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Aceto Toscano Rosso
Ingredienti: Vino rosso ottenuto da vitigno Sangio-
vese.

Descrizione: Prodotto 100% naturale ottenuto esclu-
sivamente da uve di Sangiovese Toscano a grappo-
lo corto. 
Dai vigneti della zona del Chianti vengono raccolte 
a mano le uve al giusto stato di maturazione, sane e 
prive difetti, in modo da conservarne l'integrità ed 
esaltarne le caratteristiche organolettiche e le pecu-
liarità del vitigno, i suoi aromi, la sua impronta e la 
componente addica naturale presente. 
La vini�cazione nelle uve è fatta  in “bianco” per il 
Rosato e in “rosso” per il Rosso, condotta lentamente 
per conservare gli aromi ed i saporì delle uve; è 
seguita con attenzione e cure particolari, data la 
delicatezza dei processi, non essendo utilizzati 
antisettici,  additivi o conservanti di alcuna natura. Le 
fermentazioni sono costantemente controllate e 
indotte in i modo naturale, con l'obiettivo di ottenere 
aceti naturali di alta qualità. 
Cuore del procedimento è una fermentazione aceti-
ca lenta ed a temperatura costante, eseguita con 
metodo statico super�ciale che richiama l'antico 

metodo d'Orleans, richiede tempi lunghi e monito-
raggi continui, ha bisogno di una vera e propria 
balia.
Il prodotto così non subisce stress e si esaltano aromi 
e sapori speci�ci ottenendo un'armonia che solo 
tempi della natura, la dedizione e Ia passione 
possono dare.

Organolettica:

Esame Visivo: Colore rosso vivo
Esame Olfattivo: Profumo gradevole con una prima 
olfazione si avvertono l'amarena, la violetta e la 
prugna, i tre tipici aromi del Sangiovese toscano e 
del Chianti giovane.
Esame Gustativo: Rosso equilibrato, armonico, 
rotondo e non pungente.

Af�namento: in botti di legno e caratelli come da 
antica tradizione

Abbinamenti: L’Aceto di Toscana Rosso si abbina 
con verdure, insalate e legumi.

Modalità di conservazione: È suf�ciente tenerlo in 
un contenitore chiuso, in un luogo fresco e buio, non 
esposto alla luce diretta del sole.

AcetoAceto

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Una Storia di Qualità Una Storia di Qualità

B I’

B O T T E G H E  D ’ I T A L I A

B I

B O T T E G H E  D ’ I T A L I A

’



Cuore D’Uva Balsamico, 200 ml Cuore D’Uva Balsamico, 50 ml 

Cuore d’uva balsamico
Ingredienti: Mosto di Vino rosso ottenuto da vitigno 
Sangiovese.

Descrizione: Presenta caratteristiche balsamiche 
naturali ma è diverso dal comune aceto balsamico e 
dall'Aceto tradizionale e Balsamico di Modena e 
Reggio Emilia, non ha cotture.
Procedimento Produttivo: prodotto 100% naturale 
ottenuto esclusivamente da uve di Sangiovese 
Toscano a grappolo corto. Dai vigneti della zona del 
Chiami vengono raccolte a mano le uve al giusto 
stato di maturazione, sane e prive di difetti, in modo 
da conservarne l'integrità e possano esaltare le 
caratteristiche organolettiche e le peculiarità degli 
zuccheri e degli acidi naturali presenti.  La vini�cazio-
ne e le stesse fermentazioni, sono costantemente 
controllate e condotte in modo naturale senza 
l'impiego di alcun additivo o conservante, con 
l'obiettivo di ottenere un condimento naturale di alta 
qualità e che conserva le peculiarità dell'uva da cui 
deriva. Cuore del procedimento è la fermentazione 
acetica: è eseguita con metodo statico super�ciale 
che richiama il metodo d’Orleans, è molto lenta e 
non stressa il prodotto e consente di esaltare aromi e 
sapori speci�ci.  

Organolettica:

Esame Visivo: colore rosso rubino leggermente 
tendente al granato, limpido e brillante;
Esame Olfattivo: complesso dal punto di vista olfat-
tivo con sentori  che rimandano alle caratteristiche 
del “Brunello”. Il profumo è intenso e persistente con 
note fruttate ma anche legnose. 
Esame Gustativo: sapore elegante e armonico 
buona persistenza aromatica.

Af�namento: in barrique e caratelli con metodo 
simile al Solera.

Abbinamenti: Il Cuore d’Uva Balsamico è ideale 
sulla selvaggina e sulle grigliate di verdura, carne e 
pesce.

Modalità di conservazione: È suf�ciente tenerlo in 
un contenitore chiuso, in un luogo fresco e buio, non 
esposto alla luce diretta del sole.
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Cuore D’Uva, 200 ml Cuore D’Uva, 50 ml 

Cuore d’uva
Ingredienti: Mosto di Vino rosso ottenuto da vitigno 
Sangiovese.

Descrizione: Presenta caratteristiche balsamiche 
naturali ma è diverso dal comune aceto balsamico e 
dall'Aceto tradizionale e Balsamico di Modena e 
Reggio Emilia, non ha cotture.
Procedimento Produttivo: prodotto 100% naturale 
ottenuto esclusivamente da uve di Sangiovese 
Toscano a grappolo corto. Dai vigneti della zona del 
Chiami vengono raccolte a mano le uve al giusto 
stato di maturazione, sane e prive di difetti, in modo 
da conservarne l'integrità e possano esaltare le 
caratteristiche organolettiche e le peculiarità degli 
zuccheri e degli acidi naturali presenti.  La vini�cazio-
ne e le stesse fermentazioni, sono costantemente 
controllate e condotte in modo naturale senza 
l'impiego di alcun additivo o conservante, con 
l'obiettivo di ottenere un condimento naturale di alta 
qualità e che conserva le peculiarità dell'uva da cui 
deriva. Cuore del procedimento è la fermentazione 
acetica: è eseguita con metodo statico super�ciale 
che richiama il metodo d’Orleans, è molto lenta e 
non stressa il prodotto e consente di esaltare aromi e 
sapori speci�ci.  

Organolettica:

Esame Visivo: colore rosso rubino vivace.
Esame Olfattivo: con una prima olfazione si avver-
tono l'amarena, la violetta e la prugna, i tre tipici 
aromi del Sangiovese toscano e del Chianti giovane.
Esame Gustativo: buona acidità e discreto equili-
brio.

Af�namento: In barrique.

Abbinamenti: Il Cuore d’Uva ha un sapore molto 
minerale che si abbina con le crudità di verdure e le 
insalate.

Modalità di conservazione: È suf�ciente tenerlo in 
un contenitore chiuso, in un luogo fresco e buio, non 
esposto alla luce diretta del sole.
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Dolce Cuore D’Uva Balsamico, 
100 ml 

Dolce Cuore D’Uva Balsamico, 
50 ml 

Dolce Cuore d’uva balsamico
Ingredienti: Mosto di Vino rosso ottenuto da vitigno 
Sangiovese.

Descrizione: È il nostro �ore all'occhiello, prodotto 
particolarissimo, straordinario e inconfondibile.
Procedimento Produttivo: prodotto 100% naturale 
ottenuto esclusivamente da uve di Sangiovese 
Toscano a grappolo corto. Dai vigneti della zona del 
Chiami vengono raccolte a mano le uve al giusto 
stato di maturazione, sane e prive di difetti, in modo 
da conservarne l'integrità e possano esaltare le 
caratteristiche organolettiche e le peculiarità degli 
zuccheri e degli acidi naturali presenti.  
La vini�cazione e le stesse fermentazioni, sono 
costantemente controllate e condotte in modo natu-
rale senza l'impiego di alcun additivo o conservante, 
con l'obiettivo di ottenere un condimento naturale di 
alta qualità e che conserva le peculiarità dell'uva da 
cui deriva. Cuore del procedimento è la fermenta-
zione acetica: è eseguita con metodo statico super�-
ciale che richiama il metodo d’Orleans, è molto lenta 
e non stressa il prodotto e consente di esaltare aromi 
e sapori speci�ci.  
 

Organolettica:

Esame Visivo: colore intenso e brillante di tonalità 
giallo dorato e ambrato. Scorrevole sciropposità.
Esame Olfattivo: Bouquet ricco e complesso. 
Corredo aromatico che rimanda alla butta secca, 
dattero, confetture e miele
Esame Gustativo: lunga persistenza e perfetta equi-
librio tra dolcezza e acidità con sfumature vellutato.

Af�namento: metodo simile a quello Solera con 
fase �nale in caratelli da “Vinsanto” per un anno.

Abbinamenti: Il Dolce Cuore d’Uva Balsamico si 
abbina sui formaggi a pasta molle, selvaggina, frutta 
e dessert.

Modalità di conservazione: È suf�ciente tenerlo in 
un contenitore chiuso, in un luogo fresco e buio, non 
esposto alla luce diretta del sole.

AcetoAceto

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Una Storia di Qualità Una Storia di Qualità

B I’

B O T T E G H E  D ’ I T A L I A

B I

B O T T E G H E  D ’ I T A L I A

’



B I’

B OTT E GH E  D ’ I T A L IA

Aceto Toscano Rosato
Ingredienti: Vino rosso ottenuto da vitigno Sangio-
vese.

Descrizione: Prodotto 100% naturale ottenuto esclu-
sivamente da uve di Sangiovese Toscano a grappo-
lo corto. 
Dai vigneti della zona del Chianti vengono raccolte 
a mano le uve al giusto stato di maturazione, sane e 
prive difetti, in modo da conservarne l'integrità ed 
esaltarne le caratteristiche organolettiche e le pecu-
liarità del vitigno, i suoi aromi, la sua impronta e la 
componente addica naturale presente.
La vini�cazione nelle uve è fatta  in “bianco” per il 
Rosato e in “rosso” per il Rosso, condotta lentamente 
per conservare gli aromi ed i saporì delle uve; è 
seguita con attenzione e cure particolari, data la 
delicatezza dei processi, non essendo utilizzati 
antisettici,  additivi o conservanti di alcuna natura. Le 
fermentazioni sono costantemente controllate e 
indotte in i modo naturale, con l'obiettivo di ottenere 
aceti naturali di alta qualità. 
Cuore del procedimento è una fermentazione aceti-
ca lenta ed a temperatura costante, eseguita con 
metodo statico super�ciale che richiama l'antico 
metodo d'Orleans, richiede tempi lunghi e 

monitoraggi continui, ha bisogno di una vera e 
propria balia. 
Il prodotto così non subisce  stress e si esaltano aromi 
e sapori speci�ci ottenendo un'armonia che solo 
tempi della natura, la dedizione e Ia passione 
possono dare.

Organolettica:

Esame Visivo: colore rosato
Esame Olfattivo:  Profumo gradevole. con una 
prima olfazione si avvertono l'amarena e la violetta, 
tipici aromi del Sangiovese toscano e del Chianti 
giovane
Esame Gustativo: equilibrato, armonico, non 
pungente.

Af�namento: in botti e caratelli con metodo simile al 
Solera.

Abbinamenti: Il Rosato è l’aceto più forte, ideale per 
chi ama i sapori decisi. Perfetto sulle verdure, le 
insalate e la panzanella.

Modalità di conservazione: È suf�ciente tenerlo in 
un contenitore chiuso, in un luogo fresco e buio, non 
esposto alla luce diretta del sole.
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Tavoletta di cioccolato fondente al cipres-
so
Ingredienti: Pasta di cacao, zucchero, burro di 
cacao, olio essenziale biologico di cipresso 0,07%, 
emulsionante: lecitina di soia, aroma naturale di 
vaniglia.

Descrizione: Questa tavoletta di cioccolato fa parte 
di una produzione esclusiva e limitata fatta da una 
piccola azienda artigianale storica, specializzata 
nella produzione di cioccolato e prodotti di pastic-
ceria fresca e secca quali i prestigiosi “Dolci Senesi”.

Proprietà del Cipresso:  Il cipresso esercita secon-
do la medicina popolare attività bene�che nei 
confronti del microcircolo  e dell’insuf�cienza venosa 
periferica. Inoltre, il cipresso esercita un'azione 
antin�ammatoria nei confronti del tratto respiratorio.

Degustazione: Per valutare la qualità di una tavolet-
ta di cioccolato è necessario usare tutti I 5 sensi:

Vista: Una volta aperta la tavoletta deve presentare 
una super�cie liscia, lucida e omogenea, priva di 
ogni striatura e bolla.
Tatto: Una volta in bocca, il cioccolato sciogliersi 
rapidamente e in modo uniforme, senza dare sensa-
zioni grasse, molli o gommose.

Valori nutrizionali per 
100g (3.53oz.)

Deve trasformarsi in una pasta setosa e scorrevo-
le,priva di granuli e non sabbiosa, deve avvolgere la 
bocca senza rimanere appiccicosa. 
Audio: Una tavoletta di cioccolato fondente 
quando viene spezzata deve produrre il tipico suono 
secco e allo stesso tempo ovattato: “snap”.
Gusto: Il gusto in bocca deve essere un perfetto 
equilibrio tra dolce, acido, amaro e salato, nessuna 
delle 4 note deve prevalere. Alla �ne, il cioccolato 
deve lasciarci una sensazione �nale piacevole, 
complessivamente appagante, elegante ed armo-
niosa.
Olfatto: Oltre all’aroma primario di cacao, che ci 
aspettiamo intenso ma non estremo, una tavoletta di 
qualità deve offrire anche degli aromi secondari, 
ovvero un insieme di profumi ricco e piacevole; 
talvolta è possibile identi�carne alcuni, ad esempio 
di frutta, �ori, caramello, tabacco, caffè, liquirizia, 
spezie, legno, e tanti altri.

Modalità di conservazione: Conservare il ciocco-
lato in un luogo fresco e asciutto, lontano da fonti di 
luce e di calore: la temperatura ideale è tra i 13 e i 
18 gradi con umidità del 50% altrimenti, lontano da 
queste condizioni ideali, possono formarsi delle 
venature biancastre che altro non è il burro di cacao 
af�orante. Il cioccolato tende ad assorbire gli odori, 
quindi fate attenzione  a non metterlo accanto a 
qualcosa dall’aroma molto forte.

2177kJ - 526 Kcal
32g
22g
50g
44g
6.2g

0.02g
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Grassi totali
   di cui saturi 
Carboidrati totali
   di cui zuccheri 
Proteine 
Sale

Alberi anche di notevoli dimensio-
ni, alti �no a 50 metri, con chioma 
generalmente affusolata, pirami-
dale molto rami�cata, tipiche del 
paesaggio toscano e dell’area 
mediterranea in genere.

Tavoletta di cioccolato con olii essenziali Tavoletta di cioccolato con olii essenziali
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Tavoletta di cioccolato fondente all’elicr-
iso
Ingredienti: Pasta di cacao, zucchero, burro di 
cacao, olio essenziale biologico di cipresso 0,07%, 
emulsionante: lecitina di soia, aroma naturale di 
vaniglia.

Descrizione: Questa tavoletta di cioccolato fa parte 
di una produzione esclusiva e limitata fatta da una 
piccola azienda artigianale storica, specializzata 
nella produzione di cioccolato e prodotti di pastic-
ceria fresca e secca quali i prestigiosi “Dolci Senesi”.

Proprietà dell’Elicriso: L'olio essenziale di elicriso, 
secondo la medicina popolare,  presenta attività 
antin�ammatorie e antiallergiche, soprattutto per 
l'apparato respiratorio. E’ emerso che gli estratti di 
elicriso sono dotati di attività antibatterica, antin�am-
matoria e antiossidante; possiede anche proprietà 
anti-eritematose e foto protettive grazie al suo conte-
nuto di �avonoidi..

Modalità di conservazione: Conservare il ciocco-
lato in un luogo fresco e asciutto, lontano da fonti di 
luce e di calore: la temperatura ideale è tra i 13 e i 
18 gradi con umidità del 50% altrimenti, lontano da 
queste condizioni ideali, possono formarsi delle 
venature biancastre che altro non è il burro di cacao

af�orante. Il cioccolato tende ad assorbire gli odori, 
quindi fate attenzione  a non metterlo accanto a 
qualcosa dall’aroma molto forte.

Degustazione: Per valutare la qualità di una tavolet-
ta di cioccolato è necessario usare tutti I 5 sensi:

Vista: Una volta aperta la tavoletta deve presentare 
una super�cie liscia, lucida e omogenea, priva di 
ogni striatura e bolla.
Tatto: Una volta in bocca, il cioccolato deve 
sciogliersi rapidamente e in modo uniforme, senza 
dare sensazioni grasse, molli o gommose. Deve 
trasformarsi in una pasta setosa e scorrevole, priva di 
granuli e non sabbiosa, deve avvolgere la bocca 
senza rimanere appiccicosa.
Udito: Una tavoletta di cioccolato fondente quando 
viene spezzata deve produrre il tipico suono secco e 
allo stesso tempo ovattato: “snap”.
Gusto: Il gusto in bocca deve essere un perfetto 
equilibrio tra dolce, acido, amaro e salato, nessuna 
delle 4 note deve prevalere. Alla �ne, il cioccolato 
deve lasciarci una sensazione �nale piacevole, 
complessivamente appagante, elegante ed armo-
niosa.
Olfatto: Oltre all’aroma primario di cacao, che ci 
aspettiamo intenso ma non estremo, una tavoletta di 
qualità deve offrire anche degli aromi secondari, 
ovvero un insieme di profumi ricco e piacevole; 
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Valori Nutrizionali per 
100g (3.53 oz.)

2177kJ - 526 Kcal
32g
22g
50g
44g
6.2g

0.02g

Pianta erbacea perenne alta 
30-40 cm, con foglie di color 
grigio/cinerino e �ori gialli. Pianta 
caratteristica della bassa macchia 
mediterranea, diffusa in luoghi 
incolti e pietrosi, assolati e aridi.

