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P E R C H É
S C E G L I E R E  B A R I L L A
F O R  P R O F E S S I O N A L S ?
P R O D U T TO R E  D I  PA S TA  I TA L I A N A  N .  1  A L  M O N D O

B a r i l l a  f o r  P r o f e s s i o n a l s  h a  u n  n u o v o  r u o l o : 
q u e l l o  d e l  p a r t n e r  f i d a t o  c h e  o f f r e  u n a  c u c i n a 
i t a l i a n a  a u t e n t i c a  e  d e l i z i o s a  e  d e i  s e r v i z i 
a  v a l o r e  a g g i u n t o ,  s p e c i f i c a m e n t e  p r o g e t t a t i 
p e r  i  p r o f e s s i o n i s t i  d e l l a  r i s t o r a z i o n e .

C H I  S I A M O

• Programmi di formazione in ambito culinario e 
di educazione sulla gastronomia italiana.

• Pianificazione personalizzata del menù, 
sviluppo di ricette e analisi nutrizionale fornite 
da un panel esperto di cuochi e nutrizionisti.

• Rete di distribuzione solida e globale  
che garantisce la disponibilità del portafoglio  
di prodotti ovunque ne abbiate bisogno.

• Presenza di uffici e stabilimenti in diversi 
paesi, per un supporto a livello locale.

F O R M A Z I O N E , 
S T R U M E N T I 
E D  E D U C A Z I O N E

P R E S E N Z A 
G L O B A L E

• Confezioni progettate 
per essere riciclate al 100%.

• Promozione di un’agricoltura 
e di pratiche di coltivazione sostenibili.

• Nessun OGM

• Il 100% delle uova proviene 
da galline allevate a terra.

• Certificazioni EPD (Classica 5Kg, 
Selezione Oro Chef, Emiliane e Integrale).

I M P E G N I  S O S T E N I B I L I

• Una miscela dei nostri migliori grani duri per 
offire una pasta di qualità, sempre al dente.

• Garanzia di ottime prestazioni di cottura, 
con le migliori tecniche di macinazione.

• Offerta di una qualità costante a ogni portata: 
dimensioni, formato e colore uniformi.

• Fornitore di servizi completi, con un’ampia 
gamma di prodotti e formati.

• Offre le migliori soluzioni per qualunque 
situazione culinaria: dai pasti quotidiani alle 
più sofisticate esperienze gastronomiche.

• Fornisce prodotti che permettono 
una maggiore facilità di preparazione, 
riducendo il tempo e il consumo di rifiuti.

Q U A L I TÀ
E  A F F I D A B I L I TÀ 

A M P I A  G A M M A  D I 
S E R V I Z I  C O M P L E T I

O LT R E 
1 ,3 MIL IONI
D I  TO N N E L L AT E
D I  PA S TA  P R O D OT T E

O LT R E
97.000 TONNELLATE
D I  P E S TO  E
S U G H I  P R O D OT T I

O LT R E 
145 ANNI 
D I  AT T I V I TÀ

UFFICIO FOODSERVICE GLOBALE
UFFICIO FOODSERVICE REGIONALE
UFFICIO FOODSERVICE LOCALE

TORONTO

CHICAGO

SAO PAULO

MOSCOW

TOKYO
SHANGHAI

SINGAPORE

STOCKHOLM

PARIS
PARMA

SYDNEY

BARCELONA

ATHENS

INSTANBUL

DUBAI

COLOGNE
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I L  P I A C E R E  D E L 
C I B O  P E R  U N A 
V I TA  M I G L I O R E

P R O G E T TA Z I O N E  D I  U N A  C AT E N A 
D I  F O R N I T U R A  S O S T E N I B I L E , 
DA L  C A M P O  A L L A  F O R C H E T TA

C AT E N A  D E L  V A L O R E  I N T E G R ATA

P R O T E Z I O N E  D E G L I  A N I M A L I

R I C I C L A B I L I TÀ 

Av v i c i n a r e  l e  p e r s o n e  a l  p i a c e r e 
d e l  b u o n  c i b o  e  r en d e r e  l a  qu a l i t à 
un a  s c e l t a  d i  v i t a  m ig l i o r e , 
d a g l i  i n d i v i du i  a l l ’ i n t e r o  p i an e t a .
P e r c h é  qu e s t o  è  i l  m o d o 
i n  c u i  nu t r i am o  i l  f u t u r o ,  o gg i .

Migliorare l’efficienza dei processi produttivi al fine di ridurre 
le emissioni di gas serra, il consumo idrico e gli scarti di 
produzione. Promuovere pratiche agricole e di coltivazione 
più sostenibili per tutte le catene di 
fornitura strategiche del Gruppo. Scoprite 
di più sugli impegni per la sostenibilità 
di Barilla scansionando il QR code.

-31%

COME AZIENDA, ABBIAMO RIDOTTO 
LE EMISSIONI DI  GAS SERRA 
DEL 31% PER TONNELLATA 
DI  PRODOTTO FINITO NEI NOSTRI 
IMPIANTI DI  PRODUZIONE, DAL 2010.

