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 Informativa settore Alimentare
 

La Pasta 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

  

Vasta gamma di prodotti pasta disponibili in oltre 150 formati. Pasta di 

grano duro nei formati classici ed in quelli speciali che si ispirano alla 

tradizione e sono consigliati per realizzare le ricette più tipiche della 

cucina regionale italiana. Disponibile anche una linea di qualità più 

elevata con formati di pasta tutti trafilati al bronzo, prodotti con 

semole di grano duro di qualità superiore (con alta percentuale di 

proteine e di glutine), con un processo produttivo complesso e una 

essiccazione dolce e molto lenta.  

Possibilità della variante 

“all’Uovo” nella quale si 

fondono le caratteristiche 

delle migliori semole di grano 

duro con quelle delle uova 

fresche di categoria A 

sgusciate e pastorizzate, 

provenienti da galline di 

allevamenti italiani e 

alimentate con alimenti 

vegetali (le uova sono di 

categoria A, perché sono 

uova fresche, non trattate e 

non refrigerate). Con 

riferimento al prodotto pasta 

infine, è possibile disporre di 

ampio assortimento di quella 

artigianale, nelle sue varianti di 

pasta secca, pasta fresca e 

pasta aromatizzata. 

In abbinamento al prodotto pasta è 

disponibile anche Il Cous Cous, 

prodotto con semola di alta qualità, 

ottenuto da grano duro coltivato in 

Italia, caratterizzato da un basso valore 

di umidità che ne permette una lunga 

conservazione. 
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Le Conserve Alimentari  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

   

  

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

  

Gamma completa di pomodori in scatola: 

pomodori pelati, polpa di pomodoro, 

pomodorini, concentrato di pomodoro (in 

differenti concentrazioni), passata di 

pomodoro.  

I pomodori sono coltivati nel Sud Italia, 

interamente prodotti in Italia con il 100% di 

ingredienti naturali.  

Una volta maturati essi sono raccolti con la 

tecnica della selezione manuale e sono 

successivamente lavorati con procedimenti 

semplici che conferiscono al pomodoro il 

gusto e l'aroma della cucina tradizionale 

mediterranea.  

Disponibili in latta (anche easy open), 

bottiglie e brik, con diversi formati. 

Disponibilità anche, di altre varietà di verdura e 

legumi sott’olio (olio di oliva extravergine) ed in 

scatola tra cui: melanzane, cipolle, fagioli 

bianchi, fagioli bianchi di spagna, fagioli rossi, 

cannellini, lenticchie, ceci, piselli e fave. Si tratta 

di prodotti coltivati nel Sud Italia.  

Vengono messi in latta (anche easy open) o 

vasetto di vetro subito dopo la raccolta 

manuale quando il loro apporto nutrizionale è 

al suo apice ed è questa la ragione per cui essi 

danno un favorevole contributo di nutrienti 

alla dieta mediterranea. Offrono le stesse 

qualità dei prodotti freschi e possono essere 

conservati per lunghi periodi. 
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 I Formaggi 
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Vasto assortimento di formaggi pecorini, caprini e 

di mucca. Si tratta di prodotti provenienti da 

allevamenti italiani (Sud Italia) con il 100% di 

ingredienti naturali.  

I formaggi, così come tramandato di generazione in 

generazione sono fatti dai maestri "casari" del 

passato, con mani sapienti. 

La tutela della salute dei consumatori, la genuinità 

assoluta della materia prima, il latte, sono i principi 

fondamentali di ognuno dei produttori.  

Ogni litro di latte non solo è di altissima qualità, ma 

proviene esclusivamente da pascoli Italiani (Sud Italia) 

ed è controllato in modo rigoroso e severo. Nasce 

così un formaggio di grande qualità, creato cioè per 

rispondere a tutte le esigenze e ai desideri dei 

consumatori.  

Ogni produttore, in collaborazione con il servizio 

veterinario locale adotta i sistemi: HACCP - 

Tracciabilità e rintracciabilità in conformità con quanto 

stabilito dalla Normativa Comunitaria (CE). 