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Una Storia di Qualità Una Storia di Qualità

Energia          
Grassi totali
   di cui saturi 
Carboidrati totali
   di ci zuccheri 
Proteine 
Sale

Tavoletta di cioccolato con olii essenziali Tavoletta di cioccolato con olii essenziali



Tavoletta di cioccolato fondente al �noc-
chio
Ingredienti: Pasta di cacao, zucchero, burro di 
cacao, olio essenziale biologico di �nocchio 
0,07%, emulsionante: lecitina di soia, aroma natura-
le di vaniglia.

Descrizione: Questa tavoletta di cioccolato fa parte 
di una produzione esclusiva e limitata fatta da una 
piccola azienda artigianale storica, specializzata 
nella produzione di cioccolato e prodotti di pastic-
ceria fresca e secca quali i prestigiosi “Dolci Senesi”. 

Proprietà del �nocchio: Il Finocchio viene usato in 
�toterapia ad uso interno per le sue proprietà stimo-
lanti, aromatiche, digestive, carminative, antispasmo-
diche, antisettiche, diuretiche e galattagoghe. Il 
Finocchio trova quindi impiego per uso interno nel 
trattamento della dispepsia, del meteorismo, degli 
spasmi del tratto gastrointestinale, delle digestioni 
lente e della stitichezza.

Modalità di conservazione:  Conservare il ciocco-
lato in un luogo fresco e asciutto, lontano da fonti di 
luce e di calore: la temperatura ideale è tra i 13 e i 
18 gradi con umidità del 50% altrimenti, lontano da 
queste condizioni ideali, possono formarsi delle 
venature biancastre che non è altro il burro di cacao 
af�orante. 

Il cioccolato tende ad assorbire gli odori, quindi fate 
attenzione a non metterlo accanto a qualcosa 
dall’aroma molto forte.

Degustazione: Per valutare la qualità di una tavolet-
ta di cioccolato è necessario usare tutti I 5 sensi:

Vista: Una volta aperta la tavoletta deve presentare 
una super�cie liscia, lucida e omogenea, priva di 
ogni striatura e bolla.
Tatto: Una volta in bocca, il cioccolato deve 
sciogliersi rapidamente e in modo uniforme, senza 
dare sensazioni grasse, molli o gommose. Deve 
trasformarsi in una pasta setosa e scorrevole, priva di 
granuli e non sabbiosa, deve avvolgere la bocca 
senza rimanere appiccicosa.
Udito: Una tavoletta di cioccolato fondente quando 
viene spezzata deve produrre il tipico suono secco e 
allo stesso tempo ovattato: “snap”.
Gusto: Il gusto in bocca deve essere un perfetto 
equilibrio tra dolce, acido, amaro e salato, nessuna 
delle 4 note deve prevalere. Alla �ne, il cioccolato 
deve lasciarci una sensazione �nale piacevole, 
complessivamente appagante, elegante ed armo-
niosa.
Olfatto: Oltre all’aroma primario di cacao, che ci 
aspettiamo intenso ma non estremo, una tavoletta di 
qualità deve offrire anche degli aromi secondari, 
ovvero un insieme di profumi ricco e piacevole; 

Valori Nutrizionali per 
100g (3.53 oz.)

2177kJ - 526 Kcal
32g
22g
50g
44g
6.2g

0.02g

Nasce spontaneamente nelle 
zone marittime e di bassa collina, 
specie dove c’è una buona esposi-
zione al sole; può crescere �no a 2 
metri di altezza, possiede dei rami 
erbosi molto �tti a forma di ombrel-
lo le cui cime �oriscono in estate e 
sviluppano dei piccoli frutti de�niti 
impropriamente semi.

Energia          
Grassi totali
   di cui saturi 
Carboidrati totali
   di ci zuccheri 
Proteine 
Sale

Tavoletta di cioccolato con olii essenziali Tavoletta di cioccolato con olii essenziali

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Una Storia di Qualità Una Storia di Qualità
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Tavoletta di cioccolato fondente alla 
lavanda
Ingredients: Pasta di cacao, zucchero, burro di 
cacao, olio essenziale biologico di lavanda 0,07%, 
emulsionante: lecitina di soia, aroma naturale di 
vaniglia.

Descrizione: Questa tavoletta di cioccolato fa parte 
di una produzione esclusiva e limitata fatta da una 
piccola azienda artigianale storica, specializzata 
nella produzione di cioccolato e prodotti di pastic-
ceria fresca e secca quali i prestigiosi “Dolci Senesi”.

Proprietà della Lavanda: L'olio essenziale di lavan-
da, secondo la medicina popolare, è un ottimo 
sedativo; agisce sullo stomaco e sull'intestino; stimola 
l'attività di fegato e bile; lenisce dolori e spasmi 
addominali e più in generale dai dolori muscolari. 
Ha un'azione diuretica ed è un ottimo antisettico 

Modalità di conservazione: Conservare il ciocco-
lato in un luogo fresco e asciutto, lontano da fonti di 
luce e di calore: la temperatura ideale è tra i 13 e i 
18 gradi con umidità del 50% altrimenti, lontano da 
queste condizioni ideali, possono formarsi delle 
venature biancastre che non è altro il burro di cacao 
af�orante. 

Il cioccolato tende ad assorbire gli odori, quindi fate 
attenzione a non metterlo accanto a qualcosa 
dall’aroma molto forte.

Degustazione: Per valutare la qualità di una tavolet-
ta di cioccolato è necessario usare tutti I 5 sensi:

Vista: Una volta aperta la tavoletta deve presentare 
una super�cie liscia, lucida e omogenea, priva di 
ogni striatura e bolla.
Tatto: Una volta in bocca, il cioccolato deve 
sciogliersi rapidamente e in modo uniforme, senza 
dare sensazioni grasse, molli o gommose. Deve 
trasformarsi in una pasta setosa e scorrevole, priva di 
granuli e non sabbiosa, deve avvolgere la bocca 
senza rimanere appiccicosa.
Udito: Una tavoletta di cioccolato fondente quando 
viene spezzata deve produrre il tipico suono secco e 
allo stesso tempo ovattato: “snap”.
Gusto: Il gusto in bocca deve essere un perfetto 
equilibrio tra dolce, acido, amaro e salato, nessuna 
delle 4 note deve prevalere. Alla �ne, il cioccolato 
deve lasciarci una sensazione �nale piacevole, 
complessivamente appagante, elegante ed armo-
niosa.
Olfatto: Oltre all’aroma primario di cacao, che ci 
aspettiamo intenso ma non estremo, una tavoletta di 
qualità deve offrire anche degli aromi secondari, 
ovvero un insieme di profumi ricco e piacevole; 

Valori Nutrizionale per 
100g (3.53oz.)

2177kJ - 526 Kcal
32g
22g
50g
44g
6.2g

0.02g

Arbusto sempreverde e perenne di 
piccole dimensioni (60-100 cm.).
Parte caratterizzante della pianta è 
il �ore profumatissimo  di colore blu 
violette.  Originaria della macchia 
mediterranea, la lavanda è una 
pianta che resiste molto bene sia 
alle temperature torride che a 
quelle rigide invernali. 

Energia          
Grassi totali
   di cui saturi 
Carboidrati totali
   di ci zuccheri 
Proteine 
Sale

Tavoletta di cioccolato con olii essenziali Tavoletta di cioccolato con olii essenziali

B I’

B O T T E G H E  D ’ I T A L I A

B I’

B O T T E G H E  D ’ I T A L I A

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Una Storia di Qualità Una Storia di Qualità



Tavoletta di cioccolato fondente alla 
menta
Ingredienti:  Pasta di cacao, zucchero, burro di 
cacao, olio essenziale biologico di menta 0,07%, 
emulsionante: lecitina di soia, aroma naturale di 
vaniglia.

Descrizione: Questa tavoletta di cioccolato fa parte 
di una produzione esclusiva e limitata fatta da una 
piccola azienda artigianale storica, specializzata 
nella produzione di cioccolato e prodotti di pastic-
ceria fresca e secca quali i prestigiosi “Dolci Senesi”.

Proprietà della menta: l'olio essenziale della 
menta, secondo la medicina popolare, sono ascritte 
molte proprietà a livello gastroenterico e delle vie 
aeree. Importante l'attività antispastica sulle cellule 
muscolari lisce dell'apparato digerente e respirato-
rio; inoltre, vanta attività decongestionanti e balsami-
che, cioè �uidi�canti le secrezioni dell'apparato 
respiratorio.

Modalità di conservazione: Conservare il ciocco-
lato in un luogo fresco e asciutto, lontano da fonti di 
luce e di calore: la temperatura ideale è tra i 13 e i 
18 gradi con umidità del 50% altrimenti, lontano da

queste condizioni ideali, possono formarsi delle 
venature biancastre che non è altro il burro di cacao 
af�orante. Il cioccolato tende ad assorbire gli odori, 
quindi fate attenzione  a non metterlo accanto a 
qualcosa dall’aroma molto forte.

Degustazione: Per valutare la qualità di una tavolet-
ta di cioccolato è necessario usare tutti I 5 sensi:

Vista: Una volta aperta la tavoletta deve presentare 
una super�cie liscia, lucida e omogenea, priva di 
ogni striatura e bolla.
Tatto: Una volta in bocca, il cioccolato deve 
sciogliersi rapidamente e in modo uniforme, senza 
dare sensazioni grasse, molli o gommose. Deve 
trasformarsi in una pasta setosa e scorrevole, priva di 
granuli e non sabbiosa, deve avvolgere la bocca 
senza rimanere appiccicosa.
Udito: Una tavoletta di cioccolato fondente quando 
viene spezzata deve produrre il tipico suono secco e 
allo stesso tempo ovattato: “snap”.
Gusto: Il gusto in bocca deve essere un perfetto 
equilibrio tra dolce, acido, amaro e salato, nessuna 
delle 4 note deve prevalere. Alla �ne, il cioccolato 
deve lasciarci una sensazione �nale piacevole, 
complessivamente appagante, elegante ed armo-
niosa.
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Valore Nutrizionale per 
100g (3.53oz.)

2177kJ - 526 Kcal
32g
22g
50g
44g
6.2g

0.02g

La menta è un erba aromatica 
perenne e resistente con il fusto 
peloso e le foglie ovate. Diffusissi-
ma in tutto il mondo, cresce bene in 
zone con clima temperato.

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Una Storia di Qualità Una Storia di Qualità

Energia          
Grassi totali
   di cui saturi 
Carboidrati totali
   di ci zuccheri 
Proteine 
Sale

Tavoletta di cioccolato con olii essenziali Tavoletta di cioccolato con olii essenziali



Tavoletta di cioccolato fondente al rosma-
rino
Ingredienti: Pasta di cacao, zucchero, burro di 
cacao, olio essenziale biologico di rosmarino 
0,07%, emulsionante: lecitina di soia, aroma natura-
le di vaniglia.

Descrizione:  Questa tavoletta di cioccolato fa 
parte di una produzione esclusiva e limitata fatta da 
una piccola azienda artigianale storica, specializza-
ta nella produzione di cioccolato e prodotti di 
pasticceria fresca e secca quali i prestigiosi “Dolci 
Senesi”.

Proprieta del Rosmarino: L'olio essenziale di 
rosmarino esercita sia un'attività antispastica sull'ap-
parato digerente e sui dotti biliari, sia un'attività cole-
retica;
L'olio essenziale di rosmarino ha, inoltre, dimostrato 
di possedere proprietà antiossidanti, antibatteriche, 
antivirali e antiparassitarie, cui si aggiungono 
proprietà dermopuri�canti, astringenti, deodoranti e 
toni�canti.

Modalità di conservazione:  Conservare il ciocco-
lato in un luogo fresco e asciutto, lontano da fonti di 
luce e di calore: la temperatura ideale è tra i 13 e i  

Valori Nutrizionale per 
100g (3.53oz.)

18 gradi con umidità del 50% altrimenti, lontano da 
queste condizioni ideali, possono formarsi delle 
venature biancastre che non è altro il burro di cacao 
af�orante. Il cioccolato tende ad assorbire gli odori, 
quindi fate attenzione  a non metterlo accanto a 
qualcosa dall’aroma molto forte.

Degustazione: Per valutare la qualità di una tavolet-
ta di cioccolato è necessario usare tutti I 5 sensi:

Vista: Una volta aperta la tavoletta deve presentare 
una super�cie liscia, lucida e omogenea, priva di 
ogni striatura e bolla.
Tatto: Una volta in bocca, il cioccolato deve 
sciogliersi rapidamente e in modo uniforme, senza 
dare sensazioni grasse, molli o gommose. Deve 
trasformarsi in una pasta setosa e scorrevole, priva di 
granuli e non sabbiosa, deve avvolgere la bocca 
senza rimanere appiccicosa.
Udito: Una tavoletta di cioccolato fondente quando 
viene spezzata deve produrre il tipico suono secco e 
allo stesso tempo ovattato: “snap”.
Gusto: Il gusto in bocca deve essere un perfetto 
equilibrio tra dolce, acido, amaro e salato, nessuna 
delle 4 note deve prevalere. Alla �ne, il cioccolato 
deve lasciarci una sensazione �nale piacevole, 
complessivamente appagante, elegante ed armo-
niosa.

2177kJ - 526 Kcal
32g
22g
50g
44g
6.2g

0.02g
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Pianta perenne aromatica  e 
spontanea diffusa nell'area 
mediterranea, nelle zone litoranee, 
garighe, macchia mediterranea, 
dirupi sassosi e assolati dell'entro-
terra, dal livello del mare �no alla 
zona collinare.

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Una Storia di Qualità Una Storia di Qualità

Tavoletta di cioccolato con olii essenziali Tavoletta di cioccolato con olii essenziali

Energia          
Grassi totali
   di cui saturi 
Carboidrati totali
   di ci zuccheri 
Proteine 
Sale



Tavoletta di cioccolato fondente alla 
salvia
Ingredienti:  Pasta di cacao, zucchero, burro di 
cacao, olio essenziale biologico di salvia 0,07%, 
emulsionante: lecitina di soia, aroma naturale di 
vaniglia.

Descrizione: Questa tavoletta di cioccolato fa parte 
di una produzione esclusiva e limitata fatta da una 
piccola azienda artigianale storica, specializzata 
nella produzione di cioccolato e prodotti di pastic-
ceria fresca e secca quali i prestigiosi “Dolci Senesi”.

Proprietà del salvia: La salvia è dotata di alcune 
proprietà terapeutiche, come quelle antibatteriche, 
antifungine, virustatiche, astringenti e antisudorifere.
Inoltre, alcuni studi condotti hanno dimostrato che la 
salvia è in grado di esercitare un'azione coleretica. 
Ciò rende questa pianta un aiuto nel contrastare 
eventuali sintomi dispeptici.
Grazie all’acido rosmarinico contenuto invece, 
hanno dimostrato il potenziale potere antin�amma-
torio esercitato dalla salvia. 

Storage instructions: Conservare il cioccolato in un 
luogo fresco e asciutto, lontano da fonti di luce e di 
calore: la temperatura ideale è tra i 13 e i 18 gradi 

Valori Nutrizionali per 
100g (3.53 oz.)

con umidità del 50% altrimenti, lontano da queste 
condizioni ideali, possono formarsi delle venature 
biancastre che non è altro il burro di cacao af�oran-
te. Il cioccolato tende ad assorbire gli odori, quindi 
fate attenzione  a non metterlo accanto a qualcosa 
dall’aroma molto forte.

Degustazione: Per valutare la qualità di una tavolet-
ta di cioccolato è necessario usare tutti I 5 sensi:

Vista: Una volta aperta la tavoletta deve presentare 
una super�cie liscia, lucida e omogenea, priva di 
ogni striatura e bolla.
Tatto: Una volta in bocca, il cioccolato deve 
sciogliersi rapidamente e in modo uniforme, senza 
dare sensazioni grasse, molli o gommose. Deve 
trasformarsi in una pasta setosa e scorrevole, priva di 
granuli e non sabbiosa, deve avvolgere la bocca 
senza rimanere appiccicosa.
Udito: Una tavoletta di cioccolato fondente quando 
viene spezzata deve produrre il tipico suono secco e 
allo stesso tempo ovattato: “snap”.
Gusto: Il gusto in bocca deve essere un perfetto 
equilibrio tra dolce, acido, amaro e salato, nessuna 
delle 4 note deve prevalere. Alla �ne, il cioccolato 
deve lasciarci una sensazione �nale piacevole, 
complessivamente appagante, elegante ed armo-
niosa.

2177kJ - 526 Kcal
32g
22g
50g
44g
6.2g

0.02g

B I’

B O T T E G H E  D ’ I T A L I A

B I’

B O T T E G H E  D ’ I T A L I A

Piccolo arbusto sempreverde con 
rami a sezione quadrangolare. Le 
foglie sono opposte, �nemente 
dentate ricoperte di peluria, 
picciolate, ovali-lanceolate, 
spesse e rugose.

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Una Storia di Qualità Una Storia di Qualità

Energia          
Grassi totali
   di cui saturi 
Carboidrati totali
   di ci zuccheri 
Proteine 
Sale

Tavoletta di cioccolato con olii essenziali Tavoletta di cioccolato con olii essenziali



Tavoletta di cioccolato fondente al gine-
pro  
Ingredienti:  Pasta di cacao, zucchero, burro di 
cacao, olio essenziale biologico di ginepro 0,07%, 
emulsionante: lecitina di soia, aroma naturale di 
vaniglia.

Descrizione: Questa tavoletta di cioccolato fa parte 
di una produzione esclusiva e limitata fatta da una 
piccola azienda artigianale storica, specializzata 
nella produzione di cioccolato e prodotti di pastic-
ceria fresca e secca quali i prestigiosi “Dolci Senesi”.

Proprietà del Ginepro: L'utilizzo del ginepro è stato 
uf�cialmente approvato solo per il trattamento dei 
disturbi dispeptici, grazie all'azione carminativa e 
stomachica svolta dall'olio essenziale.
L'olio essenziale ha dimostrato di possedere attività 
diuretica ed antin�ammatoria; inoltre, ha dimostrato 
di possedere proprietà ipoglicemizzanti, ipotensive, 
antisettiche e antivirali.

Modalità di conservazione: Conservare il ciocco-
lato in un luogo fresco e asciutto, lontano da fonti di 
luce e di calore: la temperatura ideale è tra i 13 e i 
18 gradi con umidità del 50% altrimenti, lontano da  

Valori nutrizionali per 
100g (3.53 oz.)

queste condizioni ideali, possono formarsi delle 
venature biancastre che non è altro il burro di cacao 
af�orante. Il cioccolato tende ad assorbire gli odori, 
quindi fate attenzione  a non metterlo accanto a 
qualcosa dall’aroma molto forte. 

Degustazione: Per valutare la qualità di una tavolet-
ta di cioccolato è necessario usare tutti I 5 sensi:

Vista: Una volta aperta la tavoletta deve presentare 
una super�cie liscia, lucida e omogenea, priva di 
ogni striatura e bolla.
Tatto: Una volta in bocca, il cioccolato deve 
sciogliersi rapidamente e in modo uniforme, senza 
dare sensazioni grasse, molli o gommose. Deve 
trasformarsi in una pasta setosa e scorrevole, priva di 
granuli e non sabbiosa, deve avvolgere la bocca 
senza rimanere appiccicosa.
Udito: Una tavoletta di cioccolato fondente quando 
viene spezzata deve produrre il tipico suono secco e 
allo stesso tempo ovattato: “snap”.
Gusto: Il gusto in bocca deve essere un perfetto 
equilibrio tra dolce, acido, amaro e salato, nessuna 
delle 4 note deve prevalere. Alla �ne, il cioccolato 
deve lasciarci una sensazione �nale piacevole, 
complessivamente appagante, elegante ed armo-
niosa.

2177kJ - 526 Kcal
32g
22g
50g
44g
6.2g

0.02g

Il ginepro è un arbusto semprever-
de, di altezza compresa tra 1 e 10 
metri, con foglie aghiformi e 
bacche (o coccole) blu-viola 
ricoperte da una pellicola opaca 
chiamata pruina. In Italia è molto 
diffuso sulle Alpi ma anche sull'Ap-
pennino.

Energia          
Grassi totali
   di cui saturi 
Carboidrati totali
   di ci zuccheri 
Proteine 
Sale

Tavoletta di cioccolato con olii essenziali Tavoletta di cioccolato con olii essenziali

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Una Storia di Qualità Una Storia di Qualità
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Tavoletta di cioccolato fondente al timo
Ingredients:  Pasta di cacao, zucchero, burro di 
cacao, olio essenziale biologico di timo 0,07%, 
emulsionante: lecitina di soia, aroma naturale di 
vaniglia.

Descrizione: Questa tavoletta di cioccolato fa parte 
di una produzione esclusiva e limitata fatta da una 
piccola azienda artigianale storica, specializzata 
nella produzione di cioccolato e prodotti di pastic-
ceria fresca e secca quali i prestigiosi “Dolci Senesi”.

Proprietà del timo:  L’olio essenziale di timo agisce 
direttamente per via naturale sulle mucose del 
sistema respiratorio Il timo ha inoltre proprietà 
antidolori�che e trova impiego nella formulazione di 
pomate per il trattamento di ferite e contusioni, 
grazie anche all'intrinseca azione antisettica.
Il timo rappresenta un vero e proprio antibiotico 
naturale; studi clinici hanno infatti dimostrato che 
parecchie specie patogene sono sensibili a questa 
pianta;

Storage instructions: Conservare il cioccolato in un 
luogo fresco e asciutto, lontano da fonti di luce e di 
calore: la temperatura ideale è tra i 13 e i 18 gradi 

Valori Nutrizionali per 
100g (3.53 oz.)

con umidità del 50% altrimenti, lontano da queste 
condizioni ideali, possono formarsi delle venature 
biancastre che non è altro il burro di cacao af�oran-
te. Il cioccolato tende ad assorbire gli odori, quindi 
fate attenzione  a non metterlo accanto a qualcosa 
dall’aroma molto forte.

Degustazione: Per valutare la qualità di una tavolet-
ta di cioccolato è necessario usare tutti I 5 sensi:

Vista: Una volta aperta la tavoletta deve presentare 
una super�cie liscia, lucida e omogenea, priva di 
ogni striatura e bolla.
Tatto: Una volta in bocca, il cioccolato deve 
sciogliersi rapidamente e in modo uniforme, senza 
dare sensazioni grasse, molli o gommose. Deve 
trasformarsi in una pasta setosa e scorrevole, priva di 
granuli e non sabbiosa, deve avvolgere la bocca 
senza rimanere appiccicosa.
Udito: Una tavoletta di cioccolato fondente quando 
viene spezzata deve produrre il tipico suono secco e 
allo stesso tempo ovattato: “snap”.
Gusto: Il gusto in bocca deve essere un perfetto 
equilibrio tra dolce, acido, amaro e salato, nessuna 
delle 4 note deve prevalere. Alla �ne, il cioccolato 
deve lasciarci una sensazione �nale piacevole, 
complessivamente appagante, elegante ed armo-
niosa.

2177kJ - 526 Kcal
32g
22g
50g
44g
6.2g

0.02g

B I’

B O T T E G H E  D ’ I T A L I A

B I’

B O T T E G H E  D ’ I T A L I A

Originario del Mediterraneo 
Occidentale, è una arbusto 
spontaneo con foglie piccole e 
allungate, di colore verde-grigio e 
ricoperte da una �tta peluria.

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Una Storia di Qualità Una Storia di Qualità

Energia          
Grassi totali
   di cui saturi 
Carboidrati totali
   di ci zuccheri 
Proteine 
Sale

Tavoletta di cioccolato con olii essenziali Tavoletta di cioccolato con olii essenziali



Tavoletta di cioccolato fondente allo zaf-
ferano
Ingredienti:  Pasta di cacao, zucchero, burro di 
cacao, zafferano 0,1%, emulsionante: lecitina di 
soia, aroma naturale di vaniglia

Descrizione: Questa tavoletta di cioccolato fa parte 
di una produzione esclusiva e limitata fatta da una 
piccola azienda artigianale storica, specializzata 
nella produzione di cioccolato e prodotti di pastic-
ceria fresca e secca quali i prestigiosi “Dolci Senesi”

Proprietà dello Zafferano:  Tra le molte proprietà 
che gli vengono riconosciute, svolge un ruolo di 
primo piano nel controllo della pressione arteriosa, 
contiene Sali minerali ricostituenti, è ricco in vitamine, 
soprattutto ribo�avina, vitamine E, carotene (1000 
volte in più rispetto alla carota) e licopene, un poten-
te antiossidante. Possiede anche una buona percen-
tuale di �avonoidi e antociani, indispensabili alleati 
nella lotta contro la formazione dei radicali liberi e 
del cancro. Calma insonnia e dolori, regola il ciclo.

Modalità di conservazione: Conservare il ciocco-
lato in un luogo fresco e asciutto, lontano da fonti di 
luce e di calore: la temperatura ideale è tra i 13 e i 
18 gradi con umidità del 50% altrimenti, lontano da

Valori Nutrizionali per 
100g (3.53oz.)

queste condizioni ideali, possono formarsi delle 
venature biancastre che non è altro il burro di cacao 
af�orante. Il cioccolato tende ad assorbire gli odori, 
quindi fate attenzione  a non metterlo accanto a 
qualcosa dall’aroma molto forte..

Degustazione: Per valutare la qualità di una tavolet-
ta di cioccolato è necessario usare tutti I 5 sensi:

Vista: Una volta aperta la tavoletta deve presentare 
una super�cie liscia, lucida e omogenea, priva di 
ogni striatura e bolla.
Tatto: Una volta in bocca, il cioccolato deve 
sciogliersi rapidamente e in modo uniforme, senza 
dare sensazioni grasse, molli o gommose. Deve 
trasformarsi in una pasta setosa e scorrevole, priva di 
granuli e non sabbiosa, deve avvolgere la bocca 
senza rimanere appiccicosa.
Udito: Una tavoletta di cioccolato fondente quando 
viene spezzata deve produrre il tipico suono secco e 
allo stesso tempo ovattato: “snap”.
Gusto: Il gusto in bocca deve essere un perfetto 
equilibrio tra dolce, acido, amaro e salato, nessuna 
delle 4 note deve prevalere. Alla �ne, il cioccolato 
deve lasciarci una sensazione �nale piacevole, 
complessivamente appagante, elegante ed armo-
niosa.

2300kJ - 550 Kcal
37g

22,2g
43,4g
40,5g

5.6g
0.01g

B I’

B O T T E G H E  D ’ I T A L I A

B I’

B O T T E G H E  D ’ I T A L I A

La spezia si ricava dagli stigmi del 
�ore di Crocus sativus. Pianta 
erbacea perenne, che può 
raggiungere un'altezza di 30 cm.

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Una Storia di Qualità Una Storia di Qualità

Energia          
Grassi totali
   di cui saturi 
Carboidrati totali
   di ci zuccheri 
Proteine 
Sale

Tavoletta di cioccolato con olii essenziali Tavoletta di cioccolato con olii essenziali



Tavoletta di cioccolato fondente al vino 
rosso
Ingredienti: Pasta di cacao, zucchero, burro di 
cacao, succo di vino rosso 7%, emulsionante: lecitina 
di soia, aroma naturale di vaniglia

Descrizione: Questa tavoletta di cioccolato fa parte 
di una produzione esclusiva e limitata fatta da una 
piccola azienda artigianale storica, specializzata 
nella produzione di cioccolato e prodotti di pastic-
ceria fresca e secca quali i prestigiosi “Dolci Senesi”.

Proprietà: Vino rosso e cioccolato stimolano la 
biodiversità intestinale della �ora batterica e quindi il 
benessere dell'intestino.
Il cioccolato fa bene anche al cervello, potrebbe, 
infatti,  potenziare le funzioni cognitive se mangiato 
regolarmente, almeno una volta a settimana

Storage instructions: Conservare il cioccolato in un 
luogo fresco e asciutto, lontano da fonti di luce e di 
calore: la temperatura ideale è tra i 13 e i 18 gradi 
con umidità del 50% altrimenti, lontano da queste 
condizioni ideali, possono formarsi delle venature 
biancastre che non è altro il burro di cacao af�oran-
te. 

Valori Nutrizionale per 
100g (3.53 oz.)

Il cioccolato tende ad assorbire gli odori, quindi fate 
attenzione  a non metterlo accanto a qualcosa 
dall’aroma molto forte.

Degustazione: Per valutare la qualità di una tavolet-
ta di cioccolato è necessario usare tutti I 5 sensi:

Vista: Una volta aperta la tavoletta deve presentare 
una super�cie liscia, lucida e omogenea, priva di 
ogni striatura e bolla.
Tatto: Una volta in bocca, il cioccolato deve 
sciogliersi rapidamente e in modo uniforme, senza 
dare sensazioni grasse, molli o gommose. Deve 
trasformarsi in una pasta setosa e scorrevole, priva di 
granuli e non sabbiosa, deve avvolgere la bocca 
senza rimanere appiccicosa.
Udito: Una tavoletta di cioccolato fondente quando 
viene spezzata deve produrre il tipico suono secco e 
allo stesso tempo ovattato: “snap”.
Gusto: Il gusto in bocca deve essere un perfetto 
equilibrio tra dolce, acido, amaro e salato, nessuna 
delle 4 note deve prevalere. Alla �ne, il cioccolato 
deve lasciarci una sensazione �nale piacevole, 
complessivamente appagante, elegante ed armo-
niosa.

2300kJ - 550 Kcal
37g

22,2g
43,4g
40,5g

5.6g
0.01g

B I’

B O T T E G H E  D ’ I T A L I A

B I’

B O T T E G H E  D ’ I T A L I A

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Una Storia di Qualità Una Storia di Qualità

Tavoletta di cioccolato con olii essenziali Tavoletta di cioccolato con olii essenziali

Energia          
Grassi totali
   di cui saturi 
Carboidrati totali
   di ci zuccheri 
Proteine 
Sale



B I’

Grappa
Descrizione: La grappa viene distillata dalle bucce 
fermentate utilizzate per la produzione del Chianti 
Classico, Le vinacce selezionate vengono spedite 
ancora bagnate alla distilleria, per essere lavorate 
con la massima cura, in modo da ottenere una 
grappa che presenti lo stesso carattere del vino. La 
distillazione avviene per disalcolazione delle vinac-
ce in corrente di vapore in alambicco discontinuo a 
calderine in rame e successiva retti�ca delle �emme 
alcoliche in una caldaia a bagnomaria sottovuoto.

Pro�lo sensoriale: Il prodotto �nito è cristallino in 
trasparenza e tonalità di colore. È un'acquavite dal 
bouquet ricco ed armonico, piacevolmente intenso, 
che richiama alla memoria i piccoli frutti a bacca 
rossa, caratteristici del corredo gusto-olfattivo del 
Chianti Classico.

Degustazione: Per gustare al meglio un bicchiere di 
grappa, magari dopo una cena fra amici, bisogne-
rebbe seguire dei piccoli accorgimenti: si raccoman-
da sempre di non usare profumi 

e di non fumare immediatamente prima dell'assag-
gio, come di non ingerire alcunché di alterante per il 
gusto: ad esempio un caffè o cibi estremamente forti 
e speziati. E’ buona norma degustare la grappa 
sempre a stomaco pieno, bevendo piccoli sorsi alla 
volta alternandoli con acqua. 
La Grappa non va servita troppo fredda, ma soprat-
tutto mai troppo calda. La temperatura ideale di 
servizio per le Grappe giovani e giovani aromatiche 
si colloca tra i 9 e i 13°C. Salvo rare eccezioni, le 
grappe invecchiate vanno degustate ad una tempe-
ratura intorno ai 17°C. 
Altrettanta attenzione merita il calice da degustazio-
ne: Esso è costituito da un tulipano di medie dimen-
sioni (100-150 millimetri), mediamente panciuto e 
non troppo stretto alla bocca, rigorosamente di 
cristallo o di vetro sonoro.     

Modalità di conservazione:  Conservare in luogo 
fresco e asciutto

Avvertenze:  Per la Sua alta alcolemicità, è consi-
gliato un uso moderato
 

Grappa Grappa

Contenuto Alcolico (VOL)  

42%

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Una Storia di Qualità Una Storia di Qualità
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B I’B I’
Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Una Storia di Qualità Una Storia di Qualità

B I’

B O T T E G H E  D ’ I T A L I A
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B O T T E G H E  D ’ I T A L I A

Gelatina di vino Ansonica
Ingredienti: vino Ansonica, zucchero, pectina, 
cannella e chiodi di garofano in infusione.

Descrizione: I prodotti ri�ettono la magia della 
natura incontaminata in cui prende vita, utilizzando 
solo i migliori frutti della rigogliosa e meravigliosa 
Isola d’Elba, senza aggiungere alcun conservante, 
geli�cante o pectina. Le confetture si rivolgono ai 
palati più raf�nati, capaci di ritrovare in ogni confet-
tura la prima qualità dei suoi ingredienti, selezionati 
con cura tra gli agricoltori dell’isola e d’Italia. 
Ecco che  scegliendo solo frutta di stagione dell’isola 
d’Elba o la più pregiata di altre regioni italiane, 
come le mandorle o gli agrumi siciliani, lavorando il 
tutto artigianalmente ed effettuando una cottura lenta 
e delicata, garantiamo un prodotto di prima qualità, 
realizzato solo in quantità limitata, in base alla dispo-
nibilità stagionale delle materie prime. 

Come abbinare le marmellate: La marmellata, con 
il suo gusto dolce, si sposa perfettamente e in manie-
ra del tutto naturale con quello acidulo del formag-
gio: se uniti e portati in tavola fanno esplodere i 
sapori in un modo tutto nuovo. L’ideale è servirli su un 

crostino o su delle fette di pane, ma nulla vieta di 
gustarli da soli nella loro semplicità. 
L’abbinamento formaggio e marmellata si realizza 
considerando il tipo di latte usato per il formaggio, 
ossia vaccino, caprino o di pecora, poi la consisten-
za della pasta, cioè se è di tipo morbido, stagionato, 
semiduro, ecc. La composta di �chi per formaggi si 
sposa bene con quelli a pasta morbida come il 
Camembert e il Brie oppure con quelli erborinati 
come il Roquefort; anche il formaggio di capra si 
abbina ottimamente a questo tipo di composta (e 
per i più audaci, anche a quella di albicocche). 
Anche la composta di mele per formaggi, special-
mente quella di mele cotogne, si abbina bene al 
gusto deciso e aromatico del Roquefort. Probabil-
mente più dif�cile da reperire, ma non meno buona, 
è la confettura di pomodori verdi per formaggi, che 
fa parte del gruppo di mostarde per formaggi: la si 
trova in commercio nei negozi specializzati e risulta 
piccante; per questo sposa bene il sapore acidulo 
del formaggio fresco. Un altro di quei sapori che non 
tutti gradiscono, poiché rimane dolciastro, è la 
marmellata di zucca per formaggi: i veri intenditori 
però sanno bene che è perfetta con formaggi ad 
alta stagionatura.
Questo tipo di confettura si sposa bene con pecorini 
stagionati, formaggi erborinati, taleggio

Valori nutrizionali per 
100g (3,53 oz.)

Frutta utilizzata  74g
Zuccheri residui  44%

Marmellate e Confetture Marmellate e Confetture

’



B I’B I’B I’
Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Una Storia di Qualità Una Storia di Qualità
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B O T T E G H E  D ’ I T A L I A

B I’

B O T T E G H E  D ’ I T A L I A

Confettura di Cipolla di Patresi
Ingredienti: Cipolla, zucchero, vermentino, succo di 
limone, aceto, uvetta, chiodi di garofano, pepe nero, 
alloro in infusione.

