


HERZLICH WILLKOMMEN

pbei BON PASTAIO, I|hrem Partner fUr
tiefkUhlfrische Pasta-Spezialitaten

Pasta aus Leidenschaft — das bestimmt unser
Denken, unser Handeln, unseren Alltag. lhre Géaste
mit stets kostlichen, einzigartigen und gesunden
Produkten zu begeistern, das ist unser Ziel.

Unter dem  Leitmotiv ~ ,Convenience  wie
handgemacht® haben wir mit viele Liebe und Know-
how ein groBes Sortiment an tiefgekUhlter Profi- und
Premium-Pasta entwickelt. Feinste Zutaten und
erstklassige Qualitat sind das Fundament unserer
Kreationen — ganz ohne Zusatzstoffe.

Ob  Pasta-Klassiker, saisonale, mediterrane

Pasta-Highlights  oder individuelle Kreationen
auf Anfrage — wir bieten Pasta-Kostlichkeiten

2 IFS ‘i

Food DAS
GOLEDlENE

fur jegliche BedUrfnisse der Gastronomie und des
Foodservice.

Mit Uber dreiBigjahriger Erfahrung in der Herstellung
von Teigwaren fUhren wir in 2. Generation die
gastronomische Leidenschaft des Firmengrinders
Fritz Brunsbach fort, der in den 70er Jahren
als Hotelier-Chefkoch in der Schweiz und
anschlieBender Sternekoch in Deutschland die
Grundlagen und Inspirationen flr seine spateren
Teigwaren-Kreationen gesammelt hat.

Lassen auch Sie sich inspirieren von unserer
Auswahl an feinen Pasta-Spezialitdten — wir freuen
uns Uber lhr Interesse!

PASTA - SORTIMENT

Rustico & Rustico Triangolo 4-10
Rustico Tortelli & Rustico Ravioloni 10-11
Rustico Cappelletti 12
GV Profi Tortelloni, Cappelletti & Tortellini 13
Gnocchi geflllt & ungefullt 14
Cannelloni, Linguine & Tagliatelle 15
PastaioDoro 16-18
Zubereitung 19




Rustico Triangolo
Spinaci & Ricotta

Mit einer cremigen Fllung
aus Blattspinat, Ricotta und
Creme fraiche

Art.-Nr. 15411
Stlickgewicht: 12 g
Kartoninhalt: 3 kg

Rustico & Rustico Triangolo

Wie handgemacht - das ist unsere Rustico-Pasta. Mit einem Anteil von mindestens 50%
setzen auBergewdhnliche, besonders cremige und stickige Fullungen neue MaBstabe
in Sachen Qualitdt und Genuss. Die Auswahl feinster Zutaten ermdglicht einzigartig
schmackhafte und mediterrane Rustico-Kreationen, die sowohl in der Form als Halbomond
oder auch als Dreieck Uberzeugen.

Die geflillten Teigtaschen bieten Kreativitatsspielrdaume flr jeglichen Bedarf und sind in
nur 3-5 Minuten schnell und gelingsicher zubereitet (in Wasser und Dampf). Genuss auf
htchster Ebene — der in dieser Flllungs- und Frische-Qualitéat nur tiefgekinit moglich ist.

Frischer als frisch - ein Erlebnis flr die Gastronomie.
m i n

Wir verwenden flr unsere Rusticos ausschlielich Eier aus Bodenhaltung.

Rustico
Porcini & Ricotta

Rustico Triangolo
Provolone &
Pomodori

Mit einer stiickig-cremigen
e o \ . Fullung aus Steinpilzen,
Mit einer kraftigen Ricotta, frischen Kriutern

Fl'_.'l_llung aus Provolone- und schwarzem Pfeffer im
Kése und getrockneten b Teigmantel

Tomatenstlicken

- . A\ Art.-Nr. 15402
Ar?.—Nr. 15424 3 i \ Stlickgewicht: 12 g
Stiickgewicht: 12 g g 3 1 Kartoninhalt: 3 kg

Kartoninhalt: 3 kg




Rustico
Olive & Pomodori
Mit einer stiickigen Fillung

aus Tomaten, Oliven, Zwiebeln
und feinen Gewirzen

= -
Art.-Nr. 15420 VEGAN

Stiickgewicht: 12 g
Kartoninhalt: 3 kg

Rustico
Pecorino & Fichi

Mit einer cremig-stiickigen
Fullung aus wirzigem
Schafskéase und lieblich-siBer
Feige im Blaumohnteig

Art.-Nr. 156425
Stiickgewicht: 12 g
Kartoninhalt: 3 kg

Rustico Zucca

Mit einer stlickig-cremigen
Kurbis-Frischkésefillung und
gerdsteten Kirbiskernen

Art.-Nr. 15428
Stickgewicht: 12 g
Kartoninhalt: 3 kg

Rustico
Triangolo Tartufo

Mit einer fein-cremigen,
aromatischen Ricotta-Triffel-
Fullung

Art.-Nr. 15466
Stickgewicht: 12 g
Kartoninhalt: 3 kg

Rustico

Triangolo Asparagi
(SAISON Frahjahr)

