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I Medicei nascono nel 1995 ma la loro origine affonda 
molto di più nel passato. Erano i primi anni settanta 
quando il fondatore Loris Paoletti, valorizzava i 
suoi banchi di macelleria con piatti pronti, arricchendo 
e ampliando i negozi ereditati dal babbo Carlo. 

Il primo laboratorio gastronomico nasce a Firenze, 
ma poco tempo dopo l’azienda si trasferisce a Lastra 
a Signa dove si struttura e getta le basi per crescere 
rapidamente. 

Il 2004 è l’anno della realizzazione della sede a 
Montelupo Fiorentino (Fi) e I Medicei sono ormai 
una struttura solida che affianca alle sue molte 
referenze per i bar e la ristorazione, una vasta gamma 
di piatti pronti per la GDO.

Nel 2016 I Medicei acquistano le quote di maggioranza 
del pastificio Magie di Montecatini Terme (PT) 
garantendosi l’approvvigionamento esclusivo e 
controllato di un prodotto così importante come la 
pasta fresca. 

Nel 2017 acquisiscono una seconda unità produttiva 
a Massa, dedicata esclusivamente alla produzione di 
salse, prevalentemente Pesto alla Genovese.

L’azienda cresce ancora e a inizio 2018 vengono 
inaugurati i nuovi locali dedicati alla produzione 
di piatti pronti Gluten Free, andando così a 
soddisfare un mercato in costante crescita.

Sono queste le tappe salienti di un percorso che 
consente a I Medicei di perseguire l’eccellenza nel 
mondo gastronomico, sia essa a livello di gusto 
che di sicurezza e salubrità del prodotto. 

I Medicei was established in 1995, but its roots go 
much further into the past. It was the beginning 
of the 1970s when the founder Loris Paoletti, 
added ready meals in his butcher shop, enhancing 
and expanding the activities inherited from his father 
Carlo. 

The first gastronomy laboratory was set up in Florence, 
but shortly afterwards the company moved to Lastra a 
Signa, where it started a fast-growing business. 

Later In 2004 the head office was constructed in 
Montelupo Fiorentino (Fi) and I Medicei became a 
stable company, which nowadays sells a vast range of 
ready products, not only to bars and catering outlets, 
but also to retail market. 

In 2016, I Medicei acquired a majority stake in the 
factory “Magie” in Montecatini Terme (PT), ensuring 
the selling of an exclusive highly important product – 
the fresh pasta. 

The following year 2017 a second production site 
was acquired in Massa, that is exclusively focused on 
sauce production, first of all Genovese pesto.

The company continues to grow. Indeed in 2018, 
there was the inauguration of a new productive 
site, exclusively dedicated to Gluten Free ready 
meals production, in order to satisfy a constantly 
expanding market demand. 

These are the key steps of I Medicei’s growing trough 
the past years, that let it to pursue its execellent goals 
in the food industry, in terms of taste, safety and 
quality. 
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I Medicei lavorano quotidianamente per offrire 
prodotti buoni, semplici, genuini, gustosi. Una filosofia 
che pone al primo posto la qualità e la freschezza 
delle materie prime, le procedure attente in materia di 
sicurezza e la ricerca di sapori che appartengono alla 
nostra tradizione. 
 
Un impegno costante per trasformare materie prime 
selezionate in piatti che garantiscono una sana e 
corretta alimentazione.
Un concreto senso di responsabilità per i produttori 
e per le persone che scelgono i nostri prodotti è alla 
base del nostro lavoro giornaliero fatto di attenzione 
e passione.
 
Una passione che viene da lontano, da Caterina de’ 
Medici, le cui pietanze hanno fatto grande il nome 
della Toscana alla corte di Francia.

I Medicei strive each day to offer products that are 
good, simple, authentic and tasty. This mission gives 
absolute priority to the quality and freshness of 
the raw materials, safety-conscious procedures and 
research into the flavours that represent our tradition.

A constant commitment to transforming choice raw 
materials into dishes that guarantee a healthy, 
correct diet.
A strong sense of responsibility towards the producers 
and the individuals that choose our products form the 
basis of our day-to-day work, carried out with care 
and passion.

A passion with a long history, dating back to Caterina 
de’ Medici, whose dishes made Tuscany famous at the 
royal court of France.
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Siamo toscani, ma soprattutto siamo figli della terra, di 
una tradizione e di una cultura gastronomica cha 
ha saputo conservare un legame forte con l’ambiente 
senza rinunciare all’innovazione e alla ricerca.
 
Pasta, pane, carne, pesce, ma anche riso, verdure e 
molti altri prodotti si esaltano nei microclimi di questa 
terra unica, e da queste ricchezze i nostri chef e i 
nostri ricercatori prendono spunto per creare piatti dai 
sapori forti e genuini. 
 
Un’attenzione che ci ha portato a utilizzare le migliori 
materie prime, frutto di un’accurata selezione per 
proporre piatti interamente italiani, in una ricerca 
di “filiera corta” che garantisce eccellenza e 
freschezza.

We are Tuscans, but more importantly we are children 
of the earth, of a food tradition and culture that has 
expertly retained a close bond with the environment 
without denying itself innovation and research. 

Pasta, bread, meat, fish, as well as rice, vegetables and 
many other products that thrive in the microclimates of 
this unique corner of our planet, and it is these riches 
that drive our chefs and researchers in their creation 
of dishes with strong, genuine flavours.

The focus that led to our using the best raw materials, 
the result of careful selection to propose dishes that 
are 100% Italian in a well-researched short supply 
chain that guarantees excellence and freshness.
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Operiamo con quattro stabilimenti specifici che 
ci consentono di ottimizzare la produzione, le risorse 
e le procedure di controllo. Lavorazioni speciali quali 
la realizzazione di prodotti Gluten Free avvengono 
in uno stabilimento dedicato, ma anche le salse e la 
pasta sono lavorate in unità produttive autonome che 
nel tempo hanno sviluppato professionalità e know 
how specifici. 

