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Creiamo pasta di Gragnano IGP e pasta Biologica prodotta con semola italiana

STAGIONALI
PRIMAVERILI

una raccolta di ricette
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Abbinamenti Gustosi e 
�%�H�Q�H���F�L���S�H�U���O�D���3�H�O�O�H��

Pappardelle con asparagi e 
gamberetti

Ci raccontiamo in maniera 
ironica 

Da sfoderare per ogni 
occasione e per tutti i giorni

�L�O���Q�R�V�W�U�R���S�D�V�W�L���F�L�R���F�U�H�D���R�J�Q�L��
giorno pasta con passione e 
amore, alla tradizione 
centenaria dei maestri 
pastai gragnanesi si unisce 
la qualità di materie prime 
eccellenti
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La primavera porta con sé un’esplosione di colori e 
sapori freschi, perfetti per rinnovare la nostra 
tavola e il nostro benessere.

Con l’arrivo di temperature più miti, la natura ci 
offre ortaggi ricchi di vitamine, minerali e 
antiossidanti, ideali non solo per il gusto, ma anche 
per la salute della nostra pelle.

�=�X�F�F�K�L�Q�H�����D�V�S�D�U�D�J�L�����S�L�V�H�O�O�L�����F�D�U�F�L�R�������I�D�Y�H���H���U�D�Y�D�Q�H�O�O�L��
sono solo alcune delle protagoniste della stagione. 
Le zucchine, leggere e ricche di acqua, aiutano a 
mantenere la pelle idratata e luminosa, mentre gli 
�D�V�S�D�U�D�J�L�� �H�� �L�� �F�D�U�F�L�R������ �F�R�Q�� �O�H�� �O�R�U�R�� �S�U�R�S�U�L�H�W�¢��
depurative, favoriscono l’eliminazione delle 
tossine, donando un incarnato più fresco e radioso. 
I piselli, invece, sono una fonte naturale di 
collagene vegetale, utile per mantenere la pelle 
elastica e tonica.

Integrare queste verdure nella nostra 
�D�O�L�P�H�Q�W�D�]�L�R�Q�H�� �Q�R�Q�� �V�L�J�Q�L���F�D�� �V�R�O�R�� �V�H�J�X�L�U�H�� �O�D��
stagionalità, ma anche dare un boost naturale alla 
bellezza della pelle, preparandola al sole estivo 
con un’alimentazione ricca e bilanciata.

Il Matching dei Sapori: Abbinamenti 
�*�X�V�W�R�V�L���H���%�H�Q�H���F�L���S�H�U���O�D���3�H�O�O�H��

Dopo aver scoperto le meraviglie delle verdure 
primaverili, esploriamo alcuni abbinamenti 
perfetti che non solo arricchiscono il gusto dei 
�W�X�R�L���S�L�D�W�W�L�����P�D���U�H�J�D�O�D�Q�R���D�Q�F�K�H���E�H�Q�H���F�L���D�O�O�D���S�H�O�O�H�� 
Combinare ingredienti ricchi di vitamine, 
antiossidanti e nutrienti aiuta a mantenere la pelle 
luminosa, elastica e protetta dagli agenti esterni. 
Ecco quattro pairing deliziosi e funzionali da 
sperimentare in cucina!

A spasso con 
le stagioni
A spasso con 
le stagioni

Le verdure di stagione e i loro bene�ci sulla pelle



04

�������=�X�F�F�K�L�Q�H�������&�X�U�F�X�P�D��

Perché funziona?
Le zucchine sono ricche di acqua e vitamina C, 
ideali per idratare e rinfrescare la pelle, mentre la 
curcuma, con il suo potente effetto 
�D�Q�W�L�Q���D�P�P�D�W�R�U�L�R���� �D�L�X�W�D�� �D�� �U�L�G�X�U�U�H�� �U�R�V�V�R�U�L�� �H��
impurità, regalando un incarnato più uniforme e 
radioso.

Come usarli?
Prova le zucchine saltate in padella con un pizzico 
di curcuma e olio extravergine d’oliva per un piatto 
detox, oppure abbinale a una crema di legumi per 
un primo piatto dal gusto speziato e avvolgente.

�������$�V�S�D�U�D�J�L�������)�U�X�W�W�D���6�H�F�F�D

Perché funziona?
Gli asparagi sono noti per le loro proprietà 
depurative e ricchi di glutatione, un potente 
antiossidante che combatte i radicali liberi. Le 
mandorle, le noci e i pistacchi, invece, apportano 
acidi grassi essenziali e vitamina E, fondamentali 
per mantenere la pelle elastica e contrastare la 
secchezza.

