T Ttalie vous dévoile
les tréaors les plus rares
de son terroir



Dénicher d’'authentiques trésors gourmands
est notre passion. Une passion née du temps
ou nous avons vécu en ltalie. Des osterie de
quartier aux tables les plus raffinées, nous
avons été conquis par une cuisine familiale
traditionnelle, sans sophistication inutile mais
6 combien riche en surprises.

Partager le gol(it de cette gastronomie est la
" vocation de Siagi. Notre société est créée en 1982
par ‘Nando, pugliese de naissance et de coeur. Avec
le méme enthousiasme d’enfants, nous sillonnons
inlassablement, depuis prées de 20 ans, les
territoires du Piémont a Pantelleria afin d’enrichir
sans cesse notre sélection.

Aux antipodes des standards industriels, ces
produits confidentiels refletent Uidentité d’un terroir
et le travail d'excellence de petits producteurs
dévoués. Grace a ces merveilles que le monde
entier envie a l'ltalie, proposez des voyages pleins
de poésie a vos clients !

Marie-Héléne et David Gautier
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' Tartyfi biologici a Cerca
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! La truffe biologique par excellence
}

|

: La vareté est dans leur nature. C'est dans les Marthes,
sur le versant adristique des hpenning, que s'épanouissent
les célebres truffes blanches dhcqualagna. Passionné
silitaive, Messandro Bevvenuti naime vien fant aque
parcouric ce tervitoie auk veliefs sinueut en quete

des précieut diamants en compagnie de ses indéfectibles
amis CANNG.

Tuber magnatum et Tuber borchiii en automine, Tuber
sestivum en k6 - les amateurs apprécient la grande
delicatesse des spécialités truffées dMessandro. Ou
comment sublimer visotti, pasta, crostini sans arimes

Chimigues.

& L Cexta vocoonta uno stile. di wita, un atteqgiamento »
inferiore. Quel senso di meraigia per 1a
natura, the ci porta 4 rlep@’r’mv\a*.»

Messandro Benvenufi

{es fins gourmels apprécieroni

- Des truffes ramassées par le

1- Gamme truffée 100 % bio.

2- Délicatesse et digestibilite, trufficulteur lui-méme !
absence d'aromes chimiques et de e a1 -
ol oL ] > Lacces\, exclusif & une production de Huile d’olive & lamelles de
| caractére et confidentielle. truffe d’été bio
_ : b o e 3-Un tr.ufflclulteur artisanal, — La gamme d’essentiels déclinés autour Une huile d'oli i i i e 2
MECCANDRO BENVENYTI ET SES CHIENS, FRIDK ET VIOLA passionne de nature. de la truffe (cré i e 48 dont la swveur déliate sgrémenters
| JLESSMNORD DENNENUT] ET SES C 7 uffe (créme, beurre, huile, sauce, truffe d'été dont la saveur délicate agrémentera
_— e facilement de nombreux plats : purée de pommes de
S terre, ceufs brouillés, carpaccio de veau ou de cepes...
* La Cerca évoque un mode de vie, une attitude intérieure. Cette capacité a s'émerveiller de la nature, pour mieux la respecter.
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San Giovanni del Dosso

Salumificio Pedrazzoli

Jambons et charcuteries de grande tradition, depuis 1951

Voici dauthentiques hommages sensoriels au tervolr de
Mavtoue, dans la basse plaine du Po. Dans cefte province
2 \a teaditon bouchére ancestrale, la famile Pedeazzoli fait
exception en ivw’régFmV\f toute la filiere, de \'6\{;\]0\@@ &
labattage, la franstormation et lathnage. Benéticiant dune
Aimentation saine et éaullibrée issue de ses propres
cultures, ses ports grandissent libres et en plein air, leur
bien-¢tre garantissant une Niande de qualité supérieure.

Pionniers du biv depuis 199b, Ces artisans passinnés font
e aussi véférence pour leur gamme O+, des produts
devcellence, dont lancestral Porc Noiv de Parme.
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1- Une famille d’'agriculteurs-éleveurs-
charcutiers depuis 4 générations.
2 - Un attachement profond au respect
des animaux et de U'environnement.
3 - Des produits traditionnels ou
biologiques issus d'une filiere
f controlée de A a Z.
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{es fins gourmels apprécieront | NG

— Le go(t authentique des spécialités
régionales et grands classiques de la
charcuterie italienne.

— Le plaisir sain de la gamme 100 % bio,

pionniere en Italie. Jambon de Parme Q+ 36 mois

— La collection Q+ de jambons et
charcuteries raffinés, produits en
quantité limitée.

Un jambon cru de haute volée, dont lextréme
douceur provient d'une sélection des meilleures
cuisses de la filiere des « porcs lourds italiens » et
d’un affinage patient et méticuleux.

* Eleveurs, producteurs et agriculteurs depuis 1951. Depuis 3 générations, nos bons cochons sont élevés en liberté.



Caseificio de Cavola -

Incomparable parmesan de montagne

k 200 metres daltitude, le hameau de Cavola est niché au
coeur de Ihpennin tosco-émilien, lin de lagriculture intensive
de plane. Les vaches se @ov?@\n’f dun fourvage naturel
présenyé, produisant un laf plus qiteuk ef onctueut, mais
aussi plus sain. Grice 4 te NeCtar exempt de vésidus \
Chimiques, la Caseifico de Cavola donne naissance depuis 124 4
auelaues meules par pur dun parmesan dexception

Le label DOP” de montagne garantit ses qualités organleptiques
uniaues ainsi que sa tragabiifé. Une exigence clavement

sHichée par |a conpérative, €a9%> étant son numéro de \
matricule aupres du consortium de tutelle du pacmigiano veqgian. ,7 g

MEURHH !

Plys.

*Dénomination d'origine protégée

1 - Une vingtaine d'éleveurs au savoir-faire
historique, dont le plus éloigné
se trouve a 2 km de la laiterie.

2 - Un environnement préservé qui rend

ce parmesan remarquable, 17 litres
de lait étant nécessaires pour fabriquer

un kilo de parmesan.
3 - Une tracabilité certifiée par le label
DOP* qualité de montagne.

| paseols di montagna do\
un latke i apalita superiore-

i indimenticabile”
g un parmigan il

— La douceur et la puissance aromatique
du meilleur parmesan de montagne.

— Une gamme de grand caractere avec
un affinage allant de 12 a plus
de 60 mois.

— La garantie de consommer un produit
naturellement sain.

* Des paturages en hauteur donnent un lait de qualité supérieure...

Un parmesan d'exception, a maturité idéale, qui
offre un parfait équilibre entre les notes fruitées et
un délicieux croguant.

et un parmesan inoubliable !
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Grandes huiles d'olive extra-vierges des Pouilles, depuis 1954 '
¢ diva etfra vergine, L0 \€/>>
: - i terven.
Chez Gualielmi, thule dolive est, bien plus quun condiment, dive dei oSt T&f ; .
f 90\\16‘(\0 &u@\\&\w\‘ _____ 3 _. .

un inarédient. Noble, & part entiere. Dédiés aut Culfivae
(\wlé,?ée) emblématiques des Puulles, ses 200 hettares de
plantations bénéficient toute lannée de soins respettuewt
dune agriculture biogiaue par bien des aspetts : désherbage
méCanique, amendement organiaue, pas de fratement préventt..
Les dlives sont cuellies 4 [a main & peine la maturité afteinte
et immédistement pressées i broid dans le moulin familial.

Grice & tes oriteres draconiens, appliqués au détriment du
rendement, les hulles extranierges de | famile Guglielmi
vectituent lacidté, la Fedtineur et les ardmes typiaues du fruft sur
son texviir de prédlecton. avec une extva-ordinare authenticte |

_ ackes N

— Le caractere exclusif des huiles
extra-vierges monocultivar (quantités

confidentielles). N i

1-3 générations d’une famille dédiée a — Larichesse aromatique des

Uhuile d'olive extra-vierge naturelle assemblages minutieux de cultivar b

des Pouilles. typiques des Pouilles. STt e ]
2 - Une cueillette précoce des olives - La délicatesse des huiles tirées Huiles d’olive extra-vierges

a la main pour une qualité de gras d'olives pressées avec des fruits et bio monocultivar

optimale. herbes aromati i

iques frais [Orange, Des huiles qui expriment la quintessence de chaque

3 o U . ’ . ’ ié e [
h pressage mmédiat pour préserver va_mete’ (peranzana, ogliarola, coratina), les meilleures
olives étant pressées a froid dans les 2 heures suivant

les qualités organoleptiques du fruit
q leur récolte aux premiers jours d'octobre.

basilic, bergamote...).

* Depuis plus de 60 ans, ma famille crée des huiles d'olive extra-vierges avec les olives de la propriété.



Quintessence des grands vins piémontais

Si 565 ins sont diving, Marziano Mbbona e s'en atfribue
pas pour autant le mévite. Un mérite qui vevient 9@10@ .\ull
A un terviiv exceptionnel peuplé de vieilles Nignes, héxité
de sin pére. Un fervir que ce Nigneron des Langhe
piemontaises et ses enfants honorent chagque jpur de leur
travall dorfexres.

Leur vegle dor : vespecter la terre (désherbage
méCaniaue sans pesticides) et le vaisin (ufilisation discrefe
du bois). Grace & une winification traditionnelle, le plus
souvent in purezza (sans assemblage), Marziano hbbona

T signe des Parch, Barbarests, oleetto et Barbera de
Nigneron, typlaues des grands classiques du Piémont.

VIGNOBLES ABBONA

7l relenir
1 - Un vignoble familial depuis 3 générations
2 - 46 hectares de vieilles vignes
parfaitement exposées au coeur
des Langhe, classées au Patrimoine
Mondial de U'Unesco.
3 - Un travail discret mais qui exalte
les cépages de ce terroir béni
des dieux.

I

& vacviamo NV di ’wad\;\om_, .
on abbiamo paura g diclo: ew\*
y Yoo identira”.

liosi della V0
0r o9 Marziano obona

{es fins gourmets apprécieront

— L'élégance et la complexité aromatique
de crus parmi les plus prestigieux du
Piémont.

— Une gamme estampillée
100 % Slow Wine.

— La touche artistique de l'ami
aquarelliste, chaque étiquette mettant

a Uhonneur loiseau typique de la
parcelle de vigne dont le vin est extrait.

*Nous fabriquons des vins traditionnels et nous ne craignons pas de le dire :

nous sommes fiers de notre identité !

Dogliani DOCG Papa Celso

Lhommage a Celso, pere de Marziano, issu d'une
parcelle de vieux Dolcetto plantée aprés-guerre. Un
vin de vigneron, remarquable d'authenticité,
récompensé dans son millésime 2004 par le
Gambero Rosso comme le "meilleur compromis
qualité-prix d'ltalie”.




Castelvetro di Modena

@
fintica flcelaia edonit
L'authentique vinaigre balsamique de Modene

Cavedon, Cest \a tradtion du Ninvigre balsamique de Modéne
depuis %0, Sur les collines de Castelvetro, Panlo et son fils
perpétuent le traval de leurs diews avet falent ef déxouement.

Leurs Vinaigre Balsamioue Traditionnel de Modene DOP” et

irdiare basamiue de Modeve \GP™ proiennent 4 oo % des vaisins
de 14 viane Familiale de Lambrusco, cultivée de maniere naturelle.
Cuite & Feu if dans des chaudrons en cuivre, la version DOP
eot Tosue de mont de vaisin Nielll dueant 1 ans (atfinato) ou 25 ans
minimum (stranecehio), aveG un fransvasage annuel dans un fut

—— deccence voble différente, qui i confere an complette legendaire.

La version 1GP vésulte, quant & elle, du wariage de molt cuf
ef de \inaigre de \in. sans aucun additif, naturellement !

9 GENERATIONS CAVEDONI

*Dénomination d'origine protégée - ** Indication géographique protégée — 14 —

1- Deux maitres vinaigriers issus d’une

famille de 6 générations de passionnés.

2- Un vinaigre traditionnel, provenant
exclusivement des raisins de la vigne
familiale.

3 - Une production artisanale,
100 % naturelle, maitrisée de la vigne
jusqu’au conditionnement.

—— - -
= -~

& va un antica readizione familiare
risalente A igho giunge 4 Vol

una delle acetdie Pl weohie del
rereitori modenese™ >

Paolo Cavedoni

{es fins gourmels apprécieront

— La douceur et la subtilité uniques des
Vinaigres Balsamiques Traditionnels de
Modéne DOP, fruits d'un travail d'exception.

— La délicieuse saveur aigre-douce du
vinaigre balsamique de Modene IGP,

affiné 60 jours minimum. Vinaigre Balsamique

Traditionnel de Modene DOP

Un authentique bijou gastronomique, rare, dense et

designer Giorgetto Giugiaro pour le infiniment complexe, vieilli de 15 & 100 ans, qui se
déguste sur un filet de bceuf, du parmesan de

Consorzio Tutela Aceto Balsamico montagne extra-vieux, des fraises mires, voire seul
Tradizionale di Modena DOP. sur une cuillére en porcelaine !

— Le raffinement des bouteilles de 100 ml
dessinées en exclusivité par le célebre

* D'une tradition familiale remontant a 1860, nous parvient U'héritage d'une des plus anciennes vinaigreries de la région de Modéne.



T Muli
L Mulino digr
&\ grano antico Jene macinato
el wulini delle ferve del eud per
produre uh cooellente varietd

di semola di grano duro*.
rattaele raela

La seule pasta IGP* en version 100 % bio

k Gragqnans, au sud de Naples, un pefit groupe damis

trentendires sattache avet passion ef détermination a

reproduive la pasta dexception qui a fait la véputation de

I sille dans le wonde. Sans aucune Compromission. Installé

au commet de | wallée afin de bensficier de leau des

Morti Lattari \a plus pure, latelier artisanal du Mulino d ﬁ

Gragano nutlise aue les semoules de blé issues de petites

)
expliitations familiales de 1a végon dhtamura (Pouilles). /ﬁ* Ay
Rigoureuse ef danant-garde, la production aseicie extrusin au \ ¥

k)

| brinze wassit et séchage lent et délicat 4 basse température.
Rudueuses ef saoureuses, tes pares ont sédutf usauau Pape Pl V4
Frangois, latelier étant désormais le fournisseur attité du Vafican s

{es fins gourmets apprécieront

Ay

1 - Un atelier de production artisanale — La saveur rustique de blé et la texture )
de pates de Gragnano d’excellence, ferme inimitables des véritables pates - 2
labellisé 100 % bio. IGP de Gragnano. <

— La diversité des formats qui invite a
des associations culinaires variées
et savoureuses.

— La déclinaison compléete de la gamme
en version bio.

2 - Des recettes issues d'une sélection
de blés autochtones et d’eau de
source de montagne.

Paccheri IGP Gragnano

Des p_étes au format typique de la cuisine familiale
napolitaine, et dont U'épaisseur et la granulosité
favorisent l'adhérence des sauces pour des plats
plus intensément gourmands !

3 - Un savoir-faire traditionnel reconnu
AU COMPLET depuis 2013 par U'IGP de Gragnano,
la seule a ce jour.

—————————————
*Indication géographique protégée — 16 —
* A ,
Les blés anciens sont travaillés dans les moulins des terres du sud, pour produire une variété de semoule d'excellence

L'EQUIPE 1L MULINO DI GRAGNAND
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Chianciano Terme
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= Magsimiliano Mavabissl

I

,' Tradition de la patisserie familiale toscane, depuis 1948
l

\

: Célbre pour ses paysades valbnnés, la Tostane best aussi | _ _ 5!
pour sa gastronomie. Les douceurs de 1a famile Marabissi
y uissext depuis lngfemps dune belle véputation.

Installée dans la station thermale de Chianciano Tevime,
au sud de Cienne, cefte patisserie famiiale fait onneur
auk Classiques fostan, grice & une production artisandle
exigeante. Une dizsine de patissiers travaille dun tour
de Wain uniaue des ingrédients sélectionnés avec le plus

grand sin. Une regle dor - limter le sucre pour que Ia e

AT

| e oeur des m@rédi@\n’re senprime pleinement. Quantités
confidertielles, gourmandises erceptinnelles !

{es fins gourmels apprécieroni

— Le croquant des fameux cantuccini aux
amandes, a tremper dans un caffe lungo
ou un verre de vino santo.

1- Une patisserie au savoir-faire traditionnel,
spécialisée dans les douceurs toscanes
depuis trois générations.

— Les délicieuses déclinaisons de panforte,
la star des gateaux toscans aux fruits
confits, amandes, miel et épices.

2 - Des recettes artisanales sans exces de .
Cantucci

sucre qui subliment lauthenticité des

; e i ingrédients nobles : agrumes confits,
CANTUCCI DE TOSCANE miel, amandes, noix, cardamome, figues,
cannelle...

— Le moelleux et le golt intense
d’amande des ricciarelli, réalisés avec
une pate type massepain a gros grains.

Le biscuit croquant et gourmand typique de la
Toscane, traditionnellement réalisé avec des
amandes entieres et décliné dans une variété de
saveurs originales : citron, pistache, chocolat...

— 18 — * Depuis trois générations, Marabissi est le symbole de la passion dans lart de la patisserie italienne traditionnelle.



¢ "Un viaggio alla scoperta di una gastronemia lradizionale,
regionale, familiale. Una cucina di cuoco (a) piu che da chef.
Genuina, generoaa, affascinanie. Tlaliana. 'Y

‘Un veyage a la découverle d’une gaslronomie lraditionnele,
régionale, familiale. Te cuisine d'un cuisinier plus que celle
d'un chef. yluthenlique, géncreuse, fascinanie. Nalienne.
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SIAGI | Impasse J. Kepler | 33127 Saint Jean d'lllac
https://www.siagi.eu | contact@siagi.eu




