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CONSORZIO PATATA ITALIANA DI QUALITÁ
PATATINE SELENELLA 
Il Consorzio Patata Italiana di Qualità 
in collaborazione con Pata ha creato 
Le Patatine Selenella: croccanti e 
dal sapore avvolgente, ma al tempo 
stesso leggere e dal ridotto contenuto 
di sale, le Patatine Selenella nascono 
da una patata di massima qualità e 
100% made in Italy. Stuzzicanti e a 
ridotto contenuto calorico, le Patatine 
Selenella contengono il 6% di olio 
extra vergine di oliva, -30% di grassi e 
di sale rispetto alle patatine tradizionali
Pata. Con sale iodato, senza glutine.

MAREBLU
NUOVA GAMMA
NON SI SGOCCIOLA MAREBLU 
Mareblu presenta la nuova linea di Tonno Non si sgocciola che 
include: il Tonno all’Olio d’Oliva, il nuovo Tonno VeroNaturale, 
il Tonno VeroSapore e il Tonno Leggero. Tonno Mareblu 
VeroNaturale è un importante innovazione che nasce dalla 
combinazione di soli tre ingredienti: tonno, sale e un filo d’acqua.
La presenza di una quantità minore di acqua consente al prodotto
di preservare il suo buon sapore e ne rende la consistenza
soda e compatta, mentre l’aggiunta di vapore ne garantisce
la perfetta conservazione.

LATTERIA TRE CIME
ORIGINALE DOBBIACO 
“GOLD EDITION” 
Latteria Tre Cime presenta l’Originale Dobbiaco “Gold Edition”: 
un prodotto unico, realizzato con il purissimo Latte Fieno STG 
proveniente dai masi dell’Alta Pusteria. È un formaggio semiduro 
da taglio molto apprezzato per la sua versatilità. Lo si riconosce 
dalla sua forma a parallelepipedo o a “stanga”, e i vari gradi di 
stagionatura gli conferiscono un sapore unico, delicato ma deciso. 
È perfetto per l’aperitivo accompagnato ad un buon bicchiere
di vino oppure gustato in un croccante panino che, grazie alla sua 
forma a parallelepipedo, garantisce sempre una fetta perfetta.
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