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DASTA TRESCA

de alta calidad




es un proyecte ambicisss de genle joven, con inquietudes y con
mucha experiencia dentrs de la restawracisn mederna y el relail
Deseamass sorprenden, sfreciends un preducts basade en la Calidad,
creyends formemente que se puede innsuan y reinventar el apasisnante
munde de la pasta y sus derivadss, pretendiends convertivnss en la
referencia dentrs de este mundo.
dentrs de nuestre cardeter mediteriines, apsstands por una imagen
cuidada, partiends de la badicisn italiana, de dende nes
suministramss de semola de trigs durs y desde le que procede toda la
maquinaria con o que brabajamss, para al final sbtener un products
con el més alls valor cualitative.

para satisfacer les necesidades indivi exclusividad
nuestrss clientes.
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Pastas & Salsas

PASTA®
SALSA

Linea Premium
Pastas rellenas

Linea Premium

Linea Premium

inea Clasica

Lasagnas y canelones Pastas al bronce Pastas rellenas
\
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Linea Bio Linea Precotto Lagum
Pastas ecologicas
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Nuestra obsesion por la calidad y la mejora continua queda fundamentada en los siguientes aspectos:

Naturales, de proximidad, de temporaday con D.O.P.

Tradicion y vanguardia tanto en formas como en texturas.

Nuevas tecnologias, artesania, originalidad para conseguir
producto con valor anadido.

Modernas instalaciones propias para garantizar la calidad
del producto y asegurar la seguridad alimentaria.

Procesos productivos controlados, excelencia operacional
y certificaciones de calidad como modelo de negocio.
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El origen de todo fue un pequefio
obrador donde elaborabamos una
gama de productos artesanos.

Gracias a las constantes mejoras e inversiones en
magquinaria de Ultima generacion y una gran
ampliacién de gama, dimos €l salto a una fuerte
expansion en el mercado.

En 2014 cumplimos un suefio, el de inaugurar lo que es
hoy la nueva fabrica de Tre Archi, con modernas salas de
fabricacion automatizadas, que nos permite garantizar una
calidad y una capacidad de desarrollo acorde con las
necesidades de nuestros clientes, manteniendo SIEMPRE
nuestro valor artesanal.

Conseguimos la certificacion IFS en

el pasado afio 2015, lo que nos permite
garantizar oficialmente la seguridad
alimentaria y el control de calidad.

2016 esta anotado en nuestro plan estratégico como el
punto de partida a la exportacion de nuestros productos
a todo el mundo.
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Taglioline al huevo

Linguini di nero di sepia

Gnoochi

Fusillone al huevo

Fusilli Rossi
Casarecce al huevo

Penne al huevo

Ravioli formaggio

Tortelli al salmone e aneto

Cuore rossi mozarella, tomate seco y albahaca

Ravioli funghi y porcini

Tortelli verdi ricotta e spinaci

Ravicli de carne

Cuore de bogavante

Tortellini de carne

LICN 7

Capelletti verde ricotta y espinacas

g1



El recipiente (cesta) donde se va a cocer la pasta debe ser grande,
preferiblemente alto para que la pasta tenga el suficiente espacio
para ir rotando conforme se cuece. Si es pasta larga podemos
ayudar con un cucharén para ir dandole vuettas, pero éste ha de
ser largo para llegar hasta el final del recipiente.

La cantidad de pasta que se ha de echar por cada cesta no ha
de ser excesiva. Cuanta mas pasta se eche en cada cesta peor
coccion tendra la pasta.

La cantidad de agua por cada 100 gr de pasta ha de ser de 1 litro.
Como hemos mencionado anteriormente, cuanto mas espacio
mejor sera la coccién, mas uniforme y evitaremos apelmaza-
mientos, roturas, y que se cuezan algunas piezas y otras no, este
€s un error muy comun.

Utilizaremos sal gorda. Unos 10-12 gr por litro de agua. jiOjo!!
Conforme va pasando el servicio y vamos rellenando nuestro
cuece pastas de agua debido a la evaporacion, debemos seguir
echando sal en la misma proporcion.

