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Le Groupe Aoste s’engage en faveur d'une stratégie de développement durable
en six objectifs pour transformer I'entreprise en profondeur dans les 20 années qui viennent.

ZERD
CARBONE

EN 2040

ZERO CARBONE EN 2040
Afin d’atteindre cet objectif,
nous entendons une réduction des
émissions de gaz a effet de serre de
55% & horizon 2030 et I'adoption
d'une démarche de neutralisation
carbone pour une empreinte envi-
ronnementale plus responsable. Cette
neutralisation s'illustrera par la mise en
ceuvre de différentes actions (régénéra-
tion de foréts, centrales de production
d’énergies renouvelables, travail sur la
filiere avec nos éleveurs), pour parvenir
a I'objectif zéro carbone en 2040.

100%

EMBALLAGE
RECYCLE

EN 2030

100 % EMBALLAGE RECYCLE
EN 2030
Des emballages 100 % recyclables
en 2025 et des emballages 100 %
produits & partir de matiéres recyclées
d'ici 2040 pour permettre d'éviter toute
utilisation de matiéres premiéres
fossiles.

ZERO REJET

ZERO REJET EN 2030
Ambition d’éradication de tout rejet de
production industrielle polluant, dans
I'eau, dans I'air ou dans les sols, et de
création de boucles d'économie circu-
laire visant a retraiter localement tous
les déchets issus de notre cycle de pro-
duction en évitant ainsi tout gaspillage.

100%

TERRITOIRES
RESPONSABLES

100 % TERRITOIRES RESPONSABLES
Accroitre le bien vivre localement, la
diversité des talents, le développement
de I'employabilité et les dynamiques
économiques locales pour réduire le
gaspillage alimentaire de produits finis.

EN 2030 v

ZERO INGREDIENT
SUPERFLU EN 2030
Des produits charcutiers exempts de
tout ingrédient superflu pour aller vers
des produits toujours aussi gourmands,
produits selon notre savoir-faire
historique et accessible a tous.

100%
ANIMAL ™1 e

100% BIEN-ETRE ANIMAL EN 2040
Pour la filiére porcine : Prise en
compte de toutes les connaissances
scientifiques en matiére de bientrai-
tance animale pour participer a la
transformation des pratiques d‘élevage
en France, du transport des animaux et
de leur abattage.

Pour la filiére poulet : 100% de notre
approvisionnement en viande de poulet
sera issu d'élevages et d’abattoirs
respectant I'ensemble des critéres du
European Chicken Commitment pour
nos activités francaises.

Les engagements
du Food Service :

« TRACABILITE
« RIGUEUR ET SUIVI

« QUALITE
ORGANOLEPTIQUE

« ADHERENT INAPORC
ET CHARTE
SAUCISSON FICT

« 1 EQUIPE DEDIEE




Quand nous avons rendu visite @
La Casa Paola il y a quelques mois, Paola
nous a transmis le secret de sa recette
d’Agnolis au parmesan. ‘
Ces grosses ravioles rondes se marient
parfaitement avec la saveur finement
poivrée de notre coppa. En plus, une jolie
chiffonnade de cette charcuterie ||a||er!ne
vous permettra d'apporter du voJu!'ne a
cette assiette ! Et vous, vous maitrisez le
pliage de la charcuterie ?

LA CASA PAOLA

) . .
conjoint. Son pére, ses oncles et ses grands-parents baignent tous dans la
restauration. Elle poursuit donc cette lignée de restaurateurs, mais s'éloigne de

a traditionnelle pizzeria pour se tourner vers JICTIEZH

Elle profite de la grande tendance des JIERZI1 ) pour proposer des planches de

Doolo a ouvert son restaurant, QECHECELRLTALR, |e 14 février 2020, avec son

charcuteries et de fromages. Fraicheur, variété et qualité sont ses maitres-mots. Quand
on passe la porte de son restaurant, on entre chez elle, dans sa « Casa », et on y
découvre son histoire.

En temps que BEISIELLEN, la charcuterie est pour elle un élément clé de sa cui-

sine. PLI LN EN LTS ef BT -LLRIENEY s'alternent donc autour d

sur des planches généreuses et gourmandes. Elle aime aussi utiliser la JIEECEIER ou
la RLIJLW pour toujours plus de générosité.

Elle accorde beaucoup d'importance & la présentation, suivant les enseignements de
son pére. Par exemple, elle ajoute toujours un trait d’huile d'olive & ses compositions
pour apporter une touche de brillance et de gourmandise.

«Il faut que ce soit beau et bon : c’est le regard qui ouvre I'appétit.»

m Ajouter quelques tranches de charcuterie pliée en fleurS a ses
plats pour donner du volume & ses assiettes. Découvrez son univers a travers ces
quelques photos.

Can Daniele Buissal
Dop. ECCELLENZE
REGIONALI
Fuutto il meglio
Salame Felina Jgp.

Colame del Paslore

Depuis plus de 170 ans, Fiorucci incarne
le meilleur de la gastronomie italienne.
Passionné par la tradition, son expérience dans

la charcuterie permet d’offrir des produits de qualité

tout en préservant leur authenticité. La justesse
de I'assaisonnement et la précision des temps
de cuisson sont & l'origine de recettes exclusives
que seul Fiorucci maitrise.

