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una storia di gusto.
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La Favorita Pish nasce ne primi anmi ‘60 come piccola
realtd arfigianale a conduzione famigliare,

Inizialmente le attivitda principali sono soprattutto
l'acquisto delle migliori acciughe fresche del mercati
liguri & la trasformazione in ottime acclughe sotto sale,
ingrediente principe di tanti piatti piementesi tradizionali
(primo tra tutti la celebre bagna cauda).
Il marchio La Favorita Fish tutt'oggi omagaia proprio

quella vocazione originaria dell’azienda.

from the Ligurian markets and transforming them into high-quality salted
anchovies, the main ingredient of many traditional dishes in the Piedmont
area (especially the famous bagna ciuda). The brand name of La Favorita
Fish is still a reminder of what was once the company’s core business. S ﬁw’““

La Pavorita Pish was founded in the early 19605 as a small family [ ¥
business. Initially it eoncentrated on purchasing the best fresh anchovies Z & a ﬂu g y 1
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However, the flavours it produces have avolved,
reflecting its bond to the area within which it ha=
grown its operations. This area i= Piedmont and the
province of Cuneo (“Provincia Granda™) - a land of
truffles and great wines - and ail the goodness of
its produce is reflacted in the delicious mushraom
and truffle sances and ereams, tomato savces, voegetable hots d'oeuvres, savoury creams and fruit in syrap with DOC wines, Nearby
Liguria is the inspiration for the splendid Genovese Pesto, featuring the delicats yet strong flavour of PDO Genovese Basil, grown
ty La Favorita Fish itself for uz= in its products since the 1900s.

Nei suni sapor invece si riconoscong Ueveluzions ed il legame col territorio
nalla quale & cresciuta.

3 individuane il Plemante e la provineia di Cuneo (Provircia Granda) - terra
di tartufo & grandi wini - nella capacita di produrre ottime salse e creme a
base di funghi e tartufi, sughi a base di pomedoro, antipasti di verdure,
creme per aperitivi, frutte sciroppate at vini DOC

Si ritrova inwece la Liguyra in tutto lo splesvdore del Pesto alla Genovese e
nella delicata intensita del Basilice Genovess DOF, di cui La Favorita Fish cura direttamente le coltivazioni, dagli anni ‘90 in poi.

¢ARTOLINA POSTALE
Carte Foil

fal 2000, con l'ingresso in azienda dell'ultima generazione di famiglia, nasce una noova apprezzata linea di produzione, quella Since the year 2000, when the latest generation of the family joined the business, a popular new product line of eqq pastas has
della pasta all'wowo. 5 tratta di tagliatelle & pappardelle nelle versioni tradizionali, in quelle pit sfiziose al tartufo, ail funghi &, been created. These include tagliatelle and pappardells, in traditional versions, in gourmet truffle and mushroom versions and,
in guelle pitl innoevative, al limone, alla fragsla e vino Barole, senzs dimenticare 1 “tajarin all'veve”, insostituibili compagnd del re aven mote innovative, with lemen, strawberry and Barolo wine, not to forgat the local speciality of “tajarin all'uove” or “eqg

della cucina piemontese: il tartufo bianco dAlba. tagliolini®, the ideal partner for the king of Piedmant cuizine, the white Alba truffle.



INDICE

Index

L
SP[UHHTH P\L THRTU [U Truffle Specialties .....c.covvivrinieieiineissieresinns

=
=
=
T
=

Su E M OO SRS il i v e e e e T

SPI\.(JE S L - e s e e i s T P o T R e e B
HMJ PHSH E “HU URE Starters and vegetables ...

(HND[ H Hﬂ[ PREE | P(H FiNg SEaSOMNINGS - . icimeimarisismsimmssasssvsssstsrssmmmnsian

HGSTHHM PER FURHHBGI Chutneys for cheese

DIHU PHHM T[ ZH SWRET DIBICATIEE ... mhivssigtnmssins yinsin s e s v bass
FRUHH HI' UHH Eraibwithy WINeS oo e s

PPISTPI F\H'U[]'tfﬁ Egg Pasta .........

HHU { M].H”Pl Rice and Polenta

................................................................




fﬁ : '...
Ll ‘t i ﬂ‘rrl)t'ﬁ’ E.

JOVESE CUOR }

[0 i




Tipiche e rinomate salse liguri, gustosi condimenti
sulla pasta, arricchiscone minestre di verdure e carni.

Famous, traditional sauces from Mtaly’s Liguria region,
a tasty topping for pasta and a source of added
flavour for vegetable and mest dishes.
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[ PESTO ALLA GENOVESE
con “Basilico Genovese DOP”

Basil Pesto with Basilico Genowese DO

Senza Glutine - Gluten Free

BOg 130pg 180g 270g

Trefie con pesto, fagiolini e patate

|ngmd ant par 4 persana: 360 g di Trofie, 200 = & patale ?I:C-g d I'agi:h'-i, 1% g di Pesta alle Ganonrsn ron “Hasilies Semovesa DOF Ls Frvorza P, *Passnnn
Remans DOP*, Fate belke in sbbondante scqua salta le patats taglist o cobett nsieme ai fagiclini mandeti. Dopoe 5 mist di cotturs tafate anche Ls pasta,
Quando ke trofie sano cotte, scolate tutho melame @ condite in wna zuppiem oon i peste #l ungatn con un paip of cucchial di aogua o cothura. Sensta con uns
spaieta o “Pecorn foman: DOP* grattgato fin una variame @ possibile agoiungeme alla fre ancha pomedani dattwrini !agluli & meta).