Echaremos la pasta cuando el cuece pastas esté en ebullicion.
NUNCA antes. Es recomendable remover la pasta sobre todo en
el primer minuto, cuando la hemos echado congelada directa-
mente al agua. Si es pasta larga esta recomendacion hay que
llevaria hasta el final, sobre todo si tenemos muy lleno el cuece

pastas con otras pastas
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El emor mas comun en restauracion y du-
rante un servicio es tener la pasta ya cocida
y no tener todavia terminada la salsa que va
a acompanar la pasta. La pasta consigue
una sobre-coccion, o lo que es peor, que ya
hayamos escurrido la pasta y se hos quede
en la cesta esperando.. .. Esto sencillamen-
te lo que consigue es que todo el esmero
que hemos puesto en la coccién se vaya
al traste porque la pasta se va a apelmazar
dentro de la cesta. Es siempre preferible
mantenerlo en agua o sacarla en un bol con
una cucharada de aceite de olivay mezclar-
la para que no se apelmace, pero aun asi:
conclusion: debemos crear reglas de traba-
jo para que siempre se empiece por la salsa
y cuando ya esté practicamente acabada
introducir la pasta a cocer.




El recipiente para servir la pasta ha de ser el adecuado. En estos
momentos existen en el mercado recipientes especificos (cuencos,
fuentes, ensaladeras) que garantizan que el producto llegue al cliente
a una temperatura buena y que ésta se conserve durante bastante
tiempo, lo que pemite disfrutar de una pasta recién hecha hasta que
el cliente se la termina. Aqui también es importante contar con una
buena calidad de pasta para que aungque mantenga el calor dentro
del recipiente, la pasta no se pase y esté perfecta hasta el final.
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pastas rellenas




@ Crustaceos

0/ Sulfitos

Contiene gluten Q Frutos de cascara

@ Granos de sésamo Cacahuete

Q Mostaza

Lacteos

Q Pescado
@ Altramuces

Huevos

Q Moluscos

Apio

Soja

Sfoglia: Harina de trigo “00” y agua.
Relleno: Queso de cabra 35%, ricotta, speck 15%, cebolla
caramelizada 16% y aceite de oliva.
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87436539 7 00239 Peso medio Tiempo de Unidades Gramogs «4Bmm>
Relleno unitario coccion Rendimiento  por racion porfacion  Dimensiones  Formato venta
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Sfoglia: Sémola de trigo de grano duro, harina de trigo “00”,
huevo fresco pasteurizado y agua.

Relleno: Ricotta, queso gorgonzola D.O.P. 30%, pan rallado,
nueces 16% y sal.

Articulo 015330120

UL

436539 " 001454

\/

Relleno

\fm-.—‘
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""l\ “
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= ff (0%3 = AL
A i 20u |2og L3

Peso medio Tiempo de Unidades Gramos “20mm>

unitario coccion Rendlmlen(o por racion por racion Dimensiones Formato venta

Sfoglia: Harina de trigo “00”, sémola de trigo de grano duro, agua y
espinaca en polvo.

Relleno: Verduras 86% (zanahoria, calabacin, berenjena, patata, pimien-
to rojo y verde, cebolla, albahaca fresca 1% y ajo), tomate frito, queso
grana padano D.O.P, fécula de patata, aimidon de maiz, pan rallado,
aceite de oliva, sal y pimienta negra.

Articulo 015330092

8 || 436539. ||

001324

Relleno

<)

il

s -
10 - 3 3
5: s = ! # ;% ‘ ?k
= - 22 2u 1209 =) 3
Peso medio Tiempo de (7 Unidades Gramos 52>
unitario coccion Rendimiento por racion por racién Dimensiones Formato venta

Mezsabina

Sfoglia: Sémola de trigo de grano duro, huevo fresco pasteuri-
zado y agua.

