


Il nuovo che avanza, Sublime si trasforma e diventa la vera alternativa 
della linea Hamburger di carne.

Nuove esigenze, nuove tendenze, all’insegna della creatività. 

Siamo la proposta salutare al mondo del fuori casa.

THE SUBLIME
Innovation





SIAMO PIÙ FRESCHI
DEL FRESCO

Lavoriamo i nostri filetti ad una temperatura prossima agli 0  °C.

Seguendo alti gli standard di qualità, manteniamo la catena del freddo 
durante tutto il processo di produzione dei nostri fish burger.

Li abbattiamo subito dopo avergli dato forma, a temperature di -30 °C, così 
da surgelare i nostri fish burger e garantire salubrità e gusto inimitabili.

QUALITÀ & SICUREZZA

con maestria e responsabilità i nostri alimenti, dalle materie prime 

standard di sicurezza alimentare:

IL SURGELATO...







Artigianalità
I nostri burger sono totalmente panati 
manualmente per conferire quella nota 
di casareccio.

Gusto
Mix particolari, note di gusto e un 
crossover personalizzato di ittico e 
spezie per uno stile alimentare sano.

Nutrizione
Le proprietà nutritive del pesce, ricco 
di fosforo, iodo e omega 3, apportano 

di ogni individuo.

Esperienza
Fai vivere un’ esperienza culinaria fresca 
e giovanile alla tua clientela.

Alternativa
Vuoi davvero differenziarti, inserisci nel 
tuo menù una proposta nuova e valida.

Opportunità
Il burger non è più solo qualcosa di 
particolare: ora piace proprio a tutti.



 

Fish Burger
PERCHÈ UN BURGER
ANZI UN



 

La nostra missione è quella di offrire 
prodotti di prima qualità ai ristoratori
che desiderano portare in tavola i sapori 
più autentici, artigianali e genuini.  

La nostra linea di Fish Burger è stata 
creata con l'obiettivo di soddisfare le 
esigenze dei professionisti più esigenti, 
offrendo un'alternativa salutare alla 
carne e al vegetale, con un'attenzione 
particolare all'artigianalità della 
lavorazione, all’innovazione,
alla nutrizione e al gusto.  

 
La lavorazione artigianale garantisce
che ogni prodotto mantenga la freschezza 
e la qualità, per un'esperienza di gusto 
autentica e unica.



L'interesse crescente della Generazione X, 
Generazione Z e dei Millennials per prodotti 
alimentari sostenibili, associato ad uno stile 

anche nel settore ittico. 

Offrire nel proprio locale opzioni alimentari 
adatte a tutti è fondamentale per attirare e 
soddisfare ogni tipo di cliente e, per questo 
motivo, Sublime si trasforma nella vera 
alternativa alla linea di Hamburger di carne.  
 

uno stile di vita consapevole, che guarda al 
futuro del nostro pianeta e al benessere delle 
generazioni future. 
 
Scopri la nostra linea completa e lasciati 
conquistare dalla bontà del Fish Burger 
Sublime!

Sublime
Utilizziamo come ingrediente principale 
il pesce che grazie alla sua ricchezza di 
proteine, acidi grassi omega-3, vitamine e 
minerali, rappresenta un'ottima scelta per 
una dieta equilibrata e sana. 
 
Così sia i clienti che seguono uno stile di 
vita sano e attento all'alimentazione, sia 
quelli che amano un pasto diverso, gustoso 
e completo, possono trovare nei nostri Fish 
Burger la soluzione perfetta per le loro 
esigenze. 

Sublime infatti si impegna a soddisfare 
le nuove tendenze del mercato della 
ristorazione, offrendo soluzioni creative e 

comodi e veloci da preparare, si prestano 
anche a ricette gourmet grazie alla loro 
versatilità.

PRODOTTI DI QUALITÀ
PER UN FISH BURGER               



PRODOTTI DI QUALITÀ
PER UN FISH BURGER               



UN GUSTO GENUINO 
CHE VA Controcorrente
Stufo di hamburger sempre uguali?
Se stai cercando un’alternativa gustosa e salutare per il tuo menù, prova i nostri 
Crunch Burger di Salmone! 

Siamo consapevoli dell’importanza di una scelta responsabile, per questo 
utilizziamo solo il 100% di salmone norvegese, garantito dalla nostra lavorazione 
artigianale e Handmade. 

