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1975 - Lavorazione al tornio del caro nonno Antonio, mirabile esempio di
dedizione al lavro, che ricordiamo con affetto, in compagnia dei figli Rocco

e Donato.

Year 1975 - Handmade clay, created by our dear grandfather, Antonio, he
was a wonderful example of dedication to work, we remember him with
affection, he is pictured with here son Rocco and Donato.
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Legumiera
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Vellutata di ceci al porro

Con code di gamberone e ricci di sedano dorato

Puree of chick peas with leeks with crayfish tails and golden curls of celery

Ingredienti per 4 persone:

* 2.400 di ceci

* |2 gamberoni

e [ porro

* 4 coste di sedano

* brodo vegetale q.b.

* aneto

e olio extra vergine di oliva
® peperoncino

e sale pepe q.b.

e 2 foglie di alloro

Preparazione

Mettere in ammollo i ceci la sera prima. Il giorno
successivo in una casseruola fare un fondo con
olio, porro tritato, peperoncino e alloro. Far rosolare
il tutto ed unirvi i ceci scolati in precedenza,
rimestare per pochi minuti. Unire il brodo vegetale
e portare a cottura. Salare, pepare e aggiungere
un ciuffo di aneto. A parte privare i gamberoni
dalle carcasse, inciderli sul dorso e scottarli in
padella antiaderente con un filo d’olio. Passare la
zuppa di ceci al mini piper emulsionando con
I’olio extravergine di oliva.

Versare la vellutata in una terrina, adagiarvi sopra
le code di gamberone e decorare con dei ricci di
sedano dorato e dei crostini di pane.

Chef: Mirko Monteduro

*[2 prawns

o] leek

* 4 stalks of celery

e vegetable broth to taste
* Dill

e extra virgin olive oil

* chili

* Salt and pepper to taste
e 2 bay leaves

Preparation

Soak the chickpeas the night before cooking. The next
day in a saucepan with a fund with oil, place the
chopped leeks, chilli and bay leaves.

Fry everything and add the drained chickpeas, stir for
a few minutes. Add the vegetable broth and cook
everything. Put salt, pepper and add a sprig of dill.
Apart from deprive the prawns from the skins, cut back
and blanch them in a pan with little oil. Chop the lentil
soup with mini emulsifying mixer with extra virgin
olive oil.

Pour it into a bowl, put the tails of prawns and garnish
with curls of gold celery and croutons.

Chef- Mirko Monteduro



Orecchiette Filomarini

Con calamaretti, vongole, pomodorini e zafferano
Pasta "Orecchiette" of the Duke Filomarini with calamari, clams, tomatoes and saffron

Per 4 persone:

* 400 gr. di orecchiette fatte manualmente

* 100 gr. di calamari freschi

* 100 gr. di vongole veraci

* 100 gr. di pomodorini freschi

* Zafferano

* Aglio

* Prezzemolo tritato

* Olio extravergine di oliva, vino bianco, pepe nero
macinato fresco q.b., sale.

Preparazione:

In una casseruola far rosolare 1’aglio tritato in olio
extravergine d’oliva, unire i calamaretti tagliati a cubetti
e le vongole, bagnare con del vino bianco e portare ad
evaporazione; unire i pomodorini tagliati a spicchi, far
cuocere per pochi minuti.

Aggiungere lo zafferano.

Lessare la pasta in abbondante acqua salata, scolare ed
unire con il condimento approntato nella casseruola. Far
insaporire amalgamando bene il tutto.

Spolverare il prezzemolo tritato ed aggiungere un filo
d’olio extravergine d’oliva crudo.

Vini consigliati:
Metiusco Salento 1.G.T. Bianco - Azienda vinicola
Palama - Cutrofiano (Le)

Chef: Emanuele Specchia

Ingredients for 4 persons:

* 400 grams of pasta like "orecchiette"

* 100 grams of fresh squid

* 100 grams of clams

* 100 grams of fresh tomatoes

* Saffron

* Garlic

* Chopped parsley

» Extra virgin olive oil, white wine, freshly ground
black pepper to taste, salt.