Relleno: Calabaza, pan rallado, queso Taleggio D.O.P.,, queso
grana padano D.O.P,, almidén de maiz, aceite de oliva, mostaza
de Dijén, sal, galleta amaretti y ralladura de limén.

Articulo 015330106

a H lﬂ I

436539 " 001577

Relleno

13; T’; - Es%§ CH 3% —

PON Ko = § ou 7209 =23

Peso medio Tiempo de Unidades Gramos «72mm>

unitario coccion Rendimiento por racion por racion Dimensiones Formato venta
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Sfoglia: Sémola de trigo de grano duro, harina de trigo “00”, huevo
fresco pasteurizado, espinaca en polvo y agua.

Relleno: Quesos 100% (ricotta, queso grana padano D.O.P,, queso
emmental, queso taleggio D.O.P,, queso gorgonzola D.O.P. y queso
azul). —

Articulo 015330099

W, 10 p 7%;“(;/? y
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2u 1209 g
Ia539 " 001492 Peso medio Tiempo de G Unidades Gramos “46mm>
Relleno unitario coccion Rendimiento por racién por racién Dimensiones Formato venta

Messalina

Sfoglia: Sémola de trigo de grano duro, harina de trigo “00”,
agua, huevo fresco pasteurizado, tomate en polvo y pimentén
en polvo.

Relleno: Ricotta, salmén ahumado 36%, queso grana padano
D.O.P, pan rallado, perejil, eneldo y sal.

Articulo 015330091

UL GOARY O ® B W & & A

4365399 001317 Peso medio Tiempo de &) Unidades Gramos <72mm>

(&)

Relleno unitario coccion Rendimiento por racion porracion  pimensiones  Formato venta
M ﬁ/)/g/%,@/(:éa/

Sfoglia: Sémola de trigo de grano duro, harina de trigo “00”,
huevo fresco pasteurizado, agua y Boletus edulis deshidratado. P
Relleno: Boletus edulis 70%, ricotta, queso grana padano i
D.O.P, pan rallado, aceite de oliva, ajo, sal y aroma de trufa.

Articulo 015330062 .. :
U 1 ; & 3 RS Y
e @ B Dl 2 L OB
A 11u 1209 ~ 3
8" 436539 " 001089 Pesomedio  Tiempo de [ Unidades Gramos <S>
Relleno unitario coccién Rendimiento por racion por racion Dimensiones Formato venta
Sfoglia: Sémola de trigo de grano duro, huevo fresco pasteuri- \
zado y agua.

Relleno: Carne de vacuno 70% (ternera 20%, afnojo 80%),
cebolla fresca, pan rallado, aceite de oliva, sal y pimienta negra.

Articulo 015330073

4385391 001140

<uuge>

Peso medio Tiempo de Unidades Gramos «33mm>
Relleno unitario coccion Rendimiento por racion por raciéon Dimensiones Formato venta
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Sfoglia: Sémola de trigo de grano duro, harina de trigo “00”,
huevo fresco pasteurizado y agua.
Relleno: Queso Gorgonzola D.O.P. 40%, ricotta, pan rallado, sal S
y pimienta negra. -}"--"'1

Articulo 015330020

Ty s 0 S £ G

436539 = i

001447 Pesomedio  Tiempo do @ Unidades Gramos PrITING
Relleno unitario coccién Rendimiento por racion por racion Dimensiones Formato venta
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Sfoglia: Harina de trigo “00”, sémola de trigo de grano duro,
huevo fresco pasteurizado, tinta de sepia y agua.

Relleno: Marisco 60% (gambas y buey de mar), cabracho, pan
rallado, fondo de pescado, aceite de oliva, ajo, almidén de maiz,
perejil y sal.

"o
& " H ”

436539 " 001645

Relleno

1 Ojs
POY
Peso medio

unitario

Tiempo de
coccion

r é;z§
=

Rendimiento

120
Unidades
por racion

por racion

Dimensiones

Formato venta

0o

(&)

pell

Sfoglia: Sémola de trigo de grano duro, harina de trigo “00”,
huevo fresco pasteurizado y agua.

