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bENVENUTO
Depuis 2009, nous parcourons les plus belles régions d’Italie à la recherche des trésors gastronomiques 
que les artisans de la Péninsule produisent depuis des siècles, avec une prédilection particulière pour la 
Toscane, l’Ombrie et l’Emilie-Romagne. Seuls critères de sélection : le goût et l’authenticité.

Nous avons pu goûter les meilleures huiles d’olive, les vinaigres balsamiques les plus subtils, des pâtes 
d’une telle qualité que nous ne pensions pas qu’elle puisse exister, des vins surprenants qui ne pâliraient 
pas de la comparaison avec leurs équivalents français...

Et puis il y a la truffe... L’Italie, c’est vraiment LE pays de la truffe. On y trouve toutes les meilleures variétés 
au monde. La fameuse truffe blanche d’Alba, la plus rare, la plus recherchée et donc la plus chère de 
toutes ; la non moins célèbre truffe noire Melanosporum, plus connue chez nous comme truffe noire du 
Périgord ; la truffe d’été, longtemps considérée moins noble chez nous ;  la Bianchetto d’hiver ; la Moscato 
appelée truffe Brumale dans nos contrées...
Les artisans italiens de la truffe fourmillent d’idées pour concoter de nombreuses recettes autour de ce 
divin champignon, pour nous permettre de nous en régaler toute l’année : brisures et lamelles, sauces à la 
truffe, crèmes de fromages, condiments, pâtes et riz, snacks...

Nous avons séléctionné pour vous le meilleur de ces produits d’exception auprès de 9 petits producteurs 
passionnés pour vous proposer les huit Coffrets Prestige présentés dans les pages qui suivent.
Nous sommes convaincus que leur haute qualité saura emporter l’adhésion de vos sens et de ceux de vos 
clients et colalborateurs.

Buona degustazione !

Pauline & Olivier
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LE GOÛT DE 
LA TRUFFE NOIRE

Ce coffret permet de s’initier aux plaisirs de la truffe noire Melanospo-
rum à travers 3 recettes originales en pot de 50g :

•	 Une Crème de Pecorino à la Truffe Noire
•	 Une Salsa Tartufata (émincé de champignon à la truffe noire)
•	 Une Crème Veloutée à la Truffe Noire

La Tuber Melanosporum, plus connue en France sous le nom de Truffe 
Noire du Périgord, est l’une des truffes les plus prisées des gourmets. 
Son parfum est puissant avec des notes de noisette. Ce trio de recettes 
autour de la truffe noire permet de découvrir toutes les subtilités de ce 
divin champignon dans une interprêtation toute italienne, à l’apéritif sur 
des crostini, ou en assaisonnement de plats de pâtes ou de risottos.

TRUFFE NOIRE A LA SAUCE ITALIENNE

Page 5



COLLECTION
D’HUILES D’OLIVE

Ce coffret est composé de 2 bouteilles de 100ml d’huile d’olive extra-vierg-
es de Toscane, réputées parmi les meilleures au monde. Elles proviennent 
chacune du pressage à froid de deux variétés d’olive emblématiques de la 
Toscane : Frantoio et Leccino.

•	 L’Huile d’Olive Frantoio est fruitée et puissante. Elle sublimera une 
pièce de bœuf, des légumes grillés ou une belle mozzarella.

•	 L’Huile d’Olive Leccino est plus douce avec des notes d’herbe fraiche. 
Elle se mariera à merveille avec un poisson ou une salade de crudités.

Leur producteur, Gonnelli, cultive ses oliviers et presse ses huiles à Reggel-
lo en Toscane depuis le XVème siècle

2 HUILES D’OLIVE PRESTIGIEUSES
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INITIATION
A LA TRUFFE

Ce coffret réunit la France et l’Italie en proposant la version truffée 
des 4 condiments classiques de la cuisine française :

•	 Une Huile d’Olive extra-vierge d’Ombrie infusée à la Truffe Noire 
(100ml)

•	 Un Vinaigre Balsamique de Modène IGP à la Truffe Noire (60ml)
•	 Un pot de Sel gris de Guérande à la Truffe d’Eté (100g)
•	 Un pot de Moutarde à la Truffe Noire (100g)

Condiments imaginés et produits par Tartufi Jimmy à Pietralunga 
(Ombrie)

4 CONDIMENTS ESSENTIELS EN CUISINE
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SAVEURS
ITALIENNES

Trois condiments traditionnels d’excellence qui redéfinissent les stan-
dards de qualité de leurs catégories et un légume emblématique de la 
Méditérranée dans une interprêtation crémeuse pour l’apéritif ou la cui-
sine.

•	 Une Huile d’Olive extra-vierge Bio de Toscane (100ml) puissante et 
parfumée, idéale sur un poisson, un bar ou des légumes grillés

•	 Un Vinaigre Balsamique de Modène IGP Etiquette Jaune (100ml),          
5 ans d’âge, idéal pour assaisonner les salades

•	 Un pot de Sel gris de Guérande à la Truffe d’Eté (100g)
•	 Une Tapenade d’Aubergine Biologique (85g), délicieuse sur un cros-

tini ou accomodée en sauce pour des pâtes ou un risotto

Conçus et produits par 4 petits producteurs talentueux de Toscane, 
d’Ombrie et d’Emilie-Romagne.

4 ICONES GASTRONoMIQUES D’ITALIE
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DIAMANT
NOIR

Ce coffret vous propose une partition autour de la truffe noire d’été et de 
la truffe noire Melanosporum, qui donnera sa meilleure interprêtation en 
cuisine.

•	 Un paquet de Fettucine aux Oeufs frais à la Truffe d’Eté (250g)
•	 Une Crème à la Truffe Noire (90g), à base de crème fraiche, beurre, 

champignons et fromage, parfaite pour assaisonner les pâtes
•	 Un Carpaccio de Tuffe d’Eté (85g), fines lamelles de truffe qui recou-

vriront vos plats de pâtes, risottos, St-Jacques fraiches...
•	 Une Huile d’Olive extra-vierge infusée à la Truffe Noire (100ml)
•	 Un pot de Sel gris de Guérande à la Truffe d’Eté (100g)

Variations autour d’un joyau 
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LES GOÛTS
DE L’ITALIE

Six spécialités typiques de la Péninsule pour vous accompagner de 
l’apéritif au dessert.

•	 Une Salsa Tartufata (80g), émincé de champignon à la truffe d’été, 
succulent sur des crostinis à l’apéritif 

•	 Un bidon d’Huile d’Olive extra-vierge Bio Toscane IGP (250ml) au car-
actère affirmé

•	 Un Vinaigre Balsamique de Modène IGP Etiquette Orange (100ml), 
6 ans d’âge, idéal déglacer les viandes type agneau et leur donner 
du “peps”

•	 Un paquet de Linguine Bio (500g)
•	 Une Sauce Tomate et Cèpe (180g), l’autre champignon star de l’Italie
•	 Une Crème de Marrons, Miel, Amandes et Noisettes Bio (220g), suc-

culente sur de la ricotta ou en accompagnement d’un panettone

Conçus et produits par 6 petits producteurs de Toscane, d’Ombrie et 
d’Emilie-Romagne au sommet de leur art !

PANORAMA italien
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TRUFFISSIMO

Les meilleures variétés de la truffe se déclinent dans ce coffret sous de 
multiples formes du solide au liquide pour votre gourmandise.

•	 Une Huile d’Olive extra-vierge infiusée à la Truffe Noire (100ml)
•	 Une Crème Méditérranéenne à la Truffe d’Eté (85g), parfaite sur des 

crostinis
•	 Une Crème à la Truffe Blanche (90g), à base de crème fraiche, beurre, 

champignons et fromage, parfaite pour assaisonner les pâtes et ri-
sottos

•	 Un Riz Carnaroli à la Truffe Noire (350g), base indispensable de tout 
bon risotto

•	 Une Truffe d’été entière (50g), à couper en lamelles ou brisures pour 
accomoder vos pâtes, risottos, carpaccios de St-Jacques...

•	 Un pot de Sel gris de Guérande à la Truffe d’Eté (100g)

LA TRUFFE DANS TOUS SES ETATS
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ITALISSIMO

Nos 5 coups de coeur dans 4 des catégories emblématiques de la gas-
tronomie italienne.

•	 Un Vin Rouge Rosso di Montalcino DOC 2016 de la maison Fanti ; ce 
petit frère du célèbre Brunello, est puissant mais subtile et s’associe 
parfaitement avec une viande rouge

•	 Une Huile d’Olive extra-vierge Laudemio AOC (250ml) ; ce grand cru  
obtenu avec les meilleures olives de la propriété Gonnelli en Toscane, 
enchante par son élégance, son goût fruité et sa pointe de puissance. 
Idéal sur la burrata et la côte de boeuf au grill

•	 Un Vinaigre Balsamique de Modène IGP Etiquette rouge (100ml), 7 
ans d’âge, parfait sur une mozzarella, une salade de fruits rouges..

•	 Une Crème à la Truffe Blanche (90g), à base de crème fraiche, beurre, 
champignons et fromage, parfaite pour assaisonner les pâtes et ri-
sottos

•	 Un pot de Sel gris de Guérande à la truffe d’été (100g)

Ce coffret illustre parfaitement l’excellence des artisans de la gastrono-
mie italienne !

LE MEILLEUR DE L’ITALIE 
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COFFRETS
SUR MESURE

Laissez nous vous guider dans la composition d’un coffret cadeau sur 
mesure original et de qualité. Nous disposons d’un vaste choix de spé-
cialités d’exception découvertes au fil de nos pérégrinations italiennes. 
Nous approvisionnons plus de 300 produits auprès d’une vingtaine de pro-
ducteurs différents sur toute l’Italie que nous visitons tous les trimestres. 
Nous saurons vous conseiller ceux qui vous conviennent.

Nous apportons le même soin au choix de nos écrins qu’à celui des délices 
gastronomiques qu’ils protègent, tant au niveau qualité que design.
Pour les coffrets de petite taille, nous vous proposons un sac cadeau luxe 
en papier épais 200g avec pelliculage blanc mat et feuille de carton pour 
renforcer le fond du sac.
Pour les plus grands coffrets, nous disposons de boites cadeaux luxe en 
carton  renforcé 900g avec pelliculage blanc perle et rabat aimanté.
Tous sont marqués à notre nom. Nous pouvons les faire marquer de votre 
logo à partir d’un certain seuil de volume. 

N’hésitez pas à nous consulter !

COMPOSEZ LE COFFRET DE VOS ENVIES

Page 17



Nos producteurs 
& LEURS SPéCIALITéS

La qualité de nos produits est le fruit de la passion et du travail méticuleux de la vingtaine d’artisans produc-
teurs que nous avons séélctionnés depuis 4 ans au fil de nos voyages en Italie. En voici 12 d’entre eux...
Produits à la Truffe

•	 Tartufi Jimmy, Pietralunga, Ombrie, depuis 1980
•	 Villa Magna Tartufi, Arezzo, Toscane, chasseurs de truffe depuis 3 générations

Huile d’Olive Extra-vierge
•	 Gonnelli, Reggello, Toscane, depuis 1426
•	 Del Giorno, Montepulciano, Toscane, depuis 1976

Vinaigre Balsamique de Modène
•	 Borgo Del Balsamico, Reggio Emilia, Emilie-Romagne, depuis 1996

Pâtes Biologiques
•	 Molino Giuliotti, Montepulciano, Toscane, depuis 1946

Sauces Traditionnelles
•	 Pastificio Fé, Chianciano Terme, Toscane, depuis 1982
•	 Radici, Loro Ciuffenna, Toscane, depuis 1985

Crèmes de Légumes & Fruits Biologiques
•	 Radici, Loro Ciuffena, Toscane, depuis 1985

Patisserie & Biscuits Traditionnels
•	 Corsini, Castel di Piano, Toscane, depuis 1921

Vins & Spiritueux
•	 Fanti, Montalcino, Toscane, depuis 1982
•	 Nottola, Montepulciano, Toscane, depuis 1978
•	 Dolce Cilento, Amalfi, Campanie, depuis 2008

DES PETTIS PRODUCTEURS AUTHENTIQUES et PASSIONNés 
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P&O Fine Foods  -  48 rue de l’Alma, 92600 Asnières-Sur-Seine
Tel : 01 76 50 05 70  -  E-mail : contact@paulineolivier.com

https://paul ineol iv ier.com


