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Selezioniamo produttori italiani 
a filiera corta certificata e 
allevamenti non intensivi a 
mangime naturale prediligendo 
l’utilizzo di materiali riciclabili. 

DOP - Denominazione di Origine Protetta  
Attribuito a prodotti con caratteristiche qualitative 
interdipendenti dalla zona geografica in cui sono prodotti, 
inclusi fattori naturali e umani.

IGP - Indicazione Geografica Protetta
Attribuito a prodotti per i quali reputazione qualità e altre 
caratteristiche, anche organolettiche, dipendono strettamente 
dall’origine geografica.

STG - Specialità Tradizionale Garantita
Attribuito a prodotti con specificità di produzione e composizione 
legate a una determinata zona e alla sua tradizione, con una 
storicità di almeno 25 anni. 

BIO 
Attribuito a prodotti 
agricoli con un sistema 
di gestione sostenibile 
a basso impatto 
ambientale che prevedano 
l’impiego responsabile 
di energia, di risorse 
naturali come acqua, 
suolo, materia organica, 
aria e che assicurino il 
mantenimento di un alto 
livello di biodiversità 
applicando rigorosi 
criteri anche in materia di 
benessere degli animali.

CE - Comunità Europea
Richiesto per tutti i prodotti commercializzati all’interno 
dell’Unione Europea attesta il rispetto dei requisiti in materia 
di sicurezza, di salute e tutela dell’ambiente.

IFS
L’ International Food 
Standard è attribuito 
a prodotti con 
metodologia HACCP 
e requisiti GMP (Good 
Manufacturing Practice), 
GLP (Good Laboratory 
Practice) e GHP (Good 
Hygiene Practice) con 
un sistema di gestione 
e controllo del rispetto 
integrale dei vincoli 
di qualità, sicurezza e 
conformità.

Siamo una dark kitchen 
artigianale specializzata nella 
preparazione di semilavorati 
e prodotti finiti di alta qualità 
italiana, confezionati freschi 
adatti alla ristorazione. 

 S O S T E N I B I L I T À  A Z I E N D A

piatti pronti
Antipasti, primi, secondi e 
contorni confezionati e pronti 
solo da scaldare e impiattare.

semi-pronti
Costine, galletti, stinco e vari 
preparati da personalizzare, 
condire e rifinire in cottura.

fondi
Fondi bianchi e bruni, di carne,  
di pesce e vegetali per insaporire 
tutti i tuoi piatti.

sughi
Condimenti di carne, pesce  
e verdure pronti solo da scaldare  
e utilizzare al momento. 

cuciniamo per deliziare i tuoi clienti
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 D A R K  K I T C H E N

Eseguiamo le preparazioni 
seguendo le ricette per 
garantire un risultato nel 
piatto di qualità e gusto 
costanti nel tempo e sempre 
all’altezza delle aspettative.

Quotidianamente prepariamo sughi e condimenti, 
antipasti, primi e secondi piatti, contorni e 
semilavorati utilizzando materie prime di alta 
qualità provenienti da filiera corta italiana 
certificata e garantita a piena tracciabilità. 

PREPARAZIONI 
Attualmente effettuiamo in modo artigianale 
oltre 18.000 preparazioni al mese, con un menù 
variegato di carne, pesce e verdure.

Utilizziamo cotture a bassa temperatura in 
sottovuoto per garantire un’alimentazione leggera, 
sana e saporita, nel pieno rispetto della tradizione 
culinaria italiana e della Dieta Mediterranea.

I nostri prodotti sono in linea con i più elevati 
standard qualitativi per la sicurezza delle confezioni 
senza l’utilizzo di conservanti, coloranti o additivi.

CONFEZIONI 
Pastorizziamo sottovuoto i preparati, porzionati e 
pesati a seconda delle diverse esigenze in vaschetta 
o in busta, monoporzione e multiporzione, tutti 
da conservare in frigo per 60 giorni freschi come 
appena prodotti. 

 M A T E R I E  P R I M E

Acquistiamo da 
produttori italiani 
certificati in filiera 
corta le materie 
prime necessarie alla 
produzione quotidiana.

Utilizziamo pesce prevalentemente fresco 
proveniente dal mercato locale del Veneto, 
quando non disponibile utilizziamo prodotto 
surgelato italiano certificato.

Le carni provengono da allevamenti non 
intensivi con bestiame al pascolo, l’avicolo 
allevato all’aperto e tutti i mangini sono no-
ogm e senza insilati. 

Le verdure vengono acquistate ogni giorno  
da coltivazioni venete selezionate, anche e 
biologiche, e sono fresche e di stagione.

