
I L  S A L M O N E  D E I  S O G N I
d a l l e  i s o l e  f æ r  ø e r  a  p a r m a



I l  sa lmone di  Claudio Cerat i .  L’unico, i r r ipet ib i le.  Controcorrente.



acquacoltur a
isole fær øer

1) ricevimento
materie

prime

2) stoccaggio 
a temper atur a 

controllata 0°C

fær øer

parma

3) sconfezionamento
e prepar azione
materie prime

5) aspersione 
sale / zucchero 6) marinatur a

4) lavaggio baffe

7) affumicatur a
con legno di faggio

dell’appennino

8) lavor azione e 
confezionamento 
in camer a bianca

9) etichettatur a
e stoccaggio a +3°C

10) spedizione
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la filiera 
del salmone 
unico al mondo. 
precisa, 
sostenibile 
e tracciabile. 
in ogni passaggio.
La f i l ie ra di  Upstream è assolutamente l impida 

in ogni  fase. Una scel ta et ica e una dimostrazione 

di  r ispet to verso i l  consumatore che sa esat tamen-

te cosa vuole,  cosa acquista ,  e inf ine cosa gusta . 

Che giustamente pretende di  sapere come e dove 

v iene a l levato,  control lato,  a l imentato,  raccol to 

e trat tato i l  sa lmone che sta per degustare. 

Nessun segreto,  solo tanta passione, buongusto, 

integr i tà ,  r ispet to per la natura . 

E tanto,  tanto impegno.



isole fær Øer: 
l’origine del 
sistema 
di controllo 
distensivo
upstream.
Un “Sistema” che consente a i  sa lmoni,  ge-

net icamente der ivat i  da l  sa lmone selvaggio 

del le Isole Far Øer,  di  v ivere in spazi  ampi 

e in acque pure,  f redde e cr ista l l ine,  in cui 

possono muovers i  in l iber tà ,  pr iv i  d i  stress, 

ne l l ’ambiente natura le di  v i ta dei  sa lmoni 

se lvaggi  del l ’At lant ico.  A ogni  c ic lo,  tut to 

r ipar te da zero,  grazie a l la strategia “a l l - in, 

a l l -out”,  con i l  r ipr ist ino tota le del  s i to dopo 

ogni  s ingola generazione di  sa lmoni,  con due 

obiet t iv i:  i l  sa lmone è protet to dal l ’eventuale 

di f fus ione di  malat t ie;  l ’habi tat  r iposa mentre 

le for t i  cor rent i  de l  Nord At lant ico preparano 

ef f icacemente i l  s i to a l la generazione suc-

cessiva.  I  sa lmoni sono a l imentat i  con man-

gimi pr iv i  d i  sostanze animal i .  Cer t i f ichiamo 

quindi  la qual i tà assoluta dei  nostr i  sa lmoni: 

“No ant ib iot ic i ,  no OGM, no colorant i  o a l t re 

sostanze non natura l i”.



tutta la passione
e la cultura 
alimentare 
del parmense.
Del iz ie canore,  incant i  gastronomici.  Una 

c i t tà ce lebre nel  mondo per i  p iacer i  de l 

pentagramma e quel l i  de l la tavola .  Non tut t i 

però sanno che questa c i t tà ,  grazie a l la 

sua posiz ione strategica sul la V ia del  sa le, 

è famosa anche per la lavorazione del  pesce: 

ins ieme a l le quat tro “P” di  Parmigiano, 

Pomodoro, Pasta e Prosciut to possiamo 

anche menzionare la quinta di  Pesce, vero 

ogget to di  cul to per Parma, propr io come 

un’ar ia verdiana o un crudo stagionato 24 

mesi.  Da questa passione è nato in Claudio 

Cerat i  i l  desider io di  of f r i re un sa lmone 

selezionato e preparato diret tamente 

da lu i ,  con i l  preciso scopo di  render lo 

unico, incomparabi le.



un’affumicatura
nobile e gentile
con solo legno 
di faggio 
dell’appennino.
Per l ’af fumicatura s i  adopera solo legno 

di  faggio del l ’Appennino Emil iano, rac-

col to nel la zona di  Parma (che a breve s i 

potrà f regiare del  marchio D.O.P “ I l  Bo-

sco del  Ducato” ),  apposi tamente se lezio-

nato da Claudio Cerat i  perché r i tenuto i l 

p iù idoneo ad assicurare un’af fumicatura 

l ieve,  in grado di  esal tare le qual i tà natu-

ra l i  de l  sa lmone. L’intero c ic lo s i  svolge 

a temperatura control lata non super io-

re a 20°C in un af fumicatore proget tato 

apposi tamente,  con s istema di  f i l t razione 

dei  fumi e di  lavaggio del  s istema a ogni 

c ic lo di  af fumicatura,  per far  s ì  che inf ine 

i l  fumo non trasmet ta cener i  e impur i tà , 

ma solo i l  suo del icato aroma.

 



un salmone 
che, infine, 
va solo
degustato
in santa pace.
In queste pagine possiamo evidenzia-

re solo le “qual i tà v is ib i l i”  de l  nostro 

sa lmone: i l  suo colore natura le;  la par-

t icolare marezzatura di  grasso, da cui 

s i  ev ince la magrezza. Per le qual i tà 

non v is ib i l i  (da l la consistenza a l  sapore) 

r imandiamo a l la degustazione.



salmone stagionato
  95 r e a l e

 101 s a lu m e a f e t t e    

selezioni speciali
107  u ova d i  s a l m o n e

109     cav i a l e

111  ac c i u g h e d e l m a r ca n ta b r i c o    

accessori
117  tag l i e r i  i n  l eg n o

119  p i at t i  i n  l eg n o

121     p i at t i  d i  m a s s i m o lu n a r d o n

127     c o lt e l lo

129  l i b r o     

confezioni regalo
137  g o l d e d i t i o n

145  r oya l s e l ec t i o n    
151  s i lv e r s e l ec t i o n   
155  k i n g

157  r oya l

159  r e a l e    
161  ta s t i n g       
163  ta s t i n g & r ec i pes     
165  f u l l ta s t i n g

abbinamenti
169  m a ppa

171  l i s ta

salmone affumicato in astuccio
  19 b a f fa k i n g 
  23 b a f fa r oya l 
  25 b a f fa q u e e n

  27 f i l e t to r e a l e     
  31 c u o r e d i  f i l e t to   
  33 f i l e t to    
  35 v e n t r es ca

