
SKIN
LINEA



BRANZINO EVISCERATO 
LINEA CONVENIENZA

ORATA EVISCERATA ORATA EVISCERATA
LINEA CONVENIENZA

BRANZINO EVISCERATO

GLI INTERI

Prodotti ittici freschi 
lavati ed eviscerati.

0,28

CASSA

4

PZ

6+1

Vaschetta in polipropilene

ATM

0° / +4°

0,56

CASSA

4

PZ

6+1

Vaschetta in polipropilene

ATM

0° / +4°

0,56

CASSA

4

PZ

6+1

Vaschetta in polipropilene

ATM

0° / +4°

0,28

CASSA

4

PZ

6+1

Vaschetta in polipropilene

ATM

0° / +4°

PESO MEDIO CONFEZIONE (KG)

UNITÀ DI VENDITA

N. PEZZI PER UNITÀ DI VENDITA

UNITÀ DI MISURA

SHELF-LIFE (IN GIORNI)

TIPO DI CONFEZIONE

TECNOLOGIA DI CONFEZIONAMENTO 

MODALITÀ DI CONSERVAZIONE (°C)

MODALITÀ DI UTILIZZO
I prodotti possono essere cucinati al forno a 180°C, al vapore o alla griglia.

 Per esaltarne il sapore aggiungere un filo d’olio extravergine di oliva e mezzo bicchiere di vino bianco.



SARDINE DECAPITATE 
EVISCERATE

MODALITÀ DI UTILIZZO
I prodotti possono essere cucinati in padella antiaderente, al forno a 180°C oppure grigliati. 

Per esaltarne il sapore aggiungere un filo di olio extravergine di oliva e mezzo bicchiere di vino bianco.

PESO MEDIO CONFEZIONE (KG)

UNITÀ DI VENDITA

N. PEZZI PER UNITÀ DI VENDITA

UNITÀ DI MISURA

SHELF-LIFE (IN GIORNI)

TIPO DI CONFEZIONE

TECNOLOGIA DI CONFEZIONAMENTO 

MODALITÀ DI CONSERVAZIONE (°C)

0,25

CASSA

4

PZ

6+1

Vaschetta in carta 

SKIN

0° / +4°

GLI INTERI

Prodotti ittici freschi 
lavati ed eviscerati.

0,15

CASSA

4

PZ

8+1

Vaschetta in carta 

SKIN

0° / +4°

SOGLIOLA SPELLATA



DADOLATA DI SEPPIA POLPO COTTO

PESO MEDIO CONFEZIONE (KG)

UNITÀ DI VENDITA

N. PEZZI PER UNITÀ DI VENDITA

UNITÀ DI MISURA

SHELF-LIFE (IN GIORNI)

TIPO DI CONFEZIONE

TECNOLOGIA DI CONFEZIONAMENTO 

MODALITÀ DI CONSERVAZIONE (°C)

0,25

CASSA

4

PZ

10+1

Vaschetta in polipropilene

SKIN

0° / +4°

0,25

CASSA

4

PZ

20+1

Vaschetta in polipropilene

SKIN

0° / +4°

I MOLLUSCHI

Prodotti ittici freschi o
decongelati lavati e puliti.

MODALITÀ DI UTILIZZO
Il prodotto può essere consumato tal quale a

temperatura ambiente o intiepidito a
bagnomaria per 5/10 minuti.

MODALITÀ DI UTILIZZO
Il prodotto può essere consumato tal quale a

temperatura ambiente o intiepidito a
bagnomaria per 5/10 minuti.



MAZZANCOLLE
TROPICALI COTTE

CODE DI MAZZANCOLLA
TROPICALE SGUSCIATA COTTA

CODE DI GAMBERO
ARGENTINO DECONGELATE

0,20

CASSA

4

PZ

6+1

Vaschetta in carta 

SKIN

0° / +4°

0,20

CASSA

4

PZ

6+1

Vaschetta in polipropilene

SKIN

0° / +4°

0,20

CASSA

4

PZ

8+1

Vaschetta in carta 

SKIN

0° / +4°

PESO MEDIO CONFEZIONE (KG)

UNITÀ DI VENDITA

N. PEZZI PER UNITÀ DI VENDITA

UNITÀ DI MISURA

SHELF-LIFE (IN GIORNI)

TIPO DI CONFEZIONE

TECNOLOGIA DI CONFEZIONAMENTO 

MODALITÀ DI CONSERVAZIONE (°C)

MODALITÀ DI UTILIZZO
I prodotti possono essere cucinati al 

vapore o lessi in acqua salata. 