I cereali sono integrali, la pasta è fresca, 
artigianale e con farina di semola di grano 
duro, anche integrale, di origine italiana. 
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 C A R A T T E R I S T I C H E  D E I  P R O D O T T I

Ogni preparazione segue le 
indicazioni del Cliente e la 
produzione è programmata per 
soddisfare puntualmente il suo 
fabbisogno di prodotto.

  ARRIVA COSÌ
Codice: 8220045 
Confezione: busta 170 g 

Conservazione:  
60 giorni in frigo

a +0/4 °C

PREMI UM QUALIT Y

PRODOTTO
IN ITALIA

tagliata di fassona
Origine: Piemonte - Italia 
Caratteristiche: carne senza 
insilati con 0 giorni di frollatura.

rosmarino fresco

condimento presente nella confezione

sale nero delle hawaii

pepe nero olio extra ver
gine di oliva 

100% italiano

  SI PREPARA COSÌ
Microonde: 1,5 minuti 
Bagnomaria: 10 minuti 
Padella: 5 minuti 
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 T I P O L O G I A  D I  P R O D O T T I

Garantiamo una produzione 
periodica, programmata 
sulle esigenze di fabbisogno 
del Cliente, con consegna 
refrigerata in tutta Italia.

sughi
Pronti da intiepidire e da utilizzare al 
momento del bisogno, per una pasta o come 
condimento di lasagne e cannelloni. 
 
IN PRODUZIONE:

  SUGHI DI CARNE  
    Ragù d’Anatra, di Cinghiale, alla Bolognese ...

  SUGHI DI PESCE  
    Scoglio, Gamberi e Zucchine, Capesante ...

  VEGETARIANI-VEGANI 
    Verdure, Amatriciana Vegana, Asparagi ...

semi-pronti
Preparazioni finite e semi-finite da 
personalizzare, condire a piacere o da rifinire 
in cottura al forno, alla brace e alla griglia. 
 
IN PRODUZIONE:

  COSTINE  
    Aglio nero / Erbe mediterranee / Piccante 

  GALLETTO  
    Naturale / Erbe mediterranee / Piccante

  ALTRE PREPARAZIONI 
    Carré di Agnello / Stinco di Maiale / ...

salsa di pomodoro
Pomodoro Marzemino DOP 
Origine: Italia 
Utilizzo: intiepidire in microonde 
o a bagnomaria e utilizzare a 
piacere come condimento.

costine all’aglio nero
Maiale italiano 
Origine: Modena - Italia
Utilizzo: scaldare al microonde 
per 3 minuti a 800W o in 
forno per 12 minuti a 160 °C, 
impiattare e rifinire a piacere.

spaghetti cacio e pepe
Pecorino Romano DOP 
Origine: Italia 
Utilizzo: scaldare al microonde 
per circa 1 minuto a 800W, 
impiattare e rifinire a piacere.

piatti pronti
Antipasti, primi, secondi e contorni di carne, 
pesce e verdure, confezionati sottovuoto e 
pronti solo da scaldare e impiattare. 
 
IN PRODUZIONE:

  LINEA HEALTHY  
    Piatti bilanciati dal team medico DocFoody

  LINEA GOURMET  
    Piatti della tradizione culinaria italiana

  LINEA VEGAN  
    Piatti tradizionali rivisitati in chiave vegana

fondi
Preparazioni di base, quasi indispensabili 
per insaporire in modo corretto molte ricette 
della cucina classica. 
 
IN PRODUZIONE:

  FONDI BIANCHI  
    Pollame, Vitello, Verdure e Pesce

  FONDI BRUNI  
    Manzo, Selvaggina e addensati
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 C A S E  H I S T O R Y

ristoranti
  PRODOTTI PRINCIPALI: 

 
 

  UTILIZZO: 
  ampliamento menu 
  organizzazione del personale  
  riduzione costi fissi gestione

  ORDINI: 
  periodici / fabbisogno 
  prodotti Gourmet 
  mono / multiporzione

 
piatti pronti

 
sughi

bar / enoteche
  PRODOTTI PRINCIPALI: 

 
 

  UTILIZZO: 
  ampliamento offerta food 
  aumento scontrino medio 
  basso rischio imprenditoriale

  ORDINI: 
  a seconda del fabbisogno 
  prodotti Gourmet / Healthy 
  monoporzione

 
piatti pronti

food delivery
  PRODOTTI PRINCIPALI: 

 
 

  UTILIZZO: 
  diversificazione servizio 
  aumento della qualità 
  organizzazione take away

