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С И Ц И Л И Я · И Т А Л И Я

Пътешествие през трите исторически
долини на най-красивия остров в

Средиземно море



 

К О И С М Е

Повече от каталог.
Сицилианско преживяване.

Grillo di Sicilia се роди от дълбоко убеждение: че най-добрите храни на Сицилия

заслужават да бъдат разказани, вкусени и разбрани — не просто продадени. Ние сме

и производители, и дистрибутори и работим пряко с подбрана мрежа от малки занаятчии

в трите исторически долини на Сицилия.

Всеки продукт в този каталог има име, място и история. От вулканичните пасища на

планината Неброди до бароковите пейзажи на

Вал ди Ното, от солниците на Марсала до насажденията с шам фъстък в Бронте — ви носим

най-автентичните вкусове на Сицилия, такива, каквито се правят от векове.

Но не спираме с доставката. Ние сме ваш партньор. Помагаме ви да опознаете всеки продукт,

да създадете дегустации, да обучите екипа си, предлагаме рецепти — за да могат клиентите ви

не просто да ядат, а да откриват. Продукти, каквито няма в супермаркета. Истории,

които да отнесат у дома.

„Не продаваме продукти. Продаваме преживяване,
което клиентите ви ще вкусят, запомнят и ще
търсят отново.“

Занаятчийски производители 100% сицилиански произход
Всеки доставчик е подбран лично. Малки семейни

стопанства, старинни рецепти, без индустриални

компромиси. Качество във всяка хапка.

Всеки продукт е от Сицилия — от нейните долини,

планини, брегове и вулканични почви. Автентичен

произход с пълна проследимост.

Производител и дистрибуторПълна търговска подкрепа
Предлагаме собствена марка премиум сицилиански

колбаси и подбрано портфолио от най-добрите

занаятчийски производители на острова.

Рецепти, дегустационни наръчници, съчетания,

консултации за менюто. С вас сме от първата

поръчка до продажбата — за да продавате повече и

по-добре.



 

 

Как да ползвате каталога
И З Б Е Р Е Т Е П Р О Д У К Т И Т Е З А В А Ш И Я Б И З Н Е С

Винен барРесторанти Плато и аперитив
Премиум продукти за

аперитив, съчетание с вино и

дегустационни менюта.

Всички сирена, колбаси,

маслини и консерви.

Продукти, които блестят

на платото — изискани

вкусове, уникални

съчетания, премиум визия.

Професионални разфасовки

и продукти за готвене.

Идеални за пица, паста,

ястия с месо и плата

с антипасти.
Гуанчале Марсала ·

Гран Каре ·
Конфитюри ·

Кремове · Пате

Всички сирена ·
Маслини · Гъби ·

Консерви ·
Премиум колбаси

Прошуто · Ндуя ·
Салами · Рагу ·

Песто · Маслини 5
кг+

Към сирена Кухня и готвене Магазин и деликатеси

Готови сосове, песта и

подправки. От бърза

паста до изискано гурме

първо ястие.

Подправки, избрани да

подчертаят сиренето —

сладки, кисели и

ароматни контрапункти

за всяка хапка.

Малки разфасовки за

деликатесни щандове

и рафтове. Продукти,

които клиентите с

радост отнасят у дома.

Конфитюри ·
Плодови кремове
· Маслинено пате

· Капулиату

Сосове · Песта ·
Рагу · Резене и сардини

· Ндуя

Разфасовки 100–300
г · Конфитюри ·
Песта · Ядкови

кремове · Сушени
домати



 

П Р О И З Х О Д И З Е М Я

Сицилия и
долините ѝ
Трайно наследство от векове владичества — от арабската изисканост до

бурбонския блясък — изградили остров на контрасти, култура и неустоима красота.

Вал ди Ното, Вал ди Мадзара и Вал Демоне са историческите области в

сърцето на „Спирките на Одисей“ — където земя и идентичност се срещат. Изкуство, архитектура,

земеделие и занаяти: цял континент насред Средиземно море.

В а л  д и  М а д з а р аД е м о н еВ а лВ а л  д и  Н о т о

Сицилия, която се изживява бавно, дълбоко и с
всички сетива.

Вал Демоне
Вал ди Мадзара

Вал ди Ното
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Г Л А В А I · С И Р Е Н А

Вал ди Ното
Бароковата душа на Югоизточна Сицилия — златист камък, огрени от слънце пейзажи и
бавни традиции, оформени от морския въздух и времето. Тук вкусът се създава с търпение.

ВИНЕН БАР И ЕНОТЕКА

ПЛАТО И АПЕРИТИВ

КЪМ СИРЕНА

Рагузано D.O.P. К Р А В Е

Произвежда се само когато
пасищата на Иблейското плато са
буйни — около 6 месеца в годината.
Сладко и нежно като младо, със
зреенето става пикантно и сложно.

Класически съчетания 6-13 кгдниЗ Р Е Е Н Е Т Е Г Л О

• Мед от портокалов цвят или кестен
• Смокинов или доматен конфитюр
• Горчив портокалов мармалад (идеален със зрялата версия)
• Пресни бакли — традиционно сицилианско съчетание В кухнята

Вина • Настъргано върху паста с пресни домати или „алла Норма“
• Младо → Грило, Кариканте, Етна Бианко • Разтопено върху грил зеленчуци или месо.
• Зряло → Неро д’Авола, Черазуоло ди Витория, Фрапато • Плато със сицилиански колбаси: салам Сант’Анджело,

Капоколо/Копа.• Пенливи: брют Франчакорта или класически метод
срещу солеността.

ВИНЕН БАР И ЕНОТЕКА

ПЛАТО И АПЕРИТИВ

КЪМ СИРЕНА

Пекорино „Ред Маунтин“ О В Ч Е

Свежо сицилианско пекорино — младо,
млечно и нежно — в обвивка от ситно
смлени люти чушки.

2,5 кгдниЗ Р Е Е Н Е Т Е Г Л О

П О Д Х О Д Я Щ О З А

Вина: Грило, Катарато, Етна Бианко
Чери домати • маслини • брезаола • прошуто крудо

Р А Г У З А Н О D O P
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Пекорино с резанец Пекорино „Джема Верде“ О В Ч ЕО В Ч Е

Свежо сицилианско пекорино — младо,
млечно и нежно — в обвивка от ситно
нарязан резанец.

Богатството на овчето мляко среща
ароматната дълбочина на шам фъстъка
от Бронте — смело, но елегантно, с ярко
зелена коричка.

Ш А М Ф Ъ С Т Ъ К О Т Б Р О Н Т Е D . O . P .

ВИНЕН БАР

1 кгдниЗ Р Е Е Н Е Т Е Г Л О ВИНЕН БАР И ЕНОТЕКА
ПЛАТО И АПЕРИТИВ

ПЛАТО И АПЕРИТИВ

2 кгП О Д Х О Д Я Щ О З А Т Е Г Л ОдниЗ Р Е Е Н Е КЪМ СИРЕНА

Вина: Грило, Катарато, Етна Бианко
Чери домати • маслини • брезаола • прошуто крудо П О Д Х О Д Я Щ О З А

Вина: Етна Бианко, Грило, Пасито ди Пантелерия

, брют Франчакорта
В кухнята: ньоки с песто от шам фъстък и

Пекорино „Джема Верде“.

Б О С К Е Т О Д ’ О Р И Е Н Т ЕФ И Е Н И Л Е К А Н Е С Т Р А Т О

Канестрато в слама Боскето д’ОриентеК Р А В Е К Р А В Е
Качотела от краве мляко от планината Иблей,
отлежала във Венето. Билките и сеното на
венецианските хълмове я правят истинско
бижу. Сирене със силен характер.

Краве мляко · червени плодове и чай
Облагородено със сушени червени плодове и
чаени листа — отличителен аромат. Плътно,
но кремообразно, с неравномерни очи.

ВИНЕН БАР ВИНЕН БАР И ЕНОТЕКА

2.5 кгдни ПЛАТО И АПЕРИТИВЗ Р Е Е Н Е Т Е Г Л О ПЛАТО И АПЕРИТИВ

1,8 кгдни Т Е Г Л ОЗ Р Е Е Н Е
КЪМ СИРЕНА

П О Д Х О Д Я Щ О З А П О Д Х О Д Я Щ О З А

Вина: Неро д’Авола, Черазуоло ди Витория, Етна Росо Вина: Пино Ноар, Ламбруско.
Конфитюр от плодове и кокос • ПеканСушени домати • Смокинов конфитюр • Черни маслини

В кухнята: настъргано върху паста „Норма“ или рагу В кухнята: фондю върху патешки гърди
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Г Л А В А I · С И Р Е Н А

Вал Демоне
От върховете на Етна до Месинския проток — земя на древни традиции,
президиуми на Слоу Фуд и сирена с необуздания дух на планината Неброди.

СЛОУ ФУД

ВИНЕН БАР И ЕНОТЕКА

ПЛАТО И АПЕРИТИВ

КЪМ СИРЕНА

Пиачентину Енезе D.O.P О В Ч Е

Уникално в света сирене. Пекорино от
сурово мляко с близалца от шафран
от провинция Ена. Златните нишки
дават на това древно сирене
неповторим цвят и изискан аромат.
Шафранът и зърната черен пипер му
придават уникална сложност.

4 кгТ Е Г Л ОдниЗ Р Е Е Н Е

Класически съчетания В кухнята
• Кестенов мед (подчертава сладостта) • Разтопено в миланско ризото — подсилва шафрана
• Сушени домати • Върху паста с агнешко рагу.
• Бадеми или шам фъстък от Бронте • Плато със сицилиански колбаси: мортадела и капоколо от

черно прасе от Неброди, салам Сант’Анджело IGP, копа с вино
Марсала.

Вина
• Етна Росо, Неро д’Авола, Черазуоло ди Витория DOCG, Марсала

СЛОУ ФУД

ВИНЕН БАР И ЕНОТЕКА

ПЛАТО И АПЕРИТИВ

КЪМ СИРЕНА

Майоркино О В Ч Е

Най-старото сирене на Сицилия,
президиум на Слоу Фуд. Историческото
Майоркино от Новара ди Сичилия.
Отличава се с дълго зреене

3 кгдниЗ Р Е Е Н Е Т Е Г Л О

Класически съчетания В кухнята
• Кестенов мед (подчертава сладостта) • Разтопено в ризото
• Смокинов конфитюр • Върху паста със свинско рагу или говеждо карпачо.
• Бадеми или пекан • Плато със сицилиански колбаси: капоколо от черно прасе от

Неброди, салам Сант’Анджело IGP, копа с Марсала, гуанчале.Вина
• Етна Росо, Неро д’Авола, МарсалаР А Г У З А Н О D O P
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ВИНЕН БАР И ЕНОТЕКА

ПЛАТО И АПЕРИТИВ

РЕСТОРАНТ

Провола дей Неброди D.O.P. К р а в е

Провола от сурово краве мляко. След месеци

зреене на сицилианския бриз тя се превръща в

наслада за окото и небцето — златиста, плътна и

с дълбок вкус.

1 кгдниЗ Р Е Е Н Е Т Е Г Л О

Фондю от сирене · Разтопено върху пица или
фокача · бургер, антипасто · С отлежало Етна
Росо или Грило.

ВИНЕН БАР И ЕНОТЕКА
ВИНЕН БАР И ЕНОТЕКАВИНЕН БАР И ЕНОТЕКА

ПЛАТО И АПЕРИТИВ
ПЛАТО И АПЕРИТИВ К р а в еПЛАТО И АПЕРИТИВ К р а в еК р а в е

Провола в барик с червено виноПровола „Казале“ с шам фъстък Провола „Казале“ с трюфел
Провола, отлежала в барик с
червено вино.Традиционна провола от планинско

мляко, обогатена с трохи шам

фъстък за оригинален акцент.

Традиционна провола от планинско

мляко, обогатена с летен трюфел за

оригинален акцент.

