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OSTRICHE

Ostrea (ostrica) è un genere di molluschi bivalvi dalla conchiglia tondeggiante ricoperta di lamelle 
squamose ondulate. Le due valve sono disuguali e quella inferiore, a cui è ancorato l’animale, è più 
grande e incavata della superiore. Il mollusco ha corpo di forma tondeggiante, con i margini dei due 
lembi del mantello frangiati. Vive in tutti i mari d’Europa a bassa profondità, abbarbicata alle rocce o ad 
altri corpi solidi.L’ostrica comune, ovvero l’Ostrea Edulis, vive in tutti i mari d’Europa a bassa pofondità, 
abbarbicata alle rocce. In realtà l’ostrica più diffusa è la Pacific Oyster, ovvero la Crassotea Gigas, origi-
naria del Giappone. 

CLASSIFICAZIONE DELLE OSTRICHE

Forma del guscio

Le ostriche si dividono essenzialmente in:
•	 Ostriche piatte
•	 Ostriche concave

Tecniche di affinamento

Le ostriche possono essere allevate per un 
periodo che arriva fino a 4 anni. La tecnica 
di affinamento è solitamente mista e si divi-
de in due fasi/tipologie: 

•	 allevamento in mare aperto: le ostriche 
guadagnano così un gusto estrema-
mente salino dovuto allo iodio

•	 allevamento nei bacini di affinamento: 
definiti claires, i bacini di affinamento 
sono solitamente ad acqua dolce o 
mista e conferiscono un gusto più dol-
ce e delicato alle carni pregiate delle 
ostriche.

Calibro

L’ostrica è misurata in calibri. Il calibro, al contrario di 
quanto si pensi è definito in base al peso e non in base 
alla dimensione. Il calibro va da 5 (la meno pregiatà) a 
000 (la più pregiata):

Ostriche concave

•	 Calibro 5: Ostrica che pesa tra 30 e 45 grammi.
•	 Calibro 4: Ostrica che pesa tra 46 e 65 grammi
•	 Calibro 3: Ostrica che pesa tra 66 e 85 grammi
•	 Calibro 2: Ostrica che pesa tra 86 e 120 grammi
•	 Calibro 1: Ostrica che pesa tra 120 e 150 grammi
•	 Calibro 0: Ostrica che pesa oltre 150 grammi

Ostriche piatte

•	 Calibro 5: Ostrica che pesa tra 30 e 40 grammi.
•	 Calibro 4: Ostrica che pesa tra 40 e 50 grammi
•	 Calibro 3: Ostrica che pesa tra 50 e 60 grammi
•	 Calibro 2: Ostrica che pesa tra 60 e 70 grammi
•	 Calibro 1: Ostrica che pesa tra 70 e 80 grammi
•	 Calibro 0: Ostrica che pesa tra 80 e 90 grammi
•	 Calibro 00: Ostrica che pesa tra 90 e 100 grammi
•	 Calibro 000: Ostrica che pesa tra 100 e 140 grammi

L’ostrica concava (Crassostrea gigas o Magalla-
na gigas è diffusamente allevata, specialmente 
in Francia, tanto che rappresenta il 75% della 
produzione europea, e negli ultimi tempi l’alleva-
mento ha raggiunto 4 milioni di tonnellate annue 
ne hanno fatto l’ostrica più allevata al mondo.



ACCIUGHE

ACCIUGHE DEL MAR CANTABRICO

Pregiate e molto rinomate soprattutto per il 
loro sapore intenso, dolce e raffinato. Si pre-
sentano in filetti di dimensioni molto grandi, 
puliti ed elaborati a mano, uno ad uno.
Le autentiche Acciughe del Mar Cantabrico 
vengono pescate soprattutto in primavera, nel 
periodo dove si pesca la miglior qualità di alici, 
tra aprile e maggio. Immediatamente dopo la 
pesca inizia il processo di maturazione sotto 
sale, che dura mediamente un anno e mezzo, 
durante il quale il prodotto acquisisce un sapo-
re caratteristico, ritrovando un delicato equi-
librio tra una giusta sapidità ed un’elegante 
dolcezza.

ACCIUGHE DEL MAR MEDITERRANEO

L’acciuga del Mediterraneo è considerata uno dei prodotti per eccellenza della tradizione gastronomica 
italiana. È una specie molto diffusa nel nostro mare e viene pescata con la tecnica delle reti a circuizione, 
il metodo di pesca specifico per i pesci che vivono in banchi. Le calde acque del Mediterraneo fornisco-
no all’acciuga meno grassi rispetto a quella pescata nel Mar Cantabrico.

ALICI DI CETARA

La pesca delle alici ha rappresentato per molti 
secoli una fonte primaria di sostentamento per i 
pescatori di Cetara: un’antica tradizione che con-
tinua ancora oggi seguendo metodi tradizionali.
Caratteristiche di Cetara sono le Alici conservate 
sotto sale, lavorate appena pescate e pronte per 
essere gustate.
Oggi la lavorazione delle Alici di Cetara continua 
ad essere fatta rispettando rigorosamente le re-
gole tramandate da generazioni, tempi e metodi 
che fanno sì che il nostro prodotto sia apprezza-
to in tutto il mondo.

L’acciuga europea o alice (Engraulis encrasicolus (Lin-
naeus, 1758) è un pesce osseo marino appartenente 
alla famiglia Engraulidae.

Acciuga deriva dal latino volgare *apiua o *apiuva per il 
classico aphyē, nome di un piccolo pesce 

Il termine alice, di area italiana meridionale, napoletana 
e siciliana (alici), deriva dal latino allēc (-ēcis) – una sal-
sa simile al garum, fatta con pesce fermentato.

In Romagna è chiamata sardone (pur essendo più pic-
cola della sarda).

SALMONI

 Il salmone è un pesce osseo d’acqua dolce tipico del Mar Atlantico, caratterizzato da carni grasse ma 
ricche di omega 3. Il salmone è un alimento davvero importante che va inserito in una dieta equilibrata 
in modo coerente per apportare proteine e altri importanti valori nutrizionali al nostro organismo.

SALMONE NORVEGESE

Il salmone norvegese si distingue da quello scozzese 
principalmente per la colorazione tendente al rosa e 
un gusto più dolciastro. Inoltre la posizione geografi-
ca della Norvegia così a nord agevola la crescita del 
pesce che necessità di acque fredde per svilupparsi.

