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Canuti tradycja ktdra konltynuwe

Historia Canuti Tradizione Italiana jest jedng z tych historii opowiadajgcych o mitosci do tradycji, oryginalnosci i naturalnosci wtoskiej. Historia opowiadajaca o
mitosci do rodzinnych korzeni, mitosci do swiezych makaronéw oraz innowacji.

Wszystko rozpoczeto sig, kiedy to w latach piecdziesiatych Mario Canuti posiadt jedno marzenie: otworzy¢ wiasna pracownie rzemieslniczg w ktoérej przy
pomocy maszyn bedzie mdgt wyrabia¢ swieze domowe makarony na skale przemystowa. Wtedy nie przypuszczat, ze to marzenie zostanie zrealizowane.

W latach 60 piecioro dzieci Mario Canuti stawia pierwsze kroki przy boku ojca: w ten sposéb powstaje duza firma produkcyjna, ktéra prowadzi dystrybucje
Swiezych makaronow w trzech punktach sprzedazy w Rimini. Z biegiem czasu bracia Canuti staja sie punktem odniesienia dla przemystu turystycznego w Emila
Romagna.

W potowie lat siedemdziesiatych wzdtuz Riwiery od Catolica do Viserby, juz od wczesnego switu furgony Fiat 850 dostarczaty do restauracji i hoteli Swieze
makarony Canuti, doceniane nie tylko przez turystéw wtoskich ale réwniez przez turystéw zagranicznych.

W tym samym okresie rozpoczyna sie dystrybucja do sieci sklepdw spozywczych.

W latach osiemdziesigtych nowe wyzwanie dla Canuti: proces gtebokiego mrozenia. Po dzi$ dzien jest to jedyny
sposob na zachowanie w catosci wtasciwosci organoleptycznych makaronéw, bez dodatku konserwantow.
Mario Canuti jako jeden z pierwszych docenit i przewidziat wielki potencjat tego procesu technologicznego.
Ta metoda pozwala firmie Canuti dotrze¢ nie tylko do klientéw krajowych ale réwniez do klientéw
zagranicznych.

W latach dziewie¢dziesigtych do firmy wkracza trzecie pokolenie: wnuki Mario Canuti, ktérzy zachowuja
niezmienna filozofie rzemieslnicza poprzednikéw .

Od poczatku roku dwutysiecznego rozpoczynaja eksport na rynki zagraniczne. Swieze makarony
gteboko mrozone podbijaja rynki w Japoni ,Stanach Zjednoczonych Ameryki i duzej czesci Europy.

Marka Canuti jest dzi$ synonimem makaronéw wykonanych z najwyzszym zaangazowaniem i
starannoscia. Idealne potaczenie tradycji i innowacji. Receptury przekazywane z pokolenia na
pokolenie, selekcjonowane surowce wtérne, trafilatura in brazo”.

Po ponad sze$c¢dziesieciu latach, Canuti Tradizione Italiana jest awangardowa firma technologicznie
przystosowanga do najwyzszych standardéw jakosci i bezpieczenstwa.

Dtuga historiai ogromne do$wiadczenie pozwala Canuti na duza elastycznos¢ w tworzeniu makaronéw,
ogromna gama produktéw ,réznorodne formy i nadzienia, perfekcyjnie dostosowane do najwiekszych
wymagan klientow.

Canuti Tradizione Italiana. Pasja i najwyzsza jakos¢ producenta makaronéw od 1950 r.



moyje pracy kierwyg ot pasjg do dobref kuchni, nieustannie
wyszukwe najiwiezozych osurowedw oraz naturalnych oktadnikéw o
najwyzszel jakodét. Kiedy po raz pierwszy spotkatem sig = makaronami
Canutl byta to “mioié 00 pierwoszego wejrzenia”. Ciasto o szorstkies
powterzchni idealnte pasuje do wozystkich przypraw ( réinego rodzaju
dodsdw -ntepowlarzalny intensywny ztty kolor zawdzigcza obrébee ciasta
za pomocq cylindréw wykonanych = brazu. O razu zdobyto moje zaufanie
a zapach [ smak urzekly mnie najbardzies!
Makarony Canuli posadajg smak mojef ziemi- Jdwieiego makaronu
wyrabianego w domowym zactszu jaki w przesztoddi wykwaldfikowane
dlonie kobiet ,sfogline I Romagna ,, umiaty wyrabiaé. Pasta Canuli
zostata gltownym sktadnikiem moich pomystow na pierwsze dania. Dzighl
owotm réinorodnym koztattom ( nadzientom za kaidym razem mam
tysigee pomyotow na weh podanie. Do marki Canuti mam ogromne zaufane.
Rozpoznam jg pomugdzy tysigcami innych makarondw Jdostgpnymi na
rynku

Corrado Buldrini
Prezes Stowarzyszenia
Kucharzy Romagnioli w Rimini




Doskonate dante z makaronu

Canuti w 4 prostych krokach
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Wrzu¢ do osolonej wrzacej wody jeszcze zamrozony
makaron (bez rozmrazania). Wspdtczynnik wody do
makaronu: 100 g makaronu na 1 litr wody, 20 g soli
morskiej na 1 litr wody.

: ((: Zwiekszy¢ ogien i od momentu gdy woda wrze, gotowac
4 5 do sugerowanego czasu na etykiecie. W ten sposéb

\ \ otrzymasz idealny makaron ugotowany na,al dente”.

