinato

QEE ©F ©F ©=E

Carvi (o Kummel) Cerfoglio foglie Chiodi di Garofano
semi interi - polvere

ot © ©F ©I3
mil mil
Fob
e T



Coriandolo Cumino
fette - granuli X puh'ﬁnt semi - ]I(}l'\l*.l"ﬁ sEmi - [u}lvcr{‘

©ZQEEQEE ©F  ©ZE ©F OB

Curcuma Dragoncello Erba Cipollina
intero . polvere (D Es traguﬂﬁ)

mil

Finocchietto Giﬂﬂpl‘ﬂ hacche
selvatico semi sermi - polvere intere - polvere

oz ©A ©Ed ©F ozl

Maggiorana

inlero - polvere foglie

(ot [ Kol




Menta dolce Mirto Nigella semi

Ihgiir- bacehe - Ihg]ir:

1086
mi

Noce moscata Origano

inlera - polvere

106 106
ml M

Paprika
dolee® - forte - affumicata grani - salarini - polvere arani - salarini - polvere

*la Eui|ll'i|\4 ik & rlihllllllihllll' rossa, bn Lultii
formati » aranciens in sacchi da | kg

©Ed ©F @EI OB ©F ©EC ©BC

7

Pepe rosa Pepe verde grani Pepe cubebe

! K ot ?ﬁ
9



Pepe di Cayenna Pepe lungo Pepe di Szechuan
intero - contuso
Pepe di Timut Pepe Malagueta Pepe garofanato
(o Grani del Paradiso) (o Pimento)

Peperoncino Peperoncino Prezzemolo
Fili d‘ﬂﬂgﬂlﬂ bird of eye I-Zem - contuso - polvere foglie

o

e ©F ©F

Rosmarino Salvia foglie Santoreggia

intero - contuso imtere - conluse

%ﬂ]ﬁ @t O©EF ot B



Senape Sesamo

gia]ta gl'ani = pnhfrru - nera

1
mil

Vaniglia Zafferano Zenzero

baccelli™® stimmi - polvere® intero - polvere
disponibili anche su striscia le bustine sono disponibili anche su

da 10 Pl strisein da 10 ez
O ©s
mil

©H oA ©

Allere {eglic
‘ intere

£

ZUCEH ST y o

Contenuto: 10 g e It S
ey o, Contenuto: 100ge

| il b PF B OSSO
wkdati S0Pun M npmEL del

e e, 5l possoro aggRegeT
i a0a rasiaie heschs o B

Ll e
o iy iy e el A &
G Ecipage i il Lee chee 0l
PN, A AT T Y el Baun
s, Bavanis: § 200 8 6 il O fas.
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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.

Misto carni bianche C ry a abile d]un per selva gma
Ingredienti: Bosmarino. alloro. imo, r orte et Sk, CIPOLLA prpae
TIRERI - i’:ﬁ‘iﬁl’;ﬁ“:ﬂ“ Emnepom, urr¥y rosso ‘ R mumtnﬂqur.muumlm-'- ’drlll

Qumm mislo mﬁn vore, mi
grossolano & ideale per insaporire le

carni forti come la
selvaggina. @ M H

l{l&gle_Pﬂr condire pollo, tacchino,

e carni di m e. H m

Miscela Berbereé Insagnnture di Misto per arrosti
Lingrolivnsti: Prapsiban, propammsscinn, prpe nom, s, ntarna Leegredieniic Rosmarine, cipolli, tino, sedano, corota
cxur b v oo ok, e i v, oo et camsdb P Tmummr - & ginep
shcidiguclme e, Ideale ﬁﬁ: le carni ai ferri, da mettere ~ Ideale per le carni a]un
HE::EHEE:!“:&&‘ nt'::n";ﬁ Sa:':l'ﬂﬂa du\ul:tamnn te o I‘EPI:I.‘IIIJIJ un Iml:u‘ umido, trippa '-"‘
et s QBB mpme o Seere Qe @ﬁ
per zuppe e verdure. : * mi

Goulash e spezzatino Misto polpette e Sale piccante
iccante il [I}LUF Ingreslionti: Sale, lhwa:E)run Aglio, Salvia, Ginepro,

Tnngzrvadivnti: Prapibon cipolln corvi, pomdon, pato, Lnggrosbicanti: Paaprikay dhodioe, i m'llllllhklﬂll-tll- “::';:m::;;-l:?‘H:ﬁ;:m?;fm:?fhﬂh“

i, | m.u-nn -ﬂﬂuhmﬂt ot sl o il mlmnlunn e mlln s ;

Uﬂﬂ ‘. | af. l'{lu]]a Da mi it Ill 1m | E:.r-::rm [-:‘;umg;r{&::x. Card :-:III;I::. Cliseshi ol
cucina lj harm, ideale per polpette e hnml:-urgat &l t::.rnn P'ur il pollo a‘ﬂ'dmmh o per
apml.ma piccante e zuppe. o vegelariani, da 2 le alette piccanti.

