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Ragu Toscano : Ragu alla
' con Chianina Anatra Bolognese

Pusc raetin: 180 g (6,38 o2 Peno netbac 180 g 1834 2 Foug metia: 180 g |8.35 0
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Ragu di Ragu di
Lepre Capriolo Cinghiale

Petes mtinc B3 g (6835 02 Pt et A0 g (B35 ar Pt maption: 1860 @ o

Sughi ragu
36 mesi

Ragu per tutti i gusti per condire i tuoi piatti di pasta in modo
rapido e gustoso.

Conservare in luogo asciutto, lontano dalla
luce diretta e da fonti di calore Una volta aperto conservare in frigorifero e
consumare entro pochi giorni.

Mettere il prodotto in una padella e aggiungere un po’ di acqua di
cottura della pasta. Portare ad ebollizione, mescolando continuamente, e
lasciar cuocere per circa 2 minuti a fuoco basso. Alzare la flamma, versare
la pasta cotta al dente, mescolare bene e servire immediatamente con
I'aggiunta di formaggio grattugiato.

1809 (6.3502)
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Sugo Sugo alla o Sugo ai
hll'Ainone _Norcina Funghi Purclm

oo patin: 130§ (634 . -'. L Posc neme: 160 g (6.
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_Sugo 3 Sugo del
al'Amatriciana Porcini&Salsiccia Clarlatanﬂ

con guanciale L
Py mesiti 1153 g 18,55 52 Fosgs retii: 190 g 06,35 02 'mﬁr:l:‘“ <

Sughi ragu
30 mesi

Sughi per tutti i gusti per condire i tuoi piatti di pasta in modo
rapido e gustoso.

Conservare in luogo asciutto, lontano dalla
luce diretta e da fonti di calore Una volta aperto conservare in frigorifero e
consumare entro pochi giorni.

Mettere il prodotto in una padella, aggiungere un po’ di acqua di
cottura della pasta. Portare ad ebollizione mescolando continuamente e
lasciar cuocere per circa 2 minuti a fuoco basso. Alzare la flamma, versare
la pasta cotta al dente, mescolare bene e servire immediatamente con
'aggiunta di formaggio grattugiato.

1809 (6.3502)



http://www.tcpdf.org

