




TRENDY 
FOR
slow cooked

LO SPAZIO-TEMPO
TRA UN MANZO E IL PASTRAMI

TRENDY FOOD è un giovane marchio
che si affaccia alle porte della ristorazione,

forte dell’esperienza del Salumificio Subalpino
nel cuore delle Langhe.

Nello spazio-tempo che passa tra un manzo e il pastrami,
ci siamo insediati noi di Trendy Food con le nostre monoporzioni,

senza glutine, senza OGM né lattosio e derivati del latte
 e completamente made in Italy.

Presentiamo il nostro ideale di ristorazione esigente e veloce.

THE SPACE-TIME
BETWEEN A BEEF AND PASTRAMI

TRENDY FOOD is a young brand that enter now in Food Service sector,
taking advantage of the experience of the Salumificio Subalpino

in the heart of Langhe Region.

In the space – time passing between a beef and pastrami
took place Trendy Food with his gluten free, no GMOs,

lactose and dairy products free single portions, all Made in Italy,
and with his idea of fast and exacting Food Service.

I prodotti Trendy Food, a base di maiale, manzo, tacchino e pollo
sono pronti in pochi minuti di rinvenimento o necessitano
solo di un forno a microonde per essere riscaldati.

Scegliamo le ricette in base a quello che va di moda,
perché solo i piatti di tendenza sono quelli che attirano
l’attenzione del cliente e che, quindi, vengono ordinati.
Essendo giovani e versatili
non possiamo che essere trendy&cool.

Trendy Food products, based on pork, beef, turkey and chicken,
are ready in few minutes and need only a microwave to be warmed.

We choose the recipes according to food-trends,
because only trendy dishes are those that attract
customers attention and are therefore ordered.
Being young and well-rounded
makes us trendy&cool.
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YOU
Best f riend

METTETE LA CONFEZIONE 
NEL MICROONDE
PER IL TEMPO INDICATO 
SULLA CONFEZIONE
SENZA FORARLA
PLACE THE PACK IN THE 
MICROWAVE, WITHOUT 
DRILLING HOLES, FOR 
THE TIME INDICATED ON 
THE PACKAGE

VERSATE IL 
CONTENUTO DELLA 
CONFEZIONE
IN UN PIATTO
PUT THE CONTENT 
FOOD
INTO A PLATE

APRITE LA CONFEZIONE 
CON LE MANI
OPEN THE PACK      
WITH HAND

MESCOLATE E 
PREPARATE LA 
VOSTRA CARNE 
COME PIÙ VI PIACE

MIX AND PREPARE 
THE MEAT
AS DESIRED

POTETE 
CONCLUDERE LA 
RICETTA CON UN 
BEL PANINO/PIZZA

COMPLETE THE 
RECIPE WITH A 
TASTY
SANDWICH/PIZZA

2/9 MINUTI !
MINUTES

I MICROONDABILI

MICRO
ONDE
un alleato indispensabile

PULLED PORK
MINI READY - MONOPORZIONE

HIT RIBS PORK

STINCO DI MAIALE

CHICKEN WINGS

PULLED TURKEY
MINI READY - MONOPORZIONE

800 W/2’

800 W/2’

800 W/5’+4’

800 W/2’

800 W/2’

CHICKEN BREAST

CHICKEN DRUMSTICKS

800 W/2’

800 W/2’

L’esperienza quotidiana ci porta a considerare
il forno a microonde
un alleato indispensabile in cucina.
In pochi secondi un bicchiere di latte diventa caldo,
come in una manciata di minuti
il nostro Pulled Turkey è pronto per essere servito.
La nostra carne è tenera e gustosa e, 
grazie al forno a microonde,
si riscalda in maniera uniforme;
in più, il condimento completa il piatto.
Consigli di preparazione, tempi e modalità:
indicazioni semplici accompagnano
tutti i prodotti Trendy Food.

Daily experience shows us that
the microwave is an indispensable
ally in the kitchen.
In a few seconds a glass of milk becomes warm, as well as the 
Pulled Turkey in few minutes is ready to be served.
Our meat is tender and tasty,
and thanks to the microwave it heats evenly,
in addition, the dressing completes the dish.
Preparation advice, times and methods:
simple indications accompany all Trendy Food products.
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PULLED
PORK
slow cooked