Trofie pasta with pesto, French beans and potaloes

ingrecients to serve £: 360 g Trofe pasta, 200 g potstoes, 200 g French beans, 130 g La Favorita Fish Basi Posto with "Basiics Gerevess DOP" has]
“Pacarna Bomans 3OP” cheass. Boif tha dl‘ccdf:nlal'ﬂm and frimmed brans in plrlrl.l of bni.'l'ng water. When !I'IE:ll have rocked for § mimdes, add the
pasta When the pesla s cooked, drain it and the vegetabies together and seasan in a bueer wills the pesto diluted with & couple of dbiespoons of
the coaking water Serve with 3 corinkling of “Pacadng Ramane DOP” chases thalved dite tamadoes can aiso be adoed at he end  ibed)
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PESTO AL POMODORO
Tornato Pesto
Sanza Gluting - Giuten Frea

e
Jug HaUg

PESTO AL TARTUFO
Basil Pasta with Truffle

PESTACCHIO (Pesta con Pistecchi)
Pistachio Pesto

30 1300

| PESTO IN SALSA
Sun Dred Tomato Pesto
Senza Glutine - Gluten Frae

1500 180a
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SPECIALITA AL TARTUFO

Truftle Specialties
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Idee originali per una cena importante e di sicuro ————

successe! Per impreziosire la vostra tavola e stupire i
vostri ospiti. CREMA TARTUFFON
White Truffle Cream

Senza Gluting - Gluten Free

12 a0g

Original ideas for successiul dinner parties! To add
prestige to your table and impress your guests.
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CREMA DI CARCIOFI E TARTUFO
Artichoke and Truffle Cream

1300

Trefie con-peste, fagiolini ¢ patate

|n5rm:| antl per 4 persana: o] g di pasta sﬁ:\gin. 130 g o Prsto & Tarhfo Le Favorita Fish, Stondote |a pasts :ﬁ:\gh. quwgnrn la n.Pm'ﬁci\z dells pasta :ﬂ:gia
ten if Peste al Tertufo Ls Feventa Fish, stesdendala bene con il dorso o un cuochisio, Aevetalate le due ssiemith vers i| centro, unite bene con e mani ed

affettate i rotole: cosi ectenute in fette o un pain di centimenr. Foderte uns tegla ton cina da formo o metteta | sioglizsne
ben cictanriats le une dalle dire. Cuocein ned Fu'n:a?fﬁ'ﬂ-pnr 15 minusi cea

Trofle pasta with pesto, French beans and potatoes

ingredinis to sarve 4. 250'g puf pastry; 130'g L Favonita Fish Trufffe Pesto. Rl aut fre puf pastry. Coat the serfzoe of the puff
pasty with La Favorits Fish Tnafe Pesto, g:ml:'.'ng it with e back af 2 spaan Foll bath ends in towandk: the misdle, press fhem
Sagether with your hands and cut the: ol produced inlo skices & couple of centimedreg thick. Line a baking tray with areeseprool
paper and place the puffs on them, leaving clenty of space between tham. Bake in tha aren at 200°C for about 15 minubes.
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SUGD ROSS0 AL TARTUFO
Truffled Red Sauce
Gald Award Winmar

at 2004 MY Fancy Food
shaw computition

130p 1800

FESTO AL TARTUFO
Ba=sil Pasto with Truffie

€ oo

TARTUFOLIO Condiments a bass
tarufa
Truffled Qlive O Condiment
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DELIZIA AL BAROLO E TARTUFD
di alio di oiva aromatizate al Teuttle and Barolo Delicacy
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40mi  100ml 100m 13



Rigo Carnaroli al Tartuio
InEmciinnI!F per 4 persane: 350 g di Riso Carmaroli al Tartufo La Favarita Fi:h_, tLdi hn:u:ln, tarma. Fate tostare il riso in

poco burre quindi aggiungete un po’ alla volta il beoda. Fate cuocers per 14 mimuti. A fine cotturs mantecate can un
po’ di burre e lasciate riposare un paio di minuti prima di servine,
Treefflered Carrsamd Rica

SPECIALITA AL TARTUFO

| Ingredients to serve. 4. 350 g La Favorita Fish Truffled Carnarali Rice, 1 L stock, better. Roast the nice in a (itle botter then

| add the stock a fittle at a time. Cook for 14 minutes. When cooked, stirin a fittle butter and leave to stand for a couple
i af minutes before serving.

Truftle Specialties
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TAGLIATELLE ALLUDVO AL TARTUFO TAJARIN ALL'UOVD
Truffle Egg Tagliatelle AL TARTUFO
Truffie Egg Tajarin

| TAGLIATELLE ALL'UOVO AL TARTUFO BIANCO

[5n|_|5 AL TARTUFO MIELE AL TARTUFO
| White Truffle Egg Tagliatelle RISO CARNAROLI AL TARTUFO POLENTA AL TARTUEO Truffled Salt Truffled Honey

Truffled Camarali Rice Truffled Instant Polenta .
14 2500

400p 00g o

80g 100g 15
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TSN I 1l e 0 Ingprcient per 4 persone: 4010 g o fess o vitedo 2 feine, 1 vesettc ol 180.0 o Ciema of Carcind | L3 Faworfia Feh, S0vg ol bur, 100 9. pera
> :'-u;&u.1q:i:ﬁ:aia§1,1dﬂ:dpmnrd:,1ﬂ}gd Ol Mo s Fn.u'thﬂ'l,nﬁ !Pcpnﬂiybinnhgupﬂl.m ﬂ:umnrrfn, bqﬂndlghﬂm
: ) eimaatei ¢ flerosolre webcemente nel condimenio e feltne o cime; saalele; peoetile soocrckiele ¢ lenetele  cado, Yersne o cenie di cor i une packlis, unite b pame,
v " . ot recaie ed amakmnis por un mingto = oo bess; agmungets ke cive, nmenets b came o sk nspoere giances on pao d vohe Togkete del fiooo e canite e scalopoine
{R E H [ [ mmhmduﬂl m@hﬁhdmh'mpﬁﬁmmwm.ﬂnnmﬁadd’lnlﬁi:nm-:ic.:iﬁnhtﬁ.
e . taiooe with arlimbole crean t serve 4. 400 g e inpade of weal, 1 180 g jar La Favonits Rish Artchoke Cear, 50g buttes 100 g conking ceam, 1
] ) alove garkc, |iumch parsley, 100 g Ls Faavoea Fieh 'ack Clfves, salt and pepper Fry ihe cushed ganiic core ightly in 2 e fiying: pan with the butter and of; emove
Cr‘ea ms ¥. and ek the vl ﬁmquﬁ'lrh e bertter and ni'uﬁbmrgaﬂdmdpﬂppw.:hhim’hﬂphﬂlhuhﬂrﬁdmhm mina ['lpng pan, ek the emam, hoat and
L1 X amakparmate fur o manude over a fow heal addlife oives and the meat and conlinue hesiing o sbsorb the Ry, iming the slices & cocple of Smes. Take off the heal
and serve the escalopes coverad in the anichole meam with a gusly of parsley. Fov an even ncher cisit, fry 3his recine with artichoke ard genic or smichoke and e oeam.

