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D circa mezzo secolo produciamao pel Crore del Salento..,
Conservando ancora Uantico sapere, i gusto, Ta gualitdg ¢ le fradizioni comtadine
della nosira terra..
Amere, Passione, Creativita, sono gli elementi che i distingnono,
£ ogpeni verlla che aprivete wn postre vasello scoprirete wn pezzao defla nostra terra!
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L’Azienda “Spina Antonio — Produzione Artigianale Sottoli e Sottaceti™ nasce nel lontano 1966, pit di quarant'anni di

presenza, esperienza e innovazione.

Antonio Spina {detto Tonino), capostipite della famiglia Spina, trasferitosi in cerca di lavoro e fortuna a Torino,

siinserisce (nel 1961) in un'azienda di lavorazione di funghi porcini, L'estro ¢ la creativitd di Tonino lo portarono ad im-

maginare ¢ sognare un’azienda simile, specializzata perd nella conservazione dei prodotti tipici locali, dei prodotti della

sua amata Puglia. Con I"ausilio dei mezzi dell’azienda torinese e dell”esperienza acquisita, inizio a trasformare i primissi-

mi prodotti a Torino. Per la ditta di origine non fu un concorrente ma un dipendente pieno di estro, di sogni e di speranze!

Correva I'anno 1966, Tonino decise di aprire un piccolo laboratorio di produzione ad Oria (paese di origine).

1l primissimio laboratorio sorse in Via Francavilla, a pestitlo oi pensarono le sorelle, mentre hui, suo malgrado, faceva da spola trm il Piemonte ¢ la Puglia.

I suoi prodotti, i primissimi, si fecero presto strada nel meridione (inizid con i funghi porcini), ma il suo desiderio

rimaneva la pmduzium: di sott’oli nostrani, locali, quelli che la tradizione ha tramandato,

Inizio a produrre carciofi, melanzane, peperoni, pomodori secchi, lampascioni, le perle del nostro Salento. .. tanto amate nel nord lialia!

La produzione si incrementd prestissimo tanto da costringere il povero Tonino a viaggiare settimanalmente, tra Nord ¢ Sud Italia,

Struttando 1 canali torinesi, grazie anche al suo ex datore di lavoro, nusci ad invadere letteralmente 'intero Piemonte.

Nell*anno 1976 apre un laboratorio artigianale di 3.000 mq in Via Manduria, sempre ad Oria.

Ampi spazi, grandi ambienti, molta manndupcra. L' Azienda Artigianale Spina, grazie al nuovo stabilimento, inizia a

produrre in grosse quantita sempre nuovi prodetti, sono di questi anni i famesi Carciofi di Spina.

Grazie all'ingresso in azienda della moglie (la signora Rosaria) e successivamente anche grazie all"ingresso nel mondo

del lavoro dei tre figli: Damiano, Giampiero e Luigi, la Produzione Artigianale si intensifica, i rapporti con il settore di

appartenenza si moltiplicano, la qualita migliora...la tecnologia e le nuove frontiere del mercato vengono poste a servizio

della tradizione pugliese, del gusto e dei sapori di un tempo!

Oggi alcuni punti di forza di quest'azienda sono la conduzione famigliare, la professionalita ¢ sicurczza alimentare.
Sicurezza degli alimenti sani, seguendo lo scrupoloso sistema di autocontrollo HACCP necessario per garantire la genu-

initd e 'alta qualita del prodotto sottoponendo gli stessi ad esami batteriologici e chimici prima di essere immessi sul
mercato. La Professionalitd cioé di essere in continuo aggiornamento ¢ formazione professionale, con le nuove

tecnologie,produzione, rispetto dell'ambiente per garantire sempre piu il consumatore finale.

La commercializzazione dei prodotti Spina soddisfa varie aziende, negozi attenti alla qualita, gastronomie specializzate,

ristoranti, sia in Italia che all'estero.

Dal 1966 ad oggi nulla é cambiato rispetto alla tradizione oritana, intatta & la produzione artigianale, invariato ¢ il gusto,

possiamo definire 1" Azienda Artigianale Spina un vero scrigno della tradizione Salentina!

CARCIOFI CASARECC!

in allo extravergine i aliva

1976
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“Spina Antonio Firm- production of pickled and in oil handmade food™ has been working since 1966, more than forty vears of experien-

ce and produet innovation.

Amntonio Spina, commonly called Tonino, head of the Spina family, moved to Turin, in the north of Italy, looking for a job opportunity.
In 1961 he started to work for a firm producing porcini mushrooms {(Boletus Edulis),

Tonino's creativity brought him to dream of a similar firm, specialized in the production of preserved food of his region Apulia, in the
south of Italy.

He started transforming the first products in Turin, thanks to his experience and the support of the firm in Turin that considered him to
be a creative employee and not a rival.

In 1966 Tonmo decided to open a small workshop in Ona, his mother town in Apulia, that was located in Via Francavilla and run by his sisters.
In the meantime he contmued to work in Turin.

Tonino began to produce porcini mushrooms, but his dream was the production of local food in oil.

Then he added anichokes, aubergines, peppers, dry tomatoes, and “lampascioni™ (small wild onions) to his production: the treasure of Salento,
The production increase brought Tonino to move weekly from Turin to Oria, winning the market in the region of Piedmont.

In 1976 he opened a big production plant in Via Manduria in the town of Oria, characterized by a large space and many employees.

In that period Spina Handmade food Firm started inventing and producing new products in larpe amounts, such as the famous Spina’s artichokes:
Thanks to Tonino's sons (Damiano, Giampiero and Luigi) involvement in the activity, in the last years the handmade production has been
strengthening, the product quality has been improving, as well as technology and the new market frontiers have been developing in con-
cordance with the Apulia tradition, with the old-age taste and flavor.

Our Firm is based on Professionalism and food Safety.

The former involves a continuous updating, professional training, new technologies and respeet for the environment.

The latter means genuine and high-quality products in accordance with the HACCP system together with bacteriological and chemical tests.

Spina’s production satisfies many firms, companies, shops, specialized gastronomy services, restaurants, both in laly and abroad.
Since 1966 Oria tradition has not changed as well as our handmacde product tradition and taste,

Spina Handmade food Firm is the symbol of the tradition in Salento.
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CHI SIAMO
Siamo un’azienda artigianale a conduzione famigliare, specializzata dal 1966 a trasformare i prodotti
della terra in conserve sottolio con antiche ricette sempre pil innovative nel rispetto

della tradizione locale, proponendo sempre novita sul mercato.

I NOSTRI NUMERI

Le materie prime trasformate sono oltre 50 e i prodotti pin’ di 100, conservati sott'olio, in agrodolce,
al naturale o in salamoia. I prodotti sono divisi 10 gruppi: Selezione Speciale, Creme & Paté, I Clas-
sici, Le Specialita, I Funghi, I Sottaceti, Al Naturale, Le Olive, I Grigliati, I Condibruschetta.

Tutti i prodotti vengono confezionati nei formati “Retail” per negozi specializzatie nel formato “Ca-
tering” per i professionisti della ristorazione, proponendo sul mercato una vasta gamma di prodotti
con 300 referenze.

LA QUALITA' PRIMA DI TUTTO
I prodotti vengono trasformati durante la loro stagione di raccolta, questo sistema di lavorazione si

chiama “dal fresco” cio¢ in breve tempo dalla raccolta, Raccolto e Trasformato!