  37 ta r ta r e

  39 u p.5 
  45 b a f fa pr e a f f e t tata  
  47 c l a s s i c o pr e a f f e t tato 
  51 m i l l e fo g l i e       

salmone affumicato senza astuccio
  57 b a f fa k i n g  
  59 b a f fa r oya l

  61   f i l e t to r e a l e

  63 g o l d e d i t i o n  
  65 c u o r e d i  f i l e t to

  67 f i l e t to

  69 v e n t r es ca

  71 b a f fa pr e a f f e t tata

  73 c l a s s i c o pr e a f f e t tato

  75 ta r ta r e     

salmone fresco surgelato
  81 b a f fa

  83 c u o r e d i  f i l e t to

  85 v e n t r es ca

  87 m o n o p o r z i o n i  d i  f i l e t to

  89 m o s a i c o



salmone 
affumicato 
in astuccio
Tranne che per le Baf fe K ing e Royal,  che r ipo-

sano entro e legant i  astucci  senza f inestre,  per 

tut t i  g l i  a l t r i  tagl i  abbiamo studiato confezioni 

in grado di  evidenziare le “qual i tà v is ib i l i”  de l 

sa lmone Upstream appena r icordate:  i l  suo colo-

re intenso ma natura le;  la f in iss ima marezzatura 

di  grasso che denota la sua magrezza; e inf ine la 

sua inconfondibi le consistenza, ver i f icabi le af-

fondando l ’indice sul la carne, esposta da un’am-

pia f inestra .  Tagl i  s tudiat i  per soddisfare tut te le 

es igenze e i  gust i:  da l la Baf fa K ing, r icavata dai 

sa lmoni p iù grandi,  a UP.5,  la prat ica confezione 

da passeggio.
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La baf fa K ing è ot tenuta da sa lmoni di  dimensioni 

molto grandi,  che vengono lavorat i  ar t ig ianalmente 

dal  f resco nel  nostro stabi l imento a Parma. Questa 

baf fa è per fet ta s ia come regalo di  grande pregio,  s ia 

come ingrediente versat i le di  a l t iss ima qual i tà nel le 

degustazioni  e nel le r icet te.  Baf fa King :  i l  sa lmone, 

in formato regale.

peso: 1700 g

codice: 2001

Confezionata nel l ’e legante astuccio nero 

e argento in busta sot tovuoto con la pel le.

baffa king affumicata  19



baffa king affumicata  21



baffa royal affumicata  23Baf fa Royal 

peso: 1000 g

codice: 2000

(con la pel le)

Confezionate nel l ’e legante astuccio nero 

e argento in busta sot tovuoto.

Protagonista del la col lezione, s i  d ist ingue per le sfu-

mature di  sapor i  legate a l le carat ter ist iche del la natu-

ra le conformazione del  pesce, con un ampio ventagl io 

di  sensazioni  e consistenze. Lavorata ar t ig ianalmente 

dal  f resco a Parma, rappresenta i l  parametro per le 

nostre degustazioni.  Baf fa Royal ( in due vers ioni,  con 

la pel le e preaf fet tata senza pel le):  la massima espres-

s ione dei  sapor i  de l  sa lmone.

Baf fa Royal preaf fet tata

peso: 1000 g

codice: 2000/B

(senza pel le) 



Baf fa Queen

peso: 750 g

codice: 2400

Confezionata nel l ’e legante astuccio nero 

e argento in busta sot tovuoto con la pel le.

baffa queen affumicata  25

Si trat ta del le baf fe di  dimensioni  leggermente r idot te 

che, come le a l t re,  sono lavorate ar t ig ianalmente dal 

f resco a Parma, carat ter izzandosi  per l ’ampio venta-

gl io di  sapor i ,  sensazioni  e consistenze legate a l le ca-

rat ter ist iche del la natura le conformazione del  pesce. 

Baf fa Queen :  la concentrazione del l ’intera gamma dei 

sapor i  del  sa lmone.



peso: 400 g

codice: 2608

Confezionato nel l ’e legante astuccio nero 

e argento in busta sot tovuoto senza pel le.

filetto reale affumicato  27

La selezione specia le,  dal la forma e legante e soprat-

tut to dal  sapore bi lanciato e ben distr ibui to lungo 

tut to i l  tagl io.  La lavorazione manuale e l ’af fumicatu-

ra estremamente del icata con nobi l i  legni  del  nostro 

Appennino, ne fanno un prodot to unico, per una de-

gustazione super lat iva e appagante.  Fi let to Reale: 

la par te nobi le del la Baf fa .



filetto reale affumicato  29



peso: 250 g

codice: 2100

Confezionato nel l ’e legante astuccio nero 

e argento in busta sot tovuoto senza pel le.

cuore di filetto affumicato  31peso: 170 g

codice: 2103

Ricavato da un’at tenta lavorazione del  dorso del  sa l-

mone f resco, che v iene poi  mar inato e del icatamente 

af fumicato con i  nobi l i  legni  del  nostro Appennino. 

Un tagl io che rappresenta la massima espressione 

del l ’e leganza e del la del icatezza: morbido e dolce, 

con r ichiami a l  sapore del  burro f resco. Una selezio-

ne da gustare a l  natura le.  Cuore d i  f i let to:  la sezio-

ne più pregiata del  sa lmone.



peso: 100 g

codice: 2601

Confezionato nel l ’e legante astuccio nero 

e argento in busta sot tovuoto senza pel le.

filetto affumicato  33

I l  tagl io estrat to dal la par te centra le del  sa lmone, 

dove s i  congiungono i l  cuore di  f i let to e la ventresca. 

Un tagl io di  p iccole dimensioni  ma in grado di  espr i -

mere grande sapore,  per fet to connubio tra sapidi tà 

del  mare e dolcezza estrema del le carni,  o l t re a una 

consistenza ideale,  da apprezzare a l  natura le tagl ia-

to a trancet t i .  Fi let to:  una s ingola porzione di  mare 

e dolcezza.



peso: 100 g

codice: 2606

Confezionato nel l ’e legante astuccio nero 

e argento in busta sot tovuoto senza pel le.

ventresca affumicata  35

La pancia del  sa lmone, i l  tagl io che per pr ima Upstre-

am è r iusci ta a va lor izzare grazie a l l ’eccelsa qua-

l i tà del la sua mater ia pr ima, proveniente da acque 

f redde e incontaminate.  La lavorazione ar t ig ianale e 

l ’af fumicatura del icata enfat izzano le carat ter ist iche 

uniche di  questo tagl io sapido e morbido. Ventre-

sca :  de l icato sapore mar ino.