'.-‘
Gustose creme per arricchire tartine e crostini ... e e
delicate o saperite per soddisfare ogni palate.
CREMA DI CARCIOF| CREMA DI CARCIOFI CREMA DI CARCIOFI ETONNO ~ CREMADICARCIOFI  SREMA DI CARCIOFI E AGLIO
Tast Halich . d foast AL PEPE VERDE CREMA DI CARCIOFI E TARTUFO E QLIVE LIS RR O, e Artichoke and Garlic Cream
ik ettt el il R e Artichoke and Truffle Cream Artichiakes and Olve Crearm S e o B e Senza Glutine - Glutan Froe
delicate or flavoursome, o please every palats. 5 Senza Glutne - Gluten Free Gold Award Winner at 2000 NY Fancy Food show competition

] 1300 130p {80g {80 {80 130p 180q L)



hgl'mimﬁpﬂ-ip:una:mgdiﬁﬁnrdduﬂrmthF'm_.'lmhu-da1ﬂgdiﬁmdﬂlw”mlaFmﬁaFﬂ\Eﬂgnﬂ:ﬂh,#u,
i roase, olia EVO, | terera amelgamens fa ricofta sqoceicita con |a crema di alive: nene scolata delclio di copertusa, I una padela fae
ngere inun po o edio VO, uno spicchio of aghio con pepenncing tesco rossa tritato. Cuooets e pappandede i abbondsnte aoqus salst per 2 minti.
Sroatnle o ‘sl saltare in pu&[apnrun mi'Lﬂu.TDdimnda]ﬁ.ncnn lgghrgm! la rerma o oliwe nese con ﬁmﬂ:medwmma.f'n'ﬁn suhitn.

| Ingredienis to sanve 4 250 g La Favonta Fish Egg Pappardede, 1% 130 @ jar La Favorita Fish Blaok Olive Cream, 200 g ricotts cheess, ganic, red chill pepper,
| mnu'rg'nﬂwuﬂ. Cirain ﬁnrkmhundnizrrlnlbul‘luﬁ'hf:ﬁdcd'\mmm. fmﬁﬂghnﬂhmﬁnmp Frfadmnn{glﬁlrlﬂhu‘q:‘udﬁ'ﬂﬂ?
Fi red chili peoper in & Fying pan with & (it extra wirgin akve of. Cook the pappardalls in plendy of saVed weter for 2 minuies: Drain, acd fo e ingredvents in
F ihe hugmnmakﬁyni'memm. Tokoo aff the haat and aod the Black olive crasm and ricatta misure prepared aarter Serse mmediately
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CREMA D1 QLIVE NERE CREMA DI OLIVE MERE = i
e AR CREMA DI FUNGHI PORCINI Black Cllig Chaarn FICCANTI 1 . CREMA DI MELANZANE E OLIVE M e e Vel
K T Lo Parcini hi i o i i h:.-:ﬁ Fi art and Clive Cream Graan Qlive Craam
‘orcini Mushroom Cream Sanza Glutine - Gluten Free | Spicy Black Olive Cream & a49r 7 Sanza Gluting - Gluten Free

Senza Glutine - Gluten Free

0 80g #0g 130p 180g 130g 180g 180g 130n 180g £1



e i gl Ing;'n:tn'rtipnr 4pﬂmond‘.15ﬂ-g di hgﬁmnun all'uovo La Favorita Hd‘l, 1 vasatio da B}gdi Creme i Pistacchio La Favorita H,EME

: g e / di parsa da cudna, una noce di burm, imo. Inun tegames fte scioghere una noce & buro, aggiungete e panna da oucna e b crema di

( R [ H [ e : pistacchio. Fata riscaldare per due minw ed amafgamate con oura. Cuncats |e tagliatelle in sbbondame acqua salata par 2 minati. Scolatele
e s H e fasele sl in p.ldu"n fper Ln minuta col condimento Pmcnbnhrnm praparato. Servite sufiio con |'lggi|.rrth o,

) R W Ingredhents to cerve £:. 250 g La Favarita Fish Egg TaghateNe, 1x 80 g jar La Favorita Fish Fistachio Cream, 200 g cooking cream, a knobaf butter
Crea ms 2 -'_ e 1|1jrnn. Meit the knod ﬂhﬂmrl'nammdldﬂﬂwrnﬁjg mmlndp':hrhia omam Hmhmnﬁmmrﬂamﬂg.mhnmﬁl&c
X e L Cook the Laglisdefle in plenily of salied water for @ minutes. Draln and stirfy in a fiang pan far ane minate with the topping peepared esvier Sene
- immediazely adding thume.
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| CREMA DI NOCI CREMA DI PEPERONI CREMA DI PEPEROMI CREMA DI ASPARAGI CREMA DI ASPARAGI CREMA DI PISTACCHIO (SALATA) CREMA DI POMODOR| SECCHI
| Walnut Craam Pepper Cream E TARTUFC | Asparagus Cream E TARTUFO Pistachio Cream Sun Divfedf Tomata Cream
' - Papper and Truffe Craam - Asparagus and Truffle Cream )
iz 130p 130g 1309 130g f30g 500 {30g 23
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Tomato Sauces

Criginali e tipiche salse mediterranee.
Ottime per condire ogni tipe di pasta.

Original and traditional Mediterranean sauces.
Delicious toppings for any type of pasta.

A A W R BT R B

] | Bas i Wi 3000 Y s T e (L
_TRUFFLED RED SAUCE

SUGO ROSSO AL TARTUFO
Truffled Red Sauce 2007 SUGO ALLARRABEIATA
Godd Award Winner at 2008 ‘ ITIOFOO0D Arabbiata Tomata Sauce

WY Fancy Food show competition SRS S -

1800 1B

Pappardelie con sugo rosso al tarufo

Ingmd'mnt-Pcr-i TSI EEDg di Pappardnﬁun Yuovo La Favorita Fish, 1 vasatto di 5u5|\:| Fiasso &l Tarufo La Fewerita Fish, buro. In una Pnnhull:
partate &d ehollizione simeno due litn o acqua sslats Versste le paopercsle @ fate cuocem per & minuti, Nel frattemnpo fate sciogiiens in un legame
i roce o burro e date intiepid e lepgermente il sugo rosso al anufo quendi toglista dal fuoco. Scolate b pasta e fatela sitare i tagame col
condimenic preparats. in Frm:.m:lunra. & l:nr.sg.‘a di non sqpiungera Fntuggm per gushare al mugrn i!smn el P-m'l.lmn ritensa del tarufa,
Pappardelle pasta with truffied red sauce

