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L'azienda Di Bartolo s.rl. o ben

70 anni e tre generazioni si occupa della trasformazione di
frutta fresca e frutta secca in ingredienti destinati al settore ali-
mentare.

Ad accomunare i membri della famiglia Di Bartolo c'é sicura-
mente la volonta di dare risalto, tramite il loro processo, alle
pregiate materie prime siciliane. E da queste pregiate materie
prime, trasformate in ingredienti di qualita, che si plasma la sto-
ria dell'azienda.

Nel 1951, nella Sicilia della tradizione, terra degli agrumi,
il nonno Carmelo Di Bartolo avvia il suo business, mirato alla
produzione di semilavorati alimentari. Il figlio Rosario, nato e
cresciuto tra i profumi e la bonta di queste lavorazioni agroa-
limentari, per anni lavora con il padre e i fratelli nell'azienda di
famiglia e nel 1989, incuriosito dalle vicine colture autoctone,
decide di creare un nuovo stabilimento dedicato interamente
alla trasformazione della frutta secca in ingredienti alimentari.

E infatti dalla scintilla della curiosita e dalla voglia di speri-

mentare che nasce lo stabilimento dedicato alla trasformazio-
ne della frutta secca in ingredienti, lavorati grazie all'occhio
dell'esperienza maturata negli anni di gioventl da Rosario e
destinati a essere riconosciuti in tutto il mondo.
La lavorazione della frutta fresca e della frutta secca diven-
gono il cavallo di battaglia dell'azienda, ormai punto di rife-
rimento per le industrie del panorama nazionale ed estero
come fornitore di ingredienti di qualita e di un servizio che
mette al primo posto la soddisfazione dei diversi bisogni del
cliente.

Rosario dedica al lavoro dell'impresa di famiglia anima e
corpo, trasmettendo la sua passione anche ai figli, oggi tutti
impegnati in Di Bartolo: Carmelo, & |'attuale Sales Manager,
Cristina, occupa il ruolo di Administrative e Financial Mana-
ger, Valeria & Purchasing & Marketing Manager.

E cosi che l'azienda diviene sinonimo di incontro tra moder-
nita e tradizione, tra esperienza e sperimentazione, confer-
mando e garantendo oggi come allora la genuinita dei suoi
semilavorati e la professionalita del servizio offerto. Prodot-
ti che con il tempo hanno visto cambiare solo gli strumen-
ti di lavorazione e i macchinari industriali, sempre piu all‘a-
vanguardia e dalle tecnologie evolute, con |'unico scopo di

offrire sempre la massima qualita del prodotto e del servizio;
una produzione controllata e un personale efficiente, costan-
temente monitorato da una proprieta tutta familiare, che si
pone obiettivi di crescita sempre pilu sfidanti con l'unico fine
che conta: seguire e rispondere sempre ai continui cambia-
menti del mercato non dimenticando mai i propri valori.

®
Oggl, Di Bartolo, con i suoi 2 stabilimenti, conta ben
5000 mq coperti e 32 dipendenti e rappresenta un unicum
a livello nazionale e internazionale in quanto a versatilita e
produzione di soluzioni ingredientistiche create per i settori
del Gelato, Beverage, Confectionery e Bakery.

L'azienda & un’'impresa familiare che cerca di essere sem-
pre al passo con i tempi e di innovare, sperimentare, man-
tenendo intatta I'eccellenza e la qualita del prodotto. Con
I'expertise acquisita € in grado di accompagnare il cliente
nella fase di ricerca e nello sviluppo di nuovi prodotti, of-
frendo ricette personalizzate e standardizzazioni di prodotto
tramite un processo produttivo che si avvale di impianti alta-
mente tecnologici e di un personale specializzato e costan-
temente formato.

Un team
che guarda
al futuro!
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Qt'allta Per Di Bartolo la qualita del prodotto e del

servizio offerto sono principi fondamentali e perseguiti a tutti
i livelli.

Operiamo costantemente per offrire un prodotto che sia:
Selezionato, tramite la scelta di fornitori accuratamente
validati, dal quale acquistiamo solo le migliori materie prime
grazie ad una conoscenza del prodotto maturata e sviluppata
in 70 anni di attivita.

Controllato, durante tutte le fasi di lavorazione, fin dall’ar-
rivo della materia prima. Grazie ad un laboratorio interno do-
tato delle pit moderne tecnologie e alla collaborazione con
laboratori esterni accreditati, analizziamo materie prime in
ingresso, semilavorati in fase di lavorazione e prodotto finito
prima di essere spedito. Abbiamo investito in tecnologie che
ci supportano nel monitoraggio dei parametri di processo, in
modo da garantire il rispetto di limiti e procedure.

