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CORTECCE

Makaron w formie tédeczek, typowy dla Salerno — miasta w regio-
nie Kampania. Tradycyjnie podawany z sosem grzybowym z bo-
rowikow lub podgrzybkow. Polecamy wino Rosso di Montalcino.

TAGLIATELLE

Wstgzka rodem z Bolonii. Ten format $wiezego makaronu stat sie
z uptywem wiekéw popularny w catych Wioszech. Tradycyjnie po-
dawany z sosem bolonskim (przecier pomidorowy z mielonym
miesem wotowo-wieprzowym). Polecamy wino Chianti albo Valpo-
licella il Roverone.

SCIALATIELLI

Typowe grube spaghetti z Neapolu. Podawane z frutti di mare
— owocami morza, w skfad ktérych wchodza réznego rodzaju
matze, kalmary, krewetki i osmiorniczki. ldealnie komponuje sie
z biatymi, potudniowymi winami. Polecamy wino Fiano e Bianco
d'Alessano Jorche.
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LAVORAZIONE ARTIGIANALE

Tradycja, aromat, smak, jakos¢ — to cechy, kitére od ponad
50 lat towarzyszg zatozycielom OroGiallo w ich ekscytujacej przy-
godzie. Rodzina Milito od zawsze pracuje z tg samag pasjq i su-
miennoscig, aby tworzy¢ unikatowe makarony o niepowtarzalnym
smaku - smaku wtoskiej domowej kuchni. Ich mito$¢ i poswiece-
nie zaowocowaty w latach 70. XX w. zatozeniem matego warszta-
tu rzemiesIniczego w miejscowosci Cava dei Tirreni pod Salerno.
Dzisiaj w fabryce wyposazonej w najnowsze technologie — gdzie
sg prowadzone wszystkie etapy badan i rozwoju oraz produkcji —
firma utrzymuje te sama jakos$¢ tradycyjnego rzemiosta. To jeden
z powododw, dla ktorych OroGiallo cieszy sie od lat niestabngcym
powodzeniem nie tylko w regionie Kampania, ale tez w catych
Wioszech i za granica.

Za niezrownang jakoscig produktow stoi wyspecjalizowana, do-
Swiadczona ekipa, mistrzowsko przetwarzajgca najlepszej jakosci
surowce, zeby odda¢ w rece klientow prawdziwe kulinarne klej-
noty.

Kobieta widniejaca w znaku OroGiallo, to Demeter — siostra
Zeusa. W mitologii greckiej to bogini ptodnosci ziemi, upraw, rol-
nictwa, tworczyni cyklu por roku. Najwiekszy jej dar dla ludzkosci
to zboze, ktérego witoska nazwa cereale pochodzi od rzymskiego
imienia bogini Demeter — Cerere.

Makaron pochodzi z prostych surowcow: grysiku z pszenicy du-
rum i wody. Bez zadnych srodkéw konserwujacych. Miarg dosko-
natosci produktu jest najwyzsza jakos¢ i starannie wyselekcjono-
wane ziarna pszenicy, doktadny proces jej mielenia i powolne tem-
po produkcji, powolne suszenie — jak w pracy recznej lub rzemiesl-
niczej. Prawdziwy sekret OroGiallo, to uzywana do produkcji ma-
karonéw woda termalna o znanych wiasciwosciach leczniczych
pochodzaca ze stynnych zrodet znajdujgcych sie w miejscowosci
Contursi Terme, gdzie obecnie miesci sie fabryka i siedziba fir-
my. Etapy produkciji, cho¢ zaawansowane technologicznie, sg pro-
wadzone w poszanowaniu tradycyjnych metod wytwarzania, ktére
wymagajg czasu i poswiecenia, jak wyciskanie ciasta przez matry-
ce z brazu oraz powolne, naturalne suszenie makaronéw suchych
i bezposrednie pakowanie makaronéw $wiezych.

W rezultacie otrzymujemy produkt o tradycyjnym smaku, ktory
nie rozgotowuje sie, ma charakterystyczny kolor i aromat, odpo-
wiednig szorstkosc i Swietnie nadaje sie do kazdego rodzaju sosu.