 



tartare affumicata  37

I l  sa lmone tagl iato a l  col te l lo è una preparazione 

pronta per essere serv i ta a l  natura le o condita a p ia-

c imento. Ot tenuta dal la baf fa intera ,  è stata pensata 

per disporre di  un prodot to f resco, ideale per crea-

re piat t i  gustosi  e sani.  Condita con una goccia di 

whisky torbato e una grat tugiata di  zenzero diventa 

una r icet ta da ver i  gourmet.  Tar tare:  tut ta la bontà, 

pronta per essere gustata o abbinata .

peso: 150 g

codice: 2603

Confezionata nel l ’e legante astuccio nero 

e argento in busta sot tovuoto senza pel le.



up.5 affumicato  39

Un formato specia le pensato come uno snack sf iz io-

so, ma per fet to anche come ingrediente già pronto 

con cui  creare r icet te pre l ibate.  Lo spessore è stato 

cal ibrato per la degustazione, presentando morbi-

dezza, compat tezza, dolcezza e sapidi tà in propor-

zioni  per fet te.  La forchet t ina in legno biodegradabi le 

inser i ta nel l ’astuccio ne fa un prodot to prat ico anche 

per i l  consumo fuor i  casa. Up.5 :  t rancet t i  d i  gusto.

peso: 80 g

codice: 2607

Confezionata nel l ’e legante astuccio nero 

e argento in busta sot tovuoto senza pel le.



up.5 affumicato  41



43



peso: 450 g

codice: 2605

Confezionata nel l ’e legante astuccio nero 

e argento in busta sot tovuoto senza pel le.

baffa preaffettata affumicata  45

La baf fa preaf fet tata è i l  tagl io ot tenuto dal la par te 

centra le del  sa lmone, dal  sapore intenso, completo e 

appagante.  I l  par t icolare formato già af fet tato è una 

soluzione prat ica,  pronta per i l  ser v iz io e per la cre-

azione di  p iat t i  ve loci  e gustosi.  Baf fa preaf fet tata : 

I l  gusto tradiz ionale del  sa lmone a fet te.



peso: 200 g 

codice: 2604/B

Confezionata nel l ’e legante astuccio nero 

e argento in busta sot tovuoto senza pel le.

classico preaffettato affumicato  47

I l  sa lmone che r isvegl ia le nostre memor ie gustat ive 

s i  ot t iene dal  tagl io poster iore del  sa lmone, le cui 

carni,  andando natura lmente ad assot t ig l iars i ,  s i  im-

pregnano maggiormente di  aromi e profumi,  per un 

gusto più r icco e deciso. Ideale per preparare gusto-

se tar tare e pr imi p iat t i ,  oppure sempl icemente ac-

compagnato da burro f resco. Classico preaf fet tato: 

le fet t ine dal  gusto deciso.



classico preaffettato affumicato  49



peso: 100 g

codice: 2900

Confezionata nel l ’e legante astuccio nero 

e argento in busta sot tovuoto senza pel le.

millefoglie affumicate  51

Pensate per chi  vuole un prodot to sempre f resco, 

dal  sapore equi l ibrato e pronto a l l ’uso, le Mi l lefo-

gl ie sono i l  jo l ly  gastronomico da tenere a por tata 

di  mano in f r igor i fero.  Le sue fet te che s i  staccano 

per fet tamente,  sono ideal i  per farc i re gustosi  c lub 

sandwich, panini  gourmet,  o sul le uova a l la Benedi-

ct .  Mil lefogl ie:  le morbide fet t ine sempre pronte.



salmone 
affumicato 
senza astuccio
Una ser ie di  prat iche confezioni  pensate 

espressamente per i l  mondo Horeca. 

Si  t rat ta in gran par te degl i  s tessi  tagl i 

propost i  per i l  Reta i l ,  essendo stat i  s tudiat i 

ne l  corso degl i  anni  per soddisfare tut te 

le es igenze e i  gust i  -  e tut te le persone 

giustamente es igent i ,  s iano essi  grandi  chef, 

gaudenti  appassionat i  de l la buona tavola , 

sa lut ist i  r igorosi...
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55



baffa king affumicata  57

La baf fa K ing è ot tenuta da sa lmoni di  dimensioni 

molto grandi  a l levat i  secondo l ’esclus ivo “Metodo di 

control lo distensivo” e lavorat i  ar t ig ianalmente dal 

f resco nel  nostro stabi l imento a Parma. I l  suo for-

mato “magnum” è per fet to non solo per un regalo di 

grande pregio ma anche da af fet tare a l  banco e sod-

disfare es igenze di  consumo impor tant i .  Baf fa King :

i l  formato regale per un gusto completo.

peso: 1500 /  2200 g

codice: 1001

Vendita a peso var iabi le. 

Confezionata in busta sot tovuoto 

con la pel le.



baffa royal affumicata  59

Presentata intera e preaf fet tata ,  s i  dist ingue per le 

sue innumerevol i  s fumature di  sapor i  legate a l le ca-

rat ter ist iche del la natura le conformazione del  pesce. 

Lavorata dal  f resco seguendo la r icet ta esclus iva e 

af fumicata con legni  nobi l i  de l l ’Appenino, è un ingre-

diente insost i tu ib i le ne l le degustazioni  e nel le r icet te 

gourmet.  Baf fa Royal :  la per fet ta s intes i  dei  sapor i 

de l  sa lmone, in due vers ioni.

Baf fa

peso: 1000 /  1400 g

codice: 1000

Vendita a peso var iabi le. 

Confezionata in busta sot tovuoto con la pel le.

Baf fa preaf fet tata

peso: 900 /  1250 g

codice: 1000/B

Vendita a peso var iabi le. 

Confezionata in busta sot tovuoto senza pel le.



filetto reale affumicato  61

Una selezione specia le,  dal la forma e legante e so-

prat tut to dal  sapore bi lanciato e ben distr ibui to lun-

go tut to i l  tagl io.  La lavorazione manuale e l ’af fu-

micatura estremamente del icata con nobi l i  legni  del 

nostro Appennino, ne fanno un prodot to unico, per 

una degustazione super lat iva e appagante.  Fi let to 

Reale:  la par te p iù nobi le del la Baf fa .

peso: 250 /  400 g

codice: 1801

Vendita a peso var iabi le. 