Preparation:

In a saucepan, saute the chopped garlic in olive
oil, add the chopped squid and clams, place the
white wine and let evaporate, add the tomatoes
cut into wedges and cook for a few minutes.
Add the saffron.

Boil the pasta in plenty of salted water, drain and
add the cooked sauce in saucepan.

Make flavor mixing thoroughly.

Sprinkle the chopped parsley and add a little extra
virgin olive oil raw.

Chef: Emanuele Specchia
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La cucina ttaliana o0
caratterizza per la ricchezza
el vapori, delle pietanze, det
metodi i preparazione. Ogni
cucina tpica ha un proprio
DNA che oi fondata sulle
caraltertstiche ambientall,
culturali ed il naturale,
comune, bisogno Ji nutrirst...
con placere.

Noti in casa Coli desideriamo
valorizzare la riscoperta det
dapord autentict delle tante
anime del Paese proprio come
placere Ji vivere.

Attraverso un’analisi
Dall'analisi 9 aspetti salienti
quall i “sistema cucina”, {
melodi di preparazione dei cib,
la loro evoluzione nel tempo,
abbiamo a]}”lna[o un metodo
progettuale che ha prodotto
modifiche sugli st TOmenti di
preparazione, ha inctso sul
melodi di cottura, la gestualita
nelluso, { ptani i cottura e lo
alivagguo.

1 prodotti della linea “New
Design” esprimono cosi la
necessita d'innovare nel
rispetto della tradizione con
grande attenzione ai
consumatort Ji ogg.
DESIGN JUICE STUDIO
che ha condotto lo studio della
linea “New Design”, ha fatto
proprio i pensiero
dell’Azienda, coniugando la
tradizionale pirofila italiana
ed t rigpetto della tipicita con
la sana alimentazione e
Levoluzione della societa
ttaliana sempre piit
multietnica.

Italian cuisine is
characterized by the richness
of the flavors, the dishes,
methods of preparation. Each
kitehen has its own
characteristic DNA that is
based on environmental
characteristics, cultural and
natural, common, need lo eat
o wilh pleasure. We, at home
Coli, we want to promote the
reduscovery of the authentic
Slavors of the many souls of
the country just like
conviviality.

Through an analysis of key
adpecls, such as the “system
kitchen ” methods of f009
preparation, their evolution
over time, we have refined a
method that produced

13
“"‘ll u*.’*

vy T

the design
modifications on
the means qf
preparation, cooking methods
have an impact on the gedture
uve, the Otana firing and
atacking. The products

of the line “New Design” thus
expreds the need for innovation
with respect for tradition
with great attention to modern
consumery.

Gran

JUICE
DESIGN STUDIO who led
the study of the line “New
Design”, did just the thought
of the company, combining
the traditional Italian dish of
typueality and the respect with
a healthy diet and the
development of peoples,
tnereasingly multiethnic.
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“GRAN BOLLITO” BOILER POT
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“GRAN BOLLITO” BOILER POT WITH SPOUT
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>

P iattO‘ Piano clasoic

CLASSICAL FLAT DISH

.I'"frr e :
Piatto Prano
FLAT DISH

Bicchiere

GLASS

Brocca | Clasica

CLASSIC JUG

BELLITALIA

Ciotola

BOWL

Ciotola

Fonda

DEEP BOWL

>




v

o [ ]
Teglia | 70104 Pignata
ROUND BAKING “PIGNATA” POT
PRO3 AM 25 7 PR02 AM 13 17
PRO3 AM 30 8\ PR02 AM 15 20
> PR02 AM 17 25
PR02 AM 19 28

PR02 AM 24 36
>

Umidiera

Rudiae

“RUDIAE” PAN

PR21 AM 17 12

PR21AM 20 15
PR21AM 24 18
PR21 AM 27 19 .
- Teglla Rettangolare o
' . RECTANGULAR BAKING
PRO4AM 20x12 4
J PRO4AM 32x18 5

