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Il Pastificio Alfieri nasce negli anni novanta e si distin- AL o) f ' & o A ¢ .k _
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gue immediatamente per la produzione di pasta di altis- ._ 0\ N (Y, \ / : ? d
sima qualita, frutto di una attenta ricerca delle materie [
prime e dello studio delle ricette tradizionali impiegate : A e J ‘ $
nella produzione della pasta all'uovo, prodotto tipico ' Ay, o el ATSISHT N 35 ; K VRN “(
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Nel 2008 Alfieri rinnova completamente il proprio sta- = g

bilimento produttivo per offrire, insieme alle ricette di

famiglia e ai metodi di lavorazione artigianali, anche il

meglio della tecnologia moderna.
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PerlapastaAlfieri e cosi. La parte piuimportante € quella che non si Pl ] { ( -1 | () [ I

vede:le materie prime. Alfieri usa esclusivamente pregiate semole '
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“extra” e uova fresche pastorizzate, senza l'aggiunta di conservanti

o coloranti. La semola che viene utilizzata ¢ esclusivamente . Teurg L E T LR
ks .

di qualita “extra”. provenendo dalla prima rottura del grano

presentamolte piusfaccettature ed un colore piu brillante rispetto
alla semola di'qualita standard ed una qualita straordinaria, sia in R i . : . - > o
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termini di co%ore Che: p.rotelne. Le UOVI—.I fresche, di categoria “A”, . _}‘) = - ok} . | b \ E’ -~ _ﬁ“,e. LAY
vengono fornite quotidianamente daaziende. ' . - -

La pasta Alfieri viene ottenuta per laminazione a freddo: un i ] !
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Impegno
piu
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procedimentodiriduzionelentoegradualedellasfoglia,che
permette di mantenere I'impasto a temperatura ambiente
e preservare cosl integralmente il contenuto proteico del
prodotto. Passo importantissimo é l'essiccazione che viene
fatta esclusivamente ad una temperatura molto bassa e per
almenoi2-15ore,dovele classiche pasteindustrialivengono
essiccate per poche ore: questo lento processo regala un
prodotto secco ed elastico con un’eccellente resistenza in
cottura, mantenendo intatte le proprieta organolettiche

della pasta all'uovo.

La pasta Alfieri viene definita “senz’acqua” in quanto viene
usata una piccolissima quantita di acqua sufficiente solo
per amalgamare gli ingredienti e che evapora durante il
processo dilavorazione: in questo modo laresain cottura e
molto elevata con circa 14-15 porzioni per 1 chilogrammo di
pasta, a seconda del condimento pit 0 meno ricco. Infine,
grande cura e posta nel confezionamento fatto a mano
grazie alle mani esperte delle nostre signore che scelgono
e confezionano la pasta nel migliore dei modi, come se la

stessero preparando a casa per la propria famig]ia.
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Codice Descrizione Confezione Cart. | Cart. | Stratfi | Cod. Ean Codice Descrizione Confezione Cart. | Cart. | Strati | Cod. Ean
strato | pallet strato | pallet

FEUOO032
FEUOO19
FEUOO18
FEUOO17
FEUOOT16
FEPFOO4

PPUO107
PPUOO13
PPUOO14
PPTR002

PPUOO053
PPUOO075

MLUOO008

PPUO008
PPPFO02

TRSCO003

TORS003

RVSCO0003

LIUOO03

LAUOO33

Fettuccine alluovo
Fettuccine alluovo
Fettuccine all'uovo (dritte)

Fettuccine alluovo (matasse)
Fettuccine alluovo (matasse)
Fettuccine "Paglia e Fieno"

con Uovo e Spinaci (matasse)

dritte)
dritte)

—_—— —

Pappardelle alluovo (matasse)
Pappardelle zigrinate all'uovo (matasse)
Pappardelle lisce alluovo (matasse)
Pappardelle "Primavera”

Uovo, Spinaci e Pomodoro (matasse)
Pappardelle zigrinate all’'uovo (dritte)
Pappardelle zigrinate all’'uovo (dritte)

Maltagliate alluovo

Lasagnoftte alluovo
Lasagnotte Paglia e Fieno

Tortellini al prosciutto crudo

Tortelloni ricotta e spinaci

Agnolotti ripieni alla carne

Tagliatelle alluovo (matasse)

Lasagne all'uvovo

ast.
ast.
ast.
sacch.
sacch.
sacch.

sacch.
sacch.
sacch.
sacch.

ast.
ast.

sacch.

sacch.
sacch.

sacch.

sacch.

sacch.

sacch.

sacch.

