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mit Fleisch gefulit

PASTIFICIoO

Tortelloni
mit Speck

Produktcode 14842

Bild von lebensgrofen Produkten

N e~y D) L
@ % >
Gewicht nach Stuckgrole % Fullung % pasta Ausbeute nach
dem kochen dem kochen
8.4 30 x 40 mm 51% 49% 18%
[
s' ¢} ) 7
Teigdicke Kochzeit Empfohlene Empfohlene Stlckzahl % Hauptbestandteil
Portion Pro Portion
0,8 mm 3 min 125 15 Speck 24%

L'ESPERIENZA
IN CUCINA

Zutaten

Sudtiroler

Speck, ricotta,
Mascarpone,
Kdse Monte
Maria gewdrzt,
Brot, Butter,
Parmigiano
Reggiano, Salz,
Schwarzer Pfeffer
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mit Fleisch gefulit

PASTIFICIoO

Caserecci
mit Mortadella

Produktcode 14836

Bild von lebensgrofen Produkten

N e~y D) L

@ % >
Gewicht nach Stuckgrole % Fullung % pasta Ausbeute nach

dem kochen dem kochen

2,1 20 x 23 mm 34% 66% 57%

[

s' ¢ ) 7

Teigdicke Kochzeit Empfohlene Empfohlene Stlckzahl % Hauptbestandteil
Portion Pro Portion
< o,

0,6 mm 3,5 min 120 57 Mortadella 50%

L'ESPERIENZA
IN CUCINA

Zutaten

Mortadellaq,
Schweineschulter,
Brot, Parmigiano
Reggiano,
Hefeextrakt, Salz,
Schwarzer Pfeffer,
Naturliche aromen



mit Fleisch gefulit

PASTIFICIoO

Raggi di sole
mit Ossobuco

Produktcode 14853

Bild von lebensgrofen Produkten

O — D) L %

o1 \® % :
Gewicht nach Stuckgrole % Fullung % pasta Ausbeute nach
dem kochen dem kochen

60 mm diametro o o o
19’5 X 19 mm spessore 63% 37% 13%

5

[ = S (@)
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Teigdicke Kochzeit Empfohlene Empfohlene Stlckzahl % Hauptbestandteil
Portion Pro Portion
Tmm 4 min 140 7 Ossobuco 60%

6@@@

L'ESPERIENZA
IN CUCINA

Zutaten

Ossobuco, Wasser,
Weisswein, Olivenol
Extra Vergine, Brot,
Ricotta, Parmigiano
Reggiano,Zwiebeln,
Karotten, Butter,
Naturliche aromen,
Salz, Rosmarin,
Salbei, Knoblauch,
Bratenfond vom
Kalb mit Schwarzer
Pfeffer



mit Fleisch gefulit

PASTIFICIoO

Tortelloni
mit rohem Schinken

Produktcode 14830

Bild von lebensgrofen Produkten

N e~y D) L

& % :
Gewicht nach Stuckgrole % Fullung % pasta Ausbeute nach
dem kochen dem kochen

8,2 30 x 40 mm 56% 44% 17%

[

s' ¢ [ 7

Teigdicke Kochzeit Empfohlene Empfohlene Stlckzahl % Hauptbestandteil
Portion Pro Portion
. Rohem Schinken

0,8 mMm 3 min 125 15 14%

L'ESPERIENZA
IN CUCINA

Zutaten

Rohem Schinken,
Mortadella,
Parmigiano
Reggiano, Brot,
Hohe Rippe

Vom Kalb,
Schweineschulter,
Rinderschulter,
Grobe Bratwurst,
Bauchspeck,
Rotwein, Zwiebeln,
Karotten, Sellerie,
Butter, Kerndl,
Salz, Rosmarin,
Naturliche aromen



mit Fleisch gefulit

PASTIFICIO

iy

Cappelletti
mit Culatello

Produktcode 14847

Bild von lebensgrofen Produkten

O — D) L 31
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Gewicht nach Stuckgrole % Fullung % pasta Ausbeute nach
dem kochen dem kochen
2,3 24 x 30 mm 35% 65% 52%
L
s' ¢} ) 7
Teigdicke Kochzeit Empfohlene Empfohlene Stlckzahl % Hauptbestandteil
Portion Pro Portion
0.6 mm 3 min 120 52 Culatello 30%