SALMONE SCOZZESE

Il salmone scozzese ha carni più chiare rispetto 
quelle dei salmoni allevati in acque norvege-
si. Inoltre il salmone scozzese risulta avere un 
sapore leggermente diverso rispetto quello 
del nord europa a causa della differente tem-
peratura e del tipo di acqua. Infatti i salmoni 
che crescono nelle acque del Regno Unito ri-
schiano di non svilupparsi e crescere al meglio 
durante i periodi più caldi, a causa di un innal-
zamento della temperatura dell’acqua.

SALMONE SOCKEYE

Il salmone rosso Sockeye vive in acque gelide e ci 
aspetteremmo che sia di una taglia molto grande che 
gli permetta di sopravvivere a quelle temperature. 
Invece, il salmone Sockeye, chiamato anche salmone 
rosso per via del colore intenso delle sue carni, è un 
salmone di taglia medio-piccola, uno dei più piccoli 
della sua specie, che ha una forma molto sottile ed è 
famoso, come detto, per il suo colore rosso vivo. Ma 
non è solo il colore a rendere questo salmone diverso 
dagli altri. Anche il sapore delle sue carni, infatti è tan-
to intenso e deciso quanto il rosso che le caratterizza 
e lo rende perfetto per essere affumicato.

SALMONE RED KING

Il salmone selvaggio dell’Alaska red king, noto 
anche come salmone chinook, inizia le loro 
prime vite nei limpidi e puri torrenti d’acqua 
dolce della terraferma dell’Alaska. È in queste 
acque incontaminate che crescono fino alla 
giovane età adulta e inizia a sentire il richiamo 
sempre presente della natura annunciando la 
lunga e ardua migrazione alle acque intrepi-
de e gelide dell’Alaska sud-orientale, da dove 
provengono i loro genitori. È in questo viaggio 
che crescono forti, in salute e si accumulano 
così tante riserve di acidi grassi che non sono 
paragonabili a nessun altro in natura. In queste 
acque profonde e gelide, alcuni dei pescatori 
più duri e più esperti usano metodi tradizionali 
per afferrare questi salmoni reali mentre nuota-
no alla stessa velocità con cui nuotano. Ciò mi-
nimizza lo stress durante il fermo garantendo 
una polpa tenera e succulenta con il massimo 
sapore. I pescatori quindi puliscono accura-
tamente e lampeggiano congelare il salmone 
reale in mare in pochi minuti dopo essere stati 
catturati per bloccare tutto il valore nutriziona-
le, il gusto e l’aroma.
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Palamita al Naturale in Acqua 
di Mare
(Sarda Sarda)

Filetti di palamita in acqua di mare steri-
lizzata estratta nelle aree del Mediterra-
neo, senza additivi chimici. Zona di pe-
sca Mar Ionio.

Formato:

•	 130 Gr
•	 230 Gr
•	 400 Gr

Tonno striato in Olio di Oliva
(Katsuwonis Pelamis)

Filetti di tonno striato interi disposti ver-
ticalmente, profumo gradevole, polpa di 
colore rosa dal sapore deciso, non stop-
posa, consistenza compatta ed unifor-
me. Zona di pesca Mar Mediterraneo

Formato:

•	 180 Gr
•	 320 Gr
•	 760 Gr
•	 760 Gr con box legno
•	 1700 Gr
•	 3000 Gr
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Tonnetto Alletterato in Olio
di Oliva
(Euthynnus Alletteratus)

Filetti di tonnetto interi disposti verti-
calmente. Profumo gradevole e polpa 
di colore rosso dal sapore deciso, non 
stopposa, di ottima consistenza. Zona di 
pesca Mar Mediterraneo.

Formato:

•	 60 Gr
•	 130 Gr
•	 230 Gr
•	 400 Gr
•	 550 Gr
•	 1200 Gr

Alalunga in Olio di Oliva
(Thunnus Alalunga)

Filetti di Alalunga interi disposti vertical-
mente. Profumo gradevole e polpa di 
colore bianco dal sapore caratteristico, 
non stopposa. Consistenza compatta ed 
uniforme. Zona di pesca Mar Mediterra-
neo.

Formato:

•	 130 Gr
•	 230 Gr
•	 400 Gr

Tonnetto Gran Riserva
(Euthynnus Alletteratus)

Filetti di tonnetto interi disposti verti-
calmente. Profumo gradevole e polpa 
di colore rosso dal sapore deciso, non 
stopposa, di ottima consistenza. Zona di 
pesca Mar Mediterraneo.

Formato:

•	 400 Gr
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Tonno al naturale

Filetti di tonno interi disposti vertical-
mente, profumo gradevole, polpa di co-
lore rosa dal sapore deciso, non stoppo-
sa, consistenza compatta ed uniforme. 
Unisce tutto il gusto originale del Tonno 
Colimena alla leggerezza della conserva-
zione al naturale. Zona di pesca Oceano 
Indiano.

Formato:

•	 190 Gr
•	 320 Gr

Tonnetto al Naturale
(Euthynnus Alletteratus)

Filetti di Tonnetto Alletterato interi di-
sposti verticalmente in acqua di mare 
sterilizzata estratta nelle aree del Medi-
terraneo, senza additivi chimici. Zona di 
pesca Mar Mediterraneo - FAO 37

Formato:

•	 190 Gr

Lampuga in Olio di Oliva
(Coryphaena Hippurus)

Filetti di Lampuga  in olio di oliva pesca-
to nel Mar Ionio seguendo criteri di pe-
sca sostenibile.

Formato:

•	 240 Gr
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Ventresca di Tonnetto

Filetti di Ventresca* di Tonnetto interi 
disposti verticalmente. Profumo grade-
vole e polpa di colore rosa dal sapore 
delicato, morbida al palato. Consistenza 
uniforme.

*Parte pregiata del tonno che compren-
de fianchi e addome.

Formato:

•	 180 Gr
•	 320 Gr

Ventresca di Tonno

Filetti di Ventresca* di Tonno interi di-
sposti verticalmente. Profumo grade-
vole e polpa di colore rosa dal sapore 
delicato, morbida al palato. Consistenza 
uniforme.

*Parte pregiata del tonno che compren-
de fianchi e addome.

Formato:

•	 180 Gr
•	 320 Gr

Tonno Rosso

Filetti di di Tonno Rosso interi disposti 
verticalmente. Profumo gradevole e pol-
pa di colore rosa dal sapore deciso, non 

stopposa. Consistenza uniforme.

Formato:

•	 180 Gr 

Filetti di Sgombro in Olio
di Oliva
(Scomber Scombrus) 

Filetti di sgombro interi disposti verti-
calmente, profumo gradevole, polpa 
di colore chiaro dal sapore deciso, non 
stopposa, consistenza compatta ed uni-
forme. Zona di pesca Oceano Atlantico.

Formato:

•	 130 Gr
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Briciole di Tonno Rosso in Olio 
di Oliva

Briciole di tonno rosso che scaturiscono 
dal taglio principale della massa muscolare 
per l’ottenimento dei tranci, profumo gra-
devole, polpa di colore rosa dal sapore de-
ciso, non stopposa, consistenza compatta 
ed uniforme. Zona di pesca Mar Mediterra-
neo centrale.

*Parte pregiata del tonno che comprende 
fianchi e addome.

Formato:

•	 300 Gr

Ventresca di Tonno Rosso in 
Olio di Oliva

Filetti di Ventresca* di Tonno Rosso interi 
disposti verticalmente. Profumo grade-
vole e polpa di colore rosa dal sapore 
deciso, morbida al palato. Consistenza 
uniforme.

*Parte pregiata del tonno che compren-
de fianchi e addome.

Formato:

•	 180 Gr 

Grigliata di tonno striato

Pezzi di Filetto di Tonnetto grigliato ai 
sapori mediteranei dal sapore deciso, 
non stopposo e di consistenza compat-
ta ed uniforme. Zona di pesca Mar Medi-
terraneo.

Formato:

•	 320 Gr

Buzzonaglia di Tonno Rosso in 
Olio di Oliva

Briciole di tonno che scaturiscono dal-
la zona muscolare adiacente alla spina 
centrale dal caratteristico colore bruno, 
con successiva aggiunta di verdure, spe-
zie e peperoncino. Profumo gradevole e 
sapore deciso. Zona di pesca Mar Medi-
terraneo centrale

Formato:

•	 300 Gr
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Passata di Palamita al limone

Passata ricavata dalla parte più tenera 
della palamita aromatizzata al limone. 
Profumo inconfondibile e sapore ricco. 
Zona di pesca Mar Ionio.

Formato:

•	 180 Gr

Passata di Palamita Acciughe 
e Capperi

Passata ricavata dalla parte più tenera 
della palamita, con aggiunta di olio di 
oliva, acciughe e capperi. Profumo gra-
devole e sapore deciso. Zona di pesca 
Mar Ionio.

Formato:

•	 180 Gr

Ventresca Tonno Rosso

Filetti di Ventresca* di Tonno Rosso interi 
disposti verticalmente. Profumo grade-
vole e polpa di colore rosa dal sapore 
deciso, morbida al palato. Consistenza 
uniforme.

*Parte pregiata del tonno che compren-
de fianchi e addome.

Formato:

•	 180 Gr

Linea Tonno Rosso

Trancio di tonno Rosso intero disposto 
verticalmente, profumo gradevole, pol-
pa di colore rosa dal sapore deciso, non 
stopposa, consistenza compatta ed uni-
forme. Zona di pesca Mar Mediterraneo 
centrale

Formato:

•	 400 Gr
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Buzzonaglia Tonno Rosso

Briciole di tonno che scaturiscono dalla 
zona muscolare adiacente alla spina cen-
trale dal caratteristico colore bruno, con 
successiva aggiunta di verdure, spezie 
e peperoncino. Profumo gradevole e 
sapore deciso. Zona di pesca Mar Medi-
terraneo centrale

Formato:

•	 300 Gr

Briciole Tonno Rosso

Briciole di tonno rosso che scaturiscono 
dal taglio principale della massa musco-
lare per l’ottenimento dei tranci, profu-
mo gradevole, polpa di colore rosa dal 
sapore deciso, non stopposa, consisten-
za compatta ed uniforme. Zona di pesca 
Mar Mediterraneo centrale.

Formato:

•	 300 Gr

Articolo/Fase Descrizione Ump

COLI001 COLIMENA TONNO IN OLIO DI OLIVA 90GR PZ

COLIA012 COLIMENA ALALUNGA OLIO DI OLIVA 320GR PZ

COLIA014 COLIMENA ALALUNGA OLIO DI OLIVA 540GR PZ

COLIA043 COLIMENA ALALUNGA OLIO DI OLIVA 180GR PZ

COLIAC1 COLIMENA ACCIUGHE IN OLIO DI OLIVA 160G PZ

COLIAC2 COLIMENA ACCIUGHE IN OLIO DI OLIVA 320 G PZ

COLIAC4 COLIMENA ACCIUGHE IN OLIO DI OLIVA 580G PZ

COLIACQALL COLIMENA TONNETTO ACQUE DI MARE 190GR PZ

COLIAL400 COLIMENA TONNET. OL OLIV 400GR GRAN RIS PZ

COLIAQMTON COLIMENA TONNO ACQUE DI MARE 190GR PZ

COLIBZ074 COLIMENA BUZZONAGLIA TONNO PEPERONC 180G PZ

COLIBZ081 COLIMENA BUZZONAGLIA TONNO OL OLIV 300G PZ
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COLIBZ082 COLIMENA BUZZONAGLIA TONNO OL OLIV 500G PZ