1.5 кг1.5 кг 1.5 кг дниЗ Р Е Е Н Е Т Е Г Л ОЗ Р Е Е Н Е Т Е Г Л О З Р Е Е Н Е Т Е Г Л Одни дни

П О Д Х О Д Я Щ О З АП О Д Х О Д Я Щ О З А П О Д Х О Д Я Щ О З А

Премиум плато · Антипасто в
ресторанта · С Бароло или
отлежали червени вина

Премиум плато · Антипасто в
ресторанта · С Бароло или
отлежали червени вина

Премиум плато · Антипасто в
ресторанта · С Бароло или
отлежали червени вина
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Г Л А В А I · С И Р Е Н А

Вал ди Мадзара
Западното сърце на Сицилия — земя на вековни маслинови дървета, легендарни вина
като Марсала и Дзибибо и богата сиренарска традиция със средиземноморски влияния.

МАГАЗИН

ВИНЕН БАР И ЕНОТЕКА

ПЛАТО И АПЕРИТИВ

КЪМ СИРЕНА

Пекорино Сичилиано D.O.P. О В Ч Е

Кралят на сицилианските сирена — от
сурово мляко на пасящи овце, без
добавен черен пипер. Дългото зреене
развива смел, пикантен и дълбоко
сложен характер, превърнал това
сирене в символ на сицилианската
гастрономия от векове.

4 кгКласически съчетания: Т Е Г Л ОдниЗ Р Е Е Н Е

Конфитюр — бодлива круша и какаови зърна · къпина и какао

Ядки — орехи, печени бадеми В кухнята
Колбаси — прошуто крудо от прасе от Неброди · капоколо Бяла пица с пекорино и ндуя
Вино — Неро д’Авола, Марсала Супериоре Секо, Черазуоло Карбонара по сицилиански с гуанчале от черно прасе от Неброди

Пекорино със сок от нар Пекорино „Аволино“ с бадемС М Е С Е Н О О В Ч Е

Сицилианско пекорино, обогатено с бадем
от Авола D.O.P.

Характерно сицилианско пекорино, обогатено с
нежната сладост на сок от нар — един от
най-емблематичните плодове на Сицилия. Б А Д Е М О Т А В О Л А D . O . P

ВИНЕН БАР И ЕНОТЕКА ВИНЕН БАР И ЕНОТЕКА

2 кг 1 кгЗ Р Е Е Н Е Т Е Г Л Одни ПЛАТО И АПЕРИТИВ ПЛАТО И АПЕРИТИВ
дниЗ Р Е Е Н Е Т Е Г Л О

КЪМ СИРЕНА КЪМ СИРЕНА

Р А Г У З А Н О D O P
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ВИНЕН БАР И ЕНОТЕКА

ПЛАТО И АПЕРИТИВ РЕСТОРАНТ

Наранджи К р а в е

твърдо занаятчийско сирене с портокалова кора. Вал
ди Мадзара. Името е арабско — наранж, портокал.
Корени в ислямското владичество над Сицилия.

2,5 кгдни Т Е Г Л ОЗ Р Е Е Н Е

Вина
• Грило, Дзибибо (сухо), Етна Бианко, Пасито ди Пантелерия.

Акациев мед, шоколад с горски плод, смокинов конфитюр
Плато
„Гран Каре“ с цитруси, занаятчийска мортадела,
прошуто крудо, пекорино, Боскето д’Ориенте
Настъргано над паста със скариди или шафраново ризото

С М Е С Е Н ОКачотела с летен трюфел Пекорино в гроздови джибри О В Ч Е

Млякото от първо обезмасляване я прави по-лека и

деликатна от обикновената качота — почти въздушна

текстура с нежна млечна свежест. Летният черен

трюфел (Тубер естивум) е по-мек от ценения зимен

черен трюфел — по-скоро землист и гъбен, отколкото

остър.

Отлично сицилианско пекорино, зреещо под гроздови

джибри — пресованите ципи, останали от

производството на изискани местни вина. Джибрите

варират според сезона или желанието на сиренаря да

експериментира с нови вкусови съчетания.

ВИНЕН БАР И ЕНОТЕКА ВИНЕН БАР И ЕНОТЕКА

ПЛАТО И АПЕРИТИВ ПЛАТО И АПЕРИТИВ

3 кг 2,2 кгЗ Р Е Е Н Е Т Е Г Л Одни З Р Е Е Н Е Т Е Г Л ОдниКЪМ СИРЕНА КЪМ СИРЕНА

П О Д Х О Д Я Щ О З А П О Д Х О Д Я Щ О З А

Вина: Етна Бианко Супериоре, Шардоне барик, Вина: Етна Бианко Супериоре, Шардоне барик,
Пино Ноар Пино Ноар

Съчетания: акациев мед, орех, круша или зелена ябълка. Съчетания: акациев мед, орех, круша или зелена ябълка.
колбаси: прошуто крудо, „Гран Каре“ с цитруси, занаятчийска

мортадела, Капоколо Нострано, пекорино, Боскето д’Ориенте
колбаси: прошуто крудо, „Гран Каре“ с цитруси,

занаятчийска мортадела, Капоколо Нострано, пекорино,
Боскето д’Ориенте



60

🍷

🪵

🍽️  

60
🍷

🍯

🪵

60

🍷

🍽️

🪵

🍽️🍽️

ВИНЕН БАР И ЕНОТЕКА

ПЛАТО И АПЕРИТИВ РЕСТОРАНТ

Ерборинато с пюре от сицилиански нар К р а в е

Синьо сирене — остро, пикантно, с характерните
зелено-сини жилки, които носят наситени ферментирали
нотки. Пюрето от сицилиански нар, добавено по време
на зреенето, изцяло преобразява кората. Резултатът е
едно от най-впечатляващите на вид и най-сложни като
аромат сирена в целия каталог.

3 кгдни Т Е Г Л ОЗ Р Е Е Н Е

Вина: Черазуоло ди Витория, Марсала (суха), Неро д’Авола, Пасито

ди Пантелерия.
кестенов мед, шоколад с горски плод, смокинов конфитюр
Плато: занаятчийска мортадела, прошуто крудо, Наранджи, пекорино,

Боскето д’Ориенте
Разтопено върху бургер с карамелизиран лук — киселинността на
нара пречупва мазнината

Ерборинато „Пистакиозо“ Ерборинато шоколад и крушаК р а в е К р а в е

Синьо сирене, накиснато за 30 дни в бадемово вино,

после плънено и покрито с крем от шам фъстък.

Пити синьо сирене, потопени за 30 дни в Марсала,

после покрити с какао и обогатени с шоколадови

парченца и круши от Рибера.ВИНЕН БАР И ЕНОТЕКА ВИНЕН БАР И ЕНОТЕКА

2,5 кгЗ Р Е Е Н Е Т Е Г Л Одни ПЛАТО И АПЕРИТИВ ПЛАТО И АПЕРИТИВ

2,5 кгКЪМ СИРЕНА КЪМ СИРЕНАЗ Р Е Е Н Е Т Е Г Л ОдниП О Д Х О Д Я Щ О З А
РесторантРесторант

П О Д Х О Д Я Щ О З А

Вина: Малвазия деле Липари, Пасито ди Пантелерия, Марсала (суха),
Вина: Малвазия деле Липари, Пасито ди Пантелерия, Марсала

Дзибибо (сухо), Черазуоло ди Витория Ризото — разтопено
накрая с парче масло, кремът от шам фъстък завършва
ястието

(суха), Дзибибо (сухо), Черазуоло ди Витория

• Говеждо филе — разтопено отгоре като финален сос,
шоколад и синьо сирене с червено месо

• Десертно плато — с мед, черен шоколад и сушени плодове е
мост между соленото и сладкото

• Тарт с круши — натрошено отгоре преди сервиране.
• Ризото с орехи и круша

• Кростини — намазано на топъл хляб с капка мед,
аперитив за миг

• Кростини с крушов конфитюр — намазано и поднесено
топло, повод за разговор

колбаси: прошуто крудо, занаятчийска мортадела,
колбаси: прошуто крудо, занаятчийска мортадела,

пекорино, пекорино „Джема Верде“.
Капоколо Нострано, пекорино, Боскето д’Ориенте, Наранджи.
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ВИНЕН БАР И ЕНОТЕКА

Козата ПЛАТО И АПЕРИТИВ

КЪМ СИРЕНА

Джиргентана РЕСТОРАНТ

Една от най-редките породи кози в света!

Джиргентана произхожда от района на Агридженто в Сицилия и днес е класифицирана като

застрашен вид. С характерните си спираловидни рога и дълга копринена козина тази

древна порода е опазена от един-единствен всеотдаен производител в цяла Сицилия.

Млякото ѝ е по-богато, по-ароматно и по-лесно смилаемо от обикновеното козе.

От него се ражда малко, изключително семейство сирена, които просто

няма да намерите никъде другаде. Те са ангажимент към биоразнообразието, към

сицилианското наследство и към най-искреното сиренарско изкуство.

Застрашен вид — само един производител в цяла Сицилия

По-богато и ароматно мляко от обикновеното козе

Произход:
Агридженто, Сицилия

Годност 45 дни — прясно и изцяло
натурално

Сервирайте го увито — разгънете на масата

Каприно Фику Бяла РобиолаТале
Прясно козе сирене в смокинови листа.

Докато повечето пресни сирена се

правят с животинско сирище, Фику се

подсирва с естествения латекс на

смокиновите клонки. Веднага след

производството сиренето се увива в

смокинови листа и отлежава 10 дни.

вкусове: шам фъстък • портокал • рожковМлякото на козата Джиргентана е

уникално — с малко холестерол, леко и

лесно смилаемо. Тале има мека паста

от сурово мляко с леки неравномерни

очи. Вкусът е сладък, но се засилва със

зреенето.

Робиола е сред най-старите италиански

традиции в пресните сирена — мека, за

мазане, яде се млада
К А П Р И Н О И Н Ф О Л Я Д И Ф И К О

0.2 кгЗ Р Е Е Н Е Т Е Г Л Одни

0,3 кгдни П О Д Х О Д Я Щ О З АЗ Р Е Е Н Е Т Е Г Л О

0.3 кг Вина: Етна Бианко, Грило, ДзибибодниЗ Р Е Е Н Е Т Е Г Л О
П О Д Х О Д Я Щ О З А

Съчетания: акациев мед, смокиново сладко, сушени
Вина: Етна Бианко, Грило, Фрапато П О Д Х О Д Я Щ О З А домати, какао-плодов конфитюр.

Вина: Етна Бианко, ГрилоСъчетания: акациев или полски мед, смокинов Плато: прошуто крудо, мортадела,
Съчетания: акациев мед, смокиново сладко, сушениконфитюр, печени ядки, круша. копа, „Джема Верде“, пекорино „Ред

Маунтин“.
домати, какао-плодов конфитюр.Ястия: брускета, плънка за равиоли,

Плато: винаги преди по-силни илиризото.
отлежали сирена.



Г Л А В А I V · Е К С К Л У З И В Н О

Суино Неро
дей Неброди
Черното прасе от Неброди се отглежда на свобода в планината Неброди и се храни с диви
жълъди, корени и билки. Месото му е по-тъмно, по-богато и по-сложно от обикновеното
свинско — плод на недокосната екосистема, която не може да бъде повторена никъде другаде.

Прошуто крудо от черно прасе
Италианският отговор на Пата Негра — и го казваме
сериозно. Черното прасе от Неброди споделя същата
древна генетика и същия необуздан характер.
Президиум на Слоу Фуд. Рядка защитена порода,
ценена от самия крал Чарлз III, патрон на британския
тръст за опазване на редките породи. Зрее от 20 до
24 месеца в естествено проветрявани помещения —
всеки резен носи наситен, но балансиран вкус: сладък,
ароматен, никога прекалено солен. Принцът на всяка
трапеза.

ВИНЕН БАРРЕСТОРАНТ

ПЛАТО

Пица · Фокача · Плата ·
Антипасто · Паста със сметана

5–6 кгТ Е Г Л О

Капоколо от черно прасе
от Неброди
Врат от черно прасе от

Неброди, ръчно вързан по

занаятчийски и зрял в

планината Неброди.

РЕСТОРАНТ ПЛАТО

ВИНЕН БАР

Плато с колбаси · Аперитив във
винен бар · Антипасто в ресторант

0.7–0.8 кгТ Е Г Л О

Панчета от черно прасе
от Неброди
Постна панчета от Неброди. Леко

запечена и навита с черен пипер

— наситен аромат, идеална за

предястия и гурме ястия.