Descrizione: I prodotti ri�ettono la magia della 
natura incontaminata in cui prende vita, utilizzando 
solo i migliori frutti della rigogliosa e meravigliosa 
Isola d’Elba, senza aggiungere alcun conservante, 
geli�cante o pectina. Le confetture si rivolgono ai 
palati più raf�nati, capaci di ritrovare in ogni confet-
tura la prima qualità dei suoi ingredienti, selezionati 
con cura tra gli agricoltori dell’isola e d’Italia. 
Ecco che  scegliendo solo frutta di stagione dell’isola 
d’Elba o la più pregiata di altre regioni italiane, 
come le mandorle o gli agrumi siciliani, lavorando il 
tutto artigianalmente ed effettuando una cottura lenta 
e delicata, garantiamo un prodotto di prima qualità, 
realizzato solo in quantità limitata, in base alla dispo-
nibilità stagionale delle materie prime. 

Come abbinare le marmellate: La marmellata, con 
il suo gusto dolce, si sposa perfettamente e in manie-
ra del tutto naturale con quello acidulo del formag-
gio: se uniti e portati in tavola fanno esplodere i 
sapori in un modo tutto nuovo. L’ideale è servirli su un 

crostino o su delle fette di pane, ma nulla vieta di 
gustarli da soli nella loro semplicità. 
L’abbinamento formaggio e marmellata si realizza 
considerando il tipo di latte usato per il formaggio, 
ossia vaccino, caprino o di pecora, poi la consisten-
za della pasta, cioè se è di tipo morbido, stagionato, 
semiduro, ecc. La composta di �chi per formaggi si 
sposa bene con quelli a pasta morbida come il 
Camembert e il Brie oppure con quelli erborinati 
come il Roquefort; anche il formaggio di capra si 
abbina ottimamente a questo tipo di composta (e 
per i più audaci, anche a quella di albicocche). 
Anche la composta di mele per formaggi, special-
mente quella di mele cotogne, si abbina bene al 
gusto deciso e aromatico del Roquefort. Probabil-
mente più dif�cile da reperire, ma non meno buona, 
è la confettura di pomodori verdi per formaggi, che 
fa parte del gruppo di mostarde per formaggi: la si 
trova in commercio nei negozi specializzati e risulta 
piccante; per questo sposa bene il sapore acidulo 
del formaggio fresco. Un altro di quei sapori che non 
tutti gradiscono, poiché rimane dolciastro, è la 
marmellata di zucca per formaggi: i veri intenditori 
però sanno bene che è perfetta con formaggi ad 
alta stagionatura.
Questo tipo di confettura si sposa bene con parmi-
giano reggiano e grana padano

Valori nutrizionali per 
100g (3,53 oz.)

Frutta utilizzata  99g
Zuccheri residui  47%

Marmellate e Confetture Marmellate e Confetture



B I’B I’
’

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Una Storia di Qualità Una Storia di Qualità
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B O T T E G H E  D ’ I T A L I A

Composta dell’Imperatore
Ingredienti: Mele, pere, zucchero, �chi secchi, 
Mandorle, arancia candita, succo di limone, 
cannella.

Descrizione: I prodotti ri�ettono la magia della 
natura incontaminata in cui prende vita, utilizzando 
solo i migliori frutti della rigogliosa e meravigliosa 
Isola d’Elba, senza aggiungere alcun conservante, 
geli�cante o pectina. Le confetture si rivolgono ai 
palati più raf�nati, capaci di ritrovare in ogni confet-
tura la prima qualità dei suoi ingredienti, selezionati 
con cura tra gli agricoltori dell’isola e d’Italia. 
Ecco che  scegliendo solo frutta di stagione dell’isola 
d’Elba o la più pregiata di altre regioni italiane, 
come le mandorle o gli agrumi siciliani, lavorando il 
tutto artigianalmente ed effettuando una cottura lenta 
e delicata, garantiamo un prodotto di prima qualità, 
realizzato solo in quantità limitata, in base alla dispo-
nibilità stagionale delle materie prime. 

Come abbinare le marmellate: La marmellata, con 
il suo gusto dolce, si sposa perfettamente e in manie-
ra del tutto naturale con quello acidulo del formag-
gio: se uniti e portati in tavola fanno esplodere i 
sapori in un modo tutto nuovo. L’ideale è servirli su un 

crostino o su delle fette di pane, ma nulla vieta di 
gustarli da soli nella loro semplicità. 
L’abbinamento formaggio e marmellata si realizza 
considerando il tipo di latte usato per il formaggio, 
ossia vaccino, caprino o di pecora, poi la consisten-
za della pasta, cioè se è di tipo morbido, stagionato, 
semiduro, ecc. La composta di �chi per formaggi si 
sposa bene con quelli a pasta morbida come il 
Camembert e il Brie oppure con quelli erborinati 
come il Roquefort; anche il formaggio di capra si 
abbina ottimamente a questo tipo di composta (e 
per i più audaci, anche a quella di albicocche). 
Anche la composta di mele per formaggi, special-
mente quella di mele cotogne, si abbina bene al 
gusto deciso e aromatico del Roquefort. Probabil-
mente più dif�cile da reperire, ma non meno buona, 
è la confettura di pomodori verdi per formaggi, che 
fa parte del gruppo di mostarde per formaggi: la si 
trova in commercio nei negozi specializzati e risulta 
piccante; per questo sposa bene il sapore acidulo 
del formaggio fresco. Un altro di quei sapori che non 
tutti gradiscono, poiché rimane dolciastro, è la 
marmellata di zucca per formaggi: i veri intenditori 
però sanno bene che è perfetta con formaggi ad 
alta stagionatura.

Valori nutrizionali per 
100g (3,53 oz.)

Frutta utilizzata  71g
Zuccheri residui  46%

Marmellate e Confetture Marmellate e Confetture

’



B I’B I’
Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Una Storia di Qualità Una Storia di Qualità
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B O T T E G H E  D ’ I T A L I A
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B O T T E G H E  D ’ I T A L I A

Confettura di �chi e tartufo
Ingredienti: Fichi secchi, zucchero, succo di limone, 
aroma al tartufo.

Descrizione: I prodotti ri�ettono la magia della 
natura incontaminata in cui prende vita, utilizzando 
solo i migliori frutti della rigogliosa e meravigliosa 
Isola d’Elba, senza aggiungere alcun conservante, 
geli�cante o pectina. Le confetture si rivolgono ai 
palati più raf�nati, capaci di ritrovare in ogni confet-
tura la prima qualità dei suoi ingredienti, selezionati 
con cura tra gli agricoltori dell’isola e d’Italia. 
Ecco che  scegliendo solo frutta di stagione dell’isola 
d’Elba o la più pregiata di altre regioni italiane, 
come le mandorle o gli agrumi siciliani, lavorando il 
tutto artigianalmente ed effettuando una cottura lenta 
e delicata, garantiamo un prodotto di prima qualità, 
realizzato solo in quantità limitata, in base alla dispo-
nibilità stagionale delle materie prime. 

Come abbinare le marmellate: La marmellata, con 
il suo gusto dolce, si sposa perfettamente e in manie-
ra del tutto naturale con quello acidulo del formag-
gio: se uniti e portati in tavola fanno esplodere i 
sapori in un modo tutto nuovo. L’ideale è servirli su un 

crostino o su delle fette di pane, ma nulla vieta di 
gustarli da soli nella loro semplicità. 
L’abbinamento formaggio e marmellata si realizza 
considerando il tipo di latte usato per il formaggio, 
ossia vaccino, caprino o di pecora, poi la consisten-
za della pasta, cioè se è di tipo morbido, stagionato, 
semiduro, ecc. La composta di �chi per formaggi si 
sposa bene con quelli a pasta morbida come il 
Camembert e il Brie oppure con quelli erborinati 
come il Roquefort; anche il formaggio di capra si 
abbina ottimamente a questo tipo di composta (e 
per i più audaci, anche a quella di albicocche). 
Anche la composta di mele per formaggi, special-
mente quella di mele cotogne, si abbina bene al 
gusto deciso e aromatico del Roquefort. Probabil-
mente più dif�cile da reperire, ma non meno buona, 
è la confettura di pomodori verdi per formaggi, che 
fa parte del gruppo di mostarde per formaggi: la si 
trova in commercio nei negozi specializzati e risulta 
piccante; per questo sposa bene il sapore acidulo 
del formaggio fresco. Un altro di quei sapori che non 
tutti gradiscono, poiché rimane dolciastro, è la 
marmellata di zucca per formaggi: i veri intenditori 
però sanno bene che è perfetta con formaggi ad 
alta stagionatura.

Valori nutrizionali per 
100g (3,53 oz.)

Frutta utilizzata  67g
Zuccheri residui  50%

Marmellate e Confetture Marmellate e Confetture

’



B OTT E GH E  D ’ I T A L IA

B I’B I’
Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Una Storia di Qualità Una Storia di Qualità
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B O T T E G H E  D ’ I T A L I A
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B O T T E G H E  D ’ I T A L I A

Confettura Kiwi e Goji
Ingredienti: Kiwi, zucchero, limone, bacche di goji.

Descrizione: I prodotti ri�ettono la magia della 
natura incontaminata in cui prende vita, utilizzando 
solo i migliori frutti della rigogliosa e meravigliosa 
Isola d’Elba, senza aggiungere alcun conservante, 
geli�cante o pectina. Le confetture si rivolgono ai 
palati più raf�nati, capaci di ritrovare in ogni confet-
tura la prima qualità dei suoi ingredienti, selezionati 
con cura tra gli agricoltori dell’isola e d’Italia. 
Ecco che  scegliendo solo frutta di stagione dell’isola 
d’Elba o la più pregiata di altre regioni italiane, 
come le mandorle o gli agrumi siciliani, lavorando il 
tutto artigianalmente ed effettuando una cottura lenta 
e delicata, garantiamo un prodotto di prima qualità, 
realizzato solo in quantità limitata, in base alla dispo-
nibilità stagionale delle materie prime. 

Come abbinare le marmellate: La marmellata, con 
il suo gusto dolce, si sposa perfettamente e in manie-
ra del tutto naturale con quello acidulo del formag-
gio: se uniti e portati in tavola fanno esplodere i 
sapori in un modo tutto nuovo. L’ideale è servirli su un 

crostino o su delle fette di pane, ma nulla vieta di 
gustarli da soli nella loro semplicità. 
L’abbinamento formaggio e marmellata si realizza 
considerando il tipo di latte usato per il formaggio, 
ossia vaccino, caprino o di pecora, poi la consisten-
za della pasta, cioè se è di tipo morbido, stagionato, 
semiduro, ecc. La composta di �chi per formaggi si 
sposa bene con quelli a pasta morbida come il 
Camembert e il Brie oppure con quelli erborinati 
come il Roquefort; anche il formaggio di capra si 
abbina ottimamente a questo tipo di composta (e 
per i più audaci, anche a quella di albicocche). 
Anche la composta di mele per formaggi, special-
mente quella di mele cotogne, si abbina bene al 
gusto deciso e aromatico del Roquefort. Probabil-
mente più dif�cile da reperire, ma non meno buona, 
è la confettura di pomodori verdi per formaggi, che 
fa parte del gruppo di mostarde per formaggi: la si 
trova in commercio nei negozi specializzati e risulta 
piccante; per questo sposa bene il sapore acidulo 
del formaggio fresco. Un altro di quei sapori che non 
tutti gradiscono, poiché rimane dolciastro, è la 
marmellata di zucca per formaggi: i veri intenditori 
però sanno bene che è perfetta con formaggi ad 
alta stagionatura.

Valori nutrizionali per 
100g (3,53 oz.)

Frutta utilizzata  94g
Zuccheri residui  46%

Marmellate e Confetture Marmellate e Confetture

’



B OTT E GH E  D ’ I T A L IAB OTT E GH E  D ’ I T A L IA

B I’B I’
Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Una Storia di Qualità Una Storia di Qualità
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B O T T E G H E  D ’ I T A L I A

Confettura di peperoncino
Ingredienti: peperoni, zucchero, peperoncini, succo 
di limone, aceto.

Descrizione: I prodotti ri�ettono la magia della 
natura incontaminata in cui prende vita, utilizzando 
solo i migliori frutti della rigogliosa e meravigliosa 
Isola d’Elba, senza aggiungere alcun conservante, 
geli�cante o pectina. Le confetture si rivolgono ai 
palati più raf�nati, capaci di ritrovare in ogni confet-
tura la prima qualità dei suoi ingredienti, selezionati 
con cura tra gli agricoltori dell’isola e d’Italia. 
Ecco che  scegliendo solo frutta di stagione dell’isola 
d’Elba o la più pregiata di altre regioni italiane, 
come le mandorle o gli agrumi siciliani, lavorando il 
tutto artigianalmente ed effettuando una cottura lenta 
e delicata, garantiamo un prodotto di prima qualità, 
realizzato solo in quantità limitata, in base alla dispo-
nibilità stagionale delle materie prime. 

Come abbinare le marmellate: La marmellata, con 
il suo gusto dolce, si sposa perfettamente e in manie-
ra del tutto naturale con quello acidulo del formag-
gio: se uniti e portati in tavola fanno esplodere i 
sapori in un modo tutto nuovo. L’ideale è servirli su un 

crostino o su delle fette di pane, ma nulla vieta di 
gustarli da soli nella loro semplicità. 
L’abbinamento formaggio e marmellata si realizza 
considerando il tipo di latte usato per il formaggio, 
ossia vaccino, caprino o di pecora, poi la consisten-
za della pasta, cioè se è di tipo morbido, stagionato, 
semiduro, ecc. La composta di �chi per formaggi si 
sposa bene con quelli a pasta morbida come il 
Camembert e il Brie oppure con quelli erborinati 
come il Roquefort; anche il formaggio di capra si 
abbina ottimamente a questo tipo di composta (e 
per i più audaci, anche a quella di albicocche). 
Anche la composta di mele per formaggi, special-
mente quella di mele cotogne, si abbina bene al 
gusto deciso e aromatico del Roquefort. Probabil-
mente più dif�cile da reperire, ma non meno buona, 
è la confettura di pomodori verdi per formaggi, che 
fa parte del gruppo di mostarde per formaggi: la si 
trova in commercio nei negozi specializzati e risulta 
piccante; per questo sposa bene il sapore acidulo 
del formaggio fresco. Un altro di quei sapori che non 
tutti gradiscono, poiché rimane dolciastro, è la 
marmellata di zucca per formaggi: i veri intenditori 
però sanno bene che è perfetta con formaggi ad 
alta stagionatura.

Valori nutrizionali per 
100g (3,53 oz.)

Frutta utilizzata  100g
Zuccheri residui  47%

Marmellate e Confetture Marmellate e Confetture
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B I’B I’
Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Una Storia di Qualità Una Storia di Qualità
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Confettura di Pera, Zafferano e Rosmarino
Ingredienti: Pera, zucchero, succo di limone, rosma-
rino, curcuma, zafferano.

Descrizione: I prodotti ri�ettono la magia della 
natura incontaminata in cui prende vita, utilizzando 
solo i migliori frutti della rigogliosa e meravigliosa 
Isola d’Elba, senza aggiungere alcun conservante, 
geli�cante o pectina. Le confetture si rivolgono ai 
palati più raf�nati, capaci di ritrovare in ogni confet-
tura la prima qualità dei suoi ingredienti, selezionati 
con cura tra gli agricoltori dell’isola e d’Italia. 
Ecco che  scegliendo solo frutta di stagione dell’isola 
d’Elba o la più pregiata di altre regioni italiane, 
come le mandorle o gli agrumi siciliani, lavorando il 
tutto artigianalmente ed effettuando una cottura lenta 
e delicata, garantiamo un prodotto di prima qualità, 
realizzato solo in quantità limitata, in base alla dispo-
nibilità stagionale delle materie prime. 

Come abbinare le marmellate: La marmellata, con 
il suo gusto dolce, si sposa perfettamente e in manie-
ra del tutto naturale con quello acidulo del formag-
gio: se uniti e portati in tavola fanno esplodere i 
sapori in un modo tutto nuovo. L’ideale è servirli su un 

crostino o su delle fette di pane, ma nulla vieta di 
gustarli da soli nella loro semplicità. 
L’abbinamento formaggio e marmellata si realizza 
considerando il tipo di latte usato per il formaggio, 
ossia vaccino, caprino o di pecora, poi la consisten-
za della pasta, cioè se è di tipo morbido, stagionato, 
semiduro, ecc. La composta di �chi per formaggi si 
sposa bene con quelli a pasta morbida come il 
Camembert e il Brie oppure con quelli erborinati 
come il Roquefort; anche il formaggio di capra si 
abbina ottimamente a questo tipo di composta (e 
per i più audaci, anche a quella di albicocche). 
Anche la composta di mele per formaggi, special-
mente quella di mele cotogne, si abbina bene al 
gusto deciso e aromatico del Roquefort. Probabil-
mente più dif�cile da reperire, ma non meno buona, 
è la confettura di pomodori verdi per formaggi, che 
fa parte del gruppo di mostarde per formaggi: la si 
trova in commercio nei negozi specializzati e risulta 
piccante; per questo sposa bene il sapore acidulo 
del formaggio fresco. Un altro di quei sapori che non 
tutti gradiscono, poiché rimane dolciastro, è la 
marmellata di zucca per formaggi: i veri intenditori 
però sanno bene che è perfetta con formaggi ad 
alta stagionatura.

Valori nutrizionali per 
100g (3,53 oz.)

Frutta utilizzata  81g
Zuccheri residui  46%

Marmellate e Confetture Marmellate e Confetture

’



B OTT E GH E  D ’ I T A L IAB OTT E GH E  D ’ I T A L IA

B I’B I’
Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Una Storia di Qualità Una Storia di Qualità
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Composta La Magni�ca
Ingredienti: Arance, mele, pere, zucchero, mandor-
le, succo di limone, noce moscata.

