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DE CECCO wtoski
Orecchiette No91 - 500¢g

Cena brutto
Cena netto
Dostepnos¢
Czas wysyiki
Kod producenta
Kod EAN
Producent
Marka

Rodzaj

EAN

Kod producenta
Nazwa handlowa

Waga

7,90 zt

7,52 zt

Dostepny

24 godziny
Orecchiette No91
8001250120915
De Cecco

De Cecco
muszelki
8001250120915
Orecchiette No91
Orecchiette No91

0.5 kg

Historia De Cecco rozpoczeta sie w 1886 roku, kiedy mistrz makaronu Filippo Giovanni De Cecco zatozyt Pastificio De
Cecco.Te sama pasje do jakosci, ktéra wyréznia De Cecco w produkcji unikalnego makaronu, mozna znalez¢ w olejach De

Cecco.

Wszystkie rodza sie ze starannego doboru surowcéw i wprowadzajg na stét smak, uwage i troske, ktére zawsze byty cechami

charakterystycznymi De Cecco.
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De Cecco caty czas przyswieca jeden cel - umiejetnie stworzy¢ niepowtarzalny makaron, kontynuujac tradycje bez
kompromiséw. Postepy i udoskonalenia naznaczaja historie marki, pozwalajgc kazdego dnia dostarcza¢ autentyczna
przyjemnos¢ wioskiej kuchni na stoty na catym Swiecie.

D€ CECCO

~ dal 1886 ~
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— PER UNA PASTA DI QUALITL SUPERIORE —
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Lenta Essiccazione
I migliorigrani italiani, californiani e dell'Arizona
Semola a grana grossa
Acqua fredda di montagna
Trafila ruvida al bronzo

00ge

ORECCHIETTE no91

Orecchiette, zwane réwniez ,strascicati” lub ,strascinati”, to najbardziej typowy ksztatt makaronu kuchni apulijskiej. Ksztatt
jest okragtym krazkiem lekko wydrazonym posrodku. Zgodnie z tradycja gastronomiczng Apulii domowej roboty makarony,
orecchiette wytwarzano z biatej maki, kaszy manny z pszenicy durum i wody. W matych kawatkach ciasta "przeciggano"
czubkiem noza, aby uzyskad rodzaj skorupy, a nastepnie obracano do tytu czubkiem kciuka.

W tradycyjnym apulijskim przepisie orecchiette gotuje sie razem z brokutami lub ziemniakami i podaje z sosem pomidorowo-
pecorino lub z czosnkiem i oliwa.

Sa one réwniez znane jako ,Recchie” i towarzyszg im warzywne ragu lub ragu jagniece z ricotta.
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sktadniki:

Makaron z pszenicy DURUM, woda.
Kraj uprawy pszenicy: Wtochy

Kraj frezowania: Wtochy

Czas gotowania al dente 9 minut

Wartos¢ odzywcza dla 100 g
Wartos¢ energetyczna 1490kJ/351 kcal
Tluszcz 1.58

w tym kwasy ttuszczowe

nasycone 03¢
Weglowodany 69 g

w tym cukry 349
Btonnik 2949
Biatko 140 g

Sol 0.0

kraj pochodzenia: Wtochy
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MADE IN ITALY
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