Relleno: Foie 60% (block y mousse), cebolla 18%, bacon co-
cinado 8%, pan rallado, azlcar, aceite de oliva, aceite de oliva,
fécula de patata, almidon de maiz y sal.

Articulo 015330933

-136539' ﬂﬂ2543l

Relleno

o
PE2N

Peso medio
unitario

s

Tiempo de

coccion

Rendimiento

.
1.5
1u

Unidades
por racion

.

1209
Gramos
por racion

«uugGy

«55mm>
Dimensiones

3kg

Formato venta

ﬁg&ééé

Sfoglia: Sémola de trigo de grano duro, huevo fresco pasteuri-
zado y agua.

Relleno: Quesos 47% (ricotta, queso grana padano D.O.P,,
queso taleggio D.O.P), pera confitada 40% y pan rallado.

Articulo 015330132

_.} =

o

N 12 T) ~ 7&?””} o PR
T IR IR
87430539 7 002079 Rolono  oaae® TETROE o imiento  wiacn  mfadin  Dmensenes  Formatoventa
i'._'a'& :
Sfoglia: Sémola de trigo de grano duro, harina de trigo “00”,
huevo fresco pasteurizado y agua.
Relleno: Ricotta, jamdn ibérico 20%, leche entera, queso grana
padano D.O.P. 10% y sal.
Articulo 015330929
% B O &
% O aprox 25% — Y 3kg
a" 435539 | p02499 besomedio  Tiomesae =
Relleno unitario coccioén Rendimiento por racién por racion Dimensiones Formato venta
y P
<)
Sfoglia: Sémola de trigo de grano duro, harina de trigo “00”,
huevo fresco pasteurizado y agua.
Relleno: Carne de vacuno 80% (ternera 20%, afiojo 80%),
cebolla fresca, pan rallado, aceite de oliva, agua, sal y pimienta
negra.
Articulo 0153300
104 e Pt 3 IS
436539 " 001102 Peso medio Tiempo de - Unidades Gramos B>
Relleno unitario coccién Rendimiento por racion por racion Dimensiones Formato venta
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Cappellettc

Sfoglia: Sémola de trigo de grano duro, harina de trigo “00”,
huevo fresco pasteurizado, agua y espinaca en polvo.
Relleno: Ricotta 52%, espinacas 15%, nueces 10%, pan
rallado, queso grana padano D.O.P, sal, fibras vegetales y
pimienta negra.

Articulo 015330074

39.001 171l

di ricotta, spinaci e noci

QL E Y

Cappelett;

Sfoglia: Sémola de trigo de grano duro, huevo fresco pasteuri-
zado y agua.

Relleno: Boletus edulis 30%, block de foie, mousse de pato,
ricotta y grana padano.

Articulo 015330110

8438539001674

de boletus y foie

)
®

&
APSA (§)

Sfoglia: Sémola de trigo de grano duro, huevo fresco pasteurizado

y agua.

Relleno: Champifidén 48%, leche entera, harina de trigo, mantequi-

lla, aceite de oliva, sal, brandy, ajo fresco y pimienta negra.

iculo 0153300

g de carne

Sfoglia: Sémola de trigo de grano duro, harina de trigo, huevo
fresco pasteurizado y agua.

Relleno: Carne de vacuno 25%, carne de cerdo 25%, verduras
frescas (cebolla, zanahoria y puerro), tomate frito, aceite de oliva,

sal, extracto de carne, pimienta negra, bechamel.
Articulo 015330057

36539 DDSD&Sl

Sfoglia: Sémola de trigo de grano duro, huevo fresco pasteuri-
zado, agua y espinaca en polvo.

Relleno: Verduras 92% (calabacin, zanahoria, berenjena, ce-
bolla, pimiento verde y rojo, espinacas, albahaca y ajo), tomate
frito, aceite de oliva, sal, pimienta negra y bechamel.