OroGiallo to nowoczesna, certyfikowana firma, posiadajaca sys-
temy jakosci i zarzadzania srodowiskowego GLOBE, wedtug norm
UNI EN ISO 14001:2004, UNI EN ISO 9001:2008, BRC STAN-
DARDS, OU ORTHODOX UNION KOSHER.

O najwyzszej jakosci makaronu swiadczy fakt, ze az 70% sSwie-
zego produktu uzywanego w branzy restauracyjnej w Neapolu
i catym regionie Kampania — krainie pasty — pochodzi z wytworni
OroGiallo.

Wszyscy szefowie kuchni i restauracji twierdza, ze nie sposob
odrozni¢ swiezy makaron OroGiallo od najlepiej wyrobionego
recznie makaronu domowego.

Buon appetito Polonia!
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PACCHERI

Makaron w formie rury wielkiej jest ty-
powy dla regionu Kampania. Ten for-
mat jest krolem neapolitanskich stotow,
zarowno w domach jak i w restau-
racjach. Serwowany jest tradycyjnie
w formie zapiekanki w sosie pomido-
rowym z serem Oowczym pecorino i pi-
kantnym provolone. Polecamy wino
Primitivo di Manduria Jorche!

TROFIE

Warkoczyki, to tradycyjny makaron
z regionu Liguria. Zeby zaimponowaé
przyjaciotom z Genui, ugotowaé w 0so-
lonej wodzie razem z fasolkg szpara-
gowa i pokrojonymi w kostke ziemnia-
kami. Po odcedzeniu, poda¢ polane
sosem pesto genovese Punto Verde.
Polecamy z winem Vermentino, lub Pi-
not Grigio.

CAVATELLI

Gladka muszelka typowa dla regionu Mo-
lise, znana réwniez w regionach Kam-
pania, Basilicata, Abruzzo, Calabria i na
Sycylii. Tradycyjnie jest podawana z ka-
watkami podsmazonego migsa wieprzo-
wego lub dziczyzny w sosie pomidoro-
wym. Mozna réwniez podawac¢ w wersji
wegetarianskiej z brokutami. Proponuje-
my wina: do wersji warzywnej biate Pe-
corino albo Passerina Cantina Offida,
a do miesnej Angoris Cabernet Franc
albo Raymond Morin Chinon Cuvee La
Chapelle.
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FUSILLI

Makaron skrecony w formie warkocza, to
tradycyjny format z potudniowych regio-
now Kampania i Molise. Zgodnie z trady-
cjg regionéw pochodzenia, warto sprébo-
wacé z pokrojong w kostke albo zmielong,
i podsmazong cielecing lub kietbasa,
w sosie pomidorowym. Polecamy wino
Syrah lub Monastrell La Purisima.

ORECCHIETTE

Makaron w formie matych uszek, to tra-
dycyjny format potudniowego regio-
nu Puglia. Zwyczajowo podawany jako
,Orecchiette alle cime di rapa", w sosie
z naci rzepy Rapini z czosnkiem, pa-
pryczkami peperoncino i anchois, lub
z sosami na bazie kalafiora i brokutéw.
Polecamy wino Fiano e Bianco d’Ales-
sano Jorche.

TROCCOLI

Zwany rowniez ,spaghetti alla chitarra”,
to format makaronu typowy dla regio-
néw potudniowych Abruzzo, Molise i Pu-
glia. W tym ostatnim sg nazywane wta-
Snie troccoli. Tradycyjnie podawany z
sosem pomidorowym z kawatkami ja-
gnieciny. Polecamy wino Dogliani Man-
fredi!

TAGLIOLINIALLUOVO

Wstazeczka jajeczna jest typowa dla
regionu Piemonte. Do $wiezo ugoto-
wanego makaronu mozemy doda¢ ma-
sto truflowe, sos truflowy lub paste
z czarnych lub biatych trufli, a na wierzch
potozy¢ carpaccio truflowe — cieniutko
pokrojone plasterki trufli czarnej lub bia-
tej. Proponujemy biate wino Gavi.

TAGLIATELLE ALLUOVO

Wstazka jajeczna rodem z Bolonii. Po-
dajemy ze $wiezo mielong i podsmazo-
ng wieprzowing i wotowing, z dodatkiem
drobno pokrojonej marchewki, selera
naciowego oraz pomidoréw. Tak przygo-
towany sos dusimy minimum 1 godzine.
Proponujemy wino Sangiovese!

