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NOTRE fRADITION
EST ENTRE VOS MAINS

PLATS CUISINES SURGELES
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Produit surgelé (a conservera -18° Cl.
~ Lesimages ont le seul but de présenter le produit.

actéristiques du produit, la liste des ingrédients et des allergénes éventuels qu'il contient, consulter les fiches techniques.



" BIEN MANGER

EST LA MEILLEURE PHILOSOPHIE,

MEME POUR LES AFFAIRES !

CET ETABLISSEMENT N’EST PAS UN'RESTAURANT ! MAIS GRACE A

FIORDIPRIMI®, IL LE DEVIENT.
Les sandwiches et les plats froids ne suffisent plus. Accueillez vos clients
avec un plat chaud issu de la cuisine traditionnelle : vous pourrez le servir

directement dans la barquette Fiordiprimi®, un élégant plat satiné.

réchauffer simplement les plats : vous disposerez alors de toute la tradition

COMMENT FAIRE SANS CUISINE ? VOUS POURREZ VOUS EN PASSER ! )
Avec Fiordiprimi®, il vous suffira d"avoir un four a micro-ondes et de —-_——
-

de la cuisine italienne...sans besoin de four, de fourneaux ni de casseroles, et
en toute conformité aux normes.

SUR LE MENU, UN INCONTOURNABLE : LA QUALITE DES FIORDIPRIMI® !

Respectez a la lettre les temps de reprise indiqués sur lemballage et veillez
a ce que le fond du plat soit bien chaud quand vous le retirez'du four a

micro-ondes. Secouez-le ensuite délicatement, de facon a présenter chaque
plat au mieux.

TOUT TOURNE MIEUX AVEC LES PLATS CUISINES !

Lemballage de quatre plats seulement par carton vous aide a gérer —
plusieurs références, de sorte que votre carte offre de plus en plus de choix. . @ 4
Vous y gagnerez en économisant,.dans la mesure ol rien ne se jette et tout .4

h.____4
h 4

se conserve parfaitement et en toute sécurité.

BON TRAVAIL ET BON APPETIT !
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;TAGLIE'RINI"AI FUNGHI PORCINI

(AUX CEPES) o B
$09.foura micro- ondes : . : o | 3

_ 5min. > 750 W barquette fermée et surgelée.

Y . - + L3
i * : Jortilr % ¥ 2 - L

~ Ingrédients des pates 46% : semoule de blé dur, ceufs, eau, sel.
* Ingrédients de la sauce 54% : champignons en proportion »

variable (champ:gnons de Paris, champ/gnons shiitake, pleurotes

| 'armllla/res], cépes 8%, huile de graines de toufnesol, créme liguide,
- Grana Padano AOP, oignon, persil, farine de froment, sel, ail, fécule’

de pomme de terre, porvre Grana Padano AOP rapé pour garnir le
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SPAGHETTI CACIO E PEPE

(AVEC POIVRE ET FROMAGE PECORINQ AOP)

350 g & four a micro-ondes 2 .
-5 min. > 750 W barquette fermée et surgellée.

R o F - . 2

; Ihg'rédl;énts' des pates 51% : rsemoule de blé dur, eau.

Ingrédients de ‘la sauce 49% : eau, Pecorino Romano AOP 28%,
lalfent/er creme l/qU/de beurre, farine de froment poivre, sel.
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SPAGHETTI CLASSICI AL POMODORO
(A LA TOMATE]
350 g =] four a micro-ondes
5 min. > 750 W barquette fermée et surgelée.

. ‘Ingrédients des pates 51% : semoule de blé dur, eau.

Ingrédients de la sauce 49%: pulpe de tomates 67%, coulis de
tomates 20%, double concentré de tomates 4%, huile d'olive extra
vierge, céleri, carotte, oignon, huile de tournesol, sel,l‘basilic, sucre.
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SPAGHETTI ALLE VONGOLE s
[AUX PALOURDES] %

350¢g four a micro-ondes
5 min. > 750 W barquette fermée et surgelée.

(]

Ingrédients des pates 54% : semoule de blé dur, eau.

"
Ingrédients de la sauce 46% = palourdes 24%, court-bouillon de

pmsson,-pe}rs:l,‘sel, ail, piment.

COD. 2357 /i %
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SPAGHETTI Al FRUTTI DI MARE’
[AUX FRUITS DE MER] S73

350¢g four a micro-ondes

5 min. > 750 W barquette fermée et surgelée.
Ingrédients des pates 51% : semoule de blé dur, eau. _
Ingrédients de la sauce 49% : pulpe de tomates, coulis de ~ °
tomates, calamars 24%, court-bouillon de poisson, poisson
blanc 8%, crevettes précuites 6%, palodrdes 4%, huile de
graines'de tournesol, vin,'persh, sel, échalote, ail, piment,
sucre. ' : ;
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“TAGLIATELLE AL RAGU BOLOGNESE
[A LA SAUCE BOLOGNAISE)
350 g B four 4 micro-ondes -
5 min. > 750 W barquette fermée et surgelée.