LA NOSTRA FILOSOFIA E LA MISSIONE

La nostra missione ¢ di Continuare... seguendo e mantenenendo le tradizioni, migliorando ogni
giorno garantendo la qualita e la sicurezza alimentare dei nostri prodotti.Producendo artigianalmente
secondo tradizione Seguendo il sistema di Autocontrollo HACCP (Hazard Analysis and Critical Con-
trol Points) e secondo i criteri delle piul importanti certificazioni per garantire al meglio la qualita
dei nostri prodotti. Seguendo il sistema di tracciabilita di tutti i prodotti finiti e materie prime. Rispet-
tando 1'ambiente.

Valorizzando e lavorando la materia prima di origine Salentina o Italiana.Investendo nella formazio-

ne del proprio personale su temi quali la sicurezza alimentare e in ricerca e sviluppo attraverso

I'innovazione per migliorare i processi di produzione e ridurre i costi
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WHO WE ARE
We are an Artisan Firm located in Puglia which has been transforming agricultural products into traditional preserved food in oil since
1966.

Thanks to our old recipes we continuously introduce new products into the traditional market.

OUR NUMBERS

We transform about 50 fresh agricultural products into more than 100 recipes, offering a wide range of products: natural, sweet-and-sour,
in pickle and in oil preserved food.

Our products are divided into 10 groups:

Special sclection, Spread& Pité, Classics, Specialties, Mushrooms, Olives, Natural, Grilled, Pickles and Toasted bread Seasonings.

We guarantee different types of packages, from the *Retail” size, suitable for specialized shops, to the “Catering” size, suitable for profes-

sionals in the catering sector.

OUR PRIORITY: QUALITY
Our agricultural products are processed and transformed during their season only, so you are offered absolutely fresh products that are

gathered and immediately transformed in our delicious recipes!.

OUR PHILOSOPHY &MISSION

Our mission is to Continue. .. to improve every day. to follow the traditions and to
guarantee our product Quality!

Wedoit:

by producing only handmade products according to the tradition;

by guaranteeing the HACCP control system in order to certify our absolute product quality;
by respecting the environment;

by processing and increasing the value of our local or Ttalian products;