LASAGNE ALL'UOVO

PAPPARDELLE ALL'UOVO

Wstega jajeczna pappardelle, pomimo
podobienstwa z tagliatelle (réznig sie
tylko szerokoscig), nie pochodzi z Emi-
li-Romagni, lecz z Toskanii! Tradycyj-
ne przepisy chca, zeby pappardelle byty
podawane z dziczyzng w sosie pomido-
rowym, lub z kawatkami prawdziwkow.
Proponujemy Chianti Classico Riserva
i Nobile di Montepulciano. Do tradycyj-
nych ,Pappardelle sul Cinghiale”, z dzi-
kiem, tylko Rosso albo Brunello di Mon-
talcino!

Lasagne to rodzaj makaronu w formie prostokatnych ptatéw. Jest popularny
w catych Wioszech i wyjgtkowo uniwersalny.

W foremce aluminiowej lub brytfance ceramicznej uktada¢ naprzemiennie
kilka warstw ugotowanych ptatéw makaronu, przekfadajac je gestym so-
sem i farszem*. Ostatnig warstwe lasagne pola¢ sosem beszamelowym.
Przykry¢ folig aluminiowa i piec w piekarniku przez 40 minut. Wyjac¢ z pie-
karnika, zdja¢ folig i posypa¢ mozzarellg, parmezanem, Grana Padano lub
Pecorino Romano, w zaleznosci od gustu. Pozostawi¢ w piekarniku na ko-
lejne 5-6 minut, az uzyska kolor ztoto-brazowy.

Po wyjeciu z piekarnika przed podaniem odczeka¢ ok. 10 minut.

*Farsz moze by¢ zaréwno miesny (z sosem pomidorowym), rybny lub wa-
rzywny (z sosem beszamelowym) albo serowym.
Bardzo popularna jest tez wersja z ricottg i szpinakiem pod beszamelem.

Dla lepszego smaku ptaty lasagne mozna krotko obgotowaé w bulionie.
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GNOCCHI | GNOCCHETTI DI PATATE

Kopytka ziemniaczane duze (gnocchi) i mate (gnocchetti) rozpowszechnity
sie we wioskich kuchniach po zjednoczeniu Wioch, w drugiej potowie XIX w.
Tradycyjne przepisy réznig sie migdzy regionami. Po krétkim gotowaniu i od-
cedzeniu mozemy dodaé réznego typu pesta, w tym pesto z bazylii lub inne
pesta warzywne oraz bruschetty. W Rzymie od wiekdéw w kazdy czwartek sg
podawane z mastem i serem pecorino.

MACCHERONCELLI

Makaron w formie waskiej rurki prostej jest ty-
powy dla regionu Kampania, dla miast Neapol
i Caserta. Dostownie ,maty makaron”, trady-
cyjnie serwowany — jest zapiekany z ciezkimi
miesnymi sosami pomidorowymi, warstwowo
przektadany baktazanem pokrojonym w kost-
ke i serami mozzarella i scamorza. Polecamy
wina: Negramaro del Salento Caleido Jorche
i oczywiscie dobre Aglianico!

TORTELLINI AL PROSCIUTTO CRUDO

Tortellini to malenkie pierozki z nadzieniem szynki dojrzewa-
jacej, rodem z regionu Emilia-Romagna, a dokfadniej z miast
Bologna i Modena. W $wieta Bozego Narodzenia goszcza na
stole jako dodatek do rosotu. Inny tradycyjny sposéb poda-
nia to polane sosem bolonskim, tak jak tagliatelle all'uovo,
lub z rozpuszczonym mastem posypane serem Parmigiano
Reggiano.

RAVIOLI DI CARNE

Ravioli to rodzaj nadziewanego makaronu nalezacy do tra-
dycji wszystkich wioskich regionéw. Nie wiadomo kiedy do-
ktadnie zaczat gosci¢ na wioskich stotach, ale juz Boccaccio,
stynny wioski $redniowieczny pisarz, w swoim ,Dekamero-
nie”, cytuje potrawe o tej nazwie. Podawa¢ z mastem, Swie-
zg szatwig lub mietq i tartym serem Parmigiano Reggiano.
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OROGIALLO FORMATY MAKARONOW masa | kod EAN dostepnosé MAKARO N Y S UC H E