L'ESPERIENZA
IN CUCINA

Zutaten

Culatello,
Schweineschulter,
Brot, Parmigiano
Reggiano,
Hefeextrakt,
Muskatnuss,
Schwarzer Pfeffer,
Naturliche aromen



mit Fleisch gefulit

PASTIFICIoO

Raggi di sole

mit Ente

Produktcode 14854

Bild von lebensgrofen Produkten

O — > Lt
~—— O
© o )
Gewicht nach Stuckgrole % Fullung % pasta Ausbeute nach
dem kochen dem kochen
60 mm diametro o o o
21’7 X 19 mm spessore 61% 39% 16%
5
[ = S (@)
s o [5) e
Teigdicke Kochzeit Empfohlene Empfohlene Stlckzahl % Hauptbestandteil
Portion Pro Portion
1T mm 4 min 150 7 Ente 56%

6@@@

L'ESPERIENZA
IN CUCINA

Zutaten

Ente, Ricottaq,
Parmigiano
Reggiano,
Bauchspeck,
Brot, Wasser,
Olivendl Extra
Vergine, Karotten,
Zwiebeln,
Rotwein, Butter,
Salz, Rosmarin,
Lorbeer, Salbei,
Schwarzer Pfeffer
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mit Fleisch gefulit

PASTIFICIoO

Raggi di sole
a la Carbonara

Produktcode 14855

Bild von lebensgrofen Produkten

O — D) L 31
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Gewicht nach Stuckgrole % Fullung % pasta Ausbeute nach
dem kochen dem kochen
60 mm diametro o o o
19 X 19 mm spessore 62% 38% 12%
5
T =g @)
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Teigdicke Kochzeit Empfohlene Empfohlene Stlckzahl % Hauptbestandteil
Portion Pro Portion
. Bauchspeck
T mm 4 min 130 7

14%

6@@@

L'ESPERIENZA
IN CUCINA

Zutaten

Bauchspeck,
Ricotta, Sahne,
Mascarpone,
Pecorino romano,
Eier, Brot, Salz,
Schwarzer Pfeffer
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mit Fleisch gefulit

PASTIFICIoO

Ravioloni

6@@@

L'ESPERIENZA
IN CUCINA

mit geschmorter Rinderbacke

Produktcode 14844

Bild von lebensgrofen Produkten

L =~ D> 58
& % :
Gewicht nach Stuckgrole % Fullung % pasta Ausbeute nach
dem kochen dem kochen
80 x 40
21,5 62% 38% 25%
’ x 15 mm ? ° ?
L
s' ¢ [ 7
Teigdicke Kochzeit Empfohlene Empfohlene Stlckzahl % Hauptbestandteil
Portion Pro Portion
. Rinderbacke
T mm 4 min 130 6 65%

Zutaten

Rinderbacke,
Rotwein, Karotten,
Parmigiano
Reggiano, Brot,
Zwiebeln, Butter,
Olivendl Extra
Vergine, Sellerie,
Knoblauch
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gefullt mit Gemuse

PASTIFICIoO

Raggi di sole
mit Auberginen a la Parmigiana

Produktcode 14839

Bild von lebensgrofen Produkten
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Gewicht nach Stuckgrole % Fullung % pasta Ausbeute nach
dem kochen dem kochen
60 mm diametro o o o
22 X 19 mm spessore 67 % 33% 10 %
5
1 S (@)
s o [5) %
Teigdicke Kochzeit Empfohlene Empfohlene Stlckzahl % Hauptbestandteil
Portion Pro Portion
Gewilirfelte
Tmm 4 min 150 7 Auberginen 22%

parmigiano 12%

L'ESPERIENZA
IN CUCINA

Zutaten

Gewdrfelte
Auberginen,
Parmigiano
Reggiano,
Ricotta,
Mozzarella
Gewdurfelt,
Tomatenpuree,
Tomatenmark,
Mascarpone,
Brot, Basilikum,
Knoblauch, Salz
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gefullt mit Gemuse

PASTIFICIoO

/e,

Girasoli

mit Ricotta und Krautern

Produktcode 14840

Bild von lebensgrofen Produkten
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Gewicht nach Stuckgrole % Fullung % pasta Ausbeute nach
dem kochen dem kochen
60 mm diametro o o o
15!8 X 16 mm spessore 59% 41% 10%
5
[ = S (@)
s o [5) 76
Teigdicke Kochzeit Empfohlene Empfohlene Stlckzahl % Hauptbestandteil
Portion Pro Portion
. Ricotta 50%
T mm 4 min 140 9