Sicuro, rispettando la normativa vigente e organizzando i
processi produttivi e i relativi monitoraggi, in modo da inter-
venire tempestivamente nel caso in cui i parametri si allonta-
nino dai limiti che abbiamo individuato, garantendo in questo

modo la sicurezza del consumatore.

Citeniamo ad offrire un servizio di qualita, per questo siamo
costantemente impegnati per:

La Formazione del Personale, per aumentare la consapevo-
lezza e la specializzazione, attraverso interventi formativi con-
tinui, sia ad opera del personale interno qualificato sia attra-
verso |'affiancamento con consulenti esterni.
L'Efficientamento dell’Organizzazione aziendale al fine di

offrire un servizio pronto e orientato al problem solving, con

I'obiettivo di una crescita continua orientata al miglioramen-
to costante. In quest'ottica rientra anche la continua ricerca
dell'efficientamento produttivo, con l'automazione delle linee
di lavorazione e il miglioramento dei flussi produttivi.

La continua ricerca dell’'innovazione, tramite |'investimento
in impianti sempre pit automatizzati con il vantaggio del con-
trollo continuo e costante dei processi di produzione per la
realizzazione di prodotti che siano sempre piu flessibili e adat-

tabili ai cambiamenti che il mercato del food richiede.

Ricerca e SV“UPPO Alla base delle

nostre creazioni c'e |'esperienza e la conoscenza degli ingre-
dienti che vengono trasformati tramite un sapiente processo
produttivo volto sempre verso l'innovazione e la sperimenta-
zione.

Questo ci ha spinto negli anni alla strutturazione di un team
di ricerca e sviluppo e alla creazione di un laboratorio inter-
no dotato delle pit moderne tecnologie analitiche. Il nostro
reparto lavora costantemente per rendere sempre piu alta la
resa dei nostri ingredienti, per rispondere ai continui cambia-
menti che interessano il mercato del food e soprattutto per
supportare i nostri clienti nella ricerca e nella creazione del
prodotto che piu si adatta ai propri bisogni, offrendo soluzioni

taylor made che diano valore aggiunto alle loro preparazioni.

CertiﬁcaZiOni Abbiamo da sempre puntato

al miglioramento continuo e costante, e crediamo che affidarci
al controllo di enti certificatori esterni dia solo valore aggiunto
ai nostri prodotti, al nostro processo produttivo ed ai servizi
offerti, confermandone la qualita. Inoltre, rispondiamo alla ri-
chiesta dei nostri clienti di avere dei prodotti che rispettino le

esigenze dei consumatori di religione musulmana ed ebraica.

E uno degli standard relativo alla sicurezza ali-
mentare riconosciuto dal Global Food Safety
Initiative (GFSI), un'iniziativa internazionale,
il cui scopo principale & quello di rafforzare
e promuovere |a sicurezza alimentare lungo
tutta la catena di fornitura.

Garantisce la conformita delle produzioni otte-
nute con metodo biologico in tutte le fasi della
filiera di produzione, dal campo alla tavola, in
conformita alle norme dell'Unione Europea
(Reg. CE 834/07 e CE 889/08).

Il Consorzio di Tutela

della Mandorla di

Avola & stato fonda-

to nel 2000 per ini-

ziativa di produttori,
con lo scopo di creare una filiera tra produttori
e trasformatori che garantisse la tracciabilita e
I'origine del prodotto ai consumatori finali. Con
questo scopo, nel 2006 ¢ stato registrato il Mar-
chio Collettivo, che attraverso precisi disciplina-
ri garantisce il controllo delle produzioni con
Mandorla di Avola.

Il Consorzio di tutela del Pistacchio verde di
Bronte DOP nasce con lo scopo di difendere,
salvaguardare e promuovere il prodotto prin-
cipe del territorio, unico nel suo genere.

Fondata a Milano

agli inizi degli anni

novanta,  Euroko-

sher fornisce la cer-

tificazione kosher a
stabilimenti, centri di produzione e produttori
di alimenti e materie prime in ltalia e in Europa.
Eurokosher fornisce assistenza alle industrie
alimentari e a diversi marchi in tutta Europa per
I'applicazione dei meticolosi standard prescritti
dalle regole alimentari ebraiche.

Halal Italia nasce nel luglio

2010 dall'iniziativa di sei

professionisti musulmani.