Come usarli?
Un’ottima idea è preparare un pesto di asparagi e 
mandorle, perfetto per condire la pasta.

�������3�L�V�H�O�O�L�������3�H�S�H�U�R�Q�F�L�Q�R

Perché funziona?
I piselli sono una fonte naturale di collagene 
vegetale e di vitamina A, che aiuta a mantenere la 
pelle giovane e compatta. Il peperoncino, invece, 
stimola la circolazione sanguigna, donando un 
aspetto più sano e luminoso al viso, oltre a favorire 
il metabolismo.

Come usarli?
Puoi creare una vellutata di piselli con un tocco di 
peperoncino per un piatto leggero ma energetico, 
oppure usarli insieme in un sugo fresco per condire 
la pasta e dare un twist piccante ai tuoi piatti 
primaverili.

�������=�X�F�F�K�L�Q�H�������=�H�Q�]�H�U�R

Perché funziona?
Le zucchine, oltre a essere ricche di acqua e 
vitamina C, contrastano la secchezza e la perdita di 
elasticità. Lo zenzero, invece, è un potente 
�D�Q�W�L�R�V�V�L�G�D�Q�W�H�� �H�� �D�Q�W�L�Q���D�P�P�D�W�R�U�L�R�� �Q�D�W�X�U�D�O�H�� �F�K�H��
stimola la circolazione sanguigna e aiuta a 
�S�X�U�L���F�D�U�H���O�D���S�H�O�O�H�����U�L�G�X�F�H�Q�G�R���J�R�Q���R�U�L���H���L�P�S�X�U�L�W�¢��

Come usarli?
Vellutata di zucchine e zenzero: un primo piatto 
cremoso e leggermente speziato, perfetto per un 
pasto leggero e detox.

Con questi abbinamenti non solo porterai in 
tavola piatti innovativi e gustosi, ma darai anche 
un contributo prezioso alla salute della tua pelle! 

 



> 320 g di Spaghettoni Bio (L’Anima di Grano)
> 2 zucchine novelle
> Scorza di 1 limone
> 1 cucchiaio di zenzero fresco grattugiato
> Sale q.b.
> Pepe nero q.b.
> Olio extravergine d’oliva q.b.
> 100 ml di panna vegetale

SPAGHETTONI CON ZUCCHINE NOVELLE, LIMONE E 
ZENZERO

L’ occhio vuole la sua parte  

INGREDIENTI per 4 PERSONE

La ricetta che segue celebra l’essenza degli ingredienti freschi e di alta qualità. 
Le zucchine novelle, sono un vero tesoro della stagione. Acquistate quando sono al loro apice di 
freschezza e sapore, aggiungono una nota di dolcezza e leggerezza alla preparazione. Il limone, 
�F�R�Q���O�D���V�X�D���I�U�H�V�F�K�H�]�]�D���Y�L�Y�D�F�H�����F�R�Q�I�H�U�L�V�F�H���X�Q�D���Q�R�W�D���G�L���D�F�L�G�L�W�¢���H���X�Q���D�U�R�P�D���L�Q�Y�L�W�D�Q�W�H�����,�Q���Q�H�����O�R��
zenzero fresco aggiunge profondità e carattere alla salsa, creando un equilibrio perfetto.

Fase 1
Portare a ebollizione una pentola d’acqua salata per la cottura della 
pasta. Nel frattempo, lavare bene le zucchine e tagliarle a rondelle sottili.

Fase 2
�,�Q���X�Q�D���S�D�G�H�O�O�D���J�U�D�Q�G�H�����V�F�D�O�G�D�U�H���X�Q�����O�R���G�L���R�O�L�R���H�[�W�U�D�Y�H�U�J�L�Q�H���G�è�R�O�L�Y�D���D���I�X�R�F�R��
medio. Aggiungere le zucchine tagliate e cuocere per qualche minuto, 
�P�H�V�F�R�O�D�Q�G�R���G�L���W�D�Q�W�R���L�Q���W�D�Q�W�R�������Q�F�K�«���Q�R�Q���G�L�Y�H�Q�W�D�Q�R���O�H�J�J�H�U�P�H�Q�W�H���P�R�U�E�L�G�H��
ma ancora croccanti.

Fase 3
Aggiungere la scorza grattugiata di limone e lo zenzero fresco grattugiato 
alle zucchine. Mescolare bene. Scolare gli spaghettoni al dente e tenere 
da parte un po’ di acqua di cottura della pasta.

