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Una lunga esperienza tramandata dal padre al figlio,
per raggiungere un unico obiettivo: I’Eccellenza.

Selektia Italia nasce in Toscana nel 2008 dalla lunga esperienza del suo titolare, Simone Calugi, nella raccolta/produzione/
vendita del Tartufo. Una passione viscerale tramandata dal padre Renato Calugi, grande ricercatore di tartufi e famoso
imprenditore toscano.

Simone Calugi segue le orme del padre e crea una nuova realtd imprenditoriale che fin da subito ottiene consensi e
riconoscimenti in tutto il Mondo. Vista la grande conoscenza del prodotto e del mercato, Simone Calugi, si pone come
obiettivo indiscutibile la ricerca dell’eccellenza, per una produzione di straordinaria qualitd. Il prezioso tubero, raccolto
principalmente tra le Colline

Sanminiatesi, le Balze Volteranee e le Crete Senesi, viene selezionato e lavorato con le tecnologie piti innovative, per preservarne
ed esaltarne le caratteristiche naturali.

Unaselezionediqualitachehacome Valoriaggiunti:latracciabilitadelprodotto;l'accurataselezionedeifornitori;normeigienicosanitarie
rigorose;Certificazione IFS; produzionediprodottisenzaglutine;LineaBiodialcuniprodottidellaLineaGourmet,Funghie Tartufi.

La passione per l'ottima tavola, & confermata dall’attenzione scrupolosa rivolta alla selezione delle materie prime, per offrire in tutto il
Mondo il meglio della tradizione gastronomica Toscana.

A long experience passed on from father to son
to reach a single objective: Excellence.

Selektia Italia was established in Tuscany in 2008 and is the result of the long experience of its owner, Simone Calugi, in the
collection/production/sale of Truffles. His genuine passion for this product was passed on to him by his father, Renato Calugi,
great truffle hunter and famous Tuscan entrepreneur.

Simone Calugi follows in his father’s footsteps creating a new entrepreneurial reality which is immediately recognized and
appreciated throughout the world.

Given his great knowledge of the product and of the market, Simone Calugi sets as his sole objective the search for excellence
to obtain a production of extraordinary quality. The precious tuber, picked mainly on the hills of San Miniato and in the areas
of the Balze Volterrane and of the Crete Senesi, is selected and processed according to the most modern technology to preserve
and highlight its natural characteristics.

It is a quality selection the added values of which are: the traceability of the product; the accurate selection of suppliers; rigorous
hygienic and sanitary regulations; IFS Certification; the production of gluten-free products; some products of the Gourmet line are
part of the Bio Line, Mushrooms and Truffles.

The passion and care for excellent cuisine are confirmed by the scrupulous selection of raw materials to offer throughout the
world the best of the Tuscan gastronomical tradition.
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Tartufi congelati di ottima qualita, da
utilizzare previo risciacquo e dopo circa
20 minuti che si sono tolti dal surgela-
tore. Saltati in padella con 'aggiunta di
prezzemolo, aglio, olio extra vergine di
oliva o burro, rendono ogni preparazio-
ne unica, dal sapore intenso e gustoso.

Excellent quality frozen Truffles, to use
about 20 minutes after defrosting,

and rinsing. Sauté Truffles with some
parsley, garlic, extra virgin olive oil or
butter, in order to make every prepara-
tion unique, with an intense and tasty
flavour.

Tartufo Nero Estivo (Tuber Aestivum Vitt.) Congelato
Frozen Black Summer Truffle (Tuber Aestivum Vitt.)

Disponibile/Available: 1000 g - 500 g - 200 g

Disponibile anche a fette. Also available in slices.

Tartufo Bianchetto (Tuber Borchii Vitt.) Congelato
Frozen Bianchetto Truffle (Tuber Borchii Vitt.)

Disponibile/Available: 1000 g - 500 g - 200 g

Disponibile anche a fette. Also available in slices.
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Il porcino viene raccolto nei boschi e
congelato per mantenere il suo incon-
fondibile profumo. Si consiglia di sciac-
quare sotto 'acqua e una volta pronto
tagliare e saltare in padella con aglio,
olio e prezzemolo. Ideale per la prepa-
razione di salse per crostini, primi piat-
ti e come contorno per pesce o carne.

Funghi Porcini Congelati
Frozen Porcini Mushrooms

Mushrooms are picked up in the woods
and then frozen to preserve their uni-
que scent. It is advisable to rinse under
water and cooked them in garlic, olive
oil and parsley.

Disponibile anche sfuso. Also available in bulk.



Funghi Porcini Cappelle Congelate Funghi Porcini Congelati Cubo
Frozen Porcini Mushrooms Caps Frozen Porcini Mushrooms

Disponibile/Available: 1000 g Disponibile/Available: 1000 g

Disponibile anche sfuso. Also available in bulk. Disponibile anche sfuso. Also available in bulk.

Funghi Porcini Congelati Fette Fqnghi Misto Bosco 5% Porcini
Frozen Porcini Mushrooms Slices Mixed Mushrooms 5% Porcini

Disponibile/Available: 1000 g Disponibile/Available: 1000 g

Disponibile anche sfuso. Also available in bulk. Disponibile anche sfuso. Also available in bulk.
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Accurata selezione di frutti di bosco, dal
sapore autentico, acquistati e confeziona-
ti in buste da 1 kg oppure sfusi in cartoni
da 4 a 12 kg. Una volta scongelati, sono
lideale per farcire e decorare dolci; per
realizzare ottimi flambé, caramellati o
sul gelato; oppure ideali per gustose con-
fetture, marmellate o succhi di frutta.

Frutti Congelati
Frozen Berries

Carefully selected mixed berries with
an authentic flavor, bought and packed
in 1 kilo bags or in bulk in cartons from
4 to 12 kg. Once defrosted, they are ideal
to fill and decorate pastries and cakes;
to make excellent flambé, candies or on
to put on top of ice cream; or to use for
tasty jams, marmalades or fruit juices.



Via Vittorio Niccoli, 316/Q
Loc. Cambiano
Zona Ind. 11 Casone
50051 Castelfiorentino (FI)
Tel. +39 0571 64938
Fax +39 0571 582016
info@selektiatartufi.it
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www.selektiatartufi.it