' Odcedzi¢ makaron.
WIRN
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¢y

[

krétko z przyprawami i sosem do wyboru. Podawac na
potmisku najlepiej podgrzanym.

SN > a Wrzuci¢ makaron do rozgrzanej patelni i podrzuci¢
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Tortello con Pecorino di Grotta
Gran Cru e Petali di Fiori

Nadzienie: Pecorino di Grotta Gran Cru,
ptatki kwiatéw (Malwa, Réza, Calendula,
Stonecznik), Parmigiano Reggiano.
Waga 1szt: 129

Waga 1kart: 3kg

Ciasto/nadzienie: 60%/40%

Czas gotowania: 3 min.

P903

Spaghetto alla Chitarra
Sktadniki: Maka pszenna typ
“1"mielona za pomoca zaren, jaja.
Waga 1kart: 1,5kg

Peso de un nido: 30g

Czas gotowania: 4 min.

Rozmiar:

Tortello
Dk 38 mm
S$z:38 mm
H: 16 mm

¢
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P101

Gigante con Ricotta di Pecora e
Spinaci in Foglia

Nadzienie: Ricotta owcza, Parmigiano
Reggiano, liscie szpinaku.

Waga 1szt: 289

Waga 1kart: 3kg

Ciasto/nadzienie: 60%/40%

Czas gotowania: 4 min.

P951

Strozzaprete Casareccio
Sktadniki: Maka pszenna typ
“1"mielona za pomoca zaren, jaja.
Waga 1szt: 1,69

Waga 1kart

Czas gotowania: 3 min.

Quadrato Rustico
Dk 54 mm

Sz:54 mm
H: 11 mm

\ ) '
P201

Quadrato Rustico con Scorfano e
Profumi di Sicilia

Nadzienie: Karmazyn, Parmigiano
Reggiano, pomarancza, cytryna,
majeranek.

Waga 1szt: 159

Waga 1kart: 3kg

Ciasto/nadzienie: 60%/40%

Czas gotowania: 3 min.

Sktadniki ciasta: Maka pszenna typ,1”"mielona za pomoca zaren,jaja.

// Tylko wloska pszenica

P901 P902

Tagliolino Tagliatella

Sktadniki: Maka pszenna typ
“1"mielona za pomoca zaren, jaja.
Waga 1kart: 1,5kg

Peso de un nido: 30g

Czas gotowania: 2 min.

Sktadniki: Maka pszenna typ
“1”mielona za pomoca zaren, jaja.
Waga 1kart: 1,5kg

Peso de un nido: 35g

Czas gotowania: 1 min.

Gigante
D¥: 68 mm
S$z:52 mm
H:23 mm

«f& %pxca(zeﬂ@ to linia ekskluzywnych produktéw Canuti. Linia
ta uosabia kulture i prawdziwos¢ najlepszych tradycji wioskich, takie
jak maka mielona za pomoca zaren nadajaca niepowtarzalny smak
pozwalajgca na otrzymanie lepszej spdjnosci podczas gotowania.
Intensywny aromat i rustykalny wyglad. Cylindry z brazu nadajace
charakterystyczng szorstkos¢ pozwalajaca na lepsza spéjnosé z sosami i
kondimentami. Propozycja siedmiu nowych ekskluzywnych produktéw
stworzonych z zachowaniem tradycji i zastosowaniem wysokiej jakosci
SUrOWCOw.



Sktadniki ciasta: Maka pszenna typ,00”"semolino z pszenicy durum,jaja.

Wszystkie produkty Canuti sg pakowane na tackach 1 kg.
W kartonie znajduja sie dwa pojemniki o tacznej wadze 2 kg.

le A %M di Canuti

La Buona Pasta “Fatta a Mano” Ii Canuti

L101

Tortellazzo grande con Pancetta e
Scamorza

Nadzienie: Ricotta, boczek, scamorza.
Waga 1szt: 20g (medio)
Ciasto/nadzienie: 50%/50%

Czas gotowania: 2 min.

L102

Tortellazzo con Caprino e Limone
Nadzienie: Ricotta, ser kozi i cytryna.
Waga 1szt: 169

Ciasto/nadzienie: 50%/50%

Czas gotowania: 2 min.

Recznie nadziewane ( zamykane.

Tradycyne wloskie formy.

Clenkie ctasto makaronu.

L103
Tortellazzo con Capriolo in Salmi

Nadzienie: Sarnina, Grana Padano.
Waga 1szt: 169

Ciasto/nadzienie: 50%/50%

Czas gotowania: 2 min.

Supremi

L201

Supremi Giganti

con Taleggio e Noci

Nadzienie: Ricotta, taleggio i orzechy
wioskie.

Waga 1szt: 289 ($rednio)
Ciasto/nadzienie: 50%/50%

Czas gotowania: 2 min.

L203

Supremi Giganti

con Mozzarella e Basilico
Nadzienie: Ricotta, mozzarella i bazylia.
Waga 1szt: 289 (Srednio)
Ciasto/nadzienie: 50%/50%

Czas gotowania: 2 min.

Nadzienta o wysoktes jakodet.