Oltre al sapore delizioso, sono anche una fonte ricca di omega-3, nutrienti essenziali 

innovative proposte, scegliendo opzioni sane e invitanti.

SAPORITO

100% SALMONE
 NORVEGESE

LAVORAZIONE 
HANDMADE

RICCO DI OMEGA 3

Salmon Crunchy

CROCCANTE FUORI
MORBIDO DENTRO



HANDMADE 
Salmon Crunchy

Basta con gli hamburger banali e noiosi! Scopri l’alternativa originale e gustosa agli hamburger classici con 

il nostro Handmade Salmon Crunchy! Il salmone 100% norvegese, lavorato artigianalmente per ottenere un 

patty croccante e succulento, conquisterà il palato dei giovani e degli amanti della cucina di tendenza. 

pistacchio. Preparalo come preferisci, con fettine di zucchine, pomodorino giallo fresco e salsa yogurt o servito 

con patatine fritte e salsa aioli per un’esperienza indulgente che fa crunch! 

CODICE ART. 34022 18 pz x  145 g - circa

PREPARAZIONE 
FRIGGITRICE 160°C 5-6 min. – FORNO 190°C 11-13 min. CON UN FILO D’OLIO IN SUPERFICIE

*I TEMPI DI COTTURA POSSONO VARIARE IN BASE AI SISTEMI DI COTTURA DA VOI UTILIZZATI.

CODICE ART. 34033       18 pz x  110 g - circa



Ti invitiamo a partire con noi in un viaggio sensoriale tra i sapori autentici del 
Mediterraneo, alla scoperta del Pesce Spada, il Re del mare nostrum. 

Imponente e dal sapore deciso, si unisce ai gusti intensi del sud come pomodoro, 
olive e capperi, creando un contrasto irresistibile che ti conquisterà.  

Intrigante, gustoso e mediterraneo. Il connubio perfetto tra la freschezza del mare 
e i sapori autentici del Mediterraneo. Il nostro Crunch Burger di Pesce Spada è 
perfetto per chi cerca un'alternativa stuzzicante e originale ai classici hamburger 
di carne.  

Rendi il tuo menù ancora più appetitoso perchè anche i più dubbiosi 
assaggiando questo crunch burger andranno al settimo cielo. 

UN 
DA SCOPRIRE

Mediterraneo

GUSTO MEDITERRANEO

100% PESCE SPADA
 SASHIMI

LAVORAZIONE 
HANDMADE

NOTA PICCANTE

CROCCANTE FUORI
MORBIDO DENTRO



Mediterraneo
HANDMADE 

Nei nostri Handmade Spicy Sword Crunchy utilizziamo solo il 100% Pesce spada Sashimi per garantire che 

ogni boccone sia una sorpresa per il palato. La nota piccante, che aggiunge un tocco "spicy" al suo sapore, rende 

ogni assaggio indimenticabile. Ma la vera magia risiede nella sua croccante delicatezza, ottenuta grazie ad una 

panatura leggera, mentre il Sashimi conferisce un sapore unico all'interno. Un’esperienza sensoriale imperdibile.

Spicy Sword Crunchy

CODICE ART. 34023 18 pz x 145 g - circa

PREPARAZIONE 
FRIGGITRICE 160°C 5-6 min. – FORNO 190°C 11-13 min. CON UN FILO D’OLIO IN SUPERFICIE

*I TEMPI DI COTTURA POSSONO VARIARE IN BASE AI SISTEMI DI COTTURA DA VOI UTILIZZATI.

CODICE ART. 34034       18 pz x 110 g - circa



UN CLASSICO CHE NON SI DIMENTICA, 
SUPER CROCCANTE, IMMENSAMENTE  
Sublime

GENUINO

100% DA FILETTO
SELEZIONATO

LAVORAZIONE 
HANDMADE

RICCO DI VITAMINA B12

CROCCANTE FUORI
MORBIDO DENTRO

Un classico senza tempo, il nostro Crunch Burger di Merluzzo. 

Un'esplosione di gusto, Crispy al primo morso, darà al tuo locale un tocco di 
autenticità… una marcia in più ai tuoi piatti! 
 