L

. Ingrédients des pates 43% : semoule de blé dur; ceufs; eau, sel
Ingrédients de la sauce bolognaise 57% : pulpe de tomates, coulis
de tomates, viande de beeuf et de porc braisée aux légumes [carotte,

“ céleri, oignon) 10%, vin, huile d’olive extra vierge, huile de tournesol,
sel, poivre. Grana Padano AOP rapé pour garnir le plat.
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SPAGHETTI ALLA CARBONARA
" [ALASAUCE CARBONARA)
300 g2 four 4 micro-ondes _ :
4 min. > 750 W barquette fermée et surgelée.
' ¥ -
Ingrédients des pates 43% : semoule de blé dur, eau.
! Ingrédients.de la sauce 57% : lait entier, pancetta fumée 19%,
. créme liquide, jaune d'ceuf 5%, Grana Padano AOP, huile d’olivé
extra vierge, huile de graines t{e_tournesol, beurre, farine de
" froment; sel, poivre. Grana Padano AOP rapé pour-garnir le plat.

CoD. 2352 [ .

POUR LES PrLU'S'“GOU-RMANDS o

. SPAGHETTI ALLA CARBONARA
] _ oy - [ALA SAUCE CARBONARA]
ReeSCS TR AP PO PR I Azt 380 g B four a micro-ondes :
iRy il R : '5-6 min. > 750 W barquette fermée et surgelée.
(5O dee et £ Ty : 3 L ; . Ingrédients des pates 47% : semoule de blé dur, eau.

PR e Lt S i Ingrédients de la sauce 53% : lait entier, pancetta fumée 17%,"
s P R e it i creme liquide, jaune d'ceuf 5%, Grana Padano AOP, huile d’olive
A DR by B A vt Viagie extravierge, huile de graines de tournesol, beurre, farine de
AP AN AR Ay . = froment, sel, poivre. Grana Padano AOP répé pour garnir le plat.
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GRAMIGNA PANNA E SALSPCCIA
(AVEC CREME FRAICHE ET SAUCISSEI

350 g B four a micro-ondes ;
5‘/2 min..> 750 W ‘barquette fermée et surgelee. - 3
IOONSERVATION 12 MOIS] S G e

" S S
: lngredlents des pates 43% : semoule deblé dur, oeufs eau, sel.
Ingrédients de la sauce 57% : lait entier, 'saucisse 27/: creme
liquide 16%, beurre, farine de froment sel.
Grana Padang AOP répé pour garnir le plat.,

L3

1y l_-' GARGANELLI ALSALNONE
- [AUSAUMON] .
350,g-foura mlcro qndes ) s e
5 ‘/2 mm > 750 w barquette fermée et surgelee.

: Ingredlents des pates 47% semoule de blé dur far:ne de blé o

. tendre; ceufs; eau; sel. : ; :
‘Ingrédients de la sauce 53% saumon fumé 18%, lait entier, creme a5
-'llqu/de farlne de blé tendre beurre tomates déshydratées, oignon,

‘.‘_'_perSIl sel {,‘ ) : w7
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3 /2 m|n > 750 w barquette fermee et surgelee

™0 Ingredlents des pates 55% farlne de blé tendre, eau, sel.
_ Ingrédients du pesto 45% basilic T7 %, Pecorino Romano AOP,
., huiled’ olive extra vierge, huile de tournesol, plgnons noix, noix
y _ de cajou, Grana Padano AUP all sel. i

4 /> min. > 750 W barquette fermée et surgelée

: Ingred:ents des pétés 40% : senj,oule Dl

STRIG@LI AL PESTO GENOVESE
(AU PESTO A LA GENOISE)

300 g B four 4 micro-ondes '
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SVITATI Al 4 FORMA_GG'
(AUX 4 FROMAGES)

300¢g four a micro-ondes
»

Ingred:ents de la sauce 60%; lait entier; fromages 28 % [ Gorgonzola
AOP, Granaadano AOP, Taleggio AOP, Edam), eau, margarlne
‘végétale, farlne de'blé, sel M » -
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MEZZE PENNE AL POMODORO
[ALA TOMATEI
350 g ] four a micro-ondes
5 '/2min. > 750 W barquette fermée et surgel{ae._
“Ingrédients des pates 50% : semoule de blé dur, eau.” >
lhgré_dients de la sauce 50% : coulis de tomates 62%, pulpe de
. tomates 24%, tomates 2%, huile d’olive extra vierge,huile de -,
graines de tournesol, oignon, sel, sucre.

i COD. Z367
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"GARGANELLI GAMBERI E ZUCCHINE
[AUX ECREVISSES ET COURGETTES)
300g B four a micro-ondes -
4‘/2 min. > 750 W barquette fermee et surgelee

¢
Ingredlents des pates 38% : semoule de ble dur, farine de ble
tendre, ceufs, eau sel.
Ingrédients de la sauce 62% : courgettes 27 %, crevettes
précuites 22 2, crevettes argent/nes 15%, court-bouillon de
" poisson, pulpe de tomates, créme végétale, huile d’olive éxtra »
i vierge, huile de tournesol, farine de blé tendre, ail, sel, épicés.
SRR COD. 2329 s : s
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“GNOCCHI POMODORO E MOZZARELLA
(TOMATE ET MOZZARELL‘A] T80
350 g four a micro-ondes
4 /2. > 750 W barquette fermée et surgelee

Ingredlents des gnocchls de pommes de terre 53% : purée

de pommes de‘terre, farine de blé tendre, semoule de blé dur;

am’ldon de mais, lait, sel, farine de riz, :

e Ingrédients. de la sauce 47% : pulpe de tomates, purée de
tomate, mozzarella 12,5%, concentré de tomate double, huile

¥ de tournesol, huile d/olive extra vierge, oignon, ail, sel, basilic,

_sucre, piment.

o i P -
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§COD. 2366

PENNE ALLARRABBIATA
(A LA SAUCE A LARRABBIATA)

350 ¢ -four a micro-ondes -
5'/2 min. > 750 W barquette fermée et surgelee

. Ingrédients des pates 50% : semoule de blé dur, eau.

