
Semplicità e bontà della cucina italiana

dal 1890

La Novellini Food Srl è una realtà aziendale mantovana 
che, partendo da radici familiari storiche dedicate 
principalmente alla selezione e lavorazione delle carni, 
si è poi specializzata in prodotti cotti, sotto il marchio 
“La Cucina dei Sapori”.
Al suo interno, ampi reparti produttivi con tecnologie 
all ’avanguardia sono dedicati alla produzione delle 
seguenti linee di prodotti freschi:
Brodi: liquidi, sia convenzionali che da Agricoltura 
Biologica, prodotti utilizzando vere materie prime fresche 
(carni e verdure), riportando il metodo del “fatto in casa” 
a livello industriale; 
Sughi e salse fresche: ricette tradizionali, in vaschette 
formato retail e catering o in buste di alluminio;
Specialità cotte in sottovuoto: carni o altre specialità 
di pesce, confezionate e cotte in termoformato, secondo il 
metodo della lenta cottura a bassa temperatura;
Semilavorati alimentari per l’industria: preparati di carne, 
verdure o pesce destinati all’industria alimentare per ripieni 
o farciture di prodotti alimentari. 
Il vero grande obiettivo che l ’Azienda si è da sempre 
prefi ssata è garantire il massimo della qualità, partendo 
da un’attenta selezione delle materie prime e seguendo un 
preciso iter di controllo dell’intero processo produttivo fi no 
alla consegna del prodotto fi nito.

   Un pò di stor
ia...

NOVELLINI FOOD SRL

Via R. Bacchelli, 37 - 46045 Marengo di Marmirolo (MN)
 Tel. +39 0376 294090 - Fax +39 0376 467058 

direzione@novellinifood.it - www.lacucinadeisapori.com



Pesto alla Genovese
 senz’aglio 150 g 

Sugo Montanaro
200 g 

Ragù di Carne
200 g

Sugo Amatriciana
200 g 

I Sughi Freschi
Ogni giorno scegliamo con cura ogni 
ingrediente e materia prima per cucinare 
per voi i migliori sughi secondo le 
tradizionali ricette della cucina italiana. 
Con i sughi di Condifreschi cucinare 
non è mai stato cosi facile!

Tante ricette gustose da provare 
ogni giorno, tanti sapori da scoprire e 
apprezzare per ritrovare la tradizione 
italiana in ogni momento! 

Porta un gusto nuovo e tanta festa in 
tavola, con i nostri sughi Condifreschi.

Brodo Vegetale Bio
500 ml

Brodo di Carne Bio
500 ml

I brodi
Brodoè è il primo vero brodo liquido, 
prodotto secondo ricetta tradizionale, 
utilizzando materie prime selezionate 
e fresche. Non contiene conservanti, 
glutammato e coloranti. 

E’ SUBITO PRONTO per: 

ottime minestre, mantecare saporiti risotti, 
aggiungere gusto agli arrosti e intingoli, 
preparare gustose salse e saporiti sughi, 
zuppe e sfi ziose vellutate.

Specialità COTTE in SOTTOVUOTO, 
con il metodo dei grandi chef, SUBITO 
PRONTE per essere solo riscaldate e 
avere in tavola gustosi secondi piatti 
della nostra cucina italiana!

Le Specialità Cotte

I Semilavorati

Aprire la confezione, versare il prodotto in 
padella e scaldare secondo il tempo indicato. 
ON STOVE: open the box, pour the product 
in a pan and heat for the time required.

IN PADELLA 4 MINUTI

Forare il sacchetto, metterlo in microonde e 
scaldare il prodotto per il tempo richiesto.
IN MICROWAVE OVEN: pierce the pakaging 
and heat the product for the time required.

IN MICROONDE 2 MINUTI 600 WATT

Filetto di pollo al forno
Dal 1990, semplicità e bontà della cucina italiana

Senza conservanti
Senza glutammato
Senza glutine
nè derivati del latte

Pochi ingredienti e
carni selezionate
Polli italiani allevati a 
terra
Prodotto in Italia

Lo chef consiglia...

colorire il petto di pollo 
per 6 min. in forno a 150 

gradi e servirlo con 
insalata o patate bollite... 
oppure scaldare in acqua 
calda per 6 min., tagliare 
a piccoli pezzi. Servire 
con un insalata di mais, 

spinaci e pomodori
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Lo chef consiglia...

colorire il petto di pollo colorire il petto di pollo 
per 6 min. in forno a 150 

gradi e servirlo con 
insalata o patate bollite... 
oppure scaldare in acqua 
calda per 6 min., tagliare 
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con un insalata di mais, 
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Ingredienti: carne di pollo  (80%), olio di oliva, cipolla, vino 
bianco (contiene solfiti), sale, aglio, rosmarino. Confezione 
interna: sacchetto sottovuoto. Conservazione: data 
consumazione prodotto: vedi etichetta sigilllo. Conservare il 
prodotto alla temperatura di 0°/+4°C. Una volta aperta la 
confezione conservare in frigorifero e consumare entro 3 
giorni. 