Tortellazzo Tortellazzo

Giganti

D: 65 mm grande DE35 mm
Sz:40 mm Dk 45 mm Sz:25 mm
S$z:30 mm

Le A Mano, to linia makaronéw nadziewanych wyrabianych wedtug
tradycji przekazanej przez ,sfogline di Romagna , Odpowiedz na
nieustanne poszukiwania szeféw produktéw odzwierciedlajacych
makarony domowe. Dziesie¢ ekskluzywnych produktéw z bardzo
cienkiego ciasta o orginalnych formach wedtug tradycji wioskiej .
Nadzienia o najwyzszej jakosci.



b L A %M di Canuti

La Buona Pasta “Fatta a Mano” It Canutt

Rozmiar:

L202

Supremi con Radicchio e Speck
Nadzienie: Ricotta, radicchio i speck.
Waga 1szt: 169

Ciasto/nadzienie: 50%/50%

Czas gotowania: 2 min.

Tradizionali
Dk 60mm
Sz:30mm

——

L301

Fazzoletto con Zucca e Mostarda
Nadzienie: Dynia, stodkie jabteka i pigwa.
Waga 1szt: 11g

Ciasto/nadzienie: 50%/50%

Czas gotowania: 2 min.

Supremi
Dk 60mm
Sz:25mm

L302
Fazzoletto con Erbe di Campo

Nadzienie: Ricotta, crescione, pokrzywa, lis¢
buraka erbetta..

Waga 1szt: 11g

Ciasto/nadzienie: 50%/50%

Czas gotowania: 2 min.

Sktadniki ciasta: Maka pszenna typ,00”"semolino z pszenicy durum,jaja.
Wszystkie produkty Canuti sa pakowane na tackach 1 kg.
W pakiecie znajduja sie dwa pojemniki o facznej wadze 2 kg.

L401

Tradizionali al Parmigiano Reggiano

Nadzienie: Queso Ricotta y Parmigiano
Reggiano.

Waga 1szt: 389

Ciasto/nadzienie: 50%/50%

Czas gotowania: 3 min.

Spiga
Dk 70mm
Sz:30mm

L501

Spiga con Storione
Nadzienie: Queso Ricotta, esturion.
Waga 1szt: 20g

Ciasto/nadzienie: 50%/50%
Tiempo de coccidn: 3 min.

Fazzoletto
Dk 75mm
Sz:30mm



Krotkie makarony

33s
Gramigna

Sktadniki: Maka pszenna
typ “00", semolino z
pszenicydurm, jaja.
Waga 1szt: 0,99

Waga 1kart: 3kg

Czas gotowania: 6 min.

200S

Stringoli o Trofie
Sktadniki: Maka pszenna
typ“00", woda.

Waga 1szt: 0,89

Waga 1kart: 3kg

Czas gotowania: 6 min.

220S
— Garganelli
Sktadniki: Semolino z
-H' pszenicy durum, jaja.

i Waga 1szt: 1,59
Waga 1kart: 3kg
Czas gotowania: 7 min.

-

T
S

200Vs

Stringoli o Trofie Verdi
Sktadniki: Maka pszenna
typ”00" szpinak, woda.
Waga 1szt: 0,89

Waga 1kart: 3kg

Czas gotowania: 6 min.

202s
Strozzapreti
+ = Romagnoli
- Sktadniki: Maka z

i pszenicy durum, jaja,
" woda.
Waga 1szt: 1,69

Waga 1kart: 3kg

Czas gotowania: 3 min.

328

Bersaglieri Tricolori -

Sktadniki: Maka pszenna

typ“00", semolino z pszenicy L2
durum, jaja. Jesli zielone: ze - =
szpinakiem. Jesli czerwone: -
z pomidorami. ) -
Waga 1szt: 1g

Waga 1kart: 3kg

Czas gotowania: 5 min.

3108

Orecchiette
Sktadniki: Semolino z
pszenicy durum, woda.
Waga 1szt: 1,49

Waga 1kart: 3kg

Czas gotowania: 5 min.

Makarony Canuti sa produkowane z surowcow wtdrnych, rygorystycznie
wyselekcjonowanych bez dodatku kolorantéw i bez konserwantéw. Dtugi
proces produkcyjny przyjat najwyzsze miedzynarodowe standardy higeniczno
-sanitarne. Przeksztatca skfadniki w swieze makarony gteboko mrozone w krétkim
czasie. Specjalna obrébka za pomoca cylindréw z brazu, doswiadczenie naszych
pracownikow, sprawdzone receptury przekazywane z pokolenia na pokolenie,
tworzg atmosfere ,riminese” miejsca w ktérym powstaty, gdzie spotyka sie
czyste powietrze pochodzace z Appenin i bryza morska pochodzaca od morza

Adriatyckiego.

Przestrzegaé zalecanych czasow gotowania do uzyskania makaronu

ugotowanego na “al dente’.



Dtugie makarony

16S 128 144S 11s 1008

Fettuccine* Tagliatelle* Pappardelle* Tagliolini* Passatelli

Sktadniki: Maka pszenna typ“00”, Sktadniki: Maka pszenna typ“00”, Sktadniki: Maka pszenna typ”00’, Sktadniki: Maka pszenna typ“00” Sktadniki: Jaja, Parmigiano Reggiano,
semolino z pszenicy durum, jaja. semolino z pszenicy durum, uova. semolino z pszenicy durum, uova. semolino z pszenicy durum, uova. Grana Padano, bufka tarta, gatka
Waga 1kart: 2kg Waga 1kart: 2kg Waga 1kart: 1,5kg Waga 1kart: 2kg muszkatatowa, cytryna.

