






Qualità, tradizione e innovazione sono i 
valori che contraddistinguono il marchio: 
conoscere il territorio, rispettarlo e far sì che 
concepisca i migliori alimenti è ciò che ci 
impegniamo a fare ogni giorno. Lavoriamo con 
cura e dedizione per portare sulle tavole dei 
consumatori benessere e genuinità. 

Dal 2000 abbiamo a�ancato alla tradizionale 
attività degli ortaggi freschi la produzione di 
verdure grigliate e cotte al vapore e zuppe 
fresche. Mangiare bene, in poco tempo e senza 
rinunciare al gusto: queste sono le esigenze del 
consumatore moderno a cui la quinta gamma 
ambisce quotidianamente a rispondere.

Inoltre, scegliamo da sempre un tipo di 
agricoltura attenta e controllata per 
garantire la salute della terra e di chi la 
lavora.
 
I nostri prodotti prevedono l’uso di tecniche 
volte a conservare le proprietà nutritive e 
organolettiche degli alimenti garantendo 
sempre un’alta sicurezza alimentare forte di 
uno stabilimento all’avanguardia sempre in 
evoluzione.

Riverfrut nasce a Piacenza nei primi anni ’70 dall’idea di due 
fratelli, Angelo ed Emilio Bertuzzi, tuttora presenti in azienda. 
Da oltre cinquant’anni produce e distribuisce verdure e ortaggi 
prima freschi e poi trasformati in prodotti di quinta gamma.

Società
agricola

Società agricola



Filiera
certificata 

I campi, la ricerca e il controllo: sono i focus della nostra �liera, che 
traduce operativamente il signi�cato del nostro claim Dalla terra alla 
tavola. Tutti gli step del percorso produttivo sono infatti sottoposti a 
controlli accurati e rigidi disciplinari, così da garantire rintracciabilità ed 
elevati standard di qualità.

Filiera

Raccolta
Una super�cie di circa 800 ha, la maggior
parte dedicata alla coltivazione di fagiolini, 
cereali e zucchine.

Controllo
Investiamo sulla sicurezza alimentare,
monitorando attentamente ogni fase 
del processo produttivo.

Trasporto
Disponiamo di un ampio parco mezzi 
per favorire il trasporto immediato e 
sicuro della merce entro breve tempo 
dalla produzione e dal confezionamento.

Confezionamento
Utilizziamo diverse tipologie di packaging 
e formati per preservare le proprietà nutritive 
e organolettiche.

Selezione

Selezione
Selezioniamo accuratamente i nostri
prodotti. Dal 2020, abbiamo implementato
la garanzia di salubrità del fagiolino
assicurando l'assenza di residui di
�tofarmaci oltre la soglia di rilevabilità, 
impegno che ci ha procurato la 
certi�cazione residuo zero.

Confezionamento





La Certi�cazione garantisce
la conformità delle produzioni 
ottenute con metodo biologico 
in tutte le fasi della �liera 
di produzione, dal campo alla tavola.









Un'ampia linea di prodotti di quinta gamma: verdure cotte alla griglia o al vapore, zuppe
e vellutate fresche anche BIO.

Facili e veloci da preparare, comodi da portare con sé per un pasto rapido, salutare e al contempo 
gustoso: queste le molteplici richieste del consumatore odierno che il marchio Cottintavola si impegna 
ad esaudire. Non solo, l’elevata qualità visiva è restituita dal particolare processo produttivo che mantiene 
inalterate le proprietà nutritive degli alimenti come se fossero freschi e appena lavorati.













































La praticità dei prodotti di quinta 
gamma al servizio dell’industria e 
della ristorazione con soluzioni di alta 
qualità e possibilità di ricette su 
misura del cliente.