Misto grnfessl_ﬂnalc
E: r carmnil
Ingredienti: Sale, Resmarinog, Aglio. Salvia, Ginepro.
Alloro, Origano, Timo, Maggiorana, Pepe nero,
Rasilion » Macis.
Ideale per condire ed insaporire
ogni tipo di carne: bianca o rossa.




MISTI DI SPEZIE
PER PESCE e
MISTI DI SPEZIE PER
FORMAGGI

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




L] ® ® e e
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.

= &
e
& N
3
A . é “t .’-jl
Vento di mare Misto per marinare Brodo del Pescatore
Ingredicnt: Fineochio, Pregzemolo, Basilioo. Ingrediemtiz: Anvto, Prozeemolo, Timo, Allom, Ingredienti: Carota, Uipolla, Sedano, Perso. Alude
Rosmarine. Salvia e Cipolla Conarwdolo, ﬁll:nrh:}l Pepe ros, Pepe: bianoo « (il inﬂT H.I%Im “itihtw-i. Eirba cipollina e Aneto.
i i AT, n ollima Dase per preaparare
Ezﬁilgggl:ﬁlgurq - ‘Ergiﬂ[?ﬂt:#‘rl Preparare un bagnetto di Dl'.'lllﬂ‘ limone, un brodo di verdure gdi?}nsﬁn,

ideale nella preparazione
del Seitan. @

bollito o cotfo in pentola. acefo e "misto per marinare”,
@ I Cospargere il o e lasciar @
il riposare per almeno un'ora.

Preparato per Paella Tandori masala
Inngeweschintis Cnirommmn, Cipollo, Paprilao, Aglio, Ingresdiontiz Coriamdolo, cumin, peges, peperoioing, 5,
Peper e Prezzemolo CPCRERERE 42 PR DTl "

Ideale perla di di Mix tipico della cucina indiana, ; - =

ol pr ibmatizre ot e " o Iogewhent procante sl o w
P“W q'llﬂlﬂlaﬂ 2 oin coImne

::.odu. e @ saml::;le ed il merluzzo. @ﬁ M

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.

| "”‘Hr@.a@m MAS5A]

Finerhe per

=

. 4 -

Misto Caprese Ormaggi
Timgresdienti: Sake oo, oo poprike apolla, —

Flﬁl'l'"ll'l.-ll-“"lﬁ"ﬂ'. L Lk .'. -:N = kN i & 44 14N, i a ) -: L1 1l ﬁ i -HH L] ':’ 52 L i i.l i i
Quosto misto di erbo 3 deals par eI Ipbobp e e Do
condire I'insalata caprese, gavrran eliiodi. Lonro, oFigana, paprika, pepss bianco,
speciale sulla mozzarella e PAPSOIA NUis: PomgRERS 0y DRIl rowmaTiG 1 SALI DI FUSIONE sono sostanze
sui formaggi simili. 25 che disperdono le proteine contenute
il FINERBE trova impiego nei caseifici: ~ nel formaggio realizzando in tal modo
cagliata di latte mﬁ formaggi una duutnh:fmpu omogenea dei grassi e

stampati, tomini cotti, tomini crudi, tri componenti.

lam;ﬂ]ﬂ}-ﬂ::ﬂ" nBﬂl‘; t;:};Pr:gug;:' di Phonees ol imvapeieges: massinn 2 g'hg

superficie. Hobiole di Alba,
ricotte di pecora e di capra. @ @

Phoseer dli irnpaergee: cpuuaiad cerm sakis, -
| 15
&l



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

Rendono piu 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.

Vede Bangkok

Provenzal Mix Misto per patate Curr?'

l gredienti: "_F?_lﬁlllill-'l.r‘llh Basilico, Ingredienti: Rosmaring, Alloro, Origano, Ingrediends: Prezzemolo, ancto, comandolo,
I ﬂig;‘mrmm. ma ¢ Santorcggia, Aglio ¢ Salvia, CUrCHma, peperons, biemo grlﬂ‘-u. -*:pnIln.
Lhaals bew verdare cends o ootte. dit Ideale da I fn i cumino, pepe. zenzero, ruechero e aglio.
iungore nelle insalate o meacolato sulle ;ataimlim frite o al forno, Un W'{;’l‘ sapore erbaceo, ideale

al per vellutate di ortaggi e
minestre di verdura. @ @

mi

aggiungere nelle i

naﬁljlmggnm Ottimo anche per ma anche su tutte le altre

le frittate e le torte di verdura, @ verdure! @
rmil il

Mistao di semiﬁler
e

Nanami Togarashi Nasi Goreng
Ingredienti: Peperoncino, mandarino. sesamo Ingredienti: Aglio, cipolla. peperoncino, imsalate e da
CUFCIILA @ 2e1EeTi, Wy o i
Ingredienti: Somi di Girasole, Line, Papavera o
Susnmo,

e, |Ju].|:.1.'|.1-|1|. :-o-:;“ |:I|iu|'.'.-|.||ﬂp:h ﬂ]g’ill' LE }lrpr- Sl d 1
echaan. . 1 pud utilizzare a erudo o leggermente
E ll“f-f' -:;:m{: "peperoncino dai sette ml%'itto per condire insalate, Per insalatone rieche o da
sapori”, & usato per : verdure cotte e crude, pesce @ M aggiungere all'impasto del @ &
preparare zuppe piccanti, & Fiso. pane per guarnirio.