COLIBZ111 COLIMENA BUZZONAGLIA TONNO PEPERONC 300G PZ

COLIBZ115 COLIMENA BUZZONAGLIA TONNO PEPERONC 500G PZ

COLIBZ119 COLIMENA BUZZONAGLIA TONNO OL OLIV 1700G PZ

COLIBZR300 COLIMENA BUZZONAGLIA TONN. ROSS. 300 GR PZ

COLICAR141 COLIMENA BOCCONC TONNO E CARCIOFI 300 GR PZ

COLIF018 COLIMENA TONNO IN OLIO DI OLIVA 180GR PZ

COLIF034 COLIMENA TONNO IN OLIO DI OLIVA 760GR PZ

COLIF042 COLIMENA TONNO IN OLIO DI OLIVA 320GR PZ

COLIF042/R COLIMENA TON. OLIO DI OL. 320GR RISERVA PZ

COLIF054 COLIMENA TONNO IN OLIO DI OLIVA 550GR PZ

COLIFP027 COLIMENA CONDITONNO AL PEPERONC. 180 GR PZ

COLIG058 COLIMENA TON. OL. DI OL. 1700GR - VETRO PZ

COLIG066 COLIMENA TON. OL. DI OL. 3000GR - VETRO PZ

COLIGL062 COLIMENA TONNET. OL DI OLIV 1700GR VETRO PZ

COLIGL079 COLIMENA TONNETTO OLIO DI OLIVA 3000GR PZ

COLIL116 COLIMENA TON. OL. DI OL. 1700GR - LATTA PZ

COLILAMP240 COLIMENA FIL. LAMPUGA IN OL. OLIV 240 GR PZ

COLILIS11 COLIMENA LINSAPORISO 240 GR PZ

COLIM020/A COLIMENA PASS. CON ACC. E CAPP. 180 GR PZ

COLIM020/L COLIMENA PASSATA AL LIMONE 180 GR PZ

COLIN050 COLIMENA TONNO AL NATURALE 190GR PZ

COLIN050/L COLIMENA TONNETTO AL NATURALE 190GR PZ

COLIN080 COLIMENA TONNO AL NATURALE 320GR PZ

COLIO046 COLIMENA TONNETTO OLIO DI OLIVA 180GR PZ

COLIO064 COLIMENA TONNETTO OLIO DI OLIVA 760GR PZ

COLIO076 COLIMENA TONNETTO OLIO DI OLIVA 320GR PZ

COLIO084 COLIMENA TONNETTO OLIO DI OLIVA 550GR PZ

COLIO138 COLIMENA TONNETTO OLIO DI OLIVA 90GR PZ

COLIP071 COLIMENA PALAMITA IN OL. OLIVA 320 GR PZ

COLIP072 COLIMENA PALAMITA IN OL. OLIVA 180 GR PZ

COLIP074 COLIMENA PALAMITA IN OL. OLIVA 550 GR PZ

COLIP075 COLIMENA PALAMITA IN OL. OLIVA 760 GR PZ

COLIPC070 COLIMENA PAPARACCHIELLI AL TONNO 300 GR PZ

COLIPC113 COLIMENA PAPARACCH. AL TON. 1500GR VETRO PZ

COLIPCT110 COLIMENA CONDITONNO AL PEPERONC. 300 GR PZ

COLIPSG090 COLIMENA SGOMBRO IN OLIO D’OLIVA 180 GR PZ

COLIR030 COLIMENA BRICIOLE DI TONNO OL.OLIV 500GR PZ

COLIR030/L COLIMENA BRIC. DI TONNET. OL. OLIV. 500GR PZ

COLIR031 COLIMENA BRICIOLE DI TON. OL.OLIV 1700 GR PZ

COLIR031/L COLIMENA BRIC. DI TONNET. OL. OLIV 1700GR PZ

COLIR115 COLIMENA BRICIOLE DI TONNO OL. OLIV 300GR PZ

COLIR115/L COLIMENA BRIC. DI TONNET. OL. OLIV. 300GR PZ

COLIR180 COLIMENA FILETTO TONN. ROSS. 180 GR PZ

COLIR400 COLIMENA TRANCIO TONNO ROSS 400 GR + CONF PZ

COLIRAGPA290 COLIMENA RAGU’ DI PALAMITA 290 GR PZ

COLIRR300 COLIMENA BRICIOLE TONN. ROSS. 300 GR PZ

COLIRS300 COLIMENA GRIGLIATA TONNO STRIATO 320 GR PZ

COLISGVPB COLIMENA VENTR. CON DATT. GIALLO 290 GR PZ

COLISP047/P COLIMENA RUST. MED. CON POM. SECC 180 GR PZ

COLISP082/P COLIMENA RUST. MED. CON POM. SECC 300 GR PZ

COLISUBB190 COLIMENA SUGO ARRABBIATA TONNETTO 190 GR PZ

COLISULV190 COLIMENA SUGO TONNETTO E OLIVE 190 GR PZ

COLIV045 COLIMENA VENTRESCA DI TON. OL.OLIV 180GR PZ

COLIV057 COLIMENA VENTRESCA DI TON. OL. OLIV 320 GR PZ

COLIV113 COLIMENA VENTR. DI TONNET.OL. OLIV 180 GR PZ

COLIV114 COLIMENA VENTR. DI TONNET.OL. OLIV 320 GR PZ

COLIVR180 COLIMENA VENTRESCA TONN.ROSS. 180 GR PZ

INSA1000 COLIMENA: INSALATA DI MARE1000GR PZ

INSA300 COLIMENA: INSALATA DI MARE 300GR PZ

INSA3000 COLIMENA: INSALATA DI MARE 3000GR PZ

INSA500 COLIMENA: INSALATA DI MARE 500GR PZ

INSA700 COLIMENA: INSALATA DI MARE 700GR PZ
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234Pesce

19

19

SPAGNA

CODICE DESCRIZIONE PESO PZ PER 
CARTONE

CM100ACO FIL.ACCIUGHE MAR CANTABRICO VETRO 100 gr 18

CM100AMO FIL.ACCIUGHE MEDITERRANEO VETRO 100 gr 18

CM120ARCX FIL.ACCIUGHE RESERVA CANTABR.VASCH 120 gr 12

CM120MMX FIL.ACCIUGHE MARINATE VASCHET RETTAN 120 gr 12

CM140ACO FIL.ACCIUGHE MAR CANTABRICO VASCHET 140 gr 12

CM140AMO FIL.ACCIUGHE MEDITERRANEO VASCHETTA 140 gr 12

CM50ACO FIL.ACCIUGHE MAR CANTABRICO SCATOLA 50 gr 25

CM50AMO FIL.ACCIUGHE MEDITERRANEO SCATOLA 50 gr 25
codice articolo descrizione pz/ct iva