Halal Italia & un ente di cer-

tificazione volontaria per
i prodotti di eccellenza del made in Italy con-
formi alle regole islamiche di liceita (halal) nei
settori agro-alimentare, cosmetico, sanitario,
farmaceutico, finanziario e assicurativo. La pro-
mozione dell'alta qualita italiana viene garanti-
ta dalla rigorosa conformita agli standard halal
internazionali e alle normative europee dei pro-
cessi produttivi oggetto di certificazione.
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La Sedex & un'organizzazione no profit impe-
gnata nel fare crescere la diffusione dei principi
etici lungo le catene di fornitura globali e costi-
tuisce la pil ampia piattaforma in Europa con
la funzione di raccolta ed elaborazione dati sul
comportamento etico delle catene di fornitura.

La certificazione UTZ & un programma di certi-
ficazione mondiale che definisce standard per
una produzione agricola responsabile e I'ap-
provvigionamento di caffe, cacao e te. Un'agri-
coltura sostenibile per un futuro migliore.



Per realizzare un buon gelato
fondamentale & la scelta degli ingredienti da
utilizzare. L'obiettivo che |'azienda di Di Bartolo si
pone e quello di offrire soluzioni standard o tailor
made al mondo del gelato industriale, Ho.Re.Ca
e del food service. Ingredienti unici e dal sapore
irresistibile nati da un processo studiato in ogni
singolo dettaglio. A partire dalla meticolosa ricerca
delle piu pregiate materie prime locali e dal mondo
trasformate tramite un processo produttivo guidato
dall’'esperienza di 70 anni di attivita a cui si aggiunge
la forte spinta innovativa dei pit moderni e prestanti
impianti produttivi. Inoltre il reparto di ricerca e
sviluppo lavora fianco a fianco con la propria clientela
al fine di trovare insieme la ricettazione che meglio
soddisfi i propri bisogni.

Per questo mondo Di Bartolo ha creato una vasta
gamma di prodotti: paste, paste praline, granelle
tostate e granelle pralinate, succhi concentrati
e succhi surgelati, olii essenziali e canditi. Tutti
ingredienti dal sapore irresistibile, tra cui scegliere
per caratterizzare gelati, sorbetti, semifreddi e
granite; un regno di ingredienti pensati ad hoc per il
mondo del gelato e per donare ad ogni preparazione
un gusto unico e inconfondibile, senza compromessi.

GELATO

Materie prime
del nostro
territorio

Il nostro
assortimento

Pistacchio di Bronte
Mandorla di Avola
Arancia di Sicilia
Limone di Sicilia
Mandarino di Sicilia

Le Paste

Pasta Pistacchio
Pasta Mandorle
Pasta Nocciole
Pasta Torroncino
Pasta Pinolo
Pasta Anacardi
Pasta Pralinata
Pesti

Paste ed estratti Caffe

Granelle
Granelle Pralinate Standard
Granelle Pralinate Artigianali
Granelle

Succhi

Succhi Naturali Surgelati
Succhi Concentrati Torbidi

Oli Essenziali
Aromi e Canditi
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DI BARTOLO

QUALITY INGREDIENTS SINCE 1951

ORIGINE

Simbolo della citta di Bronte, in provin-
cia di Catania, il pistacchio di Bronte & un
prodotto che si distingue dal pistacchio
coltivato nel resto della regione Sicilia
per forma, colori e proprieta. Insignito
del marchio DOP dall’'Unione Europea nel
2009, ha ottenuto un elevato valore com-
merciale che gli & valso l'appellativo di
"Oro verde”.

SPECIFICHE

La coltivazione di questo prelibato frutto
avviene solo in prossimita di terreni vulca-
nici dei comuni di Bronte, Adrano e Bian-
cavilla. Il terreno che caratterizza queste
zone, ricco di sostanze e principi nutritivi,
e il clima variabile, con consistenti sbalzi
di temperatura, fanno del pistacchio di
Bronte DOP un frutto dallaspetto allun-
gato e dal sapore dolce, caratterizzato
dall'intensa colorazione violacea all'ester-
no e verde smeraldo all'interno per l'alta
presenza di clorofilla.

PROPRIETA

Frutto prezioso soprattutto per le sue
proprieta organolettiche, ricco di principi
nutritivi e di grassi monoinsaturi, che re-
golano la presenza di colesterolo nel san-
gue, tanto che I'Organizzazione Mondiale
della Sanita ne consiglia un consumo fino
a 30 gal giorno.

UTILIZZO

Il semilavorato si presta a qualsiasi tipo di
lavorazione. Particolarmente utilizzato nel
settore dolciario e dei gelati per granelle,
paste e creme, con il suo gusto delicato e
aromatico esalta i sapori di qualsiasi cre-
azione.