Prodotti ittici decongelati
o cotti.

I CROSTACEI

MODALITÀ DI UTILIZZO
I prodotti possono essere intiepiditi a bagnomaria per 5/10 minuti

o consumati tal quale a temperatura ambiente.



FILETTO DI DI TRIGLIA
ATLANTICA

FILETTO DI SOGLIOLA
OCEANICA

FILETTO DI TONNO PINNE
GIALLE DECONGELATO

PESO MEDIO CONFEZIONE (KG)

UNITÀ DI VENDITA

N. PEZZI PER UNITÀ DI VENDITA

UNITÀ DI MISURA

SHELF-LIFE (IN GIORNI)

TIPO DI CONFEZIONE

TECNOLOGIA DI CONFEZIONAMENTO 

MODALITÀ DI CONSERVAZIONE (°C)

MODALITÀ DI UTILIZZO
I prodotti possono essere cucinati in padella antiaderente, al vapore, al forno a 180°C oppure grigliati. 

Per esaltarne il sapore aggiungere un filo di olio extravergine di oliva e mezzo bicchiere di vino bianco.

0,20

CASSA

4

PZ

6+1

Vaschetta in carta 

ATM

0° / +4°

0,20

CASSA

4

PZ

6+1

Vaschetta in carta 

SKIN

0° / +4°

0,20

CASSA

4

PZ

6+1

Vaschetta in carta 

SKIN 

0° / +4°

Prodotti ittici freschi,
eviscerati e sfilettati.

I FILETTI



FILETTO DI PLATESSA FILETTO DI ROMBO 
CHIODATO 

FILETTO DI CEFALO

PESO MEDIO CONFEZIONE (KG)

UNITÀ DI VENDITA

N. PEZZI PER UNITÀ DI VENDITA

UNITÀ DI MISURA

SHELF-LIFE (IN GIORNI)

TIPO DI CONFEZIONE

TECNOLOGIA DI CONFEZIONAMENTO 

MODALITÀ DI CONSERVAZIONE (°C)

MODALITÀ DI UTILIZZO
I prodotti possono essere cucinati in padella antiaderente, al vapore, al forno a 180°C oppure grigliati. 

Per esaltarne il sapore aggiungere un filo di olio extravergine di oliva e mezzo bicchiere di vino bianco.

0,20

CASSA

4

PZ

8+1

Vaschetta in carta 

SKIN

0° / +4°

Prodotti ittici freschi,
eviscerati e sfilettati.

I FILETTI

0,30

CASSA

4

PZ

6+1

Vaschetta in carta 

SKIN

0° / +4°

0,20

CASSA

4

PZ

8+1

Vaschetta in carta 

SKIN

0° / +4°



FILETTO DI SALMONE
NORVEGESE

FILETTO DI TROTA 
IRIDEA SALMONATA

FILETTO DI SALMONE
ROSSO DECONGELATO

PESO MEDIO CONFEZIONE (KG)

UNITÀ DI VENDITA

N. PEZZI PER UNITÀ DI VENDITA

UNITÀ DI MISURA

SHELF-LIFE (IN GIORNI)

TIPO DI CONFEZIONE

TECNOLOGIA DI CONFEZIONAMENTO 

MODALITÀ DI CONSERVAZIONE (°C)

MODALITÀ DI UTILIZZO
I prodotti possono essere cucinati in padella antiaderente, al vapore, al forno a 180°C oppure grigliati. 

Per esaltarne il sapore aggiungere un filo di olio extravergine di oliva e mezzo bicchiere di vino bianco.

Prodotti ittici freschi,
eviscerati e sfilettati.