10,000

OLTRE 10.000 AGRICOLTORI 
COINVOLTI  IN PROGETTI 
D I  AGRICOLTURA SOSTENIB ILE .

COME AZIENDA, DAL 2010 ABBIAMO 
RIDOTTO IL  CONSUMO IDRICO 
DEL 18% PER TONNELLATA 
DI  PRODOTTO F IN ITO NEI  NOSTRI 
IMPIANTI  D I  PRODUZIONE.

- 1 8 %

DALLA TERRA
Selezione del 
nostro miglior 
grano duro.

AL MULINO
Accurata 
produzione 
della semola.

ALL’IMPIANTO
Produzione di 
pasta di qualità 
costante.

ALLA FORNITURA
Fornitura di servizi 
efficienti e sempre 
puntuali.

AL CLIENTE
Offerta di un 
prodotto con gusto 
e consistenza 
eccezionali, 
riconoscibile 
ovunque nel 
mondo.

Granoduro.net è una piattaforma digitale 

che fornisce un supporto concreto agli 

agricoltori, per aumentare la produzione 

e la qual i tà dei  raccolt i , r iducendo al 

contempo gli impatti ambientali.

• Nel 2019, Barilla è stata riconfermata come azienda leader italiana 

nella protezione degli animali, secondo il BBFAW (Business 

Benchmark on Farm Animal Welfare).

• Utilizzo esclusivo di uova di galline allevate a terra al 100%.

Dati specifici 
relativi ai siti

Database e modelliResponsabile 
del raccolto

Sensori

Dispositivi 
portatili Processo 

decisionale

Gestione
Azioni

CONDIZIONI 
CLIMATICHE

IMPIANTO

Monitoraggio

Parassiti e malattie

Ricognizione

• Tutte le nostre confezioni possono essere riciclate.

• Il 100% della carta e del cartone utilizzati nelle confezioni rispetta le certificazioni 

internazionali sulla gestione responsabile del patrimonio forestale.

• Le nostre confezioni sono più che semplici scatole: esse rappresentano cartone 

completamente riciclato proveniente da foreste gestite in modo responsabile.

APPROVVIGIONAMENTO 
RESPONSABILE

6 7

Discover more in the  
Sustainability Report

Scopri di più nel  
Rapporto di Sostenibilità



C O S A  R E N D E  U N A  PA S TA 
D I  B U O N A  Q U A L I TÀ ?

D E S I G N

P R O C E S S O

MANTIENE 
LA FORMA

TRATTIENE 
PERFETTAMENTE 
IL  SUGO

NON S I  ROMPE 
DURANTE 
LA COTTURA

NON ATTACCA

NON FA GRUMI

La pasta Barilla è realizzata con la dimensione 

perfetta per ottenere una sensazione gustativa ideale.

Ciascun formato è ottimizzato 

per trattenere meglio il sugo.

Con oltre 145 anni di esperienza, abbiamo 

perfezionato l’arte e il processo di creazione 

della pasta. Processi sottoposti a severi controlli, 

con 2 milioni di controlli di qualità all’anno.

Migliore sensazione gustativa, 
trattiene meglio il sugo.

Pasta di qualità, 
ogni volta.

Q U A L I TÀ Barilla supporta una serie di agricoltori selezionati 

per la coltivazione di un grano duro brevettato che 

permette di ottenere una miscela di semola perfetta.

La miscela di Barilla ha il giusto equilibrio 

di qualità e quantità di proteine che permette 

di ottenere una performance costante 

anche durante i periodi di punta.

Non si rompe, non attacca, 
è sempre al dente.1

2
3

SEMPRE 
AFFIDABILE, 

SEMPRE 
AL DENTE

PROCE
SS

O
  

   

   
QUALITÀ        D

ESIGN        
IL C

IC
LO

 D
I  

ECCELLENZA D
I B

ARILLA . 
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FUSILLI
codice prodotto: 835098 

tempo di cottura: 11 minuti

MEZZE PENNE RIGATE
codice prodotto: 835070 

tempo di cottura: 11 minuti

TORTIGLIONI
codice prodotto: 835083

tempo di cottura: 12 minuti

SEDANI
codice prodotto: 835094 

tempo di cottura: 12 minuti

PIPETTE RIGATE
codice prodotto: 835086 

tempo di cottura: 8 minuti

PENNE RIGATE
codice prodotto: 835073 

tempo di cottura: 11 minuti

PENNETTE RIGATE
codice prodotto: 835072 

tempo di cottura: 10 minuti

PENNE LISCE
codice prodotto: 835071 

tempo di cottura: 8 minuti

SEDANINI
codice prodotto: 835053 

tempo di cottura: 12 minuti

MACCHERONI
codice prodotto: 835044 

tempo di cottura: 7 minuti

SPAGHETTI
 codice prodotto: 307005 
tempo di cottura: 9 minuti

CONCHIGLIE RIGATE
codice prodotto: 835093 

tempo di cottura: 12 minuti

DITALONI RIGATI
codice prodotto: 835049 

tