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La cucina piemontese ¢ ricca di piatti tipici con ricette che si tramandano da
generazioni. Una tradizione culinaria di grande qualita, fatta da mani sapienti
e realizzata con prodotti locali unici.

A questa grande tradizione si ispira La Cucina delle Langhe, che produce la

sua gamma di prodotti solo con le materie prime migliori: uova da galline al-

levate a terra, farina rigorosamente italiana, ripieni preparati con carne 100% di

razza piemontese, formaggi DOP, come Roccaverano, Raschera e Gorgonzola e

verdure di qualita che si trovano nel territorio e solo in pochi periodi dell’anno.

Una vasta gamma che puo soddisfare tutti i gusti e i palati piu fini con piu di
40 prodotti tipici della cucina langarola.

E questo il segreto della bonta dei nostri agnolotti e dei nostri ravioli, prodotti

come facevano le nostre nonne, cosi come i panzerotti e gli gnocchi. | prodotti

La Cucina della Langhe hanno il sapore autentico di un tempo, perché siamo

attenti a conservare il meglio della tradizione e della nostra storia e siamo sicuri

che coniugare la passione alla qualita della materia prima sia la migliore garanzia
di qualita per i nostri clienti.



UNA STORIA
WATA A DOGLIAN/

CUORE DELL’ENOGASTRONOMIA
PIEMONTESE

La Cucina delle Langhe é nata nel 1984 a Dogliani, nel cuore delle Langhe, un

meraviglioso territorio che offre prodotti enogastronomici unici. Dalla fondazio-

ne, e nel rispetto della piu attenta tradizione contadina, il pastificio € cresciuto.

Da piccola bottega é diventata un’azienda, gestita dalla terza generazione di

famiglia, che ha aumentato la produzione mantenendo lo spirito e la passione

di sempre, rispettando le classiche ricette delle nonne che conserviamo gelo-
samente per produrre la nostra pasta.

Oggi infatti, nella gamma La Cucina delle Langhe ci sono piu di 40 prodotti

tipici: dai ravioli del plin, con il tipico “pizzicotto” che li rende unici nella forma,

agli gnocchi con un gusto che solo le patate locali possono garantire. Ma anche

i piu classici agnolotti, molto conosciuti e apprezzati, che insieme a panzerotti
e tortellini rappresentano il meglio del territorio a tavola.

Dalla pasta fresca con i classici ripieni, prodotti tutto I'anno, agli “stagionali” che

troverete solo in alcuni periodi: perché la bonta € garantita solo con la freschezza

della materia prima. Produciamo pasta da quasi quarant’anni ma la passione e

la cura del cibo é rimasta intatta, perché vogliamo offrire, sempre, la migliore
qualita e i piu elevati standard.




\ \URGELAT/

LA QUALITA DELLA PASTA FRESCA
SEMPRE A PORTATA DI MANO

La Cucina delle Langhe ha pensato anche alla comodita con la fornitura di
confezioni di surgelati e a lunga conservazione, con la garanzia di un alto livel-
lo qualitativo e il mantenimento di gusto, profumi e sapore della pasta fresca.

Qualita e freschezza sono garantite dal processo di surgelamento e dalla non
pastorizzazione della pasta in fase di confezionamento. Per portare in tavola,
sempre, la qualita dei prodotti freschi de La Cucina delle Langhe.

b &
@'\ ’;
e —
~

— LA CUCINA —
LA QIriNA <iha  DELLE LANGHE %
TDELLEL ’
SPECIALITA PIE. — LA Eli.IEINNA —
DELLE LANGHE %

SPECIALITA PIEMONTES)




SPECIALITA ARTIGIANE

DA RICETTE TIPICHE DELLE LANGHE

TUTTI | PRODOTTI DELLA CUCINA DELLE LANGHE
SONO INTERAMENTE PRODOTTI IN ITALIA E
SENZA L’AGGIUNTA DI CONSERVANTI

\t FORME

AGNOLOTTI RAVIOLI RAVIOLI RAVIOLI PICCOLI DA BRODO
3x3 45x 4,5 5x7 15x1,5
PLIN GNOCCHI TROFIE PANZEROTTI
3x15 3x15 =4 7x35

— 0

TORTELLINI (HICCHE RAVIOLES FIORE
2x25 2x2 @ 4,5
E C —7  — ) —

JPAGHETTI ~ TONNARELLI TAJARIN JFOGLIATELLE PAPPARDELLE LASAGNOLE
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o ALETTIZZAZION:

-

VASCHETTE DA TKG

7 pezzi per cartone
8 cartoni per strato
6 strati per bancale

VASCHETTE DA 250G

4 pezzi per cartone
6 cartoni per strato
5 strati per bancale

EPAL (80X120)

— RO —

&

VASCHETTE DA 5006

12 pezzi per cartone
6 cartoni per strato
5 strati per bancale

VASCHETTE DA 250G

12 pezzi per cartone
6 cartoni per strato
9 strati per bancale

—— JURGELATI —

VASCHETTE DA 500G

8 pezzi per cartone
6 cartoni per strato
9 strati per bancale

VASCHETTE DA 250G

6 pezzi per cartone
15 cartoni per strato
9 strati in totale

JACCHETTI GELO 1KG

5 kg per cartone
19 cartoni per strato

JACCHETTI GELO 500 G

8 strati per bancale

———————— 7 e —

5 kg per cartone
19 cartoni per strato
8 strati per bancale
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IL PLIN DI CARNE

PASTA FRESCA ALL'UOVO CON RIPIENO DI CARNE 100% PIEMONTESE

7"+ TEMPO DI COTTURA
7 3/ 4 minuti

" PORTIONI

28 4-8
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INGREDIENTI DELLA PASTA 55%:

Farina di grano tenero tipo “00”, semola di grano
duro, uova 14%, fibra vegetale.

INGREDIENTI DEL RIPIENO 45%:

carne di bovino razza piemontese 64%, prosciutto
crudo (carne di suino, sale, aromi naturali), salame
cotto (carne di suino, sale, spezie), prosciutto
cotto (carne suino, acqua, sale, amido di patata,
destrosio, aromi, saccarosio), cipolle 7%, carote
3,5%, formaggio, olio di semi di girasole, latte
parzialmente scremato, sale, erbe aromatiche,
spezie. Spolverati con crema di riso. Puo
contenere tracce di frutta a guscio, pesce, soia.

DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE

Valori medi per 100 g

Energia 1144/272 KJ/kcal

Grassi 9,2 g; di cui acidi grassi saturi 3,5 g
Carboidrati 31 g; di cui zuccheri 0,7 g
Proteine 16 g - Sale 3,0 g

_ LA UQNA —

DELLE LANGHE 42

SPECIALITA FIEHONTES

S ILPLIN < ¢
7

& 8 DI CARNE
- &> & .
PESO FRESCO CONGELATO
250 g FVACAA1241
500 g FVACAA5241 SSACAA5281
1000 g FVACAA6241 SSACAA6281
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23 TEMPO DI COTTURA

) 3/ 4 minuti

IL PLIN DI VERDURE

PASTA FRESCA ALL'UOVO CON RIPIENO DI VERDURE

F_nam_ S

~DELLE LANGHE
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" PORTIONI
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INGREDIENTI DELLA PASTA 55%:

Farina di grano tenero tipo “00”, semola di grano
duro, uova 14%, fibra vegetale.

INGREDIENTI DEL RIPIENO 45%:

ortaggi in proporzione variabile 70% (spinaci,
biete, cavoli, cipolle, carote), uova, formaggio,
pangrattato, sale, fiocco di patate 6% [patate
disidratate (99%), spezie, aroma naturale.
Contiene il metabisolfito], olio di semi di girasole,
prezzemolo, spezie, aglio. Spolverati con crema
di riso. Pud contenere tracce di frutta a guscio,
pesce, soia.

DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE

Valori medi per 100 g

Energia 988/235 KJ/kcal

Grassi 6,2 g; di cui acidi grassi saturi 3,0 g
Carboidrati 35 g; di cui zuccheri 1,7 g
Proteine 8,4 g - Sale 1,7 g

e
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2] 3{e] FRESCO CONGELATO
2509 FVAVEA1241
500¢g FVAVEAS5241 SSAVEAS5281
1000 g FVAVEAG6241 SSAVEAG6281
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— |LPLINDICARNE VERDURE

PASTA FRESCA ALL'UOVO RIPIENA DI CARNE E VERDURE

INGREDIENTI DELLA PASTA 55%:

Farina di grano tenero tipo “00”, semola di grano
duro, uova 14%, fibra vegetale.