Con riferimento ai formaggi pecorini c’è 

la disponibilità di prodotti stagionati 

(stagionatura 8-16 mesi), semistagionati 

(stagionatura 3-6 mesi), freschi, specialità 

tipiche locali italiane. Per i formaggi di 

mucca la disponibilità si riferisce a 

Caciotta, Ricotta, Provola (anche 

affumicata), Scamorza, Mozarella, 

Mozzarella con crema, Yogurt. Per i 

formaggi di capra, c’è disponibilità di 

prodotti stagionati, semistagionati e 

aromatizzati (olive, pepe rosso/nero, 

rosmarino, rucola, noci).  I prodotti 

suddetti possono essere disponibili in 

diverse pezzature, ad esempio i prodotti 

stagionati e semistagionati, 0,700-5-10-20 

kg.; i prodotti freschi, 0,200-1,50 kg. 
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 I Salumi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

  

Si tratta di prodotti provenienti dal sistema 

organizzato di filiera (soprattutto Sud Italia):1. 

le aziende seguono precise regole tecniche di 

allevamento e lavorazione, basandosi 

soprattutto sul maggiore uso possibile di 

sostanze naturali; 2. tutte le materie prime 

utilizzate sono controllate all’origine; 3. ogni 

fase del processo produttivo è controllata e 

documentata.  

Tracciabilità e rintracciabiIità sono le parole 

chiave delle filiera agroalimentari, la risposta 

più certa alle richieste di sicurezza alimentare.  

La tracciabilità è una garanzia di sicurezza dei 

prodotti e dei processi, dalle materie prime ai 

prodotti finiti in uscita dall’azienda. Attraverso 

la rintracciabilità è possibile risalire, in ogni 

momento, a ciascun componente di ogni 

prodotto. 

Tutto è rigorosamente prodotto 

all’interno della Filiera, dai mangimi 

finanche alle spezie che 

insaporiscono i salumi, come il 

rinomato Peperoncino di Calabria. 

Le linee di produzione della filiera 

agroalimentare spaziano dalla 

produzione di salumi tipici Italiani e 

calabresi ai salumi D.O.P. (salsiccia, 

soppressata-capocollo - pancetta di 

Calabria), ai salumi di Suino Nero di 

Calabria.  

Sono disponibili anche varie 

specialità di salumi provenienti da 

altre località italiane. 



______________________________________________________________________________________________ 

Piazza 1° Maggio, 4 
87100 COSENZA – Italy 

Phone: 0984.403690 

www.studiomagliocchi.it 

Mobile: +39.339.7616736 • Mail: info@studiomagliocchi.it 
PEC: luigimagliocchi@odcec.cs.legalmail.it • Skype: luigimag68 

LinkedIn: http://www.linkedin.com/pub/luigi-magliocchi/58/317/8b1/en 

P.IVA: 02352000786 • C.F.: MGLLGU68B21D086W 

Contrada Lecco 
87036 RENDE (CS) – Italy 

Phone 0984.402786 
Fax: 0984.838260 

 

 Il Vino 
 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Si tratta di vini prodotti dalle più prestigiose 

aziende italiane operanti nel settore vinicolo, 

alcune delle quali provenienti dalla Lombardia, 

Piemonte, Puglia, Basilicata, Calabria.  

Ogni produttore crede nel rispetto del territorio, 

punta sull’ eccellenza delle uve  che 

per questo vengono accuratamente selezionate, 

investe in comunicazione, sperimentazione, 

innovazione e nella professionalità delle risorse 

umane. 

La passione e l’attaccamento alla loro terra, l’amore 

e l’attenzione nel seguire giorno per giorno le fasi di 

preparazione della vigna e la maturazione delle uve, 

sono alla base dell’ottima riuscita dei loro vini. 

Ognuno di loro crede che l'esperienza, la dedizione, 

la passione e la conoscenza delle tecniche e del 

territorio siano tra le caratteristiche fondamentali 

che contraddistinguono la loro aziende vinicole e 

che portano ognuno di loro alla produzione dei più 

pregiati vini Italiani: rossi, bianchi e rosati. 

Disponibili in una ampia selezione 

con riferimento alle categorie di: 

vini classici, vini pregiati, distillati e 

liquori tipici locali. 
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  L’Olio 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

  

Ognuno dei prodotti disponibili proviene da 

produttori che combinano l'esperienza e le 

qualità del frantoio di un tempo con una 

moderna linea di produzione completamente 

automatizzata, capace di gestire cicli di 

imbottigliamento in contenitori di vetro, latta e 

PET (formati che vanno da 0,25 a 25 Lt).  