Ingredients to serve £ 250 g La Favanita Fish Egp Pacpardele, T jar La Fawarita Fish Tfed Red Ssuce, butter, Bring at least two firas of salted water
inthebol ina sauCIpan Add h"wr_'\.lplﬁuﬁﬁu and ook for # minutes. In the meardima, malt a bnob of budier in a saumpmru'mm the bufiled
red sauce gendly, then sernove fram the heat. Drain the pacta and stirfy for a star time o the pan with the tapping preganesd earber This dishs best
senvad withaut cheesa to enjoy the intanse fragranpe and favour of the frufila ta the fufl

ARTHCHOMOE AR CILIVT
TORIATO BALCE

SUGO ALLE OLIVE TAGGIASCHE r

Tomata Sauce with Taggiasca Olives
| Senza Giutine - Gluten Free

SUGO Al CARCICFI E OLIVE
Artichake and Olive Tomato Sawoe

[ suGO Al PORRI
Tomato Sauce with Leeks

&0n 180g 180g



| SUGO Al PEPERONI
Tamato Sawce with Peppers

28

SUGHI

Tomato Sauces

| SUGO ALLE NOCCIOLE
Tomato Sawce with Hazelnuts

[ suGo ANTICO

Old-fashioned Tomato Sauce

Senza Glutine - Gluten Free

1a0g 4000

| suGD Al CAPPERI
_ Temate Sauce with Capers

ann
'\-l

| SUGO ALL'ARRABBIATA

CON TARTUFD
Arrabbiata Tomato Sauce
with Truffie

=)

" SUGO AL “PECORING ROMANG DOP*

Orecchiette con salsiceia o Suge al "Pecorine Romana DOP?

iqndnﬁp:’ﬂpummgi-ﬂnﬂ:ﬁmqﬂgdﬂnhh 1uﬂbd5.g:l]'hminhm'\um’ La Fawcita Fish, | dipoda biarea, sake, oo, Stucdstz o bitsie fnemerio
s cipolla, quind (escialela appeses lentamente im un egeme, nsese ol ha e Fatiempo sl | sthiccie, shricostela gromal snameste con e men & uritels o sofin & goola.
Faa rasckrs |3 saksicria e 15 mims 3 “Uorn vivacs, mescolancio pesee. Spagnets i ooy, versafe un vasarto df sugoal "Pacoring Romans DOP” ¢ amalgamste 7 fottn. el famamps
n.nmhmn-'-iﬂmhd:bomhtn:’uhﬁ'mumuiumthhmﬂﬁh:ﬁﬂel!:@dukﬁl&u&mﬂmmpﬂhmemﬁr o
Orecchistte pesta with ltalian sausage and “Pecoring Romano DOP” cheese

ingreckants 2 sene 40 400 g Crecohiette, 300 g fedan sausage, 1 jar La Favonita Fsh "Pecorng Romano DOPT sauce, 1 white anion, ssit, o Peel and Fieely chap
i'wmardmnﬁn}dmﬂ-nadu"mmvw'ﬂ‘-ﬂwm 51{h!nmmshn:n?mﬂgﬂ,ﬁu&l}.{:nm&d}'hgﬁpﬂmuﬁlpuur.lll'ichrn'achl'l:bﬂ'mfud
anion. Coak the sausace briskiy r5m|'1u}r:.:1.|7rg|:|&r' Turm i ther heat, pocrin a jar of “Peeonno Romeno DOP and mis Shormughly. in e meantime, cook
the orecchietts pasta in plenty of boding weter sabio B faete. Drain the pasta and add o e satsage sauce i the pan, mix and sanve siing hee!

T K el . TR

‘

e SUGO Al FUNGHI PORCINI ‘ SUGO ALLA BOLOGMNESE sUGO -ﬁ.LL'AMATHICLﬁ:.NA
R e e Parcini Mushrooms Tomato Sauce Bologness Tomate Sauce Armatrieans TERFSEEINE

180g 180g 180g 180g






Ingmd ant Pﬂipaw:n,u'iplt.lm g-mdi,, 130 gd Pesto di cavalo nera La Fevarita Fid':. besl:'umnfa.;nﬂmgmﬂ'ugﬂln Palate 'n patate 1 lemateln i accpa
bellente leggemente salsts, poe aolatels o tagheiels a letine. [ una teglia di fome sistemets wna sialo di patale & uno strata di pesio & cvlo e (per
un piatto anoons PR sagoita potebe mescolne | pesa 6 cavolo nero con we po’ i besciametial. Ripetete Noperazione Tno a iempire & teglia e in wtiro
spotveatan con abbordante: pane gratzugista. Fomme b h:dia d patatz @ cavalo rem o fate riscaldar & 180°C per q\.'.l|:}'l: mirei,

ingredienis to serve 44 lange potadoes, 130 g La Fawornita Fish Black Tuscan Kale Faesto, bdchamel sawce, hreadcrumbs. Peal the potatoes and bol!
them in |9.|1|1':,- saltod I:uian wadnr, fhan drain and slice them. .l\'!ur.'l.lh:v.'a:.wr: af potatoss and Ja:,rur: of black Tuscen kale pasta in an owen dish
frain the black Tuscan kale pesto with & fitthe béchemel sauces for an even tastier disi]l When the oven dish i full, sormtie the tap with plenty of
bresdonimbs. Place the oven dish of potatoes and black Tuscan kale posta in the awan and heat to 180°C for 5 fow minutes

w2
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BRUSCHETTA SALCE B ; ik
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Salse appetitose, ottime su bruschette, carni, pesce, - - - -

uova e verdure,
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SALSA BRUSCHETTA RIVIERA SALSA BRUSCHETTA SAPORITA
,, SALSA BRUSCHETTA SALSA DI RUCOLA con olive e capperi con verdure grigliate PESTO DI CAVOLO NERO ANTICA SALSA VERDE
Tﬂﬂ,}" sauces, delicious on toast, meat, fish, eqg= Bruschetta Sauce Rocket Sauce Rivieva Bruschetta Sauce Tasty Bruschetta Sauce Tusean Kale Pasto Olo-fashioned Farsley Sauce
and vegetables. with Clives and Capers with Grilled Vegetables