  ORDINI: 
  periodici 
  ricette personalizzate 
  monoporzione

 
piatti pronti

aziende / enti
  PRODOTTI PRINCIPALI: 

 
 

  UTILIZZO: 
  pausa pranzo aziendale 
  ampliamento mensa 
  vending machine

  ORDINI: 
  periodici pianificati 
  prodotti Gourmet / Healthy 
  monoporzione

pub / birrerie
  PRODOTTI PRINCIPALI: 

 
 

  UTILIZZO: 
  ampliamento menu 
  organizzazione del personale  
  esternalizzazione lavorazioni

  ORDINI: 
  periodici / fabbisogno 
  prodotti Gourmet 
  mono / multiporzione

 
semi-pronti

 
piatti pronti

hotel
  PRODOTTI PRINCIPALI: 

 
 

  UTILIZZO: 
  servizio in camera 
  servizio di cucina 24h 
  catering eventi esterni

  ORDINI: 
  a seconda del fabbisogno 
  prodotti Gourmet / Vegan 
  mono / multiporzione 

 
piatti pronti

 
semi-pronti

 
piatti pronti



14

 P I A T T I  P R O N T I

Piatti freschi della cucina 
tradizionale italiana confezionati 
e pronti solo da scaldare in pochi 
minuti, da impiattare e servire ai 
propri Clienti.

HEALTHY
Progetto scientifico DocFoody

Piatti pronti dietetici bilanciati nei 
nutrienti con ricette studiate da un 
team medico e validate dal prof. Samir 
Giuseppe Sukkar seguendo le linee guida 
delle più autorevoli istituzioni in materia 
di ricerca scientifica a livello mondiale.

GOURMET
Catalogo LeTueBontà

Piatti pronti della tradizione italiana con 
ottima qualità organolettica, cotti a bassa 
temperatura per garantire leggerezza e 
digeribilità, oltre a un corretto apporto dei 
nutrienti di cui l’organismo ha bisogno.

VEGAN
Catalogo LeTueBontà

Primi e secondi Piatti pronti solo da 
scaldare 100% vegani: semplici ma 
sfiziosi e ricchi di sapore, adatti a 
soddisfare anche i gusti dei vegani  
e vegetariani più esigenti.

spaghetti integrali con ragù 
di carne bianca
 
Proteine: Fesa di Tacchino 
Origine: Italia 
Ingredienti: Spaghetti di Semola 
Integrale di Grano Duro, Ragù di Fesa 
di Tacchino, Polpa di Pomodoro, 
Fondo di Verdure, Olio Extravergine  
di Oliva, Rosmarino.

 
Valori nutrizionali piatto / 250 g 
Energia: 1.928 kJ / 460 kcal 
Grassi: 14,5 g di cui saturi: 3 g 
Carboidrati: 55,25 g di cui zuccheri 5 g 
Fibre: 9 g 
Proteine: 22 g 
Sale: 2,73 g 
Carico glicemico: medio-basso 
 
 
Caratteristiche di prodotto 
Codice: 8270041 
Confezione: vaschetta 250 g 
Tipologia: fresco (shelf life 60 giorni)
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 S E M I - P R O N T I

Cotti a bassa temperatura in 
busta sottovuoto questi prodotti 
sono adatti a una veloce rifinitura 
in forno, alla brace o in griglia.

costine
Condimenti principali: 
  Aglio nero 
  Erbe mediterranee 
  Speziato piccante

 galletto
Condimenti principali: 
  Al naturale 
  Erbe mediterranee 
  Speziato piccante

 altre preparazioni
Adatto a panino e insalata: 
  Straccetti di Pollo 
  Straccetti di Tacchino

Adatto a piatto: 
  Carré di Agnello 
  Filetto di Maialino 
  Grigliata mista 
  Stinco di Maiale 
  Tagliata di Black Angus 

 

stinco di maiale
 
Stinco di Suino italiano 
Origine: Modena - Italia

Rosmarino, Olio Extravergine  
di Oliva, Pepe

 
Caratteristiche di prodotto 
Confezione: busta ca. 700 g 
Tipologia: fresco (shelf life 60 giorni)
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 S U G H I

I nostri sughi, preparati con 
ingredienti genuini di alta qualità 
italiana, sono la soluzione veloce 
per preparare piatti deliziosi.

ragu alla bolognese
 
Spalla di Suino italiano 
Taglio: Anteriore di Bovino italiano 
Origine: Italia

Polpa di Pomodoro  
Origine: Marzemino Dop Italia

Fondo di verdure all’italiana (Cipolle, 
Carote, Sedano), Olio Extravergine di 
Oliva, Rosmarino, Salvia, Sale, Pepe

