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Setacciare il grano, dosare |'acqua, essiccare nei tempi
giusti, il pastaio & un mestiere che richiede tanta pazienza e
passione, e l'intuizione fa la differenza.

Nino Di Nicola nasce a Santomenna un paesino dell'entroterra
salernitano dove la pasta fatta in casa & una storia di genera-
zioni. Megli anni '60 inizio a lavorare in forni e pasticcerie, im-
parando diverse tecniche per impastare scoprendo i segreti
del grano. Spinto da una grande passione per la pasta inizio
in un laboratorio a Teggiano, la lavorazione di Fusilli fatti a
mano e Tagliatelle. Era il 1974 e sulle confezioni applicava
un'etichetta con il nome Paisanella che rendeva ocmaggio
alle massaie di paese, regine della gastronomia casereccia.
Salumerie e piccole botteghe alimentari subito apprezzarono
la qualita della pasta fatta da Nino che con la produzione di
Cavatelli, Lagane, Gnocchi inizio a diffondere la pasta arti-
gianale nelle cittd campane.

Un vome dotato di tanta pazienza ed una grande intuizione
ha riprodotto la lavorazione casalinga di molte paste artigia-
nali italiane come Strangozzi, Orecchiette, Pici. Troccoli con il
semplice ausilio di piccole attrezzature da lui realizzate, az-
zardando nuovi tagli come gli Scialatielli utilizzé le trafile di
bronzo in modo alternativo.

Megli anni '70 la piccola azienda produceva oltre 15 formati
di pasta e Nino, su consiglio della moglie, inizido a miscelare il
grano con I'aroma dei limoeni e ad impreziosire gli impasti con ==
spezie e funghi. | figli Walter, Giorgio e Marco, cresciuti nel J“_'&-«-—"""" -
pastificio con il padre, decidono di farne un'innovazione pepr
la gastronomia italiana continuando a ricercarg, materiegis-—=
prime, rinnovando la tradizione per preparare rice e 1
da gustare. La promozione del prodotto porta ad un continuo
confronte con | consumatori che permette di rifinire ogni
forma verso un'autenticitd manuale.

Oggi Paisanella & prodotta a Pontecagnano coinvolgendo
tutta la famiglia e grazie alla collaborazione con gastronomi,
negozi specializzati e tutti i buongustai, apprezzata per il suo
gusto e per l'armonia che crea in ogni primo, esalta
un'eccellenza italiana...la Pasta!l
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Il sapore tipico dei nostri prodoetti nascono non solo
dalle specifiche qualitad dei grani selezionati ma
anche e soprattutto da tradizionali ed antichi
metodi di lavorazione ormai abbandonati e da noi
rigorosamente seguiti. Inoltre 'essiccazione a bassa
temperatura non meno di 36 ore per formato che,
allungande notevolmente | tempi di produzione,
dona alle nostre paste non solo un esclusivo carat-
tere artigianle ma ne preserva anche le proprieta
proteiche ed organolettiche altrimenti inevitabil-
mente compromesse. Per questa peculiarita la
nostra pasta permette di riscoprire sapori naturali
conservati solo dalla tradizione e non pil rintraccia-
bili nei normali prodotti di abitudine.
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Un'eccellenza della Campania, i Fusilli fatti a
mano tipici del Cilento sono una prelibatezza
per le tavole.

Lavorati @ mano, si utilizza un ferretto per
schiacciare il pezzo di pasta cavandolo ed ar-
rotolandeolo su di esso. In passato le massaie
erano solite usare il ferro di sostegno dell'om-
brello.

Lunghi gquanto un dito e di forma leggermente
arrotolata, hanno un corpo calloso e delicato.

Nel piccolo paese di Fellitto le massaie realizza-
no un tipo di fusillo pit lungo impastando farina
e uova per ottenere pib elasficitd nella lavora-
zione.

Paisanella, che ha riprodotio le paste fatte in
casa italiane, lo propone con una lavorazione
trafilata e tirata a mane.

La caratteristica dei Fusilli & un taglioc che am-
morbibendosi in cottura permette al sugo di

Semplice da gustare

Pomodorini in passata con cacioricotta di pecora penetrc_re oll'infe_mo della sezione offrendo un
Aglio, olio extravergine, pomodori secchi e peperoncino gusto pienc a chi lo assapora.

Si consiglia di abbinarli con rag di castrato, di
Fusilli lunghi al ferretto - Pasta lunga cinghiale o con pomodorini. guanciale e ca-
Ingredienti: semola di grano duro, acqua ki 4 5
Cottura: 8/10 min. in 6Lt d'acqua cioricotta stagionato. Una pasta che si presta
Shelflife: 30 mesi in luogo fresco ed ascivtio in cucina anche con 5ughi a base di mare e

Dispeonibile in contfezioni da 250gr e 500gr

SenfastEnall G AGES spezie per stilizzare una cucina pil etnica.
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Pomodorini e provolone caciocchiato
Gamberelti, rucola e scaglie di limone

Fusilli fatti @ mano tipici del Cilento - Pasta corta

Ingredienti: semala di grano duro, acqua
Cottura: 10/12 min. in 5Lt d'acqua
Shelflife: 30 mesi in luogo tresco ed asciutto
Disponibile in confezioni do 250gr e 500gr

Cenfezionati a mane




Un successo tutto Campaneo, tipici della Costie-
ra Amalfitana.

Da un impasto morbido, utilizzando il mattarello
si stende una sfoglia e la si arrotola. Si ottiene
un rotolo di pasta da tagliare con il coltello in
pezzi larghi gquasi quanto una tagliatella ma pid
corti.

Con un impasto arricchito da latte e prezzemo-
lo, si preparavano soprattutto nei giorni di festa
per la loro lavorazione molto semplice e veloce
ed infatti il nome Scialatielli deriva dalla parola
diglettale "scialate” che significa "abbondate”.

Conosciuti per la loro bontd con i frutti di mare
come gli Scialatielli allo scoglio o alla pescatri-
ce, sono un'cttima portata, come da tradizione
salernitana, spadellati con funghi porcini grana
e prezzemolo.

Scialatielli della costiera - Pasta corta
Ingredienti; semela di grano duro, acqua
Cottura: 10/12 min. in 5Lt d'acqua

Shelflife: 30 mesi in luogo freseo ed ascivtlo
Dispenibile in confezioni da 250gr e 500gr
Confezionati a mana
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Simplice da gustare /
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Cacio e pepe ’[
Pomaodorini, basilico ed abbondante parmigiano (Scarpariello) i




' Una specialita gastronomica fipica della To-
scand. La sva lavorazione a pasta morbida pre-
vede |'impiego di due mani per arrofolare e
tirare il panetto di impasto ottenendo cosi il
tipico spaghettone tanto apprezzate per il suo
corpo calloso e poroso.

