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Alouna ides vengon feon dai profumi, dal sapod; dall'smezione di ok cha'sa ol buono

Cod pases Guillia Food, in un temitoria in oul lavita slfonda radis profende nella tredizione, nella culturs dells terra e died buen eibo,
i ciuss irngpranditon che colgono & valore ol guaanta Rannointormo e scedgons di condividerto: Luca & Mariangala. Ul pragmiatics &
progelluste. lel passionale & visionara, danno vita ad un progetts che fonde, come nella mighons costruzione & una rcetla o sucees-
sy arnong per la cucing @ qusila par i viaggi & b natura; Ling malta asendale che etcameminvalorzza una Bgrra che mesita di essems
esaltala, nelle-sue peculiarita, atireverso un racconta fatto di sapon.

La tarra 6 quella di Calabiia, delia Sia Greca, 1100 rebi sim, nel cucre diel Meditarranss, rconoscuta patrimons dell UNESCO. che
grazhe ad uno speciate microciima regala una vegetasione gquanto mal toca ediversificata: che va dal Mirto alfAllom, dalla Liquinizia
M Aosmarng, dal Ginepro alla Ginestra, dat Cardo Manano alla RBosa Candma. In.una tevra cosi ricca ed orgogliosa diolla Sea naturd -
contaminata, kyvoal lacqua sgorga fresca e mphda a 1800 metrf sim. Valievamanic ad || pascolo del capd di bestiame garantiscono
prodottl 100% kologic, dalle qualits meirscnall ed organcbiettiche inimitabill con proprieth benefiche derhate daila presenza di so-
stanze antlossidantl & grassi insatun,

Gulia Food selastna | produtton che raccogiie nella propria rite dimpeesa, oo ctme la genuinita dalle materie prime 2 la cura nalla
preparazions & nel confezisnamento: che portano solo | prodottl migied ad acquisirme | machio

Ficre allgcchielio della predugione di Gulia Food, per cul ha ricevuto 'ambits certificazions ICEA & il vasto mondo dei prodotti biolo-
gict diffusaments notl come Drganic. ohe spazla dalla linea delle Dedizie Big in cul affondare nel sapori dedla terra dl Calabria el
Caxira, diel Bergamotto, delle Clementine e delbo Zenzent, a guestla dei Formago Bio Ira cui il Caciocasallo, || Capring Silano &d il Pe-
corng Silano; per porare in tavala gusto e benessera. || valore della tradizione dal sapore intense & dal profumi iravolgenti apre 1a
produsicne & conserss & soliob] passands per il gusto sluerkicanbe dei sughi pranti. fing ad arivane: alleceellensa dii salumi comes e
note Salsicoe v Soppressate calabres @ Wa ‘teduja di Spilinga, che regalano sapon & note sromaticha inimiakill

Lefferta o Gulia Food & garansa di quella qualith Made in Itaty che copre una gamma vasts di gened e prodott, ecoellenze della pro-
duzione agraalimentare calabruse: perfetin par essern assaggiate in purezza. per shiricam Fappatito @ per accompagnane saporn
decisi come nella tradizione della cultuia ged qusto mediterranaa, ma delicabe & perfetie anche per chisposa cucna & fentasia

Gia presenis, olire che in itakia, in divers stali; tracui Conada, Germania inghilbera & Svizrara, Gulia Food vucle ralizzam il sogno di
far sentire & casa gl italiani fed mondo @ portase al mondo un calore ed una tradizions tulte Raliarms

Gulie Food cancella | canfinl del sapore,

Chi e Gulia Food?




There are idias that originate from some perffumies. and from what tastes good,

Guilla Foad was born in a terrtory which has desp roots into agricultural and good food aditions, thanks toacouple of owners
willing to share this ks and all that matiers arsund them

They are Luca and Mariangela: he isa pragmatic and a planning person, she is passionate and vissonary, they work together in
order lo creabi 8 successful “recipe”, mixng thilr love for food, travels and malure,

Their business gives importance to their homeland with ks pecullarities. throwgh a story of taste:

This Lard is Calabrla and the landscape of Greek 5o, at 1100 mebres asl in the-heart of Meditesrangan Sea. (Lhas a Unesco
acknowledgement and  a variety of trees and plants grows in. thanks o Bs special microclimate Myrile, Lawrel. Licorice,
Rogemary, Juniper, Genista, Marian Thistle and Resehip,

Farming and grazing give 100% organic food, secellent from a gualidative and organoleptic points of view, with a lof of healthy
properties thanks to s anticgydants and unsaturated fals;  wabes springs naturally a1 1 Boo metres asl in an sapolluted
wrnvranmant,

Gulia Food chooses the best inner producers, by using onldy natural products. and  prepares its packagings very carefilly.
Gulia Food's best productions are known as Organic, and its Bio Delifood sefaction embodies Calabrian Cadar and Bergamot,
Clementing Mandarings, Ginger, and some typical dalry preducts such as Caciocavallo, Sian Goal and Sheep cheeses.
This production has an CEA acknowiedgemant

Furthermare Gulia Food has a tastedul varsely of 9 all veggles ready boeat sagces, excedlent cold culs, such as the wedl-known
Cakpbrian Sausages and Soppressata, the ‘Mduga of Spilinga . with thesr unmistakable flavours.

Gulla Food makes sure its production |s 100% Made in laly, onginating only from Calabrian agneultuee, satisfying everyone
according to traditional Mediterrangan food, either i you aal it pureor if you cook it

Mot only Initaly, biat also known in Canada. Germany. England. Switzerland. Gulla Food makes the tallan lhving abroad feel st
harne, bringing everywhare: radition and warmibh. Gulia Food rmoves the limiks of Laste,

Gulle Food removes Ehe limits of taste.

Who is gulia?
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iy chas idldes ol viennent des parfums, des godts: de tout oo gul est bon'h manger,

Cec est Gulia Food, née dans une région avec des racines qul vont en profondeur dans La traditicn. dans ta clilture de ta teme
et du Bon Goll, ¢t ménagdes par dels entreprandurs oul dennint importance sur fout &g qus se trouve aitour d'eus, et aiment
partager tout ca

ils ot Luca el Mariangela, l'un pragmatliqus el prajeteur, lautre passionds el visiannaing ; & travaillant ensemble, il enbent un
projet fait par un meélangs d'amour pour la cuisine: bes voyages et la nature.

Ui réalitd d'entreprise gl souligne comme une region miéribe d'élre ealbée, par sed péculiartes. parmi d'un conte fait de bon
goit On parle de la Calabria, de la Sila Grécque, situge 3 1106 métres s Lm., dans {a Mer Mediterranée. reconnue par  UINESTD.
el de san special miereeiimat qui Tait fleurr une végétation asses diversifiée (il y a le Myre, (e Launer, o Réglisse, le Romarin,
e Genigyre, la Genét. le Chardon-Marie et o Rosier Sauvage

Dang une terpe fres riche et idre de sa natume vierge, dans laguelle dy e de Leau gl aillit fras et pur s 1800 metres s Lm. des
activités comme lalevage et le paturage assurent des produits biclogiques au 100%. par leurs inimitables gqualités
nutritioninelles et oroanoleptiques, et aver des propriétés bénéfigues grace & leurs antlowydants et & lewss gras non saturés,
Gulia Food selectionne ses producteurs chez alle, ot la geénuinits de ses matiénes praviaines aussi | 1 soin dans la préparation
&t l'emballage donnent L& margue seulement aus meslleurs produits

5a large gamme dis produits bolegigues: msaux connus sous be nomde Orgamics, par lesquelles a recu ta certification ICEA, est
conaliderts ia Mleur & ia boutonnisne de Gulla Foed, et comprend Dellces Blos avec le Cedre de Calabria, le Bargamaotier, les
Mandarins Clésnentins et b Gingembre, et la gamme da fromages bios avec e Cadiocavalla, Le fromage de chéyre silain, calui
de brebis, aufin dassurer bon godd et bien- &tre & table.

Ensumvant Ly ala production de oplimes vegataus & Uhuile; de stimulantes sauces prét-a- manger. jusqu'a arriver & Uexcollonte
charcuters. avec la bien connue Sopressata, les Saucisses, st lncomparable ‘Mduja de Spilinga.

Glilia Food et synomyime de qunlité Fabriquide en [Ealie avec ses excellences de b production agroalimentasee de Calabria, gul
sond parfaites =i on les mange au naturel. et deficieuses si on bes utilise en culsine par la preparation de plats deticats et fanta-
sheuy, Dijd connie an talke, mas aussi en Canads, Alleragne, Angleterms el Suisse, Gulka Food alme faire sertir lous les Raliens
al'etranger comme s fuissent chez eux, en portant la chalsur et [a tradition typiguement itallennes.

Gulia Food surpasse les Uimites du godi.

Qu'est-ce que

c'est gulia?
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Ingredienti:

Formaggi

tris di latte Pezzatura: da kg xxx a kg xxx 6Kg 12Kg
) Stagionatura: xxx
silano
' f ging: sottovuoto
b | O [Og | CO Shelg Life: xxx gg.

Consigli d'uso.

Ha brevi tempi di stagionatura e questo gli conferisce un
gusto particolarmente delicato e dolce. Ideale l'abbina-
mento con la Confettura di Peperoncino e di Sambuco, o
con le Delizie Extra Goji. Per avere un sodalizio con
sapori fruttati, ottimo risulta 'accompagnamento con le
Delizie di Clementine Bio di Gulia.
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Ingredienti: latte ovino e caprino da agricoltura
pastorizzata biologica, caglio, sale

Formaggi

Ingredients: biological pastorized sheep and goat milks,
salt, curd.

Ingrédients: laits de brebis et de chévre pasteurisés
biologiques, sel, présure.

OVIcaprlno SIlano PeZZt‘:itura: dakg 1,2c.,akg 2,00 = e
stagionato e

Packaging: sottovuoto

DIOlOQICO  yiresons

Consigli d'uso.
E un fiore all'occhiello della tradizione culinaria
calabrese, e la miscela dei due tipi di latte gli conferisce

_-m“ un sapore amabile che ben si sposa con confetture
1684 particolarmente gustose, come la Confettura di
G Peperoncino o le Delizie Extra Goji, portando cosi in
37989 o . - - S
Pt et tavola gusto e proprieta benefiche dei sapori combinati.
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Formaggi

ecorino
silano stagionato
biologico
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Ingredienti: Latte di capra pastorizzato da agricoltura
biologica, caglio, sale

Ingredients: biological pastorized goat milk, salt, curd.

Ingrédients: lait de chévre pasteurisé biologique, sel,

présure.

Pezzatura: da kg 6,00 a kg 12,00 6Kg LY
Stagionatura: 12-18 mesi
Packaging: sottovuoto

Shelg Life: 180 gg.

Consigli d'uso.

Ha brevi tempi di stagionatura e questo gli conferisce un
gusto particolarmente delicato e dolce. Ideale l'abbina-
mento con la Confettura di Peperoncino e di Sambuco, o
con le Delizie Extra Goji. Per avere un sodalizio con
sapori fruttati, ottimo risulta 'accompagnamento con le
Delizie di Clementine Bio di Gulia.
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Ingredienti: Latte ovino pastorizzato da
agricoltura biologica, caglio, sale

Formaggi

200g9r. 3009r.

g i u ncata ovica p ri na Pezzatura: da gr.200 a gr.300
) l Stagionatura: 30 giorni
' ' Packaging: sottovuoto
silana -
b I O [Og | Ca Shelg Life: 180 gg.

Consigli d'uso.

Mantiene una consistenza morbida e amabile, perché la
cagliata non viene pressata, quindi si esalta, in questo
formaggio, anche il gusto della ricotta. Per la sua
particolare delicatezza € ottima da assaporare al
naturale, o accompagnata dalla Confettura di Peperon-
cino e di Sambuco, dal le Delizie Extra Goji o ancora

dalle Delizie di Albicocca Gulia.
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Ingredienti: Latte di capra pastorizzato da agricoltura
biologica, caglio, sale

Formaggi

Ingredients: biological pastorized goat milk, salt, curd.

Ingrédients: lait de chévre pasteurisé biologique, sel,

présure.

capri no $i lano Pezzatura: da kg 1,20 a kg 2,00 12Kg 2Kg
Sta g | O n ato Stagionatura: 8 mesi

b | O [Q g | C O Packaging: sottovuoto

Shelg Life: 120 gg.

Consigli d'uso.

Ha un sapore intenso, come tutti i formaggi lavorati con
il latte di capra, che ben si abbina con gusti delicati e
stuzzicanti, anche agrumati. Ottimo l'abbinamento con
Delizie di Clementine o di Arance e Zenzero, perfetto
anche in accostamento con la Confettura di More
Selvatiche Gulia.
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Formaggi

caciotta
di mucca silana
biologica
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Ingredienti: latte vaccino pastorizzato biologico, caglio,
sale.

Ingredients: biological pastorized cow milk, salt, curd.

Ingrédients: lait de vache biologique pasteurisé, sel,

présure.

Pezzatura: da kg 1,80 a kg 2,00 18Kg 2kg
Stagionatura: 180 giorni
Packaging: sottovuoto

Shelg Life: 180 gg.

Consigli d'uso.

Per il suo sapore spiccatamente intenso ma estrema-
mente delicato, si presta a molti impieghi, ma se ne
apprezza realmente laroma gustandola in modo
immediato, accompagnando magari del pane di
preparazione casereccia e, perché no, del buon succo
d’uva locale.
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Ingredienti: latte ovino, caprino, pastorizzato da
agricoltura biologica, caglio, sale.

Formaggi

Ingredients: biological pastorized goat milk, curd, salt.

Ingrédients: lait de chévre pasteurisé, présure, sel.

ricottasecca rwwcwrmoinne @@ @
. S I l,a n a Stagion.atura: 30 giorni
b | O l_Og | Ca Packaging: sottovuoto

Shelg Life: 180 gg.

Consigli d'uso.

E’ un prodotto ottimo da gustare assoluto, con del pane
casereccio, o affiancato ad altri sapori, magari dalle
tonalita piu aspre, di cui addolcisce la percezione al
palato. Sposa anche note fruttate di marmellate o
confetture o ancora le Delizie di Arance e Zenzero di
agricoltura biologia di produzione di Gulia.




Formaggi

ovicaprino silano
~ al peperoncino

biologico

Ingredienti: latte ovino e caprino da agricoltura
pastorizzata biologica, caglio, sale

Ingredients: biological pastorized sheep and goat milks,
salt, curd.

Ingrédients: laits de brebis et de chévre pasteurisés
biologiques, sel, présure.

Pezzatura: da kg 1,20 a kg 2,00 1,2Kg 2kg
Stagionatura: 8 mesi
Packaging: sottovuoto

Shelg Life: 180 gg.

Consigli d'uso.

E un fiore all'occhiello della tradizione -culinaria
calabrese, e la miscela dei due tipi di latte gli conferisce
un sapore amabile che ben si sposa con confetture
particolarmente gustose, come la Confettura di
Peperoncino o le Delizie Extra Goji, portando cosi in
tavola gusto e proprieta benefiche dei sapori combinati.




Formaggi
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burrino
silano
_ biologico

Ingredienti: latte vaccino pastorizzato da agricoltura
biologica, caglio, sale.

Ingredients: biological pastorized cow milk, salt, curd.

Ingrédients: lait de vache pasteurisé biologique, sel,

présure.

Pezzatura: da Kg.1a Kg. 2 1Kg. 2Kg-
Stagionatura: 60 giorni
Packaging: sottovuoto

Shelg Life: 120 gg.

Consigli d'uso.

Ha una sapore molto morbido e avvolgente che si presta
ad una gamma di utilizzi enorme. Ottimo da assaggiare
in purezza, con del pane croccante, ben si presta anche
per essere di supporto a preparati fra i piu vari, dalla
farcitura di pizze e rustici, al ripieno di arancini e
polpette di patate. Risulta essere sempre una carta
vincente da portare in tavola.
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Ingredienti: latte vaccino pastorizzato da agricoltura
biologica, caglio, sale.

Formaggi

Ingredients: biological pastorized cow milk, salt, curd.

Ingrédients: lait de vache pasteurisé biologique, sel,
présure.

caciocavallo rwewene: @ @
silano e
biologico

Shelg Life: 120 gg.

Consigli d'uso.

Ha una sapore molto morbido e avvolgente che si presta
ad una gamma di utilizzi enorme. Ottimo da assaggiare
in purezza, con del pane croccante, ben si presta anche
per essere di supporto a preparati fra i piu vari, dalla
farcitura di pizze e rustici, al ripieno di arancini e
polpette di patate. Risulta essere sempre una carta
vincente da portare in tavola.
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£ 7
‘.‘I.'D'ﬂ' a""{r Ingredienti: Latte ovino pastorizzato da agricoltura

o §
“ganic

biologica, caglio, sale.

Formaggi

pecori n o Pezzatura: da Kg. 6 a Kg. 12 6Ka. —
rl S e rva Stagionatura: 12/18 mesi
b i O LO g i CO Packaging: sottovuoto

Shelg Life: 180 gg.

Consigli d'uso.

Ha tempi di stagionatura importanti che variano dai 12 ai
18 mesi, che, pur mantenendo il sapore dolce e delicato
del formaggio, gli conferiscono una intensita ed una
gradevolezza al palato eccezionale. Ideale l'abbinamen-
to con la Confettura di Peperoncino e di Sambuco, o con
le Delizie Extra Goji. Per avere un sodalizio con sapori
fruttati, ottimo risulta 'accompagnamento con le Delizie
di Clementine Bio di Gulia.
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wrw guliafood com info@guliafood.com
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