Waga jednego gniazda: : 40g Waga jednego gniazda: : 35g Waga jednego gniazda: 259 Waga jednego gniazda: 359 Waga 1kart: 2kg

Czas gotowania: 2 min. Czas gotowania: 2 min. Czas gotowania: 2 min. Czas gotowania: 2 min. Czas gotowania: 5 min.

‘\}W R . |

17s

13S 1INS 18S

Spaghetti alla Chitarra* Tagliolini al Nero di Seppia* Pici* Bigoli*

Sktadniki: Mgka pszenna typ”“00”, Sktadniki: Maka pszenna typ“00™, Sktadniki: Maka pszenna typ”“00", Sktadniki: Maka pszenna typ”“00”,
semolino z pszenicy durum, jaja. semolino z pszenicy durum, jaja, semolino z pszenicy durum, acqua. semolino z pszenicy durum, jaja.
Waga 1kart: 2kg atrament kalmaréw. Waga 1kart: 3kg Waga 1kart: 3kg

Waga jednego gniazda: : 50g Waga 1kart: 2kg Waga jednego gniazda: 50g Waga jednego gniazda: 50g
Czas gotowania: 5 min. Waga jednego gniazda: 359 Czas gotowania: 7 min. Czas gotowania: 9 min.

Czas gotowania: 2 min.

+ tadniejsze

+ Kompaktowe
+ Praktyczne

+ Odporne



~ Makarony nadziewane

718
¥ Raviolini alla Bolognese

¥ Nadzienie: Mortadela,
szynka parmenska,mieso
wotowe i wieprzowe,
Parmigiano Reggiano,

Grana Padano.

Waga 1szt: 1g

Waga 1kart: 3kg
Ciasto/nadzienie: 70%/30%
Czas gotowania: 3 min.

N 4
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250S
Tortelloni all’Ortica

Nadzienie: Ricotta,
Parmigiano Reggiano,
Grana Padano, pokrzywa.
Waga 1szt: 6g

Waga 1kart: 3kg
Ciasto/nadzienie: 65%/35%
Czas gotowania: 5 min.

802S

Fagotti ai Finferli

Nadzienie: Ricotta, grzyby

kurki, Parmigiano Reggiano,

Grana Padano.

Waga 1szt: 129

Waga 1kart: 3kg
Ciasto/nadzienie: o
60%/40%

Czas gotowania: 4 min.

Rozmiar:

Tortellini
Mignon
Dk 26mm
Sz: 19mm
H: 10mm

Raviolini Tortelloni
Dk 18mm Dk 36mm
Sz:18mm Sz:30mm

H: 15mm

H: 7mm

Jesli czerwone z pomidorami.

54S
Tortellini
alla Bolognese Mignon

Nadzienie: Mortadela, szynka
parmeriska,mieso wotowe i
wieprzowe, Parmigiano Reggiano,
Grana Padano.

Waga 1szt: 2,1g

Waga 1kart: 3kg
Ciasto/nadzienie: 70%/30%
Czas gotowania: 4 min.

51S
Tortellini alla Bolognese

Nadzienie: Mortadela,
szynka parmenska,mieso
wotowe i wieprzowe,
ParmigianoReggiano,

Grana Padano.

Waga 1szt: 3,59

Waga 1kart: 3kg
Ciasto/nadzienie: 65%/35%
Czas gotowania: 3 min.

53S
Cappelletti ai formaggi

Nadzienie: Parmigiano
Reggiano, Grana Padano,
casatella, ricotta, cytryna.
Waga 1szt: 3,59

Waga 1kart: 3kg
Ciasto/nadzienie: 65%/35%
Czas gotowania: 3 min.

%
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290S

Tortelloni

ai Funghi Porcini
Nadzienie: Ricotta,
borowiki podsmazane,
Parmigiano Reggiano,
Grana Padano.

Waga 1szt: 69

Waga 1kart: 3kg
Ciasto/nadzienie: 65%/35%
Czas gotowania: 5 min.

57Vs

Tortelloni Verdi

al Caprino di Fossa

Nadzienie: Ricotta, ‘
kozi ser"di fossa”.

Waga 1szt: 69

Waga 1kart: 3kg \ ‘
Ciasto/nadzienie: 65%/35%
Czas gotowania: 5 min.

73S
Cuoricini
Ricotta e Spinaci

Nadzienie: Ricotta, casatella,
Pecorino Romano,

Waga 1szt: 6,59

Waga 1kart: 3kg
Ciasto/nadzienie: 65%/35%
Czas gotowania: 5 min.

851S
Fagotti
al Formaggio e Pere

Nadzienie: Gruszka
kandyzowana, robiola,
ricotta, taleggio,
Parmigiano Reggiano,
Grana Padano.

Waga 1szt: 12g 1
Waga 1kart: 3kg E
Ciasto/nadzienie: 60%/40%

Czas gotowania: 4 min.

852S
Fagotti al Tartufo Nero
Nadzienie: Ricotta,
¢ trufle czarne, Parmigiano —_
*| Reggiano, Grana Padano.
Waga 1szt: 129
Waga 1kart: 3kg
o Ciasto/nadzienie: 65%/35%
Czas gotowania: 5 min.