Il tocco agrumato del limone dona un aroma fresco e profumato che stimola i 
sensi. Inoltre, grazie alla sua alta concentrazione di vitamina B12 è un'ottima scelta 
per un pasto bilanciato e salutare per i clienti attenti ad un’alimentazione gustosa 
ma equilibrata. 
 
La panatura extra-croccante, fatta a mano, rende ogni morso un'esperienza 
Sublime, con il suono irresistibile del crunch che farà venire l'acquolina in bocca 
anche ai più scettici. 
 
Segui le nuove tendenze del food e offri alla tua clientela nuove esperienze 
culinarie come quella Fish and Chips in chiave moderna e innovativa.

Codfish Crunchy



HANDMADE 

L’  è sempre la scelta vincente. La perfetta unione tra delicatezza e croccantezza. 

Filetti di merluzzo selezionati, una nota di zenzero, limone e coriandolo, e una panatura extra-croccante.

Un grande Classico ma anche altamente personalizzabile. Ottimo per grandi e piccini, non solo all’interno di un 

Codfish Crunchy

CODICE ART. 34024 18 pz x  145 g - circa

PREPARAZIONE 
FRIGGITRICE 160°C 5-6 min. – FORNO 190°C 11-13 min. CON UN FILO D’OLIO IN SUPERFICIE

*I TEMPI DI COTTURA POSSONO VARIARE IN BASE AI SISTEMI DI COTTURA DA VOI UTILIZZATI.

CODICE ART. 34035       18 pz x  110 g - circa



La soluzione versatile per il tuo business food? I nostri Fish Burger Naturali.
 
Il modo di mangiare degli italiani sta cambiando, sempre più persone sono alla ricerca di cibi sani e naturali anche quando 
si trovano fuori casa. La linea dei Naturali di Sublime risponde perfettamente a questa esigenza, offrendo prodotti senza 
l'aggiunta di conservanti, coloranti o additivi chimici. 

Includere questi prodotti nel menù della tua attività ti consente di soddisfare i bisogni di una clientela sempre più attenta 
alla salute e al benessere, anche durante la pausa pranzo o una cena tra amici.  

Semplici, naturali, gustosi. I nostri Burger al naturale di Merluzzo, Pesce Spada e Salmone, sono la scelta di chi cerca un 
prodotto di pesce genuino e versatile. Perfetti per chi ama il gusto autentico del pesce e per chi ama creare combinazioni 
originali con panini, toast, insalate e molto altro. 

La loro versatilità ti permette di sfruttare al massimo il tuo budget per il food cost, grazie alla possibilità di creare diverse 
combinazioni di piatti con un solo prodotto.

LA NATURA NELLA SUA 
FORMA PIÙ SUBLIME
Better Natural





Utilizziamo Salmone Norvegese, presente nel burger al 95%, materia prima di altissima qualità, ricco di Omega 3 e privo di 
conservanti e coloranti.
La sua versatilità lo rende perfetto per essere servito al naturale o per creare molteplici accostamenti: prova ad abbinarlo con 
l’avocado per un tocco di freschezza, o con la salsa al lime per un sapore esotico.

Il Fish Burger di Salmone è perfetto come protagonista di un panino gourmet con cipolla caramellata e maionese leggera.

Fish Burger 
di Salmone

SOLO DA FILETTI
SELEZIONATI

SENZA ADDITIVI
AGGIUNTI

95% SALMONE
NORVEGESE

MORBIDO
DENTRO



Accompagna il tuo burger con insalata fresca, pomodoro, cetriolo 

e cipolla rossa affettata. Spalmaci sopra una salsa leggera a base 

di yogurt greco, succo di lime e aglio tritato. Servi il tutto in un 

morbido panino ai semi di sesamo, leggermente tostato.

CODICE ART. 34003 30 pz x 80 g 

PREPARAZIONE 
FORNO 180°c 13-15 min. – PADELLA/PIASTRA  10 min.

CON UN FILO D’OLIO IN SUPERFICIE

*I TEMPI DI COTTURA POSSONO VARIARE IN BASE AI SISTEMI DI COTTURA DA VOI UTILIZZATI.

Bunfish Sublime
IDEALE PER



Fish Burger 
di Pesce Spada
Preparato con il 95% di Pesce Spada Sashimi di altissima qualità, si distingue per la sua leggerezza e il gusto originale. 