INGREDIENTI DEL RIPIENO 45%:

carne di bovino razza piemontese 42%, ortaggi

in proporzioni variabili 22% (cipolle, bietole),
carote 9%, cavoli 6%, prosciutto cotto (carne
suino, acqua, sale, amido di patata, destrosio,
aromi, saccarosio), spinaci 4%, fiocco di patate
[patate disidratate (99%), spezie, aroma

naturale. Contiene il metabisolfito], pangrattato,
formaggio, sale, olio di semi di girasole, spezie,
aglio. Spolverati con crema di riso. Pud contenere
tracce di frutta a guscio, pesce, soia.

A DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE
/ Valori medi per 100 g
PORLIONI Energia 954/227 KJ/kcal
Grassi 7,1 g; di cui acidi grassi saturi 3,2 g
Carboidrati 25 g; di cui zuccheri 0,7 g
Proteine 14 g - Sale 2,8 g

7"+ TEMPO DI COTTURA
7 3/ 4 minuti

28 4-8

& _uum-_ S _ LA CUCINA —
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CARNE E VERDURE
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2509 FVACVA1241
500¢g FVACVAS5241 SSACVAS5281
1000 g FVACVAG6241 SSACVAG6281




~ ILPLINLABIONDA

PASTA FRESCA ALL'UOVO CON RIPIENG DI CARNE DI POLLO

INGREDIENTI DELLA PASTA 55%:

Farina di grano tenero tipo “00”, semola di grano
duro, uova 14%, fibra vegetale.

INGREDIENTI DEL RIPIENO 45%:

carne di pollo 88%, cipolle, carote, sale, olio

di semi di girasole, spezie, erbe aromatiche.
Spolverati con crema di riso.

Pud contenere tracce di frutta a guscio, pesce,
soia.

DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE

Valori medi per 100 g

Energia 1132/269 KJ/kcal

Grassi 9,2 g; di cui acidi grassi saturi 2,1 g
Carboidrati 31 g; di cui zuccheri 0,8 g
Proteine 15 g

Sale1,7 g

7 /) TEHPO DI COTTURA

‘ " DORTION
J 3/ 4 minuti ‘

)] 2-4-8
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FRESCO (o{e] [c] WLy Yo)
2509 FVAGBA1241
5009 FVAGBAS5241 SSAGBAS5281
1000 g FVAGBA6241 SSAGBAG6281




— ILPLIN DI BRASATO DI VITELLO E TARTUFO —

PASTA FRESCA ALL'UOVO CON RIPIENO DI CARNE 100% PIEMONTESE E TARTUFO

5 1 TEMPO DI COTTURA
J 3/ 4 minuti

" PORTIONI

28 4-8

INGREDIENTI DELLA PASTA 55%:

Farina di grano tenero tipo “00”, semola di grano
duro, uova 14%, fibra vegetale.

INGREDIENTI DEL RIPIENO 45%:

carne bovina razza piemontese 48%, salame
cotto (carne di suino, sale, spezie), prosciutto
cotto (carne suino, acqua, sale, amido di patata,
destrosio, aromi, saccarosio), formaggio, crema
di tartufo 1,8% (Tuber aestivum Vitt.), sale, carote,
cipolle, spezie, aroma tartufo 0,18% (aromi, olio
di oliva), erbe aromatiche. Spolverati con crema
di riso. Pud contenere tracce di frutta a guscio,
pesce, soia.

DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE

Valori medi per 100 g

Energia 1141/271 KJ/kcal

Grassi 9,3 g; di cui acidi grassi saturi 3,7 g
Carboidrati 31 g; di cui zuccheri 0,8 g
Proteine 15 g - Sale 2,7 g

PRODOTTO STAGIONALE DISPONIBILE DAL 25 SETTEMBRE AL 25 MARZO
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2509 FVIBTA1241
5009 FVIBTA5241 SSABTAS5281
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— |L'PLIN DI BRAJATO DI CARNE PIEMONTESE

PASTA FRESCA ALL'UOVO CON RIPIENO DI CARNE 100% PIEMONTESE E DOGLIANI D.0.C.G.

INGREDIENTI DELLA PASTA 55%:

Farina di grano tenero tipo “00”, semola di grano
duro, uova 14%, fibra vegetale.

INGREDIENTI DEL RIPIENO 45%:

ricotta (siero di latte, latte), funghi 32% [gelone
(Pleurotus ostreatus), shiitake (Lentinus edodes),
nameko (Pholiota mutabilis), pinerolo (Boletus
lutetus), porcino 5% (Boletus edulis)] pangrattato,
patate, cipolle, prezzemolo, sale, aroma, aglio,
fibra vegetale, spezie. Spolverati con crema di
riso. Puo contenere tracce di frutta a guscio,
pesce, soia.

DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE
Valori medi per 100 g
0 Energia 996/237 KJ/kcal
/ Grassi 7,1 g; di cui acidi grassi saturi 1,6 g
PORLIONI Carboidrati 34 g; di cui zuccheri 1,5 g
Proteine 79 g
Sale 1,3 g

5 1 TEMPO DI COTTURA
J 3/ 4 minuti

28 4-8
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PESO FRESCO CONGELATO
250 g FVABAA1241
500 g FVABAA5241 SSABBA5281
1000 g FVABAA6241 SSABBA6281




~ ILPLIN A FUNGHI PORCINI  —

PASTA FRESCA ALL'UGVO CON RIPIENG DI FUNGHI PORCINI

INGREDIENTI DELLA PASTA 55%:

Farina di grano tenero tipo “00”, semola di grano
duro, uova 14%, fibra vegetale.

INGREDIENTI DEL RIPIENO 45%:

carne bovina razza piemontese 66%, vino rosso
(contiene solfiti) 20%, cipolle, carote, olio di

semi di girasole, sale, spezie, erbe aromatiche.
Spolverati con crema di riso. Pud contenere tracce
di frutta a guscio, pesce, soia.

DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE

Valori medi per 100 g

Energia 1062/252 KJ/kcal

Grassi 7,7 g; di cui acidi grassi saturi 2,0 g
Carboidrati 31 g; di cui zuccheri 0,9 g
Proteine 14 g

Salel1,4 g

PORZIONI
2-4-8

2> TEMPO DI COTTURA %

) 3/ 4 minuti

PRODOTTO STAGIONALE DISPONIBILE DAL 25 SETTEMBRE AL 25 MARZO
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IL PLIN DI RAYCHERA D.O.P.
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PASTA FRESCA ALL'UOVO CON RIPIENO DI FORMAGGIO RASCHERA D.O.P.

7"+ TEMPO DI COTTURA
J 3/ 4 minuti
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INGREDIENTI DELLA PASTA 55%:

Farina di grano tenero tipo “00”, semola di grano
duro, uova 14%, fibra vegetale.

INGREDIENTI DEL RIPIENO 45%:

formaggio Raschera D.O.P. 52%, ricotta (siero di
latte, latte), uova, latte parzialmente scremato,
fiocco di patate [patate disidratate (99%), spezie,
aroma naturale. Contiene il metabisolfito], sale.
Spolverati con crema di riso. Pud contenere tracce
di frutta a guscio, pesce, soia.

DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE

Valori medi per 100 g

Energia 1130/269 KJ/kcal

Grassi 9,5 g; di cui acidi grassi saturi 5,8 g
Carboidrati 32 g; di cui zuccheri 1,4 g
Proteine 12 g

Salel1,2g

Autorizzazione Consorzio di Tutela Raschera DOP
n.002 per elaborati

_ LA CUCINA —
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PESO FRESCO CONGELATO

250 g FVARAA1241
500 g FVARAA5241 SSARAA5281
1000 g FVARAA6241 SSARAA6281
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— ILPLIN DI ROBIOLA DI ROCCAYERANO D.OP.

PASTA FRESCA ALL'UOVO CON RIPIENO DI FORMAGGIO ROBIOLA DIROCCAVERANO D.O.P.

INGREDIENTI DELLA PASTA 55%:

Farina di grano tenero tipo “00”, semola di grano
duro, uova 14%, fibra vegetale.

INGREDIENTI DEL RIPIENO 45%:

latte parzialmente scremato, formaggi caprini 31%
(latte di capra, caglio, sale), formaggio Robiola

di Roccaverano D.O.P. 16% (latte di capra, caglio,
sale), farina di grano tenero tipo “00”, sale.
Spolverati con crema di riso.

Pud contenere tracce di frutta a guscio, pesce,
soia.

DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE

Valori medi per 100 g
Energia 1051/250 KJ/kcal
Grassi 7,1 g; di cui acidi grassi saturi 4,6 g

y ) TEMPO DI COTTURA PORZIONI g oF O diypurzugeher 99
4 3/4 minuti | 2-4-8 Sale 1,59

AW - D LA CUCINA —
& = DRLE NG Tﬁ # TOLELANGHE

L
"_'-'
l.} el Coan s B SR
-

"

DI ROBIOLA DI ROCCAVERMNO D.OF.