РЕСТОРАНТ

КУХНЯ ПЛАТО

Плато · Пица · Паста · Ресторантска кухня

1.5–1.7 кгТ Е Г Л О



ЧЕРНО ПРАСЕ НЕБРОДИЕ К С К Л У З И В Н А Л И Н И Я

МортаделаСицилианска ндуя Наричана „кралицата на Неброди“.

По-постна, по-вкусна и лесно

смилаема — свободно отгледаното

черно прасе ѝ придава автентичен

вкус.

Традиционен салам за мазане с

мас от черно прасе от Неброди

и местни люти чушки — гъвкав в

кухнята и дързък на платото.

КУХНЯРЕСТОРАНТ
РЕСТОРАНТ ПЛАТО

Ф О Т ОПЛАТО
Ч Е Р Н О П Р А С Е Н Е Б Р О Д И МАГАЗИН

Ч Е Р Н О П Р А С Е Н Е Б Р О Д И

Намазана на топъл хляб ·
Пица · В пастата · Брускета

Антипасто · Плато ·
Сандвич · Деликатесен щанд

0.3–0.5 кгТ Е Г Л О 4–5 кгТ Е Г Л О

Ч Е Р Н О П Р А С Е Н Е Б Р О Д И

Сушена наденица РЕСТОРАНТ КУХНЯСалам РЕСТОРАНТ ПЛАТО
Едро смляна, с натурални

подправки и бавно сушена на

въздух. Балансиран солен вкус с

нежни пикантни нотки.

Подбрано месо и ценна

сланина от черно прасе от

Неброди в естествено черво —

един от най-изисканите салами

на сицилианската традиция.

ПЛАТО
Ч Е Р Н О П Р А С Е Н Е Б Р О Д ИВИНЕН БАР МАГАЗИН

Плато · На скара · Паста с
наденица

Плато с колбаси · Пица ·
Аперитив · Парче за магазин

0.2–0.3 кгТ Е Г Л О

0.2–0.3 кгТ Е Г Л О

С У И Н О Н Е Р О Д Е Й Н Е Б Р О Д И



ЧЕРНО ПРАСЕ НЕБРОДИЕ К С К Л У З И В Н А Л И Н И Я

Гуанчале
Сицилиански деликатес от прасета, отгледани на пасищата на

Неброди. Ароматизиран с черен пипер и зрял няколко месеца —

сложен вкус и мека текстура. Идеален за карбонара и аматричана.

КУХНЯРЕСТОРАНТ ПЛАТОФ О Т О Ч Е Р Н О П Р А С Е Н Е Б Р О Д И

Паста аматричана · Сицилианска карбонара · Плато · Основа за кухнята

0.5–0.6 кгТ Е Г Л О

3кг

Лардо (дебело) от черно
прасе от Неброди

Кренвирши от черно
прасе от Неброди

Сланина от черно прасе от

Неброди с едра сол и черен пипер

— чиста, деликатна и дълбоко

ароматна.

Месо от отбрани черни прасета

от Неброди, обработено по

селски в естествено черво —

хрупкави, уникални кренвирши

като никои други.Ч Е Р Н О П Р А С Е Н Е Б Р О Д И

КУХНЯРЕСТОРАНТ Ч Е Р Н О П Р А С Е Н Е Б Р О Д И

Ф О Т О РЕСТОРАНТ МАГАЗИНПЛАТО

На скара като стрийт фууд · Снак
в ресторант · За вкъщи

Плато с топъл хляб · Върху
брускета · Обогатява пастата

100 г × 50.3–0.4 кг Т Е Г Л ОТ Е Г Л О

С У И Н О Н Е Р О Д Е Й Н Е Б Р О Д И



 

ЧЕРНО ПРАСЕ НЕБРОДИЕ К С К Л У З И В Н А Л И Н И Я

Прошуто кото (шунка)
Известно като постна сланина, придружена от част от филето.

Занаятчийското връзване и осоляване допълват делото на майката

природа — уникално по рода си. Грижата във всяка стъпка дава

варена шунка, несравнима с индустриалната.

РЕСТОРАНТ ПЛАТО МАГАЗИН

Сандвич · Пица · Антипасто · Деликатесен щанд · Магазин

6–6.5 кгТ Е Г Л О

Печена порчета — черно прасе от Неброди
Традиционен италиански специалитет от първокачествено месо от
черно прасе от Неброди, бавно печен на фурна с ароматни билки и
подправки. Прочут с хрупкавата златиста коричка и нежното сочно
месо — идеален за деликатесни магазини, ресторанти и гурме
щандове. Предлага се:

порции по 5 кг
Цяла порчета (ок. 10–16 кг), с или без глава.

Цяла порчета с глава се предлага по заявка.
РЕСТОРАНТ ПЛАТО МАГАЗИН

Хамбургер • Плато · Деликатесен щанд · ястия в ресторант

5-16 кгТ Е Г Л О



Сицилиански занаятчийски колбасиР Ъ Ч Н А И З Р А Б О Т К А

Прошуто кото „Паезано“,
ръчно вързано Местна пуйка, печена на

фурнаБутове от местни свине. Бавното

варене и ръчното връзване

дават балансирана соленост —

сицилианско майсторство в

най-добрия му вид.

Обезкостена и овкусена шунка от

местна пуйка. Изцяло натурален

занаятчийски продукт.

РЕСТОРАНТ ПЛАТО РЕСТОРАНТ МАГАЗИН
Ф О Т О Ф О Т О

МАГАЗИН Сандвич · Леко антипасто ·
Деликатесен щанд · МагазинПица · Сандвич · Антипасто ·

Деликатесен щанд

2.5–3 кгТ Е Г Л О

8 кгТ Е Г Л О

Сицилианско прошуто крудо
от бяло прасе, без кост „Адобо“ Кулатело кото с шам фъстък
Местни бутове, ръчно осолени,

зреене мин. 16 месеца. Обезкостени

по метода „адобо“, който запазва

шунката крехка.

Ценни бутове от сицилианска

кулата, овкусени отвътре и отвън с

шам фъстък и сварени по

традиционен начин.

РЕСТОРАНТ ПЛАТО

ВИНЕН БАРРЕСТОРАНТ
ВИНЕН БАР

ПЛАТО

Премиум плато · Антипасто за
фина кухня · Винен барПлато · Пица · Ресторантско

антипасто · Винен бар

7–8 кгТ Е Г Л О

7–8 кгТ Е Г Л О

С И Ц И Л И А Н С К И З А Н А Я Т Ч И Й С К И К О Л Б А С И



Сицилиански занаятчийски колбасиР Ъ Ч Н А И З Р А Б О Т К А

Занаятчийска мортадела,
ръчно вързана

Гран СпекСтаринна обработка, варене във

вода и ръчно връзване. Само

местни свине и шам фъстък за

древни, деликатни аромати.

Спек, изработен от майстори

на естественото опушване.

РЕСТОРАНТ ПЛАТО

ВИНЕН БАР МАГАЗИНРЕСТОРАНТ ПЛАТО

Плато · Винен бар · Нарязан за
аперитив · Деликатесен щанд

МАГАЗИН

Плато · Сандвич · Деликатесен
щанд · Ресторантско антипасто

2–2.5 кгТ Е Г Л О

3–4 кгТ Е Г Л О

Гуанчале с черен пиперГуанчале с Марсала,
канела и бял пипер Бузата, обогатена с щедра

сланина и смлян черен пипер —

разкрива изненадващо смели

вкусове в кухнята и на платото.

Местно гуанчале, зряло в

Марсала, покрито с канела и бял

пипер. Звезда на платото — не е

продукт за готвене.

РЕСТОРАНТ КУХНЯ

Ф О Т О ВИНЕН БАРСАМО ПЛАТО ПЛАТО

Само за плато с колбаси · Аперитив
във винен бар · С Марсала

Паста аматричана · Карбонара · Плато ·
Ресторантска кухня

0.7–1 кг 0.7–1 кгТ Е Г Л О Т Е Г Л О

С И Ц И Л И А Н С К И З А Н А Я Т Ч И Й С К И К О Л Б А С И



Сицилиански занаятчийски колбасиР Ъ Ч Н А И З Р А Б О Т К А

Салам Сант’Анджело
IGP „Куларино“Сицилианска мортадела с трюфел

Мортадела от сицилиански свине с

добавен летен черен трюфел — за

ценителите на трюфела, търсещи нещо

изключително.

Типичен сицилиански салам с едро

смилане, признат като местен продукт

IGP. В най-благородната си версия — в

обвивка „куларино“.

РЕСТОРАНТ ПЛАТО
РЕСТОРАНТ ПЛАТО

Ф О Т ОМ Е С Т Н О П Р А С ЕВИНЕН БАР
I . G . PВИНЕН БАР МАГАЗИН

Премиум плато · Фина кухня ·
Специалитет за винен бар

Плато · Винен бар · Ресторантско
антипасто · Магазин

3–4 кгТ Е Г Л О 0.7–1 кгТ Е Г Л О

Салам с трюфел или
Неро д’Авола

Сушена наденица с
шам фъстък от Бронте

Сицилиански меса в естествени обвивки,

нарязани с нож по старинния метод,

съчетани с червено вино Неро д’Авола.

„Сазица“ — типична сицилианска

наденица, изцяло ръчна изработка,

нарязана с нож и ръчно вързана на

малки парчета. • Предлагаме и версия с трюфел.

ВИНЕН БАРПЛАТО РЕСТОРАНТ ПЛАТО

Ф О Т О М Е С Т Н О П Р А С Е М Е С Т Н О П Р А С ЕВИНЕН БАРМАГАЗИН

Плато · Снак към аперитив ·
Магазин, за вкъщи

Плато · Съчетание с вино Неро
д’Авола · Ресторантско антипасто

0.2–0.3 кг 0.2–0.3 кгТ Е Г Л О Т Е Г Л О

С И Ц И Л И А Н С К И З А Н А Я Т Ч И Й С К И К О Л Б А С И



Сицилиански занаятчийски колбасиР Ъ Ч Н А И З Р А Б О Т К А

Местно Гран Каре с
цитрусиСицилианско говеждо карпачо

Приготвено от сърцето на

сицилиански говежди бут и

натурални аромати. Идеално за

салати и гурме пици.

Зряло каре със сицилиански цитруси

— сладко и ароматно. Звезда на

платото за изтънчени небца. Не за

готвене.
М Е С Т Н О П Р А С Е

РЕСТОРАНТ ПЛАТО
САМО ПЛАТО ВИНЕН БАР

Ресторантско антипасто · Гурме
пица · Плато

Само за плато със сирена и цитруси
· С бяло вино · Аперитив

1 кгТ Е Г Л О 1–1.2 кгТ Е Г Л О

Прошуто кото с билки и
хвойнови плодчета

Капоколо Нострано
ди Сант’Анджело

Свински бут, овкусен със

сицилиански билки и подправки, с

лека острота от хвойновите

плодчета.

Мускул от врата, ръчно вързан и

осолен за зреене.

РЕСТОРАНТ ПЛАТО

РЕСТОРАНТ ПЛАТО
М Е С Т Н О П Р А С ЕВИНЕН БАР

Ф О Т О
М Е С Т Н О П Р А С ЕМАГАЗИН

Плато · Аперитив във винен бар ·
Ресторантско антипастоПлато · Пица · Сандвич · Деликатесен щанд

0.8–0.9 кг8 кг Т Е Г Л ОТ Е Г Л О

С И Ц И Л И А Н С К И З А Н А Я Т Ч И Й С К И К О Л Б А С И



Сицилиански занаятчийски колбасиР Ъ Ч Н А И З Р А Б О Т К А

Сицилиански салам Креспоне · Шам фъстък
Обработка с нож
Креспоне в естествен мехур по традиционна

сицилианска рецепта, диаметър 80/100. Идеален за

плата с колбаси и най-вкусните сандвичи.

Ф О Т О
М Е С Т Н О П Р А С ЕРЕСТОРАНТ ПЛАТО ВИНЕН БАР МАГАЗИН

Плато · Винен бар · Ресторантско антипасто · Магазин

1–1.2 кгТ Е Г Л О

Копа с вино Марсала
Произведена от внимателно подбран свински врат,

традиционно сушена и деликатно ароматизирана с Марсала

— едно от най-емблематичните подсилени вина на Сицилия.