I FILETTI

0,20

CASSA

4

PZ

8+1

Vaschetta in carta 

SKIN

0° / +4°

0,25

CASSA

4

PZ

8+1

Vaschetta in carta 

SKIN

0° / +4°

0,18

CASSA

4

PZ

8+1

Vaschetta in carta 

SKIN

0° / +4°



FILETTO DI PESCE SPADAFILETTO DI ORATA FILETTO DI BRANZINO FILETTO DI PERSICO
AFRICANO

0,20

CASSA

4

PZ

8+1

Vaschetta in carta 

SKIN

0° / +4°

0,20

CASSA

4

PZ

8+1

Vaschetta in carta 

SKIN

0° / +4°

0,20

CASSA

4

PZ

8+1

Vaschetta in carta 

SKIN

0° / +4°

0,23

CASSA

4

PZ

6+1

Vaschetta in carta 

SKIN

0° / +4°

PESO MEDIO CONFEZIONE (KG)

UNITÀ DI VENDITA

N. PEZZI PER UNITÀ DI VENDITA

UNITÀ DI MISURA

SHELF-LIFE (IN GIORNI)

TIPO DI CONFEZIONE

TECNOLOGIA DI CONFEZIONAMENTO 

MODALITÀ DI CONSERVAZIONE (°C)

MODALITÀ DI UTILIZZO
I prodotti possono essere cucinati in padella antiaderente, al vapore, al forno a 180°C oppure grigliati. 

Per esaltarne il sapore aggiungere un filo di olio extravergine di oliva e mezzo bicchiere di vino bianco.

Prodotti ittici freschi,
eviscerati e sfilettati.

I FILETTI



TRANCIO DI RANA PESCATRICE
OCEANICA DECONGELATA

TRANCIO DI SALMONE

PESO MEDIO CONFEZIONE (KG)

UNITÀ DI VENDITA

N. PEZZI PER UNITÀ DI VENDITA

UNITÀ DI MISURA

SHELF-LIFE (IN GIORNI)

TIPO DI CONFEZIONE

TECNOLOGIA DI CONFEZIONAMENTO 

MODALITÀ DI CONSERVAZIONE (°C)

0,19

CASSA

4

PZ

6+1

Vaschetta in carta 

SKIN

0° / +4°

0,25

CASSA

4

PZ

8+1

Vaschetta in carta 

SKIN

0° / +4°

I TRANCI 

Prodotti ittici freschi la-
vati, eviscerati e tranciati.

MODALITÀ DI UTILIZZO
I prodotti possono essere cucinati in padella antiaderente, al vapore, al forno a 180°C oppure grigliati. 

Per esaltarne il sapore aggiungere un filo di olio extravergine di oliva e mezzo bicchiere di vino bianco.



CUORE DI MERLUZZO
NORDICO DECONGELATO

TRANCIO DI SALMONE

PESO MEDIO CONFEZIONE (KG)

UNITÀ DI VENDITA

N. PEZZI PER UNITÀ DI VENDITA

UNITÀ DI MISURA

SHELF-LIFE (IN GIORNI)

TIPO DI CONFEZIONE

TECNOLOGIA DI CONFEZIONAMENTO 

MODALITÀ DI CONSERVAZIONE (°C)

I TRANCI 

Prodotti ittici freschi la-
vati, eviscerati e tranciati.

MODALITÀ DI UTILIZZO
Il prodotto può essere cucinato in padella antiaderente, 

al vapore, al forno a 180°C oppure grigliato.  Per esaltarne 
il sapore aggiungere un filo di olio extravergine di oliva.

MODALITÀ DI UTILIZZO
Il prodotto può essere cucinato in padella antiaderente. 

Per esaltarne il sapore aggiungere un filo di olio 
extravergine di oliva.

0,20

CASSA

4

PZ

8+1

Vaschetta in carta 

SKIN

0° / +4°

0,15

CASSA

4

PZ

8+1

Vaschetta in carta 

SKIN

0° / +4°



ATELIER
LINEA



0,18

CASSA

4

PZ

6+1

Vaschetta in  CPAP 

ATM

0° / +4°

0,18

CASSA

4

PZ

6+1

Vaschetta in  CPAP 

ATM

0° / +4°

PESO MEDIO CONFEZIONE (KG)

UNITÀ DI VENDITA

N. PEZZI PER UNITÀ DI VENDITA

UNITÀ DI MISURA

SHELF-LIFE (IN GIORNI)

TIPO DI CONFEZIONE

TECNOLOGIA DI CONFEZIONAMENTO 

MODALITÀ DI CONSERVAZIONE (°C)

BURGER DI PESCE
ALLA MEDITERRANEA

BURGER DI PESCE
AGLI SPINACI

MODALITÀ DI UTILIZZO
I prodotti possono essere cucinati in padella antiaderente già calda

per 5 minuti con un filo di olio extravergine di oliva. 