Fase 4
Aggiungere la panna vegetale alle zucchine in padella e mescolare. Se 
necessario, stemperare la panna con un po’ di acqua di cottura della 
pasta per ottenere una consistenza cremosa. Aggiustare di sale e pepe.

Fase 5
Aggiungere gli spaghettoni scolati nella padella con le zucchine e la salsa.
Mescolare delicatamente per far amalgamare tutti gli ingredienti.

Fase 6
Continuare a saltare la pasta e le zucchine in padella per un paio di 
�P�L�Q�X�W�L�������Q�F�K�«���O�D���S�D�V�W�D���Q�R�Q���U�D�J�J�L�X�Q�J�H���O�D���F�R�Q�V�L�V�W�H�Q�]�D���G�H�V�L�G�H�U�D�W�D��

Fase 7
Servire gli Spaghettoni con zucchine novelle, limone e zenzero caldi, 
guarnendo con un po’ di scorza di limone grattugiata fresca.

PREPARAZIONE

recipe & photo
Sonia Sereni

Casalmaggiore (LOM)

https://www.pastificiosorrentino.com/spaghettoni-zucchine-limone-zenzero/


Festività, 
ricetta da 
sfoderare per 
le occasioni.

La cucina 
di tutti i
giorni

Non sempre è semplice interpretare in senso 
gastronomico gli eventi e le ricorrenze, anche 
perché quando si tratta di preparare ricette per 
eventi importanti le strade sono due: tradizione 
�R���L�Q�Q�R�Y�D�]�L�R�Q�H�� 

�6�S�H�V�V�R�� �S�H�U�´�� �ª�� �V�X�I���F�L�H�Q�W�H�� �F�R�P�E�L�Q�D�U�H�� �L�Q�� �P�R�G�R��
diverso tra loro gli ingredienti, pensarne di 
nuovi, o agire direttamente sull’impiattamento 
�H���V�X�O�O�H���J�X�D�U�Q�L�]�L�R�Q�L����

La ricetta che vi vogliamo proporre è 
Spaghetti alla chitarra al nero di seppia con 
crema di piseli

Se il cibo è il linguaggio 
più universalmente 
umano, ogni cucina è lo 
specchio di una società

-Marino Niola
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Hai poco tempo per 
cucinare e sei alla ricerca 
di piatti semplici e veloci?  
�6�H�L���V�H�P�S�U�H���L�Q���G�L�I���F�R�O�W�¢���V�X��
quale menù proporre ai 
tuoi bambini?  Ecco 2 
ricette pensate per i tuoi 
salva pranzo/cena pronti 
in mezz’ora o poco più, 
adatte sia a cuochi esperti 
che a principianti dei 
fornelli.



> 320 g Spaghetti alla Chitarra IGP (L’Oro di 
Gragnano)
> 16 g Nero di seppia
> 300 g Piselli freschi
> 4 patate medie
> 2 cucchiaini di inulina (facoltativa)
> Sale q.b.
> Olio di oliva q.b.

SPAGHETTI ALLA CHITARRA AL NERO DI SEPPIA CON 
CREMA DI PISELLI

Ricetta da sfoderare per le occasioni

INGREDIENTI per 4 PERSONE

Gli spaghetti alla chitarra al nero di seppia con crema di piselli sono un piatto delizioso e 
�U�D�I���Q�D�W�R�����S�H�U�I�H�W�W�R���S�H�U���F�K�L���D�P�D���V�S�H�U�L�P�H�Q�W�D�U�H�����4�X�H�V�W�D���U�L�F�H�W�W�D���X�Q�L�V�F�H���L���F�R�O�R�U�L���L�Q�W�H�Q�V�L���H���L���V�D�S�R�U�L��
delicati del nero di seppia e dei piselli, creando un contrasto visivo e gustativo davvero speciale. Il 
nero di seppia dona un sapore leggermente salmastro, mentre la crema di piselli, conferisce 
dolcezza e freschezza al piatto, bilanciando perfettamente il gusto deciso del nero di seppia.

Fase 1
�0�H�W�W�H�U�H���D���E�R�O�O�L�U�H���L���S�L�V�H�O�O�L���L�Q���D�E�E�R�Q�G�D�Q�W�H���D�F�T�X�D���V�D�O�D�W�D�����4�X�D�Q�G�R���V�D�U�D�Q�Q�R��
cotti, scolarli e mettere da parte.

Fase 2
�,�Q���X�Q���W�H�J�D�P�H�����V�F�D�O�G�D�U�H���X�Q�����O�R���G�è�R�O�L�R���H�[�W�U�D�Y�H�U�J�L�Q�H���G�L���R�O�L�Y�D�����4�X�D�Q�G�R���O�è�R�O�L�R���ª��
caldo, aggiungere i piselli scolati e le patate tagliate a fettine sottili. Far 
cuocere per 10-12 minuti, aggiungendo mezzo bicchiere di acqua 
durante la cottura.

Fase 3
Trasferire i piselli con le patate nel boccale del frullatore. Aggiungere un 
�S�L�]�]�L�F�R���G�L���V�D�O�H���H���O�D���L�Q�X�O�L�Q�D�����I�D�F�R�O�W�D�W�L�Y�R�������)�U�X�O�O�D�U�H�����Q�R���D�G���R�W�W�H�Q�H�U�H���X�Q�D��
crema liscia e omogenea.

Fase 4
Nel frattempo, cuocere gli spaghetti alla chitarra in abbondante acqua 
�V�D�O�D�W�D���E�R�O�O�H�Q�W�H�����4�X�D�Q�G�R���V�D�U�D�Q�Q�R���F�R�W�W�L���D�O���G�H�Q�W�H�����V�F�R�O�D�U�H��

Fase 5
In un salta pasta, versare gli spaghetti con il nero di seppia e un mestolo 
�G�L���D�F�T�X�D���G�L���F�R�W�W�X�U�D�����0�H�V�F�R�O�D�U�H���E�H�Q�H�����Q�F�K�«���L�O���Q�H�U�R���G�L���V�H�S�S�L�D���V�L���D�P�D�O�J�D�P�D��
in modo omogeneo alla pasta.

Fase 6
Impiattare con la crema di piselli sul fondo e al centro gli spaghetti al 
nero di seppia.

PREPARAZIONE

recipe & photo
Roberta Gaccione

Rossano (CAL)

https://www.pastificiosorrentino.com/spaghetti-alla-chitarra-nero-di-seppia-piselli/


L�è�R�U�R���G�L���*�U�D�J�Q�D�Q�R���ª���O�D���O�L�Q�H�D���,�*�3���G�H�O���3�D�V�W�L���F�L�R��
Sorrentino. Ottenuta con le migliori semole prodotte 
�H���P�D�F�L�Q�D�W�H���L�Q���,�W�D�O�L�D�����7�U�D���O�D�W�D���D�O���E�U�R�Q�]�R���H�G���H�V�V�L�F�F�D�W�D��
lentamente a basse temperature.

Focus sul prodotto

Spaghetti alla Chitarra - L’Oro di Gragnano
Gli spaghetti alla chitarra sono un formato di pasta dalla tradizione antica, tipico 
dell’Italia centrale. Caratterizzati dalla loro sezione quadrata, prendono il nome dallo 
�V�W�U�X�P�H�Q�W�R���F�R�Q���F�X�L���Y�H�Q�L�Y�D�Q�R���U�H�D�O�L�]�]�D�W�L�����O�D�����F�K�L�W�D�U�U�D�������X�Q���W�H�O�D�L�R���G�L���O�H�J�Q�R���F�R�Q�����O�L���G�L���P�H�W�D�O�O�R���V�X��
cui la sfoglia di pasta viene pressata. Grazie alla loro consistenza porosa e alla struttura 
più spessa rispetto agli spaghetti classici, trattengono perfettamente sughi ricchi, come 
ragù di carne, salse a base di formaggi o condimenti rustici.

L’impasto
Le semole, attentamente selezionate, unite
all’acqua di sorgente formano l’impasto

�/�D���W�U�D���O�D�W�X�U�D
�/�è�L�P�S�D�V�W�R���D�W�W�U�D�Y�H�U�V�D�Q�G�R���O�H���W�U�D���O�H���L�Q���E�U�R�Q�]�R���S�U�H�Q�G�H
la rugosità e la sagoma desiderata

L’essiccazione
La pasta riposa su telai per più
di 48 ore, a temperature tra i
40° C e i 60°C

Il confezionamento
�/�D���S�D�V�W�D���W�U�D���O�D�W�D���D�O���E�U�R�Q�]�R�����H�Q�W�U�R���������K
dall’asciugatura, viene confezionata in sacchetti
100% riciclabili

�4UALCHE INFO

28 cm 2 mm  10 min

LAVORATA
CON  ACQUA

DI SORGENTE DI GRAGNANO

SECONDO LA

TRADIZIONE
È RICAVATA DA 

G R A N O

100% ITALIANO

LA NOSTRA

PASTA

SCOPRI IL PRODOTTO
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https://www.pastificiosorrentino.com/prodotto/spaghetti-alla-chitarra/


> 300 g di Risone Primi Pasti
> ���������J���G�L���=�X�F�F�K�L�Q�H���F�R�O�����R�U�H
> 300 g primo sale
> Olio q.b.
> Acqua q.b.
> Aglio q.b.
> Basilico q.b.

Fase 1
Iniziare lavando e tagliando le zucchine a rondelle sottili.

Fase 2
In una padella grande, versare mezzo bicchiere d’acqua, 
l’olio extravergine d’oliva, lo spicchio d’aglio tagliato a 
metà e il basilico; portare a bollore.

Fase 3
�4�X�D�Q�G�R���O�è�D�F�T�X�D���D�Y�U�¢���U�D�J�J�L�X�Q�W�R���L�O���E�R�O�O�R�U�H���D�J�J�L�X�Q�J�H�U�H���O�H��
�]�X�F�F�K�L�Q�H���H���O�D�V�F�L�D�U���F�X�R�F�H�U�H���S�H�U�������������P�L�Q�X�W�L�����Q�F�K�«���Q�R�Q��
saranno morbide.

Fase 4
Nel frattempo, portare a ebollizione una pentola d’acqua 
salata e cuocere il risone seguendo le istruzioni sulla 
confezione.

Fase 5
Scolare la pasta al dente e trasferirla nella padella con le 
zucchine, mantecare bene. Impiattare la pasta e guarnire 
con dei cubetti di primo sale.

PREPARAZIONE

RISONE CON ZUCCHINE E PRIMO SALE

recipe & photo
Manuela Muto

Arezzo (TOS)

INGREDIENTI per 4 BAMBINI

I�O���5�L�V�R�Q�H���G�H�O�O�D���O�L�Q�H�D���3�U�L�P�L���3�D�V�W�L���ª���X�Q�D���S�D�V�W�D���E�L�R�O�R�J�L�F�D���G�H�O���3�D�V�W�L���F�L�R���6�R�U�U�H�Q�W�L�Q�R�����S�H�U�I�H�W�W�D���S�H�U��
accompagnare i più piccoli nella scoperta di cibi buoni e sani.
La ricetta che segue vede il risone accostato alle zucchine e al primo sale; dando origine a un primo 
piatto vegetariano molto gustoso, delicato e leggero. Il primo sale, un formaggio fresco e saporito, 
si sposa perfettamente con il sapore dolce delle zucchine cotte in padella.

le ricette semplici e gustose

https://www.pastificiosorrentino.com/risone-zucchine-primo-sale/


> 320 g di Pappardelle IGP (L’Oro di 
Gragnano)
> 600 g di Asparagi
> 400 g di Gamberetti rosa
> 250 g di Pomodorini
> 40 g di Pinoli
> Uno spicchio d’aglio
> Un cucchiaio di zucchero
> Origano q.b.
> Olio evo q.b.
> Sale e Pepe q.b.

PAPPARDELLE CON ASPARAGI E GAMBERETTI

le ricette semplici e gustose

INGREDIENTI per 4 PERSONE

Ortaggio dal sapore delicato che viene da sempre associato all’arrivo della primavera è 
l’Asparago; nella ricetta che segue è proposto in versione cremosa per esaltare al meglio il gusto e 
la corposità delle nostre Pappardelle.  Come accompagnamento alla crema di asparagi sono stati 
�X�W�L�O�L�]�]�D�W�L���L���J�D�P�E�H�U�H�W�W�L�����L���S�R�P�R�G�R�U�L�Q�L���F�R�Q���W���S�H�U���F�R�Q�I�H�U�L�U�H���X�Q�D���Q�R�W�D���D�F�L�G�X�O�D���H���G�R�O�F�L�D�V�W�U�D���D�O�O�R���V�W�H�V�V�R��
�W�H�P�S�R���H���L�Q���Q�H���L���S�L�Q�R�O�L���W�R�V�W�D�W�L���S�H�U���G�D�U�H���X�Q���W�R�F�F�R���F�U�R�F�F�D�Q�W�H���H���G�H�F�L�V�R��

Fase 1
Per prima cosa tagliare a metà i pomodorini e cuocerli con olio, origano, 
zucchero, sale, pepe in forno preriscaldato a 150° per 90 minuti.

Fase 2
Sbollentare in acqua salata gli asparagi (privati della parte coriacea) per 
5 minuti, poi metterli in ammollo con acqua e ghiaccio

Fase 3
Con un mixer frullare gli asparagi ben scolati con olio, sale e pepe; e 
cuocere i pinoli in forno a 180° per 5 minuti.

Fase 4
Cuocere le pappardelle nell’acqua di cottura degli asparagi e, a parte, 
rosolare i gamberetti (privati dell’intestino sul dorso) con olio e uno 
spicchio d’aglio per 2 minuti.

Fase 5
Una volta pronta la pasta, scolarla e condirla con la crema di asparagi, i 
�S�L�Q�R�O�L�����L���J�D�P�E�H�U�H�W�W�L���H���L���S�R�P�R�G�R�U�L�Q�L���F�R�Q���W��

PREPARAZIONE

recipe & photo
Benedetta Rocco

Pisa (TOS)

https://www.pastificiosorrentino.com/pappardelle-asparagi-e-gamberetti/


SCOPRI I NOSTRI PRODOTTI

Pasti�cio Sorrentino, questo Il nostro Impegno:

l’Anima di Grano
pasta di semola di grano

duro biologica certi�cata Bio

l’Oro di Gragnano
pasta di semola di grano duro

certi�cata pasta di Gragnano I.G.P.

l’Anima di Grano Integrale Bio
pasta di semola di grano duro

biologica integrale certi�cata Bio

Primi Pasti
pasta di semola di grano

duro 100% biologica certi�cata
Bio adatta ai bambini

La nostra Storia

�,�O�� �S�D�V�W�L���F�L�R�� �6�R�U�U�H�Q�W�L�Q�R�� �V�R�U�J�H�� �D�� �*�U�D�J�Q�D�Q�R��
nell’incantevole scenario della valle dei Mulini. Alla 
tradizione centenaria dei padri si unisce l’uso di 
materie prime di qualità. Adoperiamo le migliori 
miscele di semola di grano duro, lavorate con 
�W�U�D���O�H�� �G�L�� �E�U�R�Q�]�R���� �O�D�V�F�L�D�Q�G�R�� �H�V�V�L�F�F�D�U�H�� �O�D�� �S�D�V�W�D�� �D��

basse temperature e lentamente. Dalla 
preparazione dell’impasto al confezionamento, 
�J�H�V�W�H�Q�G�R���W�X�W�W�D���O�D�����O�L�H�U�D�����G�L�D�P�R���Y�L�W�D���D�G���X�Q���S�U�R�G�R�W�W�R��
che racchiude in sè la tecnica e il gusto di una 
tradizione secolare.

�,�O�� �3�D�V�W�L���F�L�R�� �6�R�U�U�H�Q�W�L�Q�R�� �I�D�� �S�D�U�W�H�� �G�H�O��Consorzio di 
�7�X�W�H�O�D���G�H�O�O�D���3�D�V�W�D���G�L���*�U�D�J�Q�D�Q�R���,�*�3��
�/�H���V�H�P�R�O�H���E�L�R�O�R�J�L�F�K�H���V�R�Q�R���F�H�U�W�L���F�D�W�H���G�D���,�&�(�$�� 
�3�H�U�� �O�D�� �W�X�W�H�O�D�� �G�H�O�� �F�R�Q�V�X�P�D�W�R�U�H�� �L�O�� �3�D�V�W�L���F�L�R�� �ª��
�F�H�U�W�L���F�D�W�R���,�V�R��22000 e 22005 utile alla sicurezza 
�D�O�L�P�H�Q�W�D�U�H��

La presenza del marchio BIO dà al consumatore la 
certezza di avere acquistato un prodotto 
tracciabile “dalla terra alla tavola” e dalle proprietà 
organolettiche e nutrizionali eccellenti.
�/�D�� �F�H�U�W�L���F�D�]�L�R�Q�H�� �%�L�R�� �ª�� �W�X�W�H�O�D�W�D�� �G�D�O�O�è�L�V�W�L�W�X�W�R�� �,�F�H�D��
���,�V�W�L�W�X�W�R���S�H�U���O�D���&�H�U�W�L���F�D�]�L�R�Q�H���(�W�L�F�D���H�G���$�P�E�L�H�Q�W�D�O�H��
�Q�D�W�R���Q�H�O��������������

https://www.pastificiosorrentino.com/pasta-trafilata-al-bronzo/


tramandiamo il

SAPORE
di una terra

ANTICA

Pepe Nero - PADS