PR FREGLL AL DY DR BRRC | R I TR ERONE T AT DL

SPECIALITA FIEHONTES

PESO FRESCO (o{e] [c] WLy Yo)
2509 FVACPB1241

5009 FVACPB5241 SSACPB5281
1000 g FVACPB6241 SSACPB6281




— ILPLINDIFONDUTA E TARTUFO —

PASTA FRESCA ALL'UOVO CON RIPIENO DI FONDUTA E TARTUFO

INGREDIENTI DELLA PASTA 55%:

Farina di grano tenero tipo “00”, semola di grano
duro, uova 14%, fibra vegetale.

INGREDIENTI DEL RIPIENO 45%:

formaggio Fontal 34%, latte parzialmente
scremato, uova, farina di grano tenero tipo “00”,
tartufo estivo 1,5% [(Tuber aestivum, Vittad),
acqua di cottura, aroma di tartufo], sale, aroma
tartufo 0,15% (aromi, olio di oliva). Spolverati con
crema di riso.

Puo contenere tracce di frutta a guscio, pesce,
soia.

DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE

Valori medi per 100 g

He Energia 1000/237 KJ/kcal

LYY Grassi 5,9 g; di cui acidi grassi saturi 3,1 g
PORLIONI Carboidrati 34 g; di cui zuccheri 1,7 g

Proteine 11 g

Sale 0,72 g

77 TEMPO DI COTTURA
J 3/ 4 minuti

28 4-8
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PESO FRESCO (o{e] [c] WLy Yo)
2509 FVAFTA1241

5009 FVAFTAS5241 SSAFTAS5281
1000 g FVAFTA6241 SSAFTA6281
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IL PLIN DI FONDUTA

e ——

PASTA FRESCA ALL'UOVO CON RIPIENO DI FONDUTA E TARTUFO

77 TEMPO DI COTTURA
J 3/ 4 minuti
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INGREDIENTI DELLA PASTA 55%:

Farina di grano tenero tipo “00”, semola di grano
duro, uova 14%, fibra vegetale.

INGREDIENTI DEL RIPIENO 45%:

e formaggio Fontal 34%, latte parzialmente
: scremato, uova, farina di grano tenero tipo “00”,

acqua di cottura, aroma di tartufo], sale, aroma
tartufo 0,15% (aromi, olio di oliva). Spolverati con

Pud contenere tracce di frutta a guscio, pesce,

‘ 7 soia.

DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE
Valori medi per 100 g

Energia 1000/237 KJ/kcal
Grassi 5,9 g; di cui acidi grassi saturi 3,1 g
Carboidrati 34 g; di cui zuccheri 1,7 g

PORZIONI Proteine 11 g
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— |LPLIN JALSICCIA E RADICCHIO

PASTA FRESCA ALL'UOVO CON RIPIENO DI SALSICCIA E RADICCHIO

INGREDIENTI DELLA PASTA 55%:

farina di grano tenero tipo “00”, semola di grano
duro, uova 14,4%, acqua, aroma naturale, fibra
vegetale (agrumi, cicoria e legumi, aromi).

INGREDIENTI DEL RIPIENO 45%:

pasta di salsiccia 54,6% (carne suina, acqua, sale,
fibra vegetale, destrosio, spezie, aromi, aromi
naturali), radicchio rosso 18,2%, fiocco di patate
[patate disidratate (99%), spezia, aroma naturale.
Contiene il metabisolfito], cipolle, pangrattato,
olio di semi di girasole, carote, fecola di patate,
sale. Spolverati con crema di riso. Pud contenere
frutta a guscio, pesce, latte, soia.

DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE

Valori medi per 100 g

Energia 1018/242 KJ/kcal

Grassi 5,8 g; di cui acidi grassi saturi 1,5 g
Carboidrati 36 g; di cui zuccheri 0,8 g
Proteine 10 g - Sale 0,8 g

) TEMPO DI (OTTURA

‘ " DORTION
' 3/ 4 minuti L)

28 4-8

PRODOTTO STAGIONALE DISPONIBILE DAL 25 SETTEMBRE AL 25 MARZO
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~ IUPLINALLAIUCCA

PASTA FRESCA ALL'UOVO CON RIPIENO DI ZUCCA

INGREDIENTI DELLA PASTA 55%:

Farina di grano tenero tipo “00”, semola di grano
duro, uova 14%, fibra vegetale.

INGREDIENTI DEL RIPIENO 45%:

zucca 65%, pangrattato, formaggio, amaretti
(zucchero, mandorle d’albicocca, albume d‘uovo,
proteine del latte, aromi), sale, spezie. Spolverati
con crema di riso. Puo contenere tracce di frutta a
guscio, pesce, soia.

DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE

Valori medi per 100 g

Energia 913/216 KJ/kcal

Grassi 3,4 g; di cui acidi grassi saturi 1,6 g
Carboidrati 37 g; di cui zuccheri 2,7 g
Proteine 8,3 g

Sale 1,8 g

7 #%) TEMPO DI COTTURA %\% PORZIONI
) 3/ 4 minuti ‘ 2-4-8

PRODOTTO STAGIONALE DISPONIBILE DAL 25 SETTEMBRE AL 25 MARZO
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~ AGNOLOTTI ALLA PIEMONTESE

PASTA FRESCA ALL'UOVO CON RIPIENO DI CARNE 100% PIEMONTESE

INGREDIENTI DELLA PASTA 55%:

Farina di grano tenero tipo “00”, semola di grano
duro, uova 14%, fibra vegetale.

INGREDIENTI DEL RIPIENO 45%:

carne di bovino razza piemontese 64%, prosciutto
crudo (carne di suino, sale, aromi naturali), salame
cotto (carne di suino, sale, spezie), prosciutto
cotto (carne suino, acqua, sale, amido di patata,
destrosio, aromi, saccarosio), cipolle 7%, carote
3,5%, formaggio, olio di semi di girasole, sale,
erbe aromatiche, spezie. Spolverati con crema

di riso. Pud contenere tracce di frutta a guscio,
pesce, soia.

DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE
il Valori medi per 100 g
/ Energia 1279/304 KJ/kcal
PORLIONI Grassi 8,5 g; di cui acidi grassi saturi 3,9 g
Ju 2-4-8 Carboidrati 41 g; di cui zuccheri O g
Proteine 15 g
Sale 32 g

; %) TEMPO DI COTTURA
7 3/ 4 minuti
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FRESCO (o{e] [c] WLy Yo)
2509 FVBPIA1241
5009 FVBPIA5241 SSBPIA5281
1000 g FVBPIAG6241 SSBPIA6281




— RAVIOLI DI CARNE E VERDURA

PASTA FRESCA ALL'UOVO CON RIPIENO DI CARNE PIEMONTESE E VERDURA

INGREDIENTI DELLA PASTA 55%:

Farina di grano tenero tipo “00”, semola di grano
duro, uova 14%, fibra vegetale.

INGREDIENTI DEL RIPIENO 45%:

carne di bovino razza piemontese 42%, ortaggi

in proporzioni variabili 22% (cipolle, bietole),
carote 9%, cavoli 6%, prosciutto cotto (carne
suino, acqua, sale, amido di patata, destrosio,
aromi, saccarosio), spinaci 4%, fiocco di patate
[patate disidratate (99%), spezie, aroma

naturale. Contiene il metabisolfito], pangrattato,
formaggio, sale, olio di semi di girasole, spezie,
aglio. Spolverati con crema di riso. Pud contenere
tracce di frutta a guscio, pesce, soia.

0 DI(HIAI_!AZlON!E NUTRIZIONALE
F7) v || woon  Yunmediverioos
/ 3/ 4 minuti ) 2-4-8 Grassi 7,1 g; di cui acidi grassi saturi 3,2 g

Carboidrati 25 g; di cui zuccheri 0,7 g
Proteine 14 g
Sale28¢g
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RAVIOL| AGLI AYPARAGI

PASTA FRESCA ALL'UOVO CON RIPIENO DI ASPARAGI

INGREDIENTI DELLA PASTA 55%:

Farina di grano tenero tipo “00”, semola di grano
duro, uova 14%, fibra vegetale.

INGREDIENTI DEL RIPIENO 45%:

crema di asparagi 55% [asparagi (68%), olio di
semi di girasole, fecola di patate, amido di mais,
preparato per brodo (sale, estratto di lievito,
zucchero, olio di semi di girasole, cipolle, spezie,
estratto di spezie), sale, aglio, speziel, ricotta
(siero di latte, latte), pangrattato, formaggio, fibra
vegetale, sale. Spolverati con crema di riso. Pud
contenere tracce di frutta a guscio, pesce, soia.

DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE

Valori medi per 100 g

Energia 905/215 KJ/kcal

Grassi 4,4 g; di cui acidi grassi saturi 1,4 g
PORLIONI Carboidrati 34 g; di cui zuccheri 1,9 g
Proteine 8,2 g
Sale1,9g

) TEMPO DI COTTURA
" 3/ 4 minuti

28 4-8

PRODOTTO STAGIONALE DISPONIBILE DAL 25 MARZO AL 25 SETTEMBRE
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5009 FVIASAS5241 SSIASAS5281
1000 g FVIASA6241 SSIASA6281




RAVIOLI Al CARCIOFI

PASTA FRESCA ALL'UQVO CON RIPIENO DI CARCIOFI

INGREDIENTI DELLA PASTA 55%:

Farina di grano tenero tipo “00”, semola di grano
duro, uova 14%, fibra vegetale.

INGREDIENTI DEL RIPIENO 45%:

carciofi 47%, ricotta (siero di latte, latte),
pangrattato, porri, olio di semi di girasole,

fibra vegetale, formaggio, sale, aroma, spezie.
Spolverati con crema di riso. Pud contenere tracce
di frutta a guscio, pesce, soia.

DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE

Valori medi per 100 g

Energia 993/236 KJ/kcal

Grassi 7,4 g; di cui acidi grassi saturi 2,2 g
Carboidrati 33 g; di cui zuccheri 1,7 g
Proteine 8,6 g

Sale20g

723 TEMPO DI COTTURA

‘ | poRTIONI
J 3/ 4 minuti L) |

28 4-8

PRODOTTO STAGIONALE DISPONIBILE DAL 25 SETTEMBRE AL 25 MARZO
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2509 FVICFA1241

5009 FVICFA5241 SSICFA5281
1000 g FVICFA6241 SSICFA6281
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RAVIOLI AL BASILICO

e —

PASTA FRESCA ALL'UQVO CON RIPIENO DI BASILICO

" PORTIONI
Ul 2-4-8

INGREDIENTI DELLA PASTA 55%:

Farina di grano tenero tipo “00”, semola di grano
duro, uova 14%, fibra vegetale.

INGREDIENTI DEL RIPIENO 45%:

ricotta (siero di latte, latte), pesto 15% [olio di
oliva, basilico genovese D.O.P. (25%), anacardi, olio
extravergine di oliva, sale, pinoli, formaggio Grana
Padano, formaggio Pecorino, aglio], pangrattato,
formaggio, sale, fibra vegetale. Spolverati con
crema di riso.

Puo contenere tracce di pesce, soia.

DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE

Valori medi per 100 g

Energia 992/236 KJ/kcal

Grassi 6,6 g; di cui acidi grassi saturi 2,8 g
Carboidrati 33 g; di cui zuccheri 2,2 g
Proteine 9,8 g

Sale21g

PRODOTTO STAGIONALE DISPONIBILE DAL 25 MARZO AL 25 SETTEMBRE
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RAVIOLI AL BRANZINO

PASTA FRESCA ALL'UOVO CON RIPIENO DI BRANZINO

INGREDIENTI DELLA PASTA 55%:

Farina di grano tenero tipo “00”, semola di grano
duro, uova 14,4%, acqua, fibra vegetale (agrumi,
cicoria e legumi, aromi).

INGREDIENTI DEL RIPIENO 45%:

Filetti di pesce branzino 37,75%, ricotta (siero di latte, latte),
pangrattato, cipolle, latte parzialmente scremato, fiocco di
patate [patate disidratate (99%), spezie, aroma naturale.
Contiene il metabisolfito], carote, olio di semi di girasole,
fibra vegetale, sale, erbe aromatiche, pepe, brodo di pesce
[sale, pesce disidratato 13% (merluzzo nordico, merluzzo

i carbonaro, molva, eglefino) (pud contenere molluschi e
crostacei), esaltatori di sapidita: glutammato monosodico,
guanilato disodico, inosinato disodico; estratto di lievito,
grasso di palma, cipolla in polvere, pepel. Spolverati con
crema di riso. Puo frutta a guscio, soia.

PORZIONI DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE

2-4-8 Valori medi per 100 g
Energia 886/210 kJ/kcal
Grassi 5,1 g; di cui acidi grassi saturi 1,6 g
Carboidrati 30 g; di cui zuccheri 2,0 g
Proteine 11 g - Sale 1,3 g

TEMPO DI COTTURA
3/ 4 minuti
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RAVIOLI ALL'ORTICA

PASTA FRESCA ALL'UGVO CON RIPIENO DIRICOTTA E ORTICA

) TEMPO DI COTTURA
' 3/ 4 minuti

PORZIONI
2-4-8

INGREDIENTI DELLA PASTA 55%:

Farina di grano tenero tipo “00”, semola di grano
duro, uova 14%, fibra vegetale.

INGREDIENTI DEL RIPIENO 45%:

ricotta (siero di latte, latte), crema di ortica 13%
[ortiche (33%), olio di semi di girasole, cipolla,
acqua, amido di mais, Grana Padano, sale, destrosio,
preparato per brodo (sale, estratto di lievito,
zucchero, olio di semi di girasole, cipolle, spezie,
estratto di spezie), pepe bianco, aglio], formaggio,
pangrattato, fibra vegetale, sale. Spolverati con
crema di riso. Puo contenere tracce di frutta a
guscio, pesce, soia.

DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE

Valori medi per 100 g

Energia 1117/266 KJ/kcal

Grassi 10 g; di cui acidi grassi saturi 3,8 g
Carboidrati 31 g; di cui zuccheri 1,7 g
Proteine 11 g - Sale 2,2 g

PRODOTTO STAGIONALE DISPONIBILE DAL 25 MARZO AL 25 SETTEMBRE
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RAVIOLI ALLA ZUCCA

PASTA FRESCA ALL'UOVO CON RIPIENO DI ZUCCA

723 TEMPO DI COTTURA

J 3/ 4 minuti

" PORTIONI
Ul 2-4-8

INGREDIENTI DELLA PASTA 55%:

Farina di grano tenero tipo “00”, semola di grano
duro, uova 14%, fibra vegetale.

INGREDIENTI DEL RIPIENO 45%:

zucca 65%, pangrattato, formaggio, amaretti
(zucchero, mandorle d’albicocca, albume d‘uovo,
proteine del latte, aromi), sale, spezie. Spolverati
con crema di riso. Puo contenere tracce di frutta a
guscio, pesce, soia.

DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE

Valori medi per 100 g

Energia 913/216 KJ/kcal

Grassi 3,4 g; di cui acidi grassi saturi 1,6 g
Carboidrati 37 g; di cui zuccheri 2,7 g
Proteine 8,3 g

Sale 1,8 g

PRODOTTO STAGIONALE DISPONIBILE DAL 25 SETTEMBRE AL 25 MARZO
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RAVIOLI ALLO JCORFANO

PASTA FRESCA ALL'UOVO CON RIPIENOG DI SCORFANO

INGREDIENTI DELLA PASTA 55%:

Farina di grano tenero tipo “00”, semola di grano
duro, uova 14%, fibra vegetale.

&wﬁhﬁ" “g INGREDIENTI DEL RIPIENO 45%:

filetti di pesce scorfano 25%, pesce 25%, ricotta
(siero di latte, latte), pangrattato, carote, cipolla, latte
- parzialmente scremato, olio di semi di girasole, fiocco di
; | patate [patate disidratate (99%), spezie, aroma naturale.
"o ) Contiene il metabisolfito], fibra vegetale, sale, brodo di

pesce [sale, pesce disidratato 13% (merluzzo nordico,

merluzzo carbonaro, molva, eglefino) (pud contenere

i molluschi e crostacei), esaltatori di sapidita: glutammato

monosodico, guanilato disodico, inosinato disodico;
estratto di lievito, grasso di palma, cipolla in polvere,
pepe] erbe aromatiche, pepe. Spolverati con crema di
riso. Pud contenere tracce di frutta a guscio, soia.

PORZIONI DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE

2-4-8 Valori medi per 100 g
Energia 886/210 kJ/kcal
Grassi 5,1 g; di cui acidi grassi saturi 1,6 g
Carboidrati 30 g; di cui zuccheri 2,0 g
Proteine 11 g - Sale 1,39

TEMPO DI COTTURA
3/ 4 minuti
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RAVIOLI DI BORRAGINE

e —

PASTA FRESCA ALL'UOVO CON RIPIENO DI BORRAGINE

77 TEMPO DI COTTURA
J 3/ 4 minuti

" PORTIONI
Ul 2-4-8

‘& _nam-_ S

INGREDIENTI DELLA PASTA 55%:

Farina di grano tenero tipo “00”, semola di grano
duro, uova 14%, fibra vegetale.