Sicilianella Paesana
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La restauration italienne se porte bien 1.9
ROSTELLO® AUX OLIVES
C'est la cuisine préférée des Francais Le modéle était déja adapté & FIORUCCI
a la livraison et au Clické&Collect Une demi-pidce pour 8

un produit toujours frais }
et un rendement optimal  :

Un produit & connotation

estivale qui animera votre carfe i
Manipulation et tranchage

facilités gréce a la demi-piéce

MISE EN CEUVRE

Tranché finement sur une planche apéritive méditerranéenne,
accompagné de tapenade,

En topping sur une salade,

+ 6 % Sur une focaccia ou en plat chaud.
de chiffre d'affaires

en 2020

1,1 milliard

de pizzas consommées
en France en 2019

Pour leur pizza les Francais cherchent

* Un positionnement * Des produits » Des créations il « La personnalisation

premium de qualité “instagrammables”

LE SAVIEZ-VOUS ?

c’est en moyenne
Base tomate — .
le nombre d’olives consommées chaque

) A Rl T S année par les Francais, soit prés d'un kilo
Chorizo : i i ; é
2 ey _ par habitant selon les données de

Elaboré & partir d'un seul jarbon . o o .
b L AT I'Association frangaise interprofessionnelle
Jambon Serrano rais soigneusement sélectionné de l'olive (Afidol - 2019).
Olives déposées a la'main 1
X ceof
Sources : 1. Gira Conseil Cuit et réti @ haute température

pendant 12h I

I%
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PTZ?A AL TAGLIO RACLETTE

AVEC LE JAMBON SEC SUPERIEUR ITALI»EN“

PIZZA AL TAGLIO N et — AGLIO ll
I S - i, s’ PIZZA ALT
Ee LE PESPERON TRANCHE i, S e ‘poNRONS MARINES

“:-_ i

Twistez vos pizzas
en remplagant lq farine
~ classique Par des farines
 de légumineuses ou réalisez yne
"~ base Vvégétale comme dy
brocoli oy dy chou-fleyr pour
une version veggie,

(ES GRANDS CLASSIQUES

A\ SET \
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JAMBON SEC A LA TRUFFE
" FIORUCCI
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JAMBON ITALIEN
DESOSSE, 9 MOIS

JAMBON DE PARME CONSORZIO
DESOSSE, 14 MOIS AOP

DEMI SPECK

Al Code : 20 418 Format : 2 piéces Code : 22 055 Format : 2 piéces Code : 22 056 Format : 2 piéces
B . Planches EAN : 3 294 380 011 986 Contrat date : 80 jours EAN : 3 294 380 006 050 Contrat date : 100 jours EAN : 3 294 380 005 657 Contrat date : 100 jours
EGE O ichs Poids : 2,50 kg Poids : 5,50 kg Poids : 8,00 kg

i Plats en topping

| / L)
SANS r N . 4. LE SANS
CONSERVATEUR) i ; CONSERVATEUR
: A W

JAMBON TOSCANO DOP DESOSSE
14 MOIS MINIMUM

JAMBON DE PARME
20 MOIS 5 STELLE AOP

JAMBON SAN DANIELE
DESOSSE, 14-16 MOIS AOP

Code : 25 667 Format : 2 piéces Code : 30 275 Format : 2 piéces Code : 20 416 Format : 2 piéces
EAN : 8 007 975 011 408 Contrat date : 90 jours EAN : 8 007 975 003 519 Contrat date : 100 jours EAN : 3 294 380 006 845 Contrat date : 120 jours
Poids : 8,00 kg Poids : 7,50 kg Poids : 8,00 kg

SANS
CONSERVATEUR|

JAMBON SAN DANIELE
20 MOIS 5 STELLE AOP

JAMBON SEC SUPERIEUR A LA TRUFFE

Code : 25 645 Format : 2 piéces Code : 35 444 Format : 2 piéces

EAN : 8 007 975 011 866 Contrat date : 90 jours EAN : 8 007 975 022 855 Contrat date : 100 jours
Jambon italien Poids : 8,00 kg Poids : 6 kg
Séché 9 mois minimum

‘ Truffes d'été déposées au cceur du jambon

1



Jomibonss secs: & g

» PRETRANCHES

JAMBON SEC SUPERIEUR ITALIEN JAMBON SEC ITALIEN g
24 X 13G) 10 MOIS 2 2 (2 06) >
( SPECIALITE DE SALAISON SECHE ITALIENNE
Code : 35713 Format : 6 piéces Code : 20 380 Format : 8 piéces Code : 33 522 Format : 6 piéces
EAN : 8 007 975 022 916 Contrat date : 60 jours EAN : 8 007 975 010 036 Contrat date : 45 jours EAN : 8 007 975 018 698 Contrat date : 60 jours
Poids : 320 g Poids : 100 g Poids : 250 g

JAMBON DE PARME JAMBON SAN DANIELE

(10 A 12 TRANCHES)

. . . 20 MOIS, AOP
SPECIALITE DE SALAISON SECHE ITALIENNE ! RO
Code : 20 383 Format : 8 piéces Code : 20 393 Format : 10 piéces Code : 20 276 Format : 12 piéces
EAN : 8 007 975 009 528 Contrat date : 45 jours EAN : 8 007 975 008 101 Contrat date : 25 jours EAN : 8 007 975 001 096 Contrat date : 35 jours
Poids : 120 g Poids : 90 g Poids : 90 g

JAMBON DE PARME
(20 X 16G) AOP

Code : 19 491 Format : 4 piéces
EAN : 3 449 843 735 002 Contrat date : 30 jours
Poids : 320 g

SALAME FELINO
IGP

Code : 29 979 Format : 2 piéces
EAN : 8 007 975 007 616 Contrat date : 60 jours
Poids : 900 g

SALAME SPIANATA ROMANA PICCANTE
SPECIALITE DE SALAISON ITALIENNE

Code : 20 430 Format : 4 piéces
EAN : 3 294 380 002 601 Contrat date : 45 jours
Poids : 2,00 kg

SALAME FINOCCHIONA (AU FENOUIL)
SPECIALITE DE SALAISON ITALIENNE

Code : 20 432 Format : 2 piéces
EAN : 3 294 380 002 908 Contrat date : 45 jours
Poids : 2,50 kg

. SALAME SPIANATA ROMANA
SPECIALITE DE CHARCUTERIE ITALIENNE

Code : 22 059
EAN : 3 294 380 002 366
Poids : 2,00 kg

Format : 4 pieces
Contrat date : 45 jours




BRISOTTO PARMESAN ET RONDELLES DE SALAME PEPPERON]
B FIORUCEL "

NDUJA PICCANTE
SAUCISSE DE PORC ITALIENNE EPICEE

Code : 28 972 Format : 6 piéces
EAN : 8 007 975 000 297 Contrat date : 40 jours
Poids : 300 g

» PRETRANCHES

SALAME PEPPERONI
SALAMI ITALIEN DE PORC, EPICE,

GOUT FUME
Code : 29 019 Format : 4 piéces
EAN : 8 007 975 001 713 Contrat date : 45 jours
Poids : 500 g

v/
-A°- 6

CUISSON PREPARATION

/I”\\ /I”\\ PERS

- Dans une casserole, faire chauffer le beurre avec I'huile d'olive.
« Salame Pepperoni Fiorucci Faire fondre les échalotes pendant 5 min a feu doux. Verser le riz et remuer jusqu’a
ce que les grains deviennent translucides.

+ 500 gr de riz pour risotto
250 ar d q Faire chauffer 'eau dans une casserole avec le bouillon de volaille.
. r de parmesan en poudre . . . N
9 P P Verser une louche de bouillon dans le riz, remuer puis recommencer jusqu’a ce que

* 1 cube de bouillon de volaille le riz ait absorbé toute I'eau. Mouiller avec le vin blanc. Faire cuire le riz sur feu doux

+ 3 échalotes en ne cessant de remuer pendant 20 / 25 min. Ajouter la créme fraiche et le parme-

« 1 gousse d'ail san en poudre et continuer de remuer. Saler et poivrer.

+ 15 cl de vin blanc sec

+ 150 cl d'eau - Faire cuire les tranches de Salame Pepperoni Fiorucci dans une poéle avec un filet

¢ 20 cl de créme fraiche épaisse d'huile d’olive. Réserver pour le dressage.

+ 2 noix de beurre

* 4 cuilleres a soupe d'huile d'olive - Déposer le risotto dans une assiette puis ajouter les tranches de Salame Pepperoni ‘ﬂoste

« Sel, Poivre 5 baies Fiorucci, des copeaux de parmesan et terminer par quelques herbes aromatiques. ﬁ
PPROFESSIONNEL




MISE EN CEUVRE

Le produit authentique
des pates carbonara

En tranches fines pour larder une
voldaille, un poisson ou des légumes
En cubes ou timbres

dans des pates

Pas besoin d'ajouter
de matiére grasse
 pour la cuisson.

Elaboré ¢ partir de joue de porc
Salé et épicé :
100.% viande italienne = &

_ GUANCIALE AFFINE COPPA DI PARMA _ DEMI BRESAOLA PUNTA D'ANCA
SPECIALITE DE SALAISON ITALIENNE IGP SPECIALITE DE SALAISON SECHE ITALIENNE
Code : 24 388 Format : 4 piéces Code : 29 973 Format : 2 piéces Code : 27172 Format : 4 piéces
EAN : 8 410 320 243 889 Contrat date : 105 jours EAN : 8 007 975 004 516 Contrat date : 45 jours EAN : 8 007 975 107 255 Contrat date : 80 jours
Poids : 1,10 kg Poids : 2,00 kg Poids : 1,60 kg

» PRETRANCHES

. . BRESAOLA . ) ) BRESAOLA .
SPECIALITE DE SALAISON SECHE ITALIENNE SPECIALITE DE SALAISON SECHE ITALIENNE
Code : 20 382 Format : 8 piéces Code : 22 287 Format : 6 piéces Code : 26 594 Format : 8 piéces
EAN : 8 007 975 010 449 Contrat date : 45 jours EAN : 8 007 975 018 049 Contrat date : 60 jours EAN : 8 007 975 005 711 Contrat date : 45 jours
Poids : 100 g Poids : 250 g Poids : 120 g

» TIMBRES

TIMBRES DE GUANCIALE AFFINE TIMBRES DE PANCETTA ITALIENNE
SPECIALITE DE SALAISON ITALIENNE FUMES
Code : 32 528 Format : 4 piéces Code : 34 364 Format : 4 piéces
EAN : 8 007 975 003 069 Contrat date : 50 jours EAN : 8 007 975 022 251 Contrat date : 50 jours
Poids : 500 g Poids : 500 g




Focaccia V'
Pates
Risotto \/
Antipasti /

P Véritables truffes d'été
d’origine ifalienne
P Idéal tranché fin

‘ » A déposer en fin de cuisson

——

P
Code : 29 295 Format : 2 piéces Code : 20 408 / 20 699 Poids : 8,50 kg / 8,00 kg Code : 25 846 Format : 2 piéces
EAN : 3 449 865 292 958 Contrat date : 40 jours EAN : 3 294 380 001598/ Format : 2 piéces / | piéce EAN : 8 007 975 101 345 Contrat date : 40 jours
Poids : 4,25 kg 3294 380 427 992 Contrat date : 60 jours Poids : 4,20 kg

o=

Code : 36 327 Format : 2 piéces Code : 27 126 Format : 1 piéce Code : 30 614 Format : 1 piéce
EAN : 8 007 975 023 128 Contrat date : 40 jours EAN : 8 007 975 010 180 Contrat date : 60 jours EAN : 8 007 975 016 861 Contrat date : 60 jours
Poids : 4,25 kg Poids : 5,00 kg Poids : 8,60 kg

% ~
Q=
Code : 20 422 / 20 423 Poids : 7,50 kg / 5,00 kg Code : 35 443 Format : 2 piéces Code : 20 443 Format : 2 piéces
EAN : 3 294 380 006 029/  Format : 2 piéces / 1 piéce EAN : 8 007 975 022 831 Contrat date : 50 jours EAN : 3 294 380 015 526 Contrat date : 49 jours
3294 380 003 981 Contrat date : 40 jours Poids : 2,50 kg Poids : 7,50 kg