netto

MAKARON SWIEZY

500 | FUSILLI NAPOLETANI 500 g 8015793001075 | na zaméwienie
501 | FUSILLI AL FERRETTO 500 g 8015793001167 | na zamdwienie
502 | STROZZAPRETI 500 g 8015793001136 | na zamdwienie
503 | ORECCHIETTE - Uszka 500 g 8015793001013 | dostepne
504 | CAVATELLI - Muszelka Cavatelli 500 g 8015793001037 | dostepne
505 | CORTECCE - todeczki 500 g 8015793001143 | dostepne
506 | STRASCINATI 500 g 8015793001020 | na zamdwienie
507 | TROFIE - Warkoczyki 500 g 8015793001044 | dostepne
509 | SCIALATIELLI CASARECCI - Spaghetti Scialatielli | 500 g 8015793001082 | dostepne
510 | SCIALATIELLI VERACI AL PREZZEMOLO 500 g 8015793005196 | na zamdwienie
511 | FILEI CALABRESI 500 g 8015793005110 | na zaméwienie
512 | TAGLIATELLE CASARECCE 500 g 8015793005127 | na zamdwienie
513 | TROCCOLI - Spaghetti Troccoli 500 g 8015793005134 | dostepne
519 | PACCHERI - Rura wielka 500 g 8015793005103 | dostepne
525 | MACCHERONCELLI - Rurka 500 g 8015793005257 | dostepne
520 | ANELLI 500 g 8015793005202 | na zamdwienie
550 GE;S:E:E.Z T D AT e 5009 | 8015793005271 | dostepne
551 | GNOCCHI DI PATATE - Kopytka ziemniaczane 1000 g | 8015793005288 | dostepne
560 | TORTELLINI CON PROSCIUTTO CRUDO 24200 g | 8015793005608 | dostepne

- Pierozki Tortellini z szynka,
570 | RAVIOLI CON CARNE - Pierozki Ravioli z migsem | 2x200 g | 8015793005707 | dostepne
MAKARON SWIEZY JAJECZNY

514 | TAGLIOLINIALL'UOVO 500 g 8015793001198 | dostepne

515 | TAGLIATELLE ALL'UOVO 500 g 8015793001099 | dostepne

516 | PAPPARDELLE ALL'UOVO 500 g 8015793001112 | dostepne

517 | SCIALATIELLI ALL'UOVO 500 g 8015793001105 | na zamdwienie
518 | LASAGNE ALL'UOVO 500 g 8015793001129 | dostepne
MAKARON SUCHY

1 FUSILLIAL FERRETTO 500 g 8015793001327 | na zamdwienie
2 FILEI CALABRESI 500 g 8015793000273 | na zaméwienie
3 ORECCHIETTE - Uszka 500 g 8015793001303 | dostepne

4 CORTECCE 500 g 8015793001334 | dostepne

5 CAVATELLI - Muszelka waska Cavatelli 500 g 8015793001341 | dostepne

6 TROFIE - Warkoczyki 500 g 8015793001372 | dostepne

7 SFIZIUSIELLI 500 g 8015793001365 | na zamdwienie
8 GNOCCHETTI SARDI 500 g 8015793001358 | na zamdwienie
9 STRASCINATI - Makaron w formie licia 500 g 8015793001310 | dostepne

10 | SCIALATIELLI CASARECCI - Spaghetti Scialatielli | 500 g 8015793000108 | dostepne

11 TAGLIATELLE CASARECCE 500 g 8015793000115 | na zamdwienie
12 | PACCHERI 500 g 8015793001518 | na zamdwienie
14 | CONCHIGLIONI - Muszla wielka 500 g 8015793001501 | dostepne

15 | CANDELE 54 cm 500 g 8015793001495 | na zamdwienie
16 | ELICHE GIGANTI - Swider wielki 500 g 8015793001211 | dostepne