М Е С Т Н О П Р А С ЕВИНЕН БАРРЕСТОРАНТ ПЛАТО МАГАЗИНФ О Т О

Плато · Аперитив във винен бар · Ресторантско антипасто · Магазин

0.8–0.9 кгТ Е Г Л О

С И Ц И Л И А Н С К И З А Н А Я Т Ч И Й С К И К О Л Б А С И



СИЦИЛИАНСКО МАГАРЕЕ К С К Л У З И В Н А Л И Н И Я

Сицилиански магарешки салам
Месо от „младо“ сицилианско магаре, обработено по старинната

техника „на върха на ножа“ — рядък и отличителен специалитет

на сицилианската традиция. Постно, ароматно и изненадващо.

ВИНЕН БАРПЛАТО РЕСТОРАНТФ О Т О

Премиум дегустационно плато · Тема за разговор във винен бар · Фина кухня

0.25–0.3 кгТ Е Г Л О

Занаятчийска мортадела от магарешко месо
Изискано месо от сицилианско магаре „пуледрина“, варено по

традиционния метод във вода за изключителен резултат.

Ароматна, леко хрупкава и много лесно смилаема.

ВИНЕН БАРПЛАТО РЕСТОРАНТФ О Т О

Дегустационно плато · Винен бар · Фина кухня

3–3.5 кгТ Е Г Л О

К О Л Б А С И О Т С И Ц И Л И А Н С К О М А Г А Р Е



EXTRA STRAWBERRY
JAM WITH

ROSEMARY

EXTRA STRAWBERRY
JAM WITH

ROSEMARY

EXTRA BLACKBERRY
JAM WITH COCOA

EXTRA BLACKBERRY
JAM WITH COCOA

PRICKLY PEAR JAM
AND TOASTED
COCOA BEANS

EXTRA JAM
WILD BERRIES
AND ALMONDS

EXTRA JAM
WILD BERRIES
AND ALMONDS

Г Л А В А V · К О Н С Е Р В И И П О Д П Р А В К И

Сицилиански
консерви
От узрели на слънце домати до ръчно чукани маслини — занаятчийски сицилиански консерви,
сосове, песта и сладки кремове, родени от стари рецепти и най-добрите сицилиански съставки.

Конфитюр от бодлива круша
с печени какаови зърнаЕкстра конфитюр от

къпини с какао
Уникално сицилианско съчетание —

сладката бодлива круша среща печени

какаови зърна (3%). Изключителен със

зрял Пекорино или прясна рикота.

Конфетура ди Фики д’Индия
е Фаве ди Какао ТостатеДиви къпини с какао (2%) — смел,

тъмен конфитюр с плодова дълбочина

и фин горчив завършек.

Конфетура Екстра ди
Море ал Какао

КЪМ СИРЕНА ПЛАТО
ПЛАТОКЪМ СИРЕНА

МАГАЗИН
МАГАЗИН

Към зрели сирена · Плато · Подарък Зрял Пекорино · Прясна рикота
· Център на платото · Подарък

100г × 20 брТЕГЛО

100г × 20 брТЕГЛО

Екстра конфитюр от
горски плодове с бадемиЕкстра конфитюр от

ягоди с розмарин Конфетура Екстра ди Фрути
ди Боско але МандорлеКонфетура Екстра ди

Фраголе ал Розмарино
Узрели на слънце ягоди с пресен

розмарин (0.3%) — изискан конфитюр,

съчетаващ флорална сладост с ароматна

билка.

Червено френско грозде, къпини,

малини и боровинки с бадеми (4%) и

канела — сложен и многопластов вкус.

КЪМ СИРЕНА ПЛАТОФ О Т О
КЪМ СИРЕНА ПЛАТО

МАГАЗИН
МАГАЗИН

Плато със сирена · Подарък ·
Крем за закуска

Към пресни и полузрели
сирена · Плато · Подарък

100г × 20 брТЕГЛО100г × 20 брТЕГЛО

КонфитюриГ У Р М Е С Ъ Ч Е Т А Н И Я



ORANGES AND
PISTACHIO

ORANGES AND
ONIONS

ORANGES

AND PEPPERS

Плодови кремовеГ У Р М Е С Ъ Ч Е Т А Н И Я

Спалмабиле Аранче е Пистакио

Крем от портокал и шам фъстък

Пулп от сицилиански портокали с шам фъстък (4%) и нотка

канела — идеален мост между сладко и солено. Изискан,

ароматен крем за брускета и полутвърди сирена.
КЪМ СИРЕНА ПЛАТО ВИНЕН БАР МАГАЗИН

Към полутвърди сирена · Добавка към платото · Брускета · Подарък

100г / 200гТ Е Г Л О

Спалмабиле Аранче е Чиполе Спалмабиле Аранче е Пеперони
Крем от портокал и чушкиКрем от портокал и лук
Портокалов пулп (28%) със сладки

чушки (27%) и натурални

подправки — ярък и пикантен, със

сицилианско слънце във всеки

буркан.

Портокалов пулп (28%) със сладък

лук (27%) и ароматни билки —

изискан сладко-солен крем,

чудесен със зрели сирена и

колбаси.

КЪМ СИРЕНА ПЛАТО

Ф О Т О
КЪМ СИРЕНА ПЛАТО ВИНЕН БАР

ВИНЕН БАР Към прясна рикота · Добавка към
платото · Аперитив във винен барКъм зрели сирена · Плато ·

Добавка във винен бар

100гТЕГЛО

100гТЕГЛО

П Л О Д О В И К Р Е М О В Е



18:00

18:00

·

Г Л А В А V · К О Н С Е Р В И И П О Д П Р А В К И

Маслини и
зеленчукови консерви
Ръчно чукани маслини, сушени на слънце домати, печени зеленчуци и занаятчийски консерви —
сицилианският килер в най-добрия му вид. В буркани за магазина, професионални кофички и
тави за кетъринг.

СУШЕНИ ЧЕРИ ДОМАТИ - СУХИ
Сушени на слънце чери домати без

олио, готови за овкусяване по ваша

рецепта. Предложение: със зехтин

екстра върджин „Аура“, чесън, черен

пипер и нашия риган от Модика.

ВИНЕН БАР ПЛАТО МАГАЗИН

Към аперитив · Плато ·
Ресторантско антипасто ·
Магазин

Т Е Г Л О 500г

СУШЕНИ НА СЛЪНЦЕ ЧЕРИ ДОМАТИ
Овкусени сушени чери домати

с чесън, сол, босилек и олио.

ВИНЕН БАР ПЛАТО

РЕСТОРАНТ МАГАЗИН

Плато · Ресторантско антипасто
· Снак във винен бар · Магазин

180г - 3.2кгТ Е Г Л О

Б У Р К А Н · 3 0 0 Г



БурканиБ У Р К А Н И · 3 0 0 Г

СЛАДЪК ИЛИ ЛЮТИВ ЧЕСЪН
Мариниран чесън с или без люта чушка и

риган в слънчогледово олио. Богато, земно

допълнение към всяко плато.
ВИНЕН БАР ПЛАТО РЕСТОРАНТ МАГАЗИН

Плато · Предястие · Винен бар · Магазин

300гТ Е Г Л О

Пастет - черни маслини Пастет - зелени маслини
Пастет от черни маслини,

смлени с бял оцет, чесън, мента

и див копър. Идеален за плата

и брускети.

Пастет от зелени маслини,

смлени с бял оцет, чесън,

мента и див копър. Идеален за

плата и брускети.

ВИНЕН БАР ВИНЕН БАРПЛАТО ПЛАТОРЕСТОРАНТ РЕСТОРАНТ

Плато · Брускета ·
Предястие · Винен бар

Плато · Брускета ·
Предястие · Винен бар

200г 200гТЕГЛО ТЕГЛО

Б У Р К А Н И · 3 0 0 Г



· КофиП Р О Ф Е С И О Н А Л Н И К О Ф И К Г

ОВКУСЕНИ ЧУКАНИ ЗЕЛЕНИ МАСЛИНИБЕЛИ МАСЛИНИ ОТ МЕСИНА Цели чукани зелени маслини с пресен чесън,

пресна люта чушка и риган — същата

чудесна рецепта, но с цели маслини за

различна текстура.

Зелени маслини в саламура с риган

и люта чушка. Най-обичаната

сицилианска маслина в

професионална разфасовка. За

аперитив или за повече вкус на

топли ястия и рецепти.

ВИНЕН БАРРЕСТОРАНТ РЕСТОРАНТ ВИНЕН БАР

ПЛАТО ПЛАТО

Аперитив · Ресторант ·
Винен бар · Пъб

Аперитив · Ресторант ·
Винен бар · Пъб

900гТ Е Г Л О

5.4 кгТ Е Г Л О

СУШЕНИ ЧЕРИ
ДОМАТИ

ЛЮТИВИ ЧЕРНИ МАСЛИНИ
Овкусени черни маслини без костилка

с оцет, сушен чесън, люта чушка и

риган.
Сицилиански домати, сушени на

слънце и овкусени с чесън, сол и

босилек.

ВИНЕН БАРРЕСТОРАНТВИНЕН БАРРЕСТОРАНТ

ПЛАТОПЛАТО

Аперитив · Плато ·
Предястие · Винен бар

Аперитив · Бар · Ресторант

4 кг3.2кг ТЕГЛОТЕГЛО

К О Ф И · 5 . 4 К Г



· КофиП Р О Ф Е С И О Н А Л Н И К О Ф И К Г

ЧУКАНИ МАСЛИНИ ОТ МЕСИНАЧУКАНИ МАСЛИНИ
- СТАРА РЕЦЕПТА

Цели чукани зелени маслини с пресен чесън,

пресна люта чушка, пресни моркови, пресна

целина и риган — същата чудесна рецепта,

но с цели маслини за различна текстура.

Чукани зелени маслини без костилка с риган
и чесън. За аперитив или за повече вкус на
топли ястия и рецепти.

ВИНЕН БАРРЕСТОРАНТ

ВИНЕН БАРРЕСТОРАНТ
ПЛАТО

ПЛАТО

Аперитив · Ресторант ·
Винен бар · ПъбАперитив · Ресторант ·

Винен бар · Пъб 4 кгТ Е Г Л О
250гТЕГЛО

ОВКУСЕНИ ЧУКАНИ
МАСЛИНИ БЕЗ КОСТИЛКА

СУХИ ОВКУСЕНИ ЧЕРНИ МАСЛИНИ
Овкусени черни маслини без костилка с

оцет, сушен чесън, люта чушка и риган.Чукани зелени маслини без костилка

с люта чушка и моркови.

РЕСТОРАНТ ВИНЕН БАРРЕСТОРАНТ ВИНЕН БАР

ПЛАТОПЛАТО

Аперитив · Плато ·
Предястие · Винен бар

Аперитив · Бар · Ресторант

250г350г ТЕГЛОТЕГЛО

К О Ф И · 5 . 4 К Г



· КофиП Р О Ф Е С И О Н А Л Н И К О Ф И К Г

ПАТЛАДЖАН В ОЛИОАртишок в олио Нарязан патладжан, обработен в
саламура и овкусен с чесън, в олио.

РЕСТОРАНТ ВИНЕН БАР

ПЛАТО ВИНЕН БАРРЕСТОРАНТ

ПЛАТО

Аперитив · Ресторант · Винен
бар · Пъб Аперитив · Ресторант · Винен

бар · Пъб

350г - 3,100кгТЕГЛО

350г - 3.100кгТ Е Г Л О

СУШЕНИ СИЦИЛИАНСКИ
ЧЕРИ ДОМАТИ

КАПЕРСИ В СОЛ

МАГАЗИНРЕСТОРАНТ
ВИНЕН БАРРЕСТОРАНТ

ПЛАТО

ШЕФ И РЕСТОРАНТ ИЛИ МАГАЗИН
Аперитив · Бар · Ресторант

200гТЕГЛО 350Г - 3100КГТЕГЛО

К О Ф И · 5 . 4 К Г



·

Catalogo_Nonnatina_Ho....