Descrizione: I prodotti ri�ettono la magia della 
natura incontaminata in cui prende vita, utilizzando 
solo i migliori frutti della rigogliosa e meravigliosa 
Isola d’Elba, senza aggiungere alcun conservante, 
geli�cante o pectina. Le confetture si rivolgono ai 
palati più raf�nati, capaci di ritrovare in ogni confet-
tura la prima qualità dei suoi ingredienti, selezionati 
con cura tra gli agricoltori dell’isola e d’Italia. 
Ecco che  scegliendo solo frutta di stagione dell’isola 
d’Elba o la più pregiata di altre regioni italiane, 
come le mandorle o gli agrumi siciliani, lavorando il 
tutto artigianalmente ed effettuando una cottura lenta 
e delicata, garantiamo un prodotto di prima qualità, 
realizzato solo in quantità limitata, in base alla dispo-
nibilità stagionale delle materie prime. 

Come abbinare le marmellate: La marmellata, con 
il suo gusto dolce, si sposa perfettamente e in manie-
ra del tutto naturale con quello acidulo del formag-
gio: se uniti e portati in tavola fanno esplodere i 
sapori in un modo tutto nuovo. L’ideale è servirli su un 

crostino o su delle fette di pane, ma nulla vieta di 
gustarli da soli nella loro semplicità. 
L’abbinamento formaggio e marmellata si realizza 
considerando il tipo di latte usato per il formaggio, 
ossia vaccino, caprino o di pecora, poi la consisten-
za della pasta, cioè se è di tipo morbido, stagionato, 
semiduro, ecc. La composta di �chi per formaggi si 
sposa bene con quelli a pasta morbida come il 
Camembert e il Brie oppure con quelli erborinati 
come il Roquefort; anche il formaggio di capra si 
abbina ottimamente a questo tipo di composta (e 
per i più audaci, anche a quella di albicocche). 
Anche la composta di mele per formaggi, special-
mente quella di mele cotogne, si abbina bene al 
gusto deciso e aromatico del Roquefort. Probabil-
mente più dif�cile da reperire, ma non meno buona, 
è la confettura di pomodori verdi per formaggi, che 
fa parte del gruppo di mostarde per formaggi: la si 
trova in commercio nei negozi specializzati e risulta 
piccante; per questo sposa bene il sapore acidulo 
del formaggio fresco. Un altro di quei sapori che non 
tutti gradiscono, poiché rimane dolciastro, è la 
marmellata di zucca per formaggi: i veri intenditori 
però sanno bene che è perfetta con formaggi ad 
alta stagionatura.

Valori nutrizionali per 
100g (3,53 oz.)

Frutta utilizzata  63g
Zuccheri residui  46%

Marmellate e Confetture Marmellate e Confetture
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B I’B I’
Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.
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Confettura di Zucca, Pepe Rosa, Corian-
dolo
Ingredienti: Zucca, zucchero, mela, succo di limone, 
pepe rosa, coriandolo.

Descrizione: I prodotti ri�ettono la magia della 
natura incontaminata in cui prende vita, utilizzando 
solo i migliori frutti della rigogliosa e meravigliosa 
Isola d’Elba, senza aggiungere alcun conservante, 
geli�cante o pectina. Le confetture si rivolgono ai 
palati più raf�nati, capaci di ritrovare in ogni confet-
tura la prima qualità dei suoi ingredienti, selezionati 
con cura tra gli agricoltori dell’isola e d’Italia. 
Ecco che  scegliendo solo frutta di stagione dell’isola 
d’Elba o la più pregiata di altre regioni italiane, 
come le mandorle o gli agrumi siciliani, lavorando il 
tutto artigianalmente ed effettuando una cottura lenta 
e delicata, garantiamo un prodotto di prima qualità, 
realizzato solo in quantità limitata, in base alla dispo-
nibilità stagionale delle materie prime. 

Come abbinare le marmellate: La marmellata, con 
il suo gusto dolce, si sposa perfettamente e in manie-
ra del tutto naturale con quello acidulo del formag-
gio: se uniti e portati in tavola fanno esplodere i 
sapori in un modo tutto nuovo. L’ideale è servirli su un 

crostino o su delle fette di pane, ma nulla vieta di 
gustarli da soli nella loro semplicità. 
L’abbinamento formaggio e marmellata si realizza 
considerando il tipo di latte usato per il formaggio, 
ossia vaccino, caprino o di pecora, poi la consisten-
za della pasta, cioè se è di tipo morbido, stagionato, 
semiduro, ecc. La composta di �chi per formaggi si 
sposa bene con quelli a pasta morbida come il 
Camembert e il Brie oppure con quelli erborinati 
come il Roquefort; anche il formaggio di capra si 
abbina ottimamente a questo tipo di composta (e 
per i più audaci, anche a quella di albicocche). 
Anche la composta di mele per formaggi, special-
mente quella di mele cotogne, si abbina bene al 
gusto deciso e aromatico del Roquefort. Probabil-
mente più dif�cile da reperire, ma non meno buona, 
è la confettura di pomodori verdi per formaggi, che 
fa parte del gruppo di mostarde per formaggi: la si 
trova in commercio nei negozi specializzati e risulta 
piccante; per questo sposa bene il sapore acidulo 
del formaggio fresco. Un altro di quei sapori che non 
tutti gradiscono, poiché rimane dolciastro, è la 
marmellata di zucca per formaggi: i veri intenditori 
però sanno bene che è perfetta con formaggi ad 
alta stagionatura. Questo tipo di confettura si sposa 
bene con formaggi semi stagionati, grujere, salame 
ungherese e milano.

Valori nutrizionali per 
100g (3,53 oz.)

Frutta utilizzata  94g
Zuccheri residui  46%

Marmellate e Confetture Marmellate e Confetture
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Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.
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Marmellata di Clementine
Ingredienti: Clementine, zucchero, succo di limone.

Descrizione: I prodotti ri�ettono la magia della 
natura incontaminata in cui prende vita, utilizzando 
solo i migliori frutti della rigogliosa e meravigliosa 
Isola d’Elba, senza aggiungere alcun conservante, 
geli�cante o pectina. Le confetture si rivolgono ai 
palati più raf�nati, capaci di ritrovare in ogni confet-
tura la prima qualità dei suoi ingredienti, selezionati 
con cura tra gli agricoltori dell’isola e d’Italia. 
Ecco che  scegliendo solo frutta di stagione dell’isola 
d’Elba o la più pregiata di altre regioni italiane, 
come le mandorle o gli agrumi siciliani, lavorando il 
tutto artigianalmente ed effettuando una cottura lenta 
e delicata, garantiamo un prodotto di prima qualità, 
realizzato solo in quantità limitata, in base alla dispo-
nibilità stagionale delle materie prime. 

Come abbinare le marmellate: La marmellata, con 
il suo gusto dolce, si sposa perfettamente e in manie-
ra del tutto naturale con quello acidulo del formag-
gio: se uniti e portati in tavola fanno esplodere i 
sapori in un modo tutto nuovo. L’ideale è servirli su un 

crostino o su delle fette di pane, ma nulla vieta di 
gustarli da soli nella loro semplicità. 
L’abbinamento formaggio e marmellata si realizza 
considerando il tipo di latte usato per il formaggio, 
ossia vaccino, caprino o di pecora, poi la consisten-
za della pasta, cioè se è di tipo morbido, stagionato, 
semiduro, ecc. La composta di �chi per formaggi si 
sposa bene con quelli a pasta morbida come il 
Camembert e il Brie oppure con quelli erborinati 
come il Roquefort; anche il formaggio di capra si 
abbina ottimamente a questo tipo di composta (e 
per i più audaci, anche a quella di albicocche). 
Anche la composta di mele per formaggi, special-
mente quella di mele cotogne, si abbina bene al 
gusto deciso e aromatico del Roquefort. Probabil-
mente più dif�cile da reperire, ma non meno buona, 
è la confettura di pomodori verdi per formaggi, che 
fa parte del gruppo di mostarde per formaggi: la si 
trova in commercio nei negozi specializzati e risulta 
piccante; per questo sposa bene il sapore acidulo 
del formaggio fresco. Un altro di quei sapori che non 
tutti gradiscono, poiché rimane dolciastro, è la 
marmellata di zucca per formaggi: i veri intenditori 
però sanno bene che è perfetta con formaggi ad 
alta stagionatura.

Valori nutrizionali per 
100g (3,53 oz.)

Frutta utilizzata  64g
Zuccheri residui  47%

Marmellate e Confetture Marmellate e Confetture
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Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.
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Mostardina Toscana
Ingredienti: mela, pera, zucchero, cedro candito, 
succo di limone, aroma di senape, cannella, chiodi 
di garofano, vin santo.

Descrizione: I prodotti ri�ettono la magia della 
natura incontaminata in cui prende vita, utilizzando 
solo i migliori frutti della rigogliosa e meravigliosa 
Isola d’Elba, senza aggiungere alcun conservante, 
geli�cante o pectina. Le confetture si rivolgono ai 
palati più raf�nati, capaci di ritrovare in ogni confet-
tura la prima qualità dei suoi ingredienti, selezionati 
con cura tra gli agricoltori dell’isola e d’Italia. Ecco 
che  scegliendo solo frutta di stagione dell’isola 
d’Elba o la più pregiata di altre regioni italiane, 
come le mandorle o gli agrumi siciliani, lavorando il 
tutto artigianalmente ed effettuando una cottura lenta 
e delicata, garantiamo un prodotto di prima qualità, 
realizzato solo in quantità limitata, in base alla dispo-
nibilità stagionale delle materie prime. 

Come abbinare le marmellate: La marmellata, con 
il suo gusto dolce, si sposa perfettamente e in manie-
ra del tutto naturale con quello acidulo del formag-
gio: se uniti e portati in tavola fanno esplodere i 
sapori in un modo tutto nuovo. L’ideale è servirli su un 
crostino o su delle fette di pane, ma nulla vieta di 

gustarli da soli nella loro semplicità. 
L’abbinamento formaggio e marmellata si realizza 
considerando il tipo di latte usato per il formaggio, 
ossia vaccino, caprino o di pecora, poi la consisten-
za della pasta, cioè se è di tipo morbido, stagionato, 
semiduro, ecc. La composta di �chi per formaggi si 
sposa bene con quelli a pasta morbida come il 
Camembert e il Brie oppure con quelli erborinati 
come il Roquefort; anche il formaggio di capra si 
abbina ottimamente a questo tipo di composta (e 
per i più audaci, anche a quella di albicocche). 
Anche la composta di mele per formaggi, special-
mente quella di mele cotogne, si abbina bene al 
gusto deciso e aromatico del Roquefort. Probabil-
mente più dif�cile da reperire, ma non meno buona, 
è la confettura di pomodori verdi per formaggi, che 
fa parte del gruppo di mostarde per formaggi: la si 
trova in commercio nei negozi specializzati e risulta 
piccante; per questo sposa bene il sapore acidulo 
del formaggio fresco. Un altro di quei sapori che non 
tutti gradiscono, poiché rimane dolciastro, è la 
marmellata di zucca per formaggi: i veri intenditori 
però sanno bene che è perfetta con formaggi ad 
alta stagionatura.
Questo speci�co prodotto si abbina bene con Peco-
rino fresco toscano, bolliti, salumi, coppa, �nocchio-
na e speck. Prodotti che si abbinano bene in genera-
le con marmellate e gelatine leggermente senapate.

Valori nutrizionali per 
100g (3,53 oz.)

Frutta utilizzata  81g
Zuccheri residui  46%

Marmellate e Confetture Marmellate e Confetture
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Marmellata di Limoni
Ingredienti: Limoni, zucchero.

Descrizione: I prodotti ri�ettono la magia della 
natura incontaminata in cui prende vita, utilizzando 
solo i migliori frutti della rigogliosa e meravigliosa 
Isola d’Elba, senza aggiungere alcun conservante, 
geli�cante o pectina. Le confetture si rivolgono ai 
palati più raf�nati, capaci di ritrovare in ogni confet-
tura la prima qualità dei suoi ingredienti, selezionati 
con cura tra gli agricoltori dell’isola e d’Italia. 
Ecco che  scegliendo solo frutta di stagione dell’isola 
d’Elba o la più pregiata di altre regioni italiane, 
come le mandorle o gli agrumi siciliani, lavorando il 
tutto artigianalmente ed effettuando una cottura lenta 
e delicata, garantiamo un prodotto di prima qualità, 
realizzato solo in quantità limitata, in base alla dispo-
nibilità stagionale delle materie prime. 

Come abbinare le marmellate: La marmellata, con 
il suo gusto dolce, si sposa perfettamente e in manie-
ra del tutto naturale con quello acidulo del formag-
gio: se uniti e portati in tavola fanno esplodere i 
sapori in un modo tutto nuovo. L’ideale è servirli su un 

crostino o su delle fette di pane, ma nulla vieta di 
gustarli da soli nella loro semplicità. 
L’abbinamento formaggio e marmellata si realizza 
considerando il tipo di latte usato per il formaggio, 
ossia vaccino, caprino o di pecora, poi la consisten-
za della pasta, cioè se è di tipo morbido, stagionato, 
semiduro, ecc. La composta di �chi per formaggi si 
sposa bene con quelli a pasta morbida come il 
Camembert e il Brie oppure con quelli erborinati 
come il Roquefort; anche il formaggio di capra si 
abbina ottimamente a questo tipo di composta (e 
per i più audaci, anche a quella di albicocche). 
Anche la composta di mele per formaggi, special-
mente quella di mele cotogne, si abbina bene al 
gusto deciso e aromatico del Roquefort. Probabil-
mente più dif�cile da reperire, ma non meno buona, 
è la confettura di pomodori verdi per formaggi, che 
fa parte del gruppo di mostarde per formaggi: la si 
trova in commercio nei negozi specializzati e risulta 
piccante; per questo sposa bene il sapore acidulo 
del formaggio fresco. Un altro di quei sapori che non 
tutti gradiscono, poiché rimane dolciastro, è la 
marmellata di zucca per formaggi: i veri intenditori 
però sanno bene che è perfetta con formaggi ad 
alta stagionatura.

Valori nutrizionali per 
100g (3,53 oz.)

Frutta utilizzata  67g
Zuccheri residui  47%

Marmellate e Confetture Marmellate e Confetture

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Una Storia di Qualità Una Storia di Qualità

B I’

B O T T E G H E  D ’ I T A L I A

B I

B O T T E G H E  D ’ I T A L I A

’



B I’

B OTT E GH E  D ’ I T A L IA

B I’

B OTT E GH E  D ’ I T A L IA

B I’
Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Una Storia di Qualità Una Storia di Qualità
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Marmellata di arancia, limone e ginger
Ingredienti: Arancia, zucchero, limone, ginger.

Descrizione: I prodotti ri�ettono la magia della 
natura incontaminata in cui prende vita, utilizzando 
solo i migliori frutti della rigogliosa e meravigliosa 
Isola d’Elba, senza aggiungere alcun conservante, 
geli�cante o pectina. Le confetture si rivolgono ai 
palati più raf�nati, capaci di ritrovare in ogni confet-
tura la prima qualità dei suoi ingredienti, selezionati 
con cura tra gli agricoltori dell’isola e d’Italia. 
Ecco che  scegliendo solo frutta di stagione dell’isola 
d’Elba o la più pregiata di altre regioni italiane, 
come le mandorle o gli agrumi siciliani, lavorando il 
tutto artigianalmente ed effettuando una cottura lenta 
e delicata, garantiamo un prodotto di prima qualità, 
realizzato solo in quantità limitata, in base alla dispo-
nibilità stagionale delle materie prime. 

Come abbinare le marmellate: La marmellata, con 
il suo gusto dolce, si sposa perfettamente e in manie-
ra del tutto naturale con quello acidulo del formag-
gio: se uniti e portati in tavola fanno esplodere i 
sapori in un modo tutto nuovo. L’ideale è servirli su un 

crostino o su delle fette di pane, ma nulla vieta di 
gustarli da soli nella loro semplicità. 
L’abbinamento formaggio e marmellata si realizza 
considerando il tipo di latte usato per il formaggio, 
ossia vaccino, caprino o di pecora, poi la consisten-
za della pasta, cioè se è di tipo morbido, stagionato, 
semiduro, ecc. La composta di �chi per formaggi si 
sposa bene con quelli a pasta morbida come il 
Camembert e il Brie oppure con quelli erborinati 
come il Roquefort; anche il formaggio di capra si 
abbina ottimamente a questo tipo di composta (e 
per i più audaci, anche a quella di albicocche). 
Anche la composta di mele per formaggi, special-
mente quella di mele cotogne, si abbina bene al 
gusto deciso e aromatico del Roquefort. Probabil-
mente più dif�cile da reperire, ma non meno buona, 
è la confettura di pomodori verdi per formaggi, che 
fa parte del gruppo di mostarde per formaggi: la si 
trova in commercio nei negozi specializzati e risulta 
piccante; per questo sposa bene il sapore acidulo 
del formaggio fresco. Un altro di quei sapori che non 
tutti gradiscono, poiché rimane dolciastro, è la 
marmellata di zucca per formaggi: i veri intenditori 
però sanno bene che è perfetta con formaggi ad 
alta stagionatura.

Valori nutrizionali per 
100g (3,53 oz.)