EF

1800

130g 180g 1700

1800 Blg 130g 3
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Pala sl f-nan.-'wF\ng' Ingedientiper 4 persaee: 1 g d poke, I patate, Yecpela, 50 d Funghi Potini Sacchi La Faworta Fieh, 300 2% pomodos pelat], 112 biocheere o wiso e, beslo, sl
H:u:nmn H:nnnbimhglp:uinlqndqﬂpﬂ:m!lmimm'ﬂmkpﬂr h*ﬁan&me-ﬁrﬂﬂrrwnﬁhmdﬂw#ﬁc

i basdicn ¢ pepeonor. Sciacquate = siizate | knchi soroni & sogisgeted nefls cisick maere el poips o pomiodom £ sebite, Mool § Lutho qund versale s profile s femo antiadese.
fckgate ozl pa i pobe e il concimenio, Iromate i pofio oor b2 pate a 20N memendo sl bese el oo wes teg i oo delf e Coocete # polo peer i 1o A el oot ighale s
ripc\lezllsmnﬂm-hlﬂmﬁwnmn-nﬂ:ﬁmkpﬂ‘ulhﬁj‘qmﬁm:n&l‘rﬂFmﬁnhmﬁmzmimm’nﬂhmhpﬂmﬁ?m
Rraget Cnarcer it Fiotrtzes ana Mushyoma ingredbentsicsesve e, notaios, Sosion, Sigia Frronba Mk Dried Pooin Mushrooms, 0o pevied shumsratoes, |2 plesiechune, bed sk chifi
pena mmmmnmmwmxﬂmmwnwm w&"mpum MMMMMMNMWMNMMM thedesilancthactifl
peaar Finse o rushvoors squess 1o b bond wihtbe & bnteste Mz friogether fonpourd : snckovenoish Nowolace
theechicket iz o e semsnngs H:mddmnﬁhrlmumxm,:h':gaﬁn'mﬁr ezl eoen, Lok h:d‘l:imi:rdn’l T When hetfzookedd wum the chcten s cver
e pouriafa gizss oo wnson thesoron, poraloes e d musVONTE ther i o eawen b compstavooing. Famive pourbabacikeewith porsioes and porcvimuish oms fom theowsancions

ANTIPRSTI £ VERDURE

Starters and vegetables

180068380

N

Un buen pranze comincia dall'antipasto!

Una ricca scelta per tutti i gusti. | | FUNGHI PORCINI SECCHI FILETTI DI ACCIUGHE | EUNGHI PORCINI :
. ) | Dried Porcini Mushrooms Anchawy Filfats TRANCI O INTERI PEPERONCINI RIPIENI SOTT'OLIO
A good meal starts with the hors d'oeuvres! Slkced or Whale Parcini Mushraams Stuffed Pappers in Olive Off
i O T =

A rich selection to suit all tastes. -

EL] 1009 Boig T0Oo 280y 1809 3



ANTIPRSTI £ VERDURE

Starters and vegetables

Sl bd B TEALY
PROULUTT I TTALIE
SAFIVLE N LETRISRRE

MADE [N [TALY
PROTILTT E8 ALl

=5 e Il -
CI.EGLUNE " . = CARCIOFIMI ALLE ERBETTE
all'*Aceto Balsamico di Modena |.G.R Artishoba with Herbs
Cirvicans in Rakamic Winagar of Madana

a3 2B 280g

SATTVEL A LTSS A H
LERA LY

Orats al Forne con Olive Mere e Patate
ing.mdiunti pear 4 persang: 4 patate grandi, !Eﬂg di Ofive: Meng La Favorits Fi:h, 4 prate, vino bianco q l'.!... rosmaring o
tima. Disponete le patate sbucciale e tagliate a rondelle sotili in una teglia unta ma foderata. Aggiungete e alne nere
e le orate pulite & riempita di rosmaring & timo. lrmorste con ving bianco. Salate e infornate per 20025 minuti a 180°C.
Baked Gitthead with Black Olives and Potatoes

Ingredients to sevve 4: 4 [arge potatoes, 180 g La Favosita Fish Black Olives, 4 qilthead, white wine to taste, rosemary
and thyme. Peel the patatoes, cut them into thin sfices and arange them in 2 greased, lined oven dish. Add the black
alives and the gﬁh'wzn', gu'frnd and stuffod with rasermany and +hy'm:~ Slp.'infrk' with white wine. Add salt and bake in the
oven for 20025 mirutes &l 180°C.

'OLIVE TAGGIASCHE SOTT'OLIO OLIVE NERE OLIVE VERDI RIPIENE OLIVE VERDI
Taggiasca Ciives in Oiive Ol Black Ofives Green Ofives Shuffed DENOCCIOLATE
with Peppes Pittad Gresn Ofives
!

1800 &g 180 fa0g




ANTIPRSTI £ VERDURE

Starters and vegetables
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| POMODOR! SECCHI SOTT'OLIO
L Sumr Divied Tomators i (dee Ol

POMODORI SECCHI AL NATURALE
Natural Sun Dvied Tomatoes

40 180g - 280g 1500

i

i

CAFPPER| SOTTO SALE
Beledd Copeiis

Peperoni @ Filetti di Acciughe al Tartufo

Ingmd'u:n!i per 4 persang: 4 Pﬂplzrnni, 8 filet di ﬁu:nughn al Tartufo La Favorita Fish

Abbrustolie | peperoni, privateli della pelle & taghateli a peezetti. Adagiateli su un pistto da portata e conditels
appoggiande sopra ad ogni pezzette: un filetto &i accivga e imcrando con I'ofie d'oliva contenuto nel vasetto

Bell Peppers and Truffled Anchovy Fillets

Ingredients to serve 4: 4 bell peppers, 8 La Favorita Fish Truffied Anchovy fitlets

Foast and ol the pepRRs and cut them into :mal'l'Pinnns. Place tham in a sarving dish, PJ-M:E an anthn:ll.-'lp fillet or each
piece and dribble with the offve odl from the jar,
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 ANTIFASTO CAMPAGNOLOD

[ANTIF‘AHD D1 VERDURE eon verdure e tonno

Vagetables Hors-o' Ceuvre Rustre Hars-d'aauvre
with Vegetables and Tuna
280g 280qg 41
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CONDIMENTI PREGIATI

Fine Seasonings

e TANTLIR
Sk

D Tl

o oo th e

e
Ve

m—a—
i
imini

VIR

100 o =

Olie, condimenti, sale arricchiti di sapore, gusto e
eriginalita. Condimenti insoliti per piatti speciali.