380S
Tortelli di Pesce

Nadzienie: Ricotta, filety z
okonia, filety morszczuka,
filety z makreli, Parmigiano
Reggiano, Grana Padano,
zielona pietruszka, szczypiorek.
Waga 1szt: 6g

Waga 1kart: 3kg
Ciasto/nadzienie: 60%/40%
Czas gotowania: 4 min.

Tortellini/

Cappelletti Agnolotti/
Dk 30mm Tortelli di Pesce
Sz:22mm Dk 42mm
H: 12mm Sz:39mm

H: 10mm

Cuoricini
DF: 40mm
Sz:45mm
H: 10mm

Fagottini
#@": 22mm
H-:22mm

szpinak,Parmigiano Reggiano, w
Grana Padano.

Sktadniki ciasta: Maka pszenna typ”00" jaja, semolino z pszenicy durum. Jesli zielone ze szpinakiem.

41GS

Tortelloni

Ricotta e Spinaci
Nadzienie: Ricotta, szpinak,
Parmigiano Reggiano,

Grana Padano.

Waga 1szt: 6g

Waga 1kart: 3kg
Ciasto/nadzienie: 65%/35%
Czas gotowania: 5 min.

801S
Fagottini
Gorgonzola e Noci

Nadzienie: Ricotta,
Gorgonzola,Parmigiano
Reggiano, Grana Padano,
orzechy wioskie.

Waga 1szt: 5,59

Waga 1kart: 3kg
Ciasto/nadzienie: 60%/40%
Czas gotowania: 4 min.

918
Agnolotti alla Bolognese

Nadzienie: Mortadela,
szynka parmenska, mieso
wotowe i wieprzowe, ricotta,
Parmigiano Reggiano,
Grana Padano.

Waga 1szt: 6g

Waga 1kart: 3kg
Ciasto/nadzienie: 60%/40%
Czas gotowania: 4 min.

Fagotti
#@": 25mm
H-:31Tmm



Makarony nadziewane
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67S

Ravioli al Tartufo Nero
Nadzienie: Ricotta,

trufle czarne, Parmigiano
Reggiano, Grana Padano.
Waga 1szt: 7g

Waga 1kart: 3kg
Ciasto/nadzienie: 60%/40%
Czas gotowania: 4 min.

208s
Tortelli di Zucca
Nadzienie: Mus z dyni, ricotta,

amaretti, gatka muszkatatowa,

Parmigiano Reggiano,
Grana Padano.

Waga 1szt: 159

Waga 1kart: 3kg
Ciasto/nadzienie: 50%/50%
Czas gotowania: 6 min.

SA214S

_Quadroni

al Grano Saraceno
Ricotta e Spinaci

Ingredientes: Ricotta,
casatella, Pecorino Romano,

szpinak, Parmigiano Reggiano,

Grana Padano.

Waga 1szt: 159

Waga 1kart: 3kg
Ciasto/nadzienie: 50%/50%
Czas gotowania: 6 min.

650S

-

=1
-

280S
Ravioli alla Selvaggina

Nadzienie: Ricotta,
dziczyzna (sarnina, jelenina
mieso z dzika ), Parmigiano
Reggiano, Grana Padano.
Waga 1szt: 7,59

Waga 1kart: 3kg
Ciasto/nadzienie: 55%/45%
Czas gotowania: 4 min.

181S

Agnolotti

alla Piemontese
Nadzienie: Cielecina

duszona, szpinak, Parmigiano
Reggiano, Grana Padano.
Waga 1szt: 159

Waga 1kart: 3kg
Ciasto/nadzienie: 50%/50%
Czas gotowania: 6 min.

2178

Quadroni Rossi

al Radicchio Rosso

e Gorgonzola
Nadzienie: Radicchio
czrwone, Gorgonzola,
Ricotta, Parmigiano
Reggiano, Grana Padano.
Waga 1szt: 159

Waga 1kart: 3kg
Ciasto/nadzienie: 50%/50%
Czas gotowania: 6 min.

o

‘.

‘.

61S

Ravioli Ricotta e Spinaci
Nadzienie: Ricotta, casatella,
Pecorino Romano, szpinak,
Parmigiano Reggiano,

Grana Padano.

Waga 1szt: 7,59

Waga 1kart: 3kg
Ciasto/nadzienie: 55%/45%
Czas gotowania: 4 min.

180S

Quadrotti di Mare

ai Crostacei

Nadzienie: Filet z morszczuka,

matze, krewetki, omutek jadalny,

ricotta, Parmigiano Reggiano,
Grana Padano, zielona
pietruszka, szczypiorek.
Waga 1szt: 159

Waga 1kart: 3kg
Ciasto/nadzienie: 50%/50%
Czas gotowania: 6 min.

219S

Quadroni agli Asparagi
Nadzienie: Gtowki
szparagow, ricotta,
Parmigiano Reggiano,
Grana Padano.

Waga 1szt: 159

Waga 1kart: 3kg

Ciasto/nadzienie: 50%/50%

Czas gotowania: 6 min.

Sktadniki ciasta: Maka pszenna typ“00’, jaja, semolino z pszenicy durum. Jedli zielone ze szpinakiem.