Per le sue peculiaritad assorbe molto il condi-
mento infatti si consiglia di preparare sughi cor-
posi ed abbondanti come cacciagione o sal-
sicce, funghi e crema di noci.

Pici fatti @ mano - Pasta lunga
Ingredienti: semola di grano dure, acqua
Cotlura: 12/15 min. in 8Ll d'acqua

Shelflife: 30 mesi in luoge fresco ed asciutta
Disponibile in confezioni da 250gr e 500gr
Confezionali o mano

Cacio e pepe
Pecorino e guanciale (Gricia)
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Bottarga e pomodorini
Asparagi e pancetta

| Troccoli, una pasta ruvida e porosa a sezione
quadra, sono degli spaghettoni artigianali alla
chiatarra.

In Puglia & tipico gustarli con il pesce, ma la
Toscana trova in questa pasta il piacere di
servirla con sughi a base di carne,
Accompagnano bene ricchi condimenti come
ragu, salsiccia e funghi porcini, preparati al
forno con patate provola e pancetta sono una
portata da gourmet.

Esaltano il gusto del frutti di mare ed impreziosi-
scono piatti a base di pesce spada o tonno.

Troceoli fatti @ maneo - Pasta lunga
Ingredienti: semela di grane duro, acqua
Cottura: 10/12 min. in 6Lt d'acqua

Shelflife: 30 mesi in luoge fresco ed asciutte
Disponibile in confezion da 250gr & 500gr
Confezionati @ mano




Un prodotto tipico dell'Umbria.

L'impasto morbide viene steso con il mattarello
su un tagliapasta a chitarra dove si ottengono
delle tagliatelle leggermente piu sirette ma piu
spesse. Proprio per il loro corpo spesse e poroso
arricchiscono i piatti pit semplici.

Moltoc apprezzati per la preparazione di piatti
elaborati a base di sughi robusti o condimenti
tipici del centro Italia quali tartufi, funghi e
cacciagione. Da scoprire abbianti con frutti di
mare.

Strangozzi fatti @ mano - Pasta lunga
Ingredienti: semola di grano duro, acqua
Cottura: 12/15 min. in 6Lt d'acqua

Shelflife: 30 mesi in luoge fresco ed ascivtio
Disponibile in confezioni da 250gr e 500gr
Confezionali a mana

Salsiccia e cipolla tritata
Tartufo ed un filo d'olio extravergine




Prodotto tipico Campano molto diffuse nel sa-
lernitano.

Laverate a panetti morbidi, rappresentanc le
pappardelle fatte in casa con un corpo pil
spesso. La grande porosita permette I'abbina-
mento con sughi importanti e abbinate ai
legumi ne esaltano le caratteristiche, infatti
nella tradizione salernitana & possibile assapo-

rare il tipico piatto "Lagan’ e cier™.

Con sughi alla bolognese o genovese si ap-
prezzano per la struttura che danno al piatto.
Preparate con funghi porcini e scaglie di grana
sono una prelibatezza.

Lagane caserecce - Pasta corta
Ingredienti: semola di grano duro, acqua
Cottura: 12/15 min. in éLt d'acqua

Shelflife: 30 mesi in luoge fresco ed asciutto
Disponibile in confezioni da 250gr & 500gr
Confezionali a mane

Salvia e burro fuso
Tartufo ed un filo di olio extravergine
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Bottarga, prezzemolo e pangrattato
Tartuto ed un filo di olio extravergine

Laganelle caserecce - Pasta corta
Ingredienti: semola di granc duro, acgua
Cottura: 10/12 min. in 5Lt d'acqua

Shelflife: 30 mesi in luege fresco ed asciutte
Disponibile in confezioni da 250gr & 500gr
Cenfezionati a mana

Le Pappardelle nascono in Emilia ma sono
molto diffuse in tutta la penisola.

Da un impasto non troppo morbido si oftiene
una sfoglia compatta e sottile tagliata a strisce
larghe due dita. Meolto delicate ma con un
corpo tenace esaltano il gusto del piatto.

Le Laganelle sono strisce di pasta lavorate col
mattarello a pezzi singeoli. Il corpo acquisisce
una callositd e una forma concava che per-
mette di assorbire meglio il condimento.

Nascono per essere assaporate con ragl adlla
Bolognese o con ragu di lepre in bianco.

Ssplls st

Festo alla Genovese
Pomodori secchi, alici e pinoli

Pappardelle caserecce - Pasta lunga
Ingredienti: semola di grano duro, acqua
Cottura: 6/8 min, in 5Lt d'acqua

Sheifiife: 30 mesi in luogo fresco ed ascivtto
Disponibile in conlezioni da 250gr e 500gr
Confezienati @ mane




Prodotte in futta ltalia, le Tagliatelle sono
un'eccellenza emiliana e marchigiana.
Lavorate a mane, stese col mattarello, hanno
un corpo leggero e tenace che ben si presta
ad avvolgere i condimenti pit ricchi.

Le Tagliatelle ciociare nascono dal lavoro delle
massaie del basso Lazio, con una rondella si ot-
tengecno delle strisce di pasta lunghe poco
meno di una normale Tagliatella, ma piu
spesse. Molto apprezzate da chi ama le paste
di corpo grosso per I'anima pit cruda, preve-
dono infatti una cottura importante (cltre 15
min.)

Squisite con sughi di cacciagione, tipiche da
gustare con funghi porcini,

Le Lasagne che Paisanella propone rivivono la
laveorazione fatta in casa, tagliate a mano e
stese col mattarello. E' possibile utilizzarle
anche come sfoglie per Cannelloni.

Iatelle Ciocj

Cf emplice @mﬁf

Salsiccia e funghi
Tartufo ed olio extravergine

Tagliatelle ciociare - Pasta lunga
Ingredienti: semola di grano duro, acqua
Cottura: 15 min. in 6Lt d'acqua

Shelflife: 30 measi in luego fresco ad asciutte
Disponibile in contezioni da 250gr e 500gr
Confezionati @ mane
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Pomodoro, mozzarella e ricotta

L al mattarello - Pasta a sfoglie
IngrndT-nﬁ: semola di grano dure, acgqua
Cottura: 3/5 min. in 3Lt d'acqua e 15 min. in forno
Shelflife: 30 masi in luogo fresco ed asciutto
Disponibile in confezioni da 250gr & 500gr
Confezionati a mana

Asparagi e guanciale
Tartufo, pomodorini e lardo

Tagliatelle al mattarello - Pasta lunga
Ingredienti: semala di grano dure, acqua
Cottura: /8 min, in 6Lt d’'acqua

Shelflife: 30 mesi in luogo fresco ed asciutio
Disponibile in confezioni da 250gr e 500gr
Cenfezionali a mane




Una specialitd arfigianale Campana.
Da un cordene diimpasto vengono tagliati pic-
coli pezzetti di pasta e con I'ausilio di un dito si
cavano su se stessi.