Miste per-
frittata
ait Flﬂfl (385%)




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 Frittata ai fiori Frittata alle zucchine
Angredienti: Bazilico, dragoncello, crba Ingredienti: Sambueo, menta, cipolla, erba Ingredienti: ancchine, cipolla, peperoms rosso.
l.'!!l [LIFLM :I'IIIIFE“JHIIII. Pﬁ?l“t!mﬂlﬂ it Tnrm. l“'ll.'ﬂl I] . m FII Vil eTIC. FOs & SR O “Hu I'.N:!'IT.I‘.. T, UrL_E-l.IINI.. BRI GF'FFIII. [I“'nﬂﬂl(?lﬂ.
uesto misto & ideale per preparare le Un misto di erbe aromatiche e fiori Questo misto & ideale per preparare
classiche frittatine verdi, ma anche ideale per preparare frittate una ottima frittata eon
per rendere pil gustose le frittate gustose e profumate. Ottimo lo suochinsl
preparte con le verdure fresche, @ anche per aromatizzare @ - ' @ 6
frittate di verdure fresche. 6

Frittata alle ortiche Frittata alle alghe Frittata alle cipolle

Ingredientiz Ortica, goji. por., basilico, Ingredientiz Porea, alghe (alga dulse ¢ algn Ingredjpmti: Cipolla, poree, basilico,

dragonesllo, erba 1'L|-ulf|.||+1. I IOTanL, wakame ). basilico, dragoncello, erbo L'Ijlultl’ll]l dragonestlo, erba l‘lplulillllll!. A gEIOrai,
wrezzemolo e timo,

m':n--mnl:n & DI IMEgEe I rana., I]'I.'r":l'.'lll"'l'llﬂlﬂ & Ll

La frittata alle ortiche & una ricetta Una frittata dal sapore salmastro del La frittata alle “'EE““" & una delle
i i ricette italiane pin amate, otti g

unica ¢ golosa, dai sapori @ g mare, ideale d:l inserire in @ Cloakzs itallane pit nay out w
pre@mosi menu di pesce. per antipasto o negli aperitivi.

- ! ¢ ; s

La Ricetta con Ortica Miste per- |

Per 4 persone. Per realizzare . [
ul:;.ﬂc'tm frittata si mnggi_gl_ia .fl == ‘Fréﬂﬂ.fﬂ
LAr Fiposars un ou Ao di e ]
preparatug persona per 10 minuti ' 'm‘f. "L. %’ o m'tl‘ per. Al FIoft )
in poca acqua bollente, in modo frittata =7 . {rittata |
che le verdure si reidratino. Versate : | Tt b ﬁ
il tutto in una padella antiaderente alle Zvechme 2 et alle erbette %- Worcer Cir
dove avrete fatto scaldare un giro = s

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

cpoding,
e & oaw (8% )

Por reakErars i alima sy,
erenders 2 outehial rasl & misty in

una ciotola 4 uova sgusciate, sale, o Lt ee—— - Pt n
E:pu e, se 8i desidera, 3 cucchiai di S P P ‘ o sbahde i vl a3
aagpio Farmigizno gratin glato. o s e e e e e
Aﬂl“n COIm Wova L+ Fpreeded [ st rmi o
“rE;':mm ﬂiﬂh‘anﬂﬂ rar =:Tm:'l‘ e Wt o e e i‘
cuocere per 6-8 minuti, trascorso P i

S i e ——

esto temn irare la frittata
Tl‘lutxndnuiI;:Elun coperchio e
cuocere ancora per 2 o 3 minuti.




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
a temperatura ambiente!

Brodo ngetale Dado vegetale Panch Phoron

Ingredienti: L-nml.n i sl prorin e lufrmiu-nn Pomodore, varota. cipolla. Ingredienti {nn..uulnhn.mmlm'r.f'mu g,
rha cipollin, sedann, porro ¢ erba cipollina. finocchio e sape.

er I a:tra.., mmentnne or il mmtn di s r| mumatn, SeN T % itto us]:lcip |I g, pmcnplm 0,
da aggiypgere ai risotti e ;3 “]e nunu mmlm nﬁﬂ:nm, iilger ufati, ﬂnu ie, egrni

'Bl' & a.ru_l:e mines la.l]c pesce, cecl, Tiso e verdure.

l :E'h“w i r|I ri-l ltln::I ﬁhfll::lnh:n sl @ ill.u:l.eﬂ-] ee lll i i mm 11 meton | 1|iudu-'|mm| prevs hli-* i rosolars le @

o R TERR §TT st o e chincla, s fiol Leld, B ek e warsl il uire

E]rul ::;!Eustam i |ia.;i: et r“"lj"“l"""'ii l,lu-n Fillio extravergine di olive.

Base per soffritto Puré senza re
Softrikto sdoa "I"'.';; Fosolure [i conservanti ,t.lg;}'.'z':;';'.',iiu' ifi ;ﬁ*"-:..'.::;::;u e
ﬂ, H ﬂsm. u-rg-_ Ingredicnti: Patate dizsideatate “Clean label® b olice 't L 1 acid pras | L[""_{ul].; e s
ﬁ E n’ cOonserva a Idﬂ-.ll Pﬂ' lﬂ Pl'ﬂpﬂ.rmﬂﬂﬂdl Pumﬁ siFnlo=lato o sod ‘lel:"I' ] ‘.'Ilrrllm“
tum urn.'r.ur iente, l:'.rnmn., tﬂl‘tﬁ n deali preparare puri
.]}';lr};tr: in mml el b!.u i 1.,“. ah r'.‘.’i-!'“" @ dall’etiche @ @ Ccreme, torte e foca @@
P rﬁn‘l{“ E"T!Téré““ﬁ ?I!E gungere Fo alio Formati per la n.,,,,\n,hu da ||||: & Mihe Fermati per la Avendita da 1060g = i'l!l\g

AP T o | —Pure’ —
— . '}. ::::ﬁd.i e | tﬂ‘ﬂﬁ; ‘ Istantaneo
La Ricetta per soffritte

del Puré

Le modalitia di preparazione sono
le stesse sia per il puré senza

Preparata prante

& |
=

conservanti che per il puré | Berrpoenh g
stabilizzato. e irbens ot senbnne & hf.d’ m.f‘ w' "":"m":‘;:f“
: Contenuto: 50 ge n-n?un::qnﬂi Brasasdia peante mw;-m;#wﬂws
Dose per 4 persone (100 g di purd): et | Coandols, auntis, Basn ] e o sk i, e m‘fé;';.:"'“"
rtare a ebollizione 500 ml di it b 4 wards g ooty Q [ |
tte & 200 ml di a con um e Lo ¥
cucchiaino da caff® colmo di sale (8 e
grammi), ere il fuoco e varhore i, oo Pl e

iun 1 di patate
disi tﬂ:ﬂ me&uslnrepgnn ad
ottenere una crema omogenea.
Insaporire a piacere con noce
moscata, una noce di burro o

formaggio grattugiato.

L e il § i 30004 B T

2| g ngreer il pioria ¥

(o) #c- '

- -, Sl |
\ ' i i " -
4 s 5
& .

!




Ricette tipiche
del continente

AMERICANO

pezie per Chili Oceania RUB U.S.A. RUB

||||zrﬂ||i n'l!l CIPOL '. peperone, AGLIO, vedien tiz Zuechero di canna, sale, Ingredienti: Lucchero di canna. sale, pepe,
[ mmum }wp- oo, I Eu. dolea, Pepe, Poperancine coyenna, CIPOLLA, Simnapse glu.llu. AGLIO, Papnka,

!-1] by 2 “%I{I:BHJE ll |I’I |Jl:|lu.n CIPOLLA, Urigano ¢ Timo Conandole. Cuminoe Peperoncino cayenna,
Tamoso stufa ﬁ a base di Un RUB fresco e poeo piccante. 1l classico RUB Americano ideale su

;%rnnmnmnntn pom @ 1”: ]t;:_:;; tipi di carni ai ferri e alla @

RUB la marinatura

a secco. tipica

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

W

americana, per insaporire la carne Texas RUB Indian RUB

primn della cotlura, che avviene Ingredienti: Sale, zucchero di canna. Ingredienti: Sale. zucchero di canna,

generalmente sul barbecue o e gialic. ’irf’f,.':.{ e - """";?F,E”rfﬁ.l'.ﬁ?. ':Z?::’.‘.E:E,Lf‘“”"‘"

ﬁ;@qﬂﬂ:ﬂﬁfﬂrl‘:\ghi\: l'zf;f;]::l‘: Un RUB dalle note piccanti, gustoso Un HUB iccante ideale per carni
i | ot * os

secco”, proprio perché il per

carne non prevede 'aggiunta di

ingredienti liquidi (olio, succo di

limone, yogurt ete.) usati in altri
tipi di marinatura.
Strofinata la carne con il misto si
lascia riposare qualche mezz'ora.
In eottura lo succhero caramella e
forma una leggera pellicola

crocoants IDPI'I la carne.
| Y




Harissa
Ingredienti: Paperone, sale, conandalo.
kumamel, AGLICY & mieita.

