
 LINEA minuTe®

GIÀ cotte A VAPORE

ora puoi ottenere la 
massima varietà con un 

semplice microonde

Speciale 
bar 



La tecnologia brevettata Minute® è un processo esclusivo che unisce la cottura 
a vapore alla surgelazione rapida individuale (IQF). Le verdure, raccolte al giusto 
grado di maturazione, vengono lavorate entro 24 ore e cotte a vapore ad alta 
pressione, velocemente raffreddate e infine surgelate una ad una mantenendo ogni 
ingrediente separato, per un dosaggio pratico e una rigenerazione veloce e uniforme. 
Un trattamento che assicura affidabilità e massima resa ad ogni utilizzo.

TUTTI I VANTAGGI DI UN PROCESSO BREVETTATO

Mondatura, lavaggio 
e taglio dei vegetali

Cottura a vapore 
ad alta pressione

Arresto rapido 
della cottura

Surgelazione

semplicemente 
da rigenerare,

anche in microonde

pronte in 
pochi minuti

facili 
da porzionare



cereali e legumi service: anche per uso a freddo

variare il menu non è mai stato così facile
La linea MINUTE® risponde al bisogno dei Bar di presentare all’interno dei propri 
menu una ricca offerta di proposte a base vegetale senza dover ricorrere 
all’utilizzo di lavorazioni o attrezzature specifiche. Vegetali pronti in pochi 
minuti per gestire anche i picchi d’affluenza senza tempi d’attesa né spreco 
di prodotto, sono la soluzione ideale per chi cerca proposte veloci e gustose, 
contenimento dei costi e semplicità di gestione, senza rinunciare alla qualità. 

Ampia varietà: una gamma completa per adattarsi a ogni menu 

Verdure, cereali e legumi preparati dal fresco in 24 ore dalla 
raccolta

Già cotti al vapore con un processo brevettato

Qualità elevata e costante: risultati uniformi in ogni piatto

Altissima resa: nessuna perdita d’acqua durante la preparazione

Qualità organolettiche e nutrizionali preservate

Massima versatilità: perfetti come contorno, topping, farcitura 
o pratico ingrediente

Il logo Service indica un protocollo di 
lavorazione che prevede particolari controlli, 
accorgimenti e analisi di qualità con valori limite 
più restrittivi rispetto agli standard di legge. 
Le referenze contrassegnate con questo marchio sono 

già cotte e possono essere servite a freddo, dopo un semplice decongelamento, 
garantendo comunque il pieno rispetto della sicurezza alimentare.

Non servono lavorazioni! Alta qualità in pochi minuti!

MICROONDE FORNETTO 
ELETTRICO

FRIGGITRICE 
AD ARIA

Risultati impeccabili con qualsiasi metodo di rigenerazione:



panino

secondo

I Bar coprono diversi momenti di consumo durante la giornata, dalla colazione 
al dopo cena, passando per pausa pranzo e aperitivo. 
Che si tratti di tavola calda o fredda, Minute® ti aiuta ad ampliare il tuo 
menu e rivelare tutto il potenziale delle verdure con soluzioni che completano 
l’offerta del locale lungo tutto l’arco della giornata.

33   referenze per ogni esigenza del tuo bar

Contorni misti
già pronti 
Mix colorati, equilibrati 
e gustosi, con verdure 
dall’aspetto curato e dalla 
consistenza ideale. Pratici 
da rigenerare, sono pronti da 
servire in pochi minuti.

bruschetta
insalata

primoaperitivo

PIZZE/PINSE

PRIMIPANINI
PIADINE

INSALATE CALDE E FREDDE
FINGER FOOD APERITIVI

SNACK
PIATTI UNICI POKè

i cereali e legumi
service per le tue 
insalate o pokè 
Il logo Service indica il 
protocollo di lavorazione 
che consente il servizio 
a freddo.
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