Frutta utilizzata  59g
Zuccheri residui  47%

Marmellate e Confetture Marmellate e Confetture
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Olio extra vergine di oliva
Descrizione: L'olio Extra Vergine di oliva DOP è 
ottenuto dalla spremitura di olive di proprietà nelle 
varietà: Frantoio, Correggiolo, Moraiolo, Leccino. 
Dall'armonioso equilibrio di queste differenti olive 
nasce un olio unico per sapore e tradizione. Le olive 
sono raccolte nel mese di novembre, per brucatura a 
mano, così da mantenere l'integrità del frutto con 
tutta la sua freschezza. 
Ogni due giorni vengono portate al frantoio dove la 
spremitura viene effettuata entro sei ore dalla raccol-
ta, in modo da prevenire l'ossidazione e ottenere 
olio con basso livello di acidità. L'olio fresco di spre-
mitura viene prima �ltrato, poi conservato in conteni-
tori d'acciaio in ambienti con scarsa esposizione alla 
luce, in cantine completamente interrate, e  con 
temperatura di conservazione compresa tra i 10° e i 
20°C dove mantiene al meglio le caratteristiche 
organolettiche.
La produzione avviene a nord-est di Siena, nella 
parte meridionale della celeberrima area del Chian-
ti, in direzione di Gaiole in un podere di venti ettari 
dedicati in gran parte alla viticoltura e in misura 
minore alla coltivazione degli olivi. 
In ragione delle piccole dimensioni, le procedure di
lavoro sono rigorosamente artigianali con lavorazio-

Valori nutrizionali per 
100 ml (3.53 oz.)

ni in gran parte manuali.  
La gestione delle piante è rispettosa del loro equili-
brio naturale con interventi che migliorano l'areazio-
ne, l'esposizione alla luce solare e il controllo dell'u-
midità in modo da incrementare le autodifese delle 
piante contro gli attacchi di malattie o insetti nocivi. 

Note di degustazione:

Odore: Al naso si presenta ricco e intenso. Le sensa-
zioni richiamano profumi freschi, fragranze vegetali 
e fruttate, con piacevole nota di erba appena taglia-
ta. Armonico, pulito, leggermente pungente: caratte-
ristico. Nello speci�co rimane particolarmente inten-
so il sentore di carciofo, poi pomodoro e sedano, la 
nota erbacea e il timo.  
Sapore: L’olio, in bocca, appare intensamente 
vegetale con il sentore di carciofo, ben de�nito, 
ancora in grande evidenza e in armonia col fruttato. 
I profumi percepiti al naso trovano conferma. Sono 
complessivamente piacevoli, arricchiti da una 
delicata fragranza che ricorda l’oliva fresca.  In 
bocca si muove morbido, scorrevole e fresco, nono-
stante la bassissima acidità. L’olio, nel proseguo 
dell’assaggio, rimane integro, rotondo e profumato, 
con un �nale piacevolmente pizzichino; anch’esso 
caratteristico e ricercato.

3762kJ - 899 Kcal
99.9g

14.46g
0g
0g
0g
0g

Olio extra vergine di oliva Olio extra vergine di oliva

IGP: Indicazione geogra�ca 
protetta 

Abbinamenti: 
un �lo d’olio a crudo su zuppe 
toscane, ribollita, bruschetta, carni 
alla brace, pinzimonio, fagiolini 
cannellini, pesce.

Energia          
Grassi totali
   di cui saturi 
Carboidrati totali
   di ci zuccheri 
Proteine 
Sale
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Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Una Storia di Qualità Una Storia di Qualità
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Vino Rosè
Descrizione:   Vino spumante di qualità del tipo 
aromatico, dolce.
Il risultato è un vino da dessert, ma poco alcolico 
(6%) e quindi meno dolce di quelli tradizionali. La 
produzione è controllata: rende all'anno solo 500 
bottiglie di 375 ml. Cioè 187 litri di vino. 

Speci�che:

Annata:  2015 
Tipologia:  Spumante dolce 
Chiusura:  Tappo in plastica con gabbia metallica
Uve:  Moscato
Gradazione alc.:  6%
Siti di produzione:  Colli piacentini
Resa:  50 quintali per ettaro 
Vendemmia:  Raccolta manuale in apposite casset-
te dal peso massimo di  20 Kg.         
Vini�cazione:  Pigiatura sof�ce in pressa , vini�ca-
zione con le bucce in tini d’acciaio a temperatura 
controllata per pochi giorni.
Invecchiamento:  In acciaio per 6 mesi
Af�namento:  In bottiglia per almeno 3 mesi
Temperatura:  Servire a 8-12 gradi circa.

Organolettica

Esame visivo:  Rosè con ri�essi dorati.
Esame olfattivo:  Sentori di frutta esotica. Note 
speziate di vaniglia e origano fresco.
Esame gustativo:  Ottima l’acidità e la persistenza.
Sensazioni retro olfattive

 

Vino Rosè Vino Rosè

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Una Storia di Qualità Una Storia di Qualità

B I’

B O T T E G H E  D ’ I T A L I A

B I

B O T T E G H E  D ’ I T A L I A

’



Caserecce
Ingredienti  Farina di farro dicoccum, 100%  italia-
no, acqua.

Descrizione: Pasti�cio storico che opera dal 1912, 
insediato nei pressi di una sorgente di acqua purissi-
ma dalla attingiamo per la produzione dei Nostri 
prodotti che spazia dalla pasta all’uovo alla pasta di 
semola di grano duro, a quella con grano Senatore 
Cappelli e al farro. 
Poniamo particolare attenzione agli ingredienti 
�nemente selezionati e lavorati ancora oggi con 
procedimenti tradizionali: sono prodotti artigianali di 
qualità. Tutta la produzione viene prodotta con 
semole selezionate, essiccata lentamente a bassa 
temperatura per periodi più o meno lunghi a secon-
da dei formati. 
Questo tipo di lavorazione,  unitamente all’uso di 
tra�le di bronzo che danno alla pasta la giusta 
ruvidezza, mantiene inalterate le caratteristiche 
organolettiche ed il sapore naturale della pasta 
artigianale. 

Preparazione: Per gustare la pasta all’italiana è 
opportuno seguire alcuni consigli: rispettare i tempi 
di cottura indicati in confezione,  impiegare 1 lt di 

Valori nutrizionali per 
100g (3,53 oz.)

acqua per ogni etto di pasta, unendo circa 10 gr di 
sale appena l’acqua comincia a bollire. 
Mescolare più volte gli spaghetti durante la cottura 
con un forchettone preferibilmente di legno, in modo 
da evitare che l’amido faccia attaccare la pasta. Per 
amalgamare il condimento o per non far asciugare 
troppo la pasta, conservare sempre un po’ di acqua 
di cottura della pasta.

Ricetta suggerita: Le caserecce, grazie alle sue 
molteplici incurvature, trattengono bene al suo inter-
no tutto il condimento, per questo motivo sono parti-
colarmente adatte a ragù di carne e di verdure. 
Sono perfette anche per sughi semplici come posso-
no essere quello di pomodoro, pesto o di ortaggi.

Modalità di conservazione: Conservare in luogo 
fresco e asciutto 

Avvertenze: Contiene glutine. Può contenere tracce 
di uovo.

 

Energia          
Grassi
   Grassi Saturi
Carboidrati
   Di cui zuccheri
Fibre
Proteine 
Sale

1484kJ - 351 Kcal
3.1g
0.5g

65.3g
4.23g

7.1g
11.9g

0g

Pasta Artigianale Pasta Artigianale

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Una Storia di Qualità Una Storia di Qualità
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Penne
Ingredienti  Farina di farro dicoccum, 100%  italia-
no, acqua.

Descrizione: Pasti�cio storico che opera dal 1912, 
insediato nei pressi di una sorgente di acqua purissi-
ma dalla attingiamo per la produzione dei Nostri 
prodotti che spazia dalla pasta all’uovo alla pasta di 
semola di grano duro, a quella con grano Senatore 
Cappelli e al farro. Poniamo particolare attenzione 
agli ingredienti �nemente selezionati e lavorati 
ancora oggi con procedimenti tradizionali: sono 
prodotti artigianali di qualità. Tutta la produzione 
viene prodotta con semole selezionate, essiccata 
lentamente a bassa temperatura per periodi più o 
meno lunghi a seconda dei formati. Questo tipo di 
lavorazione,  unitamente all’uso di tra�le di bronzo 
che danno alla pasta la giusta ruvidezza, mantiene 
inalterate le caratteristiche organolettiche ed il 
sapore naturale della pasta artigianale. 

Preparazione: Per gustare le penne all’italiana è 
consigliabile seguendo alcuni consigli: rispettare i 
tempi di cottura indicati in confezione,  impiegare 1 
lt di acqua per ogni etto di pasta, unendo circa 10 gr 
di sale appena l’acqua comincia a bollire. 

Valori nutrizionali per 
100g (3,53 oz.)

Mescolare più volte gli spaghetti durante la cottura 
con un forchettone preferibilmente di legno, in modo 
da evitare che l’amido faccia attaccare la pasta. Per 
amalgamare il condimento o per non far asciugare 
troppo la pasta, conservare sempre un po’ di acqua 
di cottura delle penne.

Ricetta suggerita: Le penne è un formato trasversale 
si adatta ad un’ampia scelta di condimenti: da salse 
a base di formaggi, a sughi di pesce, da ragù a 
condimenti a base di verdura. Ottima anche per la 
preparazione di piatti freddi.

Modalità di conservazione: Conservare in luogo 
fresco e asciutto 

Avvertenze: Contiene glutine. Può contenere tracce 
di uovo.

Energia          
Grassi
   Grassi Saturi
Carboidrati
   Di cui zuccheri
Fibre
Proteine 
Sale

1484kJ - 351 Kcal
3.1g
0.5g

65.3g
4.23g

7.1g
11.9g

0g

Pasta Artigianale Pasta Artigianale

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Una Storia di Qualità Una Storia di Qualità
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Penne
Ingredienti  Semolato di grano duro di Senatore 
Cappelli 100%  italiano, acqua.

Descrizione: Pasti�cio storico che opera dal 1912, 
insediato nei pressi di una sorgente di acqua purissi-
ma dalla attingiamo per la produzione dei Nostri 
prodotti che spazia dalla pasta all’uovo alla pasta di 
semola di grano duro, a quella con grano Senatore 
Cappelli e al farro. Poniamo particolare attenzione 
agli ingredienti �nemente selezionati e lavorati 
ancora oggi con procedimenti tradizionali: sono 
prodotti artigianali di qualità. Tutta la produzione 
viene prodotta con semole selezionate, essiccata 
lentamente a bassa temperatura per periodi più o 
meno lunghi a seconda dei formati. Questo tipo di 
lavorazione,  unitamente all’uso di tra�le di bronzo 
che danno alla pasta la giusta ruvidezza, mantiene 
inalterate le caratteristiche organolettiche ed il 
sapore naturale della pasta artigianale. 

Preparazione: Per gustare gli spaghetti all’italiana 
è consigliabile seguendo alcuni consigli: rispettare i 
tempi di cottura indicati in confezione,  impiegare 1 
lt di acqua per ogni etto di pasta, unendo circa 10 gr 
di sale appena l’acqua comincia a bollire. 

Valori nutrizionali per 
100g (3,53 oz.)

Mescolare più volte gli spaghetti durante la cottura 
con un forchettone preferibilmente di legno, in modo 
daevitare che l’amido faccia attaccare la pasta. Per 
amalgamare il condimento o per non far asciugare 
troppo la pasta, conservare sempre un po’ di acqua 
di cottura degli spaghetti.

Ricetta suggerita: Le penne è un formato trasversale 
si adatta ad un’ampia scelta di condimenti: da salse 
a base di formaggi, a sughi di pesce, da ragù a 
condimenti a base di verdura. Ottima anche per la 
preparazione di piatti freddi.

Modalità di conservazione: Conservare in luogo 
fresco e asciutto 

Avvertenze: Contiene glutine. Può contenere tracce 
di uovo.

 

Energia          
Grassi
   Grassi Saturi
Carboidrati
   Di cui zuccheri
Proteine 
Sale

1160kJ - 274 Kcal
1.7g
0.5g
67g

4.23g
12.5g

0g

Pasta Artigianale Pasta Artigianale

B I’

B O T T E G H E  D ’ I T A L I A

B I’

B O T T E G H E  D ’ I T A L I A

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Una Storia di Qualità Una Storia di Qualità



Pasta Artigianale Pasta Artigianale
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Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.
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Pici

Ingredienti  Semola di grano duro 100%  italiano, 
acqua.

Descrizione: Pasti�cio storico che opera dal 1912, 
insediato nei pressi di una sorgente di acqua purissi-
ma dalla attingiamo per la produzione dei Nostri 
prodotti che spazia dalla pasta all’uovo alla pasta di 
semola di grano duro, a quella con grano Senatore 
Cappelli e al farro. Poniamo particolare attenzione 
agli ingredienti �nemente selezionati e lavorati 
ancora oggi con procedimenti tradizionali: sono 
prodotti artigianali di qualità. Tutta la produzione 
viene prodotta con semole selezionate, essiccata 
lentamente a bassa temperatura per periodi più o 
meno lunghi a seconda dei formati. Questo tipo di 
lavorazione,  unitamente all’uso di tra�le di bronzo 
che danno alla pasta la giusta ruvidezza, mantiene 
inalterate le caratteristiche organolettiche ed il 
sapore naturale della pasta artigianale. 

Preparazione: Per gustare la pasta all’italiana è 
consigliabile seguendo alcuni consigli: rispettare i 
tempi di cottura indicati in confezione,  impiegare 1 lt 
di acqua per ogni etto di pasta, unendo circa 10 gr 
di sale appena l’acqua comincia a bollire. 

Valori nutrizionali per 
100g (3,53 oz.)

mescolare più volte gli spaghetti durante la cottura 
con un forchettone preferibilmente di legno, in modo 
da evitare che l’amido faccia attaccare la pasta. Per 
amalgamare il condimento o per non far asciugare 
troppo la pasta, conservare sempre un po’ di acqua 
di cottura della pasta.

Ricetta suggerita: I Pici sono un formato di pasta 
tipico senese. Le ricette tradizionali senesi sono: ‘I Pici 
all’Aglione’ sugo dal sapore intenso realizzato con 4 
spicchi di aglio, olio extra vergine di oliva Botteghe 
d’Italia, peperoncino tritato e pomodori a cubetti, ‘I 
Pici cacio e pepe’ il quale viene realizzato con una 
salsa di Pecorino Toscano, Pepe nero e burro. ’I Pici 
alle briciole’ sugo realizzato con del pane tritato, 
olio extra vergine di oliva Botteghe D’Italia, aglio e 
peperoncino. 
I pici si sposano altrettanto bene anche con una 
salsa di pomodoro, con il pesto e con il ragu.

Modalità di conservazione: Conservare in luogo 
fresco e asciutto 

Avvertenze: Contiene glutine. Può contenere tracce 
di uovo.

Energia          
Grassi
   Grassi Saturi
Carboidrati
   Di cui zuccheri
Proteine 
Sale

1455kJ - 343 Kcal
0.4g
0.2g
71g

3.3g
12.2g

0g
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Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
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di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
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la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.
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Quasimodi

Ingredienti  Semola di grano duro 100%  italiano, 
acqua.

Descrizione: Pasti�cio storico che opera dal 1912, 
insediato nei pressi di una sorgente di acqua purissi-
ma dalla attingiamo per la produzione dei Nostri 
prodotti che spazia dalla pasta all’uovo alla pasta di 
semola di grano duro, a quella con grano Senatore 
Cappelli e al farro. Poniamo particolare attenzione 
agli ingredienti �nemente selezionati e lavorati 
ancora oggi con procedimenti tradizionali: sono 
prodotti artigianali di qualità. Tutta la produzione 
viene prodotta con semole selezionate, essiccata 
lentamente a bassa temperatura per periodi più o 
meno lunghi a seconda dei formati. Questo tipo di 
lavorazione,  unitamente all’uso di tra�le di bronzo 
che danno alla pasta la giusta ruvidezza, mantiene 
inalterate le caratteristiche organolettiche ed il 
sapore naturale della pasta artigianale. 

Preparazione: Per gustare della pasta all’italiana è 
consigliabile seguendo alcuni consigli: rispettare i 
tempi di cottura indicati in confezione,  impiegare 1 
lt di acqua per ogni etto di pasta, unendo circa 10 gr 
di sale appena l’acqua comincia a bollire. 

Valori nutrizionali per 
100g (3,53 oz.)

Mescolare più volte gli spaghetti durante la cottura 
con un forchettone preferibilmente di legno, in modo 
da evitare che l’amido faccia attaccare la pasta. Per 
amalgamare il condimento o per non far asciugare 
troppo la pasta, conservare sempre un po’ di acqua 
di cottura della pasta.

Ricetta suggerita: Pasta corta, dalla forma simile ai 
paccheri ma con la chiusura laterale non sigillata. La 
caratteristica apertura le consente di raccogliere più 
facilmente il sugo al suo interno. Si adattano molto 
bene a qualsiasi sugo; la resa più gustosa si ottiene 
con il classico ragù di carne.

Modalità di conservazione: Conservare in luogo 
fresco e asciutto 

Avvertenze: Contiene glutine. Può contenere tracce 
di uovo.

 

Energia          
Grassi
   Grassi Saturi
Carboidrati
   Di cui zuccheri
Proteine 
Sale

1455kJ - 343 Kcal
0.4g
0.2g
71g

3.3g
12.2g

0g

Pasta Artigianale Pasta Artigianale



Reginette

Ingredienti  Semola di grano duro 100%  italiano, 
acqua.

Descrizione: Pasti�cio storico che opera dal 1912, 
insediato nei pressi di una sorgente di acqua purissi-
ma dalla attingiamo per la produzione dei Nostri 
prodotti che spazia dalla pasta all’uovo alla pasta di 
semola di grano duro, a quella con grano Senatore 
Cappelli e al farro. Poniamo particolare attenzione 
agli ingredienti �nemente selezionati e lavorati 
ancora oggi con procedimenti tradizionali: sono 
prodotti artigianali di qualità. Tutta la produzione 
viene prodotta con semole selezionate, essiccata 
lentamente a bassa temperatura per periodi più o 
meno lunghi a seconda dei formati. Questo tipo di 
lavorazione,  unitamente all’uso di tra�le di bronzo 
che danno alla pasta la giusta ruvidezza, mantiene 
inalterate le caratteristiche organolettiche ed il 
sapore naturale della pasta artigianale. 

Preparazione: Per gustare della pasta all’italiana è 
consigliabile seguendo alcuni consigli: rispettare i 
tempi di cottura indicati in confezione,  impiegare 1 
lt di acqua per ogni etto di pasta, unendo circa 10 gr 
di sale appena l’acqua comincia a bollire. 