Siamo in grado di offrire oltre 150 referenze. 
Abbiamo un intero reparto dedicato, dove cuochi, 
nutrizionisti e tecnologi lavorano insieme per garantire 
alti standard di qualità e quei sapori genuini che 
sono alla base del piacere della buona tavola. 

Un’ampia gamma di antipasti, primi, secondi e 
contorni che aggiorniamo continuamente ma che 
possiamo personalizzare con ricette esclusivamente 
pensate e realizzate su esigenze specifiche della 
nostra clientela.

We operate through four specific production 
centres that optimise production, resources and 
control procedures. Special processing, such as for 
the Gluten Free products, is carried out at a dedicated 
unit, but the sauces and pasta are also created in 
independent production units that, over the years, 
have developed professionalism and specialist know-
how.

Our product mix includes over 150 dishes.
We have an entire dedicated department where chefs, 
nutritionists and technology experts work together 
to ensure high standards of quality and those 
genuine flavours that form the basis of fine food 
appreciation.
 
An extensive range of starters, first courses, main 
courses and side dishes, continuously updated but 
customisable with exclusive new recipes designed to 
satisfy the specific needs of our customers.
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Disponiamo di un’equipe per la Sicurezza 
Alimentare che si avvale delle più avanzate e 
sofisticate tecnologie per eseguire analisi sugli 
alimenti impiegati nel ciclo produttivo.
Eseguiamo costantemente analisi microbiologiche, 
chimiche e fisiche su materie prime e prodotti finiti 
insieme a controlli ambientali, su superfici e su 
attrezzature.
 
I Medicei hanno ottenuto la certificazione 
BRC.  Questo standard attesta l’impegno continuo 
dell’azienda nei confronti della sicurezza, della qualità 
e del rispetto delle norme che regolano il settore 
agroalimentare. 

Our Food Safety team makes use of the most 
advanced and sophisticated technologies to analyse 
the food ingredients used in our production cycle.
We constantly perform microbiological, chemical and 
physical analyses on the raw materials and finished 
products, along with environmental controls, on our 
work surfaces and equipment.

I Medicei have obtained BRC global standard 
certification. This standard confirms the company’s 
ongoing commitment to safety, quality and compliance 
with regulations governing the farm produce industry.



PIATTI BILANCIATI
BALANCED MEALS

LIBERO SERVIZIO
FREE MEALS

GLUTEN FREE

Take me 
away!

PASTA FRESCA
FRESH PASTA
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Antipasti, primi, contorni, secondi
e piatti unici dal sapore fresco e genuino.
Una linea completa di gustose monoporzioni
e multiporzioni per il libero servizio
e la ristorazione veloce. 

Starters, first courses, side dishes, 
main courses and one-course meals with
a fresh, genuine flavour.
A full range of tasty single and multi
portions for ready meals and fast catering.



SEN
ZA

 G
LU

TI
N

E 
• 

G
LU

TE
N

 FR
EE

I Gustosi Piatti Gluten Free che sanno 
sorprendere i sensi. 
Monoporzioni completamente lavorate
in ambienti dedicati per garantire
una sicurezza totale.
La maggior parte dei prodotti proposti 
sono erogabili dal Servizio Sanitario 
Nazionale.

The flavourful dishes that will take you 
by surprise. Single portions made entirely 
in dedicated environments to ensure 
complete safety. Most of the products we 
offer are obtainable through the Italian 
Health Service.
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Il primo pasto equilibrato e sano
per un break veloce e gustoso.
Idea Snack! è un’esclusiva I Medicei  
studiata insieme a nutrizionisti e chef
per garantire leggerezza e salubrità 
durante le pause dal lavoro, dallo sport
e dallo studio.

Balanced and healthy course for a quick 
and tasty break. Idea Snack! is a unique  
I Medicei brand developed by our chefs 
and nutritionists to provide a light and 
wholesome alternative for your study, 
lunch and sport break out.
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Gustose, complete e pronte al consumo
le proposte Take me away! sono le soluzioni ideali 
per un pasto da assaporare e condividere.
Squisite e sane proposte Gluten Free
per non rinunciare al piacere della buona tavola.

Tasty, nutrient-rich and ready to eat,
Take me away! is the best solution to enjoy
and share a delicious meal.
Pleasing and healthy gluten free meals without 
giving up the pleasure of the good food.

GLUTEN FREE

Take me 
away!
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Una gamma completa di pasta fresca
dalle eccellenti qualità organolettiche. 
La nostra pasta fresca viene confezionata
sia in comode monoporzioni per il libero 
servizio, che in convenienti multiporzioni
per la ristorazione.

A complete range of fresh pasta dishes
with excellent organoleptic qualities. 
Our fresh pasta is packaged in handy single 
portions for ready meals and in convenient 
multi-packs for caterers.
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Squisite salse per la ristorazione
e gli aperitivi.
Gustose e appetitose, le nostre Salsissime 
riescono a valorizzare sia piatti di portata 
che sfiziosi aperitivi.

Delicious sauces for catering
and aperitif snacks. 
Tasty and appetising, our Salsissime sauces 
can perk up a pasta dish or create delightful 
appetizers to accompany an aperitif.
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I sughi della tradizione che accendono 
il gusto dei primi piatti.
Una gamma completa di condimenti 
pronti per il libero servizio e la 
ristorazione.

Traditional sauces that bring out the 
flavour of first course dishes. 
A complete range of condiments ready 
to use for ready meals and catering.
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