Mangold 12%

L'ESPERIENZA
IN CUCINA

Zutaten

Ricotta, Mangold,
Ricotta,
Mascarpone,
H-Sahne, Brot,
Salz, Knoblauch
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PASTIFICIoO

/e,

gefullt mit Gemuse

L'ESPERIENZA
IN CUCINA

Ravioloni
mit Kurbis al la mantovana

Produktcode 14837

Bild von lebensgrofen Produkten

O —— Yoz o888 /utaten
@ % ele
Im ofen
Gewicht nach stuckgroBe % Fullung % pasta Ausbeute nach gebackener
dem kochen dem kochen v s
Klrbis aus
Mantuaq,
80 x 40 Parmigian
22,7 64% 36% 30% oomIane
X 15 mm Reggiano,
Mostarda
— si5 mantovana
[G<] N X 3
] =) [&) % Amaretti, Brot,
dick h fohl fohl kzahl b dteil Butter, Rohfaser,
Teigdicke Kochzeit Empfohlene Empfohlene Stuckza % Hauptbestandtei
Portion Pro Portion SCI|Z, Schwarzer
Schwarzer Pfeffer,
Im ofen Muskatnuss
T mm 4 min 140 6 gebackener Kirbis
aus Mantua 67%



gefullt mit Gemuse

PASTIFICIoO

Tortelloni mit Ricotta,
Spinat und Mascarpone

Produktcode 14831

Bild von lebensgrofen Produkten

N e~y D) L
& % :
Gewicht nach Stuckgrole % Fullung % pasta Ausbeute nach
dem kochen dem kochen
8,7 35 x 40 mm 60% 40% 31%
[
E o o\ 76
Teigdicke Kochzeit Empfohlene Empfohlene Stlckzahl % Hauptbestandteil
Portion Pro Portion
. Ricotta 56%,
0,8 mMm 3 min 130 15 Blattspinat 11%

L'ESPERIENZA
IN CUCINA

Zutaten

Ricotta,
Blattspinat,
Parmigiano
Reggiano,
Mascarpone,
Brot, Pflanzliche
Rohfaser,
Knoblauch, Salz
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PASTIFICIoO

gefullt mit Gemuse

L'ESPERIENZA
IN CUCINA

Ravioli
mit Gemuse

Produktcode 14841

Bild von lebensgrofen Produkten

L, = D P Zutaten
@ % @G

Gemischtes
Gewicht nach StuckgroRe % Fullung % pasta Ausbeute nach Gemuse, Ricotta

dem kochen dem kochen
Karotten,

Spargel, Broccoli,
Erbsen, Spinat,

60% 40% 43% Mascarpone,

Parmigiano

54 x 60
X12 mm

Reggiano, Brot,

B~ i
E' (&) = % Butter,Zwiebeln,

_____ Salz, Olivendl Extra

Teigdicke Kochzeit Empfohlene Empfohlene Stickzahl % Hauptbestandteil Vergine, Basilikum,
Portion Pro Portion Rohfaser,
Knoblauch,
. Schwarzer
1 mm 4 min 150 10 Gemischtes | gchwarzer Pfeffer

Gemuse 55%




PASTIFICIoO

6@@@

L'ESPERIENZA
IN CUCINA

gefiillt mit Gemduse

Gran Girasoli
mit Pilzen

Produktcode 14838

Bild von lebensgrofen Produkten

@ —_ D 65 Zutaten
e G
/o @ ¢ 7 @@
Im ofen
Gewicht nach Stuckgrole % Fullung % pasta Ausbeute nach gechkene
dem kochen dem kochen .
Champignons,
Steinpilze,
80 mm diametro o o Py Gebratene
35,2 X 31 mm spessore 61% 39% 34% Mozzarella,
Ricotta, H -
2 5555 thne BI’Ot
] (&) [O) 6 Parmigiano
f f Reggiano, Butter,
Teigdicke Kochzeit Empfohlene Empfohlene Stlckzahl % Hauptbestandteil e
Portion Pro Portion SCI|Z.,. PgterS|I|e,
Natdrliche
romen
Im ofen gebackene arome
1 mm 4 min 175 5 Champignon 50%
Steinpilze 11%



gefiillt mit Gemduse

PASTIFICIoO

Fiorellini

mit Truffel

Produktcode 14846

Bild von lebensgrofen Produkten

N e~y D) L
51 & % :
Gewicht nach Stuckgrole % Fallung % pasta Ausbeute nach
dem kochen dem kochen
50 x 40
9,5 56% 44% 13%
’ x 16 mm ? ° °
L
s' ) ) %
Teigdicke Kochzeit Empfohlene Empfohlene Stlckzahl % Hauptbestandteil
Portion Pro Portion
1 mm 3 min 125 13 Traffel 2%

6@@@

L'ESPERIENZA
IN CUCINA

Zutaten

Truffel, Ricotta,
Parmigiano
Reggiano,
Mascarpone,
Brot,
Salz,Naturliche
aromen,
Zerstossener
knoblauch
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gefillt mit Kase

PASTIFICIoO

Ravioloni

mit Cacio e Pepe

Produktcode 14843

Bild von lebensgrofen Produkten

L ~ (2D 58
& % :
Gewicht nach Stuckgrole % Fullung % pasta Ausbeute nach
dem kochen dem kochen
80 x 40
21,2 62% 38% 26%
’ x 15 mm ? ° °
L
s' ) ) %
Teigdicke Kochzeit Empfohlene Empfohlene Stlckzahl % Hauptbestandteil
Portion Pro Portion
Tmm 4 min 130 6 Pecorino 20%

6@@@

L'ESPERIENZA
IN CUCINA

Zutaten

Pecorino, Ricotta,
Mascarpone,
Sahne, Brot,

Salz, Schwarzer
Schwarzer
Pfefferkérner
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gefullt mit Kase

PASTIFICIoO

Ravioli

mit Gorgonzola

Produktcode 14845

Bild von lebensgrofen Produkten

L =~ (2D 58
51 (&) % >
Gewicht nach Stuckgrole % Fullung % pasta Ausbeute nach
dem kochen dem kochen
54 x 60
14,5 60% 40% 46%
X12 mm
L
s' ¢ [ 7
Teigdicke Kochzeit Empfohlene Empfohlene Stlckzahl % Hauptbestandteil
Portion Pro Portion
Tmm 4 min 145 10 gorgonzola 18%

6@@@

L'ESPERIENZA
IN CUCINA

Zutaten

Gorgonzola
(18%), Ricotta,
Mascarpone,
Brot, Mozzarellq,
Salz, Rohfaser
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gefillt mit Kase

PASTIFICIoO

Girasoli

mit Burrata

Produktcode 14849

Bild von lebensgrofen Produkten

O — ) Lt
e G
[ & % :
Gewicht nach Stuckgrole % Fullung % pasta Ausbeute nach
dem kochen dem kochen
60 mm diametro o o o
17,3 16 mm speasors 58% 42% 10%
B
raZ = ®)
s o [5) e
Teigdicke Kochzeit Empfohlene Empfohlene Stlckzahl % Hauptbestandteil
Portion Pro Portion
1T mm 4 min 150 9 Burrata 60%

L'ESPERIENZA
IN CUCINA

Zutaten

Burrata di
Puglia, Ricotta,
Mascarpone,
Brot, Rohfaser,
Salz

6@@@
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gefullt mit Kase

PASTIFICIoO

Fiorellini

mit Castelmagno

Produktcode 14848

Bild von lebensgrofen Produkten

L ~ (2D 58
& % :
Gewicht nach Stuckgrole % Fullung % pasta Ausbeute nach
dem kochen dem kochen
50 x 40
8,7 56% 44% 16%
’ x 16 mm ? ° °
L
s' ¢ ) 7
Teigdicke Kochzeit Empfohlene Empfohlene Stlckzahl % Hauptbestandteil
Portion Pro Portion
Tmm 3 min 115 13 Castelmagno 23%

6@@@

L'ESPERIENZA
IN CUCINA

Zutaten

Castelmagno,
ricotta,
Mascarpone,
Brot, Salz
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PASTIFICIoO

. gefullt mit Kase
(] (] (]
Mezzalune mit Parmigiano
(]
Reggiano Vacche Rosse
Produktcode 14832
Bild von lebensgrofen Produkten
N = Gy g 5558
& % :
Gewicht nach Stuckgrole % Fullung % pasta Ausbeute nach
dem kochen dem kochen
50 x 70 o o o
15,3 15 ram 60% 40% 21%
[
s' ¢} ) %
Teigdicke Kochzeit Empfohlene Empfohlene Stlckzahl % Hauptbestandteil
Portion Pro Portion
Parmigiano
1mm 4 min 140 9 Reggiano Vacche

Rosse 18%

L'ESPERIENZA
IN CUCINA

Zutaten

Parmigiano
Reggiano,
Ricotta,
Mascarpone,
Brot, Salz
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mit Fisch gefulit

34

PASTIFICIoO

Girasoli

mit Raucherlachs

Produktcode 14833

Bild von lebensgrofen Produkten

® — D) L %
e G
[ & % :
Gewicht nach Stuckgrole % Fullung % pasta Ausbeute nach
dem kochen dem kochen
60 mm diametro o o o
15’2 X 16 mm spessore 60% 40% 20%
5
- = @)
i o [5) e
Teigdicke Kochzeit Empfohlene Empfohlene Stlckzahl % Hauptbestandteil
Portion Pro Portion
. Gewairfelter
T mm 4 min 140 9

Rdaucherlachs 30%

6@@@

L'ESPERIENZA
IN CUCINA

Zutaten

Gewdurfelter
Rdaucherlachs,
Ricotta,
Mascarpone,
Brot, Saure
sahne, Butter,
Anis



mit Fisch gefilit

PASTIFICIoO

Gran Girasoli
mit Kraken und Kartoffeln

Produktcode 14850

Bild von lebensgrofen Produkten

® — D) L %
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Gewicht nach Stuckgrole % Fullung % pasta Ausbeute nach
dem kochen dem kochen
80 mm diametro o o o
36!2 X 31 mm spessore 62% 38% 32%
5
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Teigdicke Kochzeit Empfohlene Empfohlene Stlckzahl % Hauptbestandteil
Portion Pro Portion
Kraken 49%,
1mm 4 min 180 5 gewdirfelte
Kartoffeln 17%

6@@@

L'ESPERIENZA
IN CUCINA

Zutaten

Kraken,
gewdurfelte
Kartoffeln,
Kartoffelpuree,
Brot, Olivendl
exravergine,
Zitronensaft, Salz,
Petersilie

85



mit Fisch gefulit

PASTIFICIoO

Ravioli

mit Krebs

Produktcode 14851

Bild von lebensgrofen Produkten

L =~ D> 58
& % :
Gewicht nach Stuckgrole % Fullung % pasta Ausbeute nach
dem kochen dem kochen
54 x 60
14,7 62% 38% 30%
’ X 12 mm ? ° ?
L
s' ¢ [ 7
Teigdicke Kochzeit Empfohlene Empfohlene Stlckzahl % Hauptbestandteil
Portion Pro Portion
1T mm 4 min 150 10 Krebs 45%

IN CUCINA

Zutaten

Krebs, Ricottaq,
Sahne,
Mascarpone,
Brot, Butter,
Hummer,
Petersilie, Salz,
Zitronensaft,
Knoblauch

6@@@

L'ESPERIENZA

36



mit Fisch gefulit

PASTIFICIoO

i e B

Gran Girasoli mit Hummer
aus dem Nordatlantik

Produktcode 14834

Bild von lebensgrofen Produkten

® — D) L %
~—— O
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Gewicht nach Stuckgrole % Fullung % pasta Ausbeute nach
dem kochen dem kochen
80 mm diametro o o o
35’1 X 31 mm spessore 62% 38% 35%
5
- = @)
i o [5) %
Teigdicke Kochzeit Empfohlene Empfohlene Stlckzahl % Hauptbestandteil
Portion Pro Portion
. Hummer aus dem
1T mm 4 min 170 5

Nordatlantik 46%

L'ESPERIENZA
IN CUCINA

Zutaten

Hummer

aus dem
Nordatlantik,
Ricotta,
Mascarpone,
Butter, Brot,
Hummer, Salz
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mit Fisch gefulit

PASTIFICIoO

Girasoli

mit Baccala

Produktcode 14852

Bild von lebensgrofen Produkten

O — ) Lt
e G
[ & % :
Gewicht nach Stuckgrole % Fullung % pasta Ausbeute nach
dem kochen dem kochen
60 mm diametro o o o
17,1 16 mm speasors 58% 42% 10%
5
- = @)
I o [5) e
Teigdicke Kochzeit Empfohlene Empfohlene Stlckzahl % Hauptbestandteil
Portion Pro Portion
Tmm 4 min 150 9 Baccald 70%

6@@@

L'ESPERIENZA
IN CUCINA

Zutaten

Baccala,
H-Vollmilch,
Sonnenblumendl,
Brot, Butter, Salz,
Schwarzer Pfeffer,
Lorbeerbldatter,
Zitronenschale,
Zitronensaft,
Knoblauch
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PASTIFICIO

L°'ESPERIENZA
IN CUCINA