Articulo 015330058

438539 0&2550'
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pastas al bronce
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linea
premium

@; Contiene gluten Q Frutos de cascara

e/ Granos de sésamo Cacahuete

@ Crustaceos
Q Sulfitos

@ Mostaza

@ Apio Huevos

@ Soja

Moluscos Lacteos

Q/ Pescado

@ Altramuces

Fappardelle

Sémola de trigo de grano duro, huevo fresco pasteurizado 28%
y agua.

T

4365297 001911

Peso medio Tiempo do & <100m>
unitario coccioén Rendimiento Dimensiones

)

3k

Formato venta

ala albahaca

Sémola de trigo de grano duro, huevo fresco pasteurizado,
albahaca 5% y agua.

Articulo 015330930

‘ 438539 H 002505 ”

|

Peso medio Tiempo de
unitario coceion

«90mm»

Rendimiento Dimensiones

3k

Formato venta

7' /|

al huevo

Sémola de trigo de grano duro, huevo fresco pasteurizado 28%
y agua.

il iy

Artll' 5
8” 4355397 001188

10 e e 4
> - L oo 35;%*3

Peso medio Tiempo de (&) «90mm>

unitario coccion Rendimiento Dimensiones

Nz

3k

Formato venta

S

Sémola de trigo de grano duro, huevo fresco pasteurizado 28%
y agua.

"Il

438838

53301

il

002382

g

1509 ﬁ
Peso medio Tiempo de
unitario coccioén

Rendimiento

Dimensiones

o

3k

Formato venta
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Sémola de trigo de grano duro, huevo fresco pasteurizado 28%
y agua.

Articulo 015330068

438539 700113

Y )

100 , 5
‘(‘«_f T:‘:m Emi .}
Peso medio Tiempo de =7 PN

unitario

coccion Rendimiento

Dimensiones Formato venta

al nero di sepia

Sémola de trigo de grano duro, harina de trigo “00”, agua,
huevo fresco pasteurizado y tinta de sepia 3%.

100,
jot

Peso medio

unitario coccion

)

m
&

e gat @
Tiempo de «90mm> v

(5
Rendimiento Dimensiones  Formato venta

di patate

Harina para gnocchi, agua y sémola de trigo de grano duro.

Articulo 015330095

i

36539

% @ {; 85%

Peso medio Tiempo de

unitario coccion Rendlmlsnto

o

& L b =
ida Graimos v

Unidades
por racién por racion Dimensiones Formato venta

Sémola de trigo de grano duro, huevo fresco pasteurizado 20%
y agua.

Artlculo 01 5330932

I 415‘419 D02E28 H

oA

Peso medno Tlemro de

Rendimiento

)

& E M&i’

12
Unidades Grsrggs Al
por racién porracion  pimensiones  Formato venta

fusille Rossc
- ]

Sémola de trigo de grano duro, huevo fresco pasteurizado,
tomate en polvo, remolacha en polvo y agua.

Articulo 015330141

ATy

438539 " 002086

Peso medio Tiempo de -
unitario coccion Rendimiento

@

o

3 g A =
é‘) Y
120g g
Unidages Gramos «40mm>

por racion porracion  pimensiones  Formato venta
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Bola de pc

Harina de trigo especial pizza, agua, sal, aceite de oliva, aceite
de girasol y levadura.

o

Artic 5330158
W =
il A
02901 Peso medio <B0mm>
unitario Dimensiones Formato venta
g“'!!t
. v}
ol

al huevo

Sémola de trigo de grano duro, huevo fresco pasteurizado 20%
y agua.

436539 " 002635

2

o
Peso medio
unitario

4

Tiempo de
coccion

|

.
[ Ef;f} & L @
o o) b 3k
60u 120,
Unidades Gramog “Ymm> v

Rendimiento por racion por racién Dimensiones Formato venta

Fenne

al huevo

Sémola de trigo de grano duro, huevo fresco pasteurizado 20%
y agua.