CURIOSITA

La raccolta avviene solo ogni
due anni, per permettere
la degemmazione dell'albero e il suo
riposo, ed é tutt'oggi fatta a mano.
Grazie ai sapienti lavoranti del luogo,
che si inerpicano su terreni in pendenza,
scuotono i rami per raccoglierne

i frutti e li depositano
in contenitori portati
sul petto.




ORIGINE
La Val di Noto, tra la provincia di Siracu- PROPRI ETA

sa e Ragusa, ¢ il territorio che interessa & ta al 90% d ) insaturi
T . . composta a a grassi polinsaturi,
la coltivazione della Mandorla Pizzuta di P ° 9 P
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gli Omega, e monoinsaturi e ha un con-
Avola.

centrato di vitamina E superiore a qualsia- 5 Edae g ! e A N
si altra mandorla in commercio - cosa che = 2 R ) _ -,
SPECIFICHE la rende il frutto per eccellenza per le cure ' , o5
Dal guscio duro e liscio, dalla forma al- ahtiejté.'A‘ntinfiélfn'm?torio naturale,' ri'cca ; - "
lungata e appiattita, chiamata per questo di principi mftrltlv.|, e.I’eIerr.\e\nto principe g o ' :
"pizzuta”, e il color rosso scuro, la Man- deI.I’élta. pa.ms‘Flccerl.a. ‘." qualita e, cc.>n5|de—. ' . g % ) ‘ T
dorla di Avola si caratterizza per essere rati i principi nutrlt'|V|, per !a creazione di o . S
piu asciutta rispetto alle altre varieta co- Iatte. vegetale e alimentazione vegana e | _ - i o | Na
nosciute. Infatti la pianta da cui nasce non funzionale. - ) o= 1 : : '
viene irrigata e dunque ha meno possibili- . ' - _ ' -
ta di essere attaccata da funghi, che sono - N ’ 3 v -
invece la piaga delle altre cultivar. CURlOSlTA > 1 . -
\) Viene ancora > : ' ) :

tradizionalmente raccolta
amano, per mezzo della
scuotitura, con delle canne,
e fatta essiccare al sole
per due o tre giorni.




&474( % D\ G\
Pasta Pistacchio Sicilia Secchi/kg. 20 500 Secchi + sacco interno/kg. 20 500 Fusti + saccointemofkg. 200 | 400 Arca Combo / kg. 1000 1000 o oo | |
Pasta 100% "Pistacchio Verde di Bronte D.0.P" Secchi/kg. 20 500 Secchi + sacco interno/kg. 20 500 Fusti + sacco internofkg. 200 | 400 Arca Combo / kg. 1000 1000 o o """"""""""""""" o """"""""""""""""""""
Pasta Pistacchio del Mediterraneo Secchi/kg. 20 500 Secchi + sacco interno/kg. 20 500 Fusti + saccointemofkg. 200 | 400 Arca Combo / kg. 1000 1000 0 0 0 .....................................
Pasta Pistacchio California Secchi / kg. 20 500 Secchi + sacco interno/kg. 20 500 Fusti + saccointemolkg. 200 | 400 Arca Combo / kg. 1000 1000 0 o ..........................................................

/%/4( % %\ 4%/4 %
Pasta di Mandorle Avola Sgusciate Tostate Secchi/kg. 20 500 Secchi + sacco interno/kg. 20 500 Fusti + saccointerofkg. 200 | 400 Arca Combo / kg. 1000 1000 o o """""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""
Pasta Latte di Mandorle Avola Secchi/kg. 20 500 Secchi + sacco interno/kg. 20 500 Fusti + sacco intermofkg. 200 | 400 Arca Combo / kg. 1000 1000 0 0 ..........................................................
Pasta di Mandorle Avola Pelate Tostate Secchi/kg. 20 500 Secchi + sacco interno/kg. 20 500 Fusti + sacco internofkg. 200 | 400 Arca Combo / kg. 1000 1000 o o """"""""""""""""""""""""""""""""""""""""
Pasta di Mandorle Squsciate Tostate Sicilia Secchi/kg. 20 500 Secchi + sacco interno/kg. 20 500 Fusti + sacco interofkg. 200 | 400 Arca Combo / kg. 1000 1000 0 0 0 """""""""""""""""""""""""""""""""""""
Pasta Latte di Mandorle Sicilia Secchi / kg. 20 500 Secchi + sacco interno/kg. 20 500 Fusti + saccointemofkg. 200 | 400 Arca Combo / kg. 1000 1000 |o | o|o®| | |
Pasta di Mandorle Pelate Tostate Sicilia Secchi/kg. 20 500 Secchi + sacco interno/kg. 20 500 Fusti + sacco internofkg. 200 | 400 Arca Combo / kg. 1000 1000
Pasta di Mandorle Sgusciate Tostate del Mediterraneo Secchi/ kg. 20 500 Secchi + sacco interno/kg. 20 500 Fusti + saccointerofkg. 200 | 400 Arca Combo / kg. 1000 1000 o ol | |
Pasta Latte di Mandorle del Mediterraneo Secchi/kg. 20 500 Secchi + sacco interno/kg. 20 500 Fusti + sacco internofkg. 200 | 400 Arca Combo / kg. 1000 1000 0 o o| | |
Pasta di Mandorle Pelate Tostate del Mediterraneo Secchi/ kg. 20 500 Secchi + sacco interno/kg. 20 500 Fusti + saccointemolkg. 200 | 400 Arca Combo / kg. 1000 1000 o olo| | |
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PASTA NOCCIOLE