Аншоа в олио
100% сицилианска риба

Аншоа в слънчогледово олио — сицилианската тайна

съставка. Върху хляб, в паста, като основа за пица или

като добавка към плато.
КУХНЯ РЕСТОРАНТ ПЛАТО МАГАЗИН

Паста · Брускета · Плато · Основа за пица · Магазин · Ресторант

500гТЕГЛО

КАПЕРСИ В СОЛ ПЕСТО ОТ ШАМ ФЪСТЪК 60%
Интензивен аромат и вкус —

никога не сте опитвали риган

като този от Модика, Сицилия.

Песто с 60% сицилиански шам фъстък.

За паста, брускета или като сос към

стек и свински рулца.
ВИНЕН БАР ПЛАТО

МАГАЗИНРЕСТОРАНТ

ВИНЕН БАР ПЛАТО

РЕСТОРАНТ

Брускета · Ресторант · Винен бар Плато · Ресторант · Винен бар

1кгТ Е Г Л О15г - 40гТЕГЛО

Б У Р К А Н И · 3 0 0 Г



MELANZANE
250G

Кутия · Печени зеленчуциК Е Т Ъ Р И Н Г Т А В И · 1 К Г · Н Е Т О 6 5 0 Г

ПЕЧЕН ПАТЛАДЖАН ПЕЧЕН АРТИШОК
Овкусен печен патладжан с

мента, сушен чесън и бял винен

оцет в слънчогледово олио —

опушен и нежен.

Печени сърца от артишок с

мента и сушен чесън в

слънчогледово олио — нежни,

ароматни и изключително

универсални.

ВИНЕН БАР ВИНЕН БАР

РЕСТОРАНТ ПЛАТО РЕСТОРАНТ ПЛАТО

Плато · Брускета ·
Предястие

Плато · Брускета ·
Предястие

1 кг 1 кгТЕГЛО ТЕГЛО

ПЕЧЕНИ ТИКВИЧКИ ПЕЧЕНИ ГЪБИ КЛАДНИЦА
Печени гъби кладница с

мента и чесън в

слънчогледово олио —

деликатни, с месеста текстура

и прекрасен аромат.

Овкусени печени тиквички с

мента и сушен чесън в

слънчогледово олио — леки и

свежи, деликатно допълнение

към всяко плато.

ВИНЕН БАР
ВИНЕН БАР

РЕСТОРАНТ ПЛАТО РЕСТОРАНТ ПЛАТО

Плато · Брускета ·
Предястие

Плато · Предястие ·
Магазин за вкъщи

1 кг 1 кгТЕГЛО ТЕГЛО

К У Т И И · П Е Ч Е Н И З Е Л Е Н Ч У Ц И



  

👨🏻‍🍳

·

18:00

18:00

·

Г Л А В А V I · С И Ц И Л И А Н С К И Т Р Ю Ф Е Л

ТРЮФЕЛНИ
ДЕЛИКАТЕСИ
Изискана селекция сицилиански деликатеси с трюфел, които придават дълбочина,
аромат и елегантност на гурме творенията — от плата до паста, пица, стек и
дегустации.

Сос с трюфел бианкето 5%Сос с черен трюфел 6%
Салса Тартуфата БианкаСалса Тартуфата Нера
Кремообразен сос с трюфел бианкето,

гъби кладница и масло. Деликатен и

елегантен за прясна паста и изискани

предястия.

С печурки, маслиново масло и летен

черен трюфел. Интензивен,

универсален и създаден за бързо

гурме сервиране.
Гурме

ВИНЕН БАР МАГАЗИН
Кухня

Купичка за аперитив · Плато
· Предястие · Магазин

ВИНЕН БАР ПЛАТО МАГАЗИН

Купичка за аперитив · Плато
· Предястие · Магазин 80гТЕГЛО

80г/500гТЕГЛО

Сос за брускета с черен трюфел Сицилианско песто с трюфел
Салса Брускета ал Тартуфо Неро Песто сичилиано тартуфато

Песто по сицилиански с патладжан,

домати, бадеми, зехтин екстра върджин

и черен трюфел. Средиземноморско и

ароматно.

Доматен сос за брускета, обогатен с черен

трюфел. Готов за препечен хляб, плата за

аперитив и предястия.

ВИНЕН БАР ПЛАТО
ВИНЕН БАР ПЛАТО

РЕСТОРАНТ МАГАЗИН
РЕСТОРАНТ

Плато · Предястие · Мезе
за винен бар · Магазин

Плато · Винен бар · Предястие

70г/500гТЕГЛО80гТЕГЛО



·

Catalogo_Nonnatina_Ho....

Деликатеси от чист трюфел

Премиум формати трюфел за завършване на ястия, професионални кухни и гурме щандове.

Нарязан черен трюфел в олио
Афетато ди Тартуфо Неро

Тънки резени черен трюфел, консервирани в

олио, за завършване на ястия с визуален ефект и

ароматна дълбочина. Идеални за елегантно

поднасяне и премиум рецепти.

КУХНЯ РЕСТОРАНТ ПЛАТО МАГАЗИН

Паста · Брускета · Плато · Основа за пица · Магазин · Ресторантска кухня

40г/250гТ Е Г Л О

Песто от черен трюфел в зехтин Сицилианска морска сол с
черен трюфел

Песто от черен трюфел, консервирано

в зехтин екстра върджин.

Концентрирано и елегантно —

премиум съставка за завършек.

Сицилианска морска сол, обогатена със

сушен летен черен трюфел. Прост

завършек за яйца, картофи, фокача, масло

и печени зеленчуци.

ВИНЕН БАР ПЛАТО ПЛАТО
РЕСТОРАНТ

РЕСТОРАНТ

Паста · Ризото ·
Кростини · Гурме менюта

Сол за стек · Яйца · Картофи · Фокача · Масло

60г/200г
ТЕГЛО40г/250гТЕГЛО



👨🏻‍🍳

  

·

18:00

18:00

·

Г Л А В А V I · С Е Л Е К Ц И Я Т Р Ю Ф Е Л И

Винени перли с трюфел
Изискани перли, съчетаващи аромата на виното със сицилиански трюфел — креативен завършек за
съчетания и дегустации.

Елегантни и оригинални, перлите с трюфел са създадени за шеф-готвачи, винени барове и гурме магазини. Запазват
ароматния характер на виното и добавят изискана нотка трюфел към сирена, десерти, канапета и дегустационни плата.

Перли от Просеко Розе и трюфелПерли от Малвазия и трюфел
Перле ди Малвазия е Тартуфо

Деликатни перли с трюфел и Просеко Розе,

които добавят цвят, аромат и премиум

завършек към плата, аперитив и гурме ястия.

Малки перли от винено желе, съчетаващи

ароматната сладост на Малвазия с

елегантната нотка на трюфела. За

изискани съчетания.

Гурме
ВИНЕН БАР МАГАЗИН

Кухня

Аперитив · Към сирена ·
Канапета · Декорация

ВИНЕН БАР ПЛАТО МАГАЗИН

Плата със сирена · Канапета ·
Десерти · Дегустационни менюта 40гТЕГЛО

40гТЕГЛО

Мед от сула с трюфел Мед от сула с трюфел и
шам фъстъкМиеле ди Сула е Тартуфо

Деликатен сицилиански мед от сула, обогатен

с трюфел, за елегантни сладко-солени

съчетания със сирена и колбаси.

Сицилиански мед, който съчетава трюфел и

шам фъстък. Сладък, ядков и ароматен —

отличително допълнение към премиум плата.

ВИНЕН БАР ПЛАТО
ВИНЕН БАР ПЛАТО

МАГАЗИН
РЕСТОРАНТ

Зрели сирена · Рикота · Колбаси ·
Дегустационни плата

Пекорино · Меки сирена · Подарък · Акцент на платото

60гТЕГЛО60гТЕГЛО



 

·

Зехтин екстра върджинT E N U T E A R E N A · С И Ц И Л И Я

Олио Екстра Верджине ди Олива
Фрутато Плодов зехтин екстра върджин

100% Италия · Студено извличане
Автентичен сицилиански купаж.
Подбрани местни сицилиански маслини създават отличителния му характер:

Ночелара носи жизнени аромати и приятен пиперлив финал.

Вердело добавя плътност и структура.

Нежно докосване на Бианколиля носи елегантност и баланс.

Резултатът е изключително универсален зехтин екстра върджин.

Плътният му характер подчертава месни ястия и бобови, а изтънчената

му елегантност допълва идеално пресни и печени на скара зеленчуци.

На небцето разкрива елегантни нотки на бадем, артишок и прясно окосена

трева, с хармоничен и дълготраен финал.

Р

Зехтин за завършване · Паста · Салати · Пица · Брускета · Плата със сирена · Подарък

Олио Екстра Верджине ди Олива
Фрутато Плодов зехтин екстра върджин

С Т У Д Е Н О И З В Л Е Ч Е Н ·КУХНЯРЕСТОРАНТ

Автентичен сицилиански купаж.
Подбрани местни сицилиански маслини създават отличителния му характер:

Ночелара носи жизнени аромати и приятен пиперлив финал.

Вердело добавя плътност и структура.

Нежно докосване на Бианколиля носи елегантност и баланс.

Резултатът е изключително универсален зехтин екстра върджин.

Плътният му характер подчертава месни ястия и бобови, а изтънчената

му елегантност допълва идеално пресни и печени на скара зеленчуци.

На небцето разкрива елегантни нотки на бадем, артишок и прясно окосена

трева, с хармоничен и дълготраен финал.

З Е Х Т И Н Е К С Т Р А В Ъ Р Д Ж И Н · T E N U T E A R E N A


	A journey through the three historic valleys of the most beautiful island in the Mediterranean
	2026
	WHO WE ARE

	More than a catalogue. A Sicilian experience.
	Grillo di Sicilia was born from a deep conviction: that Sicily's ﬁnest food products
	deserve to be told, tasted and understood — not just sold. We are both producers and distributors, working directly with a carefully selected network of small artisan makers across the three historic valleys of Sicily.
	Every product in this catalogue has a name, a place and a story. From the volcanic pastures of the Nebrodi mountains to the baroque landscapes of Val di Noto, from the salt pans of Marsala to the pistachio groves of Bronte — we bring you Sicily's most authentic ﬂavours, as they have been made for centuries.
	But we don't stop at delivery. We are your partner. We help you understand each product, build tasting experiences, train your team and propose recipes — so that your customers don't just eat, they discover. Products they can't ﬁnd in any supermarket. Stories they'll want to bring home.
	"We don't sell products. We sell an experience that your customers will taste, remember and come back for."
	Artisan & Small Producers
	100% Sicilian Origin
	Full Commercial Support
	Producer & Distributor


	How to Use This Catalogue
	Restaurants
	Professional formats and cooking ingredients.  Ideal for pizza, pasta,
	meat dishes and antipasto platters.
	Prosciutto · Nduja · Salami · Ragù · Pesto · Olive 5kg+

	Wine Bar
	Premium products for aperitivo, wine pairing and tasting menus. All cheeses, charcuterie, olives and conserves.
	All Cheeses · Olive · Funghi · Conserves · Premium Charcuterie

	Board & Aperitivo
	Products that shine on a board — elegant flavours, unique pairings, premium presentation.
	Guanciale Marsala · Gran Carrè · Jams · Spreads · Patè

	Cheese Pairing
	Condiments chosen to enhance cheese — sweet, acidic and aromatic counterpoints that elevate every bite.
	Jams · Fruit Spreads · Olive Patè · Capuliatu

	Kitchen & Cooking
	Ready-to-use sauces, pestos and condiments. From a quick pasta to a reﬁned gourmet ﬁrst course.
	Sughi · Pesti · Ragù  · Finocchietto e Sarde · Nduja

	Retail & Deli
	Consumer-size formats for deli counters and retail shelves. Products customers love to take home.
	100–300g formats · Jams · Pestos · Nut Creams · Dried Tomatoes
	ORIGIN & TERRITORY



	Sicily and its Valleys
	Anenduringlegacy of centuries of dominations — from Arab reﬁnement to
	Bourbon splendour — shaping an island of contrasts, culture, and irresistible beauty.
	Val di Noto, Val di Mazara, and Val Demone are the historic divisions at the heart of the Stops of Ulysses — a journey where land and identity meet. Art, architecture, agriculture and craftsmanship: a continent within the Mediterranean.
	A Sicily to be experienced slowly, deeply, and with all the senses.
	Val di Mazara
	Val Demone
	Val di Noto

	Val di Noto
	!e baroque soul of southeastern Sicily — golden stone, sunlit landscapes and slow traditions shaped by sea air and time. Here, flavour is crafted with patience.
	Ragusano D.O.P. Limited to seasons when the Iblean plateau pastures are lush — about 6 months per year. Sweet and delicate when young, becoming spicy and complex as it matures.
	COW
	🍯 Classic pairings  • Orange blossom or chestnut honey   • Fig or sun-dried  jam  • Bitter orange marmalade (perfect with the aged version)  • Fresh fava beans — a traditional Sicilian pairing 🍷 Wines  • Young → Grillo, Carricante, Etna Bianco  • Aged → Nero d’Avola, Cerasuolo di Vittoria, Frappato  • Bubbles: Franciacorta brut or Metodo Classico to contrast the saltiness.