Si tratta di olio extravergine di oliva che nasce 

dall’attenta selezione di olive, raccolte a mano 

dalla pianta, appartenenti alle migliori varietà e 

lavorate nella medesima giornata nei propri 

frantoi, dove gli antichi segreti della lavorazione 

olearia si sposano con la professionalità di ogni 

produttore e con la moderna tecnologia del 

sistema di estrazione a freddo del ciclo continuo 

integrale. 

Nella maggior parte dei casi utilizzano impianti 

tecnologicamente avanzati, con sistemi di 

estrazione a freddo a due fasi di lavorazione, 

sistema che annulla l’impatto ambientale.  

Il pregiato olio extravergine, adatto ad 

accompagnare tutte le pietanze, ha caratteristiche 

immediatamente visibili grazie ad un forte colore 

giallo tendente al verde, un aroma fruttato, un 

odore intenso ed un sapore pieno con un 

retrogusto leggermente piccante. 

L'ampia possibilità di prodotti va dall’olio 

extra vergine d’oliva ottenuto da olive allo 

stato d’invaiatura, ossia appena mature (è 

un olio giovane, fresco e fragrante), all’olio 

extra vergine ottenuto da un’accurata 

selezione di olive, raccolte al giusto punto 

di maturazione per la frangitura.  

Ogni produttore può offrire anche 

un'ampia scelta di olio extra vergine di 

oliva aromatizzato (limone, peperoncino, 

aglio, rosmarino, funghi, tartufo). 
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Il Caffè  
 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Si tratta di caffè prodotto dalle più prestigiose aziende italiane 

operanti nel campo della torrefazione e della 

commercializzazione, sia presso il canale professionale che 

presso quello consumer, sia a livello nazionale che 

extranazionale.  

Il caffè crudo viene torrefatto e sottoposto ad una 

collaudata metodologia di tostatura in grado di 

conservare intatto l'aroma inconfondibile di un caffè 

della migliore qualità. Il confezionamento sottovuoto 

del caffè, a chicchi o macinato, in sacchetti con sigilli 

di garanzia, ne garantisce la preservazione nel tempo 

delle caratteristiche organolettiche. 

 

La gamma di miscele delle aziende 

produttrici si è sviluppata nel tempo 

fino a coprire l'intera gamma di 

esigenze dei nostri clienti. Dalle 

miscele per il consumo casa a quelle 

specificamente concepite per il bar e 

la ristorazione. Dai chicchi, al 

macinato, alle cialde monodose. 

Dall'arabica 100%, alla robusta, al 

decaffeinato. Dalle confezioni da 250 

gr ai 3 kg. L’assortimento è tanto 

vasto quanto, sempre, di altissima 

qualità tipica italiana. 

Sono produttori da sempre impegnati nella ricerca e 

nella rigorosa selezione delle più pregiate scelte di 

caffè, importate direttamente dai migliori paesi 

produttori in tutto il mondo: Brasile, Centro America 

e Centro Africa, per meglio rappresentare la migliore 

tradizione dell'espresso italiano sia a livello locale che 

internazionale. 
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  I Biscotti

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ognuno dei prodotti disponibili proviene da laboratori artigianali, dove si 

producono dolci raffinatezze seguendo con attenzione tutte le fasi della 

produzione, dalla scelta delle materie prime al confezionamento.   

Gli ingredienti genuini e di primissima qualità concedono sapori 

indimenticabili. 

La caratteristica incomparabile delle loro specialità, nasce 

dalla selezione delle materie prime, dall’abilità nella lavorazione e 

dalla passione per il proprio mestiere.  

E come si faceva una volta, propongono quella stessa esclusività del 

dolce completamente artigianale ma, soprattutto, completamente 

privo di conservanti.  

 

Le principali specialità offerte sono: frollino 

classico, frollino al cacao, biscotti con mandorle e 

nocciole, biscotti con gocce di cioccolato e 

pistacchio.  

Questi biscotti sono preparati artigianalmente 

con cacao pregiato, mandorle, nocciole e 

pistacchio di primissima qualità, farine e uova 

selezionate. I produttori possono soddisfare le 

esigenze di quelle categorie di clienti: piccole 

attività con specialità gastronomiche/attività con 

prodotti di alta qualità, supermercati, discount 

alimentari con prodotti a basso prezzo, canale  

HO.RE.CA. (hotel, ristorazione, bar e caffé), 

canale foodservice, distributore con proprio 

label. 
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 Le Merendine 
 

Si tratta di prodotti dolciari da forno a lievitazione naturale ed a base di 

pandispagna provenienti da aziende dolciarie italiane caratterizzate dal 

forte legame con il territorio e con le sue tradizioni.  