0%

A

3

PPROFESSIONNEL



ROSTELLO® AUX HERBES ROSTELLO® AUXA HERBES ) CULATELLO COTTO ARROSTO
JAMBON CUIT ITALIEN ROTI AUX HERBES JAMBON CUIT ITALIEN ROTI AUX HERBES SPECIALITE DE SALAISON CUITE ITALIENNE
Code : 24 551 Format : 8 piéces Code : 20 391 Format : 8 piéces Code : 20 392 Format : 8 piéces
EAN : 8 007 975 018 346 Contrat date : 21 jours EAN : 8 007 975 010 104 Contrat date : 20 jours EAN : 8 007 975 010 234 Contrat date : 20 jours
Poids : 250 g Poids : 140 g Poids : 130 g

» SPECIALITES

MORTADELLE BOLOGNA ITALIENNE ROSTELLO DI PORCHETTA

IGP
Code : 20 389 Format : 8 piéces Code : 29 972 Format : 1 piéce
EAN : 8 007 975 010 418 Contrat date : 25 jours EAN : 8 007 975 001 584 Contrat date : 35 jours
Poids : 140 g Poids : 5,50 kg

ong

JAMBON CUIT ITALIEN

. . NATURISSIMO
B e S AR SPECIALITE DE SALAISON ITALIENNE CUITE
(10 X 25G)
Code : 35 459 Format : 6 piéces Code : 20 425 Format : 2 piéces
EAN : 8 007 975 016 984 Contrat date : 21 jours EAN : 3 294 380 000 270 Contrat date : 40 jours
Poids : 250 g Poids : 9,00 kg

Les visuels des produits présentés dans ce catalogue peuvent étre amenés a changer, ils sont donc non contractuels.

CAPONATA
AU ROSTELLO®
AUX OLIVES FIORUCCI

v v
207 40~ 4
= MIN. = Z MIN. 2
PREPARATION CUISSON
I Zrpy personnes

« 4 aubergines

« 2 branches de céleri

* 4 poivrons rouges et jaunes
« 2 oignons

* 4 tomates

« 4 tranches de jambon Rostello®
aux olives Fiorucci

* 4 gousses d'ail

+ 10 cl d’huile d'olive

« 1 cuillére & soupe de capres

« 1 cuillére a soupe de pignons

« 16 olives taggiasche

« 2 cs de vinaigre balsamique de Modéne IGP
« 1 cc de sucre

« Quelques feuilles de basilic

« Fleur de sel et poivre

- Laver les aubergines,
les couper en cubes.

- Eplucher et ciseler finement le céleri
branche et les oignons.

- Hacher finement les gousses d'ail.
- Concasser les tomates, réserver.
- Emincer les poivrons en fines laniéres.

- Verser I'huile d'olive dans une cocotte,
faire chauffer & feu moyen.

- Ajouter les oignons, I'ail et le céleri.
- Remuer et faire cuire 5 minutes.
- Ajouter le reste des légumes.

- Poursuivre la cuisson 5 minutes.
Mélanger le sucre dans le vinaigre et

le verser sur les légumes. Rectifier
I'assaisonnement, baisser le feu et laisser
mijoter pendant 20 minutes.

- Incorporer les olives, les pignons,

les capres et les fevilles de basilic, pour-
suivre la cuisson pendant 5 & 10 minutes
a feu doux puis laisser refroidir. Servir
frais ou tiéde, accompagné de
chiffonnade de Rostello®

aux olives Fiorucci.




CATEGORI CODE FORMAT CONTRAT
PRODUITS RO POIDS | (piEcES) DATE

Kit planches @ I'espagnol, assortiment de 5 composants
PLANCHE 35554 (jambon serrano, charizo, fuet, picos, fromage semi-curado) « Navidul 3 449 865 355 547 3,6 kg 1 piéce 25 jours
Jambon serrano : £