	180
	6-13 kg
	🍽️ In the kitchen  • Grated over pasta with fresh tomato or alla Norma  • Melted over grilled vegetables or meat.  • Charcuterie board with Sicilian cured meats: Sant’Angelo salami, Capocollo/Coppa.

	RAGUSANO DOP
	Pecorino Red-Mountain
	A fresh Sicilian pecorino — young, milky and delicate — wrapped in a coat of finely ground chilli peppers.

	2,5 Kg


	Pecorino Chives
	SHEEP
	A fresh Sicilian pecorino — young, milky and delicate — wrapped in a coat of finely ground chives.
	days


	1 kg
	🍷 Wines: Grillo, Catarratto, Etna Bianco Fresh cherry tomatoes • olives • Bresaola •  Crudo
	WINE BAR
	BOARD & APERITIVO


	Pecorino "Gemma Verde"
	SHEEP
	The richness of sheep's milk meets the aromatic depth of Bronte pistachio — bold yet elegant, with a stunning vivid green crust.
	WINE BAR & ENOTECA
	BOARD & APERITIVO
	CHEESE PAIRING
	days


	2 Kg
	🍷 Wines: Etna Biancao, Grillo, Passito di Pantelleria  , Franciacorta Brut 🍽️ In the kitchen: Gnocchi with Pistachios Pesto and Pecorino Gemma Verde.

	Canestrato in Paglia
	COW
	The cow's caciotella from the Iblei Mountains sent to mature in Veneto. Herbs and hay from the Venetian hills create an authentic gem. Cheese with strong personalit.

	120
	days

	2.5 kg
	🍷 Wines: Nero D’avola, Cerasuolo Vittoria, Etna Rosso  Sun Dry tomatoes • Fig Jam • Dark Olive  🍽️ In the kitchen: Grated over Pasta Norma or Ragù
	WINE BAR
	BOARD & APERITIVO


	Boschetto d'Oriente
	COW
	Cow'sMilk · RedBerries&Tea Leaves
	Reﬁned with dried red berries and tea leaves — a distinctive aromatic proﬁle. Compact yet creamy with irregular eyes.
	days


	1,8 Kg
	WINE BAR & ENOTECA
	BOARD & APERITIVO
	CHEESE PAIRING
	🍷 Wines: Pinot Nero . Lambrusco   Berry and Coco Jam • Pecan Nuts  🍽️ In the kitchen: Fondue on Duck’s Breast

	Val Demone
	From the peaks of Etna to the Strait of Messina — land of ancient traditions, Slow Food Presidia, and cheeses with the untamed soul of the Nebrodi mountains.
	🍯 Classic pairings  • Chestnut honey (enhances the sweetness)  • Sun-dried  tomatoes   • Almond or Bronte Pistachios  🍷 Wines  • Etna Rosso, Nero d’Avola, Cerasuolo Vittoria DOCG, Marsala
	Unique cheese in the world. Raw milk pecorino with saffron stigmas from the province of Enna. The golden threads give this ancient cheese its unmistakable colour and refine aroma. Infuse with saffron and black pepper grains gives that unique complexity.
	150
	4 kg
	🍽️ In the kitchen  • Melted in the Risotto Milanese to enhance Saffron  • Grate over pasta lamb ragù.  • Charcuterie board with Sicilian cured meats: Mortadella Black pig nebrodi, capocollo black nebrodi pig, Salame Sant’angelo IGP, Coppa Marsala wine.


	Piacentinu Ennese D.O.P
	The oldest in the Sicilian cheese landscape, produced by PSF. Historic Maiorchino of Novara di Sicilia.  It is distinguished by a long aging process
	🍯 Classic pairings  • Chestnut honey (enhances the sweetness)  • Fig Jam   • Almond or Pecan Nuts  🍷 Wines  • Etna Rosso, Nero d’Avola, Marsala
	400
	3 kg
	🍽️ In the kitchen  • Melted in the Risotto  • Grate over pasta pig ragù or Carpaccio beef.  • Charcuterie board with Sicilian cured meats: Capocollo black nebrodi pig, Salame Sant’angelo IGP, Coppa Marsala wine, Guanciale.


	Maiorchino
	RAGUSANO DOP

	Provola dei Nebrodi D.O.P.
	Cow
	Raw cow's milk provola. Thanks to months of aging with the Sicilian breeze, it transforms into a delight for the eyes and palate — golden, ﬁrm and deeply ﬂavourful.
	days


	1 Kg
	Cheese fondue · Melted on pizza or focaccia · hamburger antipasto · Paired with Etna Rosso or Grillo aged.
	Cow


	Provola Casale Pistacchio
	Traditional mountain milk provola enriched with pistachio crumbs for a touch of originality.
	days


	1.5 kg
	Premium board · Restaurant antipasto · Paired with Barolo or aged reds
	Cow
	Cow


	Provola Barricata Vino Rosso
	Aged Provola barrique into Red wine.

	120
	days

	1.5 kg
	Premium board · Restaurant antipasto · Paired with Barolo or aged reds

	Provola Casale Tartufo
	Traditional mountain milk provola
	enriched with summer trufﬂe for a touch of originality.
	days


	1.5 kg
	Premium board · Restaurant antipasto · Paired with Barolo or aged reds

	Val di Mazara
	The western heart of Sicily — land of centuries- old olive trees, legendary wines like Marsala and Zibibbo, and a rich cheesemaking tradition full of Mediterranean inﬂuences.
	The king of Sicilian cheeses — produced from raw milk of grazing sheep, without the addition of black pepper. The long aging process develops a bold, pungent and deeply complex character that has made this cheese a symbol of Sicilian gastronomy for centuries.
	180
	4 Kg
	Pecorino Siciliano D.O.P.
	MIXED

	Pecorino with Pomegranate juice
	A distinctive Sicilian pecorino enriched with the delicate sweetness of pomegranate juice, one of Sicily’s most iconic fruits.

	2 Kg
	Pecorino Avolino with Almomd
	Sicilian pecorino enriched with Avola D.O.P almond.

	1 Kg
	RAGUSANO DOP
	Cow


	Narangi
	hard cheese with orange zest, handcrafted. Val di Mazara. The name itself is Arabic — naranj, orange. Rooted in the Islamic domination of Sicily.
	days


	2,5 Kg
	🍷 Wines  • Grillo, Zibbibo (dry), Etna Bianco, Passito Pantelleria. 🍯 Acacia Honey, Jam Chocolate and Berry, Fig Jam 🪵 Board
	Gran Carre’ Citrus, Artisian Mortadella, Prosciutto Crudo
	Pecorino, Boschetto Oriente
	🍝  Grated over Shrimps pasta or Saffron Risotto

	Caciottella al Tartufo Estivo
	First skimming milk means this is lighter, more delicate than a standard caciotta — almost cloud-like in texture, with a gentle lactic freshness. The summer black truffle (Tuber aestivum) is milder than the prized winter black truffle — more earthy and mushroomy than pungent.
	days


	3 Kg
	🍷 Wines:  Etna Bianco Superiore, Chardonnay Barrique, Pinot Noir 🍯 Pairs: Acacia Honey, Walnut, Pear or Green Apple. 🪵 charcuterie: Prosciutto Crudo, Gran carre’ Citrus, Artisian Mortadella, Capocollo Nostrano, Pecorino, Boschetto Oriente
	SHEEP


	Pecorino in Grape Pomace
	An excellent Sicilian pecorino is aged beneath grape pomace — the pressed grape skins left over from the production of fine local wines. The pomace used may vary depending on the season or the cheesemaker’s desire to experiment with new flavour combinations.
	days


	2,2 Kg
	🍷 Wines:  Etna Bianco Superiore, Chardonnay Barrique, Pinot Noir 🍯 Pairs: Acacia Honey, Walnut, Pear or Green Apple. 🪵 charcuterie: Prosciutto Crudo, Gran carre’ Citrus, Artisian Mortadella, Capocollo Nostrano, Pecorino, Boschetto Oriente
	WINE BAR & ENOTECA
	BOARD & APERITIVO
	🍽️ RESTAURANT
	Cow


	Erborinato Sicilian Pomegranate puree
	A blue cheese sharp, pungent, with those characteristic green-blue veins that bring intense fermented notes. Adding Sicilian pomegranate purée during ageing transforms the exterior completely. The result is one of the most visually striking and aromatically complex cheeses in the entire catalogue.
	AGING
	days
	WEIGHT



	3 Kg
	🍷 Wines: Cerasuolo Vittoria, Marsala (dry), Nero D’avola, Passito Pantelleria. 🍯 chestnut Honey, Jam Chocolate and Berry, Fig Jam 🪵 Board: Artisian Mortadella, Prosciutto Crudo, Narangi, Pecorino, Boschetto Oriente  Burger 🍔 melted on top with caramelised onions, the pomegranate acidity cuts the fat
	Cow


	Erborinato Pistacchioso
	Blue cheese soaked in almond-flavoured wine for 30 days, then stuffed and coated with pistachio cream.
	AGING
	days
	WEIGHT



	2,5 Kg
	PERFECT FOR
	🍷 Wines:  Malvasia Lipari, Passito Pantelleria, Marsala (dry), Zibbibo (dry), Cerasuolo Vittoria Risotto — melted in at the end with a knob of butter, pistachio cream finishes the dish  • Dessert board — with honey, dark chocolate and dried fruit, it works as a bridge between savoury and sweet  • Crostini — spread on warm bread with a drizzle of honey, instant aperitivo 🪵 charcuterie: Prosciutto Crudo, Artisian Mortadella, Pecorino, Pecorino Gemma verde.
	WINE BAR & ENOTECA
	BOARD & APERITIVO
	CHEESE PAIRING
	Cow


	Erborinato Cocholate & Pear
	Blue cheese wheels immersed in Marsala wine for 30 days, then coated with cocoa powder and enriched with chocolate chips and Ribera pears.
	AGING
	days
	WEIGHT



	2,5 Kg
	PERFECT FOR
	🍷 Wines: Malvasia Lipari, Passito Pantelleria, Marsala (dry), Zibbibo (dry), Cerasuolo Vittoria 🍽️ • Beef tenderloin — melted on top as a finishing sauce, chocolate and blue against red meat  • Pear tart — crumbled over the top before serving.  • Risotto with walnuts and pear  • Crostini with pear jam — spread and served warm, instant conversation starter 🪵 charcuterie: Prosciutto Crudo, Artisian Mortadella, Capocollo Nostrano, Pecorino, Boschetto Oriente, Narang.
	CHEESE PAIRING
	WINE BAR & ENOTECA
	BOARD & APERITIVO


	The Goat Girgentana
	One of the rarest goat breeds in the world!
	the Girgentana is native to the Agrigento area of Sicily andis currently classiﬁed as an endangered species. With its distinctive spiral horns and long silky coat, this ancient breed has been kept alive by a single dedicated producer in all of Sicily.
	Its milk is richer, more aromatic and more digestible than standard goat milk. From it comes a small, exceptional family of cheeses that you simply cannot ﬁnd anywhere else. They are a commitment to biodiversity, to Sicilian heritage, and to the art of cheesemaking at its most sincere.
	Endangered species — only one producer in all of Sicily
	Richer, more aromatic milk than standard goat
	45-day shelf life — fresh and all-natural
	Origin: Agrigento, Sicily

	Caprino Ficu
	Fresh Goat’s Cheese wrapped in Fig Leaves. Where most fresh cheeses are made with standard animal rennet, the Ficu is coagulated with the natural latex of fig branches.Then the cheese is wrapped in fig leaves immediately after production and left to rest for 10 days.
	days


	0.3 Kg
	🍷 Wines: Etna Bianco, Grillo 🍯 Pairs: Acacia honey, Fig Jam, Dry Tomatoes, Coco/berry Jam. 🪵 Board:  Always before stronger or aged cheeses.
	Serve it wrapped — unwrap at the table 🌿​​​​​​​​​​​​​​​​


	Robiola white
	flavors: Pistachio • Orange • Carob
	Robiola is  of Italy’s oldest fresh cheese traditions — soft, spreadable, and made to be eaten young
	days


	0.2 Kg
	🍷 Wines: Etna Bianco, Grillo, Zibbibo 🍯 Pairs: Acacia honey, Fig Jam, Dry Tomatoes, Coco/berry Jam. 🪵 Board: Prosciutto Crudo, Mortadella, Coppa, Gemma Verde, Pecorino Red Mountain.

