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aromi nel mondo del barbecue




COSE UN RUB

Il Ruby & una miscela di spezie, erbe od aromi pensata per insaporirg la came prima della

sua cottura. Ci sono tre modi di utilizzare un Rubs

= applicandalo sulla superficie del cibo subito prima della cottura;

= utilizzandele come una marinatura a secco, ciog applicandolo & lasciando riposare la
carne da qualche minuto a molte ore, in base alla tipolegia e al taglio scelto;

- cospargendolo sulla pietanza come Rub da finitura, per insaporire il cibo,

Gli ingredienti di base delle miscele sono: sale per conferire sapore e, talvolta, zucche-

ro integrale per facilitare la caramellizzazione. Guesta associazione di base permette di

ottenere una crosta sapida ¢ croccante sulla superficie, A queste due componenti vanno

aggiunti gli aremi, specifici in base alla tipologia di alimente, al fine di ottenere un blend

unice, carattenzzante & ben calibrato,

RUB E TIPOLOGIE DI COTTURE

| Rub contenenti zucchers, miele & burre sono pil indicati per cotture prolungate ¢ a bassa
temperatura lcottura lowEslow), lontani dalla fiamma viva (cottura indiretta) perevitare che
gli zucchern brucine velocemeante rendendo il sapore della miscela amars. Possong essere
utilizzati anche come Rub di finitura

E indiscutibile che la presenza degli 2uccheri - con la conseguente caramaellizzazione - sia
una caratteristica di pregio nella riuscita della pietanza, poiché la morbidezza della came
& la ricchezza aromatica vengono completati con una gustosa croccantezza, tipica degli
arresti. | Rub che invece non prevedono lo zucchere, possono essere ulilizzati sia nelle
cotture a bassa temperatura che in quelle a temperatura elevata, per tempi prolungati o
brovi, per cottura indiretta o cottura diretta indiferentements @ Persing Come SEasoniNgs.
Facile, no?
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COTTURA
DIRETTA

La cottura diretta permette di cucinare
rapidamente (GRIGLIARE) carni, pesci
e wverdure ponendoll direttamente a
contatto con il calore, Questo metodo,
adatto soprattutto per i cibi il cul tempo di
cottura rnon supera | 25 minuti, permette
di ottenere il classico effelle “grigliate™
devute alla carbonizzazione  della
suparhcie dellalimento.

COTTURA
INDIRETTA

La cottura indiretla permette di arrostire
= carme inun forno - anche le carni pii de-
licate & di CUOCERLE A LUNGD, Valorizza
particolarmente | tagli morbidi di carne
suina @ bovina, il pollame & la cacciagio-
ne, il pesce @ le verdure, Grazie a questa
cottura, | prodotli non sono mal diretta-
mente a contatto con la fonte di calore,
Il risultate sard una carne morbidissima
e ricca di sapore, perche tutti gli aromi si
mantengeno inalterati e possono pene-
trare prograssivamente nella pietanza.

FORMATI
PASSIONAL RUB v oo
BASIC ALL POURPOSE /
BASIC ORIGINAL s

v o
v o

1509 2509 4509 1Kg

7
VAR == W
s




PASSIONAL RUB

Per gli appassionati, il mondo del BBQ e un'arte!

Sidea Spezie dedica ai professionisti e agli appassionati del mendo BBG una nuova tavolozza di profumi, sapori
e colori, mettendo a punto una gamma di miscele molto versatili e con particolarissime note di gusto, capaci di
caratterizzare a tutto tondo le vostre preparazioni su brace.

*Chez Frangois” - Buller Garlic Rub

: ' 'ﬁ'&ﬂi Spicy Garam” - Cﬂrf}'tﬂfﬂﬂut Rub

Sala, Eurrﬁpﬁlmeﬂmalge. A.gun.mmnasunéu.mm.'gﬂi.m nero, Paprika, Curcuma, Cipolla, Aglio, Cariando-

Origano, Pepe nero, Cipolla. Limone bucce, Ginepro, Maggio-
rana. Timo, Aroma naturale. -

“Chi.A.Ho." - Chili Apple Honey Rub

Paprika, Sale, Zucchero grozzo, Senape, Aglio, Cuming, Pepe
nero, Peperoncing, Aroma bacon, Aroma mels Migle polve-
re, Habanero, Chipotle, Aroma naturale,

“5 Roads to Sichuan” - Chinese 5 Spices Rub

Sale, Pepe nero, Pepe o Sichuan, Aglio. Sesamo nalurale,
Anlce stellato, Finocchio semi, Cannella, Chiadl di garcfa-

no, Peperoncing, Erba cipelling, Zenzerc, Sedanc rapa, Pepe
bianco. Aroma naturale.

“The Butcher's Coffea” - Coffee Chipolle Rub

Sale, Zucchero grezeo, Ovigano, Fibra di caffé, Pepe neng, Po-
modoro, Chipolle, Peperoncing, Cipolla, Aglis, Aroma natu-
rala,

lo somi, Sonape gialla, Pepe blanco, Fieno greco, Z0nzero,
Kommel, Sedans semil, Aniee stellate, Cannells, Chiodi di ga-
rofane, Mool moscate, Cooco, Aroma naturale.

“Faro del Morte” - Lemon Pepper Rub

Sale, Zucchero grezro, Corandolo semi, Cpolla, Zenzerno,
Pepe nero, Aroma limone, Prezzemolo. Aglio, Peperone ros-
so, Limane bucce, Arancla bucce, Menta, Finecchio semil, S5e-
dang semi, Pepe rosa, Sommaco, Laura. Aroma naturale,

“Montreal™- Steak&Burger Rub

Sale, Pepe, Peperone rosso, Aglie. Cipolla, Peparonding, Co-
riandalo semi, Ancto foglie. Finscchio semi. Aroma naturale,

"Cali's Special” - Santa Maria Rub

Sale. Pepe nero, Pepe verde, Pepo rosa, Pimento, Aglio, Po-
perone rosse, Cipolla, Origans, Preziemolo, Rosmanng, Pa-
prika affumicala, Aroma natwrale,

W DI NATURA

“Chez Frangois" - Butler Garlic Rub

AROMA: delicato ma deciso, con nate dolcl, sapide ¢
leggermente pungentl. senton erbacel ¢ freschi.

CIBE: perfelto su ogni tipo di carme. sl abbina benissime
anche ai crostacei.

"Chi.A.Ho" - Chili Apple Honey Rub

AROMA: complesso e ben equilibrato; dolce ed acidu-
lo, leggermente plocante @ sapido.

ClBE perfetio per realizzare Ribs, Pulled Pork, Chicken
wings, Pork Belly.

"t Roads to Sichuan" - Chinese § Spices Rub

AROMA: forll sentori Umami; le note dolci e sapide si
accompagnano a quelle agrumate e pepate del Pepe
di Sichuan,

CIBE carmi rosse (anatra ed ocal, Lagli grassi di maiale

{come pancettal, pollo, pesce.

“The Butcher's Coffee” - Coffee Chipotle Rub

AROMA: note tostate e leggermente affumicate (carat-
teristiche del caffé e del Chipotle), bilanciate da sento-
i erbacei ¢ pungenti,

CIBE cami importanti come manzo o maiale, ma anche
salvaggina.

“Sweet Spicy Garam”™ - Curry Coconut Ruty

AROMA: Speziato, calde, avvolgentea, con un rétrogu-
sto dolce.

CIBI: 5i abbina bene a tutti i tipi di carne, ma anche al
pesce e ai crostacei. Da provare nelle panature,

"Farc del Morte” - Lemon Pepper Rub

AROMA: profumo destate: note agrumate & pepate;
tono acidulo, perfetto per sgrassare,

CIBI: vocato a tutti i tipi di pesce, crostacel e frutti di
mare, & ottimo anche su cami bianche @ manzo,

“Montreal”- Steak&Burger Rub

AROMA: ispirato alle sperialure par Pastrami, ba gui-
sto fresco, aromatico, dai forti sentori di corandolo ed
aneto, mediterraneo.

CIBI: Rub di finitura per il manzo. é oltimo anche sul
tagli di maiale e per dare un twist al pollo.

“Cali's Special® - Santa Maria Rub

AROMA: speriatura presente ma ben bilanciata, in per-
fetto stile Santa Maria. Accese note pepate, delicati
sentori di agrumi. soffuso tono erbaceo.

CIBI: & un Rub molto versatile, ottimo sul manzo, ma
anche su maiale, pollame, velatili e persing pesce.,




alf

ALL POURPOSE BASIC*’RUB'*ﬁ ~ ORIGINAL BASIC U§.

Rub universali peftuttii tlpl dicarne e di pesce | Ruh dadlcatl per carrll bnwne. suine, branc eepe

FLORENCE aromatico. E{}Laﬁﬂaznl:ﬁ%sa . SPG nautm't‘hilamiatu . MAGIC DUST intenso
at u _ — _— = -

CHIC ‘n.l. "'-

= el S Y,
il




Da due generazioni. trasformiamo le migliori materie prime e ne facciamo delle miscele che man-
tengango inalterate tulte le lore proprieta.

Trasformare ¢ miscelare spezie, erbe od aremi per creare del blend unicl & una specialith della nostra azien-
da da oramal 74 anni, Uno del nostri principall punti di forza, & la capacith di saper gestire lintero ciclo di
lavorazione delle materie prime direttamente in azienda, con attenzione artiglanale, Le fermulazion dei RUB
"Uimpero del Sole” sone state calibrate per oltenere un gusto tipico, intense, ma mal invasive sulle pletanze,
Sono disponibili in barattoli spargitori di diversi formati (150 g-250 g-450 g ¢ in pacchi da 1 Kg), perincontrare
ogni esigenza di consume. Le garanzie di Qualith sulle materie prime sono quelle che ¢ sono state ricono-
sciute anche dalla Cortificazione FS5C 22000 - 5.1, ma soprattutto dallinsieme delle conoscenze, dellespe-
rienza ¢ della passione che da sempre anima il nostro operare, Questo mestiere &, senza dubblo alcuno,

Dalla pianta al vostro pratto: salubrita & bonta garantite.

Proporre le spezie ad un pubblico qualificato - capace di distinguere a naso e ad ccchio nudo le qualita su-
perion diun pr - & per nod un'aspirazione centrale. ¥
*Uimpero del Sole” el brand che firma le linee di prodotto di casa Sidea. La punta di diamante della produ-
Zione sono | moiti blends, realizzati se a partire da materie prime scelte ed intere. Passione, padronanza
delle conoscenze, creativita, armoni raziong tra metodi di lavorazione tradizionali @ moderne tec-
nolagie, serieta personale come gar pre & post vendita: sono questi | pilastr di unazienda dalle solide
ici e protesa al futuro, in grado di soddisfare | desideri emergenti degli appassionatidi aromi in cucina. sia
ina che internazionale ed etnica. Per questo, curiamo anche laspetto di divulgazione culturale nellam-
Spezie (si ello Storigs che sensoriale e culinaric) atifverso eventi, i social ed alcuni strumenti de-
dicati. sempre lattenzione di supportare il cliente nella sua attivita di vendita diretta. Il nostro obiettive®
@igenerare unautentica Gultura del Predotto nel mond@idelle spezie. che sia riscoptrabile in ogni nastee
barattolo, dirﬁuamen%n tavola. . 4 II-- -
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SIDEA

Spices and Herbs

SIDEA snc di Castellan Giampaolo & C.
Via dei Fiori. 1/A - 35018 San Martino di Lupari (PD) ITALIA
Tel +30 (0095052188 / +39 (0)40.9460737
info@sideaspezie.com - pec@pec.sideaspezie.com

wwwsideaspezie.com - wwwlimperodelsolea.it n@
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