Jesli czerwone z pomidorami.

360S
Ravioli alla Bolognese
Nadzienie: Mortadela,

_szynka parmeriska, mieso

wotowe i wieprzowe, ricotta,
Parmigiano Reggiano,
Grana Padano.

Waga 1szt: 7,59

Waga 1kart: 3kg
Ciasto/nadzienie: 55%/45%
Czas gotowania: 4 min.

218S
Quadroni ai Carciofi

Nadzienie: Karczochy, ricotta, ‘

Parmigiano

Reggiano, Grana Padano.
Waga 1szt: 159

Waga 1kart: 3kg
Ciasto/nadzienie: 50%/50%
Czas gotowania: 6 min.

217PS

Quadroni di Patate
Nadgzienie: Zimniaki,
ricotta, Parmigiano
Reggiano, Grana Padano.
Waga 1szt: 159

Waga 1kart: 3kg
Ciasto/nadzienie:
50%/50%

Czas gotowania: 6 min.

321S

Cappelli Arancioni alla Zucca

Nadzienie: Mus z dyni,
ricotta, amaretti, gatka
muszkatatowa, Parmigiano
Reggiano, Grana Padano.
Waga 1szt: 189

Waga 1kart: 3kg
Ciasto/nadzienie: 50%/50%
Tiempo de coccién: 6 min.

214s

Quadroni Ricotta e Spinaci

Nadzienie: Ricotta, casatella,
Pecorino Romano, szpinak,
Parmigiano Reggiano,

Grana Padano.

Waga 1szt: 159

Waga 1kart: 3kg
Ciasto/nadzienie: 50%/50%
Tiempo de coccién: 6 min.

224s

Quadroni

Cernia e Pistacchi
Nadzienie: granik wielki,
pistacje, ricotta, Parmigiano
Reggiano, Grana Padano.
Waga 1szt: 159

Waga 1kart: 3kg

Ciasto/nadzienie: 50%/50%

Tiempo de coccion: 6 min.

Ravioli alla Borragine
Relleno: Ogoérecznik,

Quadroni/Quadrotti/

Ravioli Cappelli

= majeranek,Parmigiano DE: 41mm Dk 66mm Agnolotti alla Piemontese
; : Dk 54mm
Lﬂ Reggiano, Ricotta, czosnek. 5z:41mm Sz: 60mm
o9 H: 10mm H: 12mm Sz: 54mm

Waga 1szt: 7,59

Waga 1kart: 3kg
Pasta/Relleno: 55%/45%
Czas gotowania: 4 min.

H: 11mm




k I .
Ma a ony l/la Zw Wane Sktadniki ciasta: Maka pszenna typ“00’, jaja, semolino z pszenicy durum. Jesli zielone ze szpinakiem.

Jesli czerwone z pomidorami.

90S 85S 84S 222S 950S
Cappelli Scamorza Cappelli ai Funghi Porcini Cappelli ai Formaggi Cappelli Tortelloni Giganti
h ‘ e Melanzane h ‘ Nadzienie: Ricotta, . ‘ Nadzienie: Fontina, . ‘ alla Rucola e Casatella Cappesante e Gamberi
S — Nadzienie: Bakiazany, S — borowiki podsmazane, S —— emmenthal, provolone T — Nadzienie: Casatella, ‘ Nadzienie: Ricotta, krewetki,
scamorza wedzona, Parmigiano Reggiano, stodki, Gorgonzola, ricotta, rukola, ricotta, Parmigiano . przegrzebek, zielona
Pecorino Romano, Grana Padano. Parmigiano Reggiano, Reggiano, Grana Padano. pietruszka.
Parmigiano Regglan9, Waga 1szt: 189 Grana Padano. Waga 1szt: 189 Waga 1szt: 259
Grana Padano, bazylia. Waga 1kart: 3kg Waga 1szt: 189 Waga 1kart: 3kg Waga 1kart: 3kg
Waga 1szt: 189 Ciasto/nadzienie: 50%/50% Waga 1kart: 3kg Ciasto/nadzienie: 50%/50% Ciasto/nadzienie: 55%/45%

Waga 1kart: 3kg
Ciasto/nadzienie: 50%/50%
Czas gotowania: 6 min.

Czas gotowania: 6 min. Ciasto/nadzienie: 50%/50% Czas gotowania: 6 min. Czas gotowania: 5 min.
Czas gotowania: 6 min.

2328 2108 211s 216S 9518
Rustici Baccala Raviolacci Raviolacci Raviolacci punte di Tortelloni Giganti
e Patate Ricotta e Spinaci ai Funghi Porcini Asparagi e Mandorle Astice e Granchio

Nadzienie: Homar,
krab, ricotta, krewetki,
zielona pietruszka.
Waga 1szt: 259

L4 Nadzienie: Dorsz, 4 Nadzienie: Ricotta, L4 Nadzienie: Ricotta, L4 Nadzienie: Gtowki
% “" ziemniaki,szczypiorek. " casatella, Pecorino Romano, " prawdziwki, Parmigiano “" szparagow, migdaty, ricotta,
Waga 1szt: 27g L, szpinak, Parmigiano L, Reggiano, Grana Padano. L, Parmigiano Reggiano,
Waga 1kart: 4kg L i 1 Waga 1szt: 27g 1

Reggiano, Grana Padano. Grana Padano.