Perfetto per chi cerca un'alternativa sana e gustosa ai classici burger di carne, questo prodotto è ottimo al naturale ma si presta 
a molteplici appetitose pietanze. 

Prova ad aggiungerlo ad un panino gourmet con radicchio, pomodoro e formaggi di pregio, oppure a una fresca insalata di 
rucola e carote.

SOLO DA FILETTI
SELEZIONATI

SENZA ADDITIVI
AGGIUNTI

95% PESCE SPADA
SASHIMI

MORBIDO
DENTRO



Prepara un'insalata di avocado e mango con un condimento di 

lime e coriandolo. Spalma una maionese leggera all'interno del 

panino e aggiungi un po' di rucola fresca.

CODICE ART. 34001 30 pz x 80 g 

PREPARAZIONE 
FORNO 180°c 13-15 min. – PADELLA/PIASTRA  10 min.

CON UN FILO D’OLIO IN SUPERFICIE

*I TEMPI DI COTTURA POSSONO VARIARE IN BASE AI SISTEMI DI COTTURA DA VOI UTILIZZATI.

Bunfish Sublime
IDEALE PER



Fish Burger 
di Merluzzo
Un classico che non delude mai è il Fish Burger di Merluzzo. 

Il Merluzzo, presente al 95%, è scelto tra le specie più pregiate. Si sposa bene con contorni di verdure alla griglia o 
al vapore, con una salsa di pomodoro fresco e basilico, oppure servito al piatto può essere accompagnato da una 

SOLO DA FILETTI
SELEZIONATI

SENZA ADDITIVI
AGGIUNTI

95% MERLUZZO

MORBIDO
DENTRO



Scegli un bun ai cereali, per arricchire ulteriormente il piatto 

leggermente speziata o una salsa tartara fresca e cremosa 

sarebbero perfette per esaltare il sapore delicato del merluzzo. 

*I TEMPI DI COTTURA POSSONO VARIARE IN BASE AI SISTEMI DI COTTURA DA VOI UTILIZZATI.

CODICE ART. 34002 30 pz x 80 g 

PREPARAZIONE 
FORNO 180°c 13-15 min. – PADELLA/PIASTRA  10 min.

CON UN FILO D’OLIO IN SUPERFICIE

Bunfish Sublime
IDEALE PER



di alta qualità. 

Perfetti per accompagnare aperitivi, per 
arricchire insalate o da servire nel classico 
“Cuoppo” per un’idea originale di Street 
Food. 

Dai deliziosi "Salmon Crispy Bites" con 
granella di pistacchio ai gustosi "Tuna 
Crispy Bites", passando per il prelibato 
" ", ogni boccone sarà 
un’esperienza unica e croccante.

conquista qualsiasi ospite, anche il più 
grande estimatore della carne.

Il FINGER FOOD
Handmade



ATALANTA 
CRISPY

TUNA
CRISPY BITES

SALMON
 CRISPY BITES

SHRIMPS
KATAIFI

BLACK KING
CRISPY

ARGENTINIAN
KATAIFI



SALMON 
     Crispy Bites
Deliziosi bocconcini di Salmone al Pistacchio Croccanti e genuini. I nuovi “Salmon Crispy Bites” di Sublime 

La panatura con pistacchi aggiunge un tocco di originalità e di gusto in più, croccanti all'esterno e morbidi 
all'interno, perfetti per accompagnare aperitivi con salse o per dare un tocco di sapore alle tue insalate.

Regala ai tuoi clienti un'esperienza di gusto Sublime!



accompagnati da patate al forno o dal 

aperitivo, magari accompagnati da salse 
come la maionese al lime o il guacamole.

Come Gustarlo

*I TEMPI DI COTTURA POSSONO VARIARE IN BASE AI SISTEMI DI COTTURA DA VOI UTILIZZATI.

CODICE ART. 34030   2 Kg ct – 13-14 g pz. circa

PREPARAZIONE 
FRIGGITRICE 160°c - 3-4 min. FORNO 180°c - 9-10 min. 

CON UN FILO D'OLIO IN SUPERFICIE



TUNA     Crispy Bites
I Tuna Crispy Bites sono la soluzione per gustare tutto il sapore del tonno in un unico boccone croccante. 