4, X 10, 7
. PA . DA . = : % J/‘%%) <9/0 OO,O % %
PRODOTTO ' 206 BC
PUGC
Pasta di Nocciole Scura Italia Secchi/kg. 20 500 e o o
Pasta di Nocciole Chiara ltalia Secchi/kg. 20 500 e o o
Pasta di Nocciole Scura Secchi/ kg. 20 500 o o o
Pasta di Nocciole Chiara Secchi/kg. 20 500 e o o
% 2 9\ 9 T &
D PA . oJi . D . % /%;) 0 NCANGS
PRODOTTO ' 1Y, %
B . U
Pasta Torroncino Secchi/kg. 20 500 Secchi + sacco interno/kg. 20 500
Pasta Torroncino Croccante Secchi/ kg. 20 500 Secchi + sacco interno/kg. 20 500 °
%, X 95X X% X ¢
. D\ . . D . % /22) NN
PRODOTTO ' 1Y: >
B . U
Pasta Pinolo Secchi/kg. 20 500 Secchi + sacco interno/kg. 20 500 e | o o

I
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PASTA ANACARDI

45, X1 %
. PA . DA . 5 % % % OO,O % %
PRODOTTO o0
Pasta Anacardi Disidratati Secchi/kg. 20 500 Secchi + sacco interno/kg. 20 500 Fusti + sacco interno/kg. 200 400 ()
Pasta Anacardi Tostati Secchi/ kg. 20 500 Secchi + sacco interno/kg. 20 500 Fusti + sacco interno/kg. 200 400 e | o o
% XX 9N ST\ &
. DA . DA . D *?( '56‘9 o G4 /,¢ <
PRODOTTO o0
Pasta Pistacchio Pralinata Secchi/ kg. 20 500 Secchi + sacco interno/kg. 20 500 o o
Pasta Nocciola Pralinata Secchi/kg. 20 500 Secchi + sacco interno/kg. 20 500 o
Pasta Mandorla Pralinata Secchi / kg. 20 500 Secchi + sacco interno/kg. 20 500 e | o o
Pasta Pistachio Pralinata Sugar Free Secchi/kg. 20 500 Secchi + sacco interno/kg. 20 500
Pasta Nocciole Pralinata Sugar Free Secchi/ kg. 20 500 Secchi + sacco interno/kg. 20 500
Pasta Mandorle Pralinata Sugar Free Secchi/kg. 20 500 Secchi + sacco interno/kg. 20 500
%X 9\ 2 T\ %
. PA . PA 5 P 4/ /%? o ? (4 <
PRODOTTO o0
Pesto di Pistacchi Sicilia Secchi / kg. 20 500 Secchi + sacco interno/kg. 20 500 o o
Pesto di Mandorle Sicilia Secchi/kg. 20 500 Secchi + sacco interno/kg. 20 500 e o o
Pesto di Nocciole Secchi / kg. 20 500 Secchi + sacco interno/kg. 20 500 °

T
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ESTRATTI CAFFE

PASTA CAFFE

T~
PN DA 5 o % % (9/0 00/0 4% 0/2
PRODOTTO K PLT EUR ik PLT EUR i LT EUR B ARCA COMBQ
B B B : B . U
Pasta Caffe SO - - Secchi + sacco interno/kg. 20 500 - - - - o o ()
Pasta Caffe BC Secchi/ kg. 20 500 Secchi + sacco interno/kg. 20 500 - - - - ()
CAFFE
5, X 10, <9, X 9, X%, X ¢
0! oA : S SR NANANANG
PRODOTTO PLT EUR : PLT EUR PLT EUR S ARCA COMB(Q
: : P06
Caffe Solubile Spray Dried - - - - Cartoni/ kg 25 300 - - [
Caffe Solubile Arabica Brasile - - - - Cartoni / kg 25 300 - - °
Granella di Caffé Tostata cal. 1/5mm Sacchi da kg. 25 netti 500 - - - - [
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GRANELLE