PRO4 AM 42 x 25 6\
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FRYING PAN 1 HANDLE
PR09 AM 14 9

PR09 AM 16 12
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I010I14a | Lupiae PR09 AM 25 14
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PRI5AM 17 6 4 . -
PRISAM 20 7 Teglla Quadrata
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PR08 AM 14 5 PR17 AM 44 x 27 51 -
PRO8 AM 17 8\
- -
i Tegli ; i
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- PR30 AM 31 x 31 6 -

PR30 AM 36 x 36 7\
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Tegame
SOUCE PAN
PR0O7 AM 14 10
PR07 AM 17 13
PR0O7 AM 20 16
PR0O7 AM 24 18
PR07 AM 27 19
PR0O7 AM 30 20
PR07 AM 35 24 ]
>

Tegame | Bawo
FRYING PAN 2 HANDLE
PR27 AM 16 6
PR27 AM 19 7
PR27 AM 25 8
PR27 AM 27 9
PR27 AM 30 10 \
>

Cuoci castagnhe

COOK CHESTNUTS

PR34 AM 26x26 6 |
<>

Fornello

FOJOT COOKER

PR19 AM 14 10]
>

Pentola
POT
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PR10 AM 19 22 |
PR10 AM 24 25
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PR11 AM
PR11 AM
PR11 AM
PR11 AM
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Bombata
ROUNDED POT

26 |\

[ ]
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PR20 AM 20 16
PR20 AM 25 18
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=
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Cuociarrosti
ROAST POT
PR01 AM 39 x 23 131
—

CUOCipO”O ‘ Al mattone
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PRO1 AM 39 x 23 13 |
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Tonda

ROUND BAKING

7
8

Umidiera ‘ Rudiae
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Ciotola | 2.
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5
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“PIGNATA” POT
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Tegame Pentola Legumiera
SOUCE PAN POT VEGETABLES POT
10 18 13
13 22 16
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FRYING PAN 2 HANDLE ROUNDED POT ROAST POT
6 15 x 23 13
7 17 -
8
9
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Fornello

FOJOT COOKER
10




000 O Qo Qo

N

e ) &u
@ ki

Teglia ‘Tonaa
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Polpo in pignata
alle verdure salentine

Con “Cicoreddhe” e bruschetta di granoduro
Octopus with vegetables with slice of bread "bruschetta" and vegetables

Per 4 persone
Per il polpo: 1200 g. di polpo firesco circa, I peperoncino;
2 cipolle; 2 spicchi d’aglio, 2 carote, 2 gambi di sedano;
2 foglie di alloro; 200 g di pomodorini; olio extra vergine
d’oliva; sale; pepe; 5 patate tagliate a tocchetti.

Per la bruschetta: 4 fette di pane grigliato; 10 g di capperi;
basilico; 2 pomodori; sale; pepe, 1 spicchio d’aglio; 1
pizzico d’origano.

Per le “cicoreddhe: 1 “cicoreddha”; 2 spicchi d’aglio; 1
cipolla; 200 g. di pomodorini; olio extra vergine d oliva;
sale; pepe.

Procedimento

Cuociamo il polpo, insieme agli ingredienti elencati per
circa un ora ¢ mezzo in una pignata a coperchio chiuso
controllando di tanto in tanto. Aggiungere le patate tagliate
a tocchetti e cuocere per un’altra mezz’ora, sempre col
coperchio.

Tagliare a dadini i pomodori per la bruschetta e lasciarli
macerare per circa mezz’ora in una ciotola con olio, aglio,
capperi, basilico, origano, sale ¢ pepe.

Passare alla pulizia delle “cicoreddhe”, lavarle accurata-
mente e sbollentarle in acqua salata. Scolarle e saltarle in
padella con I’olio extra vergine, I’aglio, la cipolla, i pomo-
dorini. Aggiustare di sale e pepare a piacere.
Grigliare il pane e condirlo con i pomodori macerati;
disporre il polpo su una base di “cicoreddhe” affiancato
dalla bruschetta.

