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DAL 15 AL 31 DICEMBRE
OGNI 25€ DI SPESA
CON LA TUA CARTA CA/LAMARO SPORCO
20/25
ESSERE DECO g e

TI RESTITUIAMO

Ll . 890 v

)\ < POLPO RICCIO

MAROCCO T7

G 500/800 CA.
UTILIZZABILE AL KG

DAL 2 AL 9 GENNAIO 2024

SU una spesa successiva minima di 20€
effettuata Decd
truakipil it aria atthe, € v
spend Q.

Offerte valide dal 15 al 31 dicembre 2023
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_ TRANCE
PESCE SPADA

Y bt

IDEALE DA GUSTARE
IN PADELLA

In una padella rosolate versate un filo d'olio e rosolate 'aglio, intero e ma senza
camicia. Se lo infilzerete con uno stuzzicadentl, sara piu faciie rimuoverio paol:
servira solamente per insaporire |l pesce durante | primi passaggl della cottura.
Adagiate Il pesce spada in padelia e rosolatelo un minuto per lato. Ora sfumate
con Il vino bianco. Quando la parte alcolica sara evaporata, versate |l succo del
limone filtrato. Rimuovete I'aglio. Girate ancora Il pesce e proseguite la cottura a
flamma medio bassa. Agglungete un pizzico di sale e Il prezzemolo. Completate
Brmsctca lanero; i axcs s s podiel a piacer_e con qu.alche fettina dl llmone. Fate colorare per un paio dl minutl 12
diventors i Vos;m cava”‘; dl battagiia tra | portate in tavola il pesce spada in padela ben caldo.

second! platll facill e velod da realizzare!

INGREDIENTI
@ W » 300 g di pesce spada » g.b. di vino bianco
DIFFICOLY. 7 COTTURA MINUTI ~ !
2 = =n FACILE i '{? L * q.b di prezzemolo s q.b. di sale
) ® » g.b di succo di limone » q.b. di olio evo
eresasazione ¥ 10 mNuT DO zmﬁ 4 PERSONE

PESCATO CONGELATO

GALLINELLE FILETTO DI ORATA

G 150/400 CA. - G 120/160 CA.

AL KG : AL KG

BRANZINO INTERO e CANNOLICCHI

G 400/600 CA. Wy o P AL KG
AL KG




IDEALE DA GUSTARE
IN UMIDO

In un tegame caplente, versate l'ollo e l'aglio, lasclate insaporire I'olio per un
palo di minutl circa a fuoco basso. Versate | pomodori pelati in una ciofola e
schiacciatell leggermente con una forchetta, quindi quando |'olio sara ben caldo
versate | pomodori pelati. Lasciate cuocere a fuoco lento per almeno 30 minuti.
Scaldate I'olio di oliva in una padella con lo spicchio di aglio sbucciato intero,
poi versate | calamarl puliti e scolatl, fate saltare a flamma viva per 2-3 minuti:
s| arrlcceranno. Sfumate con |l vino bianco e lasciate evaporare. Eliminate I'aglio

PULITI U0 ©
AL KG
°
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CONGELATO

G S I

con una pinza da cuclina e versate | calamari con tutto Il condimento nel sugo di
pomodoro. Salate, pepate e lasclate cuocere con un coperchio a fuoco basso per
circa 10 minutl, aggiungeteio ai calamarl.

Quif Ja scarpetta é d'obbligo!

INGREDIENT!
e *» 300 g dicalamari * aq.b. di aglio
DIFFICOLTA @ FACILE COTTURA Ny : »
2 * q.b di prezzemolo « g.b. di sale
= + q.b di pormodori » g.b. di olio evo
¢ N 10 mivum o

PESCATO CONGELATO

SEPPIA SPORCA
ALKG

POLPO RICCIO
SENEGAL T4
AL KG

FIORI DI SALMONE

CON PELLE
G 150/250 CA.
AL KG

.14.90

TRANCI DI TONNO
AL KG
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" GAMBERI
ARGENTINI L2

Y bt

IDEALE DA GUSTARE
CON LE PATATE

Mettete a lessare |le patate intere in abbondante acqua salata con l'aggiunta di
un cucchiaio d'aceto. Lavate | gamberoni, sgusciateli, apritell a llbro e incidete |l
dorso con tagll diagonall. Condite le code con un filo d'olic extravergine di oliva.

—— Scottate | gamberoni in una padella antiaderente. Lasciate cuocere pochi minuti
CONGELATI per lato. Una volta cotti trasferite | crostacel in un piatto e conditeli con un filo

- 90 A BORDO d'olio a crudo. Quando le patate risultano coftte, sbucciatele e tagliatele a fette.
° AL KG Allineate le fette di patate su di un vassoio da portata e adaglateci sopra egnuna
| gamberoni,

Un péatto gustoso e vel ok f : : .
pasog ISR ORI Condite con olio a crudo e spolverate con prezzemolo tritato.

INGREDIENTI
) » 16 gamberoni » g.b. di aceto vino
OIFFICOLTA @ FACILE COTTURA ‘{?‘ 20 mmum ¢ 2 patate grandi aiediae
PREPARAZIONE ';' 10 mmum DOSI &%.S 4 rensone » g.b di prezzemolo » q.b. di olio evo
| CROSTACEI
SCAMPI INTERI CODE DI GAMBERI
30/40 G 21/25CA.
AL KG . ALKG
GAMBERI ARGENTINI L1 PANNOCCHIA
CONGELATI A BORDO (CICALA DI MARE)
ALKG AL KG
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IDEALE DA GUSTARE
CON LA SALSA ROSA

La salsa rosa & una salsa molte delicata e saporita a base di maionese e ketchup
utilizzata in particolar modo come accompagnamento per Il pesce ed i crostacel.
Proprio per la sua delicatezza e |l suo Inconfondibile aroma di brandy, la salsa
cocktail @ molto apprezzata e molto usata per la preparazione di antipasti sfiziosi,
ma puo arricchire di gusto anche sandwich e panini.

Chinon la ama?

PER LAFRITTURA

CALAMARI TRIGLIA DI SCOGLIO ANELLI DI CALAMARO
SPORCHI 16/21 BUSTA AL KG
ALKG P KG1
e (PN
H -
€15090 € 7 049 (120 50
ANELLI DI TOTANO GAMBERI ANELLI E CIUFFI ANELLI DI TOTANO
PASTELLATI ALLA SGUSCIATI 20/40 DI CALAMARO AL KG
ROMANA AL KG

AL KG

# ALKG
690 Moo .990
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ALLA TUA
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DI FILETTQ
DI BACCALA

IDEALE DA GUSTARE
AL FORNO

Prima di inizlare a preparare il baccala al forno, preriscaldate il forno a 180°. Nel
frattempo, in un tegame (se disponibile, di cocclo), scaldate due cucchiai d'olio
con le cipolle tritatissime, un mestolino d’acqua e un pizzico di sale, Quando
le cipolle sono diventate trasparenti spruzzate il vino e fatelo evaporare, unite
la dadolata di pomodori, I'aglio, il prezzemolo, Il peperoncino e cuocete per 5
minuti. Regolate sale e pepe, eliminate I'aglio, tenete da parte tre cucchiai di salsa.
Intanto, In una padella scaldate Il restante ollo e fatevi saltare per 4 minutl le
patate a fettine sottilissime, trasferitele nel teaame con | pomodori. Distribuite il
baccala sullo strato dl patate e pomodori e cospargetelo con la salsa tenuta da

£’ un secondo piatto che merita senz’altro
of comparire sufla tavola della domenica del

vostrt pranad in famighs. parte. Coprite e cuocete In forno per 20 minutl. Ritirate e servite || baccala al forno
caldo, ma & buono anche tiepido, con la restante salsa calda.
INGREDIENTI
2 ) * 500 g di baccala = g.b. di olio d’'cliva
DIFFICOLTA LA COTTURA =" MINUTI .
g =@ FACILE Q:‘f?f‘ 10 + 400 g di patate » gq.b. di sale

M amn » 1splcchio d’aglio » q.b. di pepe
preparszione X 10 MINUTI  oom iz 4 PERSONE .

-~ i « q.b. di aneto

BACCALA S MERLUZZO

TRANCI | FILETTO DI BACCALA
DIMERLUZZO NORDICO | PASTELLATO
ALKG | AL KG

.10.90

FILETTO DI BACCALA |
G 700/1000 CA.
AL KG




IDEALE DA GUSTARE
CON | GAMBERI

Sgusclate | gamberi, pulitell bene levando Il filamento nero e tagliatell
grossolanamente. Scaldate una padella ampia con un filo di olio eve e fatell
saltare a flamma vivace, sfumate con |l brandy, salate e pepate. Infine, aggiungete
la panna e una piccola spolverata di aneto, timo o erba cipolling, e fate terminare
la cottura per 3-4 minuti.

Lessate i ravicll con polpa di granchio per pochissimi minuti in acqua bollente
salata, scolateli e versateli delicatamente nel sugo ai gamberi. Mescolate per
qualche Istante In modo da farll insaporire.

DAL
MARE | DR
TAVOLA Wm
o
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PESCATO

CONGELATO

DI GRANCHIO
ALKG

e 950

un b}imo platto ricco e gustoso, perfolte
per ia domenica, per| pranxi

con gl ospiti!
INGREDIENTI
A\ ) » 500 g di gamberi » gq.b. di olio d'oliva
OIFFICOLTA L “OTTURA 1 MINUTY =
heparses @ TACILE brenyy 10 * q.b di brandy « q.b. di sale
P 4P » 100 mi di panna da cucina » g.b. di pepe

PREPARAZION! 8
L)

10 minUTT pom &

« q.b. dianeto

| PRIMI PIATTI

RAVIOLI
AGLI SCAMPI
AL KG
/~_
.w’"" ’5“ g
2
. 7.90
FUNGHI PORCINI
INTERI

ALKG

CAPPELLETTI
AL PROSCIUTTO

CARCIOFI
CONGELATI
ALKG




LA ROSTICCERIA

TRIANGOLI SPECK FRITTELLE
ROSTI DI MARE
AL KG AL KG

CANESTRELLA
BESCIAMELLA E SALMONE
G90-ALPZ

FIORI DI ZUCCA MOZZARELLINE
PASTELLATI - AL KG PANATE
* CON ALICI AL KG

* CON PROSCIUTTO

TRIANGOLINI PIZZELLE
DI POLENTA CON ASTICE
ALKG ALKG

PANINO NAPOLETANO SCHIACCIATA
MIGNON ROSTI G 220
AL KG o AL PZ




FRITTATINE
EXTRA PASTELLATE
AL KG

VESI

PIZZA MARINARA
A PORTAFOGLIO
G300

.1.35

HOT DOG
G130
AL PZ

VESI

PIZZA MARGHERITA
A PORTAFOGLIO
G 290

.1.69

LA PASTICCERIA

SAC A POCHE
CREMA PASTICCERA
KG1

DONUT
NATALE MIX
G55

AL PZ

BABA
CLASSICO

AL PZ

SAC A POCHE
RICOTTA
KG1

BRIOCHE A TUPPO
G100
ALPZ

CROISSANT
VUOTO
G 80
AL PZ
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9 7 ‘ | FINDUS | GRATINATI
E @ » FILETTI DI NERLUZZO
asn/i«; FNDUS VARI TIPi G 380
GRANDI @ s IZ BASTONCINI « FILETTI DI SALMONE GRATINATI
MARCHE Gsw COI MELANZANE E POMODORI 6 280
SURGELATE ——
AGH 1A

peip—— u\‘.w EMH. i
X MCONVENIENZA

-VM‘? i - -AJ

(Fmdm /

Lo gualite cei prodetit Deco o prw

i : 7 GAMBERI
MeRLLD, ARGENTINI L1
CONGELATI
A BORDO
6 maee ANLET DINELED G2
6360

ESMISTO RISOTTO

FINDUS

..,m«; ARBI PANAPESCA s ek
HISTO PER RISOTTO VONGOLE CON GUSCI0 CREHOSA VARI GUSTI
6 250 <D, K61 cad. 6600




DAL
BANCO
s | Detd
ALLATUA
TAVOLA Superfredds
roexc  OROGEL 2mexc  OROGE ® B@
GRAN FRITTO PASTELLATO INSALATA RUSSA ® 4 GRANDI
S, 19 fmmonsum | ] @ M SARCHE
: SURGELATE
-J..’i%«"’*“.,
| Spmact i

OROGH

221 m CUBELLO SPINACI
HIGIIA P
6 900

. «‘ —
i-,o Eroce), e

' Fagioliniasist

OROGEL
CUBELLO
FRIARIELLI
FOGLIA PIU
G 600

- 4

;ss C/KG OROGEL
FAGIOLINI FINISSINI
6600

BOSCONE FROSTA

GNOCCHI

1598

BURGER DORATI
el "'“ DI SALNONE SELVAGGIO
6200

ugqm LA VALLE DEGLI ORTI
1 HIIISTROIE CLASSICO
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FRIGO
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D@ DONPANCHO
® « QUESADILLAS G 175

« TACOS MESSICANA G 205 w73 m SEABREEZE
GRANDI JIN A « JALAPENOS AL FORMAGEI0 G 240 INVOLTINI PRIMAVERA
MARECHE ) - . + BURRITOS DI POLLO 6 325 C(ON MAZZANCOLLE G 225
URGELATE
—

""1 l;epataﬁ.ﬂe
I Ongmali

Saper et ¢ pete # F2C

. ; *" 1 . < :._ it o § g
216 c/ns FRIPOZO 698 c/ns RISPO wmexe  NCCAIN
CHEDDAR BITES MISTO FRITTO PRONTOFORNO LE PATATINE ORIGINALI
G 250 6 500 € 4 K6 1,04

Novir, NOVITA

(S

\&7

N o
\& /

STECCOLECCO
MADE IN HAPOLI aauns GELATO D’ITALIA zmm«; BONBON GELATO
PIZZA BUFALINA SORBETTO LIMONE GUSTI ASSORTITI
¢ - 7 G415 6654 G180

g
\ d
~ .,\%
ALGIDA
VOLUTTA 1091 m«s VIENNETTA - G 320 mem; CARTED’OR
SORBE"O AL LINONE + CARAMELLO SALATO VAR GUSTI
+ VANIGLIA « CAPPUCCINO G 500

VERIFICA IL VOLANTINO E TROVA IL PUNTO VENDITA PIU VICINO A TE
SU SUPERMERCATIDECO.MULTICEDLIT OPPURE INQUADRA IL QRCODE

TI PORTO IN
PUHTO Dl vncom\

La distribuziona dei v clantinl, recapitati nelle cassatte postall, ha coma scopo di Informare

k2 Inkziative dal punti vendits Decd. A tutsls dall’amblente @ dal dacoel urbani, ~

Viinvitiamo a segnalarcl even tusll Infraziont \ En' ol groppe Mubicedl
NON DISPERDERE NELL'AMBIENTE Y P nlasdppistezniltcad con

DAL DLGS 26/2023 WMRAT. 17 BIS DELCODICE DELCONSUMO).

LECOMUMCAZION! DELLE OFFERTE INVOLANTING E HEL PUNTO YENOITA RECEMSCOND LEULTIVE REGOLE INTRCOOTTE
Numero verde

| PREZZI POSSONO SUBIRE VARIAZION! IN CASO Of ERRORI TIPOGRAFICL RIBAS S O MODF ICHE ALLE LEGGH FISCALL
LEOFFERTE SONO WALIDE FINO AD ESALRIMENT O SCORTE E LE QUANTITA INDICATE SONO STIMATE PERSCODISFARE UN USO FAMILIARE .,
LE FOTO SONO MERA MENTE INDICATIVE £ PO S50MN0 NON RISPECCHARE LYMMAGINE REALE DELPRODOTTOINOFFERTA

0823 1658 5003