I BURGER

READY TO COOK

Prodotti ittici freschi già 
pronti per essere cotti.

0,18

CASSA

6

PZ

7+1

Vaschetta in  CPAP 

ATM

0° / +4°

BURGER DI TONNO
PANATO



0,18

CASSA

4

PZ

6+1

Vaschetta in  CPAP 

ATM

0° / +4°

0,18

CASSA

4

PZ

6+1

Vaschetta in  CPAP 

ATM

0° / +4°

PESO MEDIO CONFEZIONE (KG)

UNITÀ DI VENDITA

N. PEZZI PER UNITÀ DI VENDITA

UNITÀ DI MISURA

SHELF-LIFE (IN GIORNI)

TIPO DI CONFEZIONE

TECNOLOGIA DI CONFEZIONAMENTO 

MODALITÀ DI CONSERVAZIONE (°C)

BURGER DI PESCE BURGER DI PESCE
CON GAMBERO ARGENTINO

MODALITÀ DI UTILIZZO
I prodotti possono essere cucinati in padella antiaderente già calda

per 5 minuti con un filo di olio extravergine di oliva. 

I BURGER

READY TO COOK

Prodotti ittici freschi già 
pronti per essere cotti.



COTOLETTA DI MERLUZZO COTOLETTA DI SALMONE COTOLETTA DI BRANZINO

MODALITÀ DI UTILIZZO
Cuocere in forno preriscaldato a 200°C per 7/8 minuti. Oppure, rosolare in padella antiaderente 

già calda per 5 minuti a fuoco medio basso con un filo di olio girando il prodotto a metà cottura.

PESO MEDIO CONFEZIONE (KG)

UNITÀ DI VENDITA

N. PEZZI PER UNITÀ DI VENDITA

UNITÀ DI MISURA

SHELF-LIFE (IN GIORNI)

TIPO DI CONFEZIONE

TECNOLOGIA DI CONFEZIONAMENTO 

MODALITÀ DI CONSERVAZIONE (°C)

0,18

CASSA

6

PZ

7+1

Vaschetta in  CPAP 

ATM

0° / +4°

0,18

CASSA

6

PZ

7+1

Vaschetta in  CPAP 

ATM

0° / +4°

0,18

CASSA

6

PZ

7+1

Vaschetta in  CPAP 

ATM

0° / +4°

READY TO COOK

LE COTOLETTE

Prodotti ittici freschi già 
pronti per essere cotti.



MODALITÀ DI UTILIZZO
Consumare il prodotto al naturale condito con un filo di olio extravergine di oliva oppure utilizzarlo per 

gustose insalate o fantasiosi piatti unici. Per assaporare il prodotto al meglio, lasciare a temperatura ambiente 
per una decina di minuti prima del consumo. 

PESO MEDIO CONFEZIONE (KG)

UNITÀ DI VENDITA

N. PEZZI PER UNITÀ DI VENDITA

UNITÀ DI MISURA

SHELF-LIFE (IN GIORNI)

TIPO DI CONFEZIONE

TECNOLOGIA DI CONFEZIONAMENTO 

MODALITÀ DI CONSERVAZIONE (°C)

0,13

CASSA

4

PZ

9+1

Vaschetta in  CPAP 

ATM

0° / +4°

0,13

CASSA

4

PZ

9+1

Vaschetta in  CPAP 

ATM

0° / +4°

CARPACCIO DI POLPO SEPPIATELLA

READY TO EAT

Prodotti ittici freschi 
pronti da mangiare.