Ciasto/nadzienie: Waga 1szt: 279 Waga 1kart: 4kg Waga 1szt: 27g Waga 1kart: 3kg

45%/55% Waga 1kart: 4kg Ciasto/nadzienie: 45%/55% Waga 1kart: 4kg Ciasto/nadzienie: 55%/45%

Czas gotowania: 7 min. Ciasto/nadzienie: 45%/55% Czas gotowania: 7 min. Ciasto/nadzienie: 45%/55% Czas gotowania: 5 min.
Czas gotowania: 7 min. Czas gotowania: 7 min.

al salmone - Provola e Speck e Ricotta e Spinaci Patate e Timo Ricotta e Spinaci
Nadzienie: Ricotta, Ingredientes: Jagniecina, Nadzienie: Ricotta,

Nadzienie: Ricotta, Nadzienie: Ricotta,
casatella, Pecorino ziemniaki, tymianek. ( casatella, szpinak,

toso$ wedzony, speck, provola wedzona.

(

Panzarotti rosa Panzarotti Panzarotti Panzarottl con Agnello, Tortelloni Giganti

Parmigiano Reggiano, Waga 1szt: 11g Romano, szpinak, Waga 1szt: 11g Parmigiano Reggiano,

Grana Padano. Waga 1kart: 3kg Parmigiano Reggiano, Waga 1kart: 3kg Grana Padano.

Waga 1szt: 11g Ciasto/nadzienie: Grana Padano. Ciasto/nadzienie: 55%/45% Waga 1szt: 25g

Waga 1kart: 3kg 55%/45% Waga 1szt: 11g Czas gotowania: 5 min. Waga 1kart: 3kg
Ciasto/nadzienie: Czas gotowania: 5 min. Waga 1kart: 3kg Ciasto/nadzienie: 55%/45%
55%/45% Ciasto/nadzienie: Czas gotowania: 5 min.
Czas gotowania: 5 min. 55%/45%

Czas gotowania: 5 min.

Rozmiar:

Raviolacci/Rustici
Dk 72mm

Tortelloni Giganti
Dk 68mm
Sz:52mm
H:23mm

Panzarotti
Dk 62mm
Sz:40mm
H:12mm

Sz:62mm
H: 11Tmm




M. k I 9 .
a a ony na Zw Wane Ingredientes para la pasta: Maka pszenna typ“00’, jaja, semolino z pszenicy durum. Jesli zielone ze szpinakiem.

Jesli czerwone z pomidorami. Jesli czarne z dodatkiem atramentu z kalmaréw.

390S 393S 3955 391S 704S

Cappellacci Tortellacci Giganti Tortellacci Giganti Tortellacci Giganti Paciocchi
Squacquerone Verdi agli Asparagi Neri al Salmone Ricotta e Panna M Cacio e Pepe
eRucola Nadzienie: Ricotta, Nadzienie: Ricotta, Nadzienie: Ricotta, Grana Nadzienie: Pecorino
Nadzienie: Squacquerone, szparagi,Grana Padano. tosos wedzony, Padano, $wieza smietana, Romano, ricotta, pieprz.
ricotta, Grana Padano, Waga 1szt: 60g zielona pietruszka. jaja, gatka muszkatatowa. Waga 1szt: 129

rukola. Waga 1kart: 3kg Waga 1szt: 60g Waga 1szt: 60g Waga 1kart: 3kg

Waga 1szt: 40g Ciasto/nadzienie: Waga 1kart 3kg Waga 1kart: 3kg Ciasto/nadzienie: 50%/50%
Waga 1kart: 3kg 50%/50% Ciasto/nadzienie: Ciasto/nadzienie: Czas gotowania: 5 min.
Ciasto/nadzienie: 50%/50% Czas gotowania: 5 min. 50%/50% 50%/50%

Czas gotowania: 5 min. Czas gotowania: 5 min. Czas gotowania: 5 min.

365S

Caramelle Tricolori
Ricotta e Spinaci
Nadzienie: Ricotta,

szpinak, Parmigiano
Reggiano, Grana Padano.
Waga 1szt: 13g

Waga 1kart: 3kg
Ciasto/nadzienie: 60%/40%
Czas gotowania: 4 min.

Rozmiar:

Cappellacci
Dk 55mm
Sz:57mm

H:35mm

Tortellacci Giganti
Dk 70mm
Sz:65mm

Caramelle Paciocchi

Dk 85mm H: 30mm Dk 38mm
$z:22,5mm S$z:38mm
H:12,5mm H: 16mm




270GS

Pasta Sfoglia Precotta Gialla
Sktadniki: Harina de trigo blando “00",
sémola de trigo duro, huevos.

Waga 1kart: 4x2,5Kg

263S
Cannelloni Ricotta e Spinaci I.Q.F.

Sktadniki: Maka pszenna typ “00",
semolino z pszenicy durum, jaja.
Nadzienie: Ricotta,szpinak, Grana
Padano.

Waga 1szt: +/- 50g

Waga 1kart: 3kg

Czas gotowania: Piec konwekcyjny
180° x 25 min.

270VS

Pasta Sfoglia Precotta Verde
Sktadniki: Harina de trigo blando “00",
sémola de trigo duro, espinacas, huevos.
Waga 1kart: 4x2,5Kg

CE—

266S
Cannelloni di Carne I.Q.F.

Sktadniki: Maka pszenna typ “00",
semolino z pszenicy durum, jaja.
Nadzienie: Wieprzowina i wotowina,
Grana Padano, gatka muszkatotowa.
Waga 1szt: +/- 50g

Waga 1kart: 3kg

Czas gotowania: Piec konwekcyjny
180° x 25 min.

Makarony do Zapiekania

R
=

400S
Crépes Ricotta e Spinaci I.Q.F.

Sktadniki: Maka pszenna typ “00", mleko,
jaja.

Nadzienie: Ricotta, szpinakser.

Waga 1szt: 53g

Waga 1kart: 3kg

Czas gotowania: Piec konwekcyjny
180°x 15 min.

240GS
Lasagne alla Bolognese

Sktadniki: Maka pszenna typ “00",
semolino z pszenicy durum, jaja.
Condimento: Mieso wotowe 100%,
Sos beszamelowy, pomidory,
Grana Padano.

Waga 1kart: 10kg

Liczba tac w kartonie: 4x2,5kg
Czas gotowania: Piec konwekcyjny
180° x 45 min.

- _

401S
Crépes ai Funghi Porcini I.Q.F.

Sktadniki: Maka pszenna typ “00", mleko,
jaja.

Nadzienie: borowik,, ricotta, ser.

Waga 1szt: 53g

Waga 1kart: 3kg

Czas gotowania: Piec konwekcyjny
180°x 15 min.

901S
Girandole Ricotta e Spinaci

Sktadniki: Maka pszenna typ “00’,
semolino z pszenicy durum, jaja.
Nadzienie: Ricotta, szpinak,

Grana Padano.

Waga 1szt: 509

Waga 1kart: 3kg

Czas gotowania: Piec konwekcyjny
180° x 25 min.

490S

Crépes Rotonde al Naturale
Sktadniki: Mleko, Maka pszenna typ “00",
jaja.

Waga 1szt: 169

Waga 1kart: 1kg



Gnoceht

225
Gnocchi
di Patate Gialli

Sktadniki: Ziemniaki,
maka pszenna typ “0".
Waga 1szt: 69

Waga 1kart: 10x1kg
Czas gotowania:

Do wyptyniecia na
powierzchnie

-
g
‘-

23S
Gnocchi Ripieni

-' Sktadniki: PZiemniki,

zawiera jaj.

Nadzienie: Gorgonzola,

ai Quattro Formaggi

Maka pszenna typ “0"nie

v,

Pecorino Romano, Edamer.

Waga 1szt: 10g
Waga 1kart: 10x5009
Czas gotowania: Do

wyplyniecia na powierzchnie

Rozmiar:

Gnocchi
di Patate Gialli
Dk: 32mm

Sz: 19mm

Gnocchetti
di Patate

Dk 22mm
Sz: 15mm

38S
Gnocchetti di Patate

Sktadniki: Ziemniaki,
Maka pszenna typ “0".
Waga 1szt: 3g

Waga 1kart: 10x1kg
Czas gotowania:

Do wyptyniecia na
powierzchnie

26S

Gnocchi Ripieni

ai Funghi Porcini
Sktadniki: Ziemniaki,
Maka pszenna typ “0",
nie zawiera jaj.
Nadzienie: Ricotta,
borowiki.

Waga 1szt: 10g
Waga 1kart: 10x5009
Czas gotowania:

Do wyptyniecia na
powierzchnie

Chicche
Gialle/
Tricolori

Dk 20mm
Sz:15mm
H: 12mm

Gnocchi
Casarecci
Dk 17mm
Sz:16,5mm
H: 177mm

278

Gnocchi Casarecci ¥

di Patate e Uova t
Sktadniki: swieze v
ziemniaki, Maka pszenna ‘
typ“0’, jaja. .
Waga 1szt: 4,59

Waga 1kart: 5x1kg

Czas gotowania:

affioramento

2128S

Gnocchi Giganti
Ripieni alla Tirolese
Sktadniki: Ziemniaki,
Maka pszenna typ
00", jaja.

Nadzienie: Ricotta,
speck, Grana Padano.
Waga 1szt: 25g
Waga 1kart: 5x1kg
Czas gotowania:

Do wyptyniecia na
powierzchnie

Gnocchi Ripieni
ai Quattro Formaggi/
Funghi Porcini
Dk 35mm
Sz:28mm
H: 20mm

28S
Chicche Gialle

Sktadniki: Patate,
Maka pszenna typ
“00" nie zawieraja jaj.
Waga 1szt: 2,59
Waga 1kart: 5x1kg
Czas gotowania:

Do wyptyniecia na
powierzchnie

[ ';

29S
Chicche Tricolori

Sktadniki: Patate, Maka
pszenna typ “00" nie
Zawiera jaj. Jesli zielone ze
szpinakiem. Jesli czerwone
z pomidorami.

Waga 1szt: 2,59

Waga 1kart: 5x1kg

Czas gotowania:

Do wyptyniecia na
powierzchnie.

Gnocchi Giganti
Ripieni alla Tirolese

Dk 47mm
Sz:32mm
H:27mm



Payja [ najwyisza jakodé producenta makaronow od 1950 r

Dorado :)

dostarcza sukces