TEMPO DI CONSERVAZIONE/SHELF LIFE

SOTTOVUOTO/VACUUM : 120 GG/DAYS wow

800 W/2’

180°C/45’ CONSIGLI DI
UTILIZZO/
BEST RECIPES

CONSIGLI DI 
RINVENIMENTO/
IDEAL COOKING

CONSIGLI DI 
RINVENIMENTO/
IDEAL COOKING

Da un lato la cottura “low e slow”, a bassa temperatura e lenta, come i 
pitmaster americani erano soliti fare nella Carolina del Nord dal 1600, 
dall’altro l’aggiunta del fumo come uno degli ingredienti principali: 
due step imprescindibili per questo piatto a base di maiale dal gusto 
irresistibile.
ON ONE HAND “LOW AND SLOW” COOKED, SLOW AND AT LOW TEMPERATURE, AS AMERICAN 
PITMASTER WERE USED TO DO IN NORTH CAROLINA SINCE 1600, AND ON THE OTHER THE ADDITION 
OF SMOKE, AS ONE OF THE MAIN INGREDIENTS. TWO UNAVOIDABLE STEPS FOR THIS PORK DISH OF 
AN IRRESISTIBLE TASTE.

PULLED PORK MINI READY - MONOPORZIONE
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SPARE
RIBS
slow cooked

TEMPO DI CONSERVAZIONE/SHELF LIFE

SOTTOVUOTO/VACUUM : 120 GG/DAYS

wow
180°C/10’
800 W/2’

CONSIGLI DI
UTILIZZO/
BEST RECIPES

CONSIGLI DI 
RINVENIMENTO/
IDEAL COOKING

Anche se non si sa esattamente la loro origine,
siamo soliti etichettarli con il marchio USA.
Cosa si sa per certo è che sono una parte indispensabile 
e tra le più amate delle grigliate in famiglia e tra amici.

EVEN IF THEIR ORIGINS ARE UNKNOWN, WE ARE USED TO LABEL THEM FROM THE USA. CERTAIN 
IS THAT THEY ARE AN INDISPENSABLE AND THE MOST LOVED PART DURING FAMILY AND FRIENDS’ 
BARBECUE.
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STINCO
DI MAIALE
slow cooked

TEMPO DI CONSERVAZIONE/SHELF LIFE

SOTTOVUOTO/VACUUM : 120 GG/DAYS

wow
220°C/20’
800 W/5’+4’

CONSIGLI DI
UTILIZZO/
BEST RECIPES

CONSIGLI DI 
RINVENIMENTO/
IDEAL COOKING

Lo stinco di maiale è un piatto principalmente mitteleuropeo;
in Italia le sue origini sono, tradizionalmente, altoatesine.
Oggi, però, non ha confini: è amato ovunque per il suo sapore 
impareggiabile.

THE PORK SHANK IS A TYPICAL DISH OF MIDDLE EUROPE. IN ITALY THE ORIGIN OF PORK SHANK 
ARE TRADITIONALLY FROM ALTO – ADIGE REGION. TODAY THERE ARE NO BARRIERS: IT’S LOVED 
EVERYWHERE THANKS TO HIS INIMITABLE TASTE.

DISPONIBILE 
IN DUE RICETTE:
TWO RECIPES:

ALLA BAVARESE
BAVARIAN RECIPE

AL BAROLO
BAROLO NOVELTY

S T I N C O  D I  M A I A L E

. P O R K  S H A N K

  B I R R A . B E E R

A G L I O  R O S S O

. R E D  G A R L I C

  R O S M A R I N O

  . R O S E M A R Y

S T I N C O  D I  M A I A L E

. P O R K  S H A N K

 P A T A T E . P O T A T O S

   F R U T T A  S E C C A

   . D R I E D  F R U I T S

R A B A R B A R O

. R H U B A R B

W
W

W
.T

R
E

N
D

Y
-F

O
O

D
.C

O
M

S
T

IN
C

O
 D

I 
M

A
IA

L
E

 -
 P

O
R

K
 S

H
A

N
K

 S
L

O
W

 C
O

O
K

E
D

1211

T
R

E
N

D
Y

 F
O

O
D

 -
 D

IA
N

O
 D

’A
L

B
A

 (
C

N
),

 I
T

A
LY

S E N Z A  G L U T I N E / GLUTEN FREE -  N O N  C O N T I E N E  D E R I V A T I  D E L  L A T T E / DOES NOT CONTAIN DAIRY PRODUCTS -  O G M  F R E E

SENZA GLUTINE/GLUTEN FREE - NON CONTIENE DERIVATI DEL LATTE/DOES NOT CONTAIN DAIRY PRODUCTS - OGM FREE



PORK
ETTA
slow cooked

TEMPO DI CONSERVAZIONE/SHELF LIFE

SOTTOVUOTO/VACUUM : 120 GG/DAYS

wow
CONSIGLI DI
UTILIZZO/
BEST RECIPES

CONSIGLI DI 
RINVENIMENTO/
IDEAL COOKING

120°C/30’

Di provenienza incerta, in molti ne rivendicano la paternità:
da Ariccia a Campli se ne trovano tracce risalenti a tempi antichi. 
Ciò che è certo è che in origine questa carne veniva usata come 
sacrificio per gli dei... mica stupidi?

