
PASTA FRESCA
ALL’UOVO

lavorata a mano

Pasta fresca all’uovo di altissimo livello. 
Grazie alla sapiente lavorazione artigianale, 
alla selezione dei migliori ingredienti e alla 

creatività soddisfa i palati più esigenti.



SPAGHETTI CHITARRA
ARTICOLO 1660
CONFEZIONE 1 ,5 Kg
PESO NETTO 60-65g per 

matassina

CotturaScongelare
6-7 min. circa da congelato

Abbinamento: Aglio, olio Santa Tea, 
peperoncino e Parmigiano Reggiano 
D.O.P. virgilio.

TAGLIATELLE
ARTICOLO 1659
CONFEZIONE 1 ,5 Kg
PESO NETTO circa 110g 

per matassina

Cottura
6-7 min. circa da congelato

Scongelare

Abbinamento: Cacio e pepe Robo 
con una spolverata del nostro mix 
Pepe dei Mercanti.



TORTELLO
DEL CASARO

ARTICOLO 1644
CONFEZIONE 1 ,5 Kg
PESO NETTO 30g per 

tortello circa

Abbinamento: Pesto di pistacchi 
Robo, germogli di pisello e pomodori 
confit (pomotti), con una spolverata 
finale di granella di pistacchi.

PACCHERI RIGATI
ARTICOLO 1661
CONFEZIONE 1  Kg
PESO NETTO 120g porzione 

consigliata

Scongelare
Cottura
7-8 min. circa da congelato

Scongelare Cottura
3-4 min. circa da congelato

Abbinamento: Pomotto giallo Robo, 
basilico fresco.



MEZZALUNA
BRANZINO

ARTICOLO 1648
CONFEZIONE 1 ,5 Kg
PESO NETTO 25-30g per 

mezzaluna

Scongelare

CAPPELLACCIO DI
CACIUCCO AL TOTANO
E MENTA

ARTICOLO 1658
CONFEZIONE 1 ,5 Kg
PESO NETTO 35-40g per 

cappellaccio

Scongelare

Abbinamento: Pomodorini gialli e 
rossi in acqua di mare Robo, germogli 
di basilico e cannella Greenseria.

Cottura
3-4 min. circa da congelato

Cottura
3-4 min. circa da congelato

Abbinamento: Pomotto rosso Robo 
e briciole di pane tostato.



RAVIOLO
RICOTTA E SPINACI

ARTICOLO 1647
CONFEZIONE 1 ,5 Kg
PESO NETTO 35g 

per raviolo

Scongelare

Scongelare

TORTELLO AL
RAGÙ DI CERVO

ARTICOLO 1648
CONFEZIONE 1 ,5 Kg
PESO NETTO 35g per 

tortello circa

Cottura

Cottura

3-4 min. circa da congelato

3-4 min. circa  da congelato

Abbinamento: Burro francese 
flecharde salvia.

Abbinamento: Spuma di patate al 
sifone scaglie di pecorino di Manciano.


