
INVERNO GOURMAND FINE FOOD

Nuovi prodotti e raffinate ricette.

Fine Food .

Per momenti speciali.

CO
N

 concorso

2 esclusive ricette fi rmate Ivo Adam
Speciale miele: tutti i segreti della dolcezza 
Rustico & delicato: due piaceri da scoprire



Ricetta web Fine Food

Vol-au-vent al burro dell’Emmental 

Fine Food ripieni con fi letto di 

vitello al calvados.

In Internet al sito: 

www.coop.ch/fi nefood.
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Disponibilità dei prodotti Fine Food

Le specialità dell’assortimento Fine Food sono in parte disponibili solo 

nei grandi supermercati Coop. Le confezioni regalo Fine Food sono in 

vendita da coop@home e, in parte, nei grandi supermercati Coop e 

nei Grandi Magazzini Coop City. Fino ad esaurimento delle scorte. Con 

riserva di modifi che di prezzo e di prodotto.

Impressum

Editore: © Coop

Indirizzo: Coop
casella postale 2550
4002 Basilea

Info-Service Coop

Telefono: 0848 888 444 
(tariffa nazionale)
www.coop.ch

Un dolce tuffo nell’oro 

colato

Un tuffo nell’oro liquido

Il mare nel piatto

Salmone mon amour

Menu a 5 stelle 

Due nuove ricette 

proposte dal cuoco 

stellato Ivo Adam

Ulteriori informazioni su 

> www.coop.ch/finefood

Per un inverno 
da leccarsi i baffi .
Cari lettori,

sono arrivati i primi freddi, e con questi la voglia di gustare specialità 

tipicamente invernali. Cercate l’ispirazione per una raffinata e deliziosa 

cena in compagnia o per un tête-à-tête a lume di candela? Con le specia-

lità Fine Food il successo è assicurato! Anche in questo numero abbia-

mo raccolto per voi tante proposte per conoscere meglio e più a fondo 

il mondo Fine Food. Sfiziose ricette, idee gourmet, interessanti approfon-

dimenti sui prodotti e proposte creative firmate Ivo Adam faranno del 

vostro inverno una stagione nel segno del gusto e della buona tavola. 

Vi auguriamo un piacevole inverno all’insegna della buona cucina.
 Il consiglio di Ivo Adam

 Idea gourmet

 Video Podcast Fine Food

I testi contrassegnati da questo 
simbolo riportano consigli, sug-
gerimenti e piccoli trucchi raccolti 
da Ivo Adam per rendere la vita 
più facile in cucina.

Se gustati nel modo giusto, i pro-
dotti Fine Food sono ancora più 
sfiziosi. Ecco qualche proposta 
per rendere ancora più raffinati i 
vostri momenti più speciali.

Da oggi Fine Food arriva anche 
in rete. A intervalli regolari 
verranno pubblicati in Internet 
brevi podcast dove l’ambascia-
tore Fine Food Ivo Adam svelerà 
tante interessanti e pratiche 
informazioni sul «pianeta 
cucina». I podcast possono 
essere scaricati da Internet al 
sito www.coop.ch/finefood.

@  Ricetta web Fine Food

È difficile condensare in sole 
28 pagine tutto l’universo Fine 
Food. Per questo abbiamo deci-
so di raccogliere in rete tutte
le ricette che, per ovvie ragioni 
di spazio, non siamo riusciti 
ad inserire in questa brochure. 
Le trovate tutte sul sito 
www.coop.ch/finefood.

NOVITÀ 

Copertina: Medaglioni di fi letto di maiale 
su letto di petto d’oca e mele (ric. pag. 16)

12
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Per un dolce risveglio.
Muffin ai mirtilli e al limone 

Ingredienti per 12 muffi n:

 300g di farina  

 1 c.no di lievito

 1 ⁄ 2 c.no di bicarbonato

 180g di zucchero  

 1 ⁄ 4 c.no di sale

 75g di Blueberries Fine Food

 2 uova

 1dl di latticello

 100g di burro fuso, raffreddato 

 1 limone, la scorza grattugiata e 3 c. di succo

Preparazione: 

In una terrina mescolare tutti gli ingredienti fi no ai mirtilli inclusi. Amal-

gamare bene le uova con il latticello, il burro fuso, la scorza e il succo 

di limone, unirli al composto secco e mescolare brevemente. Trasferire 

l’impasto negli stampini per muffi n.

Cottura:

ca. 20 min. nella parte centrale del forno a 200 °C 

(forno termoventilato: 180 °C ).

Spiced Cherry Jam 

Fine Food 

340g, 5.70

*Beurre à la fl eur de sel de 

Guérande Fine Food, 100g, 2.90

Blueberries 

Fine Food

100g, 6.90

Yucatan Crisp 

Fine Food 

(con quinoa e 

amaranto)

400g, 4.80

Idea gourmet

Provate a gustare lo Yucatan 

Crisp Fine Food sostituendo il 

latte intero con latte drink fred-

do mescolato a yogurt e frutta 

fresca.

NOVITÀ 

*In vendita nei grandi supermercati Coop





Miele di abete 

Fine Food 

250g, 5.90

Miel de fl eur d’oranger 

Fine Food

(miele di fi ori d’arancio)

250g, 5.90

Miel de lavande 

Fine Food

(miele di lavanda)

250g, 5.90
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Per prendere la vita 
con dolcezza.

Pane croccante ai 3 semi 

Fine Food, 200g, 4.10

Miele di melata di quercia 

Fine Food, 250g, 5.30

Miele di tiglio Fine Food 

250g, 5.30

Non c’è niente di più delizioso di una colazione con una fetta di treccia 

imburrata e spalmata di miele. Non a caso in Svizzera l’abbinamento 

treccia-burro-miele è uno dei preferiti a colazione dagli intenditori. Oltre 

a essere squisito sul pane o nel birchermüesli, il dolcificante più antico 

al mondo conferisce una nota di raffinatezza anche a tante altre prepa-

razioni. 

Grazie al gusto dolce e delicato, il 
miele è un alimento polivalente in 
cucina. Lo si usa per conferire un 
tocco particolare a marinate e 
salse o per esaltare il sapore 
di carne e verdure. Sostituito allo 
zucchero regala ulteriore carat-
tere a tanti piatti. Provate a prepa-
rare un dolce alle noci o un cake 
al limone sostituendo una 
parte dello zucchero rispettiva-
mente con del miele d’abete o 
con del miele ai fi ori d’arancio. 
Il miele conferirà a tutti e due una 
nota particolare. Il miele è ottimo 
anche da solo. Scopritene il 
ricco corredo aromatico degu-
stan dolo con un po’ di pane bianco 
e imparate, cucchiaino dopo 
cucchiaino, a intercettare i sapori 
della menta di un miele al tiglio 
o le note aromatiche aspre 
e pungenti di un miele di bosco.  

Tante consistenze,

un gusto unico

La consistenza di un miele dipen-
de dalla cristallizzazione e dal 
rapporto tra fruttosio e destrosio. 
La variante più cremosa viene 

rimestata più volte prima del con-
fezionamento, in modo da favo-
rire la formazione di cristalli di 
zucchero fi ni e uniformi. Il miele 
cristallizzato può essere riportato 
allo stato liquido riscaldandolo a 
bagnomaria a temperatura non 
superiore ai 40°C.

Abbinamenti gourmet

Uno degli abbinamenti più inte-
ressanti in cucina è quello che 
vede protagonisti miele e for-
maggio. Un miele speziato com-
pleta per esempio alla perfezio-
ne un formaggio salato a pasta 
semidura, mentre una varietà 
più delicata si addice più ad un 
formaggio a pasta molle dal 
gusto non troppo forte. Spetta a 
voi scegliere l’abbinamento più 
adatto e sfi zioso. Per un preliba-
to aperitivo a base di miele 
suggeriamo crostini con formag-
gio di capra guarniti con un 
cucchiaino di miele ai fi ori di la -
vanda di Provenza e cosparsi 
di noci tostate e tritate. Pura poe-
sia per portare in tavola tutto il 
sole del Sud della Francia.



Pomodori Perinos della Puglia 

Fine Food (pomodori sott’olio) 

Raccolti freschi, pelati a mano, 

semiessicati al forno e marinati con 

erbette mediterranee e olio extra 

vergine di oliva pugliese DOP,

i pomodori Perino portano in tavola 

il sapore della Puglia. 280g, 6.90

Per grandi emozioni a 
piccoli morsi.
Li chiamano antipasti, mezze o tapas: ovunque al mondo sono il bigliet-

to da visita di un pranzo o di una cena. Gli antipasti servono a stuzzi-

care l’appetito senza saziare e a far venir voglia di gustare le portate 

successive del menu. Con i prodotti Fine Food si possono preparare 

in un attimo sfiziose golosità che vi faranno scordare le noiosissime e 

tanto inflazionate patatine e salatini. Di fronte ad un irresistibile vassoio 

di antipasti alcuni gourmet potrebbero anche decidere di rinunciare al 

resto della cena.

*Prosciutto crudo del Mendrisiotto 

Fine Food, ca. 90g, 100g, 8.95

*Jamón Ibérico de Bellota 

Reserva Fine Food, 80g, 13.90

Idea gourmet

Servire il magret de canard séché 

Fine Food infi lzato in degli spiedini 

con fette d’arancia o frutta secca. 

Irresistibile tentazione.

NOVITÀ 

*In vendita nei grandi supermercati Coop



*Mini linguine di suocera 

mini Fine Food 

Preparata a mano e dal saporito 

profumo di olio d’oliva, questa spe-

cialità ideale come aperitivo deve 

la sua nota piccante all’aggiunta di 

peperoncini calabresi macinati. Una 

sorprendente alternativa al pane 

o ai grissini. 130g, 7.90

*Lardo di Colonnata Fine Food 

Tanti segreti rendono unica questa 

specialità toscana: la straordinaria 

qualità della pancetta ottenuta da 

maiali italiani, la laboriosa lavorazione 

artigianale, la miscela unica di spezie 

e la stagionatura di 12 mesi. 

ca. 70g, 100g, 9.90

*Hickory Smoked Nuts Fine Food

Noci di acagiù e di macadamia 

tostate, due qualità molto pregiate, 

lavorate con legno di hickory, 

in un antico affumicatoio, vengono 

trasformate in un’irresistibile duetto 

tutto da sgranocchiare.

150g, 6.90

*Magret de canard séché 

Fine Food (petto d’anatra non 

ingozzata, essiccato), 100g, 13.50

Carne secca dei Grigioni con crosta alle 

erbette delle Alpi Fine Food

80g, 10.90

Cuori di carciofi ni Fine Food

190g, 6.70

NOVITÀ 

NOVITÀ NOVITÀ 



Il consiglio di Ivo Adam

Quando dovete spremere un limo-

ne direttamente sul piatto, tenete 

la parte tagliata rivolta verso l’alto 

e lasciate che il succo goccioli sulla 

pietanza. Eviterete così che, assie-

me al succo, cadano anche i semi.



11

Per un mare di bontà.

Messolongi Fleur de Sel 

Fine Food,  100g, 9.50

Tagliolini al nero di seppia 

Fine Food, 250g, 5.90

Vino 
consigliato
Alvarinho Vinho Verde DOC 

Solar de Serrade 2009

Di colore giallo chiaro pallido, 

ha un bouquet fresco arric-

chito con note di limone e 

pesca. Vivace, secco e frut-

tato all’attacco, vigoroso e 

piacevolmente aromatizzato 

al palato. 

75cl, 14.90

Coop non vende bevande alcoliche ai minori di 18 
anni. In vendita solo nei grandi negozi Coop o al sito 
www.coopathome.ch.

Carnaroli 

superfi no 

Fine Food

(riso per risotto)

250g, 3.90

Bouillon 

de poisson 

Fine Food

(brodo di pesce)

90 g, 3.60

Risotto alla pescatora 

Ingredienti per 2 persone:  

 100g  di seppie piccole

 4  code di gamberi crude, sgusciate, 

   lasciate solo con la coda e private dell’intestino

 1 1 ⁄ 2 c.  di olio d’oliva

 1 ⁄ 2 c.  di succo di limone

 2  spicchi d’aglio, spremuti

 1  cipolla piccola, fi nemente tritata

 1 ⁄ 2  peperoncino, privato dei semi, fi nemente tritato

 1  pomodoro, privato dei semi, a dadini

 130g  di riso per risotto Carnaroli superfi no Fine Food

 1dl  di vino bianco

 4dl  di brodo di pesce

 200 g  di vongole, 

  sciacquate con una spazzola sotto l’acqua corrente

 1 c.  di prezzemolo a foglia liscia, sminuzzato

Preparazione:

Marinare seppie e code di gamberi con 1c. di olio d’oliva, succo di limone 

e 1 spicchio d’aglio per ca. 30min. In una padella riscaldare 1 ⁄ 2 c. di olio 

d’oliva e soffriggere cipolla, spicchio d’aglio, peperoncino e pomodoro. 

Aggiungere il riso e tostarlo mescolando. Bagnare con il vino e farlo 

assorbire bene. Man mano che il riso lo assorbe aggiungere il brodo di 

pesce mescolando spesso e cuocere per ca. 10min. Unire le vongole, 

mescolare e proseguire la cottura per ca. 5min. Unire le seppie marinate 

e i gamberetti e cuocere fi no a quando il riso diventa cremoso. Insaporire 

con prezzemolo e servire immediatamente. Diploma d’oro 
all’Expovina
2010



Speciale: Ivo Adam

Per il tocco esotico che piace.
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*Thai Mango Coop Fine Food

al pezzo, al pezzo del giorno

Vino 
consigliato
Chardonnay Central 

Coast R. Mondavi Private 

Selection

Colore giallo chiaro pallido 

con rifl essi verdastri nel 

bicchiere. Seduce per 

l’aroma intenso di miele di 

pesche mature. Al palato 

risulta delicato e pieno. 

Aromi di barrique ben 

equilibrati alla vaniglia e al 

caramello e una leggera 

nota minerale culminano 

in un fi nale persistente e 

aromatico. 75cl, 17.90

Coop non vende bevande alcoliche ai minori di 18 
anni. In vendita solo nei grandi negozi Coop o al sito 
www.coopathome.ch.

Ingredienti per 4 persone:

Blanc de poulet in salsa di vaniglia  

 2 1 ⁄ 2 dl  di panna semigrassa

 150g di burro, a cubetti

 1  presa di Blue Persian Salt Fine Food

 1 ⁄ 2 stecca di Mexican Vanilla Pod Fine Food, raschiata

 4  Blancs de poulet jaune des Landes Fine Food, 

  senza strisce di grasso, tagliati a listarelle

Couscous con mango

 2.2dl  di Bouillon de légumes Fine Food 

 1  gambo di lemongrass, schiacciato

 2 foglie di limetta kaffi r

 200g  di couscous

 1 ⁄ 2 Thai Mango Fine Food, tagliato a piccoli dadini

Alcune striscioline di limetta kaffi r e di mango per la guarnizione.

Preparazione:

Pollo: riscaldare la panna, unire il burro a dadini mescolando bene. Insa-

porire con sale e vaniglia. Aggiungere il pollo a listarelle e sbollentare per 

qualche minuto.

Couscous: Per il cous cous aggiungere il lemongrass e le foglie di limetta 

kaffi r al brodo e portare a bollore. Togliere dal fuoco e lasciar insaporire ca. 

30min. Riscaldare nuovamente il brodo, togliere il lemongrass e le foglie di 

limetta kaffi r. Bagnare il couscous con il brodo, coprire e lasciarlo gonfi are 

per ca. 20min. Prima di servire unire il mango. Decorare con le foglie di 

limetta kaffi r, le stecche di vaniglia e alcune striscioline di mango.

Pollo in salsa di vaniglia con couscous al mango thailandese

Mexican Vanilla Pod 

Fine Food

2 pezzi, 3.95

*Blanc de poulet jaune des 

Landes Fine Food, ca. 150g, 

100g, 3.95

*In vendita nei grandi supermercati Coop



Per un brivido di piacere.

Speciale: Ivo Adam
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Tempo di preparazione: ca. 2 giorni

Ingredienti per 4 persone:

Gelato

 2dl  di champagne

 1dl  di Lychee Syrup Fine Food 

 3 tuorli 

 150g  di burro, freddo, a cubetti

 2  albumi

 50g  di zucchero

 3  fogli di gelatina, 

  ammorbiditi

 1 c.  di Marc de Champagne

Preparazione:

Per il gelato allo champagne, mescolare in un recipiente 1 ⁄ 2 dl di sciroppo 

il tuorlo d’uovo. Mettere il recipiente sull’acqua bollente senza toccarla e, 

mescolando, scaldare a un massimo di 82°C. Attenzione a non superare 

la temperatura indicata per non rapprendere il tuorlo. Trasferire il tutto in 

un tegame in metallo e unire il burro. Mettere il tegame a bagno in acqua e 

ghiaccio e sbattere per ca. 10min. con il frullatore. Lasciar riposare il com-

posto in frigo per 1 giorno, così diventa solido e cremoso. Il giorno dopo 

montare il composto (come la panna montata). In un altro tegame monta-

re a nevei 2 albumi con lo zucchero. Riscaldare 1 ⁄ 2 dl di sciroppo e sciogliervi 

la gelatina. Unire lentamente lo sciroppo caldo a 2 tuorli, frullando il tutto 

fi no a quando il composto diventa freddo, chiaro e schiumoso. Amalga-

mare delicatamente a strati i tre composti ottenuti (alternandoli a piccole 

porzioni). Per fi nire, unire delicatamente il Marc de Champagne, riempire 

quattro stampini e mettere in congelatore.

Gelée: frullare e passare al colino i litchi e i lamponi. Unire l’agar agar e il 

cranberry syrup e riscaldare. Versare nello stampino rettangolare. Lasciar 

riposare in frigo. Tagliare a listarelle lunghe e mettere allato al gelato.

Guarnire con foglie di menta, coulis di lamponi e mezzi litchi.

*Lychee Syrup 

Fine Food

5dl, 5.90

Vino 
consigliato
*Champagne Charles 

Bertin demi-sec  

Questo champagne morbido 

e dal fi ne perlage sorprende 

per il bouquet frizzante 

con sentori di frutta a 

nocciolo matura. Piacevole 

al palato, presenta 

un’evidente presenza di 

zuccheri e un fi nale fruttato 

molto ac centuato. Ottimo 

con ape ritivi e dessert.

75cl, 21.90

Coop non vende bevande alcoliche ai minori di 18 
anni. In vendita solo nei grandi negozi Coop o al sito 
www.coopathome.ch.

Lassi Mango-Rose 

Fine Food  

(bevanda indiana 

a base di yogurt) 

250ml, 2.30

Gelato al burro e ai litchi con champagne e gelée di lamponi e litchi 

Gelée

 1  confezione di lychee e 

  di succo (ca. 500g)

 20g di lamponi 

  (ev. congelati)

 4g  di agar agar

 1 c. di Cranberry Syrup 

  Fine Food

Foglie di menta, coulis di lamponi 

e alcuni lychee per la guarnizione.

*In vendita nei grandi supermercati Coop
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Per i piaceri della carne.

Polenta bianca 

Fine Food

300g, 3.90

Poitrine d’oie 

fumée

Fine Food 

(petto d’oca non 

ingozzata affumi-

cato), 100g, 13.–

Ingredienti per 2 persone: 

 4   medaglioni di fi letto di maiale 

(di ca. 60g l’uno)

Sale e pepe, burro per arrostire

 1  mela acidula, sbucciata, a fette 

 1 c.  di calvados

 8   fette di Poitrine d’oie fumée Fine Food, 

di cui 4 a listarelle 

  Senape

 Contorno: Polenta bianca Fine Food.

Preparazione:

Condire i medaglioni con sale e pepe. Arrostirli nel 

burro caldo per 2min. su ciascun lato, toglierli e lasciarli 

raffreddare. Cuocere brevemente le mele nel grasso 

di cottura. Unire il calvados e il petto d’oca a listarelle, 

mescolare e versare in una teglia da forno. Adagiare i 

medaglioni. Insaporire con senape e disporre il petto 

d’oca restante (event. senza grasso). Cottura: ca. 

20min. nella parte centrale del forno a 180 °C (forno 

termoventilato: 160 °C).

Medaglioni di filetto di maiale su letto di petto d’oca e mele
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*Angus Tender-

loin Steak 

Fine Food

ca. 150-180g,

100g, 12.95

Coop non vende bevande alcoliche ai minori di 18 
anni. In vendita solo nei grandi negozi Coop o al sito 
www.coopathome.ch.

Ingredienti per 2 persone: 

 1 ⁄ 2 dl  di brodo di manzo

 1 ⁄ 2 dl  di panna

 5  chicchi di caffè, frantumati 

 15 g  di cioccolato fondente (per es. Crémant)

 2 c.ni  di cognac

 25g   di burro freddo, a porzioni 
Sale e pepe

 2 Angus Tenderloin Steak Fine Food
  Burro per arrostire

Come contorno consigliamo pasta e verdure glassate.

Preparazione della salsa:

In una padella portare a bollore il brodo di manzo, 

la panna e i chicchi di caffè, abbassare il fuoco e far 

sobbollire per ca. 5min. Passare al colino, versare nella 

stessa padella e far intiepidire. Unire il cioccolato e il 

cognac e fondere a fuoco basso. Unire il burro a por-

zioni mescolando, mettendo di tanto in tanto la padella 

sul fuoco per riscaldare leggermente la salsa che però 

non dovrà cuocere. Condire a piacere con sale e pepe. 

Rosolare gli steak per ca. 3-4min. su ciascun lato in una 

noce di burro per arrostire. Servire insieme alla salsa.

Angus Tenderloin Steak con salsa al caffè e cioccolato

Vino 
consigliato
Ribera del Duero DO Conde 

de San Cristóbal 2006

Questo vino dal colore 

rosso ciliegia scuro presen-

ta al palato note speziate 

di vaniglia, caramello, noce 

di cocco e cannella. Nono-

stante l’elevato contenuto 

tanninico è fi ne e ricco di 

sfumature e con un fi nale 

persistente. 75cl, 24.90

*In vendita nei grandi supermercati Coop

90+ punti
Parker



Per Sua Maestà 
Re salmone.

Canada Wild 

Salmon smoked 

Fine Food

(salmone selva-

tico del Canada 

affumicato), MSC

110g, 9.90

Hot smoked 

Salmon with 

poppy Fine Food

(salmone affumi-

cato a caldo con 

semi di papavero) 

120g, 9.50

Vino 
consigliato
Bordeaux AOC Sauvignon 

Blanc Dourthe La Grande 

Cuvée 

Bouquet agrumato piacevol-

mente fresco che ricorda i 

limoni e i pompelmi maturi. 

In bocca apre con un gusto 

delicato e particolarmente 

fruttato, per poi svelare 

un’acidità vivace e fi ne. 

Aromi fruttati persistenti 

fanno da spalla ad un fi nale 

ben equilibrato. Grazie alla 

straordinaria freschezza, 

questo bianco francese è 

ottimo come aperitivo o con 

salmone, crostacei e pesci 

d’acqua salata. 75cl, 13.50

Coop non vende bevande alcoliche ai minori di 18 
anni. In vendita solo nei grandi negozi Coop o al sito 
www.coopathome.ch.

Il lato nobile 
del salmone
Il salmone selvatico affumicato 
è una vera specialità. Oltre a per-
metterne una migliore conserva-
zione, l’affumicatura conferisce 
al pesce un sapore intenso che 
varia in base al tipo di legno uti-
lizzato. Solitamente si distingue 
tra salmoni affumicati a freddo e 
a caldo. Quello affumicato a fred-
do a una temperatura inferiore
ai 30°C presenta un aroma più
delicato e un sapore leggermente 
più intenso di quello affumicato 
a temperature superiori ai 60°C. 
Un’altra variante è costituita dal 
«gravad lax», una specialità nor-
dica nella quale il salmone viene 
marinato e lasciato successi-
vamente maturare al freddo. 
Il nome deriva dal fatto che in 
passato, per maturare il salmone 
veniva posto al freddo in una 
buca sotto terra.

Pappardelle con mousse al salmone

Ingredienti per 2 persone:

 1dl  di panna montata

 70g  di Canada Wild Salmon smoked Fine Food, tritato molto fi nemente

   Un po’ di scorza grattugiata di un limone non trattato 

  1 c.no di succo di limone

 1c.no  di aneto, fi nemente tritato

   Sale e pepe 

 200g  di Pappardelle all’uovo Fine Food

Preparazione:

Mescolare la panna con salmone, scorza e succo di limone, aneto, sale e 

pepe. Con 2 cucchiai formare delle quenelle, metterle su un foglio di carta 

da forno e quindi in frigo. Servire le pappardelle calde con 1c. di acqua di 

cottura. Guarnire con le quenelle e l’aneto. 





Per sapori eleganti e fondenti.

*Selles-sur-Cher AOC 

Fine Food, 150 g, 7.80

*Blue Stilton PDO with Portwine 

Fine Food, ca. 150g, 100g, 6.20

*Chèvre St-Jacques Fine Food 

80g, 3.65



*Brie Kartause Ittingen Fine Food 

ca. 180g, 100g, 3.30

In vendita solo nella Svizzera 

tedesca e in Ticino.

*Le Gruyère vieux 

Fine Food 

(stagionato 16 mesi) 

ca. 150g, 100g, 3.10

*Monte Enebro del Tiétar Fine Food

Prodotto in un piccolo caseifi cio a 

conduzione famigliare nel comune 

di Adrada, in Spagna, questo for-

maggio artigianale a pasta molle 

con puro latte di capra si distingue 

per la consistenza cremosa e 

fondente e per il gusto comples-

so, caratteristiche che lo rendono 

unico. ca. 80g, 100g, 6.90

*Camembert d’Isigny 

Fine Food, 250g, 7.30

Buon latte 
non mente.
Chi se ne intende di formaggi 
è solito distinguere tra formaggi 
di latte crudo e di latte pas to-
rizzato. Nei formaggi di latte 
crudo, il latte deve essere di 
primissima qualità e contenere 
meno germi possibile. Il latte 
crudo è particolarmente indicato 
per formaggi a pasta dura 
a lunga stagionatura come il 
Gruyère vieux AOC. Nei formaggi 
con latte pastorizzato, prima di 
essere trasfor mato il latte viene 
riscaldato a 75 °C per rendere 
innocui gli enzimi e i batteri in 
esso contenuti. I formaggi a 
pasta morbida più giovani sono 
solita mente prodotti con latte 
pastorizzato e caratterizzati da 
un aroma più delicato.

Idea gourmet

Dimezzare 1 camembert in 

senso orizzontale in modo da 

ottenere due dischi. Mesco-

lare 1 c. di noci tritate grosso-

lanamente con 1 c.no di foglie 

di timo, alcuni fi lamenti di 

zafferano e un po’ di pepe, 

distribuire su una metà del 

for maggio e bagnare con 

1 1 ⁄ 2c.no di olio d’oliva. Sovrap-

porre l’altra metà, coprire e 

lasciar riposare a temperatura 

ambiente per ca. 30 min.

NOVITÀ 

*In vendita nei grandi supermercati Coop



Mousse au chocolat et griottes

Ingredienti per 2 persone: 

 40 g  di cioccolato fondente, 

  tritato grossolanamente

 1c.  di kirsch

 1c.  di liquido delle amarene

 10  amarene in vasetto, 

  sgocciolate e dimezzate

 1 1 ⁄ 2 dl  di panna

 10  griottes au chocolat, 

  tritate grossolanamente

Preparazione:

In una terrina dai bordi sottili sciogliere a bagnomaria 

il cioccolato con l’acqua delle amarene, amalgamare, 

togliere dal fuoco e lasciar intiepidire. Incorporare deli-

catamente le amarene al composto cioccolato. Monta-

re 1dl di panna e incorporarla alla mousse. Distribuire 

in 2 bicchieri e mettere in frigo per ca. 1 ora. Montare 
1 ⁄ 2 dl di panna e guarnire la mousse. Distribuirvi sopra 

le griottes au chocolat.

Per chiudere in dolcezza.

*Griottes au chocolat Grand Cru 

Madagascar 70%, Fine Food

135g, 6.95

Idea gourmet

Per sviluppare appieno l’aroma e 

le delicate note di caramello, malto 

e miele del Grand Cru Venezuela, 

il cake va tolto dal frigo al minimo 

30-40min. prima di gustarlo.

*In vendita nei grandi supermercati Coop



Pralinés de dégustation

Fine Food 

Una sorprendente selezione di esclu-

sivi accostamenti dove il gusto del 

cioccolato si sposa all’olio d’oliva, alle 

fave Tonka, al kalamansi e al basilico 

thailandese per dar vita ad un’espe-

rienza del gusto unica. 90g, 9.90

*Orangettes Fine Food 

Baciate dal sole e lavorate a mano 

da un’azienda a conduzione fami-

gliare del lago di Costanza, queste 

arance di Valencia sono avvolte da 

una copertura di cioccolato fon-

dente di cacao della Costa d’Avorio. 

100g, 9.90

*Amandes au chocolat 

au lait Fine Food

Una selezione di mandorle califor-

niane caramellate con miele di fi ori 

messicano e ricoperte da un delica-

to velo di cioccolato fondente per 

un piacere croccante.

135g, 5.60

*Gaufrettes au chocolat 

Grand Cru Ecuador Fine Food 

100g, 7.90

*Truffes au Grand Marnier 

Fine Food, 90g, 8.50

NOVITÀ 

*Cake Truffé au Chocolat Grand 

Cru Venezuela 38%, Madagascar 

64% Fine Food, 290g, 17.90



È l’occasione giusta per scoprire 

i segreti di uno dei cuochi di 

maggior successo. In esclusiva 

per Fine Food, Ivo Adam vi svele-

rà trucchi e suggerimenti per ren-

dere più facile la vita in cucina. 

La cucina di Ivo Adam spicca 
per la creatività e per gli inediti 
abbinamenti di sapori. Chi come 
lui passa ogni giorno tanto 
tempo ai fornelli trasmette alla 
propria cucina il talento e la 
curiosità che gli appartengono, 
ma impara anche tutti quei
piccoli trucchi che aiutano a tirare 
fuori il meglio da ogni alimento.
In esclusiva per Coop Fine Food, 
in brevi podcast l’ambasciatore 
di Fine Food, svelerà direttamen-
te dalla cucina di casa alcuni
dei suoi segreti. Oltre a essere 
uno spunto per nuovi piatti,
le proposte di Ivo Adam sono 
anche facili da realizzare a casa
e di sicuro effetto per stuzzicare 
l’interesse e l’appetito dei vostri 
invitati. Ogni podcast affronta 
un tema specifico e ogni due 
settimane si aggiunge un nuovo 
tema. Tenete sempre sott’occhio 
il podcast! Imparerete un sacco 
di cose!
I podcast Fine Food con
Ivo Adam sono disponibili al sito
www.coop.ch/finefood.

Il podcast 
dello chef.

Video Podcast

Fine Food

www.coop.ch/finefood

con Ivo Adam
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Per un aperitivo dell’ultimo 
minuto dal podcast attuale. 
Volete stupire un ospite inatteso con un aperitivo speciale? In questo 

podcast Ivo Adam presenta tre proposte per preparare con semplici 

ingredienti e in brevissimo tempo un paio di sfiziosi stuzzichini.

Parmigiano con miele al tartufo 

Questo piatto gioca sull’abbinamento tra formaggio a pasta dura e 
marinata dolce. Mescolare alcuni cucchiaini di Miel de fl eur d’oranger 
Fine Food con un paio di gocce di olio extra vergine d’oliva al gusto di 
tartufo bianco Fine Food e spezzettarvi dentro qualche bocconcino di 
parmigiano. Infi lzare i bocconcini marinati con gli stuzzicadenti e servire.

Chips di verdure guarnite

Cospargere le Vegetable Chips Fine Food con un velo di crema di 
pomodori per crostini Fine Food o di formaggio a pasta molle liquido.

Bocconcini di patate farciti

Per preparare questo insolito snack per aperitivo bastano quattro
semplici operazioni:

1  Tagliare alcune piccole patate a pezzi di ca. 2cm e svuotare una delle 
parti tagliate con lo scavino. 

2 Sbollentare le fette di patate e le palline ottenute in acqua salata
 bollente per ca. 3-6min.

3 Farcire con formaggio fresco, panna acida semigrassa o cottage
 cheese.

4 Guarnire con le palline di patate, un po’ di erba cipollina, prezzemolo
 a foglia liscia e peperoncino tagliato.

Crema di pomodori per crostini 

Fine Food, 90g, 3.20

Olio extra vergine

d’oliva al gusto di 

tartufo bianco Fine 

Food, 100ml, 16.80

*Vegetable Chips Fine Food

100g, 4.90

4321

*In vendita nei grandi supermercati Coop



Colazione

Inizia alla grande la giornata 

con Fine Food. Una gamma 

articolata di prodotti per la 

colazione per tutti i gusti che 

spazia da una ricca selezione 

di caffè e di tè a confetture, 

miele e cereali, fi no al delicato 

pane croccante.

Antipasti

Che si tratti di vellutate o di 

carne secca, di antipasti 

italiani o di golosità francesi, 

l’assortimento Fine Food 

offre il meglio del meglio in 

fatto di varietà e gusto.

Primi e secondi

Tournedos e fi letti che si 

sciolgono in bocca, paste dai 

raffi nati formati e tutto l’aro-

ma del riso e della polenta 

vi schiuderanno le porte del 

paradiso dei gourmet. Prepa-

ratevi a gustare un menu 

da buongustai.

Dessert

Dolci golosità, tiramisù, creme, 

gelato o sorbetto? A voi 

scegliere il fi nale più azzeccato. 

Scoprite e lasciatevi sedurre 

dalla magia e dall’incanto delle 

specialità di dolci Fine Food.

Per il piacere di scegliere.



Formaggi

Con Fine Food potreste 

diventare maître fromager. E 

arricchire la vostra tavola di 

spe cialità di formaggio prove-

nienti da Francia, Italia e Svizzera: 

dalle varietà più delicate e 

cremose a quelle più caratte-

ristiche e piccanti.

Bevande

Scoprite le saporite bevande 

di Fine Food: dissetanti lassi e 

sciroppi alla frutta piacciono 

a tutti. E come digestivo ad alta 

gradazione i gourmet consi-

gliano le nostre «Eaux de vie 

fi nes».

Snack

Fine Food non lascia nulla al 

caso. Nemmeno l’aperitivo che 

si trasforma in un momento 

speciale. Regalate ai vostri

ospiti attimi di piacere con 

snack salati, saporite fl ûtes o 

arachidi piccanti.

Ingredienti

Nuovi curry Fine Food, sale 

esotico, speciali condimenti, 

olio pressato a freddo, 

pepe nero o zafferano: basta 

l’ingrediente giusto per 

conferire ad ogni piatto una 

nota speciale.



Blue Persian Salt Fine Food

100g, 13.90

*Rosettes en pâte feuilletée 

Fine Food (au fromage Tête 

de Moine) 100g, 3.95

Scopri l’universo Fine Food all’indirizzo www.coop.ch/finefood o abbonati ora 

alla newsletter Fine Food all’indirizzo www.coop.ch/newsletter.

 CONCORSO 

FINE FOOD
Potresti vincere un 

delizioso cesto regalo 

Fine Food.

1° premio: 1 cesto regalo 
Fine Food del valore di 149.–

2° premio: 1 cesto regalo 
Fine Food del valore di 99.–

3° premio: 1 scatola regalo
Fine Food del valore di 79.–

4°-10° premio: 1 scatola regalo 
Fine Food del valore di 49.–

Partecipare è semplice! 
Basta inviare un SMS (CHF 0.80/
SMS) con la parola chiave 
ADAM + cognome, nome e indirizzo 
(esempio: ADAM Paolo Rossi
via Pioda 1 6900 Lugano) al nu -
m ero 2667. O partecipare online 
sul sito www.coop.ch/fi nefood. In 
bocca al lupo!

È possibile partecipare al concorso più volte. 
I vincitori saranno informati per iscritto. Non si terrà 
alcuna corrispondenza in merito al concorso. 
È escluso il ricorso alle vie legali. I premi non possono 
essere convertiti in denaro. Termine ultimo di parte-
cipazione: 31. 12. 2010. 

Miscela di bacche 

Fine Food, 150g, 7.90

Avocado Oil 

Fine Food 

(spremuto a freddo)

250ml, 17.90

Per regali da gustare.

NOVITÀ 

*In vendita nei grandi supermercati Coop

SMS

&
WIN