Confezionata in busta sot tovuoto 

senza pel le.



gold edition  63

Nasce da una specia le se lezione dei  sa lmoni dal le 

carni  p iù sode e pregiate,  t rasformate in prezioso l in-

got to.  Ogni s ingolo cuore di  f i let to v iene lavorato dal 

f resco a mano secondo l ’or ig ina le r icet ta .  S i  gusta a l 

natura le a trancet t i ,  per assaporarne la consistenza 

ve l lutata e burrosa.  Gold Edit ion :  i l  megl io,  solo dal-

le migl iore baf fe.

peso: 500 g 

codice: 1101 

Vendita a peso var iabi le.  Confezionato 

in busta sot tovuoto senza pel le.

peso: 250 g 

codice: 1102

peso: 125 g 

codice: 1105



cuore di filetto affumicato  65

Ottenuto dal  dorso del  sa lmone, è la massima espres-

s ione del l ’e leganza e del la del icatezza del  sa lmone. 

Lavorato da una mater ia pr ima f reschiss ima, e mar i-

nato secondo la r icet ta or ig ina le,  s i  presenta morbi-

do e dolce,  con r ichiami a l  sapore del  burro f resco: 

ideale da gustare a l  natura le.  Cuore d i  f i let to:  la 

se lezione più pregiata del  sa lmone.

peso: 280 g ca 

codice: 1100 

Vendita a peso var iabi le.  Confezionato 

in busta sot tovuoto senza pel le.

peso: 170 g ca 

codice: 1103

peso: 50 /  100 g 

codice: 1104



filetto affumicato  67

Una r icercata se lezione r icavata dal la par te centra le 

del  sa lmone, lavorato con cura e maestr ia ar t ig ianale 

nel la par te in cui  s i  t rova la gustosa congiunzione 

tra i l  cuore di  f i let to e la ventresca. Un tagl io p icco-

lo che regala grande soddisfazione, soprat tut to se 

degustato a l  natura le.  Fi let to:  concentrato di  mare e 

dolcezza, in una s ingola porzione.

peso: 100 g ca 

codice: 1805

Vendita a peso var iabi le.

Confezionato in busta sot tovuoto 

senza pel le.



ventresca affumicata  69

La pancia del  sa lmone è un tagl io ot tenuto dai  sa l-

moni a l levat i  in mare aper to secondo i l  nostro disci-

pl inare,  che garant isce carni  sode, sane e gustose. 

S i  dist ingue per i l  suo sapore dolce e la consistenza 

morbida, che a l  pa lato spr ig iona piacevol i  note mar i-

ne.  Ot t ima in purezza, è per fet ta in ogni  abbinamen-

to.  Ventresca :  i l  de l icato sapore mar ino.

peso: 100 g ca 

codice: 1606

Vendita a peso var iabi le.

Confezionato in busta sot tovuoto 

senza pel le.



baffa preaffettata affumicata  71

Un tagl io sot t i le che coinvolge tut te le par t i  pr incipal i 

de l la baf fa .  Un prodot to pronto per essere serv i to, 

che grazie a l  suo par t icolare formato preserva ina l te-

rate le carat ter ist iche, la consistenza e i l  gusto.  Una 

soluzione prat ica e di  qual i tà super iore.  Baf fa preaf-

fet tata :  i l  gusto tradiz ionale del  sa lmone a fet te.

peso: 450 g

codice: 1802

Vendita a peso var iabi le.

Confezionata in busta sot tovuoto 

senza pel le.



classico preaffettato affumicato  73

Nasce dal  tagl io poster iore del  sa lmone, le cui  carni, 

andando natura lmente ad assot t ig l iars i ,  s i  impregna-

no maggiormente di  aromi e profumi.  Per fet to per chi 

ama i  gust i  p iù decis i ,  è ideale per preparare gustose 

tar tare,  pr imi p iat t i  o sempl icemente tagl iato a fet t i -

ne accompagnato da burro f resco. Classico preaf-

fet tato:  le fet t ine dal  gusto deciso. 

peso: 200 g 

codice: 1803/B

Vendita a peso var iabi le.

Confezionato in busta sot tovuoto 

senza pel le.



tartare affumicata  75

Un piat to pronto,  r icavato dal la baf fa intera tagl iata 

a l  col te l lo,  Per fet ta per tut t i  coloro che desiderano 

avere a disposiz ione un prodot to f resco, versat i le e 

ve loce da preparare.  Condita con una goccia di  whi-

sky torbato e una grat tugiata di  zenzero diventa un 

piat to sempl ice da preparare e a l  contempo gustoso 

e or ig ina le.  Tar tare:  tut ta la bontà,  pronta per esse-

re degustata .

peso: 300/350 g 

codice: 1804/B

Vendita a peso var iabi le.

Confezionato in busta sot tovuoto 

senza pel le.

peso: 150 g 

codice: 1804

peso: 80 g  

codice:  1809



salmone
fresco
surgelato
L’abbiamo denominato PURO perché v iene 

a l levato secondo l ’esclus ivo “Metodo di  con-

tro l lo distensivo” nel le gel ide e incontaminate 

acque del le Isole Fær Øer dove, appena raccol-

to,  v iene eviscerato,  sf i let tato a mano e imme-

diatamente abbat tuto,  per mantenerne intat ta 

la f reschezza e consent i rne l ’ut i l izzo in tota le 

s icurezza, anche a crudo. Non conosce ant i -

b iot ic i  e ogm, ed è r icco di  prezios i  acidi 

grassi  pol insatur i  Omega-3. 
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baffa fresca  81

Esprime tut ta la potenzial i tà, con l’intera gamma di 

sfumature di sapore, del migl ior salmone del mondo. 

Dolce e burroso, stupisce per le sue carni morbide ma 

compatte, ed estremamente succose. Scot tato pochi 

minuti  in padella dal lato del la pel le, mantiene i l  cuo-

re rosato: un piat to straordinar io al naturale, anche 

senza alcun condimento. Baf fa di salmone fresco:  la 

massima espressione del salmone, in purezza.

peso: 1300  /  1700 g

codice: 5000

Vendita a peso var iabi le.  Confezione in busta 

sot tovuoto con la pel le,  prodot to surgelato 

senza scar t i ,  pronto a l l ’uso. Scongelare 

i l  sa lmone sot to acqua corrente f redda.



cuore di filetto fresco  83

Un tagl io prezioso, del icato e succoso, ot tenuto dal 

dorso dei nostr i  salmoni al levati  in mare aper to se-

condo l’esclusivo “Metodo di control lo distensivo”. 