Chef: Leonardo Spagnolo

Ingredients for 4 persons:
For the octopus: about 1200 g. of fresh pulp, I red pepper,
2 onions, 2cloves garlic, 2 carrots, 2 stalks of celery, 2
bay leaves, 200 grams of tomatoes, extra virgin olive oil,
salt; pepper, 5 potatoes.

For the bread "bruschetta": 4 slices of toast, 10 g capers,
basil 2 tomatoes, salt, pepper, 1 clove garlic I pinch of
oregano.

For the vegetables: 1 chicory, 2 cloves garlic, I onion,
200 grams of tomatoes, extra virgin olive oil, salt, pepper.

Preparation

Cook the octopus with ingredients listed for about an hour
and a half in a clay pot closed by lid checking every so
often. Cut the potatoes into small pieces and add them to
the pot and cook for another half hour, always with the lid.
Cut into small pieces the tomatoes for the bruschetta and
let them soak for about half an hour in a bowl with oil,
garlic, capers, basil, oregano, salt and pepper.

Clean the vegetables, wash them thoroughly and cook in
a little salted water for few minutes. Drain and fry them
in a pan with extra virgin olive oil, garlic, onion, tomatoes.
Add salt and pepper to taste.

Let Grilling and dress the bread with marinated
tomatoes, place the octopus on the basis of vegetables
accompanied by the bread "bruschetta".

Chef: Leonardo Spagnolo



Tocchetti di tonno
burro .llmone

Con filange. dikig
Chunks of tun ;\ ﬁ‘ *
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Per 4 persone:
* 50 gr. di tartufo neri del Salento

* 400 gr. di tonno fresco

* 150 gr. di burro

* Succo di due limoni

¢ 8-10 rametti di erba cipollina, pepe nero macinato
fresco q.b. - no sale.

Preparazione:

Tagliare a dadini il filetto di tonno formando cubetti di
circa cm. 2x2.

In una padella mettere burro, pepe e meta tartufo grat-
tugiato, dorare il pepe ed il tartufo per 5-10 secondi.
Aggiungere i cubetti di tonno e rosolare velocemente
su tutti i lati maneggiando con cura usando un cucchiaio
di legno. Appena dorati, spegnere e aggiungere il succo
dei limoni. Amalgamare e servire aggiungendo I’erba
cipollina tritata ed arricchire con filangé di tartufo.

La bonta della ricetta ¢ data dalla presenza di un cuore
rosa all’interno dei dadini di tonno.

Vini consigliati:

Bianco Posta Arignano D.O.C. di Alfonso Del Sordo
- San Severo (Fg)

Rosso Notarpanaro Vino da tavola di Cosimo Taurino
- Guagnano (Le)

Chef: Piero Lisi

o0 nero del Salento

Ef on filange with black truffle

Ingredients for 4 persons:
* 50 grams truffle blacks of Salento

* 400 grams fresh tuna

* 150 grams of butter

o Juice of two lemons

o 8-10 sprigs of chives, freshly ground black pepper
to taste - No salt.

Preparation:

Chop the tuna fillet forming cubes of about centimeters
2x2.

In a pan, put butter, pepper and half the grated truffle,
let fry truffles and pepper for 5-10 seconds. Add the
diced tuna and brown quickly on all sides by handling
with care using a wooden spoon. Just golden, turn and
add the lemon juice. Mix and serve adding the chopped
chives and enriched with truffle truffle julienne (cut
like matchsticks).

The goodness of the recipe is the presence of a pink
heart inside cubes of tuna.

