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Avec la gamme de ravioli B io au Blé Complet
et les nouvelles pateslisses © b a s e ekiGai-frais s
de poules élevées en plein air, Giovanni Rana sublime
la saison automne -hiver!

Al or s (@8 é ak tetdds& place a une atmosphére chaleureuse et festive,
Giovanni Rana accompagne ce changement de saison
avec son lot de nouveautés et de recettes.

La maison italienne Giovanni Rana partage cettefois encore
toute sa passion,son savoir-faire et sa créativité pour proposer
des gammes de patesfraichesd 6 excel | ence aut henti gquemen
Le maestro italien a su se montrer attentif aux attentes des gourmets en proposant des gammes
variées et adaptées a chacun dont unegamme bio pour les green addict et désormais une
gamme de pétes lisses renouvelée dont deux nouveaux produits :
Tagliatelle Extra Large et Tagliatelle aux 4 céréales et graines de Pavot.

Un changement de saison porté par la gamme de ravioli Bio au Blé Complet pour une
explosion de saveurs et de couleurs !

Lestrois créations uniques Bio au Blé Complet Giovanni Ranaseront les meilleurs compagnons de

| 6 aut a denl ed h.iLastois recettes de cette gamme seront les alliés des soirées passéesau

chaud, emmitouflés dans un plaid, durant lesquellestranquillité rimera avec qualité. Ainsi, Giovanni

Ranapropose :

1 Le duo créme de pois chiches et brocoli, relevé par une touche de piment

1 Le goQt de laricotta et des épinards, sublimé parl @ o n ¢ tdu foomage IRirrata

1 Ladouceuret! 6 aut hd & tfareciaux @etits pois, particulierement parfumés, tendres et
fondants

Grace a la nouvelle technologie de fabrication récemment développée par la maison, ces recettes
offrent également une expérience gustative inédite. Désormais plus onctueuse et plus généreuse,
la farce garde intacts la texture et le go(t de chaque ingrédient.

Aussi, la farine de blé complet, obtenue en broyant tous les ingrédients du grain, y compris son
enveloppe, est naturellement plus riche en nutriments. Le son contient de précieux éléments
nutritifs tels que les fibres, les protéines, la vitamine E et les sels minéraux. Pour offrir a ses
consommateurs le meilleur de cet ingrédient, Giovanni Ranaa choisid & u t exclusiveenentde la
farine de blé complet biologique .

Toutes les matiéres premieres sont ainsi controlées et testées au sein du département qualité et
soumises a plus de 150 000 contréles par an. Larigueur dont fait preuve Giovanni Ranatémoigne
de la quéte d 6 e x c e Hel l& maisen et de sa volonté inaltérée d 6 o flé meilleur & ses
consommateurs.



Ravioli Bio & au Blé Complet Ricotta, Epinards & Fromage Burrata
Serenouveler tout enrestantau c 1 ude la tradition é

Voila un des (nombreux) défis que le maestro des pates fraiches a su
encore une fois relever!

Dans cette nouvelle recette, les plus gourmets pourront apprécier
| & o n c tde la Burrdta®une touche de douceur gourmande qui sublime
le traditionnel duo ricotta et épinards.
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Ravioli Bio & au Blé Complet Créme de Pois Chiches & Brocoli

Le duo pois chiches et brocoli, star des veloutés et des gratins
hivernaux, se réinvente dans une recette inédite.

Relevée par une pointe de piment rouge, cette nouvelle saveur saura
conquérir les bio & green addict tout comme les gourmets a la
recherched 6 o r i genh cuimiheil t ®

Di sponi bl e en GMS. Prix de ve

Ravioli Bio & au Blé Complet aux Petits Pois Tendres et Fondants
Les petits pois de cette farce inédite sont cuits a la vapeur pour
préserver au mieux leur godt et leur texture, devenant ainsi les
protagonistes d @ u reeette qui saura ravir les adeptes du « less is
more» en cuisine !

Disponible en GMS Prix de vente conseillé : 3,300 les 250g

Un retour a | 6 e ss a@auwed une gamme renouvelée de pates lisses et savoureuses pour
sublimer la qualité des pates fraiches al 6 i t a.l i enne

Tres appréciées des Francais, les pates lisses reprennent des couleurs avec le renouvellement
de la gamme Giovanni Ranaet sesdeux nouveaux produits .