Lavorato a mano, viene immediatamente abbat tuto 

per mantenere intat ta la sua straordinar ia consisten-

za e freschezza. Per fet to per essere degustato crudo, 

a tagl io sashimi o tar tare. Cuore di Fi let to fresco: 

dolcezza ed eleganza marina.

peso: 450 /  550 g

codice: 5006

Vendita a peso var iabi le.  Confezione in busta 

sot tovuoto senza pel le,  prodot to surgelato 

senza scar t i ,  pronto a l l ’uso. Scongelare

i l  sa lmone sot to acqua corrente f redda.



ventresca fresca  85

Lavorata a mano, viene immediatamente abbat tuta 

per mantenere intat ta la sua straordinar ia consisten-

za e freschezza. Un tagl io versati le, gustoso e dal-

la consistenza carnosa, che si presta molto bene sia 

degustato al naturale che al tagl io sashimi, ma anche 

scot tato velocemente in padella. Un prodot to eccel-

lente, sano e sicuro. Ventresca:  i l  sapore del mare in 

purezza.

peso: 350 /  450 g

codice: 5007

Vendita a peso var iabi le.  Confezione in busta 

sot tovuoto senza pel le,  prodot to surgelato 

senza scar t i ,  pronto a l l ’uso. Scongelare 

i l  sa lmone sot to acqua corrente f redda.



monoporzioni di filetto fresco  87

Una pratica soluzione per gustare i l  salmone fresco 

al levato in acque pure e incontaminate. La confezione 

da tre e quat tro porzioni è pensata per la r istorazione, 

mentre quella da due porzioni è venduta nel la busta 

termica, ed è dedicata ai negozi. Soluzioni per fet te per 

coloro che necessitano di un prodot to fresco, pron-

to al l’uso e senza sprechi. Ogni porzione, morbida e 

succosa, si  presta a essere servita cruda o appena 

scot tata, degustata anche pr iva di condimento. Mono-

porzioni fresche:  tut ta la purezza, pronta da servire.

4 pezzi  da 150 g

codice: 5003

Vendita a peso var iabi le.  Confezione in busta 

sot tovuoto con pel le,  prodot to surgelato senza 

scar t i ,  pronto a l l ’uso. Scongelare i l  sa lmone 

sot to acqua corrente f redda.

3 pezzi  da 200 g

codice: 5001

2 pezzi  da 150 g

in busta termica

codice: 5003/B



mosaico di baffa fresca  89

Ottenuto dal la baf fa di salmone fresco, si  presenta con 

dimensioni del tagl io al coltel lo più grandi r ispet to al la 

tar tare tradizionale, var iando così s ia la consistenza 

che la possibi l i tà di condimento e abbinamento. Resta 

identica la praticità e intat to l’esito f inale di un prodot-

to davvero esclusivo. Mosaico fresco:  prel ibati  boc-

coni dal la massima purezza.

peso: 100 g

codice: 5004

Vendita a peso var iabi le.  Confezione in busta 

sot tovuoto senza pel le,  prodot to surgelato 

senza scar t i ,  pronto a l l ’uso. Scongelare 

i l  sa lmone sot to acqua corrente f redda.



salmone
stagionato
Scegl iamo le migl ior i  baf fe di  sa lmone dei  mar i 

de l le Isole Fær Øer.  Le mar in iamo con mano 

leggera e le af fumichiamo con legno di  faggio 

del l ’Appennino parmense. Poi  le appendiamo 

e le stagioniamo secondo i l  d isc ip l inare di 

Claudio Cerat i .  Fino a per fet ta maturazione. 

La stagionatura af f ina i  sapor i  e l i  esa l ta , 

in equi l ibr io tra dolcezza e sapidi tà mar ina. 

Da gustare tagl iato a col te l lo,  a fet t ine sot t i l i . 

La par te del la coda, p iù asciut ta ,  s i  grat tugia 

come una bot targa.
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reale stagionato  95

Una selezione speciale, dal la forma elegante e dal sa-

pore bi lanciato e ben distr ibuito. Pr ivo di pel le, viene 

stagionato secondo la tradizione parmense, capof i la 

del l’ar te norcina emil iana. Grande intensità di sapore, 

unito a una consistenza ideale. Reale stagionato;  l ’e-

voluzione del salmone a salume.

peso: 160 g

codice: 4501

Confezionato nel l ’e legante astuccio bronzeo 

in busta sot tovuoto, senza pel le.  I l  Sa lume 

stagionato può essere ordinato solo su 

prenotazione.

peso: 200 g

codice: 4502

peso: 280/350

codice: 4001

peso: 240 g

codice: 4503



I l  Reale stagionato può essere s ia tagl iato a 

fet t ine sot t i l i ,  s ia a fet te p iù consistent i ... 

97



...  ma può essere anche grat tugiato 

come una bot targa.
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salume stagionato a fette  101

Una pratica confezione che of fre la possibi l i tà di gu-

stare i l  Salmone Stagionato nel la consistenza ideale, 

propr io come fosse un salume della tradizione norcina 

emil iana: le fet t ine sono infat t i  tagl iate a uno spessore 

che esalta sia la masticabil i tà che i l  gusto. Salume 

stagionato a fet te:  l ’equi l ibr io per fet to tra dolcezza e 

sapidi tà mar ina.

peso: 50 g

codice: 4504

Confezionato nel l ’e legante astuccio bronzeo 

in busta sot tovuoto, senza pel le.  I l  Sa lume 

stagionato a fet te può essere ordinato solo 

su prenotazione.



u p s t r e a m  pe r  i l  r e ta i l  e  r e g a l i s t ic a

Le selezioni di Claudio Cerati

selezioni speciali
Uova di  sa lmone, cavia le e acciughe del 

Cantabr ico sono f rut to di  una spasmodica 

r icerca curata personalmente da Claudio 

Cerat i ,  guidata dal la sua grande passione 

per l ’eccel lenza a tavola .
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uova di salmone  107

Si distinguono per la loro par ticolare grandezza e ca-

l ibro. In fase di degustazione “esplodono” r i lasciando 

un intenso sapore di acqua di mare. Un caviale dal co-

lore solare, ot t imo come guarnizione sugli  amuse-bou-

che e per dare un tocco di colore e sapore a tut t i  i 

piat t i  a base di pesce. Uova di salmone:  per le di mare 

per un’esplosione di sapore.