I CARPACCI



0,22

CASSA

4

PZ

9+1

Vaschetta in polipropilene

ATM

0° / +4°

0,24

CASSA

4

PZ

9+1

Vaschetta in polipropilene

ATM

0° / +4°

0,20

CASSA

4

PZ

20+1

Vaschetta in polipropilene

ATM

0° / +4°

0,20

CASSA

4

PZ

20+1

Vaschetta in polipropilene

ATM

0° / +4°

PESO MEDIO CONFEZIONE (KG)

UNITÀ DI VENDITA

N. PEZZI PER UNITÀ DI VENDITA

UNITÀ DI MISURA

SHELF-LIFE (IN GIORNI)

TIPO DI CONFEZIONE

TECNOLOGIA DI CONFEZIONAMENTO 

MODALITÀ DI CONSERVAZIONE (°C)

COUS COUS DI MAREINSALATA DI POLPO CON
PATATE E OLIVE  TAGGIASCHE

INSALATA DI MARE
E LEGUMI

INSALATA DI MARE
E CEREALI

MODALITÀ DI UTILIZZO
Forare la confezione e intiepidire 1 minuto in microonde a 360W oppure 
consumare tal quale togliendo dal frigorifero 30 minuti prima del consu-
mo. Per esaltarne il sapore aggiungere un filo di olio extravergine di oliva.

LE INSALATE
DI MARE

READY TO EAT

Prodotti ittici freschi 
pronti da mangiare.

MODALITÀ DI UTILIZZO
Forare la confezione e intiepidire 1 minuto in microonde a 700W 
oppure consumare tal quale togliendo dal frigorifero 30 minuti 

prima del consumo. Per esaltarne il sapore aggiungere un filo di 
olio extravergine di oliva.



ARROSTO DI TONNO
ORZOTTO DI MARE CON COZZE,

SEPPIE, GAMBERI, CAROTE E PISELLI
ORZOTTO DI MARE CON

MAZZANCOLLA E ORTICA

MODALITÀ DI UTILIZZO
Forare la pellicola protettiva e scaldare per 3 minuti a 700 W, attendere un ulteriore 

minuto, mescolare accuratamente prima di consumare

PESO MEDIO CONFEZIONE (KG)

UNITÀ DI VENDITA

N. PEZZI PER UNITÀ DI VENDITA

UNITÀ DI MISURA

SHELF-LIFE (IN GIORNI)

TIPO DI CONFEZIONE

TECNOLOGIA DI CONFEZIONAMENTO 

MODALITÀ DI CONSERVAZIONE (°C)

0,35

CASSA

4

PZ

12+1

Vaschetta in polipropilene

ATM

0° / +4°

0,35

CASSA

4

PZ

12+1

Vaschetta in polipropilene

ATM

0° / +4°

HEAT TO EAT

MODALITÀ DI UTILIZZO
Scaldare l’acqua e spegnere la fiamma prima 

della ebollizione,  immergere la busta nell’acqua 
calda e attendere 5 minuti. Estrarre la busta 

dall’acqua ed affettare il prodotto. Servire l’ar-
rosto tiepido insieme al condimento presente 

nella busta. 

0,35

CASSA

4

PZ

12

Vaschetta in HTboard

SOTTOVUOTO

0° / +4°



VELLUTATA DI ZUCCA E 
CAROTE CON GAMBERI

VELLUTATA DI MERLUZZO
E ORTICA

VELLUTATA DI SEPPIA

MODALITÀ DI UTILIZZO
Forare la pellicola protettiva e scaldare per 3 minuti a 700 W, quindi mescolare

oppure versare il prodotto in pentola e scaldare a fuoco medio per 3 minuti mescolando di 
tanto in tanto. Un filo di olio extravergine d’oliva ne esalta il sapore.

PESO MEDIO CONFEZIONE (KG)

UNITÀ DI VENDITA

N. PEZZI PER UNITÀ DI VENDITA

UNITÀ DI MISURA

SHELF-LIFE (IN GIORNI)

TIPO DI CONFEZIONE

TECNOLOGIA DI CONFEZIONAMENTO 

MODALITÀ DI CONSERVAZIONE (°C)

0,35

CASSA

4

PZ

12+1

Vaschetta in polipropilene

ATM

0° / +4°

0,35

CASSA

4

PZ

12+1

Vaschetta in polipropilene

ATM

0° / +4°

0,35

CASSA

4

PZ

12+1

Vaschetta in polipropilene

ATM

0° / +4°

HEAT TO EAT

Prodotti ittici freschi 
pronti da scaldare.

LE VELLUTATE