17 | ANELLI 500 g 8015793001631 | na zaméwienie
18 | FERRAZZUOLI 500 g 8015793000184 | na zamdwienie
19 | FUSILLI COL BUCO 500 g 8015793000191 | na zamdwienie
21 FUSILLI DI NAPOLI 500 g 8015793000214 | na zamdwienie
22 | FUSILLI NAPOLETANI 500 g 8015793001556 | na zamdwienie
23 | PENNE 500 g 8015793000238 | na zamdwienie
24 | MACCHERONCELLI 500 g 8015793000245 | na zamdwienie
27 | SPAGHETTI 500 g 8015793000276 | na zaméwienie
28 | SPAGHETTIALLA CHITARRA 500 g 8015793000283 | na zaméwienie
29 | LINGUINE 500 g 8015793000290 | na zamdwienie
30 | SPAGHETTONI 54 cm 1000 g | 8015793000306 | na zamowienie
MAKARON SUCHY JAJECZNY

25 | FUSILLIALL'UOVO 500 g 8015793001457 | na zamdwienie
% TC\%;’;\I:;;ESQLZL]‘;J%\; ° 5009 | 8015793000269 | dostepne
SPECJALNOSCI

20 SCIALATIELLI VERACI AL PREZZEMOLO 500 g 8015793000207 | dostepne

- Spaghetti Scialatielli z pietruszka
SCIALATIELLI PAGLIA E FIENO

31 |° Spaghetti Scialatiell bialo-zielone 500g | 8015793000313 | dostepne

32 | TAGLIATELLE PAGLIAE FIENO 500 g 8015793000320 | na zaméwienie
33 | TAGLIATELLE Al FUNGHI PORCINI 500 g 8015793000337 | na zaméwienie
34 | SCIALATIELLI Al FUNGHI PORCINI 500 g 8015793000344 | na zamdwienie
50 | PACCHERI COLORATI 500 g 8015793500004 | na zamdwienie
51 | ANELLI COLORATI 500 g 8015793510003 | na zaméwienie
52 | ELICHE GIGANTI COLORATE 500 g 8015793520002 | na zamdwienie
53 | FUSILLI COLORATI - Warkocze kolorowe 500 g 8015793530001 | dostepne

54 | ORECCHIETTE COLORATE - Uszka kolorowe 500 g 8015793540000 | dostepne

55 SR—ARASCWAH COLORATI. o 500 g 8015793550009 | dostepne

- Makaron kolorowy w formie liscia

56 | SHOCCHETTI SARDI COLORATI 500g | 8015793560008 | dostepne

57 | CORTECCE COLORATE - todeczki kolorowe 500 g 8015793570007 | dostepne

58 | TROFIE COLORATE - Warkoczyki kolorowe 500g | 8015793580006 | dostepne 9 6 58 26

Makarony na zamdwienie sg dostepne w ciggu 14 dni od zamdwienia

e Sklepy — kontakt: 502 574305
Dostepne w sklepach w Warszawie: piccola.italia@caterteam.pl e Restauracje — kontakt: 602 625626

Nasze sklepy w Warszawie:

« ul. Egejska 17, tel. 22 754 01 85, pn-$r: 11.00-19.00, czw-pt: 11.00-20.00, sb: 10.00-17.00 - pl. Wilsona 4, tel. 22 633 12 51, pn-pt: 09.45-20.00, sb: 9.30-17.00

+ Al. KEN 85, tel. 22 756 38 55, pn-pt: 11.00-20.00, sb: 11.00-18.00 « ul. Putawska 28, tel. 22 646 57 81, pn-pt: 09.30-20.00, sb: 09.30-17.00

« ul. Francuska 11, tel. 22 610 93 00, pn-$r: 11.00-19.00, czw-pt: 11.00-20.00, sb: 11.00-18.00 - ul. Franciszka Klimczaka 1, Wilandw, tel. 694 940 252, pn-pt: 11.30-20.00, sb: 10.00-18.00,
+ ul. Emilii Plater 47, tel. 22 654 04 47, pn-$r: 11.00-19.00, czw-pt: 11.00-20.00, sb: 09.00-16.30 Sklepy patronackie:

+ ul. Hoza 29/31, tel. 22 628 02 99, pn-pt: 10.00-20.00, sb: 09.00-17.00 - ul. Polna 13 lok. 18, tel. 665 888 866, pn-pt: 10.00-19.00, sb: 9.00-15.00
ZADZWON, ZAMOW, ODBIERZ W DOGODNYM TERMINIE « ul. Kasprowicza 54, tel. 605 391 763, pn-pt: 10.00-19.00, sb:10.00-15.00
piccola.italia@caterteam.pl www.piccolait.pl @ W niedzielg sklepy nieczynne.