Questa ricetta é tipica della Tunisia.
Tradotro dall’arabo Harisea significa
miscuglio e viene utilizzato per
insaporire & arricchire salse, verdure o
olive. Viene anche utilizzato in
cottura le verdure e la carne in
umido che POl possono essere servite

OB

eon il cous eous.

il ligpuidlen.

Sgranare la semq

Pame per Kebab
Ingreidie

nii: Cordamiomo, noee moscata.
coriandolo, caming, origano, cannella,
chiodi di garofano, ginepro ¢ paprika.

La ricetta tradizionale prevede la
cottura della carne di agnello, vitello,
montone, o ]m"o allo B]deu verticale,
In casa si pud grigliare la carne
tagliata a fettine sottili e cosparsa di
spexie, La carne pud essere servita nel
classico pane o in una pmd.ma

accompagnata da insalata e na]ua.

Ras Al Hanout

Ingredienti: Curcama, coriandolo, ehiodi di
|_.\|‘l|‘hlr||: e mosciia. e, EEeTD &

"Lesp

Dal ml'umu fruttato con un

| m toceo piccante. Utilizzata

n cqua di mttun:rlmlora e dona
ﬂautmmu nlla ricette di riso o alla

pasta fresca.
oF

I_a wrihan.
El' uona ﬂl.l{'.l.[l.ﬂ

Con i nostri misti africani prova il

CU[.IS COous l]l'ECﬂltﬂ

Per una t'.urrl'ltu’[I |mrﬂﬂﬂn1 : versare in un pentolino 150
e

on Padulo di un cucchiaio, metlere sul
caldo o acqua ¢ sale e mescolare per 1 minuto. Spegnere il fuoco, coprive e lasciare assorbire tutto

Ricette tipiche
del continente

AFRICANO

. .
Miscela Berberée
Lingrediontis Papriko, pegreroncii, preps mero,
geneero, candumomo, coranilolo, feno greco, noee
oozt cannella, chiodi di "‘llhlrllll.l I |mil T N
Misto tipico del corno d

piceante e saporito, 1d-m n
per lo spezzatino, anche @@
per zuppe e verdure.

Spezie per Cous cous

llt'ﬂ"-llli ati: Corandolo, eumino. piipniu.'l
annella, [ R & PepEran e .

Rm]are in una pentola la carne di
pello o agnello con cipolla, aglio e
spegie per cous cous. Quindi
aggiungere le verdure: melanzane,
zucchine, carote e peperoni tagliate a
cubetti. Aggiungere quindi ml di
acqua e cuocere un’ora e mezzo, Far
euocere a parte il cous cous mettendo
nell’acqua di cottura due cucchiaini
di misto di spezie per cous cous. Unire
gli ingredienti direttamente nel
plal;to,

i cous cous con I cucchiaio di olio.
ornello, aggiungere 150 ml di brodo



Ricette tipiche
del continente

ASIATICO

amablle English Curry forte Madras Curry rosso Thai

l:lp: edienti: Coriandolo, ourouma. lnp:r--i]mllll wiandolo, Curenma, Cumino, Ingredienti: Coronma, Camino, |il1ll1|u'|
T ki, carmino, Jrepe roncing ¢ feno Ere, Fieno Erei, Finocehio, Peperoncino, Fieno B, |"' Ll I‘|'-II HH' ALY, Salio o

1 &un Il.'llstﬂ di spezie tipico Paprika, Cardamomos C “hindi di sarolano,
mm S Vit :E: “bil e'P Ml forte o “Madras” ha gli stessi La ricetta & l'on nlu Thailandese,

delicato troppo utilizzi dell'amabile ma ha un sapore dnlmuamun
Plﬂtg [liaealea;nil rmg, le @ ﬁ% colora meno e preserﬁm @ % @ piccante ideale per le % @
verdure e carni bianche. un sapore piii piccante. carni.

Curry Verde Bangknk Tandori masala Garam masala
Ingredients: Prezzemolo. aneto, coriamlolo, Ingredienti: Paprika. Corandolo, Fies gree, Ingreslienti: Coriandolo, Camino,
curcuma, peperone, fieno greco, cipolla, P*j-mmn?ﬁlzmx AGLICK Pepe, Nocre moscata, Clhiodi di garofano, Cardamomo. Noce

cuiine, poejee, gengero, gncchero o aglio, i-lnll i ﬁrlnll'"m-h{m‘llum -mn- Canglla, moscata, Pepe nero, € e ||:|.

Un curry dal ﬂpum erbaceo, ideale Misto delicato che si
per vellutate di ortaggi e %ﬁ E?ﬁm fine cottura sui piatti a base d1
minestre di verdura. @ M zie nello yoghurt agnello, pecora, carni bianche m@ m

genere, verdure e patate.

Nanami Togarashi Nasi Goreng Masala Chai
Tngredienti: Pe spEroneine, .m.".'lm-m" R N Ingredienti: Aglio. cipolla, peperoncing, Ingredicntiz Anice stellato, Canmella,
[ITE LN Iml.m.u Fid, miEll 1;1 CalimL. ,‘_l“ e pe I" ERIPCE T o EGTTEa P, Cardnmiomo o Clivedi i hnﬁrlﬂ.liu

szechuan, Sig:ﬂ utilizzare a crudo o leggermente Quesbn misto & utilizzato per

E "“5‘.? ‘;“mﬂmFﬂ'F“mmu dai sette itto per condire insalate, il t& 0 una bevanda a hn.ae di ttu. E'
sapori”, & usato per

. . verdure cotte e crude, pesce anche ottimo per aromatizzare
preparare zuppe piccanti. @ @ e riso. @ ﬁ i dolei. @

e?.miz«| 27




Zaatar Panch Phoron Gomasio

Ingredienti: Sesamo, =ale. TEEIOra I, Ingredienti: Comandolo, comine, feno greon, |I1L,rﬁil'lill Sale, s,
origans, lnoechio, timo & cumino, !IJHH'Il If“ rﬂl-' it Quentn sale & ta onese. Cogtiene
E un misto tipico du| Hudw anmte, E' '”":' “g'“i'? \l iy F"“““tm“r aulq tultntu E l]tatnwa
r ati, lenticehie, egrni i natura u re
mg” aromatizzare il pane e le Llan\rﬁl pesce, ceci, riso ¢ verdure po
1 ¥ n r.ut.t& ate {'.El' 1
TEparare i Il metoda rr.-n-]u.l il prev e i rosolare le B ﬂ - ér ““a l];'ll'E i
h“ﬁ“ﬂm mn]m m Elll Gﬁl'ldll‘l.! ﬁ s el el i s #i s e T wonbitare riso [Ilﬂ P P ﬁ
una F‘lﬂfﬂ con Folio extravergine di olive.

| =";ﬁ'@\—"

Cosa sono i Masala?
Ci sono infiniti masala! Sono semplicemente misti di spezie! Sono scelte e
dosate in maniera diversa o sono alla base dell'infinita varieta
gastronomica dell'India. Si sono diffusi cosi, sia per il loro sapore, ma
anche per prevenire il deterioramento del mbu facilitato dn]ile alte
temperature di quelle - zone del pianeta.

Gomasio alla spirulina
Ingredientiz Sale, sesamo & spirulina.
Ha un sapore che si differenzia dal elassico

ﬁumuiu per la presenza dell’alga spirulina.

o1 utilizza a erudo su insalate,
cereali e verdure. 2
“mi

Il PEPE e 1 suol misti

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

. . W * w .45
Mix di pepe 4 colori Mix di pepe e rose P
Ingredienti: Pepe nero, peps bianeo, pepe verde Dnngradicntiz Pepe naro, peps bianen, peps verde, . ;}Q ,¢
# pepe oS, pepe s, pimeito, rosa petali e peperondn, .‘9’\, o
E’ un misto di pepi molto equilibrato, E' un misto di pepe leggermente pii & f
ideale da macinare, verso fine

cottura, sulle carni alla

piceante, aromatico e profumatoe. Ideale g
griglia, insalate, pasta e salse.

sulle carni, le insalate, la pasta = >
e per aromatizzare le salse. @m Q ‘5.59 @m E

Macina




Ricette tipiche
del continente

EUROPEA

Spezie EPer Asado Vinaigrette al limone Misto Caprese
luﬁliwlwnll Sale, glytammato monogodico Imgredienti: "-n;n'- llunm'- Cipalla Tnngzrssdivanti: Fnl-wmum.puuru s, ik ol
|trr BT "ﬂ.ulu rossnm i, aglio, JUonitiene SOLEF Ilj rhay cipollin . g olive.
!r.l'ﬁlgjltl.{ ngEJIl:at:-“ ;]J }wpo-rm;u II!:u'.r acido Prezeemolo. SENAPE, Curcuma o P . so s aclia a 5
cilreo ool Q'ueeto mis eal,
Una marinatura tipica della Eén":f 7 ?ch.;& ._-ETE § e poa & condire I'insalata cap E

tilizza -
Castiglia ideale per tutte le carni rivs Wby fhmscs speciale sulla mosml!a e
ml'-'&mmpamgm le costine. @@ lemrdum'm . Em sui formaggi simil 106

Preparatu per Paella Goulash e spezzatino Misto Pﬂr Bruschetta

Ligrestivnti: Curenma, Cipolla, Pagrika, Aglio, iccante lngredienti: Pomadoro, origane o AGLIO,
Tdeal T Ihrri"rrnmﬂadl B licenati: Poaiben capallon ooy prosmms b, pamento, lIl:l] P‘:]I“]'ﬂ B‘l"-l":sﬂﬂl] olio E“Tﬂ
per Pudhi GEITH O €1 pesoe, ul\t.t. :trluuru.}mluhu,:_-h:.nmmu:wmiun ol 11 propane pargere 8

ottima per aromatizzare risott pane tostato.