CM100ACO FIL.ACCIUGHE MAR CANTABRICO VETRO 100GR 1,00 10

CM100AMO FIL.ACCIUGHE MEDITERRANEO VETRO 100GR 2,00 10

CM120ARCX FIL.ACCIUGHE RESERVA CANTABR.VASCH 120GR 1,00 10

CM120MMX FIL.ACCIUGH MARINATE VASCHET RETTAN 120G 1,00 10

CM140ACO FIL.ACCIUGHE MAR CANTABRICO VASCHET 140G 1,00 10

CM140AMO FIL.ACCIUGHE MEDITERRANEO VASCHETTA 140G 2,00 10

CM350MMX FIL.ACCIUGHE MARINATE VASCHET ROTON 350G 1,00 10

CM50ACO FIL.ACCIUGHE MAR CANTABRICO SCATOLA 50GR 3,00 10

CM50AMO FIL.ACCIUGHE MEDITERRANEO SCATOLA 50GR 2,00 10

CM700MMX FIL.ACCIUGH MARINATE VASCHET ROTOND 650G 1,00 10
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20

18

235Pesce

codice articolo descrizione pz/ct iva

CM100ACO FIL.ACCIUGHE MAR CANTABRICO VETRO 100GR 1,00 10

CM100AMO FIL.ACCIUGHE MEDITERRANEO VETRO 100GR 2,00 10

CM120ARCX FIL.ACCIUGHE RESERVA CANTABR.VASCH 120GR 1,00 10

CM120MMX FIL.ACCIUGH MARINATE VASCHET RETTAN 120G 1,00 10

CM140ACO FIL.ACCIUGHE MAR CANTABRICO VASCHET 140G 1,00 10

CM140AMO FIL.ACCIUGHE MEDITERRANEO VASCHETTA 140G 2,00 10

CM350MMX FIL.ACCIUGHE MARINATE VASCHET ROTON 350G 1,00 10

CM50ACO FIL.ACCIUGHE MAR CANTABRICO SCATOLA 50GR 3,00 10

CM50AMO FIL.ACCIUGHE MEDITERRANEO SCATOLA 50GR 2,00 10

CM700MMX FIL.ACCIUGH MARINATE VASCHET ROTOND 650G 1,00 10

20 SPAGNA18

235Pesce

codice articolo descrizione pz/ct iva

CM100ACO FIL.ACCIUGHE MAR CANTABRICO VETRO 100GR 1,00 10

CM100AMO FIL.ACCIUGHE MEDITERRANEO VETRO 100GR 2,00 10

CM120ARCX FIL.ACCIUGHE RESERVA CANTABR.VASCH 120GR 1,00 10

CM120MMX FIL.ACCIUGH MARINATE VASCHET RETTAN 120G 1,00 10

CM140ACO FIL.ACCIUGHE MAR CANTABRICO VASCHET 140G 1,00 10

CM140AMO FIL.ACCIUGHE MEDITERRANEO VASCHETTA 140G 2,00 10

CM350MMX FIL.ACCIUGHE MARINATE VASCHET ROTON 350G 1,00 10

CM50ACO FIL.ACCIUGHE MAR CANTABRICO SCATOLA 50GR 3,00 10

CM50AMO FIL.ACCIUGHE MEDITERRANEO SCATOLA 50GR 2,00 10

CM700MMX FIL.ACCIUGH MARINATE VASCHET ROTOND 650G 1,00 10

20 SPAGNA18
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POLPA DI 

RICCIO DI MARE
Premium

pastorizzato in barattoli 
di vetro da
•	 55 gr
•	 100 gr

Temperatura di conservazione:
In frigo tra 0 e +3°C. Dopo l’apertura 
consumare entro 2 giorni.
Shelf  life: 4 mesi

Scopri il gusto autentico
del riccio di mare
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Ostrica Fin De Claire
Marennes Oléron
Crassostrea Gigas

Descrizione
Le “Fines de Claire” vengono affinate nei Clai-
re per 2/4 settimane in quantità di 30/40 per 
metro quadrato.

La regione di Marennes-Oléron è il più im-
portante luogo di produzione di ostriche in 
Francia. Questa regione dispone di condizio-
ni naturali ottimali per l’ostricoltura: le acque 
pure ed un grande bacino all’ombra dell’Isola 
di Oléron che viene alimentato con sostanze 
nutritive dal susseguirsi delle maree. Questa 
combinazione produce delle ostriche parti-
colarmente polpose.

“Huitres fines de claire Marennes-Oléron” è 
un marchio IGP. Equilibrio tra salinità e dol-
cezza con un gusto che si polunga in bocca.

Origine: allevato in Francia

Calibro: 1, 2, 3, 4

cod. descrizione unità di 
misura q.tà % iva

CLAIRE01O STR.FIN DE CLAIRE OLERON CAL2  5KG-50PZK G5 ,002 2
CLAIRE02O STR.FIN DE CLAIRE OLERON CAL2  3KG-30PZK G3 ,002 2
CLAIRE03O STR.FIN DE CLAIRE OLERON CAL2  1KG-10PZK G1 ,002 2
CLAIRE04O STR.FIN DE CLAIRE OLERON CAL3  3KG-36PZK G3 ,002 2
CLAIRE05O STR.FIN DE CLAIRE OLERON CAL3  1KG-12PZK G1 ,002 2
CLAIRE06O STR.FIN DE CLAIRE OLERON CAL4  3KG-48PZK G3 ,002 2

Ostrica Special
Gillardeau
Crassostrea Gigas

Descrizione
Uno dei marchi più conosciuti in assoluto 
nell’ostricoltura francese è quello della fami-
glia Gillardeau. La piccola azienda di famiglia 
fondata 110 anni fa in riva al mare, vicino a 
La Rochelle e l’Île d’Oléron nella Francia oc-
cidentale, produce solo “Speciali”, le più ri-
chieste dagli chef europei. Dalle origini ad 
ora, con il lavoro e la ricerca di quattro ge-
nerazioni, i Gillardeau hanno creato uno dei 
più grandi tesori dell’universo gastronomico, 
che gli ha conferito fama in tutto il mondo.

Ci troviamo davanti a un’autentica delizia: 
combina contundenza con raffinatezza, dol-
cezza con salinità, carnosità con tenerezza, 
parliamo di un’ostrica concava che ha delle 
qualità innate differenziali estremamente 
delicate. Raffinata ed equilibrata, per molti è 
considerata la perfezione!

cod. d escrizione unità di 
misura q.tà % iva

GILLARDEAU01S PECIAL GILLARDEAU CAL1  7KG-48PZK G7 ,00 22

GILLARDEAU02S PECIAL GILLARDEAU CAL1  3.5KG-24PZ KG 3,50 22

GILLARDEAU03S PECIAL GILLARDEAU CAL2  5.5KG-48PZ KG 5,50 22

GILLARDEAU04S PECIAL GILLARDEAU CAL2  2.75KG-24P KG 2,75 22

GILLARDEAU05S PECIAL GILLARDEAU CAL3  5KG-48PZK G5 ,00 22

GILLARDEAU06S PECIAL GILLARDEAU CAL3  2.5KG-24PZ KG 2,50 22

GILLARDEAU07S PECIAL GILLARDEAU CAL4  3.5KG-48PZ KG 3,50 22

GILLARDEAU08S PECIAL GILLARDEAU CAL4  1.75KG-24P KG 1,75 22
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Ostrica Gioielli
di Lucrezia
Crassostrea Gigas

Descrizione
I Gioielli di Lucrezia rappresentano il nuovo 
splendore delle eccellenze italiane, ispirati 
a una figura storica controversa ed elegan-
te. Lucrezia Borgia, una donna dalle mille 
sfumature e simbolo di femminilità e pia-
ceri nascosti, ella era solita indossare perle 
abbinate ad abiti violacei e color vermiglio. 
Per suddetta ragione, è la musa ispiratrice di 
questo gioiello del mare.