Ingrédients de la sauce 50% : pulpe de tomates 70%, coulis de
tomates 20%, huile d’olive extra v:erjge huile de tougnesol, ail,
perstl sel, sucre; épices, p/ment

5

STROZZAPRETI SPECK E FUNGHI L
[AU SPECK ET CHAMPIGNONS) %
300¢g four a micro-ondes

4 '/2 min. > 750 W barquette fermée et surgelée.

JIngrédients des pates 43% : semoule de blé dur, ceufs, eau.
Ingrédients de la sauce 57% :pulpe de tomate, purée de tomate,

mélange de champignons 10,5%.[champignon, shiitake, sfiandrina,

famille jaune, cépes), speck 8%, créme végétale, concentré de

tomate double, huile d’olive extra vierge, oignon, huile de tournesol,

persil, sel, sucre, Poivre. Grana Padano AOP#apé pour‘garnirle

plat : 3 .
— :
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MEZZI PACCHERI AL RAGU DI SEPPIA
[AU RAGOUT DE SEICHE)

3504 . four a micro-ondes fa
5 '/2min. > 750 W barquette fermée et surgelée.

¢

Ingrédients des pates 43%: semoule de blé dur; eau.

Ingred:énts de la sauce 57%: seiche 23%, coulis de tomate; pulpe "

‘de tomate; bouillon, encornetgeantdelocean Pacifique, huile de
tournesol, vin, huile dolive extra werge , échalote, amidon de blg,
sel, ail; sucre, persil, poivre, plmcnt

'
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,-RIGATON! CON POMODORI DATTERINI, OLIVE
LECCINO E CAPPERI

" [AUX TOMATES DATTERINI, OLIVES LECCINO ET
CAPRES)

35049 -four a micro- ondes
5 1/z min. > '750 W barquette fermee et surgelee

T

: l'ngred:ents des pates 43%: semoule de blédur;, eau.”
Ingrédients de la sauce 57%: purée de tomate datterino,.pulpe
~_de tomate déttgrino, eau, olives leccino, capres, huile d’olive extra
vierge, tomate, huile de tournesol, oignon, sel, sucre, poivre.
- L]
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RIG’ATONI-AL,L'AMATRICIANA .
[WITH AMATRICIANA SAUCE) Sy

350¢g - four a micro-ondes
51'/2 min. > 750 w barquette fermee et surgelee

" Ingrédients des pates 40%: pa tes a la semoule de blé dur
51%, eau.

Ingrédients de la sauce 60%: pulpe de tomate 44%, eoulis de
tomate 30%, pancetta funiée 15%, eau, Pecorino Romano AOP
3%, double concentré dé tomate 2%, sel, oignon, huile dolive

extra werge sucre, po:vre o7 i ;
REVISITE . » e I,
’eg-bz LAY I
RECETTE ;
. i - e
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“ NOS ENTREES

LES PATES FARCIES

En un rien de temps,.une abaisse'dorée et fine est préte a libérer les saveurs divines
des ingrédients les plus authentiques ! Choisissez parmi toutes les spécialités a
la farce onctueuse: ravioli, tortelli, tortellini et fiocchetti.

4

Conservation 18 mois.
Plats'en portion individuelle.

TORTELLINI BOLOGNESI CON PANNA E
PROSCIU'I"TO

(AVEC CREME ET JAMBON]

3009 5 . four a micro-ondes

4 min. > 750 W barquette fermée et surgelee

o

Ingrédients des pates 53% : pates aux ceufs 68% (semoule de blé — ' /‘ ‘
il

dur, ceufs, eau), farce 32% [mortadelle, Parmigiano Reggiano AOP,

Ingrédients dela sauce 47% : créme liquide 36%, jambon blanc

viande de porc brafsée, chapelure, épices, sel). E ' L
) \HI /

12,5%, lait entier, farine de froment, beurre, sel. =
Grana Padano AOP rapé pourtgarnir le plat.

COD. 2301 T

-

» >
FIOCCHETTI SPECK E ZUCCHINE :
(AUSPECK ET COURGETTES)

300 g_ four a micro-ondes , {
4 '/ min. > 750 W barquette fermée et surgelée.