Molto impiegati nella cucina cilentana & tipico
prepararli con melanzane, pomodorini e moz-
zarella di bufala.

Per la callosita esaltaneo sughi veloci come po-
modoro e basilico, ottimi con fagicli e cozze.

o @a[fa @méﬁe

Broccoli e salsiccia
Ricotta e crema di noci

Cavatelli tipici del Cilente - Pasta corta
Ingredienti: semala di grane dure, acqua

Cottura: 10/12 min. in 5Lt d'acqua

Shelflite: 30 mesi in luoge fresco ed ascivtto
Disponibile in confezioni do 250gr e 500gr
Conlezionati o mano




Specialitd gastronomica tipica del sud Italia.
Utilizzando quattro dita piccoli panetti vengo-
no cavati conferendo alla pasta la tipica forma
a buccia di fagiolo.

Come tutte le paste non ha pretese.

In costiera Amalfitana si gustano con frutti di
mare ed altre specialitd a base di pesce.
Preparate in forno con verdure e formaggi sono
una scoperta per i buongustai.

B
Zucchine, speck e cipolla }
Pomodorini, rucola e grana |

Cortecce caserecce - Pasta corta

Ingredienti: semola di grane duro, ecqua

Cottura: &/10 min. in &Lt d'acqua

Shelfite: 30 mesi in luogo fresce ed asciutto

Disponibile in confezioni da 250gr & 500gr |
= Confezionati a mano




Eccellenza tipica della Puglia.
L'uso del coltello o di un dito permette di realiz-
zare la tipica forma concava tanto apprezzata
in cucina per esaltare i condimenti pid svariati.
Tipico & I'abbinamenio con cime di rapa, con
'aggiunta di acciughe si esalta il gusto del
piatto.

Sono un'alternativa quotidiana con i legumi.

cﬂgoég @mﬁe

Pomodoro e basilico
Trito di nocciole, acciughe, capperi e prezzemolo

Orecchiette caserecce - Pasta corta
Ingredienti: semola di grane duro. acqua
Cottura: 10/12 min. in 5Lt d'acqua

Shelflite: 30 mesi in luogo lresco ed ascivito
Disponibile in confezioni da 250gr e 500gr
Confezionati o mana

Formateo tipico della Lucania, lo Strascinato &
una variante dell'Orecchietta pugliese.

Dal nome si capisce la manifattura: da panetti
morbidi si laverano delle pettole di impaste da
strisciare con le mani.

Serviti con mollica di pane e “"cruscarielli”
(peperoni lunghi secchi] appartengone alla
tradizione enogastronomica della Basilicata.
Come una lasagna possono essere preparali
con ricotta, salame, scamorza e parmigiano.

Burre e salvia
Ricotta, menta, olio extravergine e buccia di limone

Strascinati caserecci - Pasta corta
Ingradienti: semela di grane dure, aequa
Cottura: 10/12 min. in 5Lt d'acqua

- Shelflife: 30 mesi in luogo fresco ed asciutto
O - T —— e Disponibile in confezioni da 250gr e 500gr
n G == Confezionati @ mana
S€rec = i
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corpo sottile e calloso.

Sono conosciute per l'abbinamento con il
pesto alla genovese e la nuova cucina serve le
Trofie con funghi porcini e vongole "mari e

Sanplts ot

Fomodorini e basilico
Carciofi e olive tagiasche

Trofie caserecce - Pasta corta
Ingredienti: semola di grano duro, acqua
Cottura: 10/12 min. in 5Lt d’'acqua

Shelflife: 30 mesi in luogo fresco ed asciutto
Disponibile in confezioni da 250gr e 500gr
Confezionali a mano

FUSmi_cve”

' Le Trofie sono una specialitd artigianale della
Liguria. Piccoli pezzetti di pasta vengono lavo-
rati sotto il palmo della mano per ottenere un

Specialitd artigianale della Campania, tradi-
zione gastronomica in Irpinia, i Fusilli avellinesi
sono fili di pasta, tagliati corti ed arrotolati a
mano. Una pasta molto indicata per I'uso nei
tegamini ripassatiin forno, una tipicita di molte
sagre.

SDa gustare anche con frutti di mare, provola e
crema di zucca.

inesj
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Pesto alla Genovese
Spek e provola affumicata

Fusilli avellinesi - Pasta corta
Ingredienti: semala di grane duro, acqua
Cottura: 10/12 min. in 5Lt d'acqua

Shelfiite: 30 mesi in luogo fresco ed ascivtto
Dispenibile in confezioni da 250gr e 500gr
Confezionati a mane




Due genuine specialita artigianali del Mezzo-
giorno. Per ottenenre il caratteristico corpo
spesso si mette in pressione un torchio e con
I'ausilic di piccole trafile nasce il Maccherone
estruso. Il Fileo segue |a lavorazione del Fusillo
al ferretto. Apprezzati per la struttura molto cor-
posa e callosa, richiedono condimenti ricchi
come ragu di cacciagione. Eccezionali spadel-
lati per una carbonara o matriciana, particola-
re 'abbinamento con sughi di mare.

Pecorino & guanciale (Gricia)
Pomaodorini e provolane

Maccheroni al torchio - Pasta corta
Ingredienti: semola di grane duro, aequa
Cottura: 12/15 min. in 6Lt d'acqua

Shalflife: 30 mesi in lusge fresco ed asciulle
Dispanibile in conferioni da 250gr & 500gr
Confezionah a mano

Je @pﬁs @mﬁe

Carciofini e provola affumicata
Baccala e peperoni rassi (Cruscarielli)

Filei calabresi - Pasta lunga
Ingredienti: semola di grano duro, ccqua
Cottura: 12/15 min. in 6Lt d'acqua

Shelflife: 30 mesi in luoge fresco ed ascivtte
Disponibile in confezioni da 250gr e 500gr
Cenfezienali a mano



Nino Di Nicola stilizza nuove forme di pasta at-
fribuendo al prodotto caratteristiche negli usi
enogastronomici salernitani cosi ristilizza gl
gnocchi.

Gli Gnocchetti hanno una struttura molto
tenace che si preserva anche dopo la cottura.
Preparati con fagioli o ceci esaltano la portata,
ma abbinati a zuppe di pesce arricchiscono il
gusto del piatto.

Per le caratteristiche si abbinano bene a piatti
freddi come la "pasta all'insalata”.

Le Fantacce sono molto apprezzate per il loro
corpo delicato che ne fanno una pasta per
tutti i giorni. Gustose con ceci e baccald,
ottime abbinate coi legumi in generale,

Gnocgh_e_tﬁ_ Salernitgn;

g |
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Pomodoro, basilico e fiordilatte (Sorrentina)
Tonno, erba cipollina, pomodorini e olive (Pasta all'insalata)

Gnocchetti salernitani - Pasta corta
ti: semola di grane dure, acqua
Cottura: 12/15 min. in 5Lt d’'acqua

Shelfiife: 30 mesi in luoge fresco ed asciutte
Disponibile in confezioni da 250gr & 500gr
Cenfezionati a mano

Semplice da gustare
Pag:e provcgu}
lucca e menta

Pantacce salernitane - Pasta corta
Ingredienti: semola di grano duro, acqua
Cotlura: &/8 min. in 5Lt d'acqua

Shelflife: 30 mesi in luogo fresco ed asciutto
Disponibile in confezioni do 250gr e 500gr
Cenfezionati @ mano




Con la lavorazione ad estrusione & possibile
ottenere svariate forme, pulite e sinuose.
L'utilizzo di impasti pil secchi rispetto alla
lavorazione come fatta in casa permette
alla pasta di mantenersi rigida nel corpo.
E' cosi che si realizzano le paste consumate
sulle tavole di tutto il mondo. Collaborando
con pastai e tornitori maestri di questa
antica tradizione, il pastificic ha saputo
esaltare le caratteristiche di Spaghetti,
Paccheri, Pennette e Totani conferendo
maggiore spessore donando cosi tenacita
in cottura, criticita di questi prodotti. Prero-
gativa del pastificio & rivisitare le trafile in
bronzo per creare nuove forme ed arricchi-
re I'enogastronomia italiana. Cosl Paisanel-
la, dal connubio tra la trafilatura e la lavo-
razione di tirare la pasta a mano, ha realiz-
zato gli Spaghettini a sezione quadra con-
ferendo un gusto moderno ad un formato
classico. La pasta al bronzo garantisce una
qualita costante che viene apprezzata
tante nelle case quante dagli chef, per
poter donare sempre pi0 stile e gusto a
piatti che esaltano la cucina Mediterra-
nea.
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Semplize da gustare
Patate e provola
luppe vegetali

Cassie caserecce - Pasta corta
Ingredienti: semala di grane duro. acqua
Cotlura: 8/10 min. in 5Lt d'acqua

Shelflife: 30 mesi in lvogo fresco ed ascivtto
Disponibile in confezioni da 250gr e 500gr
Ceonfezionati a mano

Semplice da gustate

Pomodorini e lardo (Allardiate)

Pomodoro, basilico e fiordilatte (Sorrentina)

Paccheri napeletani - Pasta corta
Ingredienti: semela di grano duro, acqua
Coltura: 12/15 min. in éLi d'acqua

Shelflife: 30 mesi in lvogo fresco ed ascivile
Disponibile in confezioni da 250gr e 500gr
Confezienali a mana

S il

Pomodorini, basilico e parmigianc
Pesto genovese

Pennette caserecce - Pasta corta
Ingredienti: semala di grano dura, acqua
Cottura: 10412 min. in 5Lt d'acqua

Shalflifa: 30 masi in luege fresce ad asciutte
Disponibile in contezioni da 250gr e 500gr
Confezionati o mano

Simpls diyustite
Pomodoro e ricotta
Broccoli e salsiccia

Mezzi paccheri - Pasta corta
Ingredienti: semolo di grono duro, acqua
Caottura: 10/12 min. in 6Lt d'acqua

Shelflife: 30 mesi in luogo fresco ed asciutto
Disponibile in confezioni da 250gr e 500gr
Confezionali a mano

Ssplls st

Pecorino e guanciale (Gricia)
Tonno e pomodorini

Totani caserecci - Pasta corta
Ingredienti: semala di grane dure, acqua
Cottura: 10/12 min. in 5Lt d'acqua

Shelflife: 30 mesi in luogo fresco ed asciutto
Disponibile in confezioni da 250gr e 500gr
Contezionati o mano

20



Pomodoro, basilico e fiordilatte
Tonno, erba cipollina e olive

Spaghettini a chitarra - Pasta lunga
Ingredienti: semola di grano dure. acqua
Cottura: 10/12 min. in 4Ll d'aequa
Shelflife: 30 mesi in luogo fresco ed asciutio
Dispenibile in confezioni da 250gr & S00gr
Confezionati @ mano

Pecorino. tartufo e lardo
Tonno e olive

Linguine caserecce - Pasta lunga
Ingredienti: semola di grano duro. acqua
Cottura: 8/10 min. in &Lt d'acqua

Shelfiife: 30 mesi in luogo fresco ed asciutto
Dispenibile in confezioni da 250gr e 500gr
Cenfezienati @ maneo

Saplls d st

Aglio, olio e peperoncino
Uova, pancetta e pecorino

Spaghettoni caserecci - Pasta lunga
Ingredienti: semcla di grano dure. acgua
Coltura: 8/10 min. in éLt d'acqua

Shelflife: 30 mesi in luogo fresco ed asciutto
Disponibile in confezioni da 250gr e 500gr
Confezionali a maena
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Miscelare la semola di grano duro con frutta, ortag-
gi, spezie e quant'altro non & cosa semplice. Non
basta dare colore per poter parlare di pasta con
gusto, la scelta delle materie prime & tutto, I'utilizzo
di un formato & la base per ottenere la giusta armo-
nia.

La nostra varietd di pasta & nata dalla ricerca e
dalle collabeorazioni con gourmet e produtteri di
chicche gastronomiche. vanto della regione
d'appartenenza, come la castagna di Montella o la
colatura d'alici di Cetara per non dimenticare il pis-
tacchio di Bronte. Facendo apprezzare alla gastro-
nomia internazionale pasta al limone o pasta al
pepe nero, stilizzando ricette di gran successo.

Infatti preparare un piatto con le nostre prelibatezze
& semplice. Usare olio e parmigiano fa assaporare i
gusti al limone, basilico o tartufo, condire la pasta

all'ortolana con sughi a base di mare & una scoperta;

di aromi.

- Pastqg Con Gusto
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Il sole della costiera Amalfitana splende su
questo frutto, che per I'aroma della sua buccia
e il gusto del suo succo ha fatto nascere
alcune eccellenze del sud Italia. Paisanella ar-
monizzando il grano con I'aroma di limone con-
ferisce un profumo ricercato nelle specialita di
mare, esaltando piatti della tradizione italiana.
| tagli stilizzati, Scialatielli, Scorzetlte e Spaghet-
tini, si differenziano per lunghezza, corposita e
larghezza per meglic accompagnare la porta-
ta nel gusto e nella presentazione.

Gli Spaghettini, dal corpo sottile e delicato, si
prestano per nuove ricette, con una cottura a
vapore diretta coi condimenti, avvolgendo
con il proprio profumo la portata.

Sublime per il suo gusto, inconfondibile per il
suo droma, eccezionale in cucina per i piatti di
mare. Indiscutibile per la semplicitd con olio di
oliva e parmigiano.

Olio e parmigiano
Burro e salvia

Scialatielli al limone - Pasta corta

Ingredienti: semola di grane dure, acqua, aroma limone 2%
Cottura: 12/15 min. in 5Lt d'acqua

Shelflife: 30 mesi in luogo fresco ed asciullo

Disponibile in contezioni da 250gr e 500gr

Cenfezionati a mano
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Olio & parmigiano
Tonno e olive

Spaghettini al limone - Pasta lunga

Ingredienti: semola di grane dure, acqua, aroma limene 2%
Cotture: 3/5 min. in 3Lt d'aequa

shalflifa: 30 masi in luogo fresco ad asciutto
Disponibile in confezioni da 250gr
Confezionali a mano

Burro e salvia
Pomodorini, gamberetli e rucola

Scorzette al limone - Pasta corta

Ingredienti: semola di grane dure, acqua, aroma limone 2%
Cottura: 8/10 min. in 5Lt d'acqua

Shelflife: 30 mesi in luoge fresco ed asciutto

Disponibila in canfezioni da 250gr & 500gr

Confezionati a mano




Arancida e limone il loro utilizzo & degli pib sva-
riati, bevande, gelati, biscotti sono solo alcuni
esempi delle bontd realizzate nella penisola.
Paisanella combina questi agrumi e rompe la
persistenza del limone con le doci note dell'a-
rancia. | sapori di mare sono cosi esaltati da
una aroma equlibrato, che permette di impre-
ziosire il piatto con erbe come il finocchietto

selvatico.

cSimplice d5 yustere
Olic extravergine e parmigiano

Tonno e rucola

Scialatielli limone & arancia - Pasta corta
Ingredienti: semola di grano duro, acqua, aroma di arancia e limone 2%

Cottura: 12/15 min. in 5Lt d'acqua
Shalflife: 30 masi in luage fresco ad asciutta
Dispanibile in confezioni da 250gr & 500gr

Confezionati a mana




Gusto

Una ricchezza della dieta mediterranea, utiliz-
zato come ingrediente in creme e salse, il profu-
mo su una pizza fa venire 'acqualina in boccal
Molto apprezzato nell'uso domestico, principal-
mente & un "odore". Paisanella presenta due
tagli di pasta gli Scialatielli per un gusto assoluto
con olio extravergine e le Trenette per avvolge-
re il gusto di pomodorini e sughi a base di
pesce.

Qlio extravergine e parmigiano
Guanciale e pomodorini

Trenette al basilico - Pasta lunga
Ingredienti: semola di grono dure. acqua,
basilico sminuzzate 2%

Cattura: 8/10 min. in 6Lt d'acqua

Sheiflife: 30 mesi in luogo fresco ed asciutio
Disponibile in confezioni da 250gr & 500gr
Confezionati o mano

cfe Lee @mﬁs

Olio extravergine e parmigiano
Pomodorini ed olio extravergine

Scialatielli al basilico - Pasta corta
Ingredienti: semolo di grano dure. acgua,
basilico sminuzzalo 2%

Cottura: 12/15 min. in 5Lt d'aocqua

Shelflife: 30 mesi in luogo fresco ed asciutto
Disponibile in confezioni da 250gr & 500gr
Confezionati a mono




Paisanella miscela queste erbe con il grano
duro, impreziosendo il corpo dei Cavatelli di
fragranze e sapori. 5i preparano con formaggi
cremosi o pomodorini gialli e parmigiano. Alter-
nativi anche con patate o lenticchie.

Tl el

stracching
Olio extravergine e parmigiano

Cavatelli alle erbe Provenzali - Pasta corta
Ingredienti: semala di grano duro. acqua. erbe provenzali sminuzzate
[Time, magg) a ili i ino} 2%

Cottura: 8/10 min. in 5Lt d'acqua

' sal agl

Shelflife; 30 mesi in luogo fresco ed asciutto
Disponibile in confezioni da 250gr e 500gr
Canfezionati a mano
~—— "2 6 "

Il Prezzemolo & una pianta aromatica dall'odo-
re ricco, tritato per arricchire ricette o intero
per decorare piatti, & molto indicato per profu-
mare i legumi. La sua massima espressione la si
frova con vongole, cozze e tutto cid che &
mare.

cSaplés dE st

Olio extravergine e parmigiano
Funghi porcini e parmigiano

Scialatielli al prez le - Pasta corta

Ingradianti: semola di grano duro, acqua, prezzemolo sminuzzato 2%
Cottura: 12/15 min. in 5Lt d'acqua

Shelflife: 30 mesi in luogo fresco ed asciutto

Disponibile in confezioni da 250gr e 500gr

Confezionati a mano




Lrace

Conosciuti per le propieta nutritive, gli spinaci
hanno una foglia larga e carnosa, ma con un
gusto decisamente delicato. Paisanella realiz-
za | Cavatelli e le Foglie d'ulive propenendo
questo gusto per ricette con formaggi cremosi
o piatti a base di mare.

Sl i sl

Taleggio e noci
Patate e provola

Cavatelli agli spinaci - Pasta corta

Ingredienti: semola di grano dure. acqua, spinaci disidratali 2%
Collura: 10/12 min. in 5Lt d'acqua

Shelilife: 30 mesi in luogo fresco ed asciutto

Disponibile in confezioni da 250gr @ 500gr

Confezionali o mana

Simplice d pustit
Carciofini e prosciutto cotto
Pemodorini & provolone

Foglie d'ulive - Pasta corta
Ingredienti: semola di grano dure. acqua. spinaci disidratati 2%
Cottura: 10/12 min. in 5Lt d'acqua
Shelflife: 30 mesi in luoge fresco ed asciviie
Disponibile in confezioni da 250gr & 500gr
Confezionali @ mano
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In tutto il mondo viene apprezzato per il gusto
persistente, il pepe nero & da tanti buongustai
un aroma utilizzato per asaltare ogni piatto.

Le Trenette in cottura esaltano le propietd di
questa spezia che avvolge ogni portata con il
suo profumo pungente. Ottima per sughi bian-
chi, sia di pesce che di verdure, ma l'uso in
cucina € dei piu fantasiosi, provateli con un
sugo di agnello..da leccarsi i baffil

Cacio e pepe
Guanciale e cipolla

Trenette al pepe nero - pasta lunga
Ingredienti: semola di grano duro, acqua, pepe nero 2%
Cottura; 8/10 min. in éLt d'acqua

Shelflite: 30 mesi in luogo fresco ed ascivtto

Disponibile in cantazioni da 250gr e 500g0
Contezionati @ mano



Il peperoncine esiste in tante varietd, in ltalia la
Calabria lo coltiva per cultura gastronomica
ed & apprezzato per il gusto ricco e vivace che
esalte le pietanze.

Le Tagliatelle tricolore prodotte da Paisanella
sone lavorate con una miscela equilibrata tra
sdpore e persistenza, esaltando condimenti a
base di mare, prestandosi molto bene per piatti
veloci, Omaggiando il nostro splendido territo-
rio insieme agli spinaci vengonoe combinati per
portare in tavola il Tricolore simbolo della dieta
mediterranea.

Samplls 4 pustare

Pomodorini & parmigiano
Aglio, olio @ peperoncine

Tagliatelle tricolore - Pasta lunga
Ingredienti: semola di grane duro. acqua,
peperoncino sminuzzalo e spinaci 2%
Cotlura: 8/10 min. in &Lt d'acqua

Shelflife: 30 mesi in luogo fresco ed asciutto
Disponibile in confezioni da 250gr e 500gr
Cenfezionati o mano
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Burre e salvia
Formaggi cremosi

Festose fantasia in cucina - Pasta corta
Ingredienli: semola di grono duro, acqua. or-
taggi disidratali 2%({spinaci. bielola rossa. ba-

silico, curcuma)

Coltura: 8/10 min. in 5Lt d'acqua
Shelflife: 30 mesi in luoge fresco ed asciutto
Disponibile in confarioni da 250gr & 500gr
Canfezionall a mana

-~ Gusto
Otlolong

Paisanella ha volute esaltare la sua produzione
con una gamma che & un tripudio al palato,
utfilizzando gusti mediterranel con aromi orien-
tali per creare sapori nuovi da combianare con
ingredienti insoliti. Le trafile impreziosite da di-
verse miscele slilizzano composizioni che la
nouvelle cousine ricerca per meglio armonizza-
re il senso visivo con quello gustativo.

Per la loro bellezza e la lore bonta sono una
prelibatezza molte apprezzata fuori dall'ltalia,

Olio Bxiravergg;ﬂe parmigiono
Frutti di mare

Lagane all'orfolana - Pasta corta
Ingredienti: semola di greno dure, acqua,
erlaggi disidralali 2%(spinaci, bielola rossa,
basilico. curcuma)

Cottura: 8/10 min. in 5Lt d'acqua

Shelflife: 30 mesi in luago fresco ad asciutte
Disponibile in confezioni da 250gr e 500gr
Confezionali @ mano 3 2




Saplées d pustie

Spadellati con verdure
Ricotta e pomodorini

Tuple Lyt

Spadellati con verdure Maccaroncelli profumi di campo - Pasta lunga

Ingredienti: semola di grano dure, acqua, ortaggi disidratati
2%(spinaci. bietola rossa, basilico. curcuma)

Coltura: 8/10 min. in éLt d'acqua

Shelflife: 30 mesi in luogo fresco ed ascivtte

Dispenibile in contezioni da 250gr & 500gr

Caonferionali @ mano

Petali di rosa - Pasta corta
Ingredienti: semola di grano duro, ocqua,
orlaggi disidratali 2%(spinaci. bielola rossa.
baisilico, curcumal

Cottura: 10/12 min. in 5Lt d'acqua

Shelflife: 30 mesi in luogo fresco ed asciutto
Disponibile in confezioni da 250gr & S00gr
Confezionati a mano

Sampl6es d st

Frutti di mare
Pamaodori secchi e prezzemolo

strangezzi all'ortelana - Pasta lunga
Ingredienti: semola di grano duro. acqua, or-
taggi disidratali 2% (spinaci. bietola rossa. cur-
cuma) nero di seppio 2%

Collura: 12/15 min. in 6Lt d'acgua

Shelflife: 30 mesi in luoge fresco ed asciutto
Disponibile in conterioni da 250gr e 500gr
Conferienal a mano




CAlterran ey

Miscelare materie prime della stessa natura &
possibile, ma il connubio con il mare richiede
raffinate tecniche di prodzuione.

Il Nero di seppia apprezzatoe con i risotti, nelle
Stringhette offre un giuste equilibric di gusto,
perché leggere per stemperare |'odore persi-
stente.

La bottarga sarda € un' eccellenza italiana che
Paisanella elabora per impreziosire formati di
pasta che esaltano ricette innovative.

L'utilizzo della Colatura d'alici & semplice cosi
Paisanella con uno spaghettino che non richie-
de nient'altro che prezzemolo ed olio regala ai
suol buongustai un prodotto esclusivo.

Questi prodotti leggeri nel corpe possono
essere cucinati direttamente con sughi di
mare, sfruttando i ligquidi rilasciati in cottura rila-
sciano tutta la loro fragranza.

o f(’fpﬂ@ a@}fmﬁge

Aglio,olio e peperoncino
Calamari e prezzemolo

Stringhette al nero di seppia - pasta lunga
Ingredienti: semola di grano duro., acqua. nero di

seppia 1.5%
Cottura: &/8 min. in 5Lt d'oacqua
Shelflife: 30 mesi in luege fresco ed asciulic

Dispeonibile in confezioni da 250gr & 500gr
Confezionati a mano
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Aglio, olio, prezzemolo e pan grattato
Pinoli. olic & prezzemolo

Spaghettini alla colatura d'alici - Pasta lunga
Ingredienti: semola di grane duro, acqua.

colatura d'alici 2%

Catlura: 3/5 min. in 3Ll d'acqua
Shelfiife: 30 mesi in luogo fresco ed asciutto
Disponibile in confezioni da 250gr
Confezionati @ mano

f

Prezzemolo, pinoli e olic extravergine |
Granella di pistacchi, calamari e olic extravergine

Spaghettini alla bottarga - pasta lunga
Ingredienti: semola di grane dure. acqua, botlarga
di lonno gratiugiata 2%

Cotlura: 3/5 min. in 3L d'acqua

Shelfiife: 30 mesi in luogo fresco ed asciutto
Disponibile in confezioni da 250gr

Cantezionali a mana




Ogagi il pistacchio & stato riscoperto per ag-
giungere caratteritiche di gusto e di struttura a
tante prelibatezze. La pasta al pistacchio di
Bronte lavorata da Paisanella & una conferma

della continua innovazione.

Bottarga ed olio extravergine

Spek e provolone dolce

Pappardelle al pistacchio di Bronte - Pasta corta
Ingredienti: semola di grano duro, acqua, pistacchio di bronte
D.OP 2%

Cottura: 4/8 min. in 5Lt d'acqua

Shelflife: 30 mesi in luogo fresco ed ascivtto

Disponibile in confezioni da 250gr e 500gr

Confezionali a mano.

Un frutto che con i suoi oli essenziali aiuta il be-
nessere del corpo ed il gusto deciso e intenso &
utilizzitato per esaltare tante prelibatezze.

| Rigatelli alla nocciocla, dal corpo ampio e
rigato, sono gustosi da preparare con sughi a
base di pomodoro o serviti con formaggi fusi.

Sagplle dpuatie

Salsiccia sbriciolata e pomodarini
Aglio. olio e peperoncino

Rigatelli alla noccicla - Pasta corta
Ingredienti: semola di grano duro, acqua,
nocciola sminuzzata 2%

Cottura: 8/10 min. in 5Lt d'acqua

Shelflife: 30 mesi in luoge fresco ed asciutto
Disponibile in confezioni da 250gr e 500gr
Confezionati @ mane

Gusto — '°
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Il profume dei funghi porcini & inconfondibile.
Paisanella esalta il corpo delle Fettuccine utliz-
zando funghi porcini sminuzzati a pietra di origi-

Saplls b st

Qlio extravergine e tartufo
Salsiccia e provola affumicata

Fettuccine ai funghi porcini - Pasta lunga
Ingredienti: semela di grane dure, acqua, funghi por-
cini sminuzzati 4%

Caottura: 8/10 min. in 6Lt d'acqua

Shelflife: 30 mesi in luago fresco ed ascivtta

f" /‘3 ﬁz’ f: ®) Disponibile in cantezioni da 250gr & 500gr
C eémf 2ed (j-‘:f e Confezionali a mano

Pecorino e guanciale (Gricia)
Salsiccia e funghi

Pappardelle alle castagne - Pasta corta
Ingredianli: semola di grane dure, acqua, farina di
castagne di montelia LG.P 30%

Cottura: 6/8 min. in 5Lt d'acqua

Shelflife: 30 mesi in lvogo fresco ed osciviio
Disponibile in confezioni da 250gr e 500gr
Confezionati a mano

La castagna & un frutto invernale prezioso.
FPaisanella miscelando il grano con la farina di
castagne di Montella I.G.P realizza delle Pap-
pardelle dal corpo delicato e ricercate nel
gusto. Questo ingrediente richiede abbina-
menti saporiti per stemperare la dolcezza.

Gusfg %
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| suoi riconoscimenti sono innumerevoli ed in
Italia si trova la migliore qualita in assoluto.

Il tartufo nero raccoglie tutto il pofumo della
terra con un gusto delicato che eslata le
cucine raffinate. Il preparate che Paisanella
elabora trova il giusto spessore nelle Trenette
per rendere unico ogni assaggio.

cf&yﬁr @zfo e
Olio extravergine e parmigiano
Funghi e prezzemolo

Trenette al tartufe - pasta lunga

Ingredianti: semala di grane duro. acqua,

preparato di tartufo nero 2%

Caottura: 4/8 min. in 3Lt d'acqua |
Shelflife: 30 mesi in luogo fretco ed asciutto f
Disponibile in confezioni da 250gr |
Contezionati a mano




Lo zafferano & un'eccellenza dell' enogastrono-
mia italianal

Le Trenette, lunghe ed armoniose, sono una
pasta di semola di grane dure che con zaffera-
no di prima scelta, prendono un sapore auten-
tico col caratteristico aroma. Eccellente per
accompagnare un sugo all'astice, & straordi-
naria anche con burro fuse e parmigiano.

Burro e salvia
Spadellate con verdure

Trenette allo zafferano - Pasta lunga
Ingredienti: semola di grane duro. cocqua, zof-
ferane in polvere 0.5%

Cottura: 4/8 min. in 3Ll d'acqua

Shelflife: 30 mesi in luoge fresco ed asciutta
Disponibile in confezioni da 250gr
Confezionali @ mano
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Una sorpresa da presentare in cene dove si
vuol sorprendere. Paisanella elabora | Capricci
alla fragola dalla forma armoniosa come Il pro-
fumo del frutto tanto amato. Ricette con i gam-
beretti sono l'ideale, ma in cucina basta avere
fantasia...

Capricci alla fragola - pasta corta
Ingredienti: semola di grano duro, acqua,
aroma frafala 2%

Coltura: 4/8 min. in 3Lt d'acqua

i ﬂé‘j Eg Shelfiite: 30 mesi in luogo iresco ed osciutio
C{f LCE 13 Disponibile in confezioni da 250gr
()? Contezionali a mano
Olio extravergine e rucola
Pistacchi. olio e grattata di buccia di limone

Il colore di questa pasta & una sfida di abbina-
menti. Con il gusto delle Trenette al mirtillo, for-
maggi cremosi e verdure si arrichisconoe per

meglic essere assaporali, ma la tradizione » -
vuole sugo di cinghiale. Spadellate con sughi di ij(';f}/?&{{é)ﬁ @mﬁﬁa
mare rinnovano i palatil Biifro s salic

Salmone e prezzemolo
Trenette al mirtillo - pasta lunga 2
Ingredienti: semola di grane dure. acgua.
mirfilli 2%

Cottura: &/8 min. in 3Lt d'acqua

Shelflife: 30 mesi in luege fresco ed asciutto
Disponibile in confezioni da 250gr
Contezionati a mano

Gusto Ll
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Con la stessa gicia che il cioccolato da a chilo
consuma, Paisanella lavora il grano duro con
cacao di qualitd ottenedo | Capriccl al ciocco-
lato. Dal gusto deciso una ricetta del basso
Lazio li spadella con guanciale e pecorino.
Sono una fantastica novita per i golosi servita
con mascarpone, cioccolato fuso e granella di
nocciole.