Queste ostriche si distinguono per il loro gu-
scio pulito e variopinto con sfumature di viola 
e venature color avorio. Al loro interno, una 
carne chiara e scultorea aggiunge un tocco 
di classe. Il mantello ha tonalità di cioccolato 
che si armonizzano con la madreperla. Pro-
fumano di acque fresche di laguna e offrono 
un sapore raffinato, un connubio tra burro 
salato e frutta secca pungente, una novità 
emozionante nel panorama gastronomico.

cod. descrizione unità di 
misura q.tà % iva

LUCREZIA01 OSTR. GIOIELLI DI LUCREZIA  2.5KG CAL3 KG 2,50 22

Ostrica Speciale
Mamer
Crassostrea Gigas

Descrizione
Siamo entusiasti di introdurre la MAMÉR, 
un’ostrica unica che prende il nome dal ter-
mine sardo “Il Mio Mare”, una denominazione 
che esprime orgoglio e celebra le sue origini. 
Questa ostrica è frutto dell’esperienza seco-
lare di una famiglia di mitilicoltori di Olbia, 
che ha unito passione e sacrificio per creare 
un prodotto d’eccellenza. L’impianto combi-
na tradizione e innovazione, portando sulle 
nostre tavole un’ostrica di alta qualità con 
una notevole carnosità e un sapore ricco e 
persistente, che bilancia perfettamente sapi-
dità e dolcezza.

Un ringraziamento speciale va al nostro ca-
rissimo amico Massimo e a suo figlio Marco 
per averci donato questo prodotto meravi-
glioso e di elevatissima qualità.

cod. d escrizione unità di 
misura q.tà % iva

MAMER01 SPEC. MAMER OLBIA 2KG-24PZ  CAL3K G2 ,00 22
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Ostrica Special
Moana
Crassostrea Gigas

Descrizione
Nella pittoresca Etang de Thau in Camargue, 
Francia, viene coltivata l’ostrica Special Mo-
ana, nota per il suo colore perlaceo tendente 
al viola e per la sua raffinatezza di gusto e 
consistenza. Questo pregiato tipo di ostrica 
viene allevato tramite il metodo dell’esonda-
zione, molto popolare nel sud della Francia, 
che imita il naturale dislivello delle maree: le 
ostriche sono fatte emergere e poi immerge-
re seguendo un ciclo che simula quello ma-
reale.

Il processo di crescita è stato prolungato da 
12 a 24 mesi, per ottenere ostriche più gran-
di, robuste e con una migliore salute mu-
scolare. Il risultato è un’ostrica dal sapore 
iodato, con una polpa carnosa e cremosa, 
caratterizzata da una nota dolce finale. La 
Special Moana è stata premiata con la Me-
daglia d’Oro al Concours Général Agricole de 
Paris nel 2020 e nel 2022, ricevendo lodi per 
la sua conchiglia perfetta, la splendida polpa 
e il gusto equilibrato e persistente, descritto 
dai giudici come elegante e molto piacevole.

cod. descrizione unità di 
misura q.tà % iva

MOANA01 MOANA DE THAU 2.5KG-24PZ  CAL3 KG 2,50 22

Ostrica Special
Lingotto
Crassostrea Gigas

Descrizione
Siamo lieti di presentare una selezione 
esclusiva dell’ostrica special Cocollos, un 
prodotto di alta qualità ora disponibile in un 
nuovo packaging. Questa confezione elegan-
te, a forma di lingotto, contiene otto ostriche 
di calibro 4. Queste ostriche, leggermente 
più piccole rispetto alle calibro 3, offrono una 
consistenza croccante e un sapore distintivo, 
grazie alla loro alta percentuale di carnosità. 
Questo le rende ideali per chi cerca un’espe-
rienza meno viscosa tipica delle ostriche, fa-
cilitando l’approccio a questo prelibato frutto 
di mare.

Il cofanetto non solo è perfetto per assapo-
rarle in tutte le occasioni, ma si adatta anche 
splendidamente come regalo per gli amanti 
delle ostriche.

cod. descrizione unità di 
misura q.tà % iva

LINGOTTO01 LING-OTTO 0.6KG-8P(quot.al pz) CAL4P Z8 ,002 2



98Ostriche So Food Ostriche So Food 99

Ostrica Special
Louet Fessier
Crassostrea Gigas

Descrizione
L’Ostrica Select- Louet Feisser è un’ ostri-
ca speciale allevata in Irlanda, a Nord-Est 
del Paese, nella zona di Carlingford. L’area è 
ricca tanto per la storia quanto per la tradi-
zione: motivi per i quali è stato possibile ot-
tenere un’ostrica molto carnosa e croccante.

Le condizioni favorevoli date dalle Alte Ma-
ree, che si alternano alle fresche acque dei 
torrenti provenienti dalle catene montuose 
del Limestone Cooley e Mourne Mountains, 
garantiscono una notevole quantità di ele-
menti nutritivi che si trovano in questo par-
ticolare Fiordo Irlandese e che donano un 
sapore del tutto unico accompagnato da un 
dolce aroma simile a quello della capa-san-
ta, grazie al muscolo tensore particolarmen-
te sviluppato. L’Ostrica Select -Louet Feisser 
ha ottenuto negli anni riconoscimenti di qua-
lità dalla nota organizzazione “Creat Taste”.

Origine: allevato in Irlanda Del Nord
cod. descrizione unità di 

misura q.tà % iva

LOUETFEISSER01 SPEC. LOUET FEISSER  2.5KG-24P CAL2K G2 ,502 2
LOUETFEISSER02 SPEC. LOUET FEISSER 2KG-24P  CAL3K G2 ,002 2

Portogallo 

Princesa
de Setubal
Origine e storia
Negli anni ‘60 e ‘70, la pesca era il sostenta-
mento di molte famiglie di Setúbal, compresi 
i nostri antenati.
In quegli anni i nostri predecessori possede-
vano diverse barche da pesca chiamate En-
viadas, ovvero Péricles, Mécia, Pereirinha e 
Glória do Sado.

Le Enviadas erano imbarcazioni dedicate al 
trasporto del pesce pescato dai pescherecci 
per essere venduto sul mercato. 
All’epoca, negli anni d’oro de “La Portugai-
se”, l’ostrica portoghese tanto apprezzata 
dal mercato francese, un’altra imbarcazione, 
la Cabo d’Aires, portava la gente a raccoglie-
re l’ostrica nell’estuario del Sado.