Ingrédients des pates 47% : pites aux ceufs 60% [semoule de L

L
blé dur, ceufs, eau), farce 40% [Gorgonzola AOP, ricotta, Grana : "'_'3:"'!
Padano AOP,.chapelure, persil, sel. —
Ingrédiénts de la sauce 53% : lait entier,, courgettes 28%; #
creme végétale, speck 6,5 %, Taleggio AOP, farine de blé tendre,
margarine végétale, huile de tournesol, persil, sel, huile d’olive , = _ﬁ_" sl -
extra vierge. Grana Padano AOR réapé pour garnir le plat. e ‘:3
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~ TORTELLI MEZZALUNA BURRO E SALVIA
"~ [AVEC BEURRE ET SAUGE])

3009 - four a micro-ondes T
4 '/2 min. > 750 W barquette fermée et surgelee &

' ‘Ingrédients des pates 66% : pates 57% [semoule de blé dur,

* ceufs,-épinards déshydratés, eau), farce 43% [ricotta; mascarpone,
‘chapelure; épinards, Grana Padano DOP, persil, sel].

i Ingred:ents de la sauce 34% : beurre concentré 22%, amidon,
sel sauge 1.5%, Grana Padano AOP rapé pour garmr le plat.

D.Z341 T
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* ‘RAVIOLI CON POMODORO DATTERINO E BASILICO*
; (AU TOMATE DATTERINO ET BASILIC] (

3509 . four & micro-ondes
5'/2 min. > 750 W barquette fermee et surgelée:

Ingredlents des pates 50% : pates aux oeufs 54% {semq.ule de
-blé dur, oeufs, eau), farce 46% [ricotta, blettes,
Grana Padano AOP, chapelure, sel).
" Ingrédients de la sauce’50% : purée de tomate datterino 64%,
. pulpe de tomate datterino 30%, huile d'olive extra vierge, huile
de tournesol, oignon, basilic, sel, poivre, sucre. «

s : L
8 COD. 7365 . P o
; : o - . -plllb‘
W TOMATE LE . L —_
{BATTERING : < A . : o
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- TORTELLINI AL RAGO BOLOGNESE
e (A LA SAUCE BOLOGNAISEI L

2 350 g - four a micro-ondes’

"~ 5 min. > 750 w barquette fermee et surgelee

Ingre_dlents des pates. 50% : pates aux ceufs 68% {semo&le‘ b
de blé dur, ceufs, eaul, farce 32% (mortadelle, Parmigiano
Reggiano AOP, viande de porc braisée, chapelure, sel,-épices). -
Ingrédients de la sauce bolognaise 50% : pulpe de tomates,
yiande de beelif et de porc braisée aux [égumes [carotte, céleri, -
.« “oignon) 10%, vin, huile d’olive extravierge, huile de tournesol,.: -
- sel, poivre. Grana Padano AOP rapé pour garnir le plat.

8 COD. 2369
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NOS ENTREES

LES PATES AU FOUR

Avec elles, c’est tous les jours dimanche ! Libre a vous d’organiser chaque jour le repas
de famille traditionnel dans votre établissement sans perte de temps ni gaspillages,
grace aux mono- portlons Lasagne et cannelloni régalent le palals du plaisir
de la tradition la plus savoureuse.

: ; Conservation 18 mois.
X : ~ Plats'en portion individuelle.

"‘LASAGNE CASERECCE CON CARNE DI BOVINO E SUINO
[LASAGNE MAISON AVEC VIANDE DE BOEUF ET PORC]

330¢g four a micro-ondes
6 min. > 750 W barquette fermée et surgelée.
(CONSERVATION 14 MQIS)

Ingrédients des pates 24% : semoule de blé dur, ceufs, eau.
Ingrédients de la sauce bléchamel 31% : lait entier, farine de blé
tendre, beurre, sel, muscade.

Ingrédients de'la sauce bolognaise 45% : pulpe de tomates, viande
de beeuf et de porc 46%, viande de porc 23%, légumes en proportion
variable [céleri, carotte, oigndn], double concentré de tomates, huile
d’olive extra'vierge, huile de graines de tournesol, vin, sel, romarin,
poivre. Parmigiano Reggiano AOP rapé pour garnir le plat.

COD. Z238

LASAGNE ALLA BOLOGNESE
[A LA BOLOGNAISE)

330g. - four a micro-ondes
6 min. > 750 W barquette fermée et surgelee

Ingrédients des pates 24% : semoule de blé dur, ceufs, eau.
Ingrédients de la sauce béchamel 44% : lait entier, farine de blé
tendre, peurre, sel, muscade.

Ingredlents de la sauce bolognaise 32% : Boeuf braisé avec
légumes et herbes, pulpe de tomate,.double concentré de tomate,
huile d’olive extra vierge, huile de tournesol, vin rouge sel,
romarin. Parmigiano Reggiano *A0P rapé puor garnir le plat.
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S ,:LASAGN_EALLE VERDURE
 [AUXLEGUMES]
330 g & four & micro-ondes :
- 6 min. > 750 W barquette fermée et 'surgelée.‘

 Ingrédients deés pates 24% : semoule de blé dur, eau, cedfs: ~ *
N fngréd_jents de la sauce 76% : [égumes 45 % [courgettes, carottes,

.. - champignons 4% [champignons.de Paris, sfiandrine, cépes, shiitake),
Grana Padano AOP, farine de blé, huile dolive extra vierge,‘huile'de
“ tournesol, margarine végétale, amidon, basilic, sel. Grana F’_adano AOP

It

‘rpé-pour garnirleplat. - ) £ 3

Lo .- :
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'CANNELLONI CON BESCIAMELLA
MVECBECHAMEL] .~ .. - ' L.

