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Meglio dinoi
solo la natura.




L’ PDzienda

Alle pendici del Monte San Vicino sorge il Laboratorio Italiano di
Pasta Artigianale, un luogo in cui I"arte della pasta fatta a mano si
intreccia con la tradizione della cucina marchigiana.

Qui nasce Pasta San Vicino, un connubio di artigianalita,
territorialita e maestria.

Artigianalita: ispirata alla tradizione della pasta fatta in casa, in cui
ogni gesto, ogni movimento, conserva la sapienza e il gusto dei sapori
antichi;

Territorialita: una storia che celebra le tradizioni locali e la tipicita
del territorio marchigiano attraverso una selezione accurata delle
materie prime locali;

Maestria: la ricercatezza degli ingredienti e la passione del nostro
mastro pastaio garantiscono un controllo attento di ogni fase del
processo produttivo.









Dalla delicatezza degli impasti, dal rispetto dei sapori
originali ¢ delle materie prime utilizzate, nasce la pasta
fresca all’'uovo San Vicino.

La sua porosita permette di trattenere sughi e condimenti
in un ricco e gustoso connubio degno della migliore
tradizione marchigiana. [ artigianalita di ogni nostra
trafila custodisce il segreto per un piatto ricco di gusto
dove ogni ingrediente sprigiona il suo piu autentico
sapore.






Demola e Uova 1 OO% italiane

Per una sl'()glia mconfondibile

9 . .
L’uso esclusivo della semola dona alla sfoglia una
consistenza piu rugosa.

Le uova, provenienti da allevamenti italiani selezionati
nel rispetto degli standard qualitativi, garantiscono la
qualita e il gusto della pasta fatta in casa.




11 sapore autentico della pasta fatta in
casa torna sulla tavola, con diversi
formati.

Bastano pochi ingredienti, la cura e la
passione ereditate dalle nostre nonne,
per dare vita a prodotti semplici e dal
sapore autentico.




S Gormali

%g/iafe//e
caserecce

Uova fresche, semola di grano
duro, acqua e sale per un
classico della nostra tavola. La
buona cucina di una volt,

come la facevano le nostre
nonne.

Formato: 500 g

La tradizione reinterpretata
secondo le moderne esigenze.
Direttamente in forno senza
bollire.

Formato: 500 g

I Gagliolini

Lavorazione accurata, taglio
sottile e delicato, sfoglia
porosa capace di assorbire i
migliori  condimenti  della
tradizione culinaria.

Formato: 500 g

I Pappardelle

Un prodotto classico, tipico
della cucina casereccia. Taglia-
te a strisce larghe hanno consi-
stenza ruvida e porosa. Adatte
per essere condite con sughi
importanti.

Formato: 500 g

S

Chitarrine

Una variante dello spaghetto
alla chitarra, un formato dallo
spessore importante e dal taglio
quadrato, capace di stupire per
consistenza ed impatto visivo.

Formato: 500 g






Un racconto che celebra
le tradizioni locali



Il valore della famiglia e della convivialita
impreziosiscono 1 grandi classici della
tradizione italiana. Dai tortellini ai
cappelletti, ogni formato racchiude
ingredienti  genuini, il segreto per
rivivere il racconto della festivita e dei
grandi pranzi in famiglia.



S Formati

Yortellini

carne

Una ricetta intramontabile,
fatta secondo la  miglior
tradizione. Un ripieno curato e
gustoso, come lo facevano le
nostre nonne.

Formato: 250 - 500-750 g

(margherife

ricotta e sj)inaci

Una ricotta prodotta senza
conservanti e solo con late
italiano.

Formato: 250 - 500 g

Ravioli

ricotta e sj)inacz'

Un sapore delicato ma allo
stesso tempo inconfondibile,
un gusto che non delude mai.

Formato: 250 - 500-750 g

@aj)j)e//eﬁi

carne

Un gusto ripieno e rotondo
capace di donare carattere alle
piu antiche tradizioni culinarie.

Formato: 250 - 500-750 g






Un connubio di tradizione,
passione € maestria artigianale
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ILa linea Le Specialith nasce dal
connubio tra tradizione e innovazione.
Sfiziose ricette gourmet, pensate in
collaborazione con gli chef e realizzate
con ricercate materie prime, diventeranno
il tuo segreto per trasformare ogni piatto
in un capolavoro.




S Formati

giraso/i
ormaggio di Fossa

Il formaggio stagionato in fossa
per mesi in piccole grotte
sotterranee ¢ tra i prodotti piu
nobili delle Marche.

Formato: 250 g

girasoli

radicchio e -@siago

Abbinamento perfetto tra la
delicatezza dell’Asiago DOP e
la nota leggermente amara del
radicchio.

Formato: 250 g

gorg”onzo/a, spec[c: e noct

I giraso/i

Un abbinamento ricercato tra il
gorgonzola DOP e la sapidita
dello  speck, unito alla
croccantezza delle noci.

Formato: 250 g

c%avio/i

614][(‘1/(1, j)omclom'ni e basilico

L’aroma inconfondibile del
basilico si sposa perfettamente
con la cremosita della ricotta di
bufala campana.

Formato: 250 g



S Formati

Ravioli

cacto e pepe

Un abbinamento perfetto tra la
sapidita del pecorino romano
DOP unito al sapore pungente
del pepe nero.

Formato: 250 g

Yortellini

crudo di Norcia |GP

La tradizione della pasta fresca
all’uovo si unisce con I’eccel-
lenza del prosciutto crudo di
Norcia IGP, rinomato per il suo
gusto delicato ¢ la sua qualita
certificata.

Formato: 250 g

c@aviol
porcinie farfu][(;

Una ricetta gourmet prelibata,
con un ingrediente prezioso e

ricercato dalla nostra regione
Marche.

Formato: 250 g

(n/zezze/une

carne

Un sapore intenso, perfetto a
sostenere 1 condimenti pit
saporiti.

Una scelta di carattere.

Formato: 250 g



gnocc/n'

I gnocc/n'

j)afafe

Ricetta della tradizione che
utilizza solo patate fresche,
cotte al vapore nella propria
buccia.

Formato: 500 g

I gnocc/zeﬁi

j)afafe

Piccoli capolavori della tradi-
zione culinaria, gli gnocchetti
sono realizzati solo con patate
cotte al vapore nella propria
buccia.

Formato: 500 g



Su richiesta del cliente forniamo frigovetrina
personalizzate dalle dimensioni contenute, che
ben si adattano agli spazi del punto vendita.
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