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ANTIPASTI

Du bonheur en billes
La mozzarella qui se plie à toutes 
vos envies culinaires: les petites 

billes peuvent être piquées sur des 
brochettes, enveloppées de légumes 
ou de jambon, ou tout simplement 
dégustées telles quelles en entrée.

Mini-mozzarella Galbani
150 g 3.10

Salutations gourmandes du Nord
Les oignons doux de Boretto, en 
Émilie-Romagne, sont marinés 

dans de l’eau et du vinaigre. Avec 
leur arôme aigre-doux, ils com-

plètent à merveille vos antipasti.

Cipolle Borettane Sapori d’Italia *
180 g 3.95

Antipasto signifie littéralement «avant le repas». Tout repas italien 
qui se respecte commence en effet par un vaste choix d’antipasti, 
comme ceux proposés depuis 1939 par l’entreprise familiale Saclà.

Artichauts coupés en quatre et entiers, tomates rôties au 
four ou séchées lentement sous le soleil italien, tendres 
champignons, piments grillés … Autant de légumes marinés 
et autres spécialités en bocal signés Saclà qui fleurent bon 
l’Italie. Vous en avez l’eau à la bouche rien que d’y penser? 
Alors la mission des antipasti, qui consiste à ouvrir l’appétit, 
est pleinement remplie!

Coupés en quatre et marinés avec 
du persil plat, ces tendres cœurs 
d’artichaut à l’huile séduisent par 
leur goût délicatement amer et 
leur parfum caractéristique. Ils 
sont parfaits en entrée avec de la 
charcuterie et du fromage, pour 
accompagner les plats de viande 
ou pour garnir les pizzas et le pain.

Servi en bouchée apéritive ou sur un plateau de  
fromages bien garni, le Grana Padano est le fromage  

italien à pâte dure le plus apprécié en Suisse.

DOP «Dénomination 
d’origine protégée»  

depuis 1996 

Le Grana Padano DOP (dénomi-
nation d’origine protégée) est un 
fromage à pâte dure originaire 
de la plaine du Pô (Val Padana). Sa 
production est régie par les di-
rectives strictes du Consortium 

pour la protection du Grana Padano, qui veille au respect 
de la recette originale et des normes de qualité élevées 
depuis plus de 60 ans. 

La recette a été créée au XIIe siècle par des moines cister-
ciens de l’abbaye de Chiaravalle. Et si sa fabrication repose 
aujourd’hui sur des techniques ultramodernes, son goût, 
sa texture et son aspect sont restés rigoureusement iden-
tiques à travers les siècles.

Ce fromage à pâte dure unique en son genre est affiné 
pendant au moins 9 mois et jusqu’à plus de 24 mois. Après  
9 mois d’affinage, chaque meule est soumise à un contrôle 
minutieux au niveau de son apparence, de son arôme et 
de sa texture. Cette étape décisive relève exclusivement du 
Consortium, et seules les meilleures meules sont officiel-
lement estampillées «Grana Padano DOP». Le Grana Pa-
dano est le fromage DOP le plus vendu au monde.

Affiné pendant au moins 20 mois, le  Grana 
Padano Riserva s’accorde avec les vins 
rouges charpentés, tanniques et riches 
en alcool, ainsi qu’avec les vins de dessert 

doux. Il forme également un mariage intéressant avec 
de grands vins élaborés selon la méthode classique.
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Cœurs d’artichaut 
Saclà
285 g 4.95

Cœurs d’artichaut  
marinés avec du persil

Grana Padano
L E  R O I  D E S  F R O M A G E S  I TA L I E N S  À  P ÂT E  D U R E

Saclà –
Toute l’Italie dans un bocal!