Missione Bivalsete
La missione di Bivalsete è produrre prodot-
ti di acquacoltura di alta qualità nel rispetto 
dell’ambiente e soddisfare le esigenze della 
popolazione nazionale in termini di prodot-
ti del mare. Crediamo di poter aggiungere 
valore applicando le nostre competenze ed 
esperienze per massimizzare la conoscenza 
e la tecnologia in un settore in espansione.

•	Forma consistente
•	Carne abbondante con mantello di colore avorio
•	Un gran numero di branchie verdi o bianche
•	Piacevole odore di acqua di mare e di alghe
•	Dolcezza predominante rispetto alla salinità
•	Consistenza soda
•	Palato molto lungo
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Questa ostrica ha una grande storia da rac-
contare:
•	Nasce in Francia, sull’isola di Noirmoutier, 

nell’Oceano Atlantico.
•	Cresce in Irlanda, nella contea di Donegal, 

fino all’età di 3 anni, nell’Oceano Atlantico e 
qui sviluppa le sue caratteristiche, le consi-
stenze e le note di gusto.

•	Conclude il suo processo di crescita in 
Francia, in particolare in Normandia, per 1 
anno.

•	Infine,viene affinata nella Marennes Oléron, 
Oceano Atlantico.

Irlanda 

Louis 1920

L’obiettivo di Huitres Cocollos è quello di of-
frire la migliore qualità di ostriche irlandesi 
e francesi da due decenni.  Poiché Jacques 
è costantemente alla ricerca dell’ostrica per-
fetta, si dichiara molto orgoglioso di presen-
tarci la sua ultima scoperta reale: la Louis 
1920.

La Louis prende il nome da suo nipote Lu-
igi Filippo ma anche da uno dei più grandi 
intenditori di ostriche pregiate, Luigi XIV Re 
di Francia. I francesi vanno pazzi per le loro 
ostriche e farebbero di tutto per produrne 
una perfetta.

Le ostriche Louis sono uniche e hanno una 
polpa molto soda e un ottimo sapore di noc-
ciola. Saranno tutti entusiasti di provare l’ulti-
ma prelibatezza della Maison Cocollos.

Francia 

La Pompadour

Al termine del periodo di allevamento di 3 
anni, un processo di colatura di alta gamma 
seleziona le ostriche che saranno rispedite 
agli allevamenti per una rigorosa maturazio-
ne nelle nostre ceste “australiane”.

Collocate a bassa densità in questi sacchi ci-
lindrici, le onde naturali dell’oceano permet-
tono alle ostriche di prosperare per diversi 
mesi, con risultati spettacolari. Un’ostrica 
formosa e generosamente carnosa.

Ecco la Pompadour, con la sua finitura ioda-
ta, dolce e gommosa. Un must per gli inten-
ditori.

La Maison Quintin
Fondata negli anni ‘50 sul fiume Crach, nel 
sud della Bretagna, la Maison QUINTIN pro-
duce ostriche piatte e concave eccezionali 
utilizzando metodi tradizionali modernizzati. 

L’ostricoltura della famiglia Quintin è un’atti-
vità appassionata: ogni generazione sviluppa 
l’attività, la modernizza e lavora instancabil-
mente per raggiungere la priorità assoluta di 
produrre ostriche di qualità eccezionale.
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Ostrica Concava
Ustra Bela
Crassostrea Gigas

Descrizione
Ustra Bela è un’eccezionale varietà di ostrica 
coltivata nello stagno di Thau, un’ampia lagu-
na sulla costa sud della Francia. Quest’ostri-
ca viene allevata con il metodo “a sospensio-
ne”, che simula le maree facendo emergere 
e immergere periodicamente le ostriche, un 
tempo tutto a mano, evidenziando l’impegno 
e la passione in questo lavoro.

Questo processo conferisce all’ostrica una 
forma unica e un sapore distintivo; si fortifica 
quando esposta al sole, sviluppando un gu-
scio robusto e una polpa abbondante e car-
nosa. Il sapore è intensamente salato, tipico 
del Mediterraneo, dove la salinità è superiore 
rispetto all’oceano, rendendola ideale per gli 
amanti dei sapori forti del mare.

cod. descrizione unità di 
misura q.tà % iva

USTRABELA01 SPECIALES USTRA BèLA 2.5KG-24P CAL2 KG 2,50 22
USTRABELA02 SPECIALES USTRA BèLA 2KG-24P  CAL3 KG 2,00 22

Salicornia

Descrizione
La salicornia o asparago di mare è una pianta er-
bacea stagionale e spontanea. Generalmente è 
reperibile nelle zone litoranee del Mediterraneo e 
del Sudafrica, nelle paludi, negli stagni e in par-
ticolare nei suoli salini. La salicornia si presenta 
sotto forma di cespuglio, come un agglomerato 
di rami cilindrici molto simili agli asparagi sel-
vatici, alti massimo 1 metro, con un fusto che in 
inverno è di colore verde grigiastro, e in estate 
tende al rosso. La base della radice è fibrosa e 
legnosa, mentre all’apice, è più tenera e carno-
sa, giovane e gustosa, con germogli e parti suc-
cose. È raccolta nel periodo estivo, dalla fine di 
maggio, ed è possibile trovarla in commercio per 
tutto il mese di agosto e anche nei primi giorni 
di settembre. Dal sapore amarognolo e legger-
mente acidulo, di solito la parte superiore della 
salicornia ei germogli, sono bolliti e serviti con 
olio, sale e limone. E’ generalmente presentata 
insieme al pesce o a crostacei, ma anche nelle 
zuppe, frittate o come condimento per i primi di 
mare. C’è anche chi la mette sott’olio o sott’aceto, 
per consumarla durante l’anno, o chi la serve in 
temperatura per renderla più croccante.

Proprietà organolettiche
Ricca di sali minerali, liquidi e vitamine B e C

Origine
Allevato Francia

Nome scientifico
Halocnemum strobilaceum

Stagione
Tutto l’anno

Peso indicativo
Casse da 3Kg

cod. descrizione unità di 
misura q.tà % iva

SALICORNIA.IWAI SALICORNIA (ISRAELE) CASSE DA 1KG KG 1,00 22
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Descrizione
L’alga kombu, ricca di potassio e fosforo, è 
molto utile sia per rafforzareil sistema im-
munitario che per favorirela circolazione 
sanguigna e il drenaggio dei liquidi.

Alga marina bruna appartenente alla fami-
glia delle Feoficee, l’alga kombu è una alga 
giapponese, è di colore marrone scuro e vie-
ne raccolta a mano nelle acque al largo della 
costa sud-orientale di Hokkaido, in Giappone 
appunto. Si trova anche nei mari del nord Eu-
ropa, in particolare in Bretagna.