0 015330

436539 " 002925

1
A

Peso medio
unitario

i@;

Tiempo de
coceion

o

-

le 2 = =1 B

Unidades Gramos <«10mmm>
Rendimiento por racion porracion  Dimensiones  Formato venta

g
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linea
classica

@ Contiene gluten Q Frutos de cascara @ Crustéceos 9/ Apio Huevos @ Mostaza @ Pescado

@ Granos de sésamo Cacahuete Q Sulfitos @ Soja Moluscos Léacteos @Altramuces

Sfoglia: Sémola de trigo de grano duro, harina de trigo “00”,
agua, huevo fresco pasteurizado, tomate en polvo y clrcuma.
Relleno: Quesos 99% (ricotta, emmental, mozzarella, queso
tipo parma, queso azul danés) y sal.

o

Articulo 015330931

"t ¥ B s RO

438539 " 002512 Peso medio Tiempo do & Unidades Gramos Pu sy

Relleno unitario coccion Rendimiento por racion porracion  Dimensiones Formato venta

al salmone e aneto

Sfoglia: Sémola de trigo de grano duro, harina de trigo “00”,
agua, huevo fresco pasteurizado, tomate en polvo y pimentén
dulce.

Relleno: Ricotta, salmén ahumado 22%, pan rallado, sal,
eneldo y perejil.

Articulo 015330900

| 0RO v B 0l S SO
al435539. ncmzal Pesédio T@ ;iﬂf Unidages  Grimgs Qé >

Relleno unitario coccion Rendimiento por racion POrracion  pimensiones Formato venta

o

mozzarella, tomate seco y albahaca

Sfoglia: Sémola de trigo de grano duro, harina de trigo “00”,
agua, tomate en polvo y remolacha en polvo.

Relleno: Ricotta, queso mozzarella 15%, tomate 5%, albahaca
fresca 2%, sal y pimienta negra.

Articulo 015330909

V 12 5 Bf N F .::\é >
BT O N
Peso medio Tiempo de = Unidades Gramos «57mm>

Relleno unitario coccion Rendimiento por racion porracion  pimensiones  Formato venta

funghi porcini

Sfoglia: Sémola de trigo de grano duro, harina de trigo “00”,
agua, huevo fresco pasteurizado y boletus edulis deshidratado.
Relleno: Boletus edulis 33%, champifién 30%, ricotta, pan ralla-
do, queso tipo parma, aceite de oliva, ajo, sal y aroma de trufa.
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Articulo 01 5330905|>

LT 8 3 U & B

8% 438530 " po21092 Pesomedio  Tiempo de & Unidadies Gramos Prrimg

Relleno unitario coccién Rendimiento por racion porracion  Dimensiones Formato venta
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Sfoglia: Sémola de trigo de grano duro, harina de trigo “00”,
huevo fresco pasteurizado, agua y espinaca en polvo.
Relleno: Ricotta 52%, espinaca 32%, pan rallado, fécula de
patata, queso tipo parma, sal y pimienta negra.

V u : C 3 4
B> ey & & 0 @
Peso medio Tiempo de (5 Unidades Gramos “46mm>

Relleno unitario coccion Rendimiento por racién porracion  Dimensiones Formato venta

de carne

Sfoglia: Sémola de trigo de grano duro, harina de trigo “00”,
agua, huevo fresco pasteurizado, tomate en polvo y clrcuma.
Relleno: Carne picada de vacuno y cerdo 50%, ricotta, cebolla
fresca, pan rallado, agua, aceite de oliva, sal y pimienta negra.
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< aprox o § -3

Peso medio Tiempo de & Unidades Gramos <4Bmm>
Relleno unitario coccion Rendimiento por racién porracion  Dimensiones Formato venta

(delicia de mar)

Sfoglia: Sémola de trigo de grano duro, harina de trigo “00”,
agua, huevo fresco pasteurizado, tomate en polvo y clrcuma.
Relleno: Ricotta, surimi, gambas, pan rallado, bogavante 3%,
aceite de oliva, sal, ajo y pimienta negra.