. 300 g Ed four a micro-ondes . ;
4 /2 min. >750 W barquette fermée et surgelée. -
. J L 4 ~ { 3
Ingrédients des pates 55% : pates aux ceufs 36% (semoule de
*blédur, ceufs, eau), farce 64% (ricotta, épinards en branches,
_ chapelure, Grana Padano AOP, sel). L S
- Ingrédients de la sauce 45% : lait entier, farine de blé tendre,

péur’re, sel. Grana Padano AOP répé pour garnir le plat.

»
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. Géleri, asperges, oignons, aubergines, petits pois), lait, Edam, TR
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ZUPPA RUSTICA DI LEGUMI E CEREALI
[SOUPE RUSTIQUE AUX LEGUMES SECS ET CERéALESl

350g . four a micro-ondes
5 min. > 750 W barquette fermée et surgelée.

g _Ingfédient_s :légumineuses et céréales 50 %, bouillon de

légumes, oignon, ‘huile d’olive extra vierge, huile de tournesol,

sel, romarin, poivre, Grana_Pgdaho AOP répé pour garnir le plat.
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- RISOTTO ALLA MARINARA
' [AU POISSON) 353

300 g . four a micro-ondes 2y
. 4 m|n > 750 W barquette fermee et surgelee. .
lngredlents riz étuvé 33%, mollrusques et crustacés en
proportion variable 27% (calamars, palourdes; crevettesy
gambas} bouillon, pulpe de tomates, huile de graines de
{ tournesol, huile d’olive extra vierge, farine dé froment, ail, sel,
. persil, piment, poivre. _ ¢

.é.:'_ _'E‘:E —
L . =2
3 !.’ B . = w L
> i ¢
" RISOTTO ALLO ZAFFERANO
[AUSAFRAN] Ry

300 g . four a mlcro ondes

B A m|n. > 750 W barquette fermée et surgelee.

k Ingredlents rlz etuve 33% safran Parm/g/ano Regg/ano AOP
bouillon, farine'de froment, beurre échalote, huile d ollve extra
: __'v:efge hutle de gralnes de tournesol, sel.

¥ Cop. 2353




RISOTTO CON FUNGHI PORCINI

[AUX CEPES)

300g four a micro-ondes ;
4 min. > 750 W barquette fermée et surgelée.

Ingrédients : riz étuvé 30%, bouillon de champignons,
champignons en proportions variables (champignonsxde Paris,
shiitake, sfiandrinal, lait entier, créme liquide a base de graisses
végétales, Granha Padano AOP, huile d’olive extra vierge, échalote,
cépes 4,6%, persil, faringde blé, beurre, sel.

§COD. 7313 e

RISOTTO CON PUNTE DI'ASPARAGI =
[AUX POINTES D’ASPERGES]

300¢g four a micro-ondes

4 min. > 750 W barquette fermée et surgelée.
Ingrédients : riz étuvé 30%, asperges 11%, bouillon, lait entier,
Parmigiano Reggiaho AOP, farine de froment, margarine, huile
d’olive extra vierge, huile de graines de.tournesol, creme liquide
a base de graisses végétales, oignon, sel.
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R‘ISOTTO ALLA PARMIGIANA
[A LA PARMESANE) *

300¢g four a micro-ondes
4 min. > 750 W barquette fermée et surgelée.

Ingrédients :.riz étuvé 31 %, Parmigiano Reggiano AOP 7%,
bouillorf, lait, créme liquide a base de graisses végétales; farine

'de blé, margarine végétale, oignon, beurre, sel.
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NOS PLATS

PRINCIPAUX

Viande, poisson, plats uniques et alternatives végétaliennes : nous ne nous arrétons pas aux
entrées et vous ? Vous n’avez que Uembarras du choix. Prenez quelques secondes...
pour réfléchir a ce que vos clients aimeraient et au choix parfait pour votre

établissement : la qualité et le goiit sont garantis !

Conservation 18 mois.
Plats en portion individuelle.

» . SRR RS ) fé i o R 'COTOLETTA DI POLLO CON PATATE A SPICCHIO

75 HE Xk *(BLANC DE POULET PANE ET POMMES DE TERRE EN TRANCHES)
YR i1 300 g ] four a micro-ondes

L 4'/2 min..> 750 W barquette fermée et surgelée.

Ingrédients de l'escalope panée 50% : blanc de poulet 50 %,

f—— chapelure, eau, huile de tournesol, far/ne de'mais, sel, aréme naturel,
“t _':-' [ a. extrait de romatin.

i — . Ingrédients de la garniture 50% pommes de térre prefr/tes

o [pommes de terre 90%, huile de colza huile de tournesol, sel,

- romarin, épices). : -
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POLPETTE AL SUGO DI POMODORO E PISELLI
[BOULETTES A LA SAUCE TOMATE ET PETITS POIS}
300 g B four 4 micro-ondes et

6min. > 750 W barquette fermée et surgelee

lngrédients : boulettes de viande 41% {viande de beeuf, viande de por,
eau, chapelure, farine de soja, huile de tournesol, Grana Padano AOP,
sel,.aill; pulpe de tomate 35%, sauce tomate 14%, petits po:s 8%, huile
d’olive extra vierge, echalote sel, sucre, poivre.