Oltre all’effetto antiossidante, si è visto che 
l’assunzione regolare di questo alimento mi-
gliora il processo di disintossicazione e de-
purazione, e rafforza il sistema immunitario.

Il giusto uso dell’alga migliora il processo di-
gestivo, la circolazione sanguigna e previene 
la stitichezza. È ricca di iodio e quindi stimola 
il metabolismo e aiuta a bruciare calorie. Tra 
le vitamine contiene le A, B1, B2 e C. Calcio, 
potassio, magnesio e fosforo tra i minerali. È 
ricca di acido glutammico, quindi insaporisce 
i piatti in modo sano e naturale.

Si consuma anche essiccata, in fiocchi e in polve-
re, oltre che come integratore.  Non è consigliabi-
le da assumere durante i periodi di maternità e di 
non esagerarne col consumo. La kombu è un’al-
ga ricca di potassio, fosforo, laminaria, alginati e 
iodio, tra gli altri. I suoi benefici sono molteplici.

cod. descrizione unità di 
misura q.tà % iva

KOMBU ALGA KOMBU CASSE DA 1KG KG 1,00 22

Alga Kombu
Laminaria Japonica

Descrizione
L’Alga Dulse è un’alga rossa della famiglia 
delle Palmariaceae, nota tra gli anglosasso-
ni con il nome di Dulse e in Giappone come 
Darusu. Cresce a ciuffi e in modo abbondan-
te nell’acqua bassa lungo le coste rocciose, 
dove le acque sono mosse. Le alghe sono 
piccole ed hanno talli alti da 15 a 30 cm e 
fronde piatte, lisce e morbide, che si aprono 
come le dita di una mano. Il raccolto avviene 
a mano durante la bassa marea, vengono poi 
fatte seccare al sole e al vento, selezionate 
ed impacchettate per la vendita. 

È un’alga morbida e dal particolarissimo gu-
sto “piccante” unico nel suo genere Essa può 
essere considerata un’alga “digestiva” se as-
sunta dopo i pasti. La particolare combina-
zione di vitamine, sali minerali e amminoa-
cidi la rende uno strumento ideale contro lo 
stress. Dopo l’alga Nori, è quella col conte-
nuto proteico più alto.

Alga Dulse
Palmaria Palmata

cod. descrizione unità di 
misura q.tà % iva

DULSE ALGA DULSE CASSE DA 1KG KG 1,00 22
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Alga Wakame
Undaria Pinnatifida

Descrizione
L’alga wakame è un’alga marina bruna che 
cresce tra i fondali rocciosi di Giappone, Co-
rea e Cina. Molto importante in oriente, rap-
presenta una fonte nutrizionale rilevante, 
soprattutto per il Giappone e il sudest asia-
tico. Recentemente l’alga si è diffusa anche 
tra i mari di Nuova Zelanda, Australia e Fran-
cia; in quest’ultimo paese, l’alga è oggetto di 
colture lungo le coste Bretoni del Finistère, 
per uso alimentare e cosmetico. In occidente 
è venduta e utilizzata sotto forma di ricosti-
tuente e integratore alimentare.

Le sostanze fotochimiche che contiene pos-
sono inoltre ridurre l’incidenza delle malattie 
croniche e rallentare il processo d’invecchia-
mento. È meglio non eccedere nel consumo, 
come per tutte le alghe, si rivela infatti una 
preziosa fonte di nutrienti solo se la si man-
gia a periodi alterni. La walkame è un’alga 
ricca di proteine, amminoacidi essenziali, 
come il triptofano, che la rendono un alimen-
to complementare alle tradizionali fonti di 
proteine vegetali, come legumi e cereali.

cod. descrizione unità di 
misura q.tà % iva

WAKAME ALGA WAKAME CASSE DA 1KG KG 1,00 22

Lattuga di Mare
Ulva Lactuca

Descrizione
La Lattuga di Mare è un’alga della famiglia 
delle Ulvaceae, comune nel Mar Mediterra-
neo e nei mari freddi o temperati. Alta fino 
a 30 centimetri, traslucida, di un acceso co-
lore verde brillante, presenta foglie sottili 
non molto grandi, lamellari. L’alga Lattuga 
di Mare apporta come principale beneficio un 
altissimo livello di vitamina C e di ferro,è an-
che ricca di calcio e magnesio. Per questo è 
indicata particolarmente per integrare nella 
dieta quotidiana (ma anche vegana, vegeta-
riana e crudista) importanti micronutrienti e 
sali minerali. 

Essa viene tendenzialmente cotta prima di 
essere consumata (anche se in Giappone si 
usa gustarla fresca e croda, affettata fine-
mente nelle insalate); è ottima con le verdu-
re alla griglia, nelle zuppe, nelle salse e nel-
le insalate. è l’alga più utilizzata nel vecchio 
continente ed ha un sapore delicato ma leg-
germente piccante. In Italia è famosa come 
ingrediente principale delle “zeppolelle di 
mare”, piatto tipico napoletano.

cod. descrizione unità di 
misura q.tà % iva

LATTMARE LATTUGA DI MARE CASSE DA 1KG KG 1,00 22
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Spaghetti di mare
Himanthalia Elongata

Descrizione
L’alga Spaghetti di Mare è un’alga bruna co-
mune del Nord Europa. Il tallo è inizialmente 
un piccolo disco appiattito o a forma di piat-
tino largo fino a tre centimetri con un gambo 
corto. In autunno o in inverno, lunghe cinghie 
crescono dal centro di questo, ramificandosi 
un certo numero di volte. Crescono veloce-
mente e possono raggiungere fino a due me-
tri entro l’estate successiva quando diventa-
no maturi. Si trova su coste rocciose a lieve 
pendio in particolare sulle coste con mode-
rata esposizione al moto ondoso.

è considerata un antibatterico e antiossidan-
te naturale. Quest’alga bruna è caratterizza-
ta da una consistenza polposa, da un sapo-
re delicato e da un odore pungente. Questa 
materia prima dona un valore aggiunto alle 
preparazioni grazie alle sue importanti pro-
prietà nutrizionali, di fatti migliora il gusto, 
del nostro piatto enfatizzandone i sapori e 
ne conferisce un profumo di mare. Devono 
essere reidratate in acqua per alcuni minuti 
prima dell’uso. Si possono cuocere per am-
morbidirle ulteriormente.

cod. descrizione unità di 
misura q.tà % iva

SPAGHMARES PAGHETTI DI MARE CASSE DA 1KG KG 1,00 22
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