Mit einer zart-cremigen Fille

aus griinem und weiBem
Spargel und Ricotta

Art.-Nr. 15426
Stiickgewicht: 12 g
Kartoninhalt: 3 kg

Rustico Finferli

Feine Eierteigware mit einer
mild-wirzigen Fillung aus
Eierschwammli, Ricotta, Creme
fraiche und Lauch

Art.-Nr. 15453
Stiickgewicht: 12 g
Kartoninhalt: 3 kg




Rustico Triangolo ' =5 \ “
Vitello & Salvia . " g Rustico Tortelli

Peperoni

BIO-Kalbfleisch und Salbei im ~— " _ ' = : K
griinen Teigmantel i e 3 " Mlt einer pikanten Fullyng aus
: , 3 Ricotta, roter Peperoni und
feinen Gewdrzen

Mit einer feinen Fullung aus

Art.-Nr. 15423 — .
Stiickgewicht: 12 g ; ¢ e e
Kartoninhalt: 3 k - NG

: R . ' & g | 8 Stlickgewicht: 17 g

Kartoninhalt: 3 kg

Rustico
Aglio Orsino

Mit einer besonders cremigen Fiillung
aus frischem Barlauch und Pilzen

Art.-Nr. 15413

Stiickgewicht: 12 g
Kartoninhalt: 3 kg

Rustico Tortelli
Pomodori &
Mozzarella

Mit Tomate, Mozzarella und
Basilikum gefllt

Art.-Nr. 15478
Stickgewicht: 17 g
Kartoninhalt: 3 kg




GV-Profi Tortelloni, Cappelletti & Tortellini

2
. ‘ ; Tortelloni
Lo \ \ . . . ¥
‘ Ricotta & Spinaci
. . . \
Rustl CO Ca p pe I |ett| Mit einer herzhaft-cremigen ‘
Ricotta- & Spinatfillung -
Der zarte Eierteigmantel der Rustico Cappelletti vereint perfekten Biss mit auBergewdhnlicher Art.-Nr. 15403 >
Flllungsqualitét zu einem ganz besonderen Genuss! In ansprechender ,Made by hand“- Stuckgewicht: 11 g .
Anmutung sind unsere Rustico Cappelletti ein vegetarisches Pasta-Vergnigen mit Kartoninhalt: 4 kg -

zahlreichen Einsatz- und Kombinationsmaglichkeiten und passen perfekt in die klassische
und moderne Kiche. Im attraktiven Preissegment ergénzen sie idealerweise das GV-Profi-
und Rustico- Sortiment und sind die zukinftigen Pasta-Allrounder fUr einen garantierten
Premium-Genuss. In Wasser oder Dampf in nur 3-5 Minuten schnell und gelingsicher
zubereitet. Natlrlich ohne Zusatzstoffe (CLEAN LABEL). Wir verwenden nur Eier aus
Bodenhaltung.

Rustico
Cappelletti
Taleggio & Erbe
Feine Eierteigware in
Halbmondform gefullt mit
dem leicht nussig-wurzigen,

italienischen Weichkase
»1aleggio” und acht Krautern

Art.-Nr. 15437
Stlickgewicht: 12 g
Kartoninhalt: 3 kg

=M

Rustico Cappelletti
Rape Rosse

Eierteigware mit einer erdig-leichten Fillung
aus Randen, Ricotta und feinen Gewiirzen

Art.-Nr. 15407
Stiickgewicht: 12 g
Kartoninhalt: 4 kg




Gnocchi gefillt & ungefullt Cannelloni, Linguine & Tagliatelle

Herzhaft Uberbackenen Pasta-Genuss versprechen unsere Unsere ungeflllten Pasta-Spezialititen mit feinem Biss ,wie

Ein feines Mundgefiihl und die sichere Handhabung machen unsere Gnocchi zum Erlebnis. Klassiker der italienischen Kiche — Cannelloni. Aus 100% handgemacht* sind als kdstliche Beilage oder auch in der

Ob als Beilage, Hauptgericht, frisch aus dem Topf, Uberbacken oder als Pfannengericht HartweizengrieB hergestellt, sind sie schnell und gelingsicher Tellermitte vielfiltig einsetzbar. Die tiefgekihiten Produkte

zubereitet — unsere geflliten und ungefliten Gnocchi Varianten bieten hochsten zubereitet und fir die Anwendung in Gastronorm-Systemen lassen sich optimal bevorraten mit schneller Einsatzmaglichkeit

Genuss fur jeden Bedarf und Geschmack. geeignet. im & la Carte - Geschaft, im Frontcooking oder in der
Betriebsgastronomie.