“




fcoD. X102 . R ORI : Re

FILETTO DI POLLO CON FUNGHI E PATATE .
[FILET DE POULET AUX CHAMPIGNONS ET POMMES
DE TERRE) :
300 g =] four a micro-ondes
5 min. > 750 W barquette fermée et surgelée.

R S

Ingrédients du filet de poulet 27% : filet de poulet, sel.
Ingrédients de la garniture 73% : gratin de pommes de terre,
champignons sautés (champignans de Paris), huile de tournesol,
persil, sel, ail.

W, e
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MELANZANE ALLA PARMIGIANA
(AU_BERGINES ALA PARMESANE}
300¢g four a micro-ondes
8 min. > 750 W barquette fermée et surgelée.

% ; »
Ingrédients : pulpe de toma_tes,vaubergines grillées,
mozzarella,fromage, concentré de tomate double, huile
d’olive extra vierge, huile de tournesol, oig_mgn, basilic, sel,»
ail, sucre. Fromage répé pour garnir le plat.




# NOs PLATS |

B\ PRINCIPAUX

TAGLIATA DI POLLO CON ORZO E VERDURE
[POULET AVEC ORGE ET LEGUMES)
300 g B four 4 micro-ondes T
5 min. > 750 W barquette fermée et surgelée. . >

Ingrédients: orge perlé 41%, filet de poulet 33%, courgettes
' grillées 6,5%, aubergines préfrites 4%, carottes 4%, poivrons
rouges et jaunes grillés 4%, petits pois 3%, huile d'olive extra
-vierge, huile de tournesol, sel.

@ NOUVELLE = —

g RECETTE - —
§COD. X116 [ e
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PLAT UNIQUE e i e

ORZO CON GAMBERI E'VERDURE
, [ORGE AVEC CREVETTES ET LEGUMES)

3004 four a micro-ondes o
-+ 5min. >750 W barquette fermée et surgelée.

Ingr_'_édiéﬁts;-_orge perlé 47%, crevettés 20%, pois chiches,
haricots verts 10%, tomate 4%, olives Leccino, huile d'olive extra
vierge, huile de tournesol, sel.

RECETTE

W ok g NOUVELLE - .
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ET SI LES PLATS

CUISINES FIORDIPRIMI®

ETAIENT LA TOUCHE

- PARFAITE POUR VOTRE
HAPPY HOUR ?

1




LES SPECIALITES

AU FORMAT TRAITEUR

NOS BONS PETITS PLATS N'EXISTENT PAS UNIQUEMENT EN PORTION INDIVIDUELLE !

Voici pourquoi vous trouverez également des lasagnes, des cannelloni et d’aubergines a la
parmesane dans des moules multiportions pratiques, colorés et faciles a réutiliser, en
aluminium hautement résistant. Cinq couches de farce pour les lasagnes et trois
couches d’aubergines non frites, tout aussi savoureuses, pour les aubergines
a la parmesane. A vous de choisir !

Moule multiportions.

'. =% | . i ¢ : .
SREGRAL s g SR Y ALY 5 10 GRAND AU
e LY S i Y j : - : PORTIONS MOULE ~ FOUR
L ) ‘._ '. ,. ; . 1 i i H . * '3 ’\
i & P | :‘ : 5 g :
" “LASAGNE ALLE VERDURE -

[AUXLEGUMES)-25Kg  + °
(CONSERVATION 18 MOIS)

4 . , . M Four traditionnel : 1 h 20 min. (180°C)-
{ § ~ [= Four ventilé : 45 min. (180°C)

Ingrédients des pates 20% : semoule de blé dur, ceufs, eau, sel.
Ingrédients de la sauce 80% : [égumes 50 % [courgettes, carottes;
céleri, aubergines, asperges, pommes de terre, tomate, cigrion), lait
entier, Edam, champignons (champignons de Paris, sfiandrine, cepes,
. shiitake, famigliola gialla), Grana Padano AOP, huile d'olive exira
vierge, huile de tournesol, farine de blé fécule de pomme de terre,
_beurre, bas:llc sel. Grana Padano AOP répé pour garn/r le plat.
L3 : A
COD. V107
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LASAGNE ALLA BOLOGNESE
: [A LA BOLOGNAISE) - 2,5 Kg
- [CONSERVATION 18 MOIS]

. | Four tradltlonnel 1 h 20 min. [180‘°C]
.Four ventlle 45 min. [180°Cl

lngredlents des pates 20% semoule de blé dur eufsyegu,isels == =8
Ingrédients de la sauce béchamel 44% : lait entier, farine de blé.
tendre, beurre, sel, muscade.
Ingrédients de la sauce bolognaise 36% : pulpe de tomate,

' beeuf braisé avec légumes (céleri, carottes, oignon] et herbes
aromatiques, concentré de tomate double, huile d’olive extra

*. vierge, huile detournesol, vin, sel, romar/n poivre. Parmlg/ano
Regglano AOP rapé pour garnir le plat.

|COD. V100
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LASAGNE CASEREC&E CON CARNE DI BOVINO E SUINO
[LASAGNE MAISON AVEC VIANDE DE BOEUF ET PORC]- 2,5 Kg
(CONSERVATION 14 MOIS_] ]

Four traditionnel : 1 h 20 min. [180°C]
Four ventilé : 45 min. (180°C)

Ingrédients des pates 17% : semoule de blé dur; ceufs, eau, sel.
Ingrédients de la sauce béchamel 36% : (ait entier, farine de blé tendre,
beurre, sel, muscade.

Ingrédients de la sauce bolognaise 46% : pulpe de tomates, viande de
beeuf 24%, viande de porc 23%, légumes en proportion variable (céleri,
carotte, oignon), double concentré de tomates, huile d’olive extra vierge,
huile de graines de tournesol, vin, sel, romarin, poivre. >
Parmigiano Reggiano rapé pour garnir le plat.

COD. V108

LASAGNE VERDI ALLA BOLOGNESE
[VERTES A LA BOLOGNAISE] - 2,5 Kg
(CONSERVATION 24 MOIS])

Four traditionnel : 1 h 20 min. (180°C)
Four ventilé : 45 min. (180°C)

Ingrédients des pates 20% : semoule de blé dur, ceufs, épinards
déshydratés, eau, sel.
Ingrédients de la sauce béchamel 44% : lait entier, farine de blé
tendre, beurre, sel, muscade. ;
Ingrédients de la'sauce bolognaise 36% : pulpe de tomate,
beeuf braisé avec légumes (céleri, carottes, oignon) et herbes

- aromatiques, concentré de tomate double, huile dolive extra
vierge, huile de tournesol; vin, sel, romarin, poivre. Parmigiano
Reggiano AOP rapé pour garnir le plat.

LASAGNE Al FUNGHI
[AUX CHAMPIGNONS) - 2,5 Kg
(CONSERVATION 18 MOIS)

Four'traditionnel +1 h 20 min. (180°C)

Four ventilé : 45 min. (180°C)

. g &
'Ingrédients des pates 20% : semoule de blé dur, ceufs, eau.

" Ingrédients de la sauce 80% : lait entier, champignons (cépes,
champignons de Paris, sfiandrine, famigliola gialla), échalote,
farine de blé tendre, fécule de pomme de terre, huile de tournesol,
margarine végétale, persil, huile d'olive extra vierge, sel. Grana
Padano AQP rapé pour garnir le plat.




- MELANZANE ALLA PARMIGIANA ,
[AUBERGINES A LA PARMESANE] - 2 Kg ' £
- [CONSERVATION 18 MOIS] :

8] Four traditionnet : 1 h (160°C) 2 SN
Four ventilé : 50 min. (160°C) SN SR

7ngréd_ients : passata de tomate, aubergines grillées, pulpe
de tomate, mozzarella, fromage, concentré de tomate double,

_ huile d'o-live‘ extra vierge, huile de tournesol, oighan, basilic, "_"
. .sel, ail, courges. :

_ 8 b5 ;
: by PORTIONS :




CANNELLONI RICOTTA E SPINACI.CON .
BESCIAMELLA

[RICOTTA ET EPINARDS A LA BECHAMEL) 2 Kg /
(CONSERVATION 18 MOIS])

Four traditionnel : 1 h (180°C)
Four ventilé : 35 min. [18_0°C]

Ingrédients des pates 45% : pates aux ceufs 37% [semoule de
blé dur, ceufs, eau), farce 63% [ricotta 66%, épinards en branches
22%, Grana Padano AOP, chapelure, sellx
Ingrédients de la sauce béchamel 51% : lait entier, farine de ble
tendre, margarine végétale, beurre, sel, muscade.

| Ingrédients de la sauce tomate 4% : pulpe de tomates, oignon,

: huile d’olive extra vierge, sel. Grana Padano AOP répé pour .garnir
le plat.

6-9 :
PORTIONS

18 CANNELLONIS
PAR PLAT

COD. V106 .
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CANNELLONI ALLA CARNE CON BESCIAMELLA
[A LA VIANDE AVEC BECHAMEL)- 2 Kg
(CONSERVATION 18 MOIS]) . .

. Fourtradltlonnel 1 h (180°C)
)| Four ventilé : 35 min. (180°C)

Ingrédients des pates 45% : pates aux ceufs 37% [semoule de blé dur,
ceufs, eauy farce 63% [viande de beeuf 53%, légumes en proportion
vdriable (céleri, carotte, oignon), bouillon, pulpe de tomates, chapelure,

_épinards, blettes, hu:le de graines de tournesol, sel, épices, aill:
Ingredlents dela sauce bechamel 51% : lait entier, farine de ble
tendre, margarine végétale, beurre, sel, muscade. -
‘Ingrédients de la sauce tomate 4% : pulpe de tomates, oignon, huilé
d’olive extra vierge, sel, sucre. Grana Padano AOP répé pour garnlr le
plat’

- 6-9 iy e
e LY porTIONS
y s e "y ‘18 CANNELLONIS .
. PAR PLAT g

COD. V110




NOTRE TRADITION
EST ENTRE VOS MAINS.

Nous mettons dans Fiordiprimi® toute notre expérience et des matiéres premieres de la plus
haute qualité pour vous offrir les meilleures recettes italiennes.

IL NE VOUS RESTE QU’A LES PREPARER AU MIEUX !

VOILA COMMENT FAIRE :

L‘E E gk
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RESPECTEZ LES TEMPS REPORTES SUR

METTEZ AU MICRO-ONDES UNE PORTION DE
LEMBALLAGE.

FIORDIPRIMI® ENCORE SURGELEE.

POUR PLUS DE SIMPLICITE, VOUS POUVEZ SERVIR
LE PRODUIT DIRECTEMENT DANS SON EMBALLAGE

VERIFIEZ QUE LE FOND DE LEMBALLAGE

EST CHAUD ET, AVANT DE LOUVRIR, AGITEZ UNE ASSIETTE BLANCHE SATINEE.
DOUCEMENT POUR BIEN AMALGAMER LES '
INGREDIENTS.
POUR DES PLATS PARFAITS:
¥

NE PAS PERCER LEMBALLAGE.

NE PAS ENLEVER LE FILM PROTECTEUR:
IL EST CONCU POUR OPTIMISER LA CUISSON.



BON A SAVOIR.

Lemballage de Fiordiprimi® ne contient que 4 assiettes par carton.

Diversifiez votre assortiment en essayant différentes spécialités de Fiordiprimi®
et en élargissant votre offre : vos clients auront un menu plus riche de plats a choisir !

Pour diminuer les temps de service aux heures de pointe :

* Décongeler le produit au réfrigérateur avant Uemploi.
Une fois décongelé, le consommer dans les 24 heures.

ou bien
¢ Réchauffer 2 plats a la fois dans le méme micro-ondes.

Remarque : les temps de cuisson redoublent.

Tous les plats Fiordiprimi® sont préts a étre mangés dés qu’ils sortent du four a
micro-ondes, mais il vous suffira de quelques minutes pour personnaliser
chaque recette.

Si vous disposez de plats ou de bols en harmonie avec le style de votre établissement,

utilisez-les pour servir la spécialité que vous avez préparée.
Ajoutez ensuite quelques ingrédients frais, en fonction de la recette.

X !& (‘n 8 Personnalisez et rendez chaque plat unique !

Découvrez tous nos conseils
et les vidéos des recettes sur surgital.it




Surgital plonge ses racines dans le savoir-faire de la tradition et l'amour pour notre
terre, lEmilie-Romagne, une région a forte vocation culinaire. Laccueil fait partle

de notre ADN, tout comme l'entrepreneuriat et la qualité en cuisine : voila pourquoi |

Nnous Nous sommes consacrés avec passion au monde de la restauration !

MATIERES PREMIERES

' De la farine aux ceufs, en passant par les ingrédients pour les farces, nous
se[ectlonnons les matiéres premiéres avec le plus grand soin, car nous savons que
5‘ i la qualité du produit final en dépend fortement.

' OUALITE ARTISANALE

‘Notre capacité de production élevée continue a croitre tout en garantissant

un prodU|t final de qualité constante, avec les propriétés organoleptiques
| d’un produit artisanal.

i

. INNOVATION

Nos spécialités sont soumises a des procédures qui leur permettent d’étre

conservées tout en préservant leur godt et leurs caractéristiques de maniere slire
‘v et sans conservateurs.

Nous sommes une entreprise de qualité, en termes de produits et de procédés.
Pour en savoir plus sur notre entreprise et nos certifications, visitez le site
| | L Surgltal it



NOUS SOMMES DES FABRICANTS DE PATES,
NOUS SOMMES DES ENTREPRENEURS,
NOUS SOMMES UNE FAMILLE.

NOUS AVONS DES RACINES PROFONDES, NOUS AIMONS NOTRE PAYS ET S| NOUS EN SOMMES ARRIVES
LA, NOUS LE DEVONS SURTOUT AUX PERSONNES.

Nous travaillons et produisons dans une optique durable, en harmonie avec l'environnement. Conformément
aux préceptes du protocole de Kyoto, nous produisons toute l'énergie dont nous avons besoin, en réduisant
les émissions de CO, au moyen de trois nouvelles centrales de production d'énergie propre (un systéme
photovoltaique de 1 000 kW/h, une centrale de quadrigénération alimentée au méthane d’une puissance
électrique de 6 000 kW/h et une centrale a trois turbines sans huile de 600 kW/h, fruit d'un brevet d’origine
aérospatiale). De plus, nous utilisons un systéme d’épuration des eaux résiduaires.

NOS CHIFFRES

ENTREPOT DE STOCKAGE PRODUCTION JOURNALIERE LUSINE
6.000 m? de surface totale 175 tonnes de pates fraiches 35.000 m? de surface de production
70.000 m? capacité de stockage 90.000 plats cuisinés 34 lignes de production -
14.000 emplacements pour palettes 30 tonnes de sauces en pépites
= -H'H_“{;-
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Nous accordons également une ‘ .
attention continue a la formation, %

a la participation de tous les
acteurs et a la promotion
d’initiatives caritatives a l'échelle
locale, nationale et internationale.
Pour en savoir plus sur notre
entreprise.

Visitez surgital.it



SURGITAL FRANCE SARL 62-64, COURS ALBERT THOMAS 69008 LYON - FRANCE
T: 04727100 22 - F: 04 72 71 21 77 - surgital@surgitalfrance.fr
SURGITAL S.p.A. - via Bastia, 16/1 - 48017 Lavezzoia (RA) Emilia-Romagna - ITALIA
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