


Μοναδικά

Η εταιρεία διαθέτει µια ευρεία γκάµα 

φρέσκων κατεψυγµένων ζυµαρικών, 

δηµιουργώντας  καινούριες και 

µοναδικές συνταγές, υψηλής 

γαστρονοµίας.

Σε πρακτική 
συσκευασία

Δραστηριοποιούµαστε στον τοµέα της 

HORECA και εγγυόµαστε ότι η 

ποιότητα µας µπορεί να ικανοποιήσει 

και τους πιο απαιτητικούς πελάτες. 

Γνωρίζουµε καλά τις ανάγκες των 

εστιατορίων και όλων των 

ξενοδοχειακών µονάδων. 

Πρακτικές συσκευασίες - εύκολες 

στη χρήση, άµεση διαθεσιµότητα και 

σεβασµός στις ώρες παράδοσης, είναι 

απλά κάποιες από τις αξίες µας. 

Φρεσκοκατεψυγμένα

Η µέθοδος της ταχείας κατάψυξης 

είναι µια από τις αξίες µας. Η µείωση 

της θερµοκρασίας στους -18°C σε πολύ 

σύντοµο χρονικό διάστηµα, δεν 

αλλοιώνει τη βιολογική δοµή του 

προϊόντος, διατηρώντας ανέπαφη την 

διατροφική τους αξία και τις 

οργανοληπτικές ιδιότητες.

Πιστοποιημένα

Πρώτες ύλες, αµιγώς ιταλικής 

προέλευσης, από άριστους 

προµηθευτές, πιστοποιηµένους µε 

IFS Food certificate, που σηµαίνει 

εγγύηση ποιότητας και γνησιότητας.



Εκτέλεση

     Κόβουµε το γκουαντσιάλε σε κύβους και το σοτάρουµε 
στο τηγάνι µε έξτρα παρθένο ελαιόλαδο. 
    Στη συνέχεια αποσύρουµε από τη φωτιά και 
προσθέτουµε τη σάλτσα cacio e pepe Magrini. 
    Βράζουµε τα ζυµαρικά σε άφθονο αλατισµένο νερό, τα 
σουρώνουµε και τα ρίχνουµε στη σάλτσα. 
    Ανακατεύουµε και σερβίρουµε. 

Υλικά 

170 g Raviolacci µε γέµιση 
κολοκύθα και πεκορίνο

100 g σάλτσα µε τυρί και 
πιπέρι Magrini 

80-100 g γκουαντσιάλε 

Mε γέµιση κολοκύθα 
και πεκορίνο, σε σάλτσα 

cacio e pepe Magrini 
και γκουαντσιάλε

Raviolacci



Εκτέλεση

    Βράζουµε τα ζυµαρικά σε άφθονο αλατισµένο νερό και 
τα σουρώνουµε. 
    Στήνουµε το πιάτο χρησιµοποιώντας πέστο βασιλικού 
vegan Magrini και κόκκινα ηµίλιαστα τοµατίνια Viander.
    Σερβίρουµε µε τριµµένη µοτσαρέλα vegan.

Υλικά 

170 g Raviolacci vegan µε 
γέµιση από µελιτζάνα και 
κολοκυθάκια

60 g πέστο βασιλικού 
vegan Magrini

50 g κόκκινα ηµίλιαστα 
τοµατίνια σε λάδι Viander

25 g µοτσαρέλα τριµµένη 
vegan

Mε γέµιση από µελιτζάνα 
και κολοκυθάκια σε 

σάλτσα πέστο βασιλικού 
vegan Magrini και 

τριµµένη µοτσαρέλα vegan

Raviolacci  
Vegan



Εκτέλεση

    Βράζουµε τα ζυµαρικά σε άφθονο αλατισµένο νερό, τα 
σουρώνουµε και τα ρίχνουµε στη σάλτσα cacio e pepe 
Magrini, αφού πρώτα την έχουµε ζεστάνει στο τηγάνι.
    Ανακατεύουµε και σερβίρουµε 
µε φρεσκοτριµµένο πιπέρι. 

Υλικά 

170 g Ravioli αλα 
παρµιτζιάνα

120 g σάλτσα µε τυρί και 
πιπέρι Magrini

Mε γέµιση αλα 
παρµιτζιάνα (από 
µελιτζάνα, τοµάτα 

και τυριά) σε σάλτσα 
cacio e pepe Magrini

Ravioli  



Εκτέλεση

    Κόβουµε το γκουαντσιάλε σε κύβους και το σοτάρουµε 
στο τηγάνι µε έξτρα παρθένο ελαιόλαδο. 
    Προσθέτουµε λίγο νερό από τα ζυµαρικά που έχουµε 
βάλει για βράσιµο και 20 g τριµµένο πεκορίνο Ροµάνο 
Π.Ο.Π. Pinna για να αποκτήσουµε µια κρέµα. 
     Προσθέτουµε τα ζυµαρικά, ανακατεύουµε και 
σερβίρουµε µε φρεσκοτριµµένο πιπέρι. 

Υλικά 

170 g Ravioli cacio e pepe

50 g γκουαντσιάλε

20 g τριµµένο πεκορίνο 
Ροµάνο Π.Ο.Π. Pinna

Mε γέµιση cacio 
e pepe σε κρέµα από 

πεκορίνο Ροµάνο Π.Ο.Π. 
Pinna και γκουαντσιάλε

Ravioli  



Εκτέλεση

     Βράζουµε τα cappelli σε άφθονο αλατισµένο νερό, τα 
σουρώνουµε και τα τοποθετούµε στο πιάτο.
    Στη συνέχεια ανοίγουµε την burratina προσεχτικά και 
αδειάζουµε µε ένα κουταλάκι το εσωτερικό της και το 
τοποθετούµε πάνω στα ζυµαρικά cappelli. 
    Τέλος γεµίζουµε την burratina µε κόκκινα ηµίλιαστα 
τοµατίνια  Viander και σερβίρουµε µε έξτρα παρθένο 
ελαιόλαδο. 

Υλικά 

170 g Cappelli µε γέµιση 
nduja και πεκορίνο Ροµάνο 
Π.Ο.Π.

125 g burratina in bicchiere 

50 g κόκκινα ηµίλιαστα 
τοµατίνια σε λάδι Viander

Έξτρα παρθένο ελαιόλαδο

Mε γέµιση nduja και 
πεκορίνο Ροµάνο Π.Ο.Π., 
σερβίρεται µε burattina 

 και κόκκινα 
ηµίλιαστα τοµατίνια 

Viander

Cappelli 



Εκτέλεση

     Βράζουµε τα ζυµαρικά σε άφθονο αλατισµένο νερό. Σε 
ένα τηγάνι ρίχνουµε 50 g κρέµα 4 τυριών Viander και την 
αραιώνουµε µε λίγο νερό από τα ζυµαρικά. 
    Στη συνέχεια τα σουρώνουµε, τα ρίχνουµε στη σάλτσα 
και ανακατεύουµε.
    Σερβίρουµε µε καρπάτσιο τρούφας.

Υλικά 

170 g Cappelli  µε γέµιση 
κρέµα τρούφας

50 g κρέµα 4 τυριών Viander

10 g καρπάτσιο τρούφας 

Mε γέµιση κρέµα 
τρούφας σε κρέµα 

4 τυριών Viander και 
καρπάτσιο τρούφας 

Cappelli 



Εκτέλεση

     Βράζουµε τα ζυµαρικά cappelli σε άφθονο αλατισµένο 
νερό για 4-5 λεπτά. 
    Τα σουρώνουµε και τα ανακατεύουµε µε τη σάλτσα 
πέστο βασιλικού Magrini.
    Σερβίρουµε µε λίγο έξτρα παρθένο ελαιόλαδο.

Υλικά 

170 g Cappelli µε γέµιση 
µπουράτα και βασιλικό

50 g πέστο φρέσκο 
Genovese Magrini

Mε γέµιση µπουράτα 
και βασιλικό σε σάλτσα 

πέστο φρέσκο 
Genovese Magrini

Cappelli 



Εκτέλεση

     Ζεσταίνουµε στο τηγάνι την κρέµα µελιτζάνας Viander 
και προσθέτουµε 50 g πασάτα τοµάτας Viander.
     Βράζουµε τα ζυµαρικά σε άφθονο αλατισµένο νερό, τα 
σουρώνουµε, τα ρίχνουµε στη σάλτσα που ετοιµάσαµε και 
ανακατεύουµε. 
    Στήνουµε το πιάτο µε µια φέτα ψητή µελιτζάνα Bella 
Atmosfera, βάζουµε τα ζυµαρικά bottoni και σερβίρουµε.

Υλικά 

170 g Bottoni µε γέµιση 
scamorza καπνιστή και 
πιπέρι

40 g κρέµα µελιτζάνας 
Viander

50 g πασάτα τοµάτας 
Viander

10 g (1 φέτα) ψητή 
µελιτζάνα Bella 
Atmosfera Viander

Mε γέµιση scamorza 
καπνιστή και πιπέρι 

σε κρέµα 
µελιτζάνας Viander

Bottoni



Εκτέλεση

     Σε ένα τηγάνι σοτάρουµε µε έξτρα παρθένο ελαιόλαδο  
το φρέσκο λουκάνικο Τοσκάνης, αφού πρώτα το έχουµε 
κόψει σε κοµµατάκια.
    Στη συνέχεια σβήνουµε µε κρασί, προσθέτουµε 60 g 
πασάτα τοµάτας Viander, αλάτι και πιπέρι.  
    Μαγειρεύουµε σε χαµηλή φωτιά µέχρι να δέσει η 
σάλτσα. 
     Βράζουµε τα ζυµαρικά σε 
άφθονο αλατισµένο νερό, τα 
σουρώνουµε και τα ρίχνουµε 
στη σάλτσα.
     Ανακατεύουµε και 
σερβίρουµε µε τριµµένο 
πεκορίνo Ροµάνο Π.Ο.Π. 
Pinna. 

Υλικά 

170 g Panzerotti µε γέµιση 
από µελιτζάνα και scamorza 
καπνιστή

100 g φρέσκο λουκάνικο 
Τοσκάνης Salcis

60 g πασάτα τοµάτας 
Viander

10 g τριµµένο Πεκορίνο 
Ροµάνο Π.Ο.Π. Pinna

Έξτρα παρθένο ελαιόλαδο

Mε γέµιση από µελιτζάνα 
και scamorza καπνιστή, 

σε σάλτσα τοµάτας 
Viander και φρέσκο 
λουκάνικο Τοσκάνης 

Salcis

Panzerotti 



ΑΘΗΝΑ

Χρήστου Δαµιανού 3

Αχαρναί Αττικής

ΤΚ: 13672

T: 211 7401250

E: info@globalfoods.gr

W: globalfoods.gr

ΘΕΣΣΑΛΟΝΙΚΗ

Κούσκουρα 10

Θεσσαλονίκη

ΤΚ: 54622

T: 2310 543999

F: 2310 535257

E: info@globalfoodsthess.gr

W: globalfoods.gr

ΗΡΑΚΛΕΙΟ ΚΡΗΤΗΣ

M. Κατράκη 129

Φοινικιά

ΤΚ: 71500

T: 2810 328004

E: info@simplyfoods.com.gr

W: simplyfoods.com.gr

ΣΑΝΤΟΡΙΝΗ

Θέση Άµµος Θήρας -

Μεσαριάς, Σαντορίνη,

ΤΚ: 84700

Τ: 22860 28920

E: santorini@meatwise.gr

W: meatwise.gr

ΠΑΤΡΑ

Κραναού 18,

Ιτιές Πατρών, 

ΤΚ: 26333

Τ: 2610 521555