THE ORIGIN IS UNCERTAIN: FROM ARICCIA TO CAMPLI THERE ARE TRACES OF ANCIENT TIME. 
CERTAIN IS THAT IN ORIGIN THIS KIND OF MEAT WAS USED AS FOOD FOR THE GODS…
ARE YOU IMPRESSED?
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TEMPO DI CONSERVAZIONE/SHELF LIFE

SOTTOVUOTO/VACUUM : 120 GG/DAYS

wow
CONSIGLI DI
UTILIZZO/
BEST RECIPES

CONSIGLI DI 
PREPARAZIONE/
IDEAL COOKING

Proviene tradizionalmente dalla cucina ebraica dell’Europa dell’Est. 
Giunge in America con l’ondata migratoria
della seconda metà dell’ 800. Famoso ormai in tutto il mondo,
si adatta bene alle varie abitudini culinarie.

IT TRADITIONALLY COMES FROM THE JEWISH CUISINE OF EASTERN EUROPE. IT CAME TO AMERICA 
WITH THE MIGRATORY WAVE OF THE SECOND HALF OF 1800S. FAMOUS BY NOW ALL OVER THE 
WORLD, IT ADAPTS WELL TO THE VARIOUS CULINARY HABITS.
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BRISKET
PASTRAMI
slow cooked

TEMPO DI CONSERVAZIONE/SHELF LIFE

SOTTOVUOTO/VACUUM : 120 GG/DAYS

wow
CONSIGLI DI
UTILIZZO/
BEST RECIPES

CONSIGLI DI 
RINVENIMENTO/
IDEAL COOKING

120°C/20’

Come rendere ancora più buono un piatto che già da solo
rasenta la perfezione come il pastrami?
Semplice, basta utilizzare il brisket.
La famosa ricetta della punta di petto, tipica del Texas, paese in cui il 
consumo di carne e la sua cottura sono quasi al pari della religione.
HOW CAN WE MAKE A DELICIOUS DISH WITH PASTRAMI IF IT’S ALREADY THE PERFECTION BY 
ITSELF? SIMPLE, JUST COOK THE BRISKET. THE FAMOUS RECIPE OF PASTRAMI, ORIGINAL FROM 
TEXAS, COUNTRY WHERE ITS COOKING AND CONSUMPTION ARE ALMOST LIKE RELIGION.

B R I S K E T  P A S T R A M I . B R I S K E T  P A S T R A M I

  S E N A P E . M U S T A R D

M A I O N E S E . M AY O N N A I S E

 B R I S K E T  P A S T R A M I . B I S K R E T  P A S T R A M I

Z U C C H I N E . Z U C C H I N I

  P A C H I N O . P A C H I N O  T O M A T O E S

 P A T A T E . P O T A T O E S

C E T R I O L I N I . G H E R K I N S

   F I O R I  E D U L I . E D I B L E  F L O W E R S

C A R O T A  V I O L A . P U R P L E  C A R R O T
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B R I S K E T  P A S T R A M I . B R I S K E T  P A S T R A M I  /

C E T R I O L I N I . G H E R K I N S  /

R I B E S  R O S S O . R E D  C U R R A N T  /  M I R T I L L I  N E R I . B L U E B E R R I E S

  B R I S K E T  P A S T R A M I . BRISKET PASTRAMI

S E N A P E . M U S T A R D

  L A T T U G A . L E T T U C E

    VA R I A Z I O N E  D I  C E T R I O L I :

C O T T O ,  C R O C C A N T E ,  F O N D E N T E

    . V A R I A T I O N  O F  C U C U M B E R S :  C O O K E D ,  C R U N C H Y,  M E L T I N G

  B R I S K E T  P A S T R A M I . BRISKET PASTRAMI

C E T R I O L I  S O T T ’ A C E T O . P I C K L E D  C U C U M B E R S
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    G I N E P R O . J U N I P E R

B
R

IS
K

E
T

 P
A

S
T

R
A

M
I 

.B
R

IS
K

E
T

 P
A

S
T

R
A

M
I 

 

C
A

R
O

T
A

 V
IO

L
A

 .
P

U
R

P
L

E
 C

A
R

R
O

T

 /
 C

R
IS

T
A

L
L

I 
D

I 
S

A
L

E
 .