Tutti realizzati con ingredienti selezionati e nel rispetto dei più severi 

parametri qualitativi.  

 

Si caratterizzano per l’accurata selezione delle 

materie prime sempre di altissima qualità, 

nell’attenzione per i singoli ingredienti, nella 

miscela di questi per realizzare l’impasto, nel 

successivo processo di sfogliatura denominato 

laminazione, ma anche nella lievitazione che 

rappresenta il momento più delicato di tutta la 

fase della produzione.  

Il lievito naturale da vita ad un prodotto 

inimitabile infine, nella cottura, nella farcitura e 

nel confezionamento, dove ancora una volta la 

scelta dei materiali consente di garantire la pie-

na freschezza e fragranza dei prodotti. 

L’offerta dei prodotti si estende dal 

Croissant al Fagottino, arricchiti dalle 

diverse farciture.  

Per i prodotti a base di pan di spagna 

invece, dalla merendina di pan di spagna 

con crema al cacao e nocciola al rollino di 

pandispagna farcito con crema alla nocciola 

e ricoperto con cioccolato al latte.  

Tutti i prodotti sono realizzati senza grassi 

idrogenati, e sono disponibili anche linee di 

prodotti senza zucchero dove il piacere del 

gusto è perfettamente coniugato con la 

tutela della salute. 
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Le Conserve Ittiche  

 

  

Sono disponibili prodotti con diversi livelli 

qualitativi. Prodotti lavorati a mano, fatti 

esclusivamente con olio di oliva e con esemplari di 

tonno della pregiata qualità Yellowfin (Pinne Gialle) 

che non superano i 15 kg di peso. Questi tonni, 

selezionati accuratamente uno ad uno si 

caratterizzano per il colore rosa chiaro e per la 

morbidezza delle loro carni nonché per la 

delicatezza del loro sapore capace di soddisfare i 

palati più raffinati. Altri, fatti  prevalentemente con 

pesci della specie Skipjack e per preparazioni 

particolari (filetti, ventresca, ecc.) con pesci della 

specie Yellowfin (Pinne Gialle).  

Inoltre sono disponibili le Insalate, il salmone, lo 

sgombro e le sardine. 

Ognuno dei prodotti disponibili 

proviene da produttori che acquistano il 

pesce delle migliori qualità, in base alla 

sua origine, dimensioni, specie, 

freschezza. Ognuno di loro confeziona i 

propri prodotti solo con pesce 

selezionato pescato nell’Atlantico e 

Pacifico. Il processo di inscatolamento è 

costantemente controllato da personale 

esperto che verifica ogni singola fase, 

per offrire un prodotto di qualità. 

La gamma di referenze in olio di 

oliva, di girasole ed al naturale, e 

la varietà dei formati tra cui 

scegliere è pressoché illimitata e 

capace di soddisfare le esigenze 

di consumo della famiglia così 

come quelle del ristoratore 

professionale e della grande 

industria alimentare. 
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Gli Alimenti Surgelati   

I produttori operano nella distribuzione 

all’ingrosso di prodotti surgelati quali: primi 

piatti pronti monoporzione surgelati, pasta 

fresca artigianale s-urgelata; secondi piatti di 

pesce (spiedini di pesce, fritto infarinato 

monoporzione, insalata di mare cotta, misto 

mare, base scoglio, sughi di pesce a gocce) e 

tanti altri prodotti, tutti in I.Q.F. (Individual 

Quick Frozen: ogni singolo pezzo viene 

surgelato individualmente, in modo da favorire 

l’utilizzatore finale e garantire una corretta 

gestione delle preparazioni). 

La qualità dei prodotti surgelati è per loro un 

aspetto essenziale, per questo testano e 

quindi selezionano accuratamente i loro 

fornitori. Le materie prime provengono da 

aziende certificate e vengono comunque 

tutte verificate all’arrivo: farine, uova, carni, 

pesce, formaggi e verdure sono conformi ai 

più rigidi standard qualitativi, OGM free. I 

prodotti garantiscono una fragranza di sapori 

uguale al prodotto fresco e sono preparati 

con originalità nelle loro ricette, inoltre, 

l’ottimo rapporto qualità prezzo ne 

garantisce la convenienza. 

Per la Pasta Fresca Artigianale Surgelata, 

l’applicazione delle procedure HACCP 

permette di monitorare e controllare i punti 

critici del processo industriale garantendo al 

consumatore igiene e sicurezza alimentare. La 

surgelazione industriale è la tecnica di 

conservazione più sicura ed efficace per 

mantenere nel tempo le caratteristiche 

organolettiche e il valore nutritivo originale dei 

prodotti. Prima della surgelazione il prodotto 

subisce una veloce pastorizzazione per inibire la 

carica batterica senza perdere nessuna delle 

caratteristiche della pasta fresca. I prodotti così 

trattati raggiungono poi rapidamente la 

temperatura di – 18 gradi. Questo processo 

avviene secondo il metodo I.Q.F. 
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Gli Alimenti Senza Glutine  

 

  I produttori sono rappresentati da aziende leader nel settore 

della produzione di prodotti senza glutine con propri 

stabilimenti di produzione nei settori della pasta (disponibile 

in tutti i formati), dei prodotti da forno (frollini, torte, snack) 

e dei mix (preparato dietetico per pane, pizza e focaccia, 

preparato per torte e crostate, preparato per pasta all'uovo 

e besciamella, preparato per crema pasticciera). 

Ogni azienda è dotata di un 

team di specialisti in 

Ricerca & Sviluppo per 

assicurare una continua 

innovazione di prodotto, in 

linea con le tendenze di 

mercato.  

L’impegno di ognuna è di 

offrire ai consumatori 

esigenti, prodotti di gusto 

eccellente e di elevati 

valori nutrizionali. 

Si tratta di aziende innovative, concepite 

e create esclusivamente per la 

produzione di alimenti senza glutine 

(secondo quanto definito e disciplinato a 

livello comunitario dai Regolamenti CE 

398/’89 e 39/’09 recepiti a livello 

nazionale dal D.M. 111/’92), nelle quali 

sono state realizzate aree riservate alla 

produzione ed alla R&S di nuove 

formulazioni "gluten free".  

In questo modo, si è riusciti ad eliminare 

il problema della possibilità di cross 

contamination, garantendo così al 

consumatore un prodotto gustoso ed 

affidabile. 
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Gli Alimenti Biologici  

 

 

La gamma dei prodotti disponibili è molto ampia, 

include tutti i principali prodotti tipici italiani 

quali: pasta, olio, conserve alimentari, biscotti, 

merendine. Sono tutti prodotti oggetto di 

agricoltura biologica.  

Questo è un metodo di coltivazione e di 

allevamento che ammette solo l’impiego di 

sostanze naturali, quelle cioè presenti in natura, 

escludendo quindi l’utilizzo di sostanze chimiche 

di sintesi (concimi, diserbanti, insetticidi). Il 

metodo biologico è regolamentato da vent’anni 

a livello europeo. 

Chi pratica l’agricoltura biologica vuole 

evitare lo sfruttamento eccessivo delle 

risorse naturali, in particolare del suolo, 

dell’acqua e dell’aria.  

Per salvaguardare la fertilità naturale di un 

terreno, gli agricoltori biologici utilizzano 

materiale organico e, ricorrono ad 

appropriate tecniche agrarie, per evitare lo 

sfruttamento intensivo. 

Per quanto riguarda invece l’allevamento, gli 

animali vengono nutriti con erba e foraggi 

biologici; non assumono antibiotici, ormoni o 

altre sostanze che stimolino artificialmente la 

crescita e la produzione di latte; in azienda 

devono esserci ampi spazi perché gli animali 

possano muoversi e pascolare liberamente. 

Ognuno dei prodotti disponibili è fatto con materie prime coltivate 

secondo le metodiche dell’Agricoltura Biologica Italiana, che utilizza 

il metodo di produzione definito e disciplinato a livello comunitario 

dal Regolamento CE 834/07 Recepito a livello nazionale dal D.M. 

18354 del 27/11/2001.  

Sono tutti prodotti soggetti a certificazioni specifiche, al fine di 

garantire che tutte le materie prime impiegate siano coltivate con 

metodiche agricole che non prevedono l’uso né di prodotti chimici 

né di pesticidi ed il controllo di tutta la filiera, dalla coltivazione nei 

campi fino al controllo del processo produttivo presso le aziende 

produttrici. 


