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Artigianalità,
Scelta e Controllo delle materie prime:
Oggi, a distanza di 50 anni, Noi, seconda generazione della famiglia Lombardi, abbiamo continuato su questa 
strada. Anche se la produzione avviene all'interno di una moderna struttura di 1.200 mq utilizzando 
macchinari all'avanguardia, l'artigianalità delle nostre produzioni, l’accurata scelta 
delle materie prime il più possibile italiane e reperite sul territorio vicino all'azienda, 

unite alla passione che mettiamo nel 
nostro lavoro, seguono ancora 

la strada tracciata dal 
fondatore.

Passione:
Crema Lombardi nasce nel 1968 in Toscana, in provincia di Pisa, dall'intuizione e dalla passione di 
Romano Lombardi. In pieno boom economico il fondatore capì che il mercato avrebbe avuto bisogno di salse e 
sughi pronti, per accontentare chi non avesse più avuto il tempo di prepararli da solo. Per essere apprezzati 
questi prodotti dovevano pero' essere fatti in modo artigianale, come fatti in casa, con materie prime di 
alta qualità, in linea con la tradizione culinaria italiana.
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Dal 2015, con sempre più costante attenzione all'ambiente, abbiamo installato un 
impianto fotovoltaico da 100 KWp che ci permette di produrre oltre il 63% 
dell'energia utilizzata nei nostri processi produttivi.

Rispetto dell’ambiente:

per questo siamo
certificati BRC e IFS

ed abbiamo
produzioni Bio.

Tradizione
coniugata

all’ Innovazione:



Controllo
qualità:
Oltre che alla sicurezza alimentare dei nostri prodotti 
attuata con continui “controlli qualità”, poniamo 
costante attenzione anche alle intolleranze alimentari, 
sempre più frequenti al giorno d'oggi; per questo tutti i 
nostri prodotti sono senza glutine .

Inoltre non abbiamo mai utilizzato e non utilizziamo 
prodotti OGM, grassi idrogenati, coloranti o olio di 
palma.

Ricerca
e Sviluppo:
Tradizione, innovazione e ricerca, ci portano a proporre 
continue “novità” sul mercato e le nostre produzioni 
si arricchiscono ogni anno di ricette innovative. 

Versatilità:
Le nostre produzioni vanno dal fresco alla lunga con-
servazione, con confezioni dai 30g ai 3.000g.

I nostri canali sono:
• Retail
• Ingrosso
• GDO
• GD
• HORECA.

Confezioniamo sia con vari nostri marchi che con marchi 
privati e possiamo produrre anche ricette richieste dal 
cliente e packaging personalizzati.
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Freschi 0°C /  4°C 
Pestati:
pesto al basilico genovese DOP, dalla ricetta più esclusiva, la Pinolosa una nostra rivisitazione del Pesto 
Genovese, migliorata con ingredienti selezionati di altissima qualità di provenienza esclusivamente Italia-
na, alla ricetta piu economica, ottenuta comunque con ingredienti per lo più italiani. Pesto di rucola, 
Pesto di Aglio selvatico, Pesto con pomodori secchi, Pesto di pistacchi, Pesto di capperi.

Creme gastronomiche:
creme a base di burro 100% italiano e formaggi italiani selezionati, il tutto amalgamato con ingredienti 
caratterizzanti come funghi porcini, noci, tartufi italiani, 4 formaggi e salmone affumicato. Quest'ultimi 
utilizzati in percentuali importanti (15 % di funghi porcini o 30% di noci o 5% di tartufi eslusivamente di 
provenienza italiana), ne fanno delle creme ideali all’utilizzo professionale con ottime rese in cucina.

Condimenti e spalmabili con burro 100% italiano:
una linea a base di burro 100% italiano arricchita con ingredienti tipici quali: Basilico, Prezzemolo, Zaffe-
rano, Tartufo, Salmone affumicato, Capperi.

Crostini:
una linea di prodotti spalmabili da utilizzare come antipasti sul pane (la tipica "Bruschetta"), quali:
Crostino Toscano a base di fegatini di pollo, Crostino Garfagnino (con pomodori secchi ), patè di Olive, 
patè di verdure.

Sottolio:
una piccola produzione manuale partendo da verdure fresche: Melanzane Grigliate, zucchine Saltate, 
cipolla di tropea appassita, Pomodori secchi con capperi di Pantelleria,Giardiniera di verdure miste.

Flan:
Una nuova linea adatta alla alta ristorazione o alle famiglie che vogliono stupire i loro ospiti. Sufflé 
salati in vari gusti (cernia e asparagi, zucchini e gamberetti, Pesto, Tartufo, Funghi Porcini, Salmone 
affumicato)

Ragù:
ragù di carne della tradizione toscana come ragù di cinghiale, ragù di bovino di razza Chianina, Ragù con 
Cinta senese DOP, ragù di lepre.

Conservati Sterilizzati
Linea di sughi conservati: una linea di sughi tradizionali a lunga conservazione prodotti rigorosamente, 
così cometutti i nostri prodotti, con ingredienti di prima scelta, pomodoro toscano e olio extra vergine 
italiano. (spalmabili per crostini, ragù di caccia, sughi vegetali e sughi di pesce).
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