lﬁé{RTUI:EaLID cwdumt:rlma base  TARTUFOQLIC CON TARTURQ ESTIVO
Oils, condiments and salts packed with flavour, e Condimants a b di olio & oliva srematizzats #l tartufa stive
5 £ Truffhed Olive O Condine : - : i
taste and originality. Unusual condiments for special : G e Koufiiea CHn S f-Ceickmavis Witk Sgemmet Tt
dishes. l I |
40m| 100m &0ml - 100ml

Flletie dl Tanne con Cepper, Ollve, Pomodarinl & Dellgls Baralo & Tartufs

hg?dﬁrdpﬁ!p&mlmﬂdﬁﬂnd:mndﬂﬁﬂg,ﬁpﬂﬂdﬂdhtﬂlﬂ! Cq:q:mmdlame‘BHh%SChHm.aanFm 2 rucchial of o BV, Sale e erbenz
Lz Favorita Fish i poecw ', qazkche gaccia o Deica of barmin o vy La Pt Fish, /2 bisiom of vina bianco secce . Slcate Tl n ore pedalla entiaderents. & famma shaapgingate
1 somn & Satebo seotiare | rinuio per perte. Sumete-cen i wio biarco & ouendo send svporetn sbbamaie s femims. Aggngecs | cappes (peoedentememe sclaoguatl b olve & pornadasnl
Ilglimpmﬂpﬂs wlmtmgpmCummmmprihtm?mwmtmuﬂemdﬂlﬁaﬂﬂauneﬁ'u.fnmim

el Marado and Truffle
wnmzzamgmwuhmmmamqummm&hmmzwm@mdum&ﬂ
with Herts and! penper i e, & e oo o La Favorts Fsh Bevouo and Tulfie Diafeacy 12 gless afy whise vene, Heatthe of in @ non-stick pan. Over sieng hest, ad the Lna ancl seerfor 1
i onesch sioe. Cuerchwith e whes wioe and fum aowe the hestiuhen it has evapoesten of Add the rinsed! capen, the-ofves andthe chogped cheny lomatons; ackd he st i herts:
ared bk pepperio el Covernaf: o Jef andl cookefor T renules. Tarslor tothe pletes andl ackla few chops of Bl ared Tl Dz bedns senung

iR t[ ‘J

3

Ty

(3

| DELIZIA AL BAROLO TUTTOFDOD
E TARTUFO ‘ - |
Treofle aridl Baralo Dekcacy i

100mi a0g

SALE AL TARTUFD
Truffled Salt

4

el i [

SALE ALLE ERBETTE

Herb Salt

800

|

BERTEARIRES

45
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400 g £ - 14,11 0F
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NOSTARDE PER FORMAGG

Chutneys for cheese

Deliziose e pregiate mostarde, sapori unici che si
sposano perfettamente con egni tipe di formaggie.

Delicious, choice quality chutneys, unique flavours
perfect with cheeses of all kinds.

i 1
.‘J AR & AFFLD DL i

100 g EX 5

MOSTARDA

MOSTARDA
R R all™ Acete Balsamice di Medena |G R”
grape aﬂdﬂpp.le Chr..fnr}l in Balsamic Vinegar of Modena
100g 100g

Ingmdmn!i per 4 persana: 4 festine di prtto di tan:hinn. 1060 g di Maostarda di Cipn"n Fosse La Favarita Fidh wwrtia
b, 1 mela, burro, ving bianca. Farcite il petto di tacchine con la mostards di cipolle rosse, uvetts e cubetti di meda.
Legata com un filo da cucinag e infarinate. In una padalia fate sciogliere una noce di burro a fate rosolare leggermenta il
tacchino. Sfumate con vino bianco e partate a torming la cottura cng:u'nndcl com un :nFuzn:hiD. S ervitn !agliatn a fatta,

Ingredients to serve 4: 4 slices turkey brea-sr 100 g La Favorita Fish Red Onion Chutney, sultanas to taste, T apple,
hu'h::lr, white wine. Form the tur]cngr braast into mils ifled with the red anian cf'rul'.mz,c, suitanas and diced alplpJ-E. Tig with

kitchen string and coat with flour. Melt a knob of butter i a frying pan and fry the turkey lightly. Quench with white
wine, cover and complate cooking. Senve sficed.

il pidliarln COGNA PIEMONTESE | MIELE DI ACACIA " MIELE AL TARTUFO
Dl CIPOLLE ROSSE D1 PEPERONI Yokl Railar Frule Ehists R
Red Onion Cﬁiﬂﬁﬂj‘ Pepper Chumay | }lpﬁ e ey L AL FIorHey | Truffled Honey

#2000 2007 200p 400n 1000 42
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Mousse di Castagne

Ingm:riinn!i per J-I;'I:lnrsann.' 200 g o C.::tugrm !CiI'DFF!tE La Fawvarita Fish, 300 g di panna Fru:ra.. 20 q di cacao,
Frullate e castagne con un mixer ad immesicone. Montate la panna ed incorporatens mets alle castagne ung
curchidiata per volta per non farla smontare. Mettete la mousse nelle coppette o in un bicchiers. Guamite con panna,
Fmt:hrnm di cacac o castagne sciroppata,

Chestriut Mowsse

Ingradients to serve 4: 200 g La Favorita Fish Chastnuts in Sprup, 300 g fresh cream, 20 g cocoa powder. Blend the
chestruts with a stab mixer 'l"l.""lrp the credm and hrarlpuram haif of it into the chesinuts, o :Fruﬂnﬁ.n’a! a fime so that it
does not coffapse. Place the mousse in stem dishes or glasses. Top with cream, cocoa powder and chestauts in syrug.

DOLCI PRELIBATEZZE

Sweet Delicacies

|
|

AR FEeEE

I"‘I

Originali golosita per concedersi dolci momenti di
coccole.

MNOCI AL MIELE | TRIS AL MIELE PERSI PIEM “Pesche agli Amaretti” CASTAGMNE SCIROPRATE
Walnuts with Honey Three nuts with Honey Peaches with Amaretti Cookies Chestnut i Syrup

52 210g 2109 M0p 350 53

MNOCCIOLE AL MIELE
Original, mouthwatering sweet treats, Hazslnuts with Honey
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DOLCI PRELIBATEZ ZE

Sweet Delicacies

Deliziosi dessert preparati con la migliore frutta e
arricchiti dal profume e sapere dei vini DOC. Da
servire come dolce o per guarnire torte e gelati. ALBICOCCHE SCIROPPATE

AL VNG "MOSCATO D'ASTI DUOWCG "

| Apricots with “Mescato dilsti D.0.C.G." Wine

a0dg

| PESCHE SCIROPPATE
AL VIND “MOSCATO OFASTI DOLE.G”
| Peaches with “Moscato d'asti D.0C.G." Wine

Delicious desserts made with the bast fruit and
completed by the fragrance and flavour of DOC
wines. Serve as a sweet or to garnish cakes and
ice-creams.