peso: 50 g

codice: 3505

Vendita a confezione s ingola con astuccio 

nero e argento.

peso: 100 g

codice: 3500

peso: 50 g

codice: 3506

Vendita a confezione da 12 pezzi.

peso: 100 g

codice: 3502



caviale  109

Caviale di stor ione siber iano Acipenser Baer i i;  diame-

tro uova 2,5-2,8 mm. Una per la nera e preziosa, dal 

gusto pieno e cremoso. Molto versati le, adat to a ogni 

occasione, si  gusta al naturale oppure per dare un toc-

co di eleganza e sapore a tut t i  i  piat t i.  Caviale:  ingre-

diente prezioso, eccellenza i ta l iana.

peso: 10 g codice: SEL04

peso: 30 g codice: SEL03

peso: 50 g codice: SEL02

peso: 100 g codice: SEL01 - solo su ordinazione

peso: 250 g codice: SEL07 - solo su ordinazione

peso: 500 g codice: SEL08 - solo su ordinazione

Vendita a confezione s ingola .



acciughe del mar cantabrico  111

Appositamente selezionate per Upstream, pescate di 

pr imavera, salate e lavorate a mano in Cantabr ia, rap-

presentano una vera del izia, da gustare al naturale ac-

compagnate da burro fresco e pane fragrante oppure 

per confer ire personali tà ai pr imi piat t i.  Sode, carno-

se e con una sapidità impeccabile. Acciughe del Mar 

Cantabrico:  prel ibatezza senza eguali.

Fi let t i  d i  Acciughe del  Mar Cantabr ico  XL

Peso: 48 g lat t ina – cod. SEL-50. Vendita a confezione da 18 pezzi.

Peso: 110 g lat t ina – cod. SEL-51. Vendita a confezione da 6 pezzi.

Fi let t i  d i  Acciughe del  Mar Cantabr ico X XL

Peso: 110 g lat t ina – cod. SEL-52. Vendita a confezione da 6 pezzi.



u p s t r e a m  pe r  i l  r e ta i l  e  r e g a l i s t ic a

Le selezioni di Claudio Cerati

accessori
Una ser ie di  complementi  studiat i  per serv i re 

con e leganza i l  sa lmone Upstream. Dai 

tagl ier i  in f rassino termo-trat tato,  a l  col te l lo 

in accia io forgiato s ino a i  p iat t i  in vetro 

sof f iato,  quest i  accessor i  sono ideal i 

per tagl iare a l la per fezione i l  sa lmone 

af fumicato e per serv i r lo,  por tando 

a l  contempo un tocco di  st i le a tavola . 
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taglieri in legno  117

Accessorio pensato per un servizio impeccabile del 

salmone. Realizzato con legno di f rassino termo-trat-

tato che r i lascia un del icato aroma tostato, è prodot to 

in due dimensioni, ideal i  per presentare la baf fa intera 

(King e Royal ),  oltre a qualsiasi a ltra r icet ta.

codice: AP500 

Termo - t rat tato grande (200 x 640 x 16 mm) 

codice: AP501 

Termo - t rat tato piccolo (175 x 570 x 16 mm) 



piatti in legno  119codice: AP502 

Piat to in legno Termo - t rat tato

(140 x 280 x 16 mm)

I l  p iat to in legno di  f rassino termo-trat tato è un ac-

cessor io di  grande impat to nel la presentazione del 

sa lmone Upstream, i l  cui  colore piacevolmente bruni-

to e l ’aroma leggermente tostato esal tano ogni  prepa-

razione e r icet ta .

codice: AP600 

Piat to in legno con i l  Kr ion® 

(170 x 400 x 20 mm)

Real izzato in f rassino termo-trat tato,  questo piat to è 

e legantemente integrato con i l  Kr ion®, un mater ia le 

che ol tre ad avere propr ietà ant ibat ter iche è molto re-

s istente e faci le da pul i re,  preservando la f reschez-

za degl i  a l imenti  grazie a l la sua bassa conducibi l i tà 

termica. Un accessor io ut i le ed e legante per rendere 

impeccabi le i l  ser v iz io del  nostro sa lmone.



01 - Ala 02 - Impronte

piatti di massimo lunardon  121

Ar tista eclet t ico e maestro sof f iatore, Massimo Lunar-

don ha creato in esclusiva per Upstream un set di piat t i 

in vetro nominato “Dinamismo”, pezzi unici lavorati  ma-

nualmente. Ispirati  a l la purezza del le acque in cui vive i l 

salmone, questi  piat t i  s i  possono assimilare a splendidi 

quadri,  a l  cui interno è disegnata una tavolozza di motivi 

dinamici.  In questa splendida cornice, le r icet te con i l  sal-

mone Upstream troveranno la loro massima espressione.

codice: AP571 

Piat t i  in vetro – diametro 300 mm 



03 - Scie 04 - Linee

piatti di massimo lunardon  123



05 - Onde 06 - Atomi

piatti di massimo lunardon  125



coltello in acciaio  127

I l  coltel lo Upstream è un accessor io indispensabile per 

tagl iare a regola d’ar te le del icate carni del salmone. 

La sua lama lunga e sot t i le in acciaio inox, marchiata 

Upstream, consente un tagl io net to e deciso. Consi-

gl iato per apprezzare al meglio la consistenza e i l  sa-

pore del salmone.

codice: AP503 

Colte l lo in accia io inox forgiato. 



il libro  129

Evoluzioni e var iazioni del divino salmone. Molto più 

di un semplice r icet tar io. Contiene infat t i  le intuizioni 

cul inar ie degli  chef di tut ta Ita l ia . Pagine da cui chiun-

que può trarre ispirazione per avventure gourmet con 

un protagonista d’eccellenza: i l  salmone più leggero, 

più sano, unico. A chiusura del l ibro una piccola guida 

suggerisce i  r istoranti,  le enoteche e le bot teghe che 

uti l izzano e vendono i l  nostro salmone, oltre al le sche-

de dedicate a una ser ie di produt tor i  eccellenti,  che 

non sono solo par tner, ma soprat tut to grandi amici di 

Upstream.

codice: AP510/01 

Formato chiuso 21x27,5;  252 pagine. 
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confezioni regalo
Le confezioni  Upstream rappresentano 

la massima espressione del  regalo legato 

a un prodot to di  assolutra eccel lenza.