V 12 5 i é: % . —>
0 x § 25%)
10g 120g % E)
Peso medio Tiempo de Unidades Gramos «67mm>

& 7
Relleno unitario coccion Rendimiento por racién porracién  Dimensiones Formato venta

&

de carne

Sfoglia: Agua, sémola de trigo de grano duro, harina de trigo y
huevo en polvo.

Relleno: Carne de vacuno 8%, queso, concentrado de tomate,
sal, espelta, aceite de colza, especias, levadura y hierbas
aromaticas.

"V
B I43553.9 H ﬂo?557||
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24u 120g L
Peso medio Tiempo de (& Unidades Gramos PEYIN
Relleno unitario coccion Rendimiento por racién porracion  Dimensiones Formato venta

elletti verde

ricotta y espinacas

Sfoglia: Sémola de trigo de grano duro, harina de trigo “00”,
huevo fresco pasteurizado, agua y espinaca en polvo.
Relleno: Ricotta 56%, espinaca 28%, pan rallado, queso tipo
parma, sal, fibras vegetales y pimienta negra.

Art cu 015 10
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Peso medio Tiempo de Unidades Gramos «33mm>
Relleno unitario cocceién Rendimiento por racion por racion Dimensiones Formato venta
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@ Contiene gluten Q Frutos de cascara @ Crustaceos Apio @ Huevos @ Mostaza @ Pescado
%;ranos de sésamo @ Cacahuete Q Sulfitos @ Soja Moluscos O Léacteos @Altram S
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al huevo
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Sémola de trigo de grano duro ecoldgica, huevo fresco pasteuri-
zado ecolégico 28% y agua.
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iculo 0153301 w N
g 85% ﬂ g
Peso medno Tempo de U <90mm>
ccion Rendimiento Dimensiones Formato venta

Fenne

al huevo

Sémola de trigo de grano duro ecoldgica, huevo fresco pasteuri- ‘
zado ecoldgico 20% y agua. L

Articulo 01533016
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Peso medio Tiempo de &) «10mm>

unitario coccion Rendimiento Dimensiones Formato venta
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precotto |

linea
precotto

% Contiene gluten @ Huevos

Q/ Pescado

S

Sémola de trigo de grano duro y agua.

Articulo 015330808

Q Lacteos

- \, {F&ﬁ‘
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Sémola de trigo de grano duro y agua.

Articulo 015330809

~ s
AT -
Tiempo do R&f:“? e Peso bolsita @
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; ~
ra
e R £
(F2.Y
| 8

fusill
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Sémola de trigo de grano duro y agua.

Articulo 015330810

8'436539 202406
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Fe:
Y 0w 0
Tiempo do Peso bolsita

coccién

Rendimiento

monodosis

436539 " 002390 monodosis
4 A

Fenne

Sémola de trigo de grano duro y agua.

Artlculo 015330817

436539 002703

Tiempo de
coccion

&

(5
Rendimiento

Peso bolsita
monodosis

)
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de ricotta y espinacas

Sfoglia: Sémola de trigo de grano duro, harina de trigo “00”,
huevo fresco pasteurizado, agua y espinaca en polvo.
Relleno: Ricotta 56%, espinaca 28%, pan rallado, queso tipo
parma, sal, fibras vegetales y pimienta negra.

Articulo 015330812

NI

4365397003113

U b @

Tiempo de Pe
P . eso bolsita
coccion Rendimiento monodosis

9@0

de salmone e aneto

Sfoglia: Sémola de trigo de grano duro, harina de trigo “00”,
agua, huevo fresco pasteurizado, tomate en polvo y pimentén
dulce.

Relleno: Ricotta, salmén ahumado 22%, pan rallado, sal,
eneldo y perejil.