el

CATEGORIES | CODE FORMAT | CONTRAT
PRODUITS RGNS POIDS | (piEcEs) DATE

'S oy .
19256  Le Scellé Or - Le jambon « Aoste @ T 3 449 861 001 264 6kg 2 pieces 90 jours 19159 Demi Coppa - Sel Sec » Aoste 3230381002356  13kg 2 piéces 50 jours
19271 Le Scellé Or - La moitié de jambon « Aoste @ = 3230381 006 132 24kg 4 piéces 70 jours 19158 Demi Pancetta  Aoste 3230 381 009 683 13kg 4 picces 50 jours
28862 Jambon Serrano - Découenné, dégraissé, désossé - STG « Aoste pro. @ 3 449 865 288 623 45kg 2 piéces 120 jours VIANDES 19136 Demi Viande des grisons - IGP « Aoste 3230 382 900 156 1,2 kg 2 piéces 50 jours
i o : ECHE
30315 Jambon cru Vieille Réserve 4D « Aoste Q Pt 3 449 865 303 159 39kg 2 pieces 50 jours SECHEES 24388  Guanciale affiné, spécialité de salaison italienne « Fiorucci M 8 410 320 243 889 1,1 kg 4 piéces 105 jours
30314 Jambon cru Vieille Réserve 4D aux 3 poivres » Aoste @ T-:.:/ 3449 865 303 142 39kg 2 piéces 50 jours PIECES 29973 Coppa di Parma - IGP « Fiorucc 8 007 975 004 516 2 kg 2 piéces 45 jours
S . . =
30316 Jambon cru Vieille Réserve 4D herbes & tomates » Aoste @ Fit 3 449 865 303 166 39kg 2 piéces 50 jours ENTIERES 172 il Biesaals Pt dllie R 16 ke 4 oibces 80 foure
33742 Jambon Cru Serrano Consorcio » Aoste )e @ 3 449 860 409 559 5,00 kg 2 piéces 50 jours Spécialité de salaison séche ltalienne « Fiorucci ©%9 P lov
33602 Jambon sec supérieur Label rouge « Aoste g LR 3449 865336 027 6,00 kg 2 piéces 50 jours 19192 Demi filet de bacon supérieur fumé au bois de héire 3033122 091158 1,7 kg 6 piéces 50 jours
19251 Jambon cru de pays « Maison Calixte e 3 449 861001 240 500kg 2 piéces 50 jours
19254 Jambon sec » Maison Calixte = 7 3449 861001202 52kg 2 pieces 70 jours 19539 Coppa (32 fr. environ) « Aoste pro. 3041834014 006 250 g 12 pidces 60 jours
19267  Jambon sec supérieur » Maison Calixte @ i,_,:/ 3 449 861003 053 57 kg 2 piéces 70 jours 21163 Bacon fumé (40 tranches environ) « Aoste pro. 3 449 869 784 008 500 ¢ 8 pieces 60 jours
'S
A . . 28458  Tranches de boeuf séché (28 tranch 9 g) « Aost . B 3 449 865 270 468 250 10 pieces 60 jours
20846 |ritcble jombon de Savole - 3449 866 020 000 6kg 2 it T s VIANDES ranches de boeuf séché (28 franches x 9 g) - Aoste pro. 3 2 L
JAMBONS SECS IS0 BE18 SUEIET CS SIS O LEIECD (kR ey SECHEES 20382  Bresaola - Spécialité de salaison séche italienne « Fiorucci 8 007 975 010 449 100 g 8 pieces 45 jours
- Véritable jambon de Savoie fumé "~ . . , 22287 Bresaola - Spécialité de salaison séche ltalienne (44 tranches)  Fiorucci 8 007 975 018 049 250 6 piéces 60 jours
RIECES AR Jambon sec supérieur de Savoie fumé « Maison Calixte @ ﬁ,--:v’ 31449 866 054 005 58kg 2 piéces 70 jours PRETRANCHEES 2 S 4 :
ENTIERES - 26594  Coppa ¢ Fiorucci 8007 975 005 711 120 g 8 piéces 45 jours
19264 Jombon de Bayonne - IGP « Moison Calixte = (&) Il I 3449861004562 6lkg 2 piéces 70 jours 29099 Lomo Reserva (14 franches) « Campofrio 7501576 252761 100 g 6 pices 80 jours
AU | Dol s 3 294 380 01 986 2549 2 piéces 80 jours 30645  Bacon - Spécialité de charcuterie précuite fumée @ base de porc » Campofrio 8 410 320 283 670 600 g 6 piéces 45 jours
22055  Jambon cru italien - désossé, 9 mois « Fiorucci @ 3294 380 006 050 55 kg 2 piéces 100 jours
22056  Jambon de Parme consorzio - désossé, 14 mois AOP « Fioruccie ¢ 3294 380 005 657 8kg 2 piéces 100 jours
25667  Jambon de Parme - 20 mois 5 Stelle AOP « Fiorucci 9 8007 975 011 408 8kg 2 piéces 90 jours \S/IEQTIIZEE 32528  Timbres de guanciale « Fiorucci @w‘ 8 007 975 003 069 500 g 4 piéces 50 jours
30275 Jambon Toscano DOP - désossé 14 mois minimum e Fiorucci 8007 975 003 519 15kg 2 piéces 100 jours
20416 Jambon San Daniele - désossé, 14 mois AOP « Fiorucci e 3294 380 006 845 8kg 2 piéces 120 jours .
INGREDIENT . o 2 5 o " .
25645 Jambon San Daniele - 20 mois 5 Stelle AOP « Fiorucci @ @ 8007 975 011 866 8kg Aitas 90 jours CHARCUTIER 34364  Timbres de pancetta italienne, fumés « Fiorucci @m‘ 8007 975 022 251 500 g 4 pieces 50 jours
35444 Jambon sec supérieur a la fruffe « Fiorucci e m‘ 8 007 975 022 855 6 kg 2 piéces 100 jours
