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LUTAT






DIE GEHEIME ZUTAT

Die in Wirfeln tiefgefrorenen Sugosi® umfassen mit ihren 15 Sorten die
beste Saucen-Tradition der gehobenen italienischen Kiiche.

Die beiden Linien | Grandi Classici und | Prestigiosi bieten lhnen
hochwertige Saucen und Cremes an, die fiir alle Erfordernisse
lhrer Kiiche eine L&sung finden.

AUSSERST VIELSEITIG

Sie eignen sich zum Verfeinern von ersten Géngen, Hauptgerichten und Beilagen,
Vorspeisen, Entrees, Crodtons, Bruschette, Saucenspiegeln..... und zum Aufbauen
aller Saucen nach lhrer Fantasie. ...

EXTREM PRAKTISCH

Einfach die benstigte Menge aus dem Beutel nehmen. Wenige Minuten in der
Pfanne, im Ofen oder in der Mikrowelle aufwéirmen - fertig ist die Sauce!

SCHNELL UND GUNSTIG

Auswahl der Rohstoffe, aufwéndige Verarbeitung, langer Kochvorgang: Mit Sugosi®
féllt das alles weg, die Sauce ist bereits fertig und Sie brauchen nur so viel davon, wie
ndtig. Keine Verschwendung und die Kosten fir eine Portion sind bereits berechnet.

HANDWERKLICHE VERARBEITUNG

Die Verarbeitung hélt sich originalgetreu an die traditionelle Form der Zubereitung
und des Kochvorgangs.

100% NATURLICH

Nach der Herstellung werden sie unverziiglich tiefgefroren. Dies hinterl@sst beim
Essen vollkommen den Eindruck einer frisch zubereiteten Sauce, ohne Farbstoffe,
Konservierungsmittel und Zusatzstoffe.

| Sugosi® sind wirklich eine echte geheime Zutat: lhre!



DIE GEHEIME ZUTAT

WIE
SELBSTGEMACHT

DIE ROHSTOFFE UND DIE VERARBEITUNG

Wir verarbeiten intern, oft von Hand, hervorragende Rohstoffe,
nachdem wir die besten Lose ausgewdhlt und den jeweiligen richtigen
Reifezustand kontrolliert haben.

Wenn keine frischen Rohstoffe erhdltlich sind, wéhlen wir Tiefkihlprodukte, die
uns natirliche Qualitdt ohne Konservierungsmittel garantieren.

ZUBEREITUNG

Wir kochen nach denselben Regeln, die fiir eine
~handgemachte” Sauce gelten, nur in einer Pfanne, die
gréfer ist, als Ihre.

Je nach Art der Sauce verwenden wir unterschiedliche Kochgeréte und
unterschiedliche Kochmethoden: Vom Dampfgaren bis zum Schmoren,
um nichts an Geschmack, Farbe und Bissfestigkeit einzubiif3en.

DER VORTEIL DES TIEFKUHLENS

Am Ende des Kochvorgangs fahren wir unverziiglich mit dem

Tiefgefrieren fort. So wird die héchste organoleptische Qualitét
garantiert.

Wir verwenden weder Konservierungsmittel noch Zusatzstoffe.

Mit Sugosi® kénnen Sie mit einer 100% natirliche Sauce rechnen.






NEUE
6 500g VERPACKUNG

Packungen Kunststoff 100%
x Karton recycelbarer

BRAUCHT

WENIGER

PLATZ IM
TIEFKUHLFACH




DIE EXKLUSIVEN
VORTEILE EINER
SAUCE IN WURFELN

Fertigsaucen, die den Duft der italienischen Tradition, der gehobenen
Kiiche und den Geschmack exklusiver Vorteile verbreiten.

IM GEGENSATZ ZU SAUCEN
IN TUTEN ODER DOSEN:

| Sugosi® erleichtern lhnen das Portionieren,
vermeiden unnétige Verschwendung des
Produkts und Sie behalten die Lebensmittelkosten
(food cost) perfekt im Griff.

| Sugosi® haben eine Mindesthaltbarkeit (Shelf
life) von 18 Monaten. Das bedeutet, dass Sie
nach dem Offnen des Beutels das Produkt nicht
innerhalb kurzer Zeit aufbrauchen missen.

| Sugosi® sind in 500 g-Beuteln verpackt. So kénnen
DURCHSCHNITTSGEWICHT Sie gleichzeitig mehrere Sorten managen,
EINES SAUCENW URFELS g, :
ohne den Raum im Tiefkishler zu reduzieren.

6/8g
Geht von der Sugosi®-Sof3e nichts verloren und
Sie haben keine weiteren Kosten fir die
Zubereitung.




GEWICHT EINER BEUTEL KARTONS SCHICHTEN KARTONS
PACKUNG IN g PRO KARTON PRO SCHICHT | PRO PALETTE PRO PALETTE
500 6 16 9 144



590

| GRANDI
CLASSICI

Die bekanntesten und beliebtesten Rezepte der
italienischen Kiiche in einer Linie, welche die grof3e
Tradition unserer Saucen erzéhlt.

Mit dem unvergleichlichen Stil der Qualitét von Surgital
und der Frische des Tiefgefrierens.




DIE PRODUKTREIHE

T2500
AMATRICIANA SOSSE

Zutaten: Tomatenfruchtfleisch, Schweinebacke 22%,
Zwiebel, zweifach konzentriertes Tomatenmark, extra
natives Olivendl, Sonnenblumendl, Petersilie, Salz,
Zucker, Pfeffer.

Gewicht des Kartons 3 kg ( 500g x 6 )

T2501
ARRABBIATA SOSSE

Zutaten: Tomatenfruchtfleisch 64%, Tomatenpiiree, zweifach
konzentriertes Tomatenmark, extra natives Olivendl,
Sonnenblumendl, Salz, Knoblauch, Petersilie, Zucker,

Chilischote, Pfeffer.
Gewicht des Kartons 3 kg ( 500g x 6 )

T2502
CACIO E PEPE SOSSE

Zutaten: Pecorino Romano (Schafskdse) DOP 24%,
Frische Vollmilch (pasteurisiert), Sahne, Butter,
Weichweizenmehl, Pfeffer, Salz.

Gewicht des Kartons 3 kg ( 500g x 6 )

T2503
CARBONARA SOSSE

Zutaten: Frische Vollmilch (pasteurisiert),
geréducherter Bauchspeck 13%, Sahne, Eigelb,
Grana Padano Kase DOP, extra natives Olivendl,
Sonnenblumensl, Weichweizenmehl,
Pflanzenmargarine, Salz, Pfeffer.

Gewicht des Kartons 3 kg ( 500g x 6 )



| GRANDI CLASSICI

T2504
KASECREME

Zutaten: Kése 25% (Gorgonzola DOP 52%, Taleggio DOP
32%, Grana Padano Kése DOP 10%, - alle mit geschiitzter
Herkunftsbezeichnung - Edamer 6%), Frische Vollmilch

(pasteurisiert), Sahne, Sonnenblumendl, Weichweizenmehl,
Salz, Pfeffer.

Gewicht des Kartons 3 kg ( 500g x 6 )

T2505
PESTO GENOVESE

Zutaten: Basilikum in Ol 30%, Pecorino Romano
DOP (Schafskdse mit geschijtzter
Herkunftsbezeichnung ), extra natives Olivendl,
Sonnenblumensl, Walniisse, Grana Padano Kése
DOP, Pinienkerne, Knoblauch.

Gewicht des Kartons 3 kg ( 500g x 6 )

T2506
BOLOGNESE SOSSE

Zutaten: Tomatenfruchtfleisch 42%, Rindfleisch 28%, Brihe,
zweifach konzentriertes Tomatenmark, Schweinefleisch
3,5%, Schweinsbratwurst 3,5%, extra natives Olivendl,
Zwiebel, Karotten, Sonnenblumendl, Zucker, Wein,
Knoblauch, Pfeffer, Lorbeer, Rosmarinextrakt.

Gewicht des Kartons 3 kg ( 500g x 6 )

T2507
SPARGEL SOSSE

Zutaten: Spargel 24%, Frische Vollmilch
(pasteurisiert), Sonnenblumendl, Weichweizenmehl,
Kése, Schalotte, Salz, Pfeffer.

Gewicht des Kartons 3 kg ( 500g x 6 )



DIE PRODUKTREIHE

T2508
STEINPILZSOSSE

Zutaten: Champignons 24%, Sonnenblumenél,
Steinpilze 9,5%, Frische Vollmilch (pasteurisiert),
Sahne, Kdse, Weichweizenmehl, Zwiebel,
Knoblauch, Petersilie, Salz, Steinpilzpulver,
Kartoffelstarke, Pfeffer.

Gewicht des Kartons 3 kg ( 500g x 6 )

72509
TOMATEN UND BASILIKUM SOSSE

Zutaten: Tomatenfruchtfleisch 80%, Gemise in
verdnderlichen Anteilen (Sellerie, Karotten, Zwiebel), extra
natives Olivendl, Sonnenblumendl, zweifach konzentriertes
Tomatenmark, Salz, Basilikum, Zucker, Pfeffer.

Gewicht des Kartons 3 kg ( 500g x 6 )

T2510
SOBE NACH FISCHERART

Zutaten: Tomatenfruchtfleisch 49%, Fischfond, Kliesche 10,5%,
Venusmuscheln 4,8%, Japanische Venusmuscheln 4,8%,
Tintenfisch aus dem Indopazifik 4,5%, zweifach konzentriertes
Tomatenmark, Sonnenblumendl, Nordseekrebse 2,5%, Wein,
Weichweizenmehl, extra natives Olivensl, Petersilie, Salz,
Schalotte, Knoblauch, Chilischote.

Gewicht des Kartons 3 kg ( 500g x 6 )
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| PRESTIGIOS!

Eine Linie mit hervorragenden Saucen, die aus wertvollen
Zutaten hergestellt werden. Die Linie | Prestigiosi erspart
lhnen aufwéindige und lange Kochvorgénge, die der
Kiichenablauf oft nicht zuldsst, und bietet lhnen Saucen mit
héchster organoleptischer Qualitét, die durch schonendes
Tiefgefrieren erhalten bleibt.



T3004
TRUFFELSAUCE

Zutaten: Reisstérke, Kése, Sonnenblumendl,
Triffel 4,5% (Tuber aestivum vitt.), Butter, Salz,
Schalotte, Trisffelaroma, Pfeffer, Zucker.

Gewicht des Kartons 3 kg ( 500g x 6 )

T3001
SCAMPI SOSSE

Zutaten: Brithe, Scampi 14,5%, extra natives
Olivensl, Weizenstarke, Wein, zweifach
konzentriertes Tomatenmark, Salz.

Gewicht des Kartons 3 kg ( 500g x 6 )

T3002
SAFRAN SOSSE

Zutaten: Brithe, Parmigiano Reggiano D.O.P. (mit
geschitzter Herkunftsbezeichnung),
Weichweizenmehl, Butter, Schalotte, extra natives
Olivendl, Sonnenblumendl, Salz,Safran.

Gewicht des Kartons 3 kg ( 500g x 6 )

73003
WEISSFLEISCH-SAUCE

Zutaten: Fleisch 40% (Huhn, Kaninchen, Perlhuhn,
Ente), Sonnenblumensl, Karotten, Zwiebel,
Weif3wein, Sellerie, extra natives Olivendl,
Weichweizenmehl, Salz, Rosmarin, Pfeffer, Lorbeer.

Gewicht des Kartons 3 kg ( 500g x 6 )



| GRANDI CLASSICI

| PRESTIGIOSI

ZUBEREITUNG FUR 500 g

- & (=B

PFANNE WASSERBAD MIKROWELLE
AMATRICIANA SOSSE | 4/50in | 14/15min. | 7/8 min.
LU b el | 45min. | 1415min. | 7/8 min.
(e [ A e ‘ 4/5 min. ‘ 14/15 min. ‘ 7/8 min.
CARBONARA SOSSE ‘ 4/5 min. ‘ 14/15 min. ‘ 7/8 min.
KASECREME ‘ 4/5 min. ‘ 14/15 min. ‘ 7/8 min.
PESTO GENOVESE ‘ B ‘ 14/15 min. ‘ e
BOLOGNESE SOSSE ‘ 4/5 min. ‘ 14/15 min. ‘ 7/8 min.
B ‘ 4/5 min. ‘ 14/15 min. ‘ 7/8 min.
STEINPILZSOSSE | 4smin. | 14/15min. | 7/8 min.
BASILIKUM SOSSE | #/smin. | 14/15min. | 7/8 min.
glgglE-lyRe\ch' ‘ 4/5 min. ‘ 14/15 min. ‘ 7/8 min.
TRUFFELSAUCE ‘ 4/5 min. ‘ 14/15 min. ‘ 7/8 min.
clebdo ) tlekils | 4/5min | 145w | 7/8 min.
e ‘ 4/5 min. ‘ 14/15 min. ‘ 7/8 min.
WEISSFLEISCH SAUCE | /smin. | 14/15min. | 7/Blimin:

Tiefkihlprodukt, aufbewahren bei -18°C. Die Bilder dienen nur dazu, das Produkt darzustellen.
Um ndhere Informationen zu den Eigenschaften des Produkts, zu den Zutaten und zu eventuell enthaltenen
Allergenen zu erhalten, kdnnen die Fach-Datenblétter herangezogen werden.






DIE SAUCE
IST FERTIG

Fir alle lhren ersten Génge in wenigen Minuten. Mit den Saucenwiirfeln,
die sich leicht portionieren lassen, kénnen Sie auch mehrere Saucen
gleichzeitig zubereiten.

SCHON MAL MIT
RISOTTO PROBIERT?

Durch die magische Kombination mit dem
vorgekochten Reis Pastasi® Soluzioni Express
kénnen Sie in wenigen, einfachen Schritten
unvorstellbar schnell die leckersten Risottos
zubereiten. Einfach Reis und Sauce direkt
zusammen in die Pfanne geben.




VON EINER BIS ZU
TAUSENDEN VON
SAUCEN

lhrer Fantasie sind keine Grenzen mehr gesetzt! Mit Sugosi® sparen
Sie kostbare Zeit, kénnen die langen Verarbeitungen vergessen und
sind bereits halb mit der Arbeit fertig, wenn Sie komplexe Saucen auf
der Grundlage der Sugosi® herstellen.

ZUM BEISPIEL:

SELBSTGEMACHTES REZEPT MIT SUGOSI®
REZEPT

Von der
Bolognese Sosse

] O ZUTATEN ] ZUTAT

Sellerie, Karotte, Zwiebel, Krauter, konzen- Bolognese Sosse Sugosi®.
triertes Tomatenmark, Rotwein, Fleisch, extra
natives Olivendl, Salz, Pfeffer.

Zur
Boscaiola Sosse

8 ZUTATEN 8 ZUTATEN

Pilze, Erbsen, Schinken, Schalotte, Pilze, Erbsen, Schinken, Schalotte,
Petersilie, extra natives Olivendl, Salz Petersilie, extra natives Olivendl, Salz und
und Pfeffer. Pfeffer.

ZUBEREITUNGSZEIT

3 Std. 25 min
EINGESPARTE ZEIT

2 Std. 35 min










OHNE DIE
SEKUNDEN
ZU VERGESSEN

Fir wie viele Hauptgerichte werden Saucen und Wiirzen verwendet?

Fir eine unilbersehbare Menge! Auch in diesem Fall erweisen sich
die Sugosi® als wertvolle Verbiindete, wenn es ums Nappieren,
Garnieren, Fillen und die Zubereitung komplexerer Saucen geht.







WER GUT
BEGINNT

Verbliffen Sie Ihre Géste von Anfang an mit
Vorspeisen, Entrees und Happchen, die Sie mit
Sugosi® in kurzer Zeit und ungezigelter Fantasie
zubereiten kénnen.







DIE SAUCE, DIE SIE
WIDERSPIEGELT

Auch die Asthetik des Gerichts kommt zum Zug.
Eine Speise dekorieren oder einen Saucenspiegel
zubereiten ist mit Sugosi®einfacher, als daran zu
denken.




MADE

—O
ITALY

EMILIA-ROMAGNA

SUGOSI® IST EIN MARKENZEICHEN

Surgital Spa - via Bastia 16/1, 48017 Lavezzola (RA) - Emilia-Romagna - ITALIEN
Tel. +39 0545 80328 - Fax +39 0545 80121 - surgital@surgital it

surgital.it