	Tale’
	The Girgentana goat’s milk is unique — low in cholesterol, light and highly digestible. The Talè has a raw, soft paste with a slight irregular eye. Its flavour is sweet but intensifies with ageing.
	days


	0,3 kg
	🍷 Wines:  Etna Bianco, Grillo, Frappato 🍯 Pairs: Acacia or wildflower honey, Fig Jam, toasted Nuts, Pear. 🍽️ Dishes: bruschetta, Ravioli Filling, Risotto.
	CHAPTER IV · EXCLUSIVE


	Suino Nero dei Nebrodi
	The Black Nebrodi Pig is raised in freedom across the Nebrodi mountains, feeding on wild acorns, roots and herbs. Its meat is darker, richer and more complex than standard pork — a product of a pristine ecosystem that cannot be replicated anywhere else.
	Prosciutto Crudo Black Pig
	Italy’s answer to Pata Negra — and we mean it. The Nebrodi Black Pig shares the same ancient genetics, the same untamed character. A Slow Food Presidium. A rare, protected breed admired by King Charles III himself, patron of the Rare Breeds Survival Trust. Aged 20 to 24 months in naturally ventilated curing rooms, every slice delivers an intense yet balanced flavour — sweet, aromatic, never too salty. The prince of every table.
	Pizza · Focaccia · Boards · Antipasto · Pasta with cream

	5–6 kg
	Capocollo di Suino Nero dei Nebrodi Neck cut of Black Nebrodi Pig, artisanally hand-tied and aged among the Nebrodi mountains.
	Charcuterie board · Wine bar aperitivo · Restaurant antipasto

	0.7–0.8 kg
	Pancetta di Suino Nero dei Nebrodi Lean bacon from the Nebrodi. Slightly browned and rolled with black pepper — intense aroma, perfect for appetizers and gourmet dishes.
	Board · Pizza · Pasta · Restaurant kitchen

	1.5–1.7 kg
	EXCLUSIVE LINE


	BLACK NEBRODI PIG
	'Nduja Siciliana Traditional spreadable salami with Nebrodi black pig fat and local chilli peppers — versatile in the kitchen and bold on the board.
	KITCHEN
	RESTAURANT
	BOARD
	Spread on warm bread · Pizza · Stir into pasta · Bruschetta
	WEIGHT


	0.3–0.5 kg
	Salame Selected meats and prized lard from Nebrodi Black Pig in natural casing — one of the most reﬁned salamis of the Sicilian tradition.
	RESTAURANT
	BOARD
	WINE BAR
	RETAIL
	Charcuterie board · Pizza · Aperitivo · Retail wedge
	WEIGHT



	0.2–0.3 kg
	PHOTO
	Mortadella Known as the "queen of the Nebrodi." Leaner, tastier and easily digestible — the naturally raised black pig imparts an authentic ﬂavour.
	RESTAURANT
	BOARD
	RETAIL
	Antipasto platter · Board · Sandwich · Deli counter
	WEIGHT



	4–5 kg
	RESTAURANT
	KITCHEN
	BOARD
	Board · Cooked on grill · Pasta with sausage
	WEIGHT


	0.2–0.3 kg
	Sausage Dry-Cured Coarsely ground, seasoned with natural spices, then slowly air-dried. Balanced savoury ﬂavour with gentle spice notes.
	SUINO NERO DEI
	NEBRODI

	EXCLUSIVE LINE


	BLACK NEBRODI PIG
	Guanciale A Sicilian delicacy from pigs raised in the Nebrodi pastures. Flavoured with black pepper and aged for several months — complex ﬂavours and a soft texture. Perfect for carbonara and amatriciana.
	Pasta amatriciana · Carbonara Siciliana · Board · Restaurant kitchen staple

	0.5–0.6 kg
	3Kg
	Wurstel di Suino Nero dei Nebrodi The meat of ﬁne Black Nebrodi pigs processed in a rustic way inside a natural casing — a crunchy, unique würstel experience unlike any other.
	Grilled as street food · Restaurant snack · Retail takeaway



	100 g x 5
	Lardo (Alto) di Suino Nero dei Nebrodi Nero dei Nebrodi pig lard with coarse salt and black pepper — pure, clean and deeply aromatic.
	Board with warm bread · Bruschetta topping · Pasta enrichment


	0.3–0.4 kg
	EXCLUSIVE LINE


	BLACK NEBRODI PIG
	Prosciutto Cotto (HAM)
	Commonly known as lean lard,accompanied by a portion of loin.
	Artisanal tying and salting complete the work of Mother Nature — unique in its kind. The care taken in every step of the process results in a cooked ham unlike anything produced industrially.
	Sandwich · Pizza · Antipasto platter · Deli counter · Retail

	6–6.5 kg

	Oven-roasted Porchetta - Black Nebrodi Pig
	A traditional Italian specialty made from premium Nebrodi Black Pork, slowly oven-roasted with aromatic herbs and spices. Renowned for its crispy golden skin and tender, juicy meat, it is ideal for delicatessens, restaurants, and gourmet counters. Available in:
	5 kg portions
	Whole porchetta (approx. 10–16 kg), with or without the head.
	Whole porchetta with the head is available upon request.
	Hamburger • Board · Deli counter · restaurant dishes

	5-16 kg
	ARTISAN TRADITION


	Sicilian Artisan Charcuterie
	Prosciutto Cotto "Paesano Legato a Mano" Legs of local pigs. Slow cooking and hand tying give the ham a balanced saltiness — old-world Sicilian craftsmanship at its ﬁnest.
	Tacchino Nostrano di Filiera al Forno Deboned and ﬂavoured local turkey ham. All-natural for a great artisanal product.
	Sandwich · Light antipasto · Deli counter · Retail
	Pizza topping · Sandwich · Antipasto · Deli counter

	2.5–3 kg
	8 kg
	Prosciutto Crudo Siciliano Suino Bianco S/Osso Addobbo Local thighs, hand-salted with minimum 16 months aging. Deboned using the "addobbo" method — keeping the ham tender.
	Board · Pizza · Restaurant antipasto · Wine bar


	7–8 kg
	Culatello Cotto al Pistacchio Sicilian Culatta's prized thighs internally and externally ﬂavoured with pistachio, then cooked in a traditional manner.
	Premium board · Fine dining antipasto · Wine bar


	7–8 kg
	ARTISAN TRADITION


	Sicilian Artisan Charcuterie
	Mortadella Artigianale Legata a Mano Ancient processing, water cooking, and hand binding. Only local pigs and pistachios for ancient and delicate aromas.
	Gran Speck Speck created thanks to the skill of natural smoking masters.
	Board · Wine bar · Sliced for aperitivo · Deli counter
	Board · Sandwich · Deli counter · Restaurant antipasto

	2–2.5 kg
	3–4 kg
	Guanciale al Marsala, Cannella e Pepe Bianco Local guanciale aged in Marsala, coated with cinnamon and white pepper. A board showpiece — not a cooking ingredient.
	Charcuterie board only · Wine bar aperitivo · Paired with Marsala


	0.7–1 kg
	Guanciale Pepe Nero The cheek, enriched with generous lard and ground black pepper — releases surprisingly bold ﬂavours in kitchen and on the board.
	Pasta amatriciana · Carbonara · Board · Restaurant kitchen


	0.7–1 kg
	ARTISAN TRADITION


	Sicilian Artisan Charcuterie
	Salame Sant'Angelo IGP
	Mortadella Siciliana al Tartufo Mortadella made with Sicilian pigs with added summer black trufﬂe — for trufﬂe lovers who want something extraordinary.

	"Cularino"
	Typical Sicilian coarse-grained salami, recognized as a local IGP product. In its noblest version, stuffed into the "cularino" casing.
	LOCAL PIG
	I.G.P
	Premium board · Fine dining antipasto · Wine bar special
	Board · Wine bar · Restaurant antipasto · Retail



	3–4 kg
	0.7–1 kg
	Sausage aged with Pistacchio Bronte
	The "sasizza" — typical Sicilian sausage, entirely handcrafted, knife-cut and manually tied into small pieces.
	LOCAL PIG
	Board · Aperitivo snack · Retail take- home



	0.2–0.3 kg
	Salame  Trufle or Nero D’Avola
	Sicilian meats in natural casings with the ancient "knife-cut" method, paired with Sicilian Nero d'Avola red wine. • We have also the truffle version.
	LOCAL PIG
	Board · Wine pairing with Nero d'Avola · Restaurant antipasto



	0.2–0.3 kg
	ARTISAN TRADITION


	Sicilian Artisan Charcuterie
	Carpaccio di Manzo Siciliano Prepared with the heart of Sicilian beef topside and natural aromas. Ideal for salads and gourmet pizzas.
	Restaurant antipasto · Gourmet pizza topping · Board

	1 kg
	Gran Carrè Nostrano agli Agrumi Aged carré reﬁned with Sicilian citrus — sweet and aromatic. A board showpiece for delicate palates. Not for cooking.
	LOCAL PIG
	Cheese and citrus board only · White wine pairing · Aperitivo



	1–1.2 kg
	Prosciutto Cotto alle Erbe e Bacche di Ginepro Pork thigh seasoned with Sicilian herbs and spices, with a hint of strength from juniper berries.
	LOCAL PIG
	Board · Pizza · Sandwich · Deli counter



	8 kg
	Capocollo Nostrano di Sant'Angelo Neck muscle cut, hand-tied and salted for seasoning.
	LOCAL PIG
	Board · Wine bar aperitivo · Restaurant antipasto



	0.8–0.9 kg
	ARTISAN TRADITION


	Sicilian Artisan Charcuterie
	Salame Crespone Siciliano · Pistacchio
	Knife-edge processing
	A bladder crespone using traditional Sicilian dough, diameter 80/100. Perfect for charcuterie boards and the most delicious sandwiches.
	1–1.2 kg
	Coppa al Vino Marsala Produced from carefully selected pork neck, traditionally cured and delicately ﬂavoured with Marsala wine — one of Sicily's most iconic fortiﬁed wines.