Parce que | 06essentiel est incontournable, Giov
lance des produits sublimés grace a une recette utilisantd e s T u f draiede paulas élevées
enpleinar. Les poules sont nourries avec une s®l ec

artificiels. La maison italienne a mis tout son savoirf ai re et son expertise
et a imaginé deux toutes nouvelles références : les Tagliatelleextra-large et 4 Céréales et Graines
de Pavot. Une gamme compl te qui fera I 6unanirm

Le + Rana
Une texture irréguliere, comme le veut la tradition italienne, qui permet au pates de mieux
se marier avec la sauce et créer une harmonie gourmande




Tagliatelle Giovanni Rana

Avec un faconnage inspiré des pates artisanales italiennes, les
traditionnelles Tagliatelle seront idéales pour toutes les recettes
de Noél ! Egalementdisponible en format familial de 500g, elles
régaleront toute la famille !

Di sponi bl e en GMS. Prix de vente

Spaghettoni Giovanni Rana

Grand classiquede la gastronomie italienne, les Spaghettoni raviront
les amateurs de recettes traditionnelles tout comme les grands
créatifs en cuisine ! Plus épais que les traditionnels spaghetti, les
Spaghettoni donnent vie a des mariages gourmands et savoureux !

Di sponi bl e en GMS. Prix de vent

Fettuccini Giovanni Rana

Un peu moins larges que les Tagliatelle, les Fettuccini sont parfaits pour
varier les plaisirs ! Cette recette populaire en Italie est particulierement
connue des gourmands et des amateurs de plats authentiques. Simples
a cuisiner, ils sauront se marier aux produits de saison aussi simples
(potiron, chataigneé)q u 6 o r i (gdloardes, fruits de meré).

con

Di sponi bl e en GMS. Prix de ven
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Tagliatelle Extra-Large Giovanni Rana

Des Tagliatelle Extra-Large pour les plus fervents pasta lovers : plus

épaisses, plus larges que les Tagliatelle traditionnelles, elles offriront ‘ e
de vraiment moment de gourmandise ! De quoi réinventer mille et
une recettes !

XTRA FRAIS. 1 e ieis ENPLEIN AIR

Di sponi bl e en GMS. Prix de vente conseill ®

Tagliatelle 4 Céréaleset Graines de Pavot Giovanni Rana

Giovanni Rana bouscule les codes avec ces nouvelles Tagliatelles 4
Céréaleset Grainesde Pavot pour varier les plaisirs ; de quoi ravir a la
fois les gourmets avec son go(t incomparable et les personnes
souhaitant profiter des précieux éléments nutritifs des céréales Elles
feront | & u n a wWadnswbstrepas de féte !

Di sponi bl e en GMS. Prix de ven



Ravioli Giovanni Rana Bio au Blé Complet
Epinards, Ricotta et Fromad&urrataaux filets de poulet,
raisins secs, pignons de pin etanberries

20 min 0 4 personnes

Ingrédients :

V 2 paquets (250g) de Ravioli Bio au Blé Complet
Epinards,Ricotta et Fromage Burrata Giovanni Rana

160g de blancs de poulet coupés en tranches
épaisses

1 cuillére de raisins secs

1 cuillére de cranberries

2 cuilléres de pignons de pin

Quelques branches de marjolaine

Huile d 6 o lextravéerge

30g de beurre

Selet poivre
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Larecette :

Disposez les raisins secs et les cranberries a tremper dans un bol d & e &oide pendant
guelques minutes, puis égouttez-les. Entre temps, faites revenir les pignons de pin dansl d h ui | e
d d o Ipendast 2-3 minutes, puis mettez | & edespates a bouillir.

Dans une grande poéle anti adhésive faites chauffer le beurre avec 4 cuilléeresd 6 h Widlod i v e
rajoutez les tranches de poulet et faites-les cuire 4-5 minutes de chaque c6té j u s qce gué

la viande soit entierement cuite et dorée. Détaillez le poulet en petites aiguillettes et
remettez-les ensuite dans la poéle avec 5-6 cuilleresd 6 h widlodlds eranberries, les raisins
secset les pignons de pin. Salez,poivrez et faites revenir pendant quelques minutes.