Donano i l  p iacere di  scegl iere i  migl ior i 

abbinamenti  in combinazioni  che diventano 

quintessenza del  gusto e del l ’e leganza. 

I l  regalo,  per antonomasia . 
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gold edition  137

Frut to di una speciale selezione di salmoni di dimensio-

ne più grande, provenienti  dal le gel ide ed incontami-

nate acque delle Isole Fær Øer. L’esclusiva lavorazione 

l i  trasforma in preziosi l ingot ti,  che vengono lavorati 

s ingolarmente a mano secondo l’or iginar ia r icet ta e poi 

af fumicati  con i  legni nobil i  del l’Appennino. La polve-

re di oro edibi le a 23 carati  rappresenta un prezioso 

complemento capace di confer ire un tocco di ulter iore 

esclusività. Gold Edit ion:  la selezione esclusiva.



gold edition  139peso: 500 g

codice: 9100

Confezionat i  ne l l ’astuccio oro,  in busta sot tovuoto 

senza pel le con abbinato l ’oro edibi le in polvere.

peso: 500 g

codice: 9101 - Senza oro edibi le.



gold edition  141peso: 250 g

codice: 9102

Confezionat i  ne l l ’astuccio oro,  in busta sot tovuoto

senza pel le con abbinato l ’oro edibi le in polvere.

peso: 250 g

codice: 9103

Senza oro edibi le.

peso: 125 g

codice: 9105



Gold Edit ion 250 g 

cod. 9106

con 100 g di  cavia le 

Gold Edit ion 170 g

cod. 9107 

con 50 g di  cavia le  

Gold Edit ion 170 g  

cod. 9108

con 50 g di  uova di  sa lmone  

gold edition  143Gold Edit ion v iene proposta 

anche in combinazione 

con i l  cavia le e con le uova di  sa lmone.



royal selection  145

Una sola elegante confezione f i rmata da Claudio Cerati 

per tre diverse combinazioni di abbinamenti.  Studiata, 

tramite specif ic i  a l loggiamenti,  per proteggere e pre-

servare i  prodot ti  più prestigiosi.  Tre modi diversi per 

espr imere qualcosa di sempre più r icercato e raro: i l 

buongusto. 



royal selection  147

Alloggio del ghiaccio Al loggio del la baf fa Al loggio del la bot t ig l ia



Royal Select ion 01  -  codice:  9028

La confezione pensata per l ’abbinamento per fet-

to:  la pregiata Baf fa Royal da 1000 g confezionata 

nel l ’e legante astuccio nero e argento e la bot t ig l ia 

d i  v ino  prefer i ta ,  per un br indis i  regale. 

Royal Select ion 02  -  codice:  9029

I l  k i t  ideale per serv i re con e leganza i l  nostro sa l-

mone, che s i  compone del la nostra Baf fa Royal  da 

1000 g confezionata nel l ’e legante astuccio nero e 

argento,  del  tagl iere in f rassino  termo-trat tato, 

dal  del icato aroma af fumicato e i l  colte l lo in ac-

cia io  forgiato Upstream. Completa i l  k i t  la bot t ig l ia 

d i  v ino  prefer i ta . 

Misure de l  tag l ie re 175 x 570 x 16 mm.

Royal Select ion 03  -  codice:  9030

Preziosa e rara ,  questa confezione racchiude la no-

stra Gold Edit ion  da 250 g e i l  Cavia le Upstream 

da 100 g,  da completare con la bot t ig l ia d i  v ino 

prefer i ta . 

Tut te le confez ion i  sono in mater ia le isotermico 

con vano por taghiacc io,  per mantenere 

la temperatura idea le de i  prodot t i .

royal selection  149



silver selection  151

Una nuova veste elegante e scinti l lante, i l  cui prezioso 

contenuto è un suggestivo viaggio at traverso le inf inite 

combinazioni di sapori Upstream.



Si lver Select ion 01 - cod: 9001

Gusto ed eleganza nei p iccol i  format i .

La combinazione per fet ta per degustare tut t i  i  p iccol i  tagl i  de l  sa lmone 

Upstream e le Selezioni.  Confezionati nella nuova elegante scatola argen-

to, contenente il vano termico per una per fetta conservazione dei prodotti 

durante il trasporto.

Cod. 2100 Cuore da 250gr

Cod. 2606 Ventresca da 100gr

Cod. 2604/b Classico Preaf fet tato da 200gr

Cod. 2603 Tar tare da 150gr

Cod. 2900 Mi l lefogl ie da 100gr

Extra: Libro “Evoluzioni  e var iazioni  del  div ino sa lmone” -  cod: 9001/B

Si lver Select ion 02 - cod: 9002

Tut te le var iaz ioni del gusto del sa lmone.

I piccoli tagli del nostro salmone e le Selezioni di Claudio Cerati, per un 

percorso in crescendo attraverso i sapori di Upstream. Confezionati nella 

nuova elegante scatola argento, contenente il vano termico per una per fet-

ta conservazione dei prodotti durante il trasporto.

Cod. 2100 Cuore da 250gr

Cod. 2606 Ventresca da 100gr

Cod. 2604/b Classico Preaf fet tato da 200gr

Cod. 2603 Tar tare da 150gr

Cod. 2900 Mi l lefogl ie da 100gr

Cod. 3500 Uova 100g

Sel-5o Acciughe Cantabr ico da 48gr

Extra: Libro “Evoluzioni  e var iazioni  del  div ino sa lmone” -  cod: 9002/B

silver selection  153
Si lver Select ion 03 - cod: 9003 

Un tuf fo nel mare d i  sapor i  d i  Upstream

Tut to quel lo che s i  può desiderare:  i  formati  p iù impor tant i  de l  nostro sa l-

mone, accompagnato dal le Uova e dal le Acciughe del  Cantabr ico. Confe-

zionat i  ne l la nuova e legante scatola argento,  contenente i l  vano termico 

per una per fet ta conservazione dei  prodot t i  durante i l  t raspor to.

Cod. 9103 Gold 250gr no oro

Cod. 2604/B Classico p.a .  da 200gr

Cod. 2100 Cuore 250gr

Cod. 2606 Ventresca 100gr

Cod. 2601 Fi let to 100gr

Cod. 3500 Uova 100g

Sel-51 Acciughe Cantabr ico 110gr

Extra: Libro “Evoluzioni  e var iazioni  del  div ino sa lmone” -  cod: 9003/B



king  155

Composta dal la Baf fa di salmone af fumicato accom-

pagnata dagli  accessor i necessar i per servir la a tavola 

con eleganza: i l  tagl iere e i l  coltel lo in acciaio forgiato. 

Una presentazione di classe, capace di valor izzare la 

bontà del salmone. In tre diverse versioni:  King, Royal, 

Reale.

codice: 9015

Baf fa K ing da 1700 g confezionata nel l ’e legante 

astuccio nero e argento. 

Tagl iere in f rassino termo-trat tato 200 x 640 x 16 mm.

Colte l lo in accia io inox forgiato Upstream.



royal  157codice: 9000

Baf fa Royal  da 1000 g confezionata nel l ’e legante 

astuccio nero e argento. 

Tagl iere in f rassino termo-trat tato 175 x 570 x 16 mm.

Colte l lo in accia io inox forgiato Upstream.



reale  159codice: 9004

Fi let to Reale confezionato nel l ’e legante 

astuccio nero e argento. 

Piat to in legno con i l  Kr ion® (170 x 400 x 20 mm)

Colte l lo in accia io inox forgiato Upstream.



tasting  161

Tasting è la confezione regalo capace di evidenziare, 

in un or iginale confronto di tre sapori,  tut to i l  ventaglio 

aromatico dei tagl i  Upstream: la dolcezza del Cuore 

di Fi let to, i l  gusto marino del la Ventresca e i l  sapore 

deciso del Classico a fet t ine. Le tre par ti  sono confe-

zionate singolarmente nel le scatole nere e argento e 

inser ite nel l’e legante sacchet to in cotone nero con i l 

logo argenteo Upstream.

codice: 9023/01

Cuore di  Fi let to da 170 g 

Ventresca da 100 g

Classico Preaf fet tato da 200 g
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Tasting & Recipes contiene anche i l  l ibro “Evoluzioni e 

var iazioni del divino salmone”, un compendio di r icet te 

dedicate ad Upstream dagli  amici chef.

codice:  9023

Cuore di  Fi let to da 170 g 

Ventresca da 100 g

Classico Preaf fet tato da 200 g

Libro Upstream 

“Evoluzioni  e var iazioni 

del  div ino sa lmone”.
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Full  Tasting è l’or iginale regalo di degustazione che 

contiene tut t i  i  prodot ti  Upstream nei formati di piccolo 

tagl io. La confezione è completata dal l ibro, in grado di 

suggerire i  migl ior i  abbinamenti,  creati  dai nostr i  amici 

chef, st imolando la fantasia. La preziosa confezione 

coniuga bel lezza e funzionali tà, essendo in mater ia le 

isotermico con vano por taghiaccio per mantenere la 

temperatura ideale dei prodot ti.

codice:  9009

Cuore di  f i let to 170 g 

Fi let to 100 g

Ventresca 100 g

Classico preaf fet tato 200 g 

Mi l lefogl ie 100 g

Tar tare 150 g

Uova di  sa lmone 50 g

Libro Upstream 

“Evoluzioni  e var iazioni 

del  div ino sa lmone”.



u p s t r e a m  pe r  i l  r e ta i l  e  r e g a l i s t ic a

Le selezioni di Claudio Cerati

abbinamenti
Per coloro che non conoscono la versat i l i tà 

del  Salmone Af fumicato Upstream e pensano 

che s i  accompagni solo con i l  bur ro e i  crost in i; 

per gl i  chef,  per st imolare in loro nuove idee 

su come valor izzare i l  sa lmone, non inteso 

come un piat to f ine a sé stesso che in ib isce 

la creat iv i tà ,  bensì  una mater ia pr ima eccel lente 

da cui  par t i re per creare qualcosa di  veramente 

nuovo. Con questa Mappa e questa L ista 

s i  apre un mondo su come consumare 

e va lor izzare un ingrediente straordinar io, 

abbinabi le con molt iss imi ingredient i .
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abbinamenti  169Mappa degl i  Abbinament i 

con i l  Salmone Af fumicato Upstream



Lista degli Abbinamenti* 

con il Salmone Affumicato Upstream

Frutta e frutta secca

Mela granny smith, fragole, ribes, lampone, pera abate, limone pane 

Sorrentino, cedro, caviale di limone, melograno, uva passa, avocado, 

pistacchio, banana, arancia rossa, mandorle, ribes rosso, ciliegie, 

pesche.

Distillati

Whisky torbato, gin, vodka, whisky, chartreuse, mezcal.

Erbe aromatiche

Licheni, uva di mare, asparagi di mare, fiori eduli, erba cipollina, 

maggiorana, finocchietto selvatico, aneto, menta, cerfoglio, timo.

Latticini

Burrata, mozzarella di bufala, creme fraîche, yogurt magro bianco, 

feta greca, panna acida, scamorza affumicata, mascarpone.

Spezie

Pepe Yemen, pepe rosa, pepe di Sawarak, curcuma, paprika dolce.

Sale

Sale di Cervia, sale di Mozia, sale di Maldon. 

Aceto

Aceto balsamico, caviale di aceto alla pera.

Verdure e legumi

Asparagi, spinacino fresco, scarola, barba di frate, rapanello, finoc-

chi, bieta da taglio, songino, pomodori datterini, cetriolo fresco, pun-

tarelle, scalogno, peperoncino verde di fiume, lattuga di mare, piselli, 

puntarelle, sedano rapa, cavolo cappuccio, pomodoro confit, carciofi, 

scarola, topinambur, melanzana di rotonda, spinacino, invidia belga, 

porri, ceci, zucchine.

Complementi

Mollica abbrustolita con olio, pane al nero di seppia, pane di segale, 

cialda di riso venere, caffè in chicchi, miele di corbezzolo, semi di 

papavero, petali di rosa, nero di seppia.

Condimenti

Olio agli agrumi (limone, mandarino), salsa di soia, wasabi, aceto di 

mele, tahine, colatura di alici di Cetara, senape.

Salse e creme

Maionese, maionese agli agrumi, maionese con senape, maionese 

con salsa di soia e aceto, pepe ed erba cipollina, salsa tonnata.

Sorbetti & Gelati

Gelato allo Yogurt magro, sorbetto al mandarino, gelato alloro e pepe.

*Solo un assaggio degli innumerevoli abbinamenti possibili con il salmone Upstream, 

per ribadire, prove alla mano, la sua grande versatilità.
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