umﬂummquu]mm @ﬂm {:unmn n hnma..l BIB @M @m
m apmtl.nﬂ piceante e xuppﬁ,
-

Spezie per Vin Brulé Misto per Tzatziki Pain d’Epices

Trgrediien mh Coriandole, chiodi di garefano, Ingredienti: Aneto, Aglio, Limone, Frha Ingredienti: Cannella. finocchio, anice verde.
[

o nm“ 1, EEICE SO0 TR & FTe I..r“ |-|I;|.|| lins, Preggemalo, Sale, “flz.i'l-"“ n I‘y-lu MEaRGin, ¢ u}mthlulu |||IH it lHl:I!-Ltulllll chiadi lh
ne: Fﬂl‘l [I 2 ki Shii I S “ ID, garolamoe. cardamomo ¢ limone.
nalmnmuunnu mm di ato a cubetti, 250 g di yoghurt ]l]','."-““':I Ef'mﬁ‘um
5.1 ntn,lincmm iaio d Ermﬂﬁ:lnnfgdl aﬂnhmnnﬂ,z il lamoso pane spoga a.n!: u'ulhle rgugna
I:mmﬁx mochﬁm, @ xﬁhmhlmu d?mE dlm @ﬁ torta ndfll:]m dei blﬂcﬂtl:l, @ﬁ
nul['e mele cotte.

e? J| 29



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.

Arancio Butterfly Pea Camum:]la Calendula Calendula
fiori dolce (Fiori di pisello) capolini fiori petali

;rl.._:ll pe Lali g

Cartamo Erlca Fiordaliso Fiordaliso Fiordaliso Girasole
fiori (Calluna) bianco blu rosso (Helianto)
fiori petali petali petali petali
oz ez ot ot of

Migto di
Fioft

(figri per ba cucing)

Karkadé Lavanda Malva Peonia
fiori interi o fiori blu Franea fiori petali

Lt hl] Inl"l (58] ':.ll.l'{l 1 H |
elial g| Ll |

oz ol

Contenuto - 25 ge

mnﬂ] Mdvi"l"W“’“'
o)l Erca.

B8 | 11 ssio o ol idnate par doconies i@
samnza & Cre, o e 0 O WEEALTRL
mmwlnm'mlﬂ
ke w0 veekarn i pearate

L g v 1wk 30100 B ERpETEEEat
et ingyiadimnt el prodonn

S L
Misto di Fiori
Tngzredivniniz l"a*ti.n:i*ll..]?hmlllhl. Souniluwn,

e L, 5
Loy miisto i fiori o SO I|-||| et umerose ricette di
dare un gisto origmale all Tlh fiori, scegli i! tm]r.:rm che
|||:|.LL|1+ 0 per desorine ersel ¢ b
@ @ @ Lod profumare dolei ¢ E'lld."] mnsl,ghmﬂ 3 misin
mi mi di earne o verdura, giusto!

M| 31

Rosa

Rosa
petali boeeioli



Tutti 1 colori del SALE

sale non & un ingrediente banale! Sali diversi cambiano per il loro
er il loro modo di salare e

colore. per la loro campumzmn chimica, p
lor . Ogni sale, sala in maniera diversa e si lega a piatti

per il

la |
0 sapore
(?I?freren i: al pesce, alle verdure o alla carne.

by Ao T
T

& . m -
Sale di Trapani
||1|E-g'r'a||r [ine e grosso
Questo sale viene ottenuto da un procedimento
naturale per evaporazione dell’acgua marina.
T |lr\l|1'1"|-.'-.'ltn ||||!|:|::-Irlu erila,
e raflinate, ne shiancato |

quesio mantiens il suo
I'ﬂTl'lllII'IIHJ'III Ilﬂll mrerali.

hillf‘ grigio H retone
integrale di Guerande
E" un sale gii raccolto 1i1-ll'unlirluili dai Celi,
Lo sdle |.||1.1"{n|'|.r.1 ul BApHITE & s,
ancora roceolto & mano con stron
legno. Una volta racealto non v
'E‘. vileale su pesoe sull
eruda, la tagliata e
Il nostro sale & A

Sale rosa dell Himalava

LT Frossi)
E" una salgemma, forma
mtiliomi i anni (o, Per i
Lerra ogEi s LEva in minwere sulle u"lllqlirj
dell’ Himalava Pakistano, E' un sale ricco
ili Terrn e di ben 81 oligoelement,
Fideeale du sosbitire Iu¥1_i 1 g

in cucing.