S
A

LT
 C

R
Y

S
T

A
L

S

/
 L

A
T

T
U

G
H

IN
O

 .
L

E
T

T
U

C
E

/
 G

E
R

M
O

G
L

I 
.S

P
R

O
U

T
S

W
W

W
.T

R
E

N
D

Y
-F

O
O

D
.C

O
M

2423SENZA GLUTINE/GLUTEN FREE - NON CONTIENE DERIVATI DEL LATTE/DOES NOT CONTAIN DAIRY PRODUCTS - OGM FREE
S E N Z A  G L U T I N E / GLUTEN FREE -  N O N  C O N T I E N E  D E R I V A T I  D E L  L A T T E / DOES NOT CONTAIN DAIRY PRODUCTS -  O G M  F R E E

T
R

E
N

D
Y

 F
O

O
D

 -
 D

IA
N

O
 D

’A
L

B
A

 (
C

N
),

 I
T

A
LY

B
R

IS
K

E
T

 P
A

S
T

R
A

M
I 

- 
S

L
O

W
 C

O
O

K
E

D



PUNTA
D’ANCA
slow cookedslow cooked

TEMPO DI CONSERVAZIONE/SHELF LIFE

SOTTOVUOTO/VACUUM : 120 GG/DAYS

wow
CONSIGLI DI
UTILIZZO/
BEST RECIPES

Un taglio di carne versatile e gustosissimo: vi presentiamo la punta 
d’anca. Origini nobili per questa parte del manzo, considerata tra i 
tagli più pregiati dell’animale; è caratterizzata da poco grasso
e da una tenerezza impareggiabile.

A VERSATILE AND TASTY CUT OF MEAT: WE ARE INTRODUCING YOU THE THICK FLANK. NOBLE 
ORIGINS FOR THIS PART OF THE BEEF, CONSIDERED ONE OF THE MOST VALUABLE CUTS OF THE 
ANIMAL AND IT IS CHARACTERIZED BY LITTLE FAT AND AN INCOMPARABLE TENDERNESS.

CONSIGLI DI 
PREPARAZIONE/
IDEAL COOKING

 P U N T A  D ’ A N C A . T H I C K  F L A N K

S T R A C C I A T E L L A  D I  B U F A L A

. S T R A C C I A T E L L A  D I  B U F A L A

  P O M O D O R I N O  G I A L L O

. Y E L L O W  C H E R R Y  T O M A T O

P A N E  C R O C C A N T E . C R U N C H Y  B R E A D                

B O R R A G I N E . B O R A G E  C R E S S
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VITEL
TONNÉ
slow cooked

TEMPO DI CONSERVAZIONE/SHELF LIFE

SOTTOVUOTO/VACUUM : 120 GG/DAYS

wow
CONSIGLI DI
UTILIZZO/
BEST RECIPES

Non lasciatevi ingannare dal nome: questo piatto è nato in Piemonte 
nel lontano ‘700. Dopo aver raggiunto il successo negli anni ‘80, ha 
attraversato tempi difficili.
Ora è tornato di moda a tambur battente!

DON’T LET THE NAME CONFUSE YOU: THIS DISH WAS BORN IN PIEMONTE REGION IN THE 1700’S. 
AFTER ACHIEVING SUCCESS IN THE 80S, WENT THROUGH DIFFICULT TIMES. 
NOW HE’S BACK ON TRACK AGAIN!

CONSIGLI DI 
PREPARAZIONE/
IDEAL COOKING

V I T E L  T O N N É . V I T E L  T O N N É

   C A P P E R I  D I  P A N T E L L E R I A

   . C A P E R S  O F  P A N T E L L E R I A

M A I O N E S E . M AY O N N A I S E
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  F I O R I

D I  B A S I L I C O

. B A S I L

   V I T E L  T O N N É . V I T E L  T O N N É

 C R E M A  D I  R A P A  R O S S A

     . R E D  T U R N I P  C R E A M

  S A L S A  A L L O  Y O G U R

. Y O G H U R T  S A U C E

    B R I C I O L E  D I  U O VA . C R U M B S  O F  E G G S   
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ROAST
BEEF
slow cookedslow cooked

TEMPO DI CONSERVAZIONE/SHELF LIFE

SOTTOVUOTO/VACUUM : 45 GG/DAYS

CONSIGLI DI
UTILIZZO/
BEST RECIPES

Rosa al centro e più scuro ai lati
per un sapore che fa innamorare al primo assaggio
e una cottura perfetta.

THE COOKING IS PERFECT:
IT’S PINK ON THE CENTERS AND DARKER ON THE SIDES. INDEED,
THE FLAVOR MAKES EVERYONE FALL IN LOVE WITH IT, AT THE VERY FIRST TASTE!

CONSIGLI DI 
PREPARAZIONE/
IDEAL COOKING

wow

 R O A S T  B E E F . R O A S T  B E E F

P O M O D O R I N O  G I A L L O

. Y E L L O W  C H E R R Y  T O M A T O

   C R È M E  F R A Î C H E

        . F R E S H  C R E A M

  G E R M O G L I . S P R O U T S

      F I O R I  E D U L I . E D I B L E  F L O W E R S

S A L E  N E R O  D E L L E  H A W A I I

. B L A C K  H A W A I I A N  S E A  S A L T

        R O A S T  B E E F . R O A S T  B E E F

    S A L S A  Y O G U R T .  Y O G U R T  S A U C E

  C R A C K E R  D I  S E M I . S E E D  C R A C K E R S

      Z U C C H I N E . Z U C C H I N I

        C A R O T A  V I O L A

      . P U R P L E  C A R R O T

 R O A S T  B E E F . R O A S T  B E E F

M E L E  N O S T R A N E

. L O C A L  A P P L E S

  M A I O N E S E  A L  P E P E R O N C I N O

  . C H I L I  M AY O N N A I S E
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ROASTED
TURKEY
slow cooked

TEMPO DI CONSERVAZIONE/SHELF LIFE

SOTTOVUOTO/VACUUM : 120 GG/DAYS

wow

L’abitudine di mangiare tacchino proviene dall’America; si hanno 
tracce dal Canada fino al Messico dove addirittura l’Imperatore 
Montezuma amava cibarsi di questo volatile.
Dal XVI secolo, grazie a dei versi inglesi, sappiamo che anche in 
Europa si mangiava carne di tacchino.
THE HABIT OF EATING TURKEY COMES FROM AMERICA; THERE ARE TRACES FROM CANADA TO 
MEXICO, WHERE EVEN THE EMPEROR MONTEZUMA LOVED TO EAT THIS POULTRY.
SINCE THE 16TH CENTURY, THANKS TO ENGLISH VERSES, WE DISCOVERED THAT TURKEY MEAT WAS 
ALSO EATEN IN EUROPE.

CONSIGLI DI
UTILIZZO/
BEST RECIPES

CONSIGLI DI 
PREPARAZIONE/
IDEAL COOKING
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TEMPO DI CONSERVAZIONE/SHELF LIFE

SOTTOVUOTO/VACUUM : 120 GG/DAYS

wow
CONSIGLI DI
UTILIZZO/
BEST RECIPES

CONSIGLI DI 
RINVENIMENTO/
IDEAL COOKING

PULLED
TURKEY
slow cooked

180°C/45’

Da quando si hanno le prime tracce di carne di tacchino, quest’ultima 
ha rappresentato un valido sostituto della carne di maiale.
Allora perché non realizzare un Pulled Turkey?
Il tacchino assorbe gli aromi, soprattutto quello dell’affumicatura, più 
velocemente del maiale e il risultato... maledettamente buono!
SINCE THE BEGINNING OF THE USAGE OF TURKEY MEAT, IT HAS BEEN A VALUABLE SUBSTITUTE OF 
PORK MEAT. THEN, WHY DON’T PREPARE A PULLED TURKEY? THE TURKEY ABSORBS THE AROMAS, 
ESPECIALLY THAT OF SMOKING, FASTER THAN THE PORK AND THE RESULT… DAMN GOOD!

800 W/2’
CONSIGLI DI 
RINVENIMENTO/
IDEAL COOKING

PULLED TURKEY MINI READY - MONOPORZIONE

 C U B E T T I . C U B E S

F E T T E . S L I C E S

 S F I L A C C I A T O . F R AY E D
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        P U L L E D  T U R K E Y  S F I L A C C I A T O
                . F R AY E D  P U L L E D  T U R K E Y

               AV O C A D O . A V O C A D O

                      P A C H I N O

                      . P A C H I N O  T O M A T O E S

                         A L I C I . A N C H O V Y

                   C R U M B L E  D I  P A N E

                   .    B R E A D  C R U M B L E

                 C I P O L L A  R O S S A . R E D  O N I O N

                      B A C O N  C R O C C A N T E

                      . C R U N C H Y  B A C O N 
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CHICKEN
WINGS
slow cooked

TEMPO DI CONSERVAZIONE/SHELF LIFE

SOTTOVUOTO/VACUUM : 60 GG/DAYS

wow
CONSIGLI DI
UTILIZZO/
BEST RECIPES

CONSIGLI DI 
RINVENIMENTO/
IDEAL COOKING

“Non osi separare l’uomo... ”: uno dei tanti giuramenti che da sempre 
vengono pronunciati suona più o meno così. Noi lo usiamo per chiarire 
che non è possibile separare le chicken wings (ali di pollo) dalla salsa 
BBQ: considerato peccato mortale da quando l’uomo ha iniziato a 
magiare le famose “alette”. 
“DON’T YOU DARE TO SEPARATE A MAN… ”: ONE OF THE MANY OATHS THAT ARE USED TO PERFORM  
SOUNDS MORE OR LESS LIKE THIS. WE ARE USING IT TO CLARIFY THAT IT ISN’T POSSIBLE SEPARATE 
CHICKEN WINGS TO BBQ SAUCE:
IT’S CONSIDERED A MORTAL SIN SINCE MAN BEGAN TO EAT THE FAMOUS “WINGS”.

220°C/10’
800 W/2’
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   I N  S A L S A  B B Q
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 M E N T A . M I N T

    C O R I A N D O L O . C I L A N T R O
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1/2

1/2

1/2

1/2

+ BIRRA/Beer

+ PATATE/Potato

+ PEPERONI ARROSTITI/Roasted Pepper

+ ...

TEMPO DI CONSERVAZIONE/SHELF LIFE

SOTTOVUOTO/VACUUM : 60 GG/DAYS

wow
CONSIGLI DI
UTILIZZO/
BEST RECIPES

CONSIGLI DI 
RINVENIMENTO/
IDEAL COOKING

Mai ingrediente è stato più versatile della carne di pollo,
è povera di grassi ed ha un gusto raffinato.
La materia prima è il plus vincente!

CHICKEN MEAT IS ONE OF THE MOST VERSATILE INGREDIENT,
IT’S POOR IN FAT AND WITH A REFINED TASTE.
THE MEAT IS THE GOLDEN TICKET! 

1/2
CHICKEN
slow cooked

why not?

220°C/10’’

1 / 2  C H I C K E N  L A C C A T O  A L  M I E L E

  . 1 / 2  C H I C K E N  W I T H  H O N E Y
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CHICKEN 
BREAST
slow cooked

TEMPO DI CONSERVAZIONE/SHELF LIFE

SOTTOVUOTO/VACUUM : 60 GG/DAYS

wow

Noioso? Chi sostiene che il petto di pollo sia monotono e abbia 
sempre lo stesso sapore, non sa a cosa rinuncia se non prova 
questo. Indiscusse sono la leggerezza, ideale per qualunque tipo di 
dieta, unita al sapore delicatamente speziato e alla straordinaria 
morbidezza della carne. 
BORING? FOR THOSE WHO CLAIM THAT THE CHICKEN BREAST IS MONOTONOUS AND ALWAYS TASTES 
THE SAME, THEY REALLY DON’T KNOW WHAT THEY’RE MISSING, IF THEY DON’T TRY THIS ONE.
THE MEAT HAS A DELICATELY SPICED FLAVOR, BUT ITS NATURAL LIGHTNESS AND SOFTNESS MAKES 
IT IDEAL FOR ANY KIND OF DIET.

CONSIGLI DI
UTILIZZO/
BEST RECIPES

CONSIGLI DI 
PREPARAZIONE/
IDEAL COOKING

800 W/2’

 C H I C K E N  B R E A S T

     . C H I C K E N  B R E A S T

         Z U C C H I N E . Z U C C H I N I

       C A R O T A  V I O L A
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 C H I C K E N  B R E A S T. C H I C K E N  B R E A S T
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           P A T A T E  A L  VA P O R E
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 C H I C K E N  B R E A S T

     . C H I C K E N  B R E A S T

       R I S O  M I X

     . R I C E  M I X

  R I B E S  R O S S O

  . R E D  C U R R A N T

W
W

W
.T

R
E

N
D

Y
-F

O
O

D
.C

O
M

41

T
R

E
N

D
Y

 F
O

O
D

 -
 D

IA
N

O
 D

’A
L

B
A

 (
C

N
),

 I
T

A
LY

C
H

IC
K

E
N

 B
R

E
A

S
T

 -
 S

L
O

W
 C

O
O

K
E

D

42
S E N Z A  G L U T I N E / GLUTEN FREE -  N O N  C O N T I E N E  D E R I V A T I  D E L  L A T T E / DOES NOT CONTAIN DAIRY PRODUCTS -  O G M  F R E E

SENZA GLUTINE/GLUTEN FREE - NON CONTIENE DERIVATI DEL LATTE/DOES NOT CONTAIN DAIRY PRODUCTS - OGM FREE

.03



TEMPO DI CONSERVAZIONE/SHELF LIFE

SOTTOVUOTO/VACUUM : 60 GG/DAYS

CHICKEN 
DRUM-
STICKS

slow cooked

Del pollo e soprattutto dei suoi fusi, la parte più apprezzata, se ne 
parla in continuazione, potremmo dire che sono sulla bocca di tutti. 
Meglio se adagiati su un piatto con in mano una forchetta
sospesa un secondo prima che si fiondi su un boccone.

PEOPLE KEEP ON TALKING ABOUT CHICKEN AND, PARTICULARLY ABOUT ITS DRUMSTICKS AS THEY 
ARE THE MOST APPRECIATED PART, WE COULD SAY THEY’RE ON EVERYONE LIPS. THEY LOOK BETTER 
IF LAID DOWN ON A DISH, AS YOU HOLD A FORK IN THE AIR, JUST A SECOND
BEFORE YOU DASH ON A BITE. 

wow
CONSIGLI DI
UTILIZZO/
BEST RECIPES

CONSIGLI DI 
RINVENIMENTO/
IDEAL COOKING

180°C/10’
800 W/2’

C H I C K E N  D R U M S T I C K S
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W
W

W
.T

R
E

N
D

Y
-F

O
O

D
.C

O
M

43

T
R

E
N

D
Y

 F
O

O
D

 -
 D

IA
N

O
 D

’A
L

B
A

 (
C

N
),

 I
T

A
LY

C
H

IC
K

E
N

 D
R

U
M

S
T

IC
K

S
 -

 S
L

O
W

 C
O

O
K

E
D

44



C H I C K E N  D R U M S T I C K S . C H I C K E N  D R U M S T I C K S  /

Z U C C H I N E . Z U C C H I N I  /

P A T A T E . P O T A T O E S  /  S A L S A  Y O G U R T .Y O G U R T  S A U C E  /

Z U C C A . P U M P K I N  /  C A R O T A  V I O L A . P U R P L E  C A R R O T

C H I C K E N  D R U M S T I C K S . C H I C K E N  D R U M S T I C K S

    Z U C C A . P U M P K I N

  S A L E  N E R O  D E L L E  H AWA I I

  . B L A C K  H A W A I I A N  S E A  S A L T

C R È M E  F R A Î C H E . F R E S H  C R E A M

Z U C C A . P U M P K I N
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DESCRIZIONE DEL PRODOTTO E CONFEZIONAMENTO/PRODUCT DESCRIPTION AND PACKAGING

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO E CONFEZIONAMENTO/PRODUCT DESCRIPTION AND PACKAGING

STINCO DI MAIALE

PORCHETTA

ROASTED TURKEY

PESO/WEIGHT :

PESO/WEIGHT :

PEZZI PER CARTONE/PIECES PER CARTON :

PEZZI PER CARTONE/PIECES PER CARTON :

CARTONI PER PALLET/CARTONS PER PALLET :

CARTONI PER PALLET/CARTONS PER PALLET :

0,5 KG

4 KG CIRCA

N. 7

N. 2

N. 80

N. 80

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO E CONFEZIONAMENTO/PRODUCT DESCRIPTION AND PACKAGING

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO E CONFEZIONAMENTO/PRODUCT DESCRIPTION AND PACKAGING

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO E CONFEZIONAMENTO/PRODUCT DESCRIPTION AND PACKAGING

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO E CONFEZIONAMENTO/PRODUCT DESCRIPTION AND PACKAGING

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO E CONFEZIONAMENTO/PRODUCT DESCRIPTION AND PACKAGING

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO E CONFEZIONAMENTO/PRODUCT DESCRIPTION AND PACKAGING

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO E CONFEZIONAMENTO/PRODUCT DESCRIPTION AND PACKAGING

PUNTA D’ANCA

VITEL TONNÉ

ROAST BEEF

CHICKEN WINGS

CHICKEN BREAST

CHICKEN DRUMSTICKS

1/2 CHICKEN

PESO/WEIGHT :

PESO/WEIGHT :

PESO/WEIGHT :

PESO/WEIGHT :

PESO/WEIGHT :

PESO/WEIGHT :

PESO/WEIGHT :

PEZZI PER CARTONE/PIECES PER CARTON :

PEZZI PER CARTONE/PIECES PER CARTON :

PEZZI PER CARTONE/PIECES PER CARTON :

PEZZI PER CARTONE/PIECES PER CARTON :

PEZZI PER CARTONE/PIECES PER CARTON :

PEZZI PER CARTONE/PIECES PER CARTON :

PEZZI PER CARTONE/PIECES PER CARTON :

CARTONI PER PALLET/CARTONS PER PALLET :

CARTONI PER PALLET/CARTONS PER PALLET :

CARTONI PER PALLET/CARTONS PER PALLET :

CARTONI PER PALLET/CARTONS PER PALLET :

CARTONI PER PALLET/CARTONS PER PALLET :

CARTONI PER PALLET/CARTONS PER PALLET :

CARTONI PER PALLET/CARTONS PER PALLET :

2,5 KG CIRCA

2,2 KG

3 KG CIRCA

0,2 KG

0,150 KG

0,200 KG

0,5 KG

N. 6

N. 3

N. 2

N. 3 X 5

N. 20

N. 15

N. 6

N. 42

N. 80

N. 80

N. 80

N. 80

N. 80

N. 80

PULLED PORK

PULLED TURKEY

PULLED PORK MINI READY - MONOPORZIONE

PULLED TURKEY MINI READY  - MONOPORZIONE

SPARE RIBS

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO E CONFEZIONAMENTO/PRODUCT DESCRIPTION AND PACKAGING

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO E CONFEZIONAMENTO/PRODUCT DESCRIPTION AND PACKAGING

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO E CONFEZIONAMENTO/PRODUCT DESCRIPTION AND PACKAGING

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO E CONFEZIONAMENTO/PRODUCT DESCRIPTION AND PACKAGING

PESO/WEIGHT :

PESO/WEIGHT :

PESO/WEIGHT :

PESO/WEIGHT :

PEZZI PER CARTONE/PIECES PER CARTON :

PEZZI PER CARTONE/PIECES PER CARTON :

PEZZI PER CARTONE/PIECES PER CARTON :

PEZZI PER CARTONE/PIECES PER CARTON :

CARTONI PER PALLET/CARTONS PER PALLET :

CARTONI PER PALLET/CARTONS PER PALLET :

CARTONI PER PALLET/CARTONS PER PALLET :

CARTONI PER PALLET/CARTONS PER PALLET :

1,5 KG CIRCA

1,5 KG

0,2 KG

0,2 KG

N. 4

N. 4

N. 3 X 5

N. 3 X 5

N. 80

N. 80

N. 80

N. 80

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO E CONFEZIONAMENTO/PRODUCT DESCRIPTION AND PACKAGING

PESO/WEIGHT :

PEZZI PER CARTONE/PIECES PER CARTON :

CARTONI PER PALLET/CARTONS PER PALLET :

N. 6

0,5 KG

N. 80

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO E CONFEZIONAMENTO/PRODUCT DESCRIPTION AND PACKAGING

PASTRAMI

BRISKET PASTRAMI

PESO/WEIGHT :

PEZZI PER CARTONE/PIECES PER CARTON :

CARTONI PER PALLET/CARTONS PER PALLET :

2,5 KG CIRCA

N. 3

N. 80

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO E CONFEZIONAMENTO/PRODUCT DESCRIPTION AND PACKAGING

PESO/WEIGHT :

PEZZI PER CARTONE/PIECES PER CARTON :

CARTONI PER PALLET/CARTONS PER PALLET :

2,3 KG CIRCA

N. 2

N. 80

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO E CONFEZIONAMENTO/PRODUCT DESCRIPTION AND PACKAGING

PESO/WEIGHT :

PEZZI PER CARTONE/PIECES PER CARTON :

CARTONI PER PALLET/CARTONS PER PALLET :

N. 3

3,5 KG CIRCA

N. 42

wow
wow

800 W/2’

800 W/2’

120°C/30’

180°C/45’

120°C/30’

180°C/10’
800 W/2’

220°C/20’
800 W/5’+4’

120°C/20’

220°C/10’
800 W/2’

180°C/10’
800 W/2’

220°C/10’

800 W/2’
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A T H E N A C O N C E P T. C O M

C R E D I T S :

A D :  AT H E N A  C O N C E P T

C H E F :  Y U R I  TA L G I

P H :  AT H E N A  P H O T O G R A P H E R

F O O D  S T Y L I S T :  R O B E R TA  V E S P E R I N I

G R A P H I C :  M A R I A I DA  P O M A N T E

P R I N T E D :  T I P O G R A F I A  E M M E M O D U L I