Può contenere tracce di: latte e derivati del latte (compreso 
lattosio), lisozima (proteina uovo), sedano, frutta a guscio, 
pesci, molluschi e crostacei.  

Ingredients: chicken meat (80%), olive oil, onion, white 
wine (with sulphites), salt, garlic, rosemary. Inner package: 
vacuum bag. Storage: used by: see label seal. Save between: 
0°/+4°C. Once opened keep refrigerated and use within 
three days. 
May contain traces of: milk and dairy products (included 
lactose), lysozyme (egg protein),  celery, nuts, fish, molluscs 
and crustaceans. 

Piatto pronto a base di carne di pollo con 
rosmarino

Filetto di pollo al forno
Dal 1990, semplicità e bontà della cucina italiana

www.lacucinadeisapori.comMade in Italy 300g 
NOVELLINI FOOD srl
Via R.Bacchelli, 37
46045 Marengo (MN) - IT
F.+ 39 0376 467058  T.+ 39  0376 294090

Piatto pronto per essere scaldato. Preparato 
artigianalmente con il metodo dei grandi chef, con 
una lenta cottura a bassa temperatura, sottovuoto, 

grazie alla quale la carne risulta tenerissima 
proprio come nei piatti preparati a casa, con cura.

Semilavorati di CARNE, di VERDURE 
e di PESCE, destinati all ’industria 
alimentare e in modo particolare ai 
pastifi ci per la preparazione dei loro 
ripieni. Oltre ad avere una propria 
linea standard, La Cucina dei Sapori 
è in grado di rispondere alle esigenze 
della propria clientela realizzando 
queste preparazioni alimentari secondo 
la specifi ca ricetta di ogni singolo 
cliente. I semilavorati sono confezionati 
in busta di alluminio da 5kg o 8kg, freschi 
o congelati.

Solo
Lumache

Prodotte in Italia
Cotte al vapore
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Solo
Lumache

Lumache alle erbette Ingredienti: Lumache (35,40 %),Bieta erbette (20,80%), 
olio di oliva, brodo di carne (sale, estratti di carne, 
lattosio, estratti vegetali, olio di semi di girasole, verdure 
in proporzione variabile, di cui sedano), passata di 
pomodoro, cipolla, semiconcentrato di pomodoro, burro, 
sale, aglio, pepe nero, chiodi di garofano, noce moscata, 
bacche di ginepro. 

Piatto pronto a base di lumache (Può contenere tracce 
di: lisozima (proteina uovo), frutta a guscio, solfi ti, pesci, molluschi e 
crostacei; May contain traces of: lysozyme (egg protein), nuts, sulfi tes, fi sh, 
molluscs and crustaceans.) Informazioni NutrizionaliPer 100g

Valore energetico432 kJ – 103 kcal
Proteine8,0 g
Carboidrati9,7 g
di cui zuccheri3,9 g
Grassi3,7 g
di cui saturi0,46 g
Fibra2,2 g
Sale0,11 g

Lumache al vino bianco Ingredienti:  Lumache (44,50%), brodo di carne (sale, 
estratti di carne, lattosio, estratti vegetali, olio di oliva, 
verdure in proporzione variabile,di cui sedano),  passata 
di pomodoro, vino bianco (10,50%, contiene solfi ti), olio 
extra vergine di oliva, semiconcentrato di pomodoro, 
cipolla, prezzemolo, burro, sale, aglio, pepe nero, chiodi 
di garofano, noce moscata, bacche di ginepro.

Informazioni NutrizionaliPer 100g
Valore energetico290 kJ - 93 kcal
Proteine6,4 g
Carboidrati10 g
di cui zuccheri4,1 g
Grassi2,9 g
di cui saturi0,6 g
Fibra1,8 g
Sale0,12 g

Lumache alla ligure Ingredienti: Lumache (38,50%), olio di oliva, misto 
soffritto (cipolla, carote, sedano), brodo di carne (sale, 
estratti di carne, lattosio, estratti vegetali, olio di semi di 
girasole, verdure in proporzione variabile, di cui sedano),  
passata di pomodoro, olive taggiasche (3,20%), cipolla, 
semiconcentrato di pomodoro,vino rosso (contiene solfi ti), 
burro, sale, pinoli, aglio, rosmarino, timo secco, pepe nero, 
chiodi di garofano, noce moscata, bacche di ginepro.

Informazioni NutrizionaliPer 100g
Valore energetico119 kJ – 99 kcal
Proteine8,1 g
Carboidrati9,3 g
di cui zuccheri3,7 g
Grassi3,2 g
di cui saturi0,6 g
Fibra3,1 g
Sale0,16 g

Cottura

 IN PENTOLA
4 MINUTI
Aprire la confezione, versare il 
prodotto in padella e scaldare 
per il tempo indicato.

 IN MICROONDE
3 MINUTI 600 WATT
Forare il sacchetto, metterlo 
in microonde e scaldare il 
prodotto per il tempo richiesto.

MADE
IN ITALY 300 g
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