	0.8–0.9 kg
	EXCLUSIVE LINE



	SICILIAN DONKEY
	Salame d'Asina Siciliano Sicilian "young" donkey meat prepared according to the ancient technique of "knife-point" meat processing — a rare and distinctive speciality of the Sicilian tradition. Lean, ﬂavourful and surprising.
	Premium tasting board · Wine bar talking piece · Fine dining antipasto

	0.25–0.3 kg
	Mortadella Artigianale d'Asino Siciliana Fine meats of Sicilian "puledrina" donkey, cooked using the traditional water method for an extraordinary result. Fragrant, slightly crunchy, and very digestible.
	Tasting board · Wine bar · Fine dining antipasto


	3–3.5 kg
	Fruit Spreads
	ORANGES AND PISTACHIO


	Spalmabile Arance e Pistacchio
	Sicilian orange pulp with pistachio (4%) and a hint of cinnamon — bridges sweet and savoury perfectly. A reﬁned, aromatic spread that works on bruschetta and alongside semi-hard cheeses.
	100g / 200g
	ORANGES AND ONIONS

	Spalmabile Arance e Cipolle
	100g
	ORANGES AND PEPPERS

	Spalmabile Arance e Peperoni
	100g
	CHAPTER V · PRESERVES & CONDIMENTS

	Olives & Conserved Vegetables
	Hand-crushed olives, sun-dried tomatoes, roasted vegetables and artisan conserves — the Sicilian pantry at its ﬁnest. Available in retail jars, professional tubs and catering vaschette.
	DRY CHERRY TOMATOES - DRY Sun-Dry cherry tomatoes without oil.  This is ready to be seasoning accordingly your own recipes. Suggestion: Seasoning with EVO Aura, garlic, black pepper and our Oregano from Modica.
	500g
	SUN-DRY CHERRY TOMATOES    Seasoned dehydrated cherry tomato with garlic, salt, basil and oil.
	Board · Restaurant antipasto · Wine bar snack · Retail
	SIZE


	180g  -
	3.2kg


	Vasi Vetro
	SWEET OR SPICY GARLIC  pickled garlic with or without chilli peppers,  oregano in sunﬂower oil.  A rich, earthy addition to any board.
	Board · Restaurant antipasto · Wine bar · Retail

	300g
	Patè - Black Olives Patè of black olives ground with white vinegar, garlic, minth and wild fennel.  Perfect for boards and bruschetta.
	Board · Bruschetta · Restaurant antipasto · Wine bar


	200g
	Patè - Green Olives Patè of green olives ground with white vinegar, garlic, minth and wild fennel.  Perfect for boards and bruschetta.
	Board · Bruschetta · Restaurant antipasto · Wine bar


	200g
	PROFESSIONAL
	TUBS
	KG


	Buckets
	MESSINA WHITE OLIVES Green olives in salamoia with oregano and chilli.  The most loved Sicilian olive in professional format. Can be used for aperitivo or to add flavor on your warm dishes or recipes.
	WINE BAR
	RESTAURANT
	BOARD

	Aperitivo · Restaurant · Wine bar · Pub
	SIZE

	900g
	SAVORY CRUSHED GREEN OLIVE Whole crushed green olives with fresh garlic, fresh chilli peppers and oregano — same great recipe, left whole for a different texture experience.
	WINE BAR
	RESTAURANT
	BOARD

	Aperitivo · Restaurant · Wine bar · Pub
	SIZE


	5.4 kg
	SUN-DRY CHERRY TOMATOES Sicilian tomatoes sun-dried and seasoned with garlic, salt and basil.
	RESTAURANT
	BOARD
	WINE BAR

	Aperitivo · Board · Restaurant antipasto · Wine bar
	SIZE


	3.2Kg
	SPICY BLACK OLIVES Seasoned pitted black olives with vinegar, dehydrated garlic, chilli peppers and oregano.
	RESTAURANT
	BOARD
	WINE BAR

	Aperitivo · Bar · Restaurant
	SIZE


	4 kg
	SECCHIELLI
	KG
	PROFESSIONAL
	TUBS
	KG


	Buckets
	CRUSHED OLIVES -  OLD RECIPE Crushed Pitted Green olives with oregano and garlic. Can be used for aperitivo or to add flavor on your warm dishes or recipes.
	WINE BAR
	RESTAURANT
	BOARD

	Aperitivo · Restaurant · Wine bar · Pub
	SIZE

	250g
	MESSINA CRUSHED GREEN OLIVE Whole crushed green olives with fresh garlic, fresh chilli , fresh carrots, fresh celery and oregano — same great recipe, left whole for a different texture experience.
	WINE BAR
	RESTAURANT
	BOARD

	Aperitivo · Restaurant · Wine bar · Pub
	SIZE


	4 kg
	CRUSHED PITTED SEASONED GREEN OLIVES Crushed pitted green olives seasoned with chilli, carrots.
	RESTAURANT
	BOARD
	WINE BAR

	Aperitivo · Board · Restaurant antipasto · Wine bar
	SIZE


	350g
	DRY SEASONED BLACK OLIVES Seasoned pitted black olives with vinegar, dehydrated garlic, chilli peppers and oregano.
	RESTAURANT
	BOARD
	WINE BAR

	Aperitivo · Bar · Restaurant
	SIZE


	250g
	SECCHIELLI
	KG


	Buckets
	Artichokes in Oil
	Aperitivo · Restaurant · Wine bar · Pub

	350g  -  3,100Kg
	EGGPLANTS IN OIL Slice eggplant treated with salamoia and seasoned with garlic, in oil.
	Aperitivo · Restaurant · Wine bar · Pub


	350g  -  3.100kg
	SALTED CAPPERS
	CHEF & RESTURANT OR RETAIL
	200g

	DRY SICILIAN CHERRY TOMATOES
	Aperitivo · Bar · Restaurant

	350G  - 3100KG

	Anchovies in oil
	100% Sicilian’s fidh
	Anchovies in sunﬂower oil — the Sicilian secret ingredient.  Spread on bread, stir into pasta, use as a pizza base condiment or as a board accompaniment.
	Pasta · Bruschetta · Board condiment · Pizza base · Retail jar · Restaurant

	500g
	SALTED CAPERS Intense smell and flavor, you never try an oregano like this one from Modica city, Sicily
	PESTO SICILIAN PISTACCHIO 60% Pesto made with sicilian oistacchio at 60% intensity. Can be use to make pasta recipes, bruschetta pairing or sauce to accompany steak or pork rolls.
	Bruschetta · Restaurant · Wine bar
	Board · Restaurant  · Wine bar
	SIZE


	1kg
	15g  -  40g
	CATERING
	TRAYS
	KG
	NET
	650G


	Tub · Roasted Vegetables
	ROASTED EGGPLANT
	Seasoned roasted aubergines with mint, dehydrated garlic and white wine vinegar in sunﬂower oil — smoky and tender.
	WINE BAR
	RESTAURANT
	BOARD

	Board · Bruschetta · Restaurant antipasto
	SIZE

	1 kg

	ROASTED ARTICHOKES
	Roasted artichoke hearts with mint and dehydrated garlic in sunﬂower oil — tender, aromatic and beautifully versatile.
	WINE BAR
	RESTAURANT
	BOARD

	Board · Bruschetta · Restaurant antipasto
	SIZE

	1 kg

	ROASTED COURGETTES
	Seasoned roasted courgettes with mint and dehydrated garlic in sunﬂower oil — light and fresh, a delicate addition to any board.
	WINE BAR
	RESTAURANT
	BOARD

	Board · Bruschetta · Restaurant antipasto
	SIZE

	1 kg

	ROASTED OYSTER MUSHROOMS
	Roasted oyster mushrooms with mint and garlic in sunﬂower oil — delicate, meaty in texture and beautifully fragrant.
	WINE BAR
	RESTAURANT
	BOARD

	Board · Restaurant antipasto · Retail take-home
	SIZE

	1 kg
	VASCHETTE
	ROASTED VEGETABLES

	CHAPTER VI ·SICILIAN TRUFFLE PANTRY


	TRUFFLE SPECIALTIES
	A refined selection of Sicilian truffle specialties designed to bring depth, aroma and elegance to gourmet creations — from boards to pasta, pizza to Steak and curated tasting experiences.
	Black Truffle Sauce 6% Salsa Tartufata Nera Made with champignon mushrooms, olive oil and summer black truffle.  Intense, versatile and created for quick gourmet service.
	Aperitivo bowl · Board · Restaurant antipasto · Retail
	80g/500g
	Bianchetto Truffle Sauce 5% Salsa Tartufata Bianca A creamy bianchetto truffle sauce with pleurotus mushrooms and butter. Delicate and elegant for fresh pasta and refined starters.
	Aperitivo bowl · Board · Restaurant antipasto · Retail

	80g
	Black Truffle Bruschetta Sauce Salsa Bruschetta al Tartufo Nero
	A tomato-based bruschetta sauce enriched with black truffle. Ready to serve on toasted bread, aperitivo boards and antipasti.
	Board · Restaurant antipasto · Wine bar snack · Retail


	80g
	Sicilian Truffle Pesto Pesto siciliano tartufato A Sicilian-style pesto with aubergine, tomato, almonds, extra virgin olive oil and black truffle. Mediterranean and aromatic.
	Board · Wine bar · Restaurant antipasto

	70g/500g

	Pure Truffle Specialties Premium truffle formats for finishing dishes, professional kitchens and gourmet retail corners.

	Sliced Black Truffle in Oil
	Affettato di Tartufo Nero
	Thin slices of black truffle preserved in oil, designed to finish dishes with visual impact and aromatic depth. Ideal for elegant plating and premium recipes.
	Pasta · Bruschetta · Board condiment · Pizza base · Retail jar · Restaurant kitchen
	SIZE


	40g/250g
	Black Truffle Pesto in EVO Oil
	Black truffle pesto preserved in extra virgin olive oil. Concentrated and elegant as a premium finishing ingredient.
	Pasta · Risotto · Crostini · Gourmet menus
	SIZE

	40g/250g

	Sicilian Sea Salt with Black Truffle
	Sicilian sea salt enriched with dried black summer truffle. A simple finishing touch for eggs, potatoes, focaccia, butter and roasted vegetables.
	Steak Finishing salt · Eggs · Potatoes · Focaccia · Butter
	SIZE


	60g/200g
	CHAPTER VI ·TRUFFLE SELECTION

	Wine Gelée Truffle Pearls
	Refined pearls combining the aroma of wine with Sicilian truffle - a creative finishing touch for pairings and tasting menus.
	Elegant and original, truffle pearls are designed for chefs, wine bars and gourmet retail. They preserve the aromatic character of wine and add a refined truffle note to cheeses, desserts, canapés and tasting plates.
	Malvasia & Truffle Pearls Perle di Malvasia e Tartufo Small wine gelée pearls combining the aromatic sweetness of Malvasia with the elegant note of truffle.  Designed for refined pairings.
	WINE BAR
	RETAIL
	BOARD

	Cheese boards · Canapés · Desserts · Gourmet Tasting menus
	SIZE

	40g
	Prosecco Rosé & Truffle Pearls
	Delicate truffle pearls with Prosecco Rosé, adding colour, aroma and a premium finish to boards, aperitivo and gourmet dishes.
	WINE BAR
	RETAIL

	Aperitivo · Cheese pairing · Canapés · Garnish
	SIZE


	40g
	Sulla Honey with Truffle Miele di Sulla e Tartufo
	Delicate Sicilian sulla honey enriched with truffle, created for elegant sweet-savoury pairings with cheese and charcuterie.
	WINE BAR
	BOARD
	RETAIL

	Aged cheese · Ricotta · Charcuterie · Gourmet Tasting boards
	SIZE


	60g
	Sulla Honey with Truffle & Pistachio
	Sicilian honey pairing truffle with pistachio. Sweet, nutty and aromatic - a distinctive addition to premium boards.
	BOARD
	WINE BAR
	RESTAURANT

	Pecorino · Soft cheeses · Retail gift · Board centrepiece
	SIZE


	60g

	Extra Virgin Olive Oil

	Olio Extra Vergine di Oliva Fruttato Fruity Extra Virgin Olive Oil
	100% Italian · Cold Extracted
	Table ﬁnishing oil · Pasta · Salads · Pizza · Bruschetta · Cheese boards · Retail gift


	Olio Extra Vergine di Oliva Fruttato Fruity Extra Virgin Olive Oil
	Authentic Sicilian blend. Carefully selected native Sicilian olives create its distinctive character:
	Nocellara brings vibrant aromas and a pleasant peppery finish.
	Verdello adds richness and structure.
	A delicate touch of Biancolilla provides elegance and balance.
	The result is an exceptionally versatile extra virgin olive oil. Its full-bodied personality enhances meat dishes and legumes, while its refined elegance perfectly complements fresh vegetables, grilled vegetables.
	On the palate, it reveals elegant notes of almond, artichoke and freshly cut grass, leaving a harmonious and long-lasting finish.
	RESTAURANT
	KITCHEN
	COLD EXTRACTED ·

	Authentic Sicilian blend. Carefully selected native Sicilian olives create its distinctive character:
	Nocellara brings vibrant aromas and a pleasant peppery finish.
	Verdello adds richness and structure.
	A delicate touch of Biancolilla provides elegance and balance.
	The result is an exceptionally versatile extra virgin olive oil. Its full-bodied personality enhances meat dishes and legumes, while its refined elegance perfectly complements fresh vegetables, grilled vegetables.
	On the palate, it reveals elegant notes of almond, artichoke and freshly cut grass, leaving a harmonious and long-lasting finish.