1307 Jambon Serrano Reserva - désossé STG « Navidul @ 8 413 098 010 103 530 kg 2 piéces 50 jours
22209  La Tournée Chorizo « Aoste 3 449 865 222 092 3 kg 2 piéces 60 jours
14417 Spécialité de salaison belge Cobourg jeune fumé « Imperial 541132 809 3813 4kg 2 piéces 70 jours
28972 Nduja Piccante - Saucisse de porc italienne épicée godt fumé « Fiorucci 8 007 975 000 297 300g 6 piéces 40 jours
21035 Jambon cru - Prét a trancher % 3 449 868194 006 48kg 2 piéces 70 jours
CHORIZO 35462  Chorizo Gran doblon doux « Campofrio 8 410 320 001 083 2 kg 4 piéces 50 jours
. 35463 Chorizo Gran doblon fort « Campofrio 8410 320 006 286 2k 4 pigces 50 jours
19471 Jambon sec supérieur » Aoste pro. 8 T/ 3449 843583 009  500g 12 pices 60 jours PIECES P S P :
= ENTIERES 19790  Chorizo doux « César Moroni 3181450100 599 200 g 15 piéces 60 jours
19294 Jambon sec supérieur « Aoste pro. % Tsi 3 449 842 519 009 3209 8 piéces 60 jours
= 19795  Chorizo fort » César Moroni 3181450100 605 200 g 15 piéces 60 jours
19297 Jambon sec de Savoie (20 tranches x 16 g environ) « Aoste pro.je o 3 449 842 554 000 3209 4 piéces 60 jours
19922  Chorizo - qualité supérieure - doux 3181 454 661 591 225¢ 25 piéces 60 jours
20879  Jambon de Bayonne IGP (20 tranches x 16 g) « Aoste pro. @ 3 449 866 516 008 3209 4 pieces 60 jours
19302 Jambon S STG (20 tranches x 16 g) « Aost . & 3449 842 595 003 320 4 piéces 60 jours
ambon Srtano STG (20 ronches x 16 9 - Aoste pro. (3 @) g 2 L 35063 Chorizo doux (50 X 5 g) « Navidul (el 3449 865350 634 250 g B s 80 s
35713 Jambon sec supérieur ifalien (24 tranches x 13 g) « Fiorucci 5 8 007 975 022 916 320¢g 6 piéces 60 jours
35197 Pepperoni tranché - Chorizo espagnol « Fiorucci @m 3 449 865 351 976 Tkg 5 pieces 80 jours
JAMBONS 20380 Jambon sec italien 10 mois (10 & 12 tranches) « Fiorucci 8007 975 010 036 1009 8 piéces 45 jours CHORIZOS
29019  Salame Pepperoni Salami italien de porc, épicé, goot fumé « Fiorucci 8007 975 001 713 500 g 4 piéces 45 jours
SECS 20383  Speck Spécialité de salaison séche italienne « Fiorucci 8007 975 009 528 1209 8 pieces 45 jours S >
- ccilié de salaison séche fal orucci i : SR )0 Chorizo Reserva 7501576252778 100 6picces 80 jours
AT 33522 Speck Spécialité de salaison séche italienne (26 tranches x 9G) « Fiorucci 8007 975 018 698 2509 6 piéces 60 jours Chorizo avec viande de porc ibérique (14 tranches) « Campofrio 9 p |
20393 Jambon de Parme 20 mois, AOP « Fiorueei - EICOTZ500 05N D) 0 pitees | 2 jue 19914 Rondelles de chorizo - qualité choix 3181454661935 500 I16picces 60 jours
20276  Jambon San Daniele AOP  Fiorucci 8 007 975 001 096 90g 12 piéces 35 jours
19491 Jambon de Parme AOP (20 tranches x 16 g) 3 449 843 735 002 3209 4 piéces 30 jours RIZOS
21254 Jambon cru (20 franches x 25 g environ) 3 449 865 272 547 500g 8 pices 60 jours 22996 Cubes de chorizo qualité choix « Aoste pro. 3181450 751 241 500 ¢ 4 piéces 63 jours
27253 Jambon Serrano STG (30 tranches x 16 g) @ 3 449 865 272 530 500 g 8 piéces 90 jours
i 21136 Allumettes de Chorizo qualité supérieure » Aoste pro. 3449 849710 003 500 8 pieces 40 jours
35106  ambon Serrano (20 demieg franches x 10 g) STG, 3449 865351068 200g Bt | 0o CHORIZOS 3 B B 8 B '
11 mois d'age « Navidul S50 ALLUMETTES 21136 Allumettes de Chorizo @ venir 500 g 8 pieces 40 jours
i o o o - )
27828 _ Allumettes de jambon sec - Aoste pro. @ T 3449865278280  500g 8 pieces 40 jours 20551 Chorizo  griller doux » César Moroni & (@ 3181450101138 165k 3picces 45 jours
UWEELEEIE 29297  Allumettes de jambon de Savoie « Aoste pro. & = i 3449865292972 500g 8 piéces 40 jours
- ELoRIZOS 32945 Chorizo & griller aux herbes de Provence « César Moroni ' 3 449 865 329 456 1,65 kg 3 piéces 45 jours
PN SRi= 20313  Allumettes de jambon Serrano - STG « Aoste pro. % @ 3449 860 419 381 5009 8 pieces 40 jours A GRILLER 9 !
19197 Allumettes de jambon cru @ 3449 860 000 428 5009 12 piéces 30 jours 20550  Chorizo & griller fort « César Moroni e ' 3181450 101121 1,65 kg 3 pieces 45 jours
ES 19504 Pétales de jambon cru + Aoste pro. © 3449 840 002589 500 4 pidces 40 jours
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CATEGORIES CODE FORMAT CONTRAT