Articulo 015330814

436539 " 002444

o]

Tiempo de -
6 Rendimiento Peso bolsita
coceen monodosis

al funghi porcini

Sfoglia: Sémola de trigo de grano duro, harina de trigo “00”,
agua, huevo fresco pasteurizado y boletus edulis deshidratado.
Relleno: Boletus edulis 33%, champifién 30%, ricotta, pan ralla-
do, queso tipo parma, aceite de oliva, ajo, sal y aroma de trufa.

Articulo 015330813
] ‘433539' 002437

Tiempo de Peso bolsita

coccién Rendimiento monodosis

9@0

Sfoglia: Sémola de trigo de grano duro, harina de trigo “00”,
agua, huevo fresco pasteurizado, tomate en polvo y clrcuma.
Relleno: Carne picada de vacuno y cerdo 50%, ricotta, cebolla
fresca, pan rallado, agua, aceite de oliva, sal y pimienta negra.

Articulo 015330811
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...y cualquiera de
nuestras pastas.
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@ LAGUM

Lagum es lo primera palabra escrita encontrada en referencia a le pasta.
Por ests, a nuestra méxima creacisn le dames éxtxr1601u£4£&
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lagum |

lagum

@/ Crustaceos

0/ Sulfitos

o
Contiene gluten Q Frutos de cascara

Granos de sésamo Cacahuete

Apio

‘.’ <) Soja

Q Mostaza

Lacteos

Q Pescado
@ Altramuces

Huevos

/) Moluscos

Sfoglia: Sémola de trigo de grano duro, agua y huevo pasteu-
rizado.

Relleno: Pato en confit 48%, ciruelas, agua, mousse de foie,
ricotta y aceite de oliva.

Articulo 015330160

DI

436538 " 002871

Relleno

159 fj h

Peso medio
unitario

Tiempo de
coceién

Y )

—
,(W?W - " -
QES%E' C?_H‘J é { =§ 3kg.

120g
Unidades Gramos <48
Rendimiento por racion por racion Dimensiones Formato venta

Sfoglia: Sémola de trigo de grano duro, agua y huevo fresco
pasteurizado.

Relleno: Champifién 80%, pan rallado, aceitunas negras, aceite
de oliva, aceite de girasol, sal, trufa de verano 1%, perejil, agua,
aroma de trufa, ajo en polvo y pimienta negra.

Artl'culo 015330159
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436539 ° 002864
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Relleno
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15 h
)g 5
Py W
Peso medio Tiempo de
unitario coccion

Ueff & & [} =

Unidades
por racion

Gramos
por racion

48>

Rendimiento Dimensiones Formato venta

d
de pollo teriyaki

Sfoglia: Sémola de trigo de grano duro, agua y huevo fresco
pasteurizado.

Relleno: Contramuslos de pollo 46%, zanahoria, puerro, agua, acei-
te de oliva, salsa teriyaki 4% (soja, azGcar moreno, jengibre, almidon
de maiz), pan rallado, fondo de pollo, fondo de carne, ajo y sal.

Artl'culo 015330161

436539 oozese

:

Relleno

B 1

Pesomedio  Tiempo do
unitario coccion

A
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}”;25% p— {13 %5k
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(@) Unldades Gramgs “83mm>
Rendimiento por racion POrracion  pimensiones Formato venta

de ternera y pimientos

Sfoglia: Sémola de trigo de grano duro, harina de trigo “00”, agua,
tomate en polvo y remolacha en polvo.

Relleno: Carne de vacuno 25% (ternera 20%, afojo 80%), carne de
cerdo, pimiento verde y rojo 32%, cebolla, tomate frito, pan rallado,
aceite de oliva, tabasco, sal, pimienta negra, cayena en polvo y
pimentén.

Artl’culo 015330130

{1 IO ILILY
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Sfoglia: Sémola de trigo de grano duro, huevo fresco pasteuri-

zado y agua.
Relleno: Bechamel, espinacas 12%, queso Grana Padano
D.O.P. 9%, pan rallado y sal.

Artlculo 015330162

436539 002994

60%, JON aprox.

Pesomedio  Tiempo de
Relleno unitario coccion
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