GRANELLE PRALINATE STANDARD (50% di Frutta Secca)

4, X 1o & X X ¢
. i ’ - P " P /] DIT 4 4(4( J;%\P & G 0/4 />
PRODOTTO ' ' - R : R
Granella di Pistacchio Pralinata n°4 Buste SV /kg. 5 in Cartone 640 n°4 Buste SV /kg. 6 in Cartone 768 e o o
Granella di Pistacchio Pralinata Verde n°4 Buste SV/kg. 5 in Cartone 640 n°4 Buste SV / kg. 6 in Cartone 768 o o
Granella di Nocciole Pralinata n°4 Buste SV/kg. 5 in Cartone 640 n°4 Buste SV / kg. 6 in Cartone 768 e o o
Granella di Mandorle Pralinata n°4 Buste SV/kg. 5 in Cartone 640 n°4 Buste SV/kg. 6 in Cartone 768 o o
GRANELLE PRALINATE ARTIGIANALI (75% di Frutta Secca) .
%, X 10 o X
D PA D PA . » . ’ S % J"%’(/;) % 0/0 % O/é
PRODOTTO
Granella di Pistacchi Pralinata Artigianale n°4 Buste SV/kg. 5 in Cartone 640 - - - - - - e o o
Granella di Nocciole Pralinata Artigianale n°4 Buste SV /kg. 5 in Cartone 640 - - - - - - [
Granella di Mandorle Pralinata Artigianale n°4 Buste SV/kg. 5 in Cartone 640 - - - - - - e o o




%, @% B\ T\

Granella di Pistacchi Squsciati Tostati Sicilia n°4 Buste SV/ kg. 5 in Cartone 640 [ H [ H [
Granella di Pistacchi Sgusciati Tostati California n°4 Buste SV / kg. 5 in Cartone 640 [ H [ H ® H
Granella di Pistacchi Squsciati Tostati del Mediterraneo n°4 Buste SV/kg. 5 in Cartone 640 o oo
Granella di Nocciole Tostate n°4 Buste SV/kg. 5 in Cartone 640 e
Granella di Mandorle Pelate Tostate Sicilia n°4 Buste SV / kg. 5 in Cartone 640 [ H ) H ® H
Granella di Mandorle Pelate Tostate California n°4 Buste SV/ kg. 5 in Cartone 640 [ H ® H [ H
Granella di Mandorle Pelate Tostate del Mediterraneo o oo
Granella di Mandorle Sgusciate Tostate Sicilia n°4 Buste SV/kg. 5 in Cartone 640 [ H [ H [ H
Granella di Mandorle Sgusciate Tostate California n°4 Buste SV / kg. 5 in Cartone 640 o H [ H [ H
Granella Grezza di Cioccolato 100% “Cioccolato di Modica IGP” Cartone + sacco interno / kg. 10 630 |
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ORIGINE

Frutto di origine asiatica, in particolare del
sud-est, & stato importato in Europa dai
marinai portoghesi intorno al XIV secolo,
anche se in alcuni testi di epoca romana
risalenti al | secolo a.C. si parla di un frutto,
coltivato in Sicilia, chiamato "melarancia”.

SPECIFICHE

Grazie alla geomorfologia del territorio
e al clima secco e con notevoli escursioni
termiche notturne, le arance di Sicilia sono
un prodotto unico per tipologia e per
proprieta.

PROPRIETA

Possono assumere una colorazione
bionda/giallo arancio o rossa a seconda
dei terreni di provenienza. Larancia Sicilia
é ricca di vitamine, in particolare C, A, del
gruppo B e PP. Sono un frutto utile per il
miglioramento della circolazione, grazie
alla presenza dei bioflavonoidi, e per la
corretta funzione del nostro intestino,
perché hanno un’elevata concentrazione
di fibre. E inoltre un ottimo alleato della
giovinezza, in quanto ricco di antiossidanti,
che combattono i radicali liberi.

CURIOSITA

L'area piu benefica del frutto a
livello nutritivo é I'albedo ovvero
quella parte bianca, spugnosa,
amara e piu interna della buccia
degli agrumi, che di solito si
tende a scartare.
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ORIGINE

Tipico frutto siciliano, in particolare nella
zona del siracusano, & presente tutto lI'anno
grazie alle favorevoli condizioni climatiche
dell'isola, che lo differenziano dalle altre

varieta presenti in ltalia. PROPRI ETA

Forte alleato del sistema immunitario, per

la notevole concentrazione di vitamina
¢, il limone di Sicilia & anche un potente

SPECI FICH E antiossidante, tonico e antisettico.

. e e o . [l frutto ideale per la tavola, la cosmesi e la
Il Limone di Sicilia & ricco di vitamina C e P !

. o . . , medicina.
acido citrico, e si caratterizza per l'elevata
serbevolezza l'alta presenza di succo, circa
il 30% in piu rispetto agli altri limoni.

CURIOSITA

In tempi neanche troppo
remoti, a causa della scarsa
presenza di acqua nell'isola,
i siciliani usavano mettere le
fette di limone nelle riserve

d'acqua, per disinfettare
le scorte.

Gt
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ORIGINE

Portatoin Europacome piantaornamentale
solo nell’800, prima a Malta e poi in Sicilia,
il mandarino & considerato da alcuni
botanici addirittura piu antico di arance e
limoni.

SPECIFICHE

Il mandarino di Sicilia & come varieta la
piu succosa e sicuramente, tra gli agrumi,
quella pit dolce per l'elevato contenuto di
zuccheri.

PROPRIETA

Accanto alle proprieta ben note, come la
presenza di vitamina C, importante per
tenere lontani i raffreddori stagionali, Il
mandarino di Sicilia si differenzia dagli altri
agrumi per l'azione sedativa sul sistema
nervoso, grazie agli imponenti quantitativi
di bromo, che aiuterebbe contro I'insonnia.
Inoltre, & indicato per combattere gli
inestetismi della cellulite e la ritenzione
idrica, in quanto depura l'organismo grazie
alla vitamina P, che favorisce la diuresi.

CURIOSITA

Il mandarino & un
frutto dalle mille proprieta
organolettiche ma anche
simboliche: basti pensare che é
il nome della lingua, elitaria, del nord
della Cina e al contempo il nome
dato a funzionari e intellettuali,
che indossavano tuniche
dello stesso colore del
frutto.
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% NAN
Succo di Limone Naturale Surgelato Sicilia - - Secchi/kg. 20 720 Secchi/kg. 20 1000 Fusti + sacco interno /kg. 200 | 500 | o o o ........................................
Succo di Arancia Naturale Surgelato Sicilia - - Secchi/kg. 20 720 Secchi/kg. 20 1000 Fusti + sacco interno /kg. 200 | 00 | 0 0 ..........................................................
Succo di Arancia Rossa Naturale Surgelato Sicilia - - Secchi/kg. 20 720 Secchi/kg. 20 1000 Fusti + sacco interno / kg. 200 | 100 | 0 o """""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""
Succo di Mandarino Naturale Surgelato Sicilia - - Secchi/kg. 20 720 Secchi/kg. 20 1000 Fusti + sacco interno /kg. 200 | 100 | 0 0 0 """""""""""""""""""""""""""""""""""""
Succo di Pompelmo Naturale Surgelato - - Secchi/kg. 20 720 Secchi/kg. 20 1000 Fusti + sacco interno / kg. 200 | 0 | | | | | |
Succo di Pompelmo Rosa Naturale Surgelato - - Secchi/kg. 20 720 Secchi/kg. 20 1000 Fusti + sacco interno /kg. 200 | w0 |
Succo di Bergamotto Naturale Surgelato - - Secchi/kg. 20 720 Secchi/kg. 20 1000 Fusti + sacco interno / kg. 200 | 400 o ..........................................................
Succo di Lime Naturale Surgelato - - Secchi/kg. 20 720 Secchi/kg. 20 1000 Fusti + sacco interno /kg. 200 | 500 | o """""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""

*Tutti i succhi sono disponibili in diversi gradi di concentrazione

NN
Succo di Limone Concentrato Torbido Bag in Box / kg. 20 720 - - Fusto + sacco interno kg. 235-240-250 | 470-480- 500 | Arca Combo / kg. 1200 1200 0 o ..........................................................
Succo di Arancia Concentrato Torbido Bag in Box/kg. 20 720 - - Fusto + sacco interno / kg. 250 500 Arca Combo / kg. 1200 1200 o o """""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""
Succo di Mandarino Concentrato Torbido Bag in Box /kg. 20 720 - - Fusto + sacco interno / kg. 250 500 Arca Combo / kg. 1200 1200 o ol | |
Succo di Pompelmo Concentrato Torbido Bag in Box/kg. 20 720 - - Fusto + sacco interno / kg. 250 500 Arca Combo / kg. 1200 1200 0 o """""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""
Succo di Pompelmo Rosa Concentrato Torbido Bag in Box/kg. 20 720 - - Fusto + sacco interno / kg. 250 500 Arca Combo / kg. 1200 1200 0 0 """""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""
Succo di Bergamotto Concentrato Torbido Bag in Box / kg. 20 720 - - Fusto + sacco interno / kg. 240 480 Arca Combo / kg. 1200 w0 |
Succo di Lime Concentrato Torbido Bag in Box/kg. 20 720 - - Fusto + sacco interno / kg. 250 500 Arca Combo / kg. 1200 1200 0 """""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""
Succo di Ananas Concentrato Torbido Bag in Box / kg. 20 7200 |
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Olio Essenziale di Limone Sicilia Latta / kg. 1 Fusti/ kg. 5 60 Fusti/ kg. 25 225 Fusti/ kg. 50 300 °
Olio Essenziale di Limone Sicilia Primo Fiore Latta/ kg. 1 Fusti/ kg. 5 60 Fusti / kg. 25 225 Fusti / kg. 50 300 °
Olio Essenziale di Arancia Dolce Sicilia Latta / kg. 1 Fusti / kg. 5 60 Fusti / kg. 25 205 Fusti / kg. 50 300 °
Olio Essenziale di Arancia Rossa Sicilia Latta / k. 1 Fusti/ kg. 5 60 Fusti/ kg. 25 205 Fusti/ kg. 50 300 "
Olio Essenziale di Arancia Amara Latta / kg. 1 Fusti/kg. 5 60 Fusti/ kg. 25 225 Fusti/ kg. 50 300
Olio Essenziale di Mandarino Sicilia Latta /kg. 1 Fusti/ kg. 5 60 Fusti/ kg. 25 205 Fusti/ kg. 50 300 o
Olio Essenziale di Pompelmo Latta / kg. 1 Fusti/kg. 5 60 Fusti/ kg. 25 225 Fusti/ kg. 50 300 H
Olio Essenziale di Pompelmo Rosa Latta / kg. 1 Fusti/kg. 5 60 Fusti/kg. 25 225 Fusti/ kg. 50 300
Olio Essenziale di Bergamotto Latta / kg. 1 Fusti/ kg. 5 60 Fusti / kg. 25 225 Fusti / kg. 50 300
Olio Essenziale di Cedro Latta / kg. 1 Fusti/kg. 5 60 Fusti/ kg. 25 225 Fusti / kg. 50 300
Olio Essenziale di Lime Latta / kg. 1 Fusti/ kg. 5 60 Fusti/ kg. 25 225 Fusti / kg. 50 300
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e CANDITI
Aroma Mandorle Dolci Latta / kg. 1 - - - Fusti / kg. 5 60 Fusti/ kg. 50 300
Aroma Mandorle Amare Latta / kg. 1 - : - Fusti/kg. 5 60 Fusti / kg. 50 300
Aroma Latte di Mandorla Latta / kg. 1 - - - Fusti/kg. 5 60 Fusti / kg. 50 300
Aroma Pistacchio Latta / kg. 1 - Fusti/kg. 4 - Fusti/kg. 5 60 Fusti/ kg. 50 300
Aroma Nocciola Latta / kg. 1 - . - Fusti/ kg. 5 60 Fusti / kg. 50 300
Aroma Panettone Latta/ kg. 1 - - - Fusti/kg. 5 60 Fusti/ kg. 50 300
Aroma Colomba Latta / kg. 1 - : - Fusti/ kg. 5 60 Fusti / kg. 50 300
Aroma Brioche Latta / kg. 1 - - - Fusti/ kg. 5 60 Fusti / kg. 50 300
o 30\ T\ %
Cubetti di Limone Canditi 4x4 - - Secchi /kg. 20 500 Cartone + sacco interno / Kg. 20 o |0 H
Cubetti di Limone Canditi 6x6 - : Secchi/kg. 20 500 o | ® H
Cubetti di Arancia Canditi 4x4 - - Secchi/kg. 20 500 o o
Cubetti di Arancia Canditi 6x6 - - Secchi / kg. 20 500 [ |o
Macedonia di Cubetti Sicilia Canditi 6x6 (Limone, Arancia, Cedro) - - Secchi/kg. 20 500 | ) H
Filetti di Arancia Canditi 6x6x60 Secchi/kg. 10 250 H
Filetti di Limone Canditi 6x6x60 Secchi/kg. 10 250
Filetti di Arancia Candita "Julienne”
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Via Garibaldi, 165 95011
Calatabiano - Catania (ITALIA)
Tel. +39 095 645103
Fax +39 095 6850082
email: info@dibartolosrl.it
website: www.dibartolosrl.it
P. Iva IT 02539880878