Chef: Piero Lisi
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a Tavola Piatti Bere Complementi
particolari a tavola tavola

ST29 -- 23 ST66 -- 26 ST17 -- 15

CENTROTAVOLA

STOS -- 33

CENTROTAVOLA &

BASSO

ST67 -- 25 ST25 -- 16 STS9 -- 13 ST73 -- 52
20 72

PIATTO FONDO ELEGANCE PIATTO PIANO 26 BROCCA CLASSIC #(I\DILI[I;’QSTIERA ELEGANCE
&y E— 30
GALATEA % 7 > o
=5 b ‘ ¥ _..a' 38

ST68 -- 20 ST26 -- 26 ST74 -- 70

PIATTO COZZA i; ANTIPASTIERA ELEGANCE Ay
OVALE

g «™»

ST27 -- 33 ST22 -- 08 ST100 -- 41
PIATTO PESCE 45 BICCHIERE ANTIPASTIERA OVALE

SENZA MANICO

ST70 -- 20 ST76 -- 31
PIATTO PIANO CARRE’ PIATTO TRIS TONDO

ST28 -- 09
12

MA
Sigla identificazione
DECORO

36



Accessori tavola

ST32 -- 22
OLIO E ACETO,

ST33 -- 16
SALE E PEPE

ST61 -- 16

COMPLETO
COLAMOZZARELLE

ST62 -- 20
TERMOBOTTIGLIA

i

ST81 -- 15
PORTA TOVAGLI--

o>

ST82 -- 22

PORTA TOVAGLIOLI
QUADRATO

E- N

ST84 -- 19

PORTA
BICCHIERI

ST94 -- 15

SOTTOPENTOLA
TAGLIERE

ST103 -- 26

PORTA PIATTI

ST104 -- 14

SCOLAPOSATE

ST105 -- 30

PORTA ROTOLO

Colazione

ST44 -- 18

VASSOIO
RETTANGOARE

ST45 -- 27

VASSOIO .

TONDO

ST36 -- 06
TAZZA CAFFE’

o

ST38 -- 06
TAZZATE

ST39 -- 09
TAZZA LATTE

©°

ST42 -- 11
CAFFE’ SINGLE

ST43 -- 13
TE' SINGLE

ST46 -- 16
LATTE SINGLE

ST34 -- 05

PORTAUOVO

ST37 -- 06

ZUCCHERIERA
-

ST40 -- 10

ST89 -- 17

ST91 -- 09

TISANIERA

Accessori
cucina

ST47 -- 20
PORTA CIPOLA

ST48 -- 16
PORTA AGLIO

ST49 -- 11
PORTA PEPERONCINO

8

ST35 -- 30
POSACUCCHIAIO

=

ST79 -- 21

PORTA BURRO
RETTANGOLARE

ST80 -- 24

PORTA BURRO
TONDO

ST63 -- 11

BARATTOLO %




Riproduzione di
marchi, loghi ed immagini
su Ceramica Alta Resistenza

La morbidita delle forme della ceramica & data dalla manualita, dal
docile formarsi degli oggetti sotto la pressione delle mani.
E poi il decoro una componente puramente sensoriale, realizzata con
cura artigianale quasi a conferire un’anima, una personalita al vecchio
caro “pugno di terra”.

Il passato per noi della Fratelli Coli € la collina da cui spingiamo lo
sguardo verso il futuro ed ecco oggi la nuova Maiolica Alta Resistenza.
Un materiale “rivoluzionario” con caratteristiche adeguate ai sistemi
di lavaggio meccanico (resistenza doppia ad urti ed abrasioni);
Massima attenzione inoltre nelle personalizzazioni degli oggetti con
marchi, colori e parole secondo le esigenze espresse, per essere
supporto affidabile per le sue strategie di promozione.

Ab HRC

GLI OGGETTI CHE PARLANO DI TE

immagini e forme personali, su richiesta,

OBJECTS THAT SPEAK ABOUT YOU




REALIZZIAMO
personalizzazioni

con in piu...
L’ALTA RESISTENZA

We create custom built products with pictures and personal forms on request,
and more... the majolica high resistance

WWW.COLIWEB.COM



Abbiamo unidea fissa

Un’alimentazione
sana e piacevole

We have a fixed idea: healthy and pleasant eating



