s | SAME SAS v
mlae Marika Azzali & C.

“;Eondato nel 1978 con gli anni ha conosciuto un rapido e
ostante sviluppo che 1o ha portato ad inserirsi in ambito pro-
by inciale nelle realta produttive del settore artigianale locale.

‘.a

, SAI\/IE e un‘attivita del tutto Artigianale, facendo leva sulla
costante ricerca dell'eccellenza, € oggi un solido Laboratorio
che diversifica le proprie attivita nel settore di produzione di
r é)asta fresca surgelata e poi congelata.

ﬁ‘« offerta di prodotti, completa e curata fin dalla scelta delle ma-

N  terie prime, fornisce una risposta genuina e di qualita alle di-
E- verse.occasmm di consumo e ai desideri di un fruitore sempre
it eslgente ed evoluto. Le materie prime utilizzate sono fornite
da aziende locali, cio garantisce un prodotto Km “0”.

i La SAME si distingue per la produzione di qualita nel rispetto
delle antiche tradizioni Artigianali della provingia di Parma.

; La varieta di prodotti e la garanzia di serieta da sempre ci
" contraddistinguono: utto cio e frutto sia delle ottime ricette, sia
~ della cura,,arhglanale posta nella trasformazione dl ingredient
empre di prima scelta. .

“‘_ilnee di produzione usano il sicuro e tradizionale metodo
la'TRAFILATURA A BRONZO e I'abbattimento a bassa tem-

pejatuka della pasta, che garantisce un prodotto finale dalle
3. 'p'rorprieta nutrizionali intatte e con sapore tutto casalingo.

_ “Lla SAME ¢ disponibile a preparare prodotti personalizzati solo
'."'¢an 'utilizzo di materie prime di qualita e di stagione.
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.DOVE SIAMO...

..A FIDENZA...
www.gelopasta.it

Orari:
dal Lunedi al Venerdi dalle 8:00 alle 12:00
e il Sabato dalle 9:00 alle 12:00

E un marchio: SA. ME. di Marzia e Marika Azzali & C.
Via XX Settembre, 15 - 43036 Fidenza (PR)
Tel. Laboratorio 0524.524150 - Cell. 327 9938157
info@gelopasta.it
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LABORATORIO di PRODUZONE
PASTA FRESCA - SURGELATA

: Sl



Tortelli Erbatia

La presenza di prodotti caseari quali ricotta e formaggio ne fanno
un alimento tipico della nostra zona, dove quest| prodotti sono di
uso quotidiano.

T o ’ .
Tortelli ci Zuceca
Piatto tipico dell'ltalia Settentrionale, hanno un gusto particolare
in quanto la dolcezza naturale della zucca si unisce al sapore del

Parmigiano-Reggiano e dell‘amareltto.
Y
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Tortelli di Patate

Ha un ripieno molto semplice, ma non per questo meno gustoso,
composto da un impasto di patate lesse, Parmigiano-Reggiano,

noce moscata e sale. Y \
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Tortelli di Spalla Cotta

Ripieno arricchito dal sapore unico della Spalla Cotta di San

Secondo. '
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Tortelle di Radiechio

Piatto arricchito dal sapore inconfondibile del radicchio Trevigiano,

che si sposa perfettamente con la ricotta e Parmigiano-Reggiano.

Cappelletti alla Carne

| Cappelletti sono un piatto tradizionale Emiliano molto diffuso. ||
ripieno € un impasto di stracotto di bovino e Parmigiano-Reggiano,
come da usanza e tradizione.

Anolini al Formaggio

Sono il piatto principale delle Festivitia della bassa Parmense. Nel
ripieno & presente solo Parmigiano-Reggiano di varia stagionatura,
pane grattugiato raffermo scottato-con-brodo, bollente, uova e una

gratinata di noce. moscata. : -.q e
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Chicche della Nonna

Tipici gnoocheth verdi fatti con patate lesse, ricotta e spinaci.
Si gustano tutto I'anno.

Gnocehi di Patate

E un semplice impasto ottenuto mescolando patate e uova; i
prestano a qualsiasi condimento.

Gnocchi verdi

Stessa ricetta degli gnocehi di patate ma con impasto ottenuto
mescolando patate uova ed erbette. Si prestano a qualsiasi
ntO 1.‘

condil

Pisarei

pane grattugiato.

Paste Allluoveo

La pasta all'uovo ¢ nella storia della cucina italiana.
Tra i varl formatue 'olog|e con farine e uova, si distinguono la