by investing in Research and Development in order to improve the production processes and to reduce costs,
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: e Carciofini Interi n* 1012 VOOOIY  Ssoml [ T [ I 16 3homesi  WOI25HI5311S3
\ Carclofini Interi n°15 VOOOIY  SEoml [ I a6l 10 1 Fmesi HO32I59] 533054
] Carciofini Interi n*25/30 VOOO20 S80ml [ 160 ool 10 16 36 mesi  BO32591533300
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| VOGS SHiml f L) all [ [ 3 s KO3 256531245
i Condiriso in Olia
2 VOOBS0 bk 2l o 9 5Th 5 12 3 s RO3 2501 531408
VKR Sl 2 1M} 20N 5 i) A mesd ROI2SH1531412
i 2 3
Foglie di Careioft n olia NOO03S 1062 [ 9% 570 ] 12 Jomesi BOI2591531312
Condiriso “Melanzane a Fette *Melanzane a Filetti Peperoni a Peszi NeonlE — J100m) 2 s 20 2 2 4l BlasSis T
, " VOO T3 Adml i2 B34 |R4% 11 14 36 mesi 032501532373
Rice Seavoning *Sliced Aubergines “Fitlets af Aihergimes Poppers fn picce Meluinsane a Foble MEOLTS S0l & 160 b 10 16 36 1wl 32501532267
NCOITT  1062mi [ 90 570 [ i2 36 mesi KO3259) 530408
VOO A1iHimd 2 NNk e 5 1] 36 mest KUII5G1 830415
VCOIT4  3dml 12 154 1543 Il 14 Ahmo  BOI2591 532280
Mélanzane s Felte " Plecanti® VOO T SH0mi fi 160 Sl [ (] _’lnm:u_ RO3ZS5H SRS
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VCOIN) 31iNml 1 [T 200 5 20 36 mesi  BOI259I 5370
VCOIRL dml 12 154 [EXE] Il 14 36 mes  KOI2591532300
WCOI%G  Ssoml [ 160 i) it 16 Stomesi  RODISHISE2E2T
Melunzae u e VCOIRS  162mi [ 9% 576 [ 12 36mesi  B0I2591532341
VCOINT  3iHml 1 1000 200 5 20 3hmcs BUAISUISI2365
y VCOIR2  3dml 12 154 1443 i 14 Ahmes  W2591532000
Peperoni a Filetti Peperoncing Trifolato Piccante Antipasto Quattro Stagioni Melaeane a Filett “Piecants® VCOI8! e s 160 o0 m T Tl BO3\5I2IN
Fillets of Peppers Tl chillf peprpers in pivces ippetizer Foar Seasans VOOISE  1062ml L ki 516 8 12 Jomesi  KO3IS9ISIZISE
VOOISS  31Hml 1 I 200 3 20 Shmes BOI2591532371
VCOI93  Idml 12 154 144 Il 14 36wl WII2591533464
' VCOI94  380ml [ 160 [ 10 16 36 mesd  BOI2S9IS30NE
Peperuain VCOI9S  162mi [ [ 576 8 12 36mesi  ROI2S9ISIN023
VCOI%  31im 1 [l 200 3 0 Shmes  WISWISII00N
= VOOI9T  Mdml 12 154 [T il 14 Ghmesi  KO32591532471
3 VCOI9d  580ml ] I [ ] 6 36 mesi  BOIZSY|S3ZARS
E; Peperoni a Fiketi VCOIT  1062m] [ % 576 ] 12 36 mesd  BOI25FISI2405
3 VOO0 3iHimd ] 1040 200 5 i) Ahmesi  BIISHIA32501
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VOO0 S80m [ [T ) 10 16 30 mesi KOI2SOISI2SIR
ne Trifolato " Piccante”
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H
E- Sono i prodotti della tradizione ¢ dell'arte gastronomica italiana, prodotti con le nostre ricette tradizionali.
3100 ml 1062 ml 580 ml 314 ml Sono ideali come antipasti oppure per la preparazione di piatti caldi, freddi ¢ insalate,
2000 gr 108 gr idthgr 280 gr

“Classiey " wrd products of Talian tradition awd gastronomic art, prodiuced with onr traditional recipes,
ldeal as appetizer or to prepure ot or cold dishes and salads,
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- |7 * it L
Funghi alla Zingara Fantasia di Funghi Tris di Funghi e T T : i - < = e e
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; . " VOO 0 T ) iir It Wi OIS SR
T M VEOTI0 [ [ 570 0 [} T e WIS 300
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Fiaighi Plewratn
VEOI3]_ Ine2ml 3 [ 57n. i 12 T6 s WOOZ591510163
VEDIY  Siiml 1 TiKE A i ) 36 mew___ ROB251 530171
VEOII Mdml 11 154 [T i i 16 ki BOOI8U1511%04
< - - VOO 36 sl L3 Ty ) Ly 18 36 mexd RIS 530125
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3 VOO0 Mdml 12 154 [T i W 16 meni BOILS01 SIS
- VOOIS | Ssoml b it Gk il 3 6w WUOLEIS3NTS
& Tirls il Fumghi o e
B Nl Veois iatml T W G 0 T V6 eS| S3I009
g VODISS MUl F 1N [ 3 0 36 mea  MOOZS 532112
= VCOIS0 3wl 1 154 ] [ 0 T s WO01801 330068
‘; V182 Einl B [ e [ [ Wmesl  REIIO0) 313080
Tris i Fumghil “Piccunti*
: b WOO1S4 i 2wl [ )y [ & 1] B mesi RS AE2104
% VOOiSe Mool ) 10 i 5 £ Wmesi | BIIISN1S12129
-_E' Diverse tipologic di funghi conservati sottolio prodotti con fe nostre svarinte vicette tipiche ed esclusivamente
L ook i a + Bncal i
3100 ml 1062 mi 580 mil 314 ml ar Tdeali come I o per le sl bene anche come contorno al plattl caldl
2900 gr 1000 gr 330gr 280gr Several typologies of mushrooms preserved in oif produced with our varied recipes typical and exclusively handmade.

Ideal as appetizer or for salads, well matched as side dishes for hot courses,

12 st



[ Coridibyvischietta
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*Cicorie Cimata Trifolata
Trimmed Chicary in pieces

Ortaggi e funghi freschi tagliati a piccoli pezzi studiati per condire sfiziose bruschette.ma anche da utilizzare come
originale condimento per la pasta.o per insaporire arrosti di carne.farcire panini e toast.

Chopped vegetabies and Fresh mushrooms fo seavon toasted bread, and also to uve it as original seasoning for pasta, fo
Sluvewr peix grilled and to fill sapdwiches aind toast,

*Tris di Funghi Trifolati

*Trin of Mushrooms in pieces
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3100 mi 1062 ml 580 ml 314 mi

2000 gr 1o gr 530 gr 280 gr
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*Aglio Marinato *Lampascioni

*Marinated Garlie “Wild small onions

Cicoria Cimata Melanzane Secche

Frintmid Clitcor

Diried Conrgentes

Tris di Ortaggi Secchi =Cime di rape

Teiv of drivd Vegetables “Wild Museord budy
3100 ml 1062 ml S50 ml 314ml
2900 pr 1004 gr 530 g 280 gr

st~

Zucchine Secche

Driel Courgetees

*Pomaodori Scechi

Drivet Ternvittires

*disponibile anche piccante [ o

0D, ZZlx | COLLIx | PEZEIS ATI x
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VCIHHGO R (] r. | (K} 20} 5 20 A missh HOA2SOES1106]

NCOD4S 31 4ml 12 154 | 548 |1 14 36 miesi HOAISHI5I2T5

VEODS1 S80ml ] 1601 60 10k 16 36 et il E532778

Clme di Rape

VOODIST  1062ml [ 90 STh 5 12 mes  BI2S91531792
VEOOES A1iWkmd 2 | (W} AH) 5 M 36 meesd Hi325Y 15
VOIS0 Adml 12 154 1548 11 14 M et RIA2591313761
. = 2 VOIHIS2 S80ml o 160} sl 10k It Ihmes  BOAZSPESIITES
Sl Rape: " Eheened] VOOUS (06zml 3 3 576 [ B 36 men 8032501 530808
VEODUSG AN E (K 34 5 0 3hmesi  RIA2S0ISIIEND
VOOLGS  dml 12 154 1538 I 14 3homes AA250153271 1
1 = VEOIGT 580ml L] 160} unl) 1 16 A missi ROA 25015300262
h VOOIE  ii62ml 6 Yo 56 [ i2 3hmes  RO3S01SH25S
VCOITE 310kl 2 1K) 3iH) B 20 36 mes  BIATS0ISINN
VEOIGE  3dml 12 154 1448 Il 14 36 mosi H032591532228
Lampasciai *Piccusti® VEDL6E  S80ml [ 160 il I 16 Shmes  RUA2E9ISI0NN
VCOITO  1062ml [ 9o 5T & 12 3hmes  N3ZS91532235
VEDI72 30wl 2 ) B 5 20 Ihme  BUA2591SH200
VEOIRS  3dml 12 154 1848 Tl 14 3bmesi  M032501512389
Melanznne Secche Nooim S80ml f 160 il I It 36 mesi  BDI2S91SIT 1S
VoI 1062mi L 96 576 5 12 36 mesi HO3259ES3TI2
NEDI92  3100m 2 (K} 20K 5 200 dhmes 2591511139
VOO Mdml 12 154 1848 1 14 3mex  AU32501232535
Vo201 SRl L 160 o6l ] 16 36 mes
Eemndart eechd VCO2T 1062l [3 T 6 5 iz Tomen R32591532560
VOO R (G 2 104} 2UH) 5 20 3 il HOA2S01SHI61
VCO210 Jdml 12 154 548 11 14 36 mesi ROI2501532532
. - " VOD2IZ Saoml & 1600 Ol I 6 Shomes  BUI2I01330353
Komeden stmloHeand YOOI thezmi 3 i h 3 B omel  RISAISAISTO
VOO 300w * [ i) 5 0 36 men  ADAZAOISI5ET
VEO2IE  3dml 12 154 1548 i 14 36 mesi R032591532426
2 YOOI Ssoml [ 6 i) It It 3t mes
e Orteppl Secchl VEDZH i2ml & upy T § 12 3 mesi
VD221 2ROl 2 10K} 2040 5 20 36 miesi
VEO122  3dml 12 154 1548 " 14 Mmesi BI32591532594
RIS YOO S80ml [ 6 i) I 16 36 mest KO2S591532600
VOD224  16Zml & [ ST6 % 12 Shmes  HOA2591532617
VCO22I5 A0kl - 3 10K} 2000 5 20 36 mest HOA2SUESA2624