CATEGORIES CODE FORMAT CONTRAT

19124 La tournée - Saucisse séche pur porc » Aoste _‘ 3230 381001298 2 piéces 50 jours ROSTELLO® 24551 Rostello® aux herbes - Jambon Cuit Italien Réti aux herbes « Fiorucci 8007 975 018 346 250 g 8 picces 21 jours
19231 La rosette au jambon « Aoste }ng/ 3230381001335 25 kg 4 pieces 40 jours & ﬂ’fﬁéﬁﬂ;iﬁ 20391 Rostello® aux herbes - Jambon Cuit ltalien Réti aux herbes « Fiorucci 8 007 975 010 104 140 g 8 piéces 20 jours
19372 Le bridé - Saucisson sec supérieur pur porc « Aoste 3 449 861001 431 1,8 kg 7 piéces 40 jours . 20392 Culatello cotto arrosto - Spécialité de salaison cuite Italienne « Fiorucci 8007 975 010 234 130 g 8 piéces 20 jours
19352 Pavé nature « Aoste }.;/ 3230 381002 165 2,7 kg 4 pigces 40 jours FHSENIEEIST 90389 Mortadelle Bologna ifalienne - IGP « Fiorucci 8007 975 010 418 140 g 8 pigces 25 jours
19354 Pavé enrobé aux poivres » Aoste 1,-1;/ 3230381002196 2,7 kg 4 piéces 40 jours
19238 Miche aux noisettes » Aoste 3449 861002 605 24 kg 2 piéces 50 jours ROSTELLO®
19328  La roselte « Maison Calixte 3071509 109 218 2,6 kg 4 picces 40 jours & SPECIALITEES
SAUCISSONS - ITALIENNES 29972 Rostello® di porchetta « Fiorucci 8007 975 001 584 5,5 kg 1 piéce 35 jours
SECS 33504 La rosette au jambon « Maison Calixte Wit 3 449 865 335 044 2,5 kg 4 pigces 40 jours .
- 35061 Boite a saucisson - 12 piéces » Maison Calixte };/ 3 449 865 331893 2009 x12 2 piéces 40 jours SPECIALITES
E:I'FI(E:EES 29979 Salame Felino IGP « Fiorucci (& 8007 975 007 616 900 g 2 piéces 60 jours
20432 Selame Finocchiona (au fenouil) . . 3294380002908 25k 2 pieces 45 jours 20886 JAuon::J:n cuif supérieur au forchon - Découenné Dégraissé prét a francher 5 1ag 734 15 (05 53 kg 2 it B
Spécialité de salaison italienne IGP « Fiorucci {5,
Jamb it supéri torch: - .
22059 :u:ame :piunuto zomuna ?pécialité de charcuterie ltalienne  Fiorucci 3294 380 002 366 2kg 4 piéces 45 jours 19155 [;leE:oﬁgncl:g Szgrearilsesuér :rué' Zr?rt:)nncher o /s 3089731367 009 35kg 2 pieces 45 jours
't I = - q B o R e .
20430 Ss:crlzileprﬂn:a(l]u|s(:>r:(;lr:;|erl\cnc:[: Ie=|orucc| 3294 380 002 601 2 kg 4 piéces 45 jours 19228  Jambon cuit de Paris prét a trancher  Aoste pro. 3089732138 004 35kg 2 pieces 45 jours
19701 Demi Salami Danois 3220120 406 569 1,5 kg 6 piéces 90 jours 19512 el il Sty ) (e Ghee GINGHRS, deml I?emur 3449 864 000 721 5k i n
13852 Saucisson hongrois - Spécialité de salaison belge « Impérial 541132 807 829 2 3,68 kg 3 piéces 56 jours sans jarret « Maison Calixte ’ 21 piece lovrs
Jambon supérieur - découenné et dégraissé }n/ i .
34992 9 @ﬂm 3 449 865 349 928 75kg 2 piéces 30 jours
29298 Rosefte Supérieure - 48 fines tranches » Aoste pro. T/ 3449 865292989 250 g 12 pieces 60 jours . M:'“" lixte | P :
J it itrité té q .
AT 29299  Rosette Supérieure - 48 tranches classiques  Aoste pro. }n:/ 3071506 866 084 500 g 8 pieces 60 jours 34064 30;“”3"::‘elcscuoﬁ‘eer:nl:faMn:;inngh;:Iou < ’ @W 3 449 865 340 642 75 kg 2 piéces 30 jours
e .y .
SECS 21034 Saucisson sec supérieur Pur Porc « Aoste pro. %= 3230388193 002 500 g 8 pieces 60 jours 20425  Naturissimo - spécialité de salaison ltalienne cuite  Fiorucci 3294380 000 270 9 kg 2 pieces 40 jours
PRETRA:NCHES 35904 Salami Danois fumé pur porc « Aoste pro. M 3 449 865 359 040 500 g 6 pieces 60 jours 19513 Véritable Jambon cuit supérieur avec couenne, a I'os, non gougé }n:/ 3449 864 000 738 9 kg 1 piéce 21 jours
20695  Rosette (52 tranches de 10g) 3 449 860 427 959 5209 10 pigces 60 jours SRR 19510 Jambon cuit supérieur avec couenne, avec os, sans fémur 3449 864 000 707 85 kg 1 piece 21 jours
35062 Fuet : Spécialité de salaison séche espagnole « Navidul @@n 3 449 865 350 627 600 g 4 piéces 25 jours & VOL_AILLES 12709 Jambon cuit fumé - Coeur grillé « Impérial 541176 101727 8 6,16 kg 2 piéces 42 jours
PIECES ” endeialita . 41 e R
20299 Bouchées de saucisson sec nature » Aoste 3449 860 419 251 500 g 8 pieces 60 jours ENTIERES 12937 Filel de poulel - spécialé belge - Impérial 3411319025281 13119 2piéces 42 ours
; : : o : 2191  filet de poulet cuit aux brocolis et carotfes 5 411761 275 374 2k 2 idces 42 iours
e —_. 20303 Bouchées de saucisson sec noix » Aoste 3449 860 419 268 500g 8 piéces 60 jours Spécialité de salaison cuite belge « Impérial 9 B |
SECS 20307 Bouchées de chorizo « Aoste 3 449 860 419 275 500 g 8 piéces 60 jours 14729 Roulade de poulet « Impérial 541131909 593 2 2,8 kg 3 piéces 42 jours
BOU(;HEES 19607  Apérisec Saucisson sec supérieur pur porc nature » Aoste 3 449 860 403 946 130 g 6 piéces 25 jours 14657 Roulade de poulet - fines herbes « Impérial 541131909 546 8 2kg 2 pieces 42 jours
19611 Apérisec Saucisson sec supérieur aux noix « Aoste 3 449 860 403 960 130 g 6 pieces 25 jours 15432 Jambon de poulet - Spécialité de salaison cuite belge « Impérial 541131907 890 4 2,8kg 2 pieces 42 jours
29289  Les pelis Saucissons 3 449 865 292 897 559 20 piéces 50 jours 14062 ZL‘L"J.’&.?:J’:SL?L ;io ﬁecs:gdgecl;:uium gzrr’lr;l;n et aux champignons 541131 908 555 1 2kg 2 itz (8 s
14637  Filet de dinde - Spécialité de salai ite belge « Impérial 541131 909 542 0 2,8 k 2 pié 42
SAUCISSONS 20787  Batonnets saucisson sec nature s Aoste 3 449 854 454 008 5009 6 piéces 70 jours LSTCO T - oo P Ao bk 0 T d BECSS (e
SECS 14076  Poitrine de dinde Spécialité de salaison cuite belge » Impérial 541131908 599 5 23 kg 2 pieces 42 jours
BATO;INETS 21184 Batonnets saucisson sec épicé pikanto « Aoste 3 449 859 893 000 500 g 6 piéces 75 jours 13456 Volaille provencale - Spécialité de salaison cuite belge « Impérial 541131906 0411 2,6 kg 2 piéces 42 jours
13077 Blanc de volaille - Spécialité de salaison cuite belge + Impérial 541131903708 6 2kg 2 piéces 42 jours
14622  Saucisson printanier - Spécialité de salaison belge « Impérial 541131909 538 3 1,05 kg 3 piéces 42 jours
29388 Saucisses de Beeuf » Campofrio 8 410 320 293 884 960 g 6 piéces 65 jours
29295  Demi Rostello® aux truffes - Jambon cuit italien réti @ la truffe « Fiorueci 3 449 865292 958 4,25 kg 2 piéces 40 jours = i :
20408 Rostello® aux herbes - Jambon Cuit Italien Réti aux herbes « Fiorucci 3294 380 001 598 8,5 kg 2 piéces 60 jours 26747 (r(;nlrzr':cr:s iuzgrlge:;\;m:)oijAies'ee:t::'enne RIS 3449 865 267 475 400 g 10 pieces 21 jours
® : POI—— o[ . - " h ; v 7 ST,
20699  Rostello® aux herbes - Jambon Cuit Italien Réti aux herbes « Fiorueci 3294 380 427 992 8 kg 1 piéce 60 jours 20873 i]u(;n'bon chun de4l£‘)ur|s superl)el:rADec'ouenne dégraissé 3 449 846 403 007 400g IR it A s
25846 Demi Rostello® aux herbes - Jambon Cuit ltalien Réti aux herbes 8 007 975 101 345 12k 2 pidces 40 iours ranches x 24 g environ) * Aoste pro.
ROSTELLO® Fiorucci 2 P l JAMBONS CUITS 35459 Jambon cuit italien, Spécialité de salaison cuite italienne « Fiorucci 8 007 975 016 984 250g fipsees A s
&@ SPECIALITEES Demi Rostello® aux olives - N . & VOLAILLES e
36327 o e o . n " 8007 975 023 128 425kg 2 piéces 40 jours -
ITALIENNES Jambon Cuit ltalien Réti aux olives Fiorucci 5 ) fF @heralleis @il i If
PALIN T2 26612 | Boeuf Chorolais cuil raité en salaison 3449865266126 250 Spidces 2 jours
PIEEZES 27126 Rostello® de blanc de dinde « Fiorucci 8 007 975 010 180 5kg 1 pigce 60 jours (10 tranches de 25 g) « Aoste pro. 9 P l
s ’ ) " " - . Chiffonnade de dinde - Préparation a base de filet de dinde - .
ENTIERES 30614 Jambon Réti aux herbes - Caminetto » Fiorucci 8007 975 016 861 8,6 kg 1 piéce 60 jours 21000 ¢ o fume it 20 o/ vro e 3449 865 270 000 324 ¢ 8 piéces 21 jours
20422 Demi-mortadelle Boll istachée IGP e Fi i 3294380 006 029 75 ki 2 pié 40 j i - Préparai 3
emi-mortadelle Bologna pistachée forucci 9 piéces jours 16629 E}xﬁo‘nnade de poulet - Préparation (12 tr. x 25g) & base de filet de poulet 3 449 860 424 101 300 g Blpicces 19)jours
20423  Demi-mortadelle Bologna pistachée IGP « Fiorucci (&) 3294 380 003 981 5kg 1 piéce 40 jours osle pro.
20443  Mortadelle Suprema italienne « Fiorucci 3294 380 015 526 75 kg 2 piéces 49 jours
35443 Demi-mortadelle Sup itali aux truffes  Fiorucci @Eﬂ‘ 8007 975 022 831 25kg 2 piéces 50 jours