Sampls A pustt

Pecorino e guanciale (Gricia)
Provolone & nocciole

Capricel al Cioccolato - pasta corta
Ingredienti: semolo di grane duro, acqua,
cacoo amare 3%

Cottura: 4/8 min. in 3Lt d'acqua

Shelflife: 30 mesi in luege fresco ed ascivtte
Disponibile in confezioni da 250gr

Confezionati o mano



| Pizzoccheri di grano saraceno sono un prodotto
tipico della Valtellina. La fibra di questo "cereale”
dona benessere all'organismo, inoltre anche fonte di
potassio e magnesio. Gustati con zuppe di verza o
patate e salsicce sono una tipicitd, ottimi con burro
& salvia.

PiU leggero del grano duro & ricco di nutrimenti e se-
lenio fonte d'energia. Il Kamut, un vegetale mai
modificato, porta il gusto di una storia millenaria. Le
Pantacce Paisanella fanno apprezzare a pieno con-
dimenti leggeri promuovendo un alimentazione piu
genuina.

Il farro & il cereale che ha accompagnato
I'evoluzione umana, ricco di proteine e sali minerali
ha un gusto molto ricco. La callosité delle String-
hette al farro elaborate da Paisanella danno vigore
ai condimenti, mantecati con il pesce arrichiscono
di sapore la portata.

La semola integrale & ideale per un alimentazione
ricca di fibre, ottima per gli sportivi.

L'intestino pigro si risveglia, ma non bisogna ecce-
dere in eta giovanile quando il metabolismo & gia
veloce. | tagli proposti da Paisanella, accontentano
i diversi palati, I'importante & la fantasia!

Pecorino e guanciale
Taleggio e noci

Fettuccine integrali - pasta lunga
Ingredianti: temola di grano duro integrale,
acqua

Cottura: 8/10 min. in 5Lt d'acqua

Shelflife: 30 mesi in luogo fresco ed asciutto
Disponibile in confezioni da 250gr e 500gr
Confezionali @ mano

i
Burro e salvia
Taleggio e noci

Cassie integrali - Pasta corta

Ingredienti: semola di grane dure integrale, acqua
Cottura: 8/10 min. in 5L d'acqua

Shelflite: 30 mesi in lucgo fresco ed asciutio
Dispenibile in confazioni da 250gr & 500gr
Confezionati a mano
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Burro e salvia
Taleggio e noci

Pizzoccheri di grano saraceno - Pasta corta
Ingredienti: semola di grano dure. acqua. farina di
granc saracenc BIO 33%

Cotlura: 10/12 min. in 5Lt d'acqua

Shelflife: 30 mesi in luego fresce ed asciutto

Dispaonibile in confezioni da 250gr e 500gr

Confezionati a mano

cﬂ‘goﬁ?a @Mﬁe
Pomodorini e lardo (Allardiata)
Ricotta e pomodoro

Pantacce al Kamut - Pasta corta
Ingredienti: semola di kamult BIO, acgua
Cotlura: 6/8 min, in 3Lt d'acgqua

Shelfiife: 30 mesi in luogoe fresco ed asciutto
Disponibile in confezioni da 250gr
Cenfezionati @ mane

Simplies d pustaie
Ricotta e noci
Pomadorini e provolone

Stringhette al farro - Pasta corta
Ingredienti: farina di farro BIO, acqua
Cottura: 6/8 min, in 3Lt d'acquo

Shelllife: 30 mesi in luogo fresco ed osciutio
Disponibile in confezioni da 250gr
Confezionali @ mana



Pastq all’uovg

L'vovo & un ingrediente base per la tradizione della

pasta fatta in casa. Paisanella utilizza vova fresche
J selezionate e controllate per dare genuinita ai
I prodotti incltre con ['ausilio di mattarelli, come
/ quelli utilizzati in casa, dona tenacita al corpo dei
prodotti.
Tagliatelle, Tagliatelline e Fettuccine sono i tagli di
pasta proposti, arricchendo le tavole con il tipico
sapore rustico che esprimono. Accompagnano
bene condimenti corposi e in armonia con prodotti
di bosco come funghi o tartufo soddisfano i palati.

Sampl3s d pustt

Ricotta e zucchine
Funghi e prezzemoclo

Tagliatelle all'vove - pasta lunga
Ingredienti: semola di grano dure. ocquo,
uvova fresche 28%

Coltura: &/7 min, in 6L d'acqua

Shelflife: 30 mesi in lucge fresco ed asciulle
Disponibile in confezioni da 250gr e 500gr
Confezionati a mano

4y



Pomodorini e provolone
Salsiccia e pomodori

Fettuccine all'veve - pasta lunga
Ingredienti: semola di grano duro, acqua,
vova fresche 28%

Cottura: /7 min. in 6Lt d'acgua

Shelfiite: 30 mesi in luogo fresco ed asciutto
Disponibile in confezioni da 250gr e 500gr
Confezionali @ mano

Clio extravergine e tartufo
Calamaretti e cipolle

Tagliatelline all'vove - pasta lunga
Ingredienti: semola di grenc durc, ocqua,
uova fresche 28%

Cottura: 5/4 min. in 6Lt d'acqua

Shelflife: 30 mesi in luogo fresco ed asciutio
Disponibile in confezioni da 250gr e 500gr
Cenfezionati @ mane



Paisanella confeziona la pasta a mano per meglio
offrire prodotti integri nelle loro proprieta erganoclet-
tiche. Le confezioniricercate nei materiali sono sem-
plici ma eleganti nella presentazioni conferendo il
giusto profilo artigianale.

Le paste di semola di grano duro vengono esaltate
dalla trasparenza della busta che fa risaltare le
forme, mostrando i colori naturali delle paste con
gusto. La pasta allvovo & adagiata in uno scatolo
per essere meglio protetta.

Inoltre tutte le confezioni sono disponibli in cartoni
triplo strate che prottegono durante i trasporti.

o
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"Fa che il cibo sia la tua medicina e la medicina il tuo cibo.”
(Ilppocrate)




Pastificio DI.NI. sas - Via Eugenio Montale, 15 84098 Pontecagnano F.no (SA) - ITALY
Tel/Fax: (+39)089383284 - email: pastapaisanella@libero.it - info@paisanella.it

www.paisanella.it
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