Le specialita,un gruppo di prodotti estremamente tipici facente parte della tradizione gastronomica pugliese dei
sottoli. L'amore e la passione per i prodotti di questa terra e anni di esperienza hanno dato vita a dei prodotti
della nostra terra che nessuno avrebbe immaginato di conservare in questo modo, ¢i riferiamo alla Cicoria
Cimata e alle Cime di Rape.

Specialty @ group of products extremely typical which belong to the “Pugli

ducts preserved in oil, Love and passion for our land 's products and years of experience gave rise to those

prodicces that nobody would ever thought to conserve in this way, just quote our “Cicoria Cimata® (polling
chicory) and “Cime di Rapa” (turnip-tops).

se™ humdmade tradition of pro-

I8



&

Paté di Melanzane Paté di Carciofi Paté di Peperoncine™ Pate di Olive Nere Leccine
Paté af Aahergine Putd of Awhergines Pate af Peppers Paté of black Mives

s t\m
. !

o

Paté di Aglio Paté di Funghi Pirzica Pirzica *

Paté di Cime di Rape

Patd of Crarlic Paed of Mushroums Spread Garden Tavee Puré aof wild Masiard buds

Paté di Pomodori Secchi Ortelana

Paté di Olive Verdi Pate di Lampascioni

Puageé of green (lives Patéd of Lampascioni Pard of Dried Tomateoes Sprewed Buening Faste

212 ml
190 gr

* Piccante [ hol

COLLIx 1

STRATO | LIFE N

VCPOE 212ml 12 154 1548 11 14 24 mesi RO32591 534106
Dwtokinm

VORI 3l Id 154 1548 11 14 24 mes BUAI5] 536448
Pt di Aglio VCPOIS 212mi 12 154 1545 11 14 24 mes B35 53T0ET
Pati di Carcinfi VP02 212ml 12 154 1 5a% 1 14 24 sl ROIZSW 533042
Pt di Cime RIE‘ VPO 212ml 12 154 1848 11 14 24 mesi ROA2591 537056
Pate di Funghi VP03 212ml 12 154 1588 11 14 24 s BOAI5H1 534007
ate di Lampascioni VEPHH 213ml 12 154 1543 11 14 24 mes BOA2591 535557
Pate i Melunzune VCPOOS 212ml 12 154 1543 11 14 24 sl RUA2SD] 5RIR0
Pald & e Nece VPN 212ml 12 154 1545 11 14 24 mesi ROAZ551 534024
VPO 314wl 12 154 15488 11 14 24 mes HOAT591 532851
Pati di olive Yerdi VEPTT 212mb 2 1# 1583 i} 14 24 mes B3I 553959
Pate i Peperoncing VPR 212ml 12 154 1545 11 14 24 mes| ROA259] 533055
Pate i Pomodaori Secchi VR 212ml 12 154 1885 11 [ 24 mesi RUI2561 536547
Plaxica Piazien \"L:H 7 212wl 12 154 1548 11 14 24 mesi 032591533028
VEPOIG S8l 12 154 1545 11 14 14 mes BO32591 537107