in mare oltre 200
pviments della

Sale rosso delle Hawaiit  Sale verde delle Hawaii

Utteputo mescolando al sale maring delle

Sale nero delle Hawaii

T}llrtlll wale AT, moto anche con il nome di Chiamato anche “Aleae n:lupt-" # otlenato
“Blpck lava™ & ottenwtoe dagh artigram mescolando al sale in formagione: argilla rossa Hawain uny estratto di foglic di Bambo, B an
che seende naturalmente nelle saline dalle sale piceco di vitamine e ::'Rli. minerali. Il sapore
Ay & delicato, erbaces, che lega bene a pesce ¢

tell'izola Molokai mescolando al sale, durante sren i : :
pendici circostanti. |2 un sale riceo di ferro e
verdure,

la fase di essicazione, carbone vegetale e cenere
3 " HHI' mnerain. Illl. |_||'| rr"l‘rllg'l:llllll l'l [+
!llld'l'll_ﬂlil. _milulhl'nm copirire :
1 gusti dei eihi. =
. @
ull

vileanien, 11 sapore & amiro e secen ;

con nolo allumicate,
106
mi

» .-‘ 2’

ozt

Sale bianco di Ciprﬂ Sale affumicato di Cipro

I fiocehi piramidali di sale di Cipro sono

Sale blu di Persia

B’ una salgemma, ricavata da miniere nel nopd Per le particolar condizioni di sole & vento delle i | 58
dell Tran, & un =ale molte raro. il colore blu & salime in coi si forma, questo sale presenta grossi affumicat con legno di Castagne. 1 sale &
dovuto alla prosenza i sali di |lml-.4:-a-m. Ha un cristalli a foechi piramdali, 1 eristalli sang crocennte, con un grodevole sapore affumicato,
sapore estremamente salulo, ma non croceanti ¢ si possane mettere come tali sulle Lign betie con la pasta alla
) persistente ideale sulle msalate, la carne ed il pesee. o carbonara, le zappe. le vova, ma r
carmi ¢ le fpeaces, ] £ anche sulle grighate.
(%] ]
=
Fl &t
AR A
Fos B o ,
. - .
i: e =18
- l b
> - ¥ r
b »
1 . . . . .
Sale viola indiano Sale rosa Murray river
» B [, E' un sale dolee, un mix di salgemma
Kala Namak (Australia) proveniente-da Fakistan. India e Ap! Latopoe.
I una salgemima proveniente da miniere nel _ Sono fiocehi impalpabili, dal sapore 2 o sale dal retrogusto meno amaro « metalicn
delicatissimo, molio usati dagli chell E™ detio dei sali tradizionali. 3i puo usare su sandwich,
i H erosting al burro, patate,

nord dell Tndia. E un sale sulfures, con un I
ol lepulo

intensae sapare i wova sodle,

lideale sulle verdure cotie,
insalate ¢ minestre. @m

ne Ilf'll'\l

da saline in cwi Vacgua maring
a1 misehia alle acque del fume
Murray.

EU e o salsn T gonere,
ozA
n
Tiore | 33
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Una storia lunga secoli
E otto in 1 terra, a
Maldon nell'Essex, sulla foce del
fiume Blackwater. Qui si produce
sale dall’epoca dell’antica Roma.
Dato il elima, I'acqua salmastra &
raccolta in vasche e riscaldata
all’ebollizione, poi viene lasciata
raffreddare lentamente in modo
che si formino i ‘I:'Piui cristalli
fioccat.

Sale Maldon

2 : E" un sale marine croccante e friabile i
CRISTALL con grossi eristalli a piramide
P SALE MEARENTE rosvescata, vhia it 'l“.ﬂli |||g||'ni
“H.lh':ll._!.lll'.lllll' per I_.it_hll'ul'ﬂ:il'_ Erialli _||i_

carne di pesce ¢ sui formaggi morbidi.
E” molio appﬂ-uuha da numerosi chef
wleblate,

= - [} v
(Hoale Resa w§¥M¢
alall ?ﬁ::!mﬁlw wa
@ B
-l 111
i Contenuto: 500 ge
— WWF i Irapasy o

L Saffumigate
i ,__"":‘;:-':'d‘”:'_l’.':v

s 1

; Q‘_E_—j:“% A E"}g::'

I SALI per le LAVORAZIONI

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

Sale Fine dj

Miniera
Una salgemma alimentare Sale marino Italiano Sale marino Italiano Sale marino Italiano
nutl‘.rmul,_sn.rum]armanta pura @ alimentare fino alimentare medio alimentare grosso

i :?-lil';s m lnvnmmﬂﬂ@ @ [%?Eﬂf ) @l @
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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

PERCHE' LA QUALITA’ RICONOSCIUTA SIA RICO

ENERGIA
RINNOVABILE

. N0/
A 009
400 10!

Piemonte

W ;e Aigiana ( {\’ ;

MOSCIBILE

Tel: +39 0174585435

WhatsApp: +39

3891796344

Sede di Torino:

Tel: +39 011396875

erti dal lunedi
dalle 14,00 alle 1

Scchiare esattame

edienti delle miscel
ento e senza alcun pre

hino Samantha
92080 Pianfei (CIN)
ntagna.it
dimontagna.it

0,41 - 10136 Torino

7,30

al venerdi

resenti sul catalogo sono

avviso.

riconoscimento del prodotti le foto
| prodotto

logo potra

nno