 
Caratteristiche di prodotto 
Codice: 8210104 
Confezione: busta 170 / 1000 g 
Tipologia: fresco (shelf life 60 giorni)

sughi di carne
  Amatriciana 
  Popettine in rosso 
  Ragu alla Bolognese 
  Ragu di Carne Bianca 
  Ragu d’Anatra 
  Ragu di Cinghiale 

sughi di pesce
  Sugo al Salmone 
  Sugo al Tonno 
  Sugo alle Vongole 
  Sugo allo Scoglio 
  Gamberi e Zucchine 
  Gamberi e Capesante 
  Capensate e Funghi 
  Spada e Melanzane 
  Salsa Tonnata

 vegetariani
  Alle Verdure 
  Cacio e Pepe 
  Sugo ai Funghi misti 
  Sugo ai 4 Formaggi 
  Sugo agli Asparagi 
  Pesto Genovese 
  Salsa di Pomodoro 
  Ragu di Seitan 
  Carbonara vegana 
  Amatriciana vegana 
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LA
VO

RA
ZI

ON
E:

 SOTTOVUOTO
 BASSA TEMPERATURA

METODO DI COTTURA: POSSIBILITÀ DI CONSERVAZIONE:

FRESCO
 PASTORIZZAZIONE
 ABBATTIMENTO +0°C

SHELF LIFE: 60 GIORNI

SURGELATO
  PASTORIZZAZIONE
 ABBATTIMENTO -0°C

SHELF LIFE: 18 MESI

 L A  T U A  D A R K  K I T C H E N

COSA DEVI PRODURRE
A seconda dei tuoi obiettivi di sviluppo puoi scegliere le lavorazioni che rispondono 
in modo più efficiente e conveniente alle tue esigenze organizzative, siano esse di 
distribuzione, di somministrazione o di rifinitura in cucina. 

  SCEGLI COSA VUOI FAR PRODURRE:

FONDISUGHI SEMI-PRONTIPIATTI PRONTI

PERSONALIZZA IL PIATTO
Prepariamo alcune prove da assaggiare assieme per regolare il preparato a seconda 
di ciò che si vuole ottenere e modificando quanto necessario; quando sei soddisfatto 
del risultato creaimo la distinta base e siamo pronti per avviare la tua produzione.

  PERSONALIZZAZIONE: 
  PUOI MODIFICARE DOSAGGI, PROPORZIONI E INGREDIENTI 
  PUOI MODIFICARE I TEMPI DI COTTURA E DI PASTORIZZAZIONE 
  POSSIAMO UTILIZZARE I TUOI FORNITORI DI MATERIE PRIME 

1

CREA LA TUA RICETTA
Condividi ingredienti, dosaggi, procedura della ricetta e porta i campioni che vorresti 
replicare per consentirci di adattare la preparazione ai nostri metodi di cottura a 
bassa temperatura e di pastorizzazione in sottovuoto. 

  PERSONALIZZAZIONE: 
  PUOI REPLICARE UNA TUA RICETTA 
  PUOI MODIFICARE UNA NOSTRA RICETTA 
  POSSIAMO CREARE UNA NUOVA RICETTA

2

3

PERSONALIZZA IL SERVIZIO

CO
NF

EZ
IO

NE
:

COLORE:

SCOMPARTI:

QUANTITÀ:

1 2 3

100 g 1 kg500 g 5 kg

VASCHETTA

1

100 g 1 kg500 g 5 kg

trasparenteCOLORE:

SCOMPARTI:

QUANTITÀ:

BUSTA

PERSONALIZZAZIONE: vaschette e buste possono essere personalizzate graficamente con l’ausilio di fascette  
di cartoncino fustellate, scatole e buste stampate. Le confezioni sono etichettate secondo normativa di legge.

A seconda dei tuoi obiettivi di sviluppo puoi scegliere le lavorazioni che rispondono 
in modo più efficiente e conveniente alle tue esigenze organizzative, siano esse di 
distribuzione, di somministrazione o di rifinitura in cucina.

PO
RZ

IO
NE

:

MONO COPPIA FAMIGLIA MULTI A PESO
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GrandGourmet S.r.l.

via Como, 101/105 - 30027 San Donà di Piave (VE)

telefono: +39 0421 480546 
e-mail: commerciale@grandgourmet.net 

www.grandgourmet.net

C.F. e P.Iva 04312200274