Gnocchi Erbe s X Cannelloni
Verdi "Gastro"

Zarte KartoffelteigkléBchen
aus besten Kartoffeln und

frischen Krautern Grlne Teigrolle mit einer

Fullung aus cremigem Ricotta

Art.-Nr. 15112 und Blattspinat

Stiickgewicht: 6-8 g 3 g o Art.-Nr. 15438
Kartoninhalt: 5 kg ' ; _ d ! Tl ':-t- a7 : Stuickgewicht: 50 g

. g Kartoninhalt: 4 kg

Gnocchi di Patate
Zarte KartoffelteigkloBchen nach

traditionell italienischem Rezept
aus Kartoffeln und Hartweizengrie b

hergestellt
AN
Art.-Nr. 15100 VEG

Stlickgewicht: 6-8 g
Kartoninhalt: 5 kg @

Gnocchi
di Patate Dolci

Feine KartoffelteigkloBchen aus besten
Kartoffeln & stlickiger StBkartoffel

Art.-Nr. 15125
Stlickgewicht: 6-8 g
Kartoninhalt: 5 kg

o )



Agnolotti
Sovrano

Extra feine Teigware mit fein-
wirzigem Biffel-Parmesan und
Ricotta geflllt

PASTAIODORO

FINEST PASTA DINING

Art.-Nr. 15480
Stiickgewicht: 17 g
Kartoninhalt: 2 kg

Hauchdinner Teig
Noch mehr Flllung
Wie handgestanzt

Gransole ;
Limone & Agnqlgttl
Basilico Porcini

Extra feine Teigware gefillt
mit Steinpilzen und Ricotta -

Extra feine Teigware mit einer
frischen Fillung aus Ricotta,
Zitrusfrucht und Basilikum

Art.-Nr. 15482
Stuickgewicht: 17 g
Kartoninhalt: 2 kg

Art.-Nr. 15477
Stuickgewicht: 17 g
Kartoninhalt: 2 kg

auu

Gransole Piselli
& Menta

Extra feine Teigware mit einer
knackigen Fullung aus Erbsen
und frischer Minze

Gnocchi

Sale Nero —

Feine schwarze
Kartoffelgnocchi mit Salz

Y Art.-Nr. 15710
Stiickgewicht: 6-8 g
Kartoninhalt: 3 kg

Art.-Nr. 15475
Stiickgewicht: 17 g
Kartoninhalt: 2 kg




Zubereitung

Allgemeine Legende:

Tiefgekuhlt
Vegetarisch Laktosefrei

Rustico, Rustico Triangolo, Rustico Tortelli,
Rustico Ravioloni & Rustico Cappelletti:
tiefgekuhit im:

g ca. 3-4 Minuten in kochendem Salzwasser gar ziehen lassen

|El! ca. 3-5 Minuten bei 100°C Dampf garen, vorher leicht bedlen und

etwas salzen

Tortelloni, Tortellini & Fagottini:
tiefgekuhit im:
g In kochendem Salzwasser 4-6 Minuten leicht kdcheln lassen

lEl! ca. 4-7 Minuten bei 100°C Dampf garen, vorher leicht
bedlen und etwas salzen

Cappelletti:
tiefgekuhit im:

g In kochendem Salzwasser 4-6 Minuten leicht kdcheln lassen

IE! ca. 3-5 Minuten bei 100°C Dampf garen, vorher leicht bedlen
und etwas salzen

Pasta Grande:
tiefgekuhit im:

g ca. 4-5 Minuten (Minuten ausschreiben) in kochendem
Salzwasser gar ziehen lassen

|El! ca. 4-5 Min bei 100°C Dampf garen, vorher leicht bedlen und
etwas salzen

Cook & Chill:

fele] Unsere Tortelloni, Tortellini, Fagottini, Ravioli & Cappelletti sind
Cook & Chill geeignet

Deklarationsfrei Vegan
Cook & Chil

g Kochtopf B fanne
Kombidampfer Backofen

Gransole / Agnolotti:
tiefgekdhlt im:
g ca. 2-3 Minuten in kochendes Salzwasser geben und gar

ziehen lassen

IE! ca. 3 Minuten bei 95-100°C Dampf garen, vorher leicht bedlen
und etwas salzen

Gnocchi ungefullt:
tiefgekdhlt im:

g In kochendes Salzwasser geben und ziehen lassen, bis sie oben
aufschwimmen (nicht nochmals aufkochen)

E! ca. 4-5 Minuten bei 100°C Dampf garen, vorher leicht bedlen und
etwas salzen

B2 ca. 5-6 Minuten in Fett/Ol goldgelb anbraten

Gnocchi gefullt:
tiefgekdhlt im:

g ca. 7-9 Minuten in kochendem Salzwasser gar ziehen lassen
(nicht nochmals aufkochen)

E! ca. 4-6 Minuten bei 100°C Dampf garen, vorher leicht bedlen
und etwas salzen

Cannelloni:

tiefgefrorene Cannelloni mit Sauce (Tomaten-/Béchamel-) bedecken,
nach Belieben mit Kése bestreuen und goldbraun Uberbacken

ca. 15-20 Minuten, 180°C
[E]] ca. 17-25 Minuten, 160-180°C

BON PASTAIO Garantie

Wir verzichten auf den Zusatz von geschmacks-

verstarkenden Zusatzstoffen, Konservierungsstoffen,

kinstlichen Farbstoffen und geharteten Fetten.









