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La nostra storia

a Spoleto, nel cuore

dell'Umbria, produciamo e

vendiamo, all'ingrosso, al

dettaglio e a marchio,

un'ampia gamma di prodotti

con e senza tartufo, salse,

sughi, confetture, delizie, oli

aromatizzati e sottolio.

La nostra nuova sede si trova  

in via Giovanni Marcora 17/19.

Dal 1997



Uno dei nostri punti di forza è la versatilità e la
disponibilità di fronte alle varie richieste del
cliente. Da diversi anni ormai, oltre alla vendita
dei prodotti Antichi Sapori Umbri, offriamo anche
altri due servizi:
       Private Label - rendiamo possibile al cliente la                    
personalizzazione dei nostri prodotti con il suo
marchio;
     Produzione personalizzata - collaboriamo con
coltivatori privati ed aziende agricole per
riprodurre la nostra linea con la loro materia
prima o creare nuovi prodotti su richiesta del
cliente.

Il nostro obiettivo principale è quello di creare

prodotti di qualità, rigorosamente privi di

conservanti e coloranti.

Le lavorazioni adottate nella nostra azienda

seguono metodi e ricette antichi e proprio per

questo motivo i prodotti conservano il sapore

della tradizione umbra, semplice e genuina.

I nostri prodotti sono privi
di glutine *

Tra i nostri
servizi

ESCLUSE SPECIFICATE ECCEZIONI



Paté e salse al tartufo in olio di girasole 
3 anni di scadenza

senza tartufo

Formati: 90 gr 32 pezzi per cartone
180 gr 16 pezzi per cartone
280 gr 12 pezzi per cartone
500 gr 6 pezzi per cartone

1000 gr 6 pezzi per cartone*
SENZA CONSERVANTI,

COLORANTI E GLUTINE

Le foto rappresentano il formato da 180 gr,
L'etichettatura e il sigillo potrebbero variare di

colore.

Per crostini, per condire primi (anche con l'aggiunta di panna da cucina) o secondi piatti.

Salsa Tartufata (3% tartufo) Salsa Tartufata Bianca

Salsa Albornoziana Salsa Spoletina

Salsa Francescana

Paté e Salse al tartufo in OEVO 
Per crostini, per condire primi (anche in aggiunta di panna da cucina) o secondi piatti.

Salsa Tartufata 
(con 7% di tartufo)

Salsa Tartufata 
(con 15% di tartufo)

Salsa Tartufata Bianca
(con 3% di Tartufo Bianchetto)

Formati: 90 gr 32 pezzi per cartone
180 gr 16 pezzi per cartone
280 gr 12 pezzi per cartone
500 gr 6 pezzi per cartone
1000 gr 6 pezzi per cartone
SENZA CONSERVANTI,

COLORANTI E GLUTINE

Con funghi freschi e tartufi estivi italiani Con funghi Champignon freschi e
tartufo bianchetto italiano

Con funghi freschi, funghi porcini e tartufo
italiano Con carciofi, olive e tartufo

Formati: 90 gr 32 pezzi per cartone
180 gr 16 pezzi per cartone
500 gr 6 pezzi per cartone*
1000 gr 6 pezzi per cartone*
SENZA CONSERVANTI,

COLORANTI E GLUTINE

Formati: 90 gr 32 pezzi per cartone
180 gr 16 pezzi per cartone
500 gr 6 pezzi per cartone*
1000 gr 6 pezzi per cartone*

SENZA GLUTINE

Con carciofi, olive e tartufo

*due anni di scadenza

PASTA CON PANNA 
AL TARTUFO

Pate con Porcini
Con funghi freschi e funghi porcini

tutta la nostra produzione
viene fatta con 

tartufo eslcusivamente italiano

Metti a cuocere la pasta.
Prendi un pentolino e mescola una

bustina di panna da cucina e aggiungi
un cucchiaio la salsa al tartufo che hai

scelto. Fai scaldare a fuoco basso,
giusto il tempo di far amalgamare il

prodotto e spegni. 
Una volta pronta la pasta, scolala

conservando due cucchiai di acqua di
cottura, aggiungendo il condimento

preparato. Ripassa un tutto sul
fornello per poco tempo mescolando.

Gusta il tuo piatto super veloee!

Con carciofi, olive e tartufo
Salsa Spoletina Salsa Albornoziana

Con funghi freschi, funghi porcini e tartufo

Pate’ di fegatini tipico del nostro territorio con tartufo

Crostino umbro con tartufo Pesto alla genovese 
con tartufo

Con basilico ligure e tartufo italiano

Salsa Carciofi, 
Salsiccia e Tartufo

Salsa Norcina
Con lenticchie e tartufo

maialina con tartufoSalsa ceci, olive e
tartufo Pate’ di porchetta con tartufo italiano

Contorni Pronti e altri prodotti al Tartufo
Contorni al tartufo per accompagnare primi e secondi. Sale speziato e burro al tartufo per

impreziosire piatti e miele da gustare sui formaggi. 

Funghi sottolio con
tartufo

Fagioli con tartufo

Miele con Tartufo*

Burro con Tartufo
Cicoria catalogna con

tartufo

Sale speziato con
tartufo*



*due anni di scadenza

Tartufo al Naturale
Tartufi puri, senza aggiunta di aroma. La versione intera per apprezzare la forma del tartufo, quella

macinata e al carpaccio con l'aggiunta di olio Extra Vergine di Oliva per il giusto condimento dei piatti in
cui verranno degustate. 

Tartufo Bianchetto
Macinato in Oevo

Tartufo Bianchetto 
Intero

Tartufo Intero

Tartufo Carpaccio
(il olio extra vergine di oliva)

Tartufo Macinato
(il olio extra vergine di oliva)

UOVA STRAPAZZATE 
AL TARTUFO

Rompi le uova in una ciotolina,
aggiungi poco sale, un

cucchiaino di tartufo macinato e
una spolverata di pepe.

mescola il tutto e versa in una
padellina antiaderente. Cuoci a

fuoco medio mescolando,
togliere dal fuoco quando è cotto.

Per rendere il piatto ancora più
bello e TARTUFOSO

aggiungere sopra due foglie di
carpaccio di tartufo estivo.

Salse

Paté di porchetta umbro in Oevo
Maialina

Salsa Gricia Pesto alla Genovese

Paté di Olive Verdi Paté di Olive Nere

Salsa del Perugino

Paté di Carciofi

Salsa di Radicchio

Salsa Gustosa

Salsa del Sole

Salsa Etrusca

Con lenticchie e pecorino, in olio di semiCon funghi e verdure miste come peperoni e
melanzane e pinoli, in olio di semi

Gustosa per bruschette, con olive,
capperi e peperoncino. In olio semi

Gusto delicato, con carciofi e olio semi

Con pomodori secchi, peperoncino in
olio di semi

Salsa Piccantina

Delicata, con carciofi, mandorle e olive in
olio semi

Salsa Primavera Specialità Olive Nere
Con olive nere, scorzette di arancia e

olio di semi

Condipasta Norcino
Con salsiccia e funghi, in olio oevo

Salsa Casciana
Con vino Sagrantino, funghi e

zafferano, in oevo

Salsa di Cipolle

Paté di Fegato (crostino umbro)
Paté di fegatini di carne umbro, perfetto per

una bruschetta o sopra a del roast beef

Salsa Fave e Pecorino

Paté di Ceci

Salsa di Noci

Salsa Melanzane e Olive Salsa di Porcino PuroSalsa di Asparagi

Salsa Diavola
Una salsa rossa per gli amanti del piccantissimo. Un cucchiaino

in una zuppa o nella maionese rivoluziona la pietanza

Oli aromatizzati*

Olio Extra Vergine al Tartufo Bianco

Olio Extra Vergine ai Funghi Porcini

Olio Extra Vergine al Tartufo Nero

Olio Extra Vergine all'Aglio e Peperoncino



3 anni di scadenza

Delizia di vino 
Sagrantino

Delizia di vino Rosso di Montefalco

Sughi Pronti
Sugo con basilico

3 anni di scadenza

Mandarancio

Mele cotogne

Pere cotognePere, limoni e noci

Confetture
Carote e aranciaCarote e frutti di bosco

Sambuco

Fragole

Fichi e nociStrudel
Con 50% di mele, uvetta, brandy, pinoli e cannella

Castagne e cacao

Lamponi

Castagne

Melograno

Visciole

More

Frutti di bosco

Albicocche

Ciliegia

Albicocche e arancia

Mirtilli

Panpepato*

Delizie, Mostarde e miele
Arancia, cpolla e zenzero

Ananas e pepe rosaZucca e zenzero

Mele, cannella e 
peperoncino*

Confettura di peperoncino

Miele con Balsamico
e noci*

CipollaPomodori e arance

Pomodori verdi

Sedano Miele con peperoncino*

Delizia di 
Birra

Delizia di vino 
Grechetto

Delizia di 
Limoncello

Sugo alla Spoletina
Piccantino

Ragù di verdure

Sugo con le nociSugo con tartufo

Sugo con funghi porcini

Ragù di cinghiale Ragù di cervo

Sugo all’amatriciana

Sottoli
Olive all’arancia Peperoni agrodolce Carciofi interi

Pomodori secchi Funghi misti con porciniPorcini interi

Melanzzane condite

Prodotti secchi
Funghi porcini secchi Spaghettata piccante

*due anni di scadenza