Canfrstone Creme & Paté tn Espositore du Rance Avsurtiio;

Espasitore Misto 4 ref. x dpe (1 2pe)

ARl gl iLighs ESPO 212ml 1 154 1545 1 4 4 el HOITSDISIS T4
E‘m‘j’:_::;:’:m‘:rﬁz"“ ESPOOZ 202l 1 154 1538 It 14 Zemesi  ROI2SSISISISI
B‘?:‘::r;r-;;‘:sm.”w'lzm' SN 212mi | 154 1548 1 [ 24 mest ROA259] $35168
B N rol e el pspod 20wl i 154 1548 1 W Mmed  BOIHOISISITS
Espositore Misto 2 ref. x 6 (12pz) SRS 212ml | 154 1848 " 14 M4mesi  ROI2591535182

ot VOPOO240NG+D0T 4021

Le ereme ¢ i pate rappresentano una moderna versione delle nostre tradizionali conserve, sono preparati con mate-
rie prime selezionate di alta qualitd secondo ricette tradizionali
Tdeali da spalmire su crostini ¢ bruschette ma anche per dare gusto a primi piatti,

Creams and Pate ' represent a modern version of onr traditional conserves, are prepared throueh o selection of good
protuces vecovding to traditional recipes, Ideal fo spread on small picees of ivasted  mamed “crostini™ and toasted

bread named “Braschene™ but alse o give a faste (o first courses




Carciofi Grigliati

Grilled halved Arfichokes

Lampascioni Grigliati

Girilfed Lampascionf

3100 ml

2000 gr

Melanzane Grigliate

Peperoni Grigliati

Gerilled Aubergines Grilled Peppers

Funghi
Champignon Grigliati

Crrilled Button Mushrooms

SB0 ml 34 ml
§30 v 280 gr

*disponibile anche piccante [ o

gently spiced aind preserved in oil.

Raccolti freschissimi dalla terra della nostra amata puglia, grigliati come tradi
delicatamente aromatizzati ¢ conservati sottolio,

Frish picked up from onr beloved Puglia, grilfed as tradition and art recomarend,

veaoa Mldmb 36 sl
Curchalinl Geigliatl Spaceati VCGoo1__ ssoml [ 160 i [ T W s
VGO0 310tml 2 0 00 5 E Tomesi 032591533010
VoGS dtaml B B T8 0 W T st BUA2591532938
o VCGin  Ssiml I3 it e I I3 Tomesl BRSO 52048
Fyrahl Chimpignax Griglisl VOO 1062ml & o 76 X 12 36 mes___ BO2391532952
VOG0 3100ml 2 100 200 5 20 Tomesi 8032591532960
VoGow  dtaml B B 1548 0 0 36 sl BUAZ591 333204
VCaoi__ ssiml [ [0 o I I3 el UAI91SI318
VCool (ezml [ W 76 3 B el RORS01 513317
VOGO 3 100ml 2 100 200 5 E Tomesi 8032591533232
VOG0 ataml B = 1548 i B 36 s PO 533966
Veools sviml W 160 o I I3 6 mesl__ BU3I91 533768
Voo01s t6zml W o 76 [ B 36 mesl_A002591 53805
NCGUI6_ 310iml 3 100 00 5 E To s S032591 533607
VoGl 3tdml [E [ 1548 i [ T s BUA2591 534093
Veoois  ssiml & o0 S0 in 13 Tomesl 032591 53408
Voo towzml [ o 76 ] B 6 mesl SO02591 336882
VOG0 3100ml 3 ] 200 5 20 Tomes 031591536547

one ¢ arte comanda,