Valori nutrizionali per 
100g (3,53 oz.)

Mescolare più volte gli spaghetti durante la cottura 
con un forchettone preferibilmente di legno, in modo 
da evitare che l’amido faccia attaccare la pasta. Per 
amalgamare il condimento o per non far asciugare 
troppo la pasta, conservare sempre un po’ di acqua 
di cottura della pasta.

Ricetta suggerita: Striscia di pasta con bordi ondu-
lati che si presta ad essere condite con vari sughi di 
carne, ad esempio nella cucina napoletana vengo-
no condite con la ricotta precedentemente stempe-
rata nel ragù. Può essere usata anche in forno, in 
tortini e timballi.

Modalità di conservazione: Conservare in luogo 
fresco e asciutto 

Avvertenze: Contiene glutine. Può contenere tracce 
di uovo.

 

Energia          
Grassi
   Grassi Saturi
Carboidrati
   Di cui zuccheri
Proteine 
Sale

1455kJ - 343 Kcal
0.4g
0.2g
71g

3.3g
12.2g

0g

Pasta Artigianale Pasta Artigianale

B I’

B O T T E G H E  D ’ I T A L I A

B I’

B O T T E G H E  D ’ I T A L I A

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.
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italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
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creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.
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Riccioli

Ingredienti  Semola di grano duro 100%  italiano, 
acqua.

Descrizione: Pasti�cio storico che opera dal 1912, 
insediato nei pressi di una sorgente di acqua purissi-
ma dalla attingiamo per la produzione dei Nostri 
prodotti che spazia dalla pasta all’uovo alla pasta di 
semola di grano duro, a quella con grano Senatore 
Cappelli e al farro. Poniamo particolare attenzione 
agli ingredienti �nemente selezionati e lavorati 
ancora oggi con procedimenti tradizionali: sono 
prodotti artigianali di qualità. Tutta la produzione 
viene prodotta con semole selezionate, essiccata 
lentamente a bassa temperatura per periodi più o 
meno lunghi a seconda dei formati. Questo tipo di 
lavorazione,  unitamente all’uso di tra�le di bronzo 
che danno alla pasta la giusta ruvidezza, mantiene 
inalterate le caratteristiche organolettiche ed il 
sapore naturale della pasta artigianale. 

Preparazione: Per gustare la pasta all’italiana è 
consigliabile seguendo alcuni consigli: rispettare i 
tempi di cottura indicati in confezione,  impiegare 1 
lt di acqua per ogni etto di pasta, unendo circa 10 gr 
di sale appena l’acqua comincia a bollire. 

Valori nutrizionali per 
100g (3,53 oz.)

Mescolare più volte gli spaghetti durante la cottura 
con un forchettone preferibilmente di legno, in modo 
da evitare che l’amido faccia attaccare la pasta. Per 
amalgamare il condimento o per non far asciugare 
troppo la pasta, conservare sempre un po’ di acqua 
di cottura della pasta.

Ricetta suggerita: grazie alla forma attorcigliata, 
sono perfetti per  “catturare” svariati condimenti, dai 
sughi a base di carne o pesce, a quelli a base di 
ricotta o di gustosissime verdure.

Modalità di conservazione: Conservare in luogo 
fresco e asciutto 

Avvertenze: Contiene glutine. Può contenere tracce 
di uovo.

 

Energia          
Grassi
   Grassi Saturi
Carboidrati
   Di cui zuccheri
Proteine 
Sale

1455kJ - 343 Kcal
0.4g
0.2g
71g

3.3g
12.2g

0g

Pasta Artigianale Pasta Artigianale



Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
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creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.
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Spaghetti
Ingredienti  Semola di grano duro 100%  italiano, 
acqua.

Descrizione: Pasti�cio storico che opera dal 1912, 
insediato nei pressi di una sorgente di acqua purissi-
ma dalla attingiamo per la produzione dei Nostri 
prodotti che spazia dalla pasta all’uovo alla pasta di 
semola di grano duro, a quella con grano Senatore 
Cappelli e al farro. Poniamo particolare attenzione 
agli ingredienti �nemente selezionati e lavorati 
ancora oggi con procedimenti tradizionali: sono 
prodotti artigianali di qualità. Tutta la produzione 
viene prodotta con semole selezionate, essiccata 
lentamente a bassa temperatura per periodi più o 
meno lunghi a seconda dei formati. Questo tipo di 
lavorazione,  unitamente all’uso di tra�le di bronzo 
che danno alla pasta la giusta ruvidezza, mantiene 
inalterate le caratteristiche organolettiche ed il 
sapore naturale della pasta artigianale. 

Preparazione: Per gustare gli spaghetti all’italiana 
è opportuno seguire alcuni consigli: rispettare i tempi 
di cottura indicati in confezione,  impiegare 1 lt di 
acqua per ogni etto di pasta, unendo circa 10 gr di 
sale appena l’acqua comincia a bollire. mescolare 
più volte gli spaghetti durante la cottura con un 

Valori nutrizionali per 
100g (3,53 oz.)

forchettone preferibilmente di legno, in modo da 
evitare che l’amido faccia attaccare la pasta. Per 
amalgamare il condimento o per non far asciugare 
troppo la pasta, conservare sempre un po’ di acqua 
di cottura degli spaghetti.

Ricetta suggerita: Al formato di pasta più famoso al 
mondo sono possibili molti abbinamenti gustosissimi, 
dai sughi a base di pomodoro, di verdure ai sughi 
corposi e �lanti resi cremosi da formaggi di ogni 
tipo. I formati lunghi di pasta come gli spaghetti si 
accompagnano bene con sughi corposi come 
possono essere Carbonara e Amatriciana; sughi 
legati con pezzi di pancetta o guanciale.
Si abbina anche con sughi a base di pesce e crosta-
cei come nella ricetta degli ‘Spaghetti Allo Scoglio’ 
nella quale i frutti di mare:  vongole, cozze, scampi e 
calamari, si uniscono al pomodoro e ad un ciuffo di 
prezzemolo tritato. Caldamente consigliato con 
questo tipo di pasta anche un semplice sugo di 
pomodoro con un �lo di Olio extra vergine di Oliva 
Botteghe D’Italia.

Modalità di conservazione: Conservare in luogo 
fresco e asciutto 

Avvertenze: Contiene glutine. Può contenere tracce 
di uovo.

Energia          
Grassi
   Grassi Saturi
Carboidrati
   Di cui zuccheri
Proteine 
Sale

1455kJ - 343 Kcal
0.4g
0.2g
71g

3.3g
12.2g

0g

Pasta Artigianale Pasta Artigianale
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Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.
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italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.
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Spaghetti del Centenario
Ingredienti  Semola di grano duro 100%  italiano, 
acqua.

Descrizione: Pasti�cio storico che opera dal 1912, 
insediato nei pressi di una sorgente di acqua purissi-
ma dalla attingiamo per la produzione dei Nostri 
prodotti che spazia dalla pasta all’uovo alla pasta di 
semola di grano duro, a quella con grano Senatore 
Cappelli e al farro. Poniamo particolare attenzione 
agli ingredienti �nemente selezionati e lavorati 
ancora oggi con procedimenti tradizionali: sono 
prodotti artigianali di qualità. Tutta la produzione 
viene prodotta con semole selezionate, essiccata 
lentamente a bassa temperatura per periodi più o 
meno lunghi a seconda dei formati. Questo tipo di 
lavorazione,  unitamente all’uso di tra�le di bronzo 
che danno alla pasta la giusta ruvidezza, mantiene 
inalterate le caratteristiche organolettiche ed il 
sapore naturale della pasta artigianale. 

Preparazione: Per gustare gli spaghetti all’italiana 
è consigliabile seguendo alcuni consigli: rispettare i 
tempi di cottura indicati in confezione,  impiegare 1 
lt di acqua per ogni etto di pasta, unendo circa 10 gr 
di sale appena l’acqua comincia a bollire. mescola-
re più volte gli spaghetti durante la cottura con un 

Valori nutrizionali per 
100g (3,53 oz.)

forchettone preferibilmente di legno, in modo da 
evitare che l’amido faccia attaccare la pasta. Per 
amalgamare il condimento o per non far asciugare 
troppo la pasta, conservare sempre un po’ di acqua 
di cottura degli spaghetti.

Ricetta suggerita: Al formato di pasta più famoso al 
mondo sono possibili molti abbinamenti gustosissimi, 
dai sughi a base di pomodoro, di verdure ai sughi 
corposi e �lanti resi cremosi da formaggi di ogni 
tipo. I formati lunghi di pasta come gli spaghetti si 
accompagnano bene con sughi corposi come 
possono essere Carbonara e Amatriciana; sughi 
legati con pezzi di pancetta o guanciale.
Si abbina perfettamente anche con sughi a base di 
pesce e crostacei come nella ricetta degli ‘Spaghetti 
Allo Scoglio’ nella quale i frutti di mare:  vongole, 
cozze, scampi e calamari, si uniscono al pomodoro 
e ad un ciuffo di prezzemolo tritato. Caldamente 
consigliato con questo tipo di pasta anche un 
semplice sugo di pomodoro con un �lo di Olio extra 
vergine di Oliva Botteghe D’Italia.

Modalità di conservazione: Conservare in luogo 
fresco e asciutto 

Avvertenze: Contiene glutine. Può contenere tracce 
di uovo.

Energia          
Grassi
   Grassi Saturi
Carboidrati
   Di cui zuccheri
Proteine 
Sale

1455kJ - 343 Kcal
0.4g
0.2g
71g

3.3g
12.2g

0g

Pasta Artigianale Pasta Artigianale
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Stracci
Ingredienti  Semolato di grano duro di Senatore 
Cappelli 100%  italiano, acqua.

Descrizione: Pasti�cio storico che opera dal 1912, 
insediato nei pressi di una sorgente di acqua purissi-
ma dalla attingiamo per la produzione dei Nostri 
prodotti che spazia dalla pasta all’uovo alla pasta di 
semola di grano duro, a quella con grano Senatore 
Cappelli e al farro. Poniamo particolare attenzione 
agli ingredienti �nemente selezionati e lavorati 
ancora oggi con procedimenti tradizionali: sono 
prodotti artigianali di qualità. Tutta la produzione 
viene prodotta con semole selezionate, essiccata 
lentamente a bassa temperatura per periodi più o 
meno lunghi a seconda dei formati. Questo tipo di 
lavorazione,  unitamente all’uso di tra�le di bronzo 
che danno alla pasta la giusta ruvidezza, mantiene 
inalterate le caratteristiche organolettiche ed il 
sapore naturale della pasta artigianale. 

Preparazione: Per gustare la pasta all’italiana è 
consigliabile seguendo alcuni consigli: rispettare i 
tempi di cottura indicati in confezione,  impiegare 1 lt 
di acqua per ogni etto di pasta, unendo circa 10 gr 
di sale appena l’acqua comincia a bollire. 

Valori nutrizionali per 
100g (3,53 oz.)

Mescolare più volte gli spaghetti durante la cottura 
con un forchettone preferibilmente di legno, in modo 
da evitare che l’amido faccia attaccare la pasta. Per 
amalgamare il condimento o per non far asciugare 
troppo la pasta, conservare sempre un po’ di acqua 
di cottura della pasta.

Ricetta suggerita: Gli stracci essendo un formato 
corto e liscio di pasta predilige sughi semplici e 
delicati. Si abbina perfettamente con sughi a base di 
pesce e crostacei. Si abbina altrettanto bene con 
sughi a base di pomodoro o a base di ricotta. Posso-
no essere usati anche in brodo e per le zuppe.

Modalità di conservazione: Conservare in luogo 
fresco e asciutto 

Avvertenze: Contiene glutine. Può contenere tracce 
di uovo.

 

Energia          
Grassi
   Grassi Saturi
Carboidrati
   Di cui zuccheri
Proteine 
Sale

1160kJ - 274 Kcal
1.7g
0.5g
67g

4.23g
12.5g

0g

Pasta Artigianale Pasta Artigianale

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Una Storia di Qualità Una Storia di Qualità
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Tagliatelle
Ingredienti  Farina di farro dicoccum, 100%  italia-
no, acqua.

Descrizione: Pasti�cio storico che opera dal 1912, 
insediato nei pressi di una sorgente di acqua purissi-
ma dalla attingiamo per la produzione dei Nostri 
prodotti che spazia dalla pasta all’uovo alla pasta di 
semola di grano duro, a quella con grano Senatore 
Cappelli e al farro. Poniamo particolare attenzione 
agli ingredienti �nemente selezionati e lavorati 
ancora oggi con procedimenti tradizionali: sono 
prodotti artigianali di qualità. Tutta la produzione 
viene prodotta con semole selezionate, essiccata 
lentamente a bassa temperatura per periodi più o 
meno lunghi a seconda dei formati. Questo tipo di 
lavorazione,  unitamente all’uso di tra�le di bronzo 
che danno alla pasta la giusta ruvidezza, mantiene 
inalterate le caratteristiche organolettiche ed il 
sapore naturale della pasta artigianale. 

Preparazione: Per gustare le tagliatelle all’italiana 
è consigliabile seguendo alcuni consigli: rispettare i 
tempi di cottura indicati in confezione,  impiegare 1 
lt di acqua per ogni etto di pasta, unendo circa 10 gr 
di sale appena l’acqua comincia a bollire. 

Valori nutrizionali per 
100g (3,53 oz.)

Mescolare più volte gli spaghetti durante la cottura 
con un forchettone preferibilmente di legno, in modo 
da evitare che l’amido faccia attaccare la pasta. Per 
amalgamare il condimento o per non far asciugare 
troppo la pasta, conservare sempre un po’ di acqua 
di cottura delle tagliatelle.

Ricetta suggerita: Il condimento privilegiato per 
questo tipo di pasta è il ragù: La classica ricetta del 
ragù alla bolognese è preparato con polpa di 
maiale, vitello e manzo, macinate e cucinate in un 
soffritto di burro, pancetta, aromi, tirate a cottura con 
brodo, vino rosso e salsa di pomodoro, e generosa-
mente coperte di parmigiano. Sono apprezzatissime 
anche le versioni con il ragù di cinghiale (tipicamente 
Toscana) e di anatra (Marchigiana). La tagliatella 
può essere utilizzata anche con altri condimenti 
come prosciutto, sugo di pomodoro, funghi di 
bosco, tartu�, frutti di mare, piselli..

Modalità di conservazione: Conservare in luogo 
fresco e asciutto 

Avvertenze: Contiene glutine. Può contenere tracce 
di uovo.

Energia          
Grassi
   Grassi Saturi
Carboidrati
   Di cui zuccheri
Fibre
Proteine 
Sale

1484kJ - 351 Kcal
3.1g
0.5g

65.3g
4.23g

7.1g
11.9g

0g

B OTT E GH E  D ’ I T A L IA

Pasta Artigianale Pasta Artigianale

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Una Storia di Qualità Una Storia di Qualità
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Trenette
Ingredienti  Semola di grano duro 100%  italiano, 
acqua.

Descrizione: Pasti�cio storico che opera dal 1912, 
insediato nei pressi di una sorgente di acqua purissi-
ma dalla attingiamo per la produzione dei Nostri 
prodotti che spazia dalla pasta all’uovo alla pasta di 
semola di grano duro, a quella con grano Senatore 
Cappelli e al farro. Poniamo particolare attenzione 
agli ingredienti �nemente selezionati e lavorati 
ancora oggi con procedimenti tradizionali: sono 
prodotti artigianali di qualità. Tutta la produzione 
viene prodotta con semole selezionate, essiccata 
lentamente a bassa temperatura per periodi più o 
meno lunghi a seconda dei formati. Questo tipo di 
lavorazione,  unitamente all’uso di tra�le di bronzo 
che danno alla pasta la giusta ruvidezza, mantiene 
inalterate le caratteristiche organolettiche ed il 
sapore naturale della pasta artigianale. 

Preparazione: Per gustare la pasta all’italiana è 
opportuno seguire alcuni consigli: rispettare i tempi 
di cottura indicati in confezione,  impiegare 1 lt di 
acqua per ogni etto di pasta, unendo circa 10 gr di 
sale appena l’acqua comincia a bollire. 
Mescolare più volte gli spaghetti durante la cottura

Valori nutrizionali per 
100g (3,53 oz.)

con un forchettone preferibilmente di legno, in modo 
da evitare che l’amido faccia attaccare la pasta. Per 
amalgamare il condimento o per non far asciugare 
troppo la pasta, conservare sempre un po’ di acqua 
di cottura della pasta.

Ricetta suggerita: Le trenette o linguine sono un 
tipico formato di pasta ligure. La ricetta simbolo sono 
le trenette al pesto. I formati lunghi di pasta come le 
Trenette si accompagnano bene con sughi corposi 
come possono essere Carbonara e Amatriciana; 
sughi legati con pezzi di pancetta o guanciale.
Si abbina perfettamente anche con sughi a base di 
pesce e crostacei come nella ricetta delle ‘Linguine 
Allo Scoglio’ nella quale i frutti di mare: vongole, 
cozze, scampi e calamari si uniscono al pomodoro 
e ad un ciuffo di prezzemolo tritato. Caldamente 
consigliato con le trenette anche con un semplice 
sugo di pomodoro e un �lo di Olio extra vergine di 
Oliva Botteghe D’Italia oppure con una salsa di 
Pecorino Romano e pepe nero chiamata ‘Cacio e 
Pepe’.

Modalità di conservazione: Conservare in luogo 
fresco e asciutto 

Avvertenze: Contiene glutine. Può contenere tracce 
di uovo.

Energia          
Grassi
   Grassi Saturi
Carboidrati
   Di cui zuccheri
Proteine 
Sale

1455kJ - 343 Kcal
0.4g
0.2g
71g

3.3g
12.2g

0g

Pasta Artigianale Pasta Artigianale

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Una Storia di Qualità Una Storia di Qualità
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B OTT E GH E  D ’ I T A L IA

Trenette

Ingredienti  Semolato di grano duro di Senatore 
Cappelli 100%  italiano, acqua.