INGREDIENTI DEL RIPIENO 45%:

borragine 55%, carne bovina razza piemontese 19%,
ricotta (siero di latte, latte), cipolle, formaggio,
porri, pangrattato, olio di semi di girasole, fibra
vegetale, sale, spezie, aglio. Spolverati con crema di
riso. Puo contenere tracce di frutta a guscio, pesce,
soia.

DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE

Valori medi per 100 g

Energia 1261/300 KJ/kcal

Grassi 11 g; di cui acidi grassi saturi 6,4 g
Carboidrati 36 g; di cui zuccheri 2,5 g
Proteine 13 g

Sale 3,6 g
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— RAVIOLIDI'VERDURA

PASTA FRESCA ALL'UOVO CON RIPIENO DI VERDURA

INGREDIENTI DELLA PASTA 55%:

Farina di grano tenero tipo “00”, semola di grano
duro, uova 14%, fibra vegetale.

INGREDIENTI DEL RIPIENO 45%:

ortaggi in proporzione variabile 70% (spinaci,
biete, cavoli, cipolle, carote), uova, formaggio,
pangrattato, sale, fiocco di patate 6% [patate
disidratate (99%), spezie, aroma naturale.
Contiene il metabisolfito], olio di semi di girasole,
prezzemolo, spezie, aglio. Spolverati con crema
di riso. Puo contenere tracce di frutta a guscio,
pesce, soia.

DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE
Valori medi per 100 g
0 Energia 1073/255 KJ/kcal
/ Grassi 7,3 g; di cui acidi grassi saturi 4,1 g
PORLIONI Carboidrati 36 g; di cui zuccheri 2,0 g
Proteine 9,7 g
Sale 2,7 g

7"+ TEMPO DI COTTURA
J 3/ 4 minuti

28 4-8
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— RAVIOLIDI FORMAGGIO ENOCI —

PASTA FRESCA ALL'UOVO CON RIPIENO DI FORMAGGIO ERBORINATO E NOCI

INGREDIENTI DELLA PASTA %:

Farina di grano tenero tipo “00”, semola di grano
duro, uova 14%, fibra vegetale.

INGREDIENTI PASTA CON SPINAC:

Farina di grano tenero tipo “00”, semola di grano
duro, uova 14%, spinaci 14%, fibra vegetale.

INGREDIENTI DEL RIPIENO 50 %:

ricotta (siero di latte, latte), noci 16%, formaggio
Gorgonzola 8,3%, pangrattato, formaggio 4%,
sale, fibra vegetale. Spolverati con crema di riso.
Pud contenere tracce di frutta a guscio, pesce,
soia.

DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE

Valori medi per 100 g
PORZIONI Energia 1109/264 KJ/kcal
2-4-8 Grassi 10 g; di cui acidi grassi saturi 3,0 g
Carboidrati 31 g; di cui zuccheri 1,9 g
Proteine 11 g
Sale2,4 g

‘,.@

(\) TEMPO DI COTTURA
7 3/ 4 minuti
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PESO FRESCO (o{e] [c] WLy Yo)
2509 FVIFNE1241

5009 FVIFNES5241 SSIFNES281
1000 g FVIFNE6241 SSIFNE6281




— RAVIOLIDI CARNE PICCOLI DA BRODO

PASTA FRESCA ALL'UOVO CON RIPIENO DI CARNE

INGREDIENTI DELLA PASTA %:

Farina di grano tenero tipo “00”, semola di grano
duro, uova 14%, fibra vegetale.

INGREDIENTI DEL RIPIENO 50 %:

carne bovina razza piemontese 36%, prosciutto
crudo (carne di suino, sale, aromi naturali), salame
cotto (carne di suino, sale, spezie), prosciutto cotto
(carne suino, acqua, sale, amido di patata, destrosio,
aromi, saccarosio), pangrattato, formaggio, sale,
cipolle, carote, spezie, erbe aromatiche.

Spolverati con crema di riso. Pud contenere tracce
di frutta a guscio, pesce, soia.

DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE
Valori medi per 100 g
Qo Energia 1154/274 KJ/kcal
/ Grassi 8,8 g; di cui acidi grassi saturi 3,2 g
PORLIONI Carboidrati 33 g; di cui zuccheri 0,8 g
2-4-8 Proteine 15 g
Sale 3,0 g

77 TEMPO DI COTTURA
J 3/ 4 minuti
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PESO FRESCO (o{e] [c] WLy Yo)
2509 FVLCAA1241

5009 FVLCAAS5241 SSLCAAS5281
1000 g FVLCAAG6241 SSLCAA6281




RAVIOLI RICOTTA E MENTA

PASTA FRESCA ALL'UOVO CON RIPIENO DIRICOTTA EMENTA

INGREDIENTI DELLA PASTA %:

Farina di grano tenero tipo “00”, semola di grano
duro, uova 14%, fibra vegetale.

INGREDIENTI DEL RIPIENO 50 %:

ricotta 93% (siero di latte, latte), formaggio, fibra
vegetale, sale, menta 0,6%, pepe. Spolverati con
crema di riso.

Pud contenere tracce di frutta a guscio, pesce, soia.

DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE

Valori medi per 100 g

Energia 870/206 KJ/kcal

Grassi 5,0 g; di cui acidi grassi saturi 2,8 g
Carboidrati 30 g; di cui zuccheri 2,2 g
Proteine 10 g

Salel11g

77 TEMPO DI COTTURA
J 3/ 4 minuti

1 PORTIONI
Ul 2-4-8

PRODOTTO STAGIONALE DISPONIBILE DALL’1 LUGLIO AL 31 AGOSTO
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PESO FRESCO (o{e] [c] WLy Yo)
2509 FVIRMA1241

5009 FVIRMAS5241 SSIRMA5281
1000 g FVIRMAG6241 SSIRMAG6281




RAVIOLI DI PORRI E PATATE

PASTA FRESCA ALL'UOVO CON RIPIENO DI PORRI E PATATE

INGREDIENTI DELLA PASTA %:

Farina di grano tenero tipo “00”, semola di grano
duro, uova 14%, fibra vegetale.

INGREDIENTI DEL RIPIENO 50 %:

porri 58%, uova, fiocco di patate 8,6% [patate
disidratate (99%), spezie, aroma naturale. Contiene
il metabisolfito], formaggio, pangrattato, sale,
spezie. Spolverati con crema di riso. Puo contenere
tracce di frutta a guscio, pesce, soia.

DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE
Valori medi per 100 g

J 3/ 4 minuti

® I O
723 TEMPO DI COTTURA % ’

PORZIONI
2-4-8

Energia 1215/289 KJ/kcal

Grassi 11 g; di cui acidi grassi saturi 6,4 g
Carboidrati 35 g; di cui zuccheri 2,2 g
Proteine 12 g

Sale 2,7 g

PRODOTTO STAGIONALE DISPONIBILE DAL 25 SETTEMBRE AL 25 MARZO
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2509 FVIPPA1241
50049 FVIPPAS5241 SSIPPAS5281
1000 g FVIPPAG6241 SSIPPA6281
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RAVIOLI RICOTTA E LIMONE

PASTA FRESCA ALL'UGVO CON RIPIENO DIRICOTTA E LIMONE

J 3/ 4 minuti

® I O
723 TEMPO DI COTTURA % ’

PORZIONI
2-4-8

INGREDIENTI DELLA PASTA %:

Farina di grano tenero tipo “00”, semola di grano
duro, uova 14%, fibra vegetale.

INGREDIENTI DEL RIPIENO 50 %:

ricotta 93% (siero di latte, latte), formaggio, fibra
vegetale, scorza di limone 1,1%, sale. Spolverati con
crema di riso.

Pud contenere tracce di frutta a guscio, pesce, soia.

DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE

Valori medi per 100 g

Energia 878/208 KJ/kcal

Grassi 5,1 g; di cui acidi grassi saturi 2,9 g
Carboidrati 30 g; di cui zuccheri 2,1 g
Proteine 10 g

Salel11g

PRODOTTO STAGIONALE DISPONIBILE DALL’1 LUGLIO AL 31 AGOSTO
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— RAVIOLI VALDOSTANI CON FONTINA D.OP.

PASTA FRESCA ALL'UOVO CON RIPIENO DI FONTINA D.0.P. E PROSCIUTTO COTTO

INGREDIENTI DELLA PASTA %:

Farina di grano tenero tipo “00”, semola di grano
duro, uova 14%, fibra vegetale.

INGREDIENTI DEL RIPIENO 50 %:

ricotta (siero di latte, latte), prosciutto cotto 20%
(carne suino, acqua, sale, amido di patata, destrosio,
aromi, saccarosio), formaggio fontina DOP 12%,
pangrattato, formaggio, sale, fibra vegetale.
Spolverati con crema di riso. Pud contenere tracce
di frutta a guscio, pesce, soia.

DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE

Valori medi per 100 g

Energia 990/235 KJ/kcal

Grassi 6,1 g; di cui acidi grassi saturi 3,1 g
Carboidrati 33 g; di cui zuccheri 1,8 g

e Proteine 11 g
PORZIONI Sale18g
2-4-8

77 TEMPO DI COTTURA
J 3/ 4 minuti
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PESO FRESCO (o{e] [c] WLy Yo)
2509 FVIVAA1241

5009 FVIVAAS5241 SSIVAAS5281
1000 g FVIVAAG6241 SSIVAA6281




RAVIOLI DI RISO E CAVOLI

PASTA FRESCA ALL'UOVO CON RIPIENO DIRISO E CAVOLI

INGREDIENTI DELLA PASTA %:

Farina di grano tenero tipo “00”, semola di grano
duro, uova 14%, fibra vegetale.

INGREDIENTI DEL RIPIENO 50 %:

riso 45%, cavoli 35%, pangrattato, patate,
formaggio, cipolle, porri, olio di semi di girasole,
aroma naturale, sale, spezie. Spolverati con crema
di riso. Pud contenere tracce di frutta a guscio,
pesce, soia.

T _ 4 DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE
- 7 - b~ Valori medi per 100 g

a Energia 945/224 KJ/kcal
Grassi 4,4 g; di cui acidi grassi saturi 2,4 g
Carboidrati 37 g; di cui zuccheri 1,5 g
Proteine 7,7 g

1 PORTIONI L
i | 2-4-8

77 TEMPO DI COTTURA
J 3/ 4 minuti
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PESO FRESCO (o{e] [c] WLy Yo)
2509 FVIRCA1241

5009 FVIRCAS5241 SSIRCAS5281
1000 g FVIRCAG6241 SSIRCA6281




RAVIOLI DI RISO E PORRI

PASTA FRESCA ALL'UOVO CON RIPIENO DIRISO E PORRI

INGREDIENTI DELLA PASTA %:

Farina di grano tenero tipo “00”, semola di grano
duro, uova 14%, fibra vegetale.

INGREDIENTI DEL RIPIENO 50 %:

riso 45%, porri 35%, pangrattato, patate,
formaggio, cipolle, porri, olio di semi di girasole,
aroma naturale, sale, spezie. Spolverati con crema
di riso. Pud contenere tracce di frutta a guscio,
pesce, soia.

DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE

Valori medi per 100 g

Energia 945/224 KJ/kcal

Grassi 4,4 g; di cui acidi grassi saturi 2,4 g
Carboidrati 37 g; di cui zuccheri 1,5 g
Proteine 7,7 g

Sale 1,8 g

77 TEMPO DI COTTURA
J 3/ 4 minuti

1 PORTIONI
Ul 2-4-8
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PESO FRESCO (o{e] [c] WLy Yo)
2509 SU RICHIESTA

5009 SU RICHIESTA SU RICHIESTA
1000 g SU RICHIESTA SU RICHIESTA




RAVIOLI DI CARNE E CAVOLI

PASTA FRESCA ALL'UOVO CON RIPIENO DI CARNE E CAVOLI

INGREDIENTI DELLA PASTA %:

Farina di grano tenero tipo “00”, semola di grano
duro, uova 14%, fibra vegetale.

INGREDIENTI DEL RIPIENO 50 %:

carne 45%, cavoli 35%, pangrattato, patate,
formaggio, cipolle, porri, olio di semi di girasole,
aroma naturale, sale, spezie. Spolverati con crema
di riso. Pud contenere tracce di frutta a guscio,
pesce, soia.

DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE

Valori medi per 100 g

Energia 945/224 KJ/kcal

Grassi 4,4 g; di cui acidi grassi saturi 2,4 g
Carboidrati 37 g; di cui zuccheri 1,5 g
Proteine 7,7 g

Sale 1,8 g

77 TEMPO DI COTTURA
J 3/ 4 minuti

1 PORTIONI
Ul 2-4-8
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PESO FRESCO (o{e] [c] WLy Yo)
2509 SU RICHIESTA

5009 SU RICHIESTA SU RICHIESTA
1000 g SU RICHIESTA SU RICHIESTA




RAVIOLI DI RICOTTA E JPINACH

PASTA FRESCA ALL'UGVO CON RIPIENO DI RICOTTA E SPINACI

INGREDIENTI DELLA PASTA %:

Farina di grano tenero tipo “00”, semola di grano
duro, uova 14%, fibra vegetale.

INGREDIENTI DEL RIPIENO 55%:

ricotta 66% (siero di latte, latte), spinaci 17%,
formaggio, pangrattato, cipolle, uova, sale, spezie,
aglio, fibra vegetale.

Spolverati con crema di riso. Pud contenere tracce
di frutta a guscio, pesce, soia.

DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE

Valori medi per 100 g

Energia 889/211 KJ/kcal

Grassi 5,1 g; di cui acidi grassi saturi 3,4 g
Carboidrati 30 g; di cui zuccheri 0,8 g
Proteine 10 g

Sale 3,7 g

77 TEMPO DI COTTURA
J 3/ 4 minuti

1 PORTIONI
Ul 2-4-8
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PESO FRESCO (o{e] [c] WLy Yo)
2509 SU RICHIESTA

5009 SU RICHIESTA SU RICHIESTA
1000 g SU RICHIESTA SU RICHIESTA




— - RAVIOLI'ROSA DI GAMBERI E IUCCHINE -

PASTA FRESCA ALL'UOVO CON RIPIENO DI GAMBERI E ZUCCHINE

INGREDIENTI DELLA PASTA%:

Farina di grano tenero tipo “00”, semola di grano
duro, uova 14%, fibra vegetale.

1 PORIION!
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PESO FRESCO (o{e] [c] WLy Yo)
2509 SU RICHIESTA

5009 SU RICHIESTA SU RICHIESTA
1000 g SU RICHIESTA SU RICHIESTA




— - RAVIOLI'ROSA DI GAMBERI E IUCCHINE -

PASTA FRESCA ALL'UOVO CON RIPIENO DI GAMBERI E ZUCCHINE

INGREDIENTI DELLA PASTA%:

Farina di grano tenero tipo “00”, semola di grano
duro, uova 14%, fibra vegetale.

1 PORIION!
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PESO FRESCO (o{e] [c] WLy Yo)
2509 SU RICHIESTA

5009 SU RICHIESTA SU RICHIESTA
1000 g SU RICHIESTA SU RICHIESTA




~ TAJARINFINIALLUOVO

PASTA FRESCA ALL'UQOVO

INGREDIENTI:

Farina di grano tenero tipo “00”, uova 28%,
semola di grano duro, fibra vegetale.

Spolverati con crema di riso. Pud contenere tracce
di soia.

DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE

Valori medi per 100 g

Energia 1292/305 KJ/kcal

Grassi 3,7 g; di cui acidi grassi saturi 0,9 g
Carboidrati 56 g; di cui zuccheri 1,4 g
Proteine 11 g

Sale 0,27 g
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PORZIONI
Ul 2-4-8

) TEMPO DI COTTURA
N’/ 2 minuti
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~ TAJARIN AGLIWPINACL

PASTA FRESCA ALL'UOVO CON SPINACI

INGREDIENTI:

Farina di grano tenero tipo “00”, semola di
grano duro, spinaci 14%, uova 14%, fibra vegetale.
Spolverati con crema di riso.

Puo contenere tracce di soia.

DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE

Valori medi per 100 g

Energia 1222/288 KJ/kcal

Grassi 2,4 g; di cui acidi grassi saturi 0,6 g
Carboidrati 55 g; di cui zuccheri 1,0 g
Proteine 11 g

Sale 0,19 g
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TAJARIN AL TARTUFO

e

PASTA FRESCA ALL'UOVO CON SPINACI

23 TEMPO DI COTTURA

J 2 minuti

PORZIONI
2-4-8

f

INGREDIENTI:

Farina di grano tenero tipo “00”, uova 27%,
semola di grano duro, tartufo estivo 1,43% [(Tuber
aestivum, Vittad), acqua di cottura, aroma di
tartufo], fibra vegetale, aroma tartufo 0,11% (aromi,
olio di oliva).

Spolverati con crema di riso. Pud contenere tracce
di soia.

DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE

Valori medi per 100 g

Energia 1292/305 KJ/kcal

Grassi 3,7 g; di cui acidi grassi saturi 0,9 g
Carboidrati 56 g; di cui zuccheri 1,4 g
Proteine 11 g

Sale 0,27 g

PRODOTTO STAGIONALE DISPONIBILE DAL 25 SETTEMBRE AL 25 MARZO
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—— TAJARIN ALL'UOVO (ON ENKIR ——

PASTA FRESCA ALL'UOVO CON FARINA INTEGRALE

INGREDIENTI:

Farina di farro monococco enkir biologica 57%
(contiene glutine), uova 28%, farina integrale di
grano tenero 14%, fibra vegetale (agrumi, cicoria
e legumi, aromi). Pud contenere soia, frutta a
guscio, pesce, sesamo.

DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE

Valori medi per 100 g

Energia 1212/287 KJ/kcal

Grassi 4,4 g; di cui acidi grassi saturi 1,42 g
Carboidrati 45,7 g; di cui zuccheri 1,95 g
Proteine 13,4 g

Fibre 4,7 g

Sale 0,14 g

23 TEMPO DI COTTURA

J 2 minuti

" PORTIONI
Ul 2-4-8
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PESO FRESCO (o{e] [c] WLy Yo)
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~ TAJARINPAGLIA EFIENO

PASTA FRESCA ALL'UOVO E CON SPINACI

INGREDIENTI DELLA PASTA:

Farina di grano tenero tipo “00”, uova 28%,
semola di grano duro, fibra vegetale.

INGREDIENTI PASTA CON SPINACI:

Farina di grano tenero tipo “00”, semola di
grano duro, spinaci 14%, uova 14%, fibra vegetale.
Spolverati con crema di riso.

Puod contenere tracce di soia.

DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE

Valori medi per 100 g

Energia 1257/297 KJ/kcal

Grassi 3,0 g; di cui acidi grassi saturi 0,7 g
Carboidrati 55 g; di cui zuccheri 1,2 g
Proteine 11 g

Sale 0,23 g

" PORTIONI
Ul 2-4-8
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25049 FVMNOP1241
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; ) TEMPO DI COTTURA

TONNARELLI

PASTA TIPICA [TALIANA

INGREDIENTI:

Farina di grano tenero tipo “00”, semola di grano
duro, acqua, fibra vegetale.

Spolverati con crema di riso. Pud contenere tracce
di uova, soia.

DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE

Valori medi per 100 g

Energia 757/179 KJ/kcal

Grassi O g; di cui acidi grassi saturi 0,2 g
Carboidrati 39 g; di cui zuccheri 0,6 g

e

Proteine 3,3 g
Sale 0,27 g
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PESO FRESCO (o{e] [c] WLy Yo)
2509 FVZAN1241

5009 FVZANS5241 SVZANS5281
1000 g FVZANG241 SVZANG6281
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~ JPAGHETTI ALLA CHITARRA

PASTA FRESCA ALL'UQOVO

INGREDIENTI:

Farina di grano tenero tipo “00”, uova 28%,
semola di grano duro, fibra vegetale.

Spolverati con crema di riso. Pud contenere tracce
di soia.

DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE

Valori medi per 100 g

Energia 1292/305 KJ/kcal

Grassi 3,7 g; di cui acidi grassi saturi 0,9 g
Carboidrati 56 g; di cui zuccheri 1,4 g
Proteine 11 g

Sale 0,27 g

" PORTIONI
Ul 2-4-8

7 73 TEMPO DI COTTURA

5 2 minuti
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PESO FRESCO (o{e] ] WLy Yo)
2509 FVRNOA1241
500¢9 FVRNOAS5241 SVRNOAS5281
1000 g FVRNOAG6241 SVRNOAG6281
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GNOCCHI DI PATATE

GNOCCHI DI VERE PATATE DA ANTICA RICETTA PIEMONTESE

23 TEMPO DI COTTURA

/1 minuto

& _LWUN - D

s DRLLELANGHE

Wl Ol AL o Tl

[T ,-.-zE'g

GNOCCHI

DI PATATE

" PORTIONI
Ul 2-4-8

B

INGREDIENTI:

Patate 70%, fiocco di patate 17% [patate
disidratate (99%), spezie, aroma naturale.
Contiene il metabisolfito], fecola di patate, farina
di grano tenero tipo “00”, sale. Spolverati con
crema di riso. Pud contenere tracce di uova, frutta
a guscio, pesce, soia.

DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE

Valori medi per 100 g

Energia 757/179 KJ/kcal

Grassi O g; di cui acidi grassi saturi 0,2 g
Carboidrati 39 g; di cui zuccheri 0,6 g
Proteine 3,3 g

Sale1,2g

LA CUCINA —
~ DELLELANGHE £

SPECIALITA FIEHONTES

2

-

DI PATATE
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FRESCO (o{e] [c] WLy Yo)
2509 FVDPTA1241
5009 FVDPTAS5241 SSDPTAS5281
1000 g FVDPTAG6241 SSDPTA6281
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TEMPO DI (OTTURA

1 minuto

CHICCHE DI PATATE

GNOCCHI DI PATATECON RICOTTA E SPINACI

PORZIONI

28 4-8
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INGREDIENTI:

Ricotta 26% (siero di latte, latte), fiocco di patate
[patate disidratate (99%), spezie, aroma naturale.
Contiene il metabisolfito], spinaci 18%, farina di
grano tenero tipo “00”, fecola di patate, uova,
formaggio, sale, noce moscata. Spolverati con
farina di riso.

Puo contenere tracce di frutta a guscio, pesce,
soia.

DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE

Valori medi per 100 g

Energia 806/191 KJ/kcal

Grassi 3,8 g; di cui acidi grassi saturi 2,1 g
Carboidrati 31 g; di cui zuccheri 1,4 g
Proteine 76 g

Sale 34 g
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PESO FRESCO (o{e] [c] WLy Yo)
2509 FVCRSB1241 >

5009 FVCRSB5241 SSCRSB5281
1000 g FVCRSB6241 SSCRSB6281
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RAVIOLE) DELLA VALVARAITA

GNOCCHI TIPICI DELLA VALVARAITA IMPASTATI CON TOMINO DEL MEL

743 TEMPO DI COTTURA

/1 minuto

1 PORTIONI
Ul 2-4-8

AUNA - D

INGREDIENTI:

Fiocco di patate 33% [patate disidratate (99%),
spezie, aroma naturale. Contiene il metabisolfito],
farina di grano tenero tipo “00”, formaggio
toumin dal mel 16% (latte pastorizzato intero, sale,
caglio), semola di grano duro, uova, formaggio
9%, sale, pepe.

Spolverati con crema di riso. Pud contenere tracce
di frutta a guscio, pesce, soia.

DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE

Valori medi per 100 g

Energia 1027/244 KJ/kcal

Grassi 6,0 g; di cui acidi grassi saturi 3,8 g
Carboidrati 36 g; di cui zuccheri 0,7 g
Proteine 10 g

Sale 0,81 ¢g
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743 TEMPO DI COTTURA

SFOGLIATELLE ALL'UOVO

PASTA FRESCA ALL'UGVO PER LASAGNE

INGREDIENTI:

Farina di grano tenero tipo “00”, uova 28%,
semola di grano duro, fibra vegetale.
Spolverato con crema di riso. Pud contenere
tracce di soia.

DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE

Valori medi per 100 g

Energia 1292/305 KJ/kcal

Grassi 3,7 g; di cui acidi grassi saturi 0,9 g
Carboidrati 56 g; di cui zuccheri 1,4 g
Proteine 11 g

Sale 0,27 g

| PORZIONI
J 2 minuti Uy 2-4-8
™
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2509 FVHNOA1241
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1000 g FVHNOAG6241 SVHNOAG6281
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SFOGLIATELLE VERDI ALL'UOYO

PASTA FRESCA ALL'UOVO CON SPINACI PER LASAGNE

INGREDIENTI:

Farina di grano tenero tipo “00”, uova 14%,
spinaci 14%, semola di grano duro, fibra vegetale.
Spolverato con crema di riso. Puo contenere
tracce di soia.

DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE

Valori medi per 100 g

Energia 1292/305 KJ/kcal

Grassi 3,7 g; di cui acidi grassi saturi 0,9 g
Carboidrati 56 g; di cui zuccheri 1,4 g
Proteine 11 g

Sale 0,27 g

T porion
2-4-8
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/2 minuti

AU D
& ’u‘iﬁt_l_mfr i

Wl Cunn s i Gl

— JFOGLIATELLE YERDI

ALLTOYO PER LAVAGRE
L PRl

¥
FRESCA L UIEZH

PESO FRESCO (o{e] [c] WLy Yo)
2509 FVHNOB1241

5009 FVHNOB1241 SU RICHIESTA
1000 g FVHNOB1241 SU RICHIESTA




J 2 minuti
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LASAGNOLE

PASTA FRESCA ALL'UOVO

INGREDIENTI:

Farina di grano tenero tipo “00”, uova 28%,
semola di grano duro, fibra vegetale.
Spolverato con crema di riso. Pud contenere
tracce di soia.

DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE

Valori medi per 100 g

Energia 1292/305 KJ/kcal

Grassi 3,7 g; di cui acidi grassi saturi 0,9 g
Carboidrati 56 g; di cui zuccheri 1,4 g
Proteine 11 g

Sale 0,27 g

" PORTIONI
Ul 2-4-8
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PESO FRESCO (o{0]\[c]1 .\ fo]
2509 FVENOA1241

500¢g FVENOAS5241 SVENOAS5281
1000 g FVENOAG6241 SVENOAG6281
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PAPPARDELLE

PASTA FRESCA ALL'UOVO

INGREDIENTI:

Farina di grano tenero tipo “00”, uova 28%,
semola di grano duro, fibra vegetale.
Spolverato con crema di riso. Pud contenere
tracce di soia.

; & DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE
/’ j Valori medi per 100 g
1 " E ia 1292/305 KJ/kcal
K\\j { (i': Grr‘:;gla3,7 g; di cui acidicgrassi saturi 0,9 g
\‘-” k4 k ':' Carboidrati 56 g; di cui zuccheri 1,4 g
. 48 " Proteine 11 g
b " 'li 4 '&.,. i Sale 0,27 g
) TEMPO DI COTTURA 1 || PORZIONI
J 2 minuti JUy 2-4-8
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— -~ TORTELLINI AL PROYCIUTTO CRUDO -

PASTA FRESCA ALL'UOVO CON RIPIENO DI PROSCIUTTO CRUDO

INGREDIENTI DELLA PASTA:

Farina di grano tenero tipo “00”, semola di grano
duro, uova 14%, fibra vegetale, aroma.

INGREDIENTI DEL RIPIENO 50 %:

carne bovina razza piemontese 45%, prosciutto
crudo 28% (carne di suino, sale, aromi naturali),
pangrattato, formaggio, prosciutto cotto (carne
suino, acqua, sale, amido di patata, destrosio,
aromi, saccarosio), cipolle, carote, salame cotto
(carne di suino, sale, spezie), olio di semi di
girasole, sale, spezie, aglio. Spolverati con crema
di riso. Pud contenere tracce di frutta a guscio,
pesce, soia.

DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE
Valori medi per 100 g

/ Energia 1204/286 KJ/kcal
PORZIONI Grassi 7,9 g; di cui acidi grassi saturi 3,1 g
) 2-4-8 Carboidrati 37 g; di cui zuccheri 0,8 g
Proteine 16 g
Sale29g¢g

( ) TEHPO DI COTTURA
7 3/ 4 minuti
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TROFIE LIGUR

PASTA FRESCA RICETTA TIPICA LIGURE

/ " TEMPO DI (OTTURA
7 3/ 4 minuti
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INGREDIENTI DELLA PASTA:

Farina di grano tenero tipo “00”, acqua, sale.
Spolverate con farina di riso. Prodotto in uno
stabilimento che utilizza crostacei, pesce,
molluschi, frutta a guscio (anacardi e noci),
sedano, solfiti, uovo, latte e prodotti derivati,
soia.

DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE

Valori medi per 100 g

Energia 1043/246 KJ/kcal

Grassi 0,4 g; di cui grassi saturi O g
Carboidrati 55 g; di cui zuccheri 1,4 g
Proteine 6,4 g

SaleO,1g
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PESO FRESCO (o{e] [c] WLy Yo)
4009 FVSNOH4249 SU RICHIESTA
1000 g FVSNOH6249 SU RICHIESTA
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PANZEROTTI DI RICOTTA E SPINACI

PASTA FRESCA ALL'UGVO CON RIPIENO DI RICOTTA E SPINACI

23 TEMPO DI COTTURA

) 3/ 4 minuti

@ _nam- S

~DELLE LANGHE
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" PORTIONI

28 4-8

BN
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INGREDIENTI DELLA PASTA %:

Farina di grano tenero tipo “00”, semola di grano
duro, uova 14%, fibra vegetale.

INGREDIENTI DEL RIPIENO 55%:

ricotta 66% (siero di latte, latte), spinaci 17%,
formaggio, pangrattato, cipolle, uova, sale, spezie,
aglio, fibra vegetale.

Spolverati con crema di riso. Pud contenere tracce
di frutta a guscio, pesce, soia.

DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE

Valori medi per 100 g

Energia 889/211 KJ/kcal

Grassi 5,1 g; di cui acidi grassi saturi 3,4 g
Carboidrati 30 g; di cui zuccheri 0,8 g
Proteine 10 g

Sale 3,7 g
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- PANIZEROTTI BIO DI RICOTTA EJPINACI - —

PASTA FRESCA ALL'UGVO CON RIPIENO DI RICOTTA E SPINACI

INGREDIENTI DELLA PASTA BIO®%:

Farina di grano tenero tipo “00”, semola di grano
duro, uova 14%, fibra vegetale.

INGREDIENTI DEL RIPIENO BIO 55%:

ricotta 66% (siero di latte, latte), spinaci 17%,
formaggio, pangrattato, cipolle, uova, sale, spezie,
aglio, fibra vegetale.

Spolverati con crema di riso. Pud contenere tracce
di frutta a guscio, pesce, soia.

DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE

Valori medi per 100 g

Energia 889/211 KJ/kcal

Grassi 5,1 g; di cui acidi grassi saturi 3,4 g
Carboidrati 30 g; di cui zuccheri 0,8 g
Proteine 10 g

Sale 3,7 g

23 TEMPO DI COTTURA

‘ " DORTION
J 3/ 4 minuti ‘

28 4-8
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NON SIAMO TUTTI UGUALI

MA TUTTI BUONIIMI!

PORTA IN TAVOLA LA TRADIZIONE

PROVALA NEI FORMATI da 250 gr - 500 gr e 1 kg




LE NOSTRE SPECIALITA

| RAVIOLI
AGNOLOTTI ALLA PIEMONTESE - RAVIOLI DI CARNE E VERDURA - RAVIOLI AGLI ASPARAGI - RAVIOLI Al CARCIOFI - RAVIOLI AL BASILICO

RAVIOLI AL BRANZINO - RAVIOLI ALLORTICA - RAVIOLI ALLA ZUCCA - RAVIOLI ALLO SCORFANO - RAVIOLI DI BORRAGINE - RAVIOLI DI VERDURA

RAVIOLI FORMAGGIO E NOCI - RAVIOLI DI CARNE (PICCOLI DA BRODO) - RAVIOLI RICOTTA E MENTA - RAVIOLI DI PORRI E PATATE
RAVIOLI RICOTTA E LIMONE - RAVIOLI VALDOSTANI CON FONTINA D.0.P. - RAVIOLI DI RISO £ CAVOLI - RAVIOLI DI RISO E PORRI
RAVIOLI DI CARNE E CAVOLI - RAVIOLI DI RICOTTA E SPINACI - RAVIOLI ROSA GAMBERI E ZUCCHINE

I PLIN

IL PLIN DI CARNE - IL PLIN DI VERDURE - IL PLIN DI CARNE E VERDURE - IL PLIN LA BIONDA - IL PLIN DI BRASATO DI VITELLO E TARTUFO
IL PLIN DI BRASATO DI CARNE PIEMONTESE - IL PLIN A FUNGHI PORCINI - IL PLIN DI RASCHERA D.0.P. - IL PLIN DI ROBIOLA DI ROCCAVERANO D.0.P

L PLIN DI FONDUTA E TARTUFO - IL PLIN DI FONDUTA - IL PLIN DI SALSICCIA E RADICCHIO - IL PLIN ALLA ZUCCA

LA PASTA LUNGA

TAJARIN ALLUOVO - TAJARIN FINI ALLUOVO - TAJARIN AGLI SPINACI - TAJARIN AL TARTUFO - TAJARIN ALLUOVO INTEGRALI CON ENKIR

TAJARIN PAGLIA E FIENO - TONNARELLI - SPAGHETTI ALLA CHITARRA

LE SFOGLIE
SFOGLIATELLE ALLUQVO PER LASAGNE - SFOGLIATELLE VERDI ALLUQVO PER LASAGNE - LASAGNOLE - PAPPARDELLE

GLI GNOCCHI
GNOCCHI DI PATATE - CHICCHE - RAVIOLES DELLA VALVARAITA

LE SPECIALITA
TORTELLINI AL PROSCIUTTO CRUDO - TROFIE LIGURI - PANZEROTTI DI RICOTTA E SPINACI - PANZEROTTI BIO DI RICOTTA E SPINACI

__\ACUCINA —
DELLE LANGHF

DAL 1984
SPECIALITA PIEMONTESI

Cucina delle Langhe S.r.l.
Via Torino 309 - 12063 Dogliani (Cn)
Tel. 0173.70444
info@lacucinadellelanghe.com - www.lacucinadellelanghe.com
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