(1) Nous contacter pour plus d'informations




Merci & Paola de nous avoir accueilli au sein de son restaurant
Casa Paola. Cette cheffe passionnée de cuisine depuis toute
petite a pris le temps de nous partager ses valeurs, sa créativité
et son goit des bons produits dans un cadre exceptionnel.

Elle nous a fait découvrir les spécialités italiennes mais surtout
familiales qui sont transmises de génération en génération &
travers des plats frais, variés et gourmands.

Aoste Professionnel
sur les réseaux

Aoste Professionnel sociaux

Suivez toutes nos actualités

déVOiIe son nouveau sur LinkedIn, Instagram et
Sl'l'e In'l'erne‘l' Facebook. Au programme,

Aoste Professionnel vous propose un food reporLaqes, fendclt'nlces,
nouveau site infernet. Retrouvez notre histoire, 20°Ms produits, actualites,
nos engagements, nos actualités, mais égale- engagements...

ment tous nos produits et recettes pour vous
accompagner au quotidien. o @ @
@aosteprofessionnel
De chaleureux remerciements & Stéphanie Iguna, de la Food Factory, pour la conception des recettes et la qualité de ses photos ainsi
qu’a son chef cuisinier Quentin Ponzio. Merci & 'Agence Lug, en charge de la rédaction et de la mise en page des catalogues ainsi
qu'a Aurélie Sitruk et 'agence COZ. Nous remercions enfin toutes les équipes d’Aoste Professionnel qui ont ceuvré a la conception

de ces supports. Aoste SNC - Hameau de Saint Didier RD592- 38490 AOSTE - 388 818 726 RCS Vienne - Visuels non contractuels et
suggestion de présentation.

Imprimé sur papier 100% PEFC
Ce papier est issu a 100% de foréts bien gérées et durables.
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Retrouvez Aoste Professionnel

0000

www.aostefoodservice.fr
523, cours du 3¢ Millénaire - CS 50152 - 69792 Saint-Priest Cedex
Tél. : 04 72 14 46 17 - Fax : 04 72 14 35 54