Descrizione: Pasti�cio storico che opera dal 1912, 
insediato nei pressi di una sorgente di acqua purissi-
ma dalla attingiamo per la produzione dei Nostri 
prodotti che spazia dalla pasta all’uovo alla pasta di 
semola di grano duro, a quella con grano Senatore 
Cappelli e al farro. Poniamo particolare attenzione 
agli ingredienti �nemente selezionati e lavorati 
ancora oggi con procedimenti tradizionali: sono 
prodotti artigianali di qualità. Tutta la produzione 
viene prodotta con semole selezionate, essiccata 
lentamente a bassa temperatura per periodi più o 
meno lunghi a seconda dei formati. Questo tipo di 
lavorazione,  unitamente all’uso di tra�le di bronzo 
che danno alla pasta la giusta ruvidezza, mantiene 
inalterate le caratteristiche organolettiche ed il 
sapore naturale della pasta artigianale. 

Preparazione: Per gustare la pasta all’italiana è 
consigliabile seguendo alcuni consigli: rispettare i 
tempi di cottura indicati in confezione,  impiegare 1 
lt di acqua per ogni etto di pasta, unendo circa 10 gr 
di sale appena l’acqua comincia a bollire. 

Valori nutrizionali per 
100g (3,53 oz.)

Mescolare più volte gli spaghetti durante la cottura 
con un forchettone preferibilmente di legno, in modo 
da evitare che l’amido faccia attaccare la pasta. Per 
amalgamare il condimento o per non far asciugare 
troppo la pasta, conservare sempre un po’ di acqua 
di cottura della pasta.

Ricetta suggerita: Le trenette o linguine sono un 
tipico formato di pasta ligure. La ricetta simbolo sono 
le trenette al pesto. I formati lunghi di pasta come le 
Trenette si accompagnano bene con sughi corposi 
come possono essere Carbonara e Amatriciana; 
sughi legati con pezzi di pancetta o guanciale.
Si abbina perfettamente anche con sughi a base di 
pesce e crostacei come nella ricetta delle ‘Linguine 
Allo Scoglio’ nella quale si ha i frutti di mare: vongo-
le, cozze, scampi e calamari si uniscono al pomodo-
ro e ad un ciuffo di prezzemolo tritato. Caldamente 
consigliato con questo tipo di pasta anche con un 
semplice sugo di pomodoro e un �lo di Olio extra 
vergine di Oliva Botteghe D’Italia oppure con una 
salsa di Pecorino Romano e pepe nero.

Modalità di conservazione: Conservare in luogo 
fresco e asciutto 

Avvertenze: Contiene glutine. Può contenere tracce 
di uovo.

Energia          
Grassi
   Grassi Saturi
Carboidrati
   Di cui zuccheri
Proteine 
Sale

1160kJ - 274 Kcal
1.7g
0.5g
67g

4.23g
12.5g

0g

Pasta Artigianale Pasta Artigianale

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Una Storia di Qualità Una Storia di Qualità
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B I’

Vinsanto
Accenni storici: I vini dolci hanno origine antica: già 
gli Egizi, Fenici, Greci, Etruschi-Romani, per conser-
vare i vini e commercializzarli lontano dal loro luogo 
di produzione e Omero affermava che erano le 
perle dell’antichità. 
Le prime citazioni risalgono agli inizi del Cristianesi-
mo, forse a voler indicare un vino puro particolar-
mente adatto al rito della Messa, un’altra spiegazio-
ne fa invece riferimento al ciclo produttivo del 
vinsanto, basato intorno alle feste religiose più 
importanti del calendario liturgico cristiano.
.

Descrizione: Il vin santo (o vinsanto) è un tipico vino 
da dessert. Questo vino tradizionale toscano ed 
umbro è fatto con uve bianche di Malvasia della 
Toscana e, in percentuale molto contenuta, di Treb-
biano toscano. Può essere anche prodotto con uve 
Sangiovese e in questo caso si parla di vinsanto 
occhio di pernice. 

Tradizionalmente il Vinsanto viene prodotto racco-
gliendo i migliori grappoli (vendemmia "per scelti") 
l'uva viene raccolta alla �ne di Settembre e appesa 
con ganci di ferro in locali con una buona ventilazio-
ne. Ad appassimento ottenendo un mosto ricco di 
estratto e di zuccheri che viene sigillato in piccoli fusti 
di castagno o di rovere in modo che una volta esau-
rita la disponibilità di ossigeno all'interno del caratel-
lo la fermentazione sia costretta a interrompersi. 
Dopo cinque anni dalla vendemmia il Vinsanto può 
essere prelevato per l'imbottigliamento. La resa, al 
termine di questo lungo processo, è in genere 
inferiore ai 20 ql. di vinsanto a ettaro.

Abbinamenti: Il Vinsanto può essere sia del tipo 
amabile che secco, gli abbinamenti suggeriti sono 
con la pasticceria secca, con la pasta frolla e con i 
biscotti cantucci toscani. Il vinsanto può essere 
consumato anche come vino da pasto: il tipo abboc-
cato si accompagna al formaggio marzolino fresco, 
il tipo secco al raveggiolo.

Modalità di conservazione: Conservare chiuso in 
un luogo fresco e asciutto.
 

Vinsanto Vinsanto

Contenuto Alcolico (VOL)  

15%

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Una Storia di Qualità Una Storia di Qualità
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Zafferano di San Gimignano
Descrizione: La coltivazione dello zafferano a San 
Gimignano risale al 1200. Si documenta infatti una 
signi�cativa corrente di esportazione verso l’Europa 
e il Mediterraneo Orientale durante tutto il Medioe-
vo, periodo in cui generalmente avveniva il percorso 
inverso. Questo a testimonianza dell’altissimo livello 
di qualità di questo zafferano, che si fregia oggi del 
riconoscimento di Denominazione di Origine Protet-
ta. 
I motivi di tale eccellenza vanno ricondotti a molte 
ragioni concomitanti. La pianta di croco infatti ha 
bisogno di particolari terreni permeabili, ben drenati 
e sani e di un clima con piovosità media annua non 
elevata ma a distribuzione tipicamente invernale con 
periodo estivo siccitoso, entrambe condizioni 
presenti nelle caratteristiche colline di San Gimigna-
no. Inoltre, tutto il ciclo produttivo dello zafferano di 
San Gimignano richiede grande meticolosità e 
rigore, dalla selezione dei bulbo-tuberi al loro 
impianto, dalla lavorazione del terreno, al continuo 
monitoraggio della coltura. 
In�ne occorrono in media ben mille �ori per produr-
re quaranta grammi di �ori freschi, che equivalgono 
ad appena otto grammi di �ori essiccati. Un prodot-
to davvero prestigioso che delizierà il palato con un 
tocco raf�nato. 

Valore nutrizionale per 
100 g (3.53 oz.)

Certi�cazione: D.O.P., ICEA-Organic,

RISOTTO ALLO ZAFFERANO
Per 4 porzioni.

Mettete l’intero contenuto della busta in mezzo 
bicchiere di acqua calda e lasciatelo a mollo per 
circa 30 minuti. 
Fate soffriggere una cipolla in olio extra vergine di 
oliva �no a quando non ha preso colore ed aggiun-
gete il riso. Dopo un paio di minuti sfumate tutto con 
del vino bianco e alzate la �amma per farlo evapo-
rare. Cominciate la cottura con brodo caldo, poi 
aggiungete lo zafferano e la sua acqua. In�nite 
mantecate tutto con una noce di burro.

 

1298 kJ 310 Kcal 
5,9g
1,6g
62 g
42g
11g

0,38g

confezione da 0,1g 

confezione da 0,2g confezione da 1g 

Zafferano di San Gimignano Zafferano di San Gimignano

Energia          
Grassi totali
   di cui saturi 
Carboidrati totali
   di cui zuccheri 
Proteine 
Sale

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Una Storia di Qualità Una Storia di Qualità

B I’

B O T T E G H E  D ’ I T A L I A

B I

B O T T E G H E  D ’ I T A L I A

’



Vellutata
Ingredienti: Patate, acqua, Fagiolina 13%, cipolla, 
olio extra vergine di oliva, brodo vegetale, sale, 
pepe.

Descrizione: Prodotto 100% italiano tipico della 
zona del lago Trasimeno, tra la Toscana e l’Umbria. 
I principali ingredienti sono:

Fagiolina: Si tratta dell’unica specie di fagioli 
coltivati in Europa prima dell’avvento delle varietà 
americane, si è diffusa nell’Etruria compreso il 
bacino del Lago Trasimeno, i cui terreni umidi e 
clima si sono rivelate condizioni ideali per ottenere 
un prodotto di eccellente qualità che è rimasto 
immutato nel tempo. Ha rappresentato il principale 
apporto proteico all’alimentazione delle popola-
zioni locali; infatti le analisi fatte, mostrano dei 
contenuti di proteine superiori a quelli dei fagioli, da 
un 5% �no al 15 % in più.

Modalità d’uso: Scaldare in un pentolino dopo 
aver aggiunto mezzo bicchiere d’acqua e due 
cucchiai del meraviglioso olio extra vergine d’oliva 
selezionato da Botteghe D'Italia.

Abbinamenti: Ottima come primo piatto delicato 
da gustare con olio extra vergine di oliva Botteghe 
D’Italia oppure è un’ottima base per minestre con 
aggiunta di pasta o riso o farro. 

Modalità di conservazione: Una volta aperta la 
confezione, consumare a breve  e conservare in 
frigo. 

Avvertenze: Può contenere tracce di glutine.

Zuppe & Vellutate Zuppe & Vellutate

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.
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Valori nutrizionali per 
100g (3,53 oz.)

Energia          
Grassi
   Grassi Saturi
Carboidrati
   Di cui zuccheri
Fibre
Proteine 
Sale

1144kJ - 273 Kcal 
6.8g
0.9g
38g
2.3g
5.5g
13g

0.19g



Zuppa D’Autunno
Ingredienti: Farro, patate, passata di pomodoro, 
funghi 3% (Boletus edules), cipolla, fagioli borlotti, 
olio extra vergine d’oliva, peperoncino macinato, 
pepe macinato, nepitella fresca, sale.

Descrizione: Prodotto 100% italiano tipico della 
zona del lago Trasimeno, tra la Toscana e l’Umbria. 
I principali ingredienti sono:

Farro: Il farro è considerato la più antica tipologia di 
frumento coltivato.
Il farro presenta un maggior contenuto proteico 
rispetto ad altre tipologie di frumento. Si tratta di un 
cereale ricco di vitamine e di sali minerali, ma povero 
di grassi.

Funghi Porcini: I porcini sono tra le varietà di funghi 
ritenute più prelibate. Con i funghi porcini si prepara-
no tante ricette dove si possono utilizzare freschi o 
essiccati. Il porcino rappresenta la specie più cono-
sciuta dei funghi commestibili. 

Valori nutrizionali per 
100g (3,53 oz.)

Modalità d’uso: Scaldare in un pentolino dopo 
aver aggiunto mezzo bicchiere d’acqua e due 
cucchiai del meraviglioso olio extra vergine d’oliva 
selezionato da Botteghe D'Italia.

Abbinamenti: Ottima come primo piatto delicato 
da gustare con olio extra vergine di oliva Botteghe 
D’Italia oppure è un’ottima base per minestre con 
aggiunta di pasta o riso o farro. 

Modalità di conservazione: Una volta aperta la 
confezione, consumare a breve  e conservare in 
frigo.. 

Avvertenze: Può contenere tracce di glutine

 

Energia          
Grassi
   Grassi Saturi
Carboidrati
   Di cui zuccheri
Fibre
Proteine 
Sale

834kJ - 199 Kcal 
6.9g
1.0g
25g
3.6g
5.0g
6.5g
2.4g

Zuppe & Vellutate Zuppe & Vellutate

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.
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Zuppe & Vellutate Zuppe & Vellutate

Insolita Zuppa
Ingredienti: pomodoro, cipolla, ceci, cicerchie, 
fagiolina, farro, orzo, carote, sedano, olio extra 
vergine di oliva, sale, brodo vegetale, pepe, mag-
giorana, peperoncino.

Descrizione: Prodotto 100% italiano tipico della 
zona del lago Trasimeno, tra la Toscana e l’Umbria. 
I principali ingredienti sono:

Fagiolina: Formidabile alimento degli Etruschi Si 
tratta dell’unica specie di fagioli coltivati in Europa 
prima dell’avvento delle varietà americane si è diffu-
sa nell’Etruria compreso il bacino del Lago Trasime-
no, i cui terreni umidi e clima si sono rivelate condi-
zioni ideali per ottenere un prodotto di eccellente 
qualità che è rimasto immutato nel tempo.
Coltivata �no al dopoguerra, ha rappresentato il 
principale apporto proteico all’alimentazione delle 
popolazioni locali; infatti le analisi fatte, mostrano 
dei contenuti di proteine superiori a quelli dei fagioli, 
da un 5% �no al 15 % in più.

Farro: Il farro è considerato la più antica tipologia di 
frumento coltivato.

Valori nutrizionali per 
100g (3,53 oz.)

Il farro presenta un maggior contenuto proteico 
rispetto ad altre tipologie di frumento. Si tratta di un 
cereale ricco di vitamine e di sali minerali, ma povero 
di grassi.

Orzo: L’orzo è un cereale dalle origini antichissime e 
si ritiene addirittura che sia stato il primo consumato 
dall’uomo. Ricco di sali minerali, Antin�ammatorio, 
Ottimo per chi soffre di problematiche gastrointesti-
nali, Remineralizzante ed energizzante, A basso 
indice glicemico.

Modalità d’uso: Scaldare in un pentolino dopo 
aver aggiunto mezzo bicchiere d’acqua e due 
cucchiai del meraviglioso olio extra vergine d’oliva 
selezionato da Botteghe D'Italia.

Abbinamenti: Ottima come primo piatto delicato 
da gustare con olio extra vergine di oliva Botteghe 
D’Italia oppure è un’ottima base per minestre con 
aggiunta di pasta o riso o farro. 

Modalità di conservazione: Una volta aperta la 
confezione, consumare a breve  e conservare in 
frigo.. 

Avvertenze: Può contenere tracce di glutine

Energia          
Grassi
   Grassi Saturi
Carboidrati
   Di cui zuccheri
Fibre
Proteine 
Sale

1144kJ - 273 Kcal 
6.8g
0.9g
38g
2.3g
5.5g
13g

0.19g

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.
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Zuppa Farro e Ceci
Ingredienti: Ceci, farro, carote, sedano, cipolla, 
passata di pomodoro, olio extra vergine di oliva, 
pepe macinato, rosmarino, sale.

Descrizione: Prodotto 100% italiano tipico della 
zona del lago Trasimeno, tra la Toscana e l’Umbria. 
I principali ingredienti sono:

Farro: Il farro è considerato la più antica tipologia di 
frumento coltivato.
Introdurre il farro nella propria dieta può rappresen-
tare un'interessante variante per quanto riguarda il 
consumo di cereali. Il farro presenta un maggior 
contenuto proteico rispetto ad altre tipologie di 
frumento. Si tratta di un cereale ricco di vitamine e di 
sali minerali, ma povero di grassi.
Il consumo di farro contribuisce all'apporto di vitami-
ne del gruppo B e di proteine attraverso l'alimenta-
zione quotidiana. Per facilitare l'assunzione e l'assi-
milazione di proteine, si consiglia di accompagnare 
il farro, meglio se integrale, ai legumi.

Ceci: Sono un prodotto dalla  storia molto antica. 
Sappiamo che i ceci erano un alimento già diffuso 
nel mondo antico tra Greci, Romani ed Egizi. Cono-
sciamo i ceci soprattutto per il loro contenuto di 

Valori nutrizionali per 
100g (3,53 oz.)

proteine e per il loro sapore delicato che si sposa 
con molti piatti.
I ceci sono un’ottima fonte proteica tra le proteine di 
origine vegetale. Per quanto riguarda le proteine 
vegetali bisogna ricordare che è necessario abbina-
re i legumi, come i ceci, ai cereali integrali, per fare 
in modo che il nostro organismo abbia a disposizio-
ne tutti gli amminoacidi essenziali.
Il consumo di ceci è consigliato soprattutto per man-
tenere le ossa in salute, per via della loro ricchezza 
di sali minerali, e per abbassare il colesterolo, dato 
che i ceci sono una fonte di �bre.

Modalità d’uso: Scaldare in un pentolino dopo 
aver aggiunto mezzo bicchiere d’acqua e due 
cucchiai del meraviglioso olio extra vergine d’oliva 
selezionato da Botteghe D'Italia.

Abbinamenti: Tostare pezzettini di pane e inserirli 
nella zuppa oppure tostare una fetta di pane e 
versare sopra un po’ di zuppa per mangiarlo come 
un crostino toscano versando sopra un �lo d’olio 
extravergine d’oliva Botteghe D’Italia! 

Modalità di conservazione: Una volta aperto il 
prodotto, consumare a breve e conservare in frigo. 

Avvertenze: Può contenere tracce di glutine.

Energia          
Grassi
   Grassi Saturi
Carboidrati
   Di cui zuccheri
Fibre
Proteine 
Sale

1259kJ - 299 Kcal 
4.7g
0.5g
44g
4.2g
8.9g
16g

0.17g

Zuppe & Vellutate Zuppe & Vellutate

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.

Botteghe D’Italia, assieme ai suoi esperti selezionatori, ha 
intrapreso un viaggio nella tradizione enogastronomica 
italiana. Un viaggio alla ricerca di quelle eccellenze che i 
mastri artigiani del “bel paese” hanno saputo  tramandare 
di generazione in generazione attraverso continue migliorie, 
creando i presupposti del successo dell’arte culinaria e vitivi-
nicola italiana nel mondo. 
Botteghe D’Italia, apponendo il proprio marchio, garantisce 
la qualità e l’origine di ogni prodotto selezionato.
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