La loro versatilità consente di utilizzarli in diverse combinazioni, rendendoli ideali per il menù di un ristorante, 
bar o pub che vuole fare la differenza.
 

oppure per arricchire un’insalata fresca e croccante.



Utilizzali per creare un mini sandwich 
gourmet con pane tostato, avocado e salsa 

tartara. Oppure servili come antipasto, magari 
accompagnati da una fresca insalata di 

agrumi, noci e rucola.

Come Gustarlo

*I TEMPI DI COTTURA POSSONO VARIARE IN BASE AI SISTEMI DI COTTURA DA VOI UTILIZZATI.

CODICE ART. 34031   2,5 Kg ct – 8-9 g pz. circa

PREPARAZIONE 
FRIGGITRICE 160°c - 3-4 min. FORNO 180°c - 9-10 min. 

CON UN FILO D'OLIO IN SUPERFICIE



ATALANTA      
           Crispy
Le Atalanta Crispy 
e dal sapore eccezionale. Deliziose mazzancolle panate in una farina bianca e nera, disposte come ali di farfalla 
per un effetto visivo sorprendente. 

Il loro gusto croccante e autentico si sposa perfettamente con salse piccanti o a base di agrumi, rendendole 
l’ideale per arricchire i tuoi antipasti.



Sono l'ideale per essere gustate come 

servite in un cestino di carta, come vuole la 
tradizione del cuoppo napoletano, per un 

tocco informale e street food.

Come Gustarlo

*I TEMPI DI COTTURA POSSONO VARIARE IN BASE AI SISTEMI DI COTTURA DA VOI UTILIZZATI.

CODICE ART. 34028   2 Kg ct – 14-16 g pz. circa

PREPARAZIONE 
FRIGGITRICE 160°c - 2-3 min. 



BLACK KING
           Crispy
Deliziose Mazzancolle Panate con farina bianca e nera. Il contrasto di colore e la croccante panatura donano un 
tocco di eleganza e originalità al tuo menù. 

curcuma, per un'esperienza di gusto Sublime.



Gustali come piatto completo e abbina le 
mazzancolle panate con una fresca insalata 

di pomodorini e rucola, condita con una 
vinaigrette all'aceto balsamico, per un mix di 
sapori e consistenze davvero sorprendente.

Come Gustarlo

*I TEMPI DI COTTURA POSSONO VARIARE IN BASE AI SISTEMI DI COTTURA DA VOI UTILIZZATI.

CODICE ART. 34029   2 Kg ct – 16-18 g pz. circa

PREPARAZIONE 
FRIGGITRICE 160°c - 3-4 min. 



Succose Mazzancolle avvolte in un guscio croccante e dorato di 
per ogni evento. 

Puoi accompagnare i  con una salsa tzatziki per un sapore mediterraneo, o con una salsa al 

saranno un’aggiunta deliziosa e originale al tuo menù.

SHRIMPS
         Kataifi



Crea un dip con miele e senape per dare un 

Servili con una salsa di formaggio calda e 
cremosa per un'esperienza di comfort food.

Come Gustarlo

*I TEMPI DI COTTURA POSSONO VARIARE IN BASE AI SISTEMI DI COTTURA DA VOI UTILIZZATI.

CODICE ART. 34032   1,2 Kg ct – 24-26 g pz. circa

PREPARAZIONE 
FRIGGITRICE 160°c - 2-3 min. 



ARGENTINIAN  
         Kataifi
Lascia che i tuoi clienti viaggino in un’esperienza culinaria unica con gli , gamberi argentini 

La loro delicatezza si sposa alla perfezione con una salsa agrodolce o una salsa piccante per creare un piacevole 
contrasto di sapori o una crema di avocado.



insalata fresca, pomodoro, cetriolo e cipolla 
rossa affettata. Spalmaci sopra una salsa 

leggera a base di yogurt greco, succo di lime e 
aglio tritato.

Come Gustarlo

*I TEMPI DI COTTURA POSSONO VARIARE IN BASE AI SISTEMI DI COTTURA DA VOI UTILIZZATI.

CODICE ART. 33886   1,5 Kg ct – 30-32 g pz. circa

PREPARAZIONE 
FRIGGITRICE 160°c - 3-4 min. 