Faites cuire les ravioli dans un grand volume d 0 e salée pendant la durée indiquée sur
| & e mb aHgdutteg-lesal 6 ad &dugdcemoire, disposez-les directement dans la poéle avec
quelques cuilleres d @ e deucuisson. Faites mijoter quelques minutes pour que les ravioli
s 0 i mp r deglanpeépatation et rajoutez la marjolaine.
Salez,poivrez, puis procédez au dressagedes assiettes

A noter : il est possible de remplacer! & hd & ¢ lpar 80g de beurre.



Ravioli Giovanni Rana Brau Blé Complet
Creme de Pois Chiches et Brocoli
a la creme de chomwmanescq piment, tomates séchees et
miettes de pain de seigle

25 min 0 4 personnes

Ingrédients :

V 2 paquets (250g) de Ravioli Bio au Blé Complet
Creme de Pois Chicheset Brocoli Giovanni Rana
1 petit chou romanesco

2 tranches de pain de seigle

1 a deux 2 piments frais (selon préférence)

8 tomates séchéesal d hui | e

lgoussed d ai |

Huile d 8 o lextrarviierge

Selet poivre
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Larecette :

Faitesgriller les tranches de pain au four ou au grille-pain. L o r s q usdné Hieh dosées et
croquantes, émiettez-les grossiérement. Coupez le piment et les tomates séchéesen petits
morceaux.

Détaillez les fleurs du chou romanesco, lavezles et faites-les bouillir dans un grand volume
d 0 e salée pendant 6-7 minutes. L o r s g usone tendressrécupérez les fleurs de chou a
| & ad @usdtwmoire, passezles au mixeur avec?2 cuilleresd 6 h idlo ddu seledu poivre
et un peu d & e deucuisson pour obtenir une creme fluide. Versez la sauce dans une
casserole

Faites cuire les ravioli dans | 6 ede wuisson du chou pendant la durée indiquée sur
| 6 e mb aRemdangce temps, faites chauffer 8 cuilléeresd 6 h widlodavewl ed ke piment
et les tomates séchées dans une grande poéle anti adhésive, et faites cuire quelques
minutes. A feu trés doux, faites également chauffer la creme de chou romanesco.

Egouttez les ravioli a1 6 ad @ weécemoire et diposez-les dans la poéle,. Faitesles revenir
brievement pour q u dimprégnent des saveurs des autres aliments. Versez la créme de
chou romanesco au fond de 4 assiettes,puis déposez les ravioli a la surface, saupoudrez de
miettes de pain de seigle, puis servez



RavoliGiovanni Rana Bio au Blé Complet
Petits Pois Tendres et Fondants alla carbonara
a la pancetta fumée et aux oignons

20 min 0 4 personnes

Ingrédients :

V 2 paquets (250g) de Ravioli Bio au Blé Complet Petits
Pois Tendreset Fondants Giovanni Rana
120g de pancetta fumée en tranches

2 petits oignons jaunes (100g)

1 verre de vin blanc

21 u festiers et 2 jaunes

4 cuilléres de Parmigiano Reggiano rapé
Quelques branches de thym

Huile d 8 o Wiérge extra

Selet poivre
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Larecette :

Coupez la pancetta en lamelles et faites-les revenir dans une poéle avec 2 cuilleresd d hui | e
dodoljiuseqce G U 0 edoient dorées et croquantes. Retirez la pancetta de la poéle et
réservezla. Pelezet émincez les oignons en lamellesde 3 mm d 6 ® p a i fatssded nevenir

dans la méme poéle que la pancetta pendant quelques minutes avec deux cuilleresd 8 hui | e
d 6 o | Liovres gbladchidsent, ajoutez le vin, salez, poivrez et continuez la cuissonj us qu 6"~
évaporation quasi compléte du vin. Lesoignons doivent étres souples et imbibés.

Cassezles oeufs dans un grand saladier, ajoutez-y les jaunes, le parmesan,| 6 oi dan o n,
pancetta, du sel,du poivre, et mélangez bien.

