
Cappelletti alla carne
al prosciutto crudo

Descrizione:  Pasta fresca di semola di grano duro all'uovo
con ripieno a base prosciutto crudo di Parma.

Ingredienti: Pasta 70%-semola di grano duro, uova
21%.Ripieno 30%-prosciutto crudo di Parma 45%( coscia di
suino e sale), formaggio Parmiggiano Reggiano 24 mesi (latte,
sale, caglio), sale, pepe.

Conservazione prodotto fresco : Conservare in frigo da 0°
a 4°C.Consumare entro 3 giorni dall'apertura.

Informazioni aggiuntive :
Confezionato in atmosfera protettiva.
Senza conservanti aggiunti
Spessore pasta: 0.4 mm
Percentuale pasta: 70
Percentuale ripieno: 30

Tempo di cottura:
24/5 minuti in acqua  bollente dal momento della
riebollizione.

Confezioni: vaschetta da 250 gr.

Cartone: n. 6 confezioni da 250 gr.

Tempo di vita commerciale (shelf-life):
42 GG prodotto confezionato.

Per 2 persone -  gr. 250  di prodotto

Cappelletti pomodorini e rucola

Rosolare in padella l’aglio intero  con 2 cucchiai di olio
di oliva, aggiungere i pomodorini freschi tagliati a pezzetti,

sale ed un pizzico di pepe.

Prima di ultimare la cottura aggiungere la rucola.

Cuocere in acqua salata i cappelletti per 6/8 minuti,
scolarli e condirli con il sugo.

Per esaltare il piacere
della pasta fresca e ruvida

per ulteriori informazioni scrivi a info@boccediepifferi.com  oppure visita il nostro sito web: www.boccediepifferi.com



Cappelletti di Reggio Emilia
con parmigiano reggiano
delle vacche rosse

Descrizione:  Pasta fresca di semola all’uovo con ripieno a
base di carne.

Ingredienti: Pasta 65%  - semola di grano duro, uova 20%.
Ripieno 35%  - parmigiano-reggiano  delle vacche rosse
24 mesi  (latte, sale, caglio), carne di suino 9% , carne di
bovino 8%, carne di vitello 3%, prosciutto crudo di Parma 24
mesi 2% (carme di suino, sale), burro, cipolla, sale, noce
moscata.

Conservazione prodotto fresco : in frigo da 0°C a +6°C.
Una volta aperto, il prodotto confezionato in atmosfera
modificata deve essere consumato entro 3 giorni.

Informazioni aggiuntive :
Confezionato in atmosfera protettiva
Senza conservanti aggiunti
Pasta “ruvida” trafilata al bronzo
Spessore pasta: 0.2 mm
Percentuale pasta: 65
Percentuale ripieno: 35

Tempo di cottura:
2 minuti in abbondante acqua salata
bollente o in brodo.

Confezioni: vaschetta da 250 e 500gr.

Cartone: n. 6 confezioni da 250 e 500gr.

Tempo di vita commerciale (shelf-life):
42 GG prodotto confezionato.

per ulteriori informazioni scrivi a info@boccediepifferi.com  oppure visita il nostro sito web: www.boccediepifferi.com

Per 2 persone -  gr. 250  di prodotto

Cappelletti pomodorini e rucola

Rosolare in padella l’aglio intero  con 2 cucchiai di olio
di oliva, aggiungere i pomodorini freschi tagliati a pezzetti,

sale ed un pizzico di pepe.

Prima di ultimare la cottura aggiungere la rucola.

Cuocere in acqua salata i cappelletti per 6/8 minuti,
scolarli e condirli con il sugo.

Per esaltare il piacere
della pasta fresca e ruvida



Garganelli

Descrizione:  Pasta Fresca di semola di grano duro all’uovo.

Ingredienti: Semola di grano duro.

Conservazione prodotto fresco : in frigo da 0°C a +6°C.
Una volta aperto, il prodotto confezionato in atmosfera
modificata deve essere consumato entro 3 giorni

Informazioni aggiuntive :
Confezionato in atmosfera protettiva
Senza conservanti aggiunti
Pasta “ruvida” trafilata al bronzo
Spessore pasta: 0.4 mm
Pasta ruvida trafilata al bronzo

Tempo di cottura:
4/5 minuti in abbondante acqua salata
bollente o in brodo.

Confezioni: vaschetta da 200 gr. o 250 gr.

Cartone: n. 6 confezioni da 200 gr. o 500 gr.

Tempo di vita commerciale (shelf-life):
42 GG prodotto confezionato.

per ulteriori informazioni scrivi a info@boccediepifferi.com  oppure visita il nostro sito web: www.boccediepifferi.com



Passatelli

Descrizione:  Pasta Fresca di farina di grano tenero “00”
all’uovo.

Ingredienti: formaggio Parmigiano Reggiano  24 mesi (latte,
sale, caglio) , uova, pangrattato (farina di grano tenero tipo
“0”, acqua, lievito di birra, sale, farine di cereali maltati),
farina di grano tenero “00”, noce moscata, sale.

Conservazione prodotto fresco : in frigo da 0°C a +4°C.
Una volta aperto, il prodotto confezionato in atmosfera
modificata deve essere consumato entro 3 giorni.

Informazioni aggiuntive :
Confezionato in atmosfera protettiva
Senza conservanti aggiunti

Tempo di cottura:
5 minuti in acqua bollente dal momento
della riebollizione.

Confezioni: vaschetta da 250 gr.

Cartone: n. 6 confezioni da 250 gr.

Tempo di vita commerciale (shelf-life):
25 GG prodotto confezionato.

per ulteriori informazioni scrivi a info@boccediepifferi.com  oppure visita il nostro sito web: www.boccediepifferi.com



Tagliatelle Rustiche

Descrizione:  Pasta Fresca di semola all’uovo.

Ingredienti: semola di grano duro, uova 26%

Conservazione prodotto fresco : in frigo da 0°C a +6°C.
Una volta aperto, il prodotto confezionato in atmosfera
modificata deve essere consumato entro 3 giorni.

Informazioni aggiuntive :
Confezionato in atmosfera protettiva
Senza conservanti aggiunti
Spessore pasta: 0.4 mm
Pasta ruvida trafilata in bronzo

Tempo di cottura:
4/5 minuti in abbondante acqua salata bollente.

Confezioni: vaschetta da 250 gr.

Cartone: n. 6 confezioni da 250 gr.

Tempo di vita commerciale (shelf-life):
45 GG prodotto confezionato.

per ulteriori informazioni scrivi a info@boccediepifferi.com  oppure visita il nostro sito web: www.boccediepifferi.com

Per esaltare il piacere
della pasta fresca e ruvida

Per 2 persone -  gr. 250  di prodotto

Tagliatelle zucchine e zafferano

Rosolare in padella l’'92aglio intero con olio di oliva ed
una noce di burro, aggiungere 4 zucchine tagliate a

rondelle, sale, pepe nero, ed un po’'92 di maggiorana.
Quando le zucchine saranno dorate, versare 125 gr. di
panna liquida ed una bustina di zafferano e mescolare.
Unire le Tagliatelle Rustiche Cotte in aqua salata per 5

minuti e non troppo scolate. Servire aggiungendo
Parmigiano-Reggiano grattugiato.



Tortelli Verdi

Descrizione:  Pasta Fresca di semola all’uovo con ripieno di
spinaci e biete-erbette.

Ingredienti: Pasta all’uovo - semola di grano duro, uova -
Ripieno - ricotta  (siero di latte vaccino e di pecora, latte,
sale), formaggio Parmigiano Reggiano  24 mesi (latte, sale,
caglio) , spinaci, bieta –erbetta, cipolla, burro, sale, noce
moscata.

Conservazione prodotto fresco : In frigo da 0°C a +4°C.
Una volta aperto, il prodotto confezionato in atmosfera
modificata deve essere consumato entro 3 giorni.

Informazioni aggiuntive :
Confezionato in atmosfera protettiva
Senza conservanti aggiunti
Spessore pasta: 0.8 mm
Percentuale pasta: 40
Percentuale ripieno: 60

Tempo di cottura:
3/4 minuti in acqua bollente dal momento
della riebollizione.

Confezioni: vaschetta da 250 gr. o 500 gr.

Cartone: n. 6 confezioni da 250 gr. o 500 gr.

Tempo di vita commerciale (shelf-life):
45 GG prodotto confezionato.

per ulteriori informazioni scrivi a info@boccediepifferi.com  oppure visita il nostro sito web: www.boccediepifferi.com

Per esaltare il piacere
della pasta fresca e ruvida

Per 2 persone -  gr. 250  di prodotto

Tortelli al burro alla reggiana

Far sciogliere 100 gr. di burro.
Cuocere i Tortelli

in acqua salata per 8/10 minuti.

Scolarli e condirli a strati
con il burro fuso ed una spruzzata

di Parmigiano-Reggiano grattuggiato.



Tortelli di Reggio Emilia
con parmigiano reggiano
delle vacche rosse

Descrizione:  Pasta Fresca di semola all’uovo con ripieno di
spinaci e biete erbette.

Ingredienti: Pasta all’uovo 40% - semola di grano duro,
uova 18 % Ripieno 60% - ricotta 20% (siero di latte vaccino
e di pecora, latte, sale), parmigiano-reggiano  delle vacche
rosse 24 mesi  (latte, sale, caglio), spinaci 15%, bieta
–erbetta 15%, cipolla, burro, sale, noce moscata.

Conservazione prodotto fresco : In frigo da 0°C a +4°C.
Una volta aperto, il prodotto confezionato in atmosfera
modificata deve essere consumato entro 3 giorni.

Informazioni aggiuntive :
Confezionato in atmosfera protettiva
Senza conservanti aggiunti
Pasta “ruvida” trafilata al bronzo
Spessore pasta: 0.8 mm
Percentuale pasta: 40
Percentuale ripieno: 60

Tempo di cottura:
2 minuti in abbondante acqua salata
bollente o in brodo.

Confezioni: vaschetta da 250 e 500gr.

Cartone: n. 6 confezioni da 250 e 500gr.

Tempo di vita commerciale (shelf-life):
42 GG prodotto confezionato.

Per 2 persone -  gr. 250  di prodotto

Tortelli in salsa di noci

Sciogliere 50 gr. di burro a fuoco lento, aggiungere
6 noci tritate fini e far rosolare per 2 minuti.

 Versare 125 gr. di panna liquida, un pizzico di sale,
una spruzzata di Parmigiano-Reggiano grattugiato

ed amalgamare per 1 minuto.

Cuocere i Tortelli in acqua salata per 8/10 minuti.
Scolarli e condirli a strati.

per ulteriori informazioni scrivi a info@boccediepifferi.com  oppure visita il nostro sito web: www.boccediepifferi.com

Per esaltare il piacere
della pasta fresca e ruvida



Tortelli di Zucca

Descrizione:  Pasta Fresca  di semola all’uovo con ripieno di
zucca.

Ingredienti: Pasta- semola di grano duro, uova 18%. -
Ripieno - zucca, (formaggio Parmigiano Reggiano 24 mesi
(latte, sale, caglio) , amaretti, zucchero, noce moscata.

Conservazione prodotto fresco : In frigo da 0°C a +4°C.
Una volta aperto, il prodotto confezionato in atmosfera
modificata deve essere consumato entro 3 giorni.

Informazioni aggiuntive :
Confezionato in atmosfera protettiva
Senza conservanti aggiunti
Spessore pasta: 0.8 mm
Percentuale pasta: 40
Percentuale ripieno: 60

Tempo di cottura:
3/4 minuti in acqua bollente dal momento
della riebollizione.

Confezioni: vaschetta da 250 gr. o 500 gr.

Cartone: n. 6 confezioni da 250 gr. o 500 gr.

Tempo di vita commerciale (shelf-life):
45 GG prodotto confezionato.

per ulteriori informazioni scrivi a info@boccediepifferi.com  oppure visita il nostro sito web: www.boccediepifferi.com

Per esaltare il piacere
della pasta fresca e ruvida

Per 2 persone -  gr. 250  di prodotto

Tortelli al lardo o pancetta

Rosolare 50 gr. di lardo o pancetta con 2 cucchiai
di olio d’'92oliva, aggiungere una noce di concentrato
di pomodoro precedentemente diluito con acqua.

Cuocere i Tortelli in acqua salataper 8/10 minuti.

Scolarli e condirli a strati con il sugo
e Parmigiano-Reggiano grattugiato.



Tortelli
al radicchio selvatico

Descrizione:  Pasta Fresca  di semola all’uovo con ripieno a
base di radicchio selvatico.

Ingredienti: Pasta 40%-semola di grano duro, uova 18%.
Ripieno 60%- 14% radicchio rosso selvatico, formaggio
Parmiggiano Reggiano 24 mesi (latte, sale, caglio), ricotta
(siero di latte vaccino e di pecora, latte e sale), pancetta
affumicata, cipolla, sale.

Conservazione prodotto fresco : Conservare in frigo da 0°
a 4°C.Consumare entro 3 giorni dall'apertura.

Informazioni aggiuntive :
Confezionato in atmosfera protettiva
Senza conservanti aggiunti
Spessore pasta: 0.8 mm
Percentuale pasta: 40
Percentuale ripieno: 60

Tempo di cottura:
3/4 minuti in acqua bollente dal momento
della riebollizione.

Confezioni: vaschetta da 250 gr. o 500 gr.

Cartone: n. 6 confezioni da 250 gr. o 500 gr.

Tempo di vita commerciale (shelf-life):
45 GG prodotto confezionato.

per ulteriori informazioni scrivi a info@boccediepifferi.com  oppure visita il nostro sito web: www.boccediepifferi.com

Per esaltare il piacere
della pasta fresca e ruvida

Per 2 persone -  gr. 250  di prodotto

Tortelli al lardo o pancetta

Rosolare 50 gr. di lardo o pancetta con 2 cucchiai
di olio d’'92oliva, aggiungere una noce di concentrato
di pomodoro precedentemente diluito con acqua.

Cuocere i Tortelli in acqua salataper 8/10 minuti.

Scolarli e condirli a strati con il sugo
e Parmigiano-Reggiano grattugiato.



Tortelli
ai funghi porcini montanari

Descrizione:  Pasta Fresca  di semola all’uovo con ripieno a
base di funghi porcini.

Ingredienti: Pasta all'uovo 40%-semola di grano duro, uova
18%.Ripieno 60%-ricotta (siero di latte vaccino e di pecora,
latte e sale), 14% funghi porcini, formaggio Parmiggiano
Reggiano 24 mesi (latte, sale, caglio), burro, cipolla,
prezzemolo.

Conservazione prodotto fresco : Conservare in frigo da 0°
a 4°C. Consumare entro 3 giorni dall'apertura.

Informazioni aggiuntive :
Confezionato in atmosfera protettiva
Senza conservanti aggiunti
Spessore pasta: 0.8 mm
Percentuale pasta: 40
Percentuale ripieno: 60

Tempo di cottura:
3/4 minuti in acqua bollente dal momento
della riebollizione.

Confezioni: vaschetta da 250 gr. o 500 gr.

Cartone: n. 6 confezioni da 250 gr. o 500 gr.

Tempo di vita commerciale (shelf-life):
45 GG prodotto confezionato.

per ulteriori informazioni scrivi a info@boccediepifferi.com  oppure visita il nostro sito web: www.boccediepifferi.com

Per esaltare il piacere
della pasta fresca e ruvida

Per 2 persone -  gr. 250  di prodotto

Tortelli al lardo o pancetta

Rosolare 50 gr. di lardo o pancetta con 2 cucchiai
di olio d’'92oliva, aggiungere una noce di concentrato
di pomodoro precedentemente diluito con acqua.

Cuocere i Tortelli in acqua salataper 8/10 minuti.

Scolarli e condirli a strati con il sugo
e Parmigiano-Reggiano grattugiato.



Ravioli
alle ortiche

Descrizione:  Pasta Fresca  di semola all’uovo con ripieno
alla carne ed alle ortiche.

Ingredienti: Pasta all’uovo-semola di grano duro, uova -
Ripieno- carne di suino , carne di bovino , formaggio Parmigiano
Reggiano  24 mesi (latte, sale, caglio), ortiche in foglie, sale,
burro, cipolla, sedano, aglio, rosmarino, noce moscata, pepe.

Conservazione prodotto fresco : In frigo da 0°C a +4°C.
Una volta aperto, il prodotto confezionato in atmosfera
modificata deve essere consumato entro 3 giorni.

Informazioni aggiuntive :
Confezionato in atmosfera protettiva
Senza conservanti aggiunti
Spessore pasta: 0.8 mm
Percentuale pasta: 60
Percentuale ripieno: 40

Tempo di cottura:
3/4 minuti in acqua bollente dal momento
della riebollizione.

Confezioni: vaschetta da 250 gr.

Cartone: n. 6 confezioni da 250 gr.

Tempo di vita commerciale (shelf-life):
45 GG prodotto confezionato.

per ulteriori informazioni scrivi a info@boccediepifferi.com  oppure visita il nostro sito web: www.boccediepifferi.com

Per esaltare il piacere
della pasta fresca e ruvida

Per 2 persone -  gr. 250  di prodotto

Ravioli al Cognac

Scaldare in padella a fuoco lento 125 gr di panna
liquida, aggiungere sale, pepe nero, Parmigiano-
Reggiano grattugiato e un bicchierino di Cognac.

Cuocere in acqua salata i Ravioli per 8/10 minuti,
scolarli e farli saltare in padella.



Anolini

Descrizione:  Pasta fresca di semola all'uovo con ripieno a
base di carne.

Ingredienti: Pasta 40%-semola di grano duro, uova
20%.Ripieno 60%-carne bovina (40% sul ripieno), carne
suina (25% sul ripieno), formaggio Parmiggiano Reggiano 24
mesi (latte, sale, caglio), vino rosso , sale.

Conservazione prodotto fresco : Conservare in frigo da 0°
a 4°C.Consumare entro 3 giorni dall'apertura.

Informazioni aggiuntive :
Confezionato in atmosfera protettiva
Senza conservanti aggiunti
Spessore pasta: 0.7 mm
Percentuale pasta: 40
Percentuale ripieno: 60

Tempo di cottura:
4/5 minuti in acqua  bollente dal momento
della riebollizione.

Confezioni: vaschetta da 250 gr. o 500 gr.

Cartone: n. 6 confezioni da 250 gr. o 500 gr.

Tempo di vita commerciale (shelf-life):
45 GG prodotto confezionato.

per ulteriori informazioni scrivi a info@boccediepifferi.com  oppure visita il nostro sito web: www.boccediepifferi.com



Pisarei

Descrizione:  Specialità piacentina di pasta fresca con sale.

Ingredienti: Farina di grano tenero tipo "0", pangrattato
(farina di grano tenero tipo "0",
acqua,lievito di birra, sale farine di cereali maltati), acqua,
sale 1%.

Conservazione prodotto fresco : Conservare in frigo da 0°
a 4°C.Consumare entro 3 giorni dall'apertura.

Informazioni aggiuntive :
Confezionato in atmosfera protettiva
Senza conservanti aggiunti

Tempo di cottura:
5 minuti in acqua salata bollente.Scolare e
condire, secondo la  tradizione,con i fagioli in
umido.

Confezioni: vaschetta da 500 gr.

Cartone: n. 6 confezioni da 500 gr.

Tempo di vita commerciale (shelf-life):
45 GG prodotto confezionato.

per ulteriori informazioni scrivi a info@boccediepifferi.com  oppure visita il nostro sito web: www.boccediepifferi.com



Gnocchi
di patate con spinaci

Descrizione:  Pasta Fresca di farina di grano tenero “00”
e patate.

Ingredienti: Patate 60%, farina di grano tenero tipo “0”,
spinaci 15% , uova, sale, olio di semi di girasole.

Conservazione prodotto fresco : In frigo da 0°C a +4°C.
Una volta aperto, il prodotto confezionato in atmosfera
modificata deve essere consumato entro 3 giorni.

Informazioni aggiuntive :
Confezionato in atmosfera protettiva
Senza conservanti aggiunti

Tempo di cottura:
versare gli gnocchi in acqua bollente ben salata,
scolarli non appena i primi vengono a galla e
condirli a piacere.

Confezioni: buste da 500 gr.

Cartone: n. 6 confezioni da 500 gr.

Tempo di vita commerciale (shelf-life):
75 GG prodotto confezionato.

per ulteriori informazioni scrivi a info@boccediepifferi.com  oppure visita il nostro sito web: www.boccediepifferi.com



Gnocchi
di patate

Descrizione:  Pasta Fresca di farina di grano tenero “00”
e patate.

Ingredienti: Patate 77%, farina di grano tenero tipo “0”,
uova, sale, olio di semi di girasole.

Conservazione prodotto fresco : In frigo da 0°C a +4°C.
Una volta aperto, il prodotto confezionato in atmosfera
modificata deve essere consumato entro 3 giorni.

Informazioni aggiuntive :
Confezionato in atmosfera protettiva

Tempo di cottura:
versare gli gnocchi in acqua bollente ben salata,
scolarli non appena i primi vengono a galla e
condirli a piacere.

Confezioni: buste da 500 gr.

Cartone: n. 6 confezioni da 500 gr.

Tempo di vita commerciale (shelf-life):
75 GG prodotto confezionato.

per ulteriori informazioni scrivi a info@boccediepifferi.com  oppure visita il nostro sito web: www.boccediepifferi.com



Testaroli
della lunigiana

Descrizione:  Pasta Fresca  con sale.

Ingredienti: Farina 00 naz., acqua, sale 2%.

Conservazione prodotto fresco : In frigo da 0°C a +6°C.
Una volta aperto, il prodotto confezionato in atmosfera
modificata deve essere consumato entro 3 giorni.

Informazioni aggiuntive :
Confezionato in atmosfera protettiva
Senza conservanti aggiunti

Tempo di cottura:
portare ad ebollizione l’acqua salata, spegnere
il fuoco e versare il prodotto lasciandolo in
acqua 3 minuti (tenendo mescolato).
Scolare e condire: il sugo ideale, secondo
tradizione, è il pesto alla genovese.

Confezioni: vaschetta da 250 gr.

Cartone: n. 6 confezioni da 250 gr.

Tempo di vita commerciale (shelf-life):
42 GG prodotto confezionato.

per ulteriori informazioni scrivi a info@boccediepifferi.com  oppure visita il nostro sito web: www.boccediepifferi.com



Tortelli alla Coda
ricotta e spinaci

Descrizione:  Pasta Fresca di farina di grano tenero all’uovo
con ripieno di ricotta e spinaci.

Ingredienti: Pasta- farina di grano tenero tipo “00”, uova
pastorizzate, acqua - Ripieno:  ricotta 70%, panna, parmigiano
reggiano 24 mesi, spinaci in foglie 2%, sale.

Conservazione prodotto fresco : In frigo da 0°C a +4°C.
Una volta aperto, il prodotto confezionato in atmosfera
modificata deve essere consumato entro 3 giorni.

Informazioni aggiuntive :
Confezionato in atmosfera protettiva
Senza conservanti aggiunti
Spessore pasta: 0.7 mm
Percentuale pasta: 40
Percentuale ripieno: 60

Tempo di cottura:
3/4 minuti in acqua  bollente dal momento
della riebollizzione.

Confezioni: vaschetta da 350 gr.

Cartone: n. 6 confezioni da 350 gr.

Tempo di vita commerciale (shelf-life):
36 GG prodotto confezionato.

per ulteriori informazioni scrivi a info@boccediepifferi.com  oppure visita il nostro sito web: www.boccediepifferi.com



Tortellini alla Carne

Descrizione:  Pasta Fresca di semola di grano duro all’uovo
con ripieno alla carne.

Ingredienti: Pasta all’uovo 70%- semola di grano duro, uova
21%. Ripieno 30%-  formaggio parmigiano-reggiano 24 mesi
(latte, sale, caglio), prosciutto crudo stagionato 4%(carne di
suino, sale, conservanti: nitrato di potassio, nitrito di sodio),
carne di suino 7%, carne di bovino 4%, pangrattato (farina
di grano tenero tipo”0”, acqua, lievito di birra, sale,farine di
cereali maltati),sale, burro, sedano, aglio, cipolla, rosmarino,
noce moscata, pepe.

Conservazione prodotto fresco : In frigo da 0°C a +6°C.
Una volta aperto, il prodotto confezionato in atmosfera
modificata deve essere consumato entro 3 giorni.

Informazioni aggiuntive :
Confezionato in atmosfera protettiva
Senza conservanti aggiunti
Pasta ruvida trafilata al bronzo
Spessore pasta: 0.8 mm
Percentuale pasta: 70
Percentuale ripieno: 30

Tempo di cottura:
6/8 minuti in acqua  bollente dal momento
della riebollizzione.

Confezioni: vaschetta da 250 gr.  o 500 gr.

Cartone: n. 6 confezioni da 250 gr. o 500 gr.

Tempo di vita commerciale (shelf-life):
42 GG prodotto confezionato.

per ulteriori informazioni scrivi a info@boccediepifferi.com  oppure visita il nostro sito web: www.boccediepifferi.com

Per 2 persone -  gr. 250  di prodotto

Tortellini saltati in padell a

Cuocere i Tortellini in acqua salata per 6/8 minuti.

 Scolarli e versarli nella padella dove avrete sciolto
50 gr. di burro insieme a mezzo bicchiere di latte

ed una spruzzata di Parmigiano-Reggiano grattugiato.

Far saltare e servire.

Per esaltare il piacere
della pasta fresca e ruvida



Tortellini
sfoglia sottile

Descrizione:  Pasta Fresca di semola di grano duro all’uovo
con ripieno alla carne.

Ingredienti: Pasta all’uovo 65%- semola di grano duro, uova
20%. Ripieno 35%-  formaggio parmigiano-reggiano 24 mesi
(latte, sale, caglio), prosciutto crudo stagionato 7%(coscia
di suino, sale, conservanti: nitrato di potassio, nitrito di sodio),
carne di suino 6%, carne di bovino 4%, pangrattato (farina
di grano tenero tipo”0”, acqua, lievito di birra, sale, farine di
cereali maltati), sale, burro, sedano, aglio, cipolla, rosmarino,
noce moscata, pepe.

Conservazione prodotto fresco : In frigo da 0°C a +6°C.
Una volta aperto, il prodotto confezionato in atmosfera
modificata deve essere consumato entro 3 giorni.

Informazioni aggiuntive :
Confezionato in atmosfera protettiva
Senza conservanti aggiunti
Pasta ruvida trafilata al bronzo
Percentuale pasta: 65
Percentuale ripieno: 35

Tempo di cottura:
2 minuti in acqua  bollente dal momento della
riebollizzione

Confezioni: vaschetta da 250 gr. 500 gr. 750 gr.

Cartone: n. 6 confezioni da 250 gr. o 500 gr.
n.2  confezioni da 750 gr.

Tempo di vita commerciale (shelf-life):
42 GG prodotto confezionato.

per ulteriori informazioni scrivi a info@boccediepifferi.com  oppure visita il nostro sito web: www.boccediepifferi.com

Per 2 persone -  gr. 250  di prodotto

Tortellini in brodo

Cuocere i Tortellini per 2 minuti in un brodo di carne,
serviteli ben caldi e cosparsi di abbondante

Parmigiano Reggiano grattuggiato.

Per esaltare il piacere
della pasta fresca e ruvida