300g

Pacta Stoqlis & Pesche Sciroppate

Ingrnd'innr'r: 1 rotodo di Fr;tal :fnglia, Crama p.u:ﬁccnra a Pvizu:m, 300 o di Pasche Scl'ruppat:l al Vino La Favosita Fish.
Tagliate la pasta sfoglia in 4 rettangoli @ cuccetedi in forno, Toglieteli dal formo e lasciate raffreddane. Farcite |a prima
fetta con la crema pasticcera e le pesche scirmppate precedentemente tagliate a piccoli pezzetti; completate via via
n?\i fatta nello stes=o moda. 5P|:||u'era1.ﬂ con necchers @ velo @ sarvite,

Puff Fastry and Peaches in Syrup

Ingradients: 1 rall of purf pas!.'}l.'cunfecn'u:-nert custand to taste, 300 g La Favorita Fish Peaches in Syrup with Wine, Cut
the PL.'H'Paﬂrr i 4 rm.—t.unghs and bake in the aven. Remaove from the oven and aliow to cool, Cover the first slice

with the confechioner’s cream and the peaches in syrup, cut into small pieces and complete sach slice in the same wey.
Dusst with icing-sugar and serve.

BLACK U1 ERINS

T L sssram (AL R v wrie

U ASSORTED WIL
sty ikt

CILIEGIE
AL VINO "LANGHE D.O.C." FREISA
Black Cherries with “Langhe D.O.C. " Freisa Wine

300g 300g

MISTO DI FRUTTI D1 BOSCO
AL VING "LANGHE D.O.C." FREISA
Assorted Wild Berries with *Langhe DUOLC." Freisa Wine

MIRTILLI
AL VING "LANGHE D.O.C." FREISA
Blueherrias with “Langhe DUCUC, ™ Freisa Wine
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PASTA ALL'UOV(

Egg Pasta

[N SCATOLA LUSSO 0 (A SACCRETTD

De-Lux Box or Bag

s
=

Dai gusti pil classici, a quelli pil "sfiziosi"... |a pasta
all'uave che lascia spazio alla fantasial

From the most classical to the most imaginative
flavours ... the egg pasta that lets you be inventive!

Egg Tajarin

a0 250n

TAJARIN ALLUOYO TAGLIOLINI ALL'UOVO)

|"g-1ri‘imlj per d parsone: =0 g d FJFp:n:H'n al'oowo La Favoria Fish, ol B, 200 goi gan":m':, ¥ hiochieme di vina bianco, 1 spicchin 4 aju' 15 olive, origars,
sele, besiber. In ana padells fate soclere wno spicchio di agbo precedentements. arivato dells sua anime ntems, Togiste Fagio e sogiurgete | gamben Livati £ sguscial
Aagungets 1vwing e lasclatelo shumare. Agaiungese poi fe oliee ed 1 sale & fete cuncere per o paio of minuti. Cuncste | pappardelle i sbbondznts acqua salata per 7
minati, seaimiele o saltetele i Fachla con § condimentn aﬁlmﬂrﬂ:\ e Pu' di alia B4, Serene ben mido ton qualche dulo i baslica Fesca comn guarizioni

Ingreckens by serve & 50 g La Favonta Fish Bag Fapoardalie, extra wigen clie o, 200 g prawns, Frolass mhite wise, 1 dove of garic. 15 oles, osgann, salt basl
Ramove the rom fam rriuwnfglﬂ'l:and*:.n'tgwe‘rhlr’rﬁngpan Renove H'ﬁgr'icandaddhms‘uﬂ'_n‘;ﬂndmm ﬂl.’u'lhclrimardmarn toff Ther
ackd the alives anc the salt end cook for a coople of miniges, Cock the pepoardelie in plenty of salled wetier for 2 minutes, drsn and stir Fy & with She dogaig v @ wery
shart time, adding 2 e extra vk ofiee oil. Serve piping hot, gamishing with 2 faw spngs of frash hasi!

PLANY, S

by e w —

all sk

Ecac Tanammig
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Egg Tagliatells = Egg Pappardelle

TAGLIATELLE ALL'UOVOD PAPFARDELLE ALL'UCVD

— T

2500 250g 2500 250g

-1}



lnygcﬁqnli Fbur4 pRrsana: 250 g i Tng!.'i..'bd"‘n all*'uovo al Tartufo La Favorita Fi;h, uma noce di burro. Le Tugﬁ-l!.ﬂu

al Tartufo La Favorita Fish sona un piatto ase e mollo saparito e non richiedons 'agoiunts di alth ingredients,
Cuncate = fagliatelle al tartuta in abbondante acqua salata per 2 minuti, scolatels = saltatele in pade-lla con il buma.
5-tnrl'b¢ le t.ugh.u!:dh} al tartufo ben calde. Per um Flml‘ltl p-.l ricoa, al burro potete aggmngﬂm un P-n di panma da cucina.

Ingrsduznts to serve 4: 250 g La Favorita Fish Trurfie Egg Tagliatelle, a knab of butter La Favarita Fish Truff'e Egg Pasta
iz & deliciows dish with a sirong favour which does nod mqulm any D'H'.rurmgmdmnh Cook the truffle ia lratesliar in
plenty of salted water for 2 minutes, drsin it and stie-fry for 8 moment in e Irying pan with the butter. Se:v: the truffle
tagiiatelle piping hot. For a richer dish, add a [ittle cooking cream ta the butter.