Faites cuire les ravioli dans une grande quantité d 6 e salée pendant la durée indiquée sur
| 6 e mb algbutteg-les a | 6 ad @ weécemoire et mettez-les dans le saladier. Mélangez
rapidement et procédez au dressageavec quelques branches de thym. Servez



Tagliatelle Giovanni Rana au beurre épicé
et magret de canard au Porto

20 min 8 2 personnes

Ingrédients :

V  1paquet (300g) de Tagliatelle Giovanni Rana

V  1magret de canardd & e n v500g o n

V Y oignhon rouge

V  300ml de Porto rouge

V  1cuillere de miel

V  60g de beurre

V 4 clous de girofle

V 2 anisétoilés

V 2 bétons de cannelle

V 2 feuilles de laurier

V  Selet poivre
Larecette :
Quadrill ez | a peau du magret de canard ~ | dai
adhésive et faites dorer le magret du c6té de la peau pendant 7-8 minutes a feu moyen. Salez,
retournez | e magret sur | dautre face et conti
Pendant ce temps, ®mincez | 6oignon en petites
feu pour la porter a ébullition.
Retirez le magret de la poéle, couvrezl e ddune feuille doéal uminium
restant en | aissant | 6®quivalent de deux cuill
miel, une feuille de laurier et la moité des épices. Assaisonez de sel et de poivre, augmentez le
feu et faites ®paissir jusqud”™ ce que |l e fond
méme temps, dans une autre poéle, faites fondre le beurre avec une feuille de laurier et le reste
des ®pices. Ajoutez | doignon et faites cuire

aites cuire les ta
conservant quelques cuill res dbo
avec un peu ddeau de cui sson.
Coupez le magret de canard en tranches épaisses et servez assaisoné avec son jus de cuisson,
accompagné des tagliatelle.

Salez | deau, i atel FHesempen

gl
eau de cui ssol

f
e
0



Tagliatelle Giovanni Rana a la poutargue,
aux artichauts et au fenouil

20 min 9 2 personnes

Ingrédients :

1 paquet (300g) de Tagliatelle Giovanni Rana
2 petits artichauts

40-50 g de poutargue de mulet

Du fenouil en graines

Huiled 6 a r a podbriladriture

Huile d 6 o lextrarvierge

Selet poivre
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Larecette :

Nettoyez les artichauts et retirez les tiges, les feuilles les plus dures et les pointes, pour ne
garder que lesc T u.rFaiteschauffer un fond de quelques centimétresd 6 h wWidlag adahsi d e
une casserole Coupez les artichauts en lamelles trés fines et faites les frire dans| & h trds| e
chaude pendant quelques secondesj u s qoe @ U O e $oierd dorées. Disposezles sur du
papier absorbant et réservezles dans le four chauffé a 100°.

Faites cuire les pates dans un grand volume d & e salée, en respectant le temps de cuisson
indiqué sur le paquet. Egouttez-les et mettez-les dans un grand saladier,ajoutez| 6 hdd b ki v
et la poutargue coupée en lamelles trés fines. Répartissez les Tagliatelle dans les assiettes,
saupoudrez de fenouil moulu, garnissezavec les artichauts frits et servez

Conseil : découpez les artichauts au dernier moment, quand | & h est déj&chaude, et faites-les
frire immédiatement pour éviter g u 6rie s $oxydent. Evitez de les immerger dans| & epaua
obtenir une friture croquante.



Tagliatelle Extra Large Giovanni Rana
aux crevettes et lentilles beluga

25 min 0 2 personnes

Ingrédients :
V 1 paquet (300g) de Tagliatelle Extra Large Giovanni
Rana

50g de lentilles beluga

1 échalote ou la moitié d & wignon rouge (509)

14 petites queues de crevettes décortiquées et
nettoyées

200ml de bouillon végétal

1 bouquet garni

Huile d 8 o lextra-\gerge

Selet poivre

Thym et marjolaine pour la garniture
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Larecette :

Faiteschauffer le bouillon et rincez les lentilles. Découpez| 6 ® ¢ h(aull dtoe @trfaitas-ja
revenir avec le bouquet garni et 4 cuilleres d 8 h udank ene casserole pendant quelques
minutes. Ajoutez les lentilles, mélangez, faites rapidement revenir et recouvrez de bouillon
chaud. Faites cuire pendant 18 a 20 minutes en mélangeant de temps a autres en rajoutant
petit a petit un peu de bouillon ou d & echaude pour éviter que leslentilesnes 6 ass. c hen

Lorsque les lentilles sont presque cuites, retirez le bouquet garni, salez, poivrez et faites

cuire les Tagliatelle dans un grand volume d & e salée en respectant le temps de cuisson
indiqgué sur | 6 e mb aPehdard ee temps, faites chauffer 4 cuilleres d & h udans ene

grande poéle anti adhésive et faites sauter les crevettes quelques minutes. Egouttez les

pates et mettez-les directement dans la poéle avec les crevettes et quelques cuilleresd 6 e a u

de cuisson. Rajoutez les lentilles et mélangez les pates quelques instants pour qud el | e
s 01 mp r degapeépatation.

Servez avec un filet dohuile doéolive crue et
marjolaine.



FettucciniGiovanni Rana aux palourdes,
tomates séchées et petits oignon verts

20 min 0 2 personnes
+ 3-4 heures pour le trempage des palourdes

Ingrédients :

1 paquet (300g) de Fettuccini Giovanni Rana
800g de palourdes

120ml de vin blanc sec

2 petits oignons verts

4 tomates séchéesal d hui | e

Huile d 8 o Wiérge extra

Selet poivre blanc
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Larecette :

Lavezles palourdes sous| 6 ecaurante et mettez-les a tremper dans de | 0 esalée pendant 3-4
heures. Egouttez-les et rincez-les de nouveau. Faiteschauffer dans une grande poéle un filetd 6 h u i
d 0 o letiajoutez-y les palourdes. Versezle vin et recouvrezd & wauvercle sur feu vif, pour que les
palourdes s & o u vRemuezla poéle de temps en temps.

Lorsque toutes les palourdes sont ouvertes, retirez-les du feu, enlevez celles qui sont casséesou qui
sont restées fermées, décortiguez la moitié des coquillages, et laissez| 6 a umbitiéedans les
coquilles. Filtrez le fond de cuisson a travers une passoire recouverte de sopalin pour éliminer les
derniers résidus de sable.

Coupez les tomates séchéesen petits morceaux. Lavez les oignons verts et coupez-lesj u s glai 6
moitié de la tige verte. Faites chauffer 4 cuilleres d 6 h uet faites revenir doucement la partie
blanche de | d o i gendant quelques minutes, ajoutez les tomates séchéeset le fond de cuisson
des palourdes, puis faites revenir pendant deux minutes supplémentaires.

Pendant ce temps, faites cuire les Fettuccini dans un grand volume d 0 e salée en suivant le temps
de cuissonindiqué surl 6 e mb allorsgaeges pates sont al dente, transférez-les directement de la
casserolea la poéle al & ade girces. Ajoutez les palourdes et faites revenir rapidement pour que
lespatess & i mp r deglansaucet Salez,poivrez et versezun filetd 6 h Widloé i v e

Dressezles assiettes avec les Fettuccini, recouvrez de quelques morceaux du vert des oignons et
servez



Tarte deSpaghettoniGiovanni Rana a la fondue de
fromage Castelmagnpcrumble de mie de pain,
thym et pignons

35 min 984 personnes

Ingrédients :
1 paquet (300g) de Spaghettoni Giovanni Rana
1 rouleau de péate briséed 6 e n v2B0g o n
3 tranches de pain de mie
4 cuilleres de pignons de pin
1 bouquet de thym
Huile d 8 o lextra-\gerge
Selet poivre
our la fondue
250 g de fromage Castelmagno (poids net sans
la croGte)
500 ml de lait
2 cuilléeres de fécule de pomme de terre
Selet poivre
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Larecette :

Faites préchauffer le four a 18C°. Disposez la pate brisée dans un moule de 2426 cm de

diam tre, sur son papier cuisson, et repliez

cuisson, recouvrez le papier de haricots secs, et enfournez pendant 20 minutes. Une fois sorti du
four, retirez les haricots et le papier cuisson du dessus, et réenfournez pendant 10 minutes
environ, jusqud6”™ ce que | a pOte soit cuite

Emiettez grossiérement le pain. Faites griller les pignons dans une poéleanti adhésive sans huile
jusqud”™ ce qubil s 4des. Dangla médne po@esfaiteseldrer e @am émiettée z
avec 2 cuill res dohuil e. En dehors du feu,

Coupez le fromage Castelmagno en morceaux. Faites fondre la fécule dans 4 cuilléres de lait.
Réchauffez le lait restant dans une casserole avec une pincée de sel et un tour de poivre du
moulin. Ajoutez |l e fromage et | a f®cule, et
le fromage ait totalement fondu et que la sauce ait une consistance épaisse.

Pendant ce temps, mettez |l es Spaghettoni -
les et incorporez-les a la fondue avec la moitié des pignons. Allumez le four sur le mode grill.

Recouvrez le fond de la pate brisée de la moitié des miettes de pain grillées, remplissezle moule
avec les Spaghettoni, recouvrez de pignons et du reste des miettes de pain, puis faites dorer au
four pendant quelques minutes, et servez.

et

m ¢

ui



Tagliatelle 4 Céréales et Graines de Pavot au potiron, au
speck a la sauge et aux baies de genievre

20 min 0 2 personnes

Ingrédients :

V 1 paquet (300g) de Tagliatelle 4 Céréaleset Graines
de Pavot Giovanni Rana

250g de chair de potiron

60g de speck coupé en allumettes

lgoussed 6 ai |

Huile d 8 o lextravierge

Quelques feuilles de sauge

Quelques baies de geniévre

Selet poivre
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Larecette :

Coupez la chair de potiron en moceaux. Dans une grande poéle anti adhésive, faites chauffer 4
cuilleres d & h uavelc B gousse d O @i les baies de geniévre légerement concassées Ajoutez
ensuite le potiron et faites rissoler a feu vif pendant 6-8 minutes j u s qce @ U Gsoitl doré a

| 60 e x teBfondantuarl 6 i n t Retirezensuite | 0 &t ledbaies.

Dans une autre poéle anti adhésive faites chauffer 4 cuilleresd 6 h et fdites revenir le speck avec
les feuilles de sauge pendant quelques minutes. Ajoutez ensuite cette préparation au potiron, salez
et poivrez.

Mettez les pates a cuire dans un grand volume d & e salée pendant la durée indiquée sur

| 6 e mb adgdutieg-tes et disposez-les dans la poéle pour les mélanger a la préparation, avec
qguelgues cuilleres d 6 e aeau cuisson. Faites revenir quelques instants pour que les pates

s 0 i mp r deyautres aliments, puis dressezdans des assiettes Versezun filet d 6 h id lo dcruev e
et servez

Selon votre godt, vous pourrez compléter en saupoudrant de parmesan rapé et un tour de poivre
du moulin.



A propos de Giovanni Rana :

Depuis plus de 55 ans, Giovanni Rana est reconnu pour | 6 e x ¢ eet le @aiit ée ses produits. La marque
commercialise depuis 1962 des pétes fraiches, farcies et lisses,ainsi q u 0 wanene de saucesfraiches a déguster a
lamaison. L 6 h i sle¢ Giavanm Ranadébute dans la boulangerie familiale ou il s 6 o ¢ c alafasideé la production
et distribution du pain.

Avec | 6 e nparagréssive des femmes dans la vie active, a la fin des années 50, celles-ci n 6 opiut le temps de
réaliser des pates fraiches comme auparavant Glovanni saisit dans ce contexte | 6 o p p o K& aréerides®ates
fraiches dans sa propre cuisine en sélectionnant les meilleurs ingrédients, et en proposant une grande variété de
saveurs Fort de son savoir-faire unique, et avec! 6 a mbd @ o fafohracun un produit d 6 e x ¢ e Il paeient & ,
créer des produits identiques a ceux réalisés a la main, en inaugurant méme la catégorie industrielle des pates
fraiches

Lesproduits Giovanni Ranasont trés rapidement devenus « Lespréférés des ltaliens » et la marque esta u f o u r d
une source fiable de délicieux plats classiquesitaliens, pouvant étre réalisésfacilement a la maison. La passion pour
le godit authentique italien, | 0 a t t jortde ialo ahoix des meilleurs ingrédients, ainsi que tout le savoir-faire de

plus de 50 ans d 6 h i sanibpermis a la maison Ranade devenir une référence reconnue al 6/ nt e rdanst |
! 0 u n des mitesset saucesfraiches

www.qiovannirana.fr
www.avousdejuger.fr
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