250g
500g

1000g

2509
5009
500g

2509
5009
500g
500g

250g
500g

250g

5009
500g

500g

500g

500g

500g

250g
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Pz
Pz
Pz
Pz
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Pz
Pz
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Pz
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pz

10
10
10
8

NN NOLONO

NN NN

o~ O~

~N

8031175007008
8031175 002508
8031175004908
8031175003109
8031175001402
8031175005103

8031175020106
8031175 006209
8031175001600
8031175020533

8031175007107
8031175011203

8031175 020021

8031175021165
8031175021158

8031175014709

8031175 020502

8031175014808

8031175007800

8031175003109

RIUOOO1
RITAOO2
RIBAOO2
RIFPOO2
RINSOO1
RITROO2
RISAOO1

TJUOO12
TJUOO022
TJUOO14
TJUOO047

TJUOO18

TJTA002
TJUOO004

FAUOO023
FATRO23

GAUO044
GAPF005
GATR007

ALUOO022
ALUOO025
ALUOO023
ALUO024
ALUOO027
ALUOO026
ALTAOT1
ALPFO06
ALTROO1

Riccioli all'uovo

Riccioli alluovo con Tartufo

Riccioli al Barolo

Riccioli ai Funghi Porcini

Riccioli al Nero di Seppia

Riccioli "Primavera" con Uovo, Pomodoro, Spinaci
Riccioli al Salmone

Tajarin all'uovo

Tajarin all'uovo

Tajarin all'uovo

Tajarin all'uovo scatola regalo c/finestra
ast. regalo

Tajarin all'uovo "Magnum" scatola regalo
ast. regalo

Tajarin alluovoconTartufo

Tajarin all' vovo

Farfalle alluovo
Farfalle "Primavera” con Uovo, Pomodoro, Spinaci

Garganelli alluovo
Garganelli "Paglia e Fieno” con Uovo e Spinaci
Garganelli "Primavera” con Uovo, Pomodoro, Spinaci

Albesi all'uovo (dritti)

Albesi alluovo (matasse)
Albesi all'uovo (dritti)

Albesi alluovo (matasse)
Albesi all'uovo (dritti)

Albesi all'uovo (dritti)

Albesi alluovo/Tartufo (dritti)

Albesi "Paglia e Fieno" con Uovo e Spinaci (matasse)

Albesi "Primavera” (matasse)
Uovo, Pomodoro e Spinaci

sacch.
sacch.
sacch.
sacch.
sacch.
sacch.
sacch.

sacch.
sacch.
sacch.
sacch.

sacch.

sacch.

ast.

sacch.
sacch.

sacch.
sacch.
sacch.

ast.

sacch.
sacch.
sacch.

ast.
ast.
ast.

sacch.
sacch.

2509 10 pz
2509 10 pz
2509 10 pz
2509 10 pz
2509 10 pz
250g 10 pz
2509 10 pz
2509 10 pz
500g 10 pz
1000g 4 pz
500g 6 pz
1000g 6 pz
2509 10 pz
250g 9 pz
500g 10 pz
500g 10 pz
500g 12 pz
500g 12 pz
500g 12 pz
250g 18 pz
2509 18 pz
500g 16 pz
500g 8 pz
5009 12 pz
1000g 6 pz
250g 18 pz
500g 8 pz
500g 8 pz
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8031175 002607
8031175003802
8031175003505
8031175 020069
8031175 020076
8031175002706
8031175 020083
8031
8031
8031
8031

75003208
75014907
75061505
75068191

8031175014600

8031175 008005
8031175020953

8031175001709
8031175 003406

8031175001501
8031175 003604
8031175001020

8031
8031

175004809

175003000
8031175001303
8031175001006
8031175 002003
8031175004700
8031175006704
8031175001952
8031175052701



PASTIFICIO

Via Riez, 9
Magliano Alfieri 12050 (CN)
Tel. +39 0173 266052
Fax +39 0173 66341
www.pastificioalfieri.it
info@alfieripasta.it
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