GUSTI SHZITSI

Appetizing Tastes
o 3  TAGLIATELLE ALLUOVO
LaFuledi Th'——  ALBASILICO
T o Basil Egg Tagliatelle
Tusliialetbe bl iveds
oo =TT AT
By {

Wakii Bus, Factayiils

[RE T
o

i)
— s s

L bl Fyh— LT — =

ferreas e dErew e wm i

TAGLIATELLE ALL'UOVD TAJARIN ALLUOVS TAGLIATELLE ALLUONVD TAGLIATELLE ALLUOND TAGLIATELLE ALLUOND
AL TARTUFC AL TARTUFQ AL TARTUFO BIANCO PEPERONCING E AGLIC ALLA RUCOLA
Troffie Egg Tangalﬂk Truffie EEE Ta]':n'n White Truffle Egg Tﬂ'gfﬂ‘hzﬂp CH":' and (Garfic Egg Tagﬁ-‘rhffﬂ ﬁ'nd:lt Egg T:grl'ah\lrn

62 750g 2400g 250g 2500 260



6USTI SHZI0SI

Appetizing Tastes
e A L TAGLIATELLE ALLUONVD
i Fadwili Ji ——  PEPERONCINO E POMODORO
Teapis vt et Chilty and Temate Egg Tagliatelle
Tolialolle ol sk -
s amn o iyt Bt Taghi aimy P'H‘]ﬂ
s eyt :
LAl 7 L Febel T ——
e b R e — e e ——
Jaylialette allicals Jecplialetle all it
g [ rp————r e g - Toren o i b

Bt Thclasias [ i

-
i e Y S

| TAGLIATELLE ALLUOVO
AL “FECORIND ROMAND DOP”
T:gﬁ'q'-hﬂn with “Pecaring Romana DOP” choose

64 2500 250g

TAGLIATELLE ALLUOVG
| FRAGOLA E BAROLOD
| Si'ril'l\'hﬂfl? and Baralo Egg ragdl'.'lhun

TAGLIATELLE ALL'UOND
AL MERC DI SEFFlA

Squid Ink Egg Tagliatslle

2500

R
s ——

{'*“';ﬂ. :

Talialelte ull ot

1Yk WL e B, T L

g

TAGLIATELLE ALLUONVG
Al FUNGHI PORCIN|
Perrcint Mushroom Eg'g Tngﬁalmun

250p

L Fedele ol ——

e Rt | e

Jaslialellle allncel

Scan o o Taisawmiry
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PASTA ALLUOVO
Egg Pasta
PRSTA CORTA

Shart Fasta

_pf nnelle
u-.f?;mﬂ;'

FEMMETTE ALLUCVO
Egg Pasta

G :_'.:l_|'|

F

£ L
PYe . o
Iiceicli
wld aakr

RICCIOU ALL'UOVO
Eqg Pasta

LD

|rg'rediﬁnli Fmri parsone 500 gd. Fenne n'ga:r.- all'uovo La Favonta F&y m!;cﬁ&.scimﬂh. :&'.'-g 5451: ala E’dn.ym | Farecrita Fisk,
“*Parrrigiana Reggisno DOP®, Scolate molio al dente ke penne & mescolstele inuna teglia da formo insierme alla bescamella = 8l Sugo s
Bologrese La Favorita Fish (n altemative potete utilzzars un qualsissi sugo defla gamma La Favorta Fish). Comvite con fonmaggio grastugiats
[pu'n:nrnp'u 'f‘anngiﬂm Hnggiann BOPY) e mfomate ad alta tamperatua finn a colotura dedla supl:fﬁ:ic Servite caldo,

Ingrediands to senve 4: 500 g La Favovita Fish Egg Perne Rigate, 200 g béchamal sauce, 180 g La Favorita Fish Bologness Tomado Ssuce,
"Pumtislhnu Eugg.ia.nn BOP chaese, Drain hlm':,mnc whilm still “al denbe® ja Fthe hard in bhe cantre) and mix in an aven dish with tha
bechamed sauce and La Favorita Fish Bolognese Tomalo Sauce for any otfer sauce fom the La Favorita Fish range). Top with grated cheese
{eg. FDO Pavmesan) and bake in a hot oven weki brown on fop. Senve hot

MALVINE ALLUCNVD
Eqg Pasta

MALVIME Al TRE SAPORI
Three Flavars Egg Pasta

500q

&7
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o
@ . IngrndnnljWimm:ﬂgd:%mkwﬂmthﬁhF*yarq.u, unwgnumhL-Famquish,{umuﬁnmmn,hm. Feta cuarem
1 I palents seoondu b noetts Bese o pag. 15, Stendete [a pelenta in ure beglha sta 4 om [velaadols conun cucchin e lesciate addensare in fngarilem per
mualche ara. Taghan: |z polents a cuber e disporetsi in Lna teglia di foma. Ricopeoa con un s.go @ pomodon dela gamma La Favonta Fish (esempic sigo
ale olne mﬂinhnlwwﬁmcﬁbum.ma qmlwuu ] fmgg'hguh;g:uln!dhﬁmma 1ml'Pu'Mrri'nuﬁ.5u1ilnmlch.
| Baked imnteet o ta
}I ingredients to serve £: 400 g La Favarita Fish Instant Polanta, water, any La Favonita Fish sauce as prefemed, grated cheese, butter Cook the poenta
i hﬂul\?ﬁghbﬂﬁmﬂpﬂunmﬂﬁ.hﬂdl{wm’nﬂh n lrrmmd'ﬁr-!mdmp.l’wu“’ng ﬁ'wiH"la:‘num,andhlminmrl'n'lhnrnﬁfgnrmrfwa
I.-'l few hours. Dvoe the salents and amange: he cubes in an oven dhdfs. Cover walfy & fomato sauce from the La Favanta Figh rangs jauch as the tagoiasche
F olve sauce), add 3 ghﬂuﬁsuﬂ'h.ﬂbe:mdadmh’ng of grated chease and beke at 180° for 20 minutes. Sevva hot.
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RS0 CARNARCLI Al FUMNGHI PORCINI
Carnarali Rice with Porcinl Mushrooms

POLENTA ISTANTAMEA Al FUNGH| PORCINI

Per preparare risotti da vero gourmet, o gustare al Instant Polenta with Porcini Mushrooms

POLENTA ISTANTANEA
volo una ricea e golosa polenta... tutte a portata di ] > . L e Instant Palenta
ey § P = Wi ke gt RISO CARNAROLI ALLE VERDURE seeldbsdin menhmainnaatian e
’ _ﬁ B - Carnaroli Rice with Vagstablas natant Fohents with Wegeta
For making a genuine gourmet risotto, or a quick, RISO CARNAROLI
ich, testy polenta.... everytiing you need. RISO CARNAROLI AL TARTUFO Carmarol Rice POLENTA ISTANTANEA AL TARTUFO
Truffled Carnarall Rice TruffTed Instant Polznta
in

400g 1000g 400g 400g 400g 1000g n
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