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Trevisani Pietro

Dal congelatore

AL TUO BANGO
GASTRONOMIA

in pochi minuti

Daoggi il tuo chef

SIAMO NOI
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Trevisani Pietro

Gaglignontt

SOLUZIONI PER LA TUA
GASTRONOMIA

4
SENZA SPRECHI

4
TEMPI RAPIDI

4
UNIFORMARE | SAPORI NEI VARI BANCHI

4
INGREDIENTI DI ALTISSIMA QUALITA

Gl 2]
RISCALDA E SERVI GURDA IL VIDEO

IN PADELLA IN FORNO PROFESSIONALE

/_\ > d% 000 Versareilprodottoinun
contenitore da forno;
N e J > % > 2L = impostare la temperatura a
200°C e umiditaa 0.

Versare il contenuto della Cuocerea fuoco _ Mescolare Servire al banco Cuocere per circa 15 minuti
confezione ancora congelato medio con coperchio di tanto in tanto fino a cottura desiderata.




PRODOTTI CON CONDIMENTO

Trevisani Pietro

w GagllionOme

POLPETTE DI MERLUZZ0 ALLA MEDITERRANEA

CON MERLUZZO SUDAFRICANO

SAUTE DI MARE

CON VONGOLE DELLADRIATICO

FILETTO DI BRANZINO AGLI AGRUMI

CON ARANCE SICILIANE

BACCALA DEL PESCATORE

CON VERO BACCALA

ZUPPA VONGOLE E CECI
CODE DI RANA PESCATRICE ALLA SICILIANA

CON RANA PESCATRICE SUDAFRICANA

CUORI DI MERLUZZO0 ALLA SICILIANA

CON VERO LOMOS DI MERLUZZ0

ZUPPA DEL PESCATORE

CON VERO BACCALA

CALAMARI CONTADINI

CON CALAMARI PULITI E TAGLIATI

CODE DI RANA PESCATRICE Al CARCIOF!

CON RANA PESCATRICE SUDAFRICANA

MERLUZZ0 Al SAPORI DELL'ORTO
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COTTURA IN COTTURA IN
FORNO
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COTTURA IN COTTURAIN
PADELLA FORNO
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COTTURA IN
PADELLA FORNO

COTTURA IN
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POLPETTE DI BACCALA S COQ g
CON CECI PADELLA FORNO
PRODOTTI PANATI
SPIEDINI CALAMARI E GAMBERI ) B
PANATI comTURAN
HAMBURGER DI MERLUZZ0 NOR[I!LI\EA[T]I @g :
OLIVE DI PESCE RN
P AN ATE PADELLA
PRODOTTI AL NATURALE
CALAMARI —_—
PULITI E TAGLIATI PABELLA
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Trevisani Pietro
 Gagliionmi=t
Grammi: Ingredienti:
POLPETTEDI T
MERLUZZU AI.I.A Cartone: sugo : }
MEDITERRANEA 3 CONF.
CON MERLUZZ0 SUDAFRICANO 4,5 KG
¢ Grammi: Ingredienti:
SAUTE il | i
Cartone: pomodoro, sugo
CON VONGOLE 3 CONF.
DELL'ADRIATICO 45K6
F".ETTU DI Grammi: Ingredienti:
BRANZINO s e e,
AGLIAGRUM) corone | i
CON ARANCE SICILIANE 45KG
3 Grammi: Ingredienti:
DA TORE ] conene, | e e
Cartone: AP A
CONVERO BACCALA 3 CONF. -
4,5 K6



Grammi: Ingredienti:
ZUPPAVONGOLE J 1900g | cecivongoleintere
E CEGI Cartone: pomodoro,’sugo

3 CONF.

4.5 K6
CODE DI RANA et Sl
PESCATRICE ff (iond | pemodordae
ALLASICILIANA € Soone | =<
CON RANA PESCATRICE '
SUDAFRICANA 4.5KG
CUORI DI T S g
MERLUZZ0 sl
ALLASICILIANA N Scone ]
CON VERD LOMOS
DI MERLUZZ0 45KG

Grammi: Ingredienti:
ZUPPA DEL 1900g-" verso ool
PESCATURE Cartone: mazzancolle, :
RICETTA 3 CONF:| * poriodero; peperoni
TRADIZIONALE 45KE e




CALAMARI a
CONTADIN 1100

CON CALAMARI PULITI

E TAGLIATI 3 CONF.

3KG

Trevisani Pietro

i Gag Lo

Ingredienti:
calamari puliti e
tagliati, ceci,
pomodoro, patate
grigliate, piselli, sugo

Grammi:
15009
Cartone:
3 CONF.
4,5KG6

CODE DI ROSPO
CON CARCIOF

CON RANA PESCATRICE
SUDAFRICANA

Ingredienti:

code rana pescatrice,
patate, carciofi, olive,
cipolla rossa, sugo

P ocic

Grammi: Ingredienti:
merluzzo, zucchine e
peperoni grigliati,
Cartone: pomodoro, cipolla
rossa, olive, sugo
Grammi: | dienti:
P[]I.PET.[E DI ]5009 br;gc;‘aelg‘l',e;orlnodo.ro,
BACCAI‘A Cartone: gsgbowe' g

3 CONF.
4,5KG6







Trevisani Pietro

WGW‘
TEMPO N _
DI COTTURA %A o
1022 s : "_ .. Grammi: Ingredienti:
st L W SPIEDINI 300[]9 calargg(i,
_ amberi,
- ey 3 CALAMARI E Cartone: ;g)anatura

GAMBERI 1CONF.
PANATI 3,0KG6

NORDICO 1CONF.

HAMBURGER  J “Eooge | neredienst
DI MERLUZZO Cartoneg: PRI
PANATI 5’0 KG

TEMPO
DI COTTURA
min

CIRC e Grammi: Ingredienti:
¥ A OLIVE DI 1000g 275535}?7é’tici
T g & i K, PESGE Cartone: misti, panatura

6 CONF.
6,0 KG

PANATE

TEMPO
DI COTTURA
min

O CALANIAR R
s W0 o PULITIE Cartone:
EFT S0 T AR BCO

8,0KG




SINCE 1964

Trevisani Pietro

Questa é la storia di due biciclette che
arrivavano fino ad Ascoli Piceno per vendere il
pesce al mercato del centro.

Ma é anche la storia di una macchina, una Ford
Capri, che frequentava i grandi mercati del
nord e che per entrare in autostrada doveva
arrivare fino a Bologna.

E la storia di un’intuizione, che riusci a portare
il pesce di un piccolo molo dalle enormi
potenzialita, in giro per il mondo.

E la storia di alcuni uomini e di alcune donne
che hanno passato la vita ad andare oltre
quello che agli altri sembrava il massimo
raggiungibile.

E la storia di chi trasformo le reti di una barca
in un’industria.

Questa e la storia della Trevisani Pietro srl...
dal 1964 industria e commercio di prodotti
ittici.
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Via Pigafetta, 16 - San Benedetto del Tronto (AP)
Tel. +39 0735 581858 - Email: info@trevisani.com

www.trevisani.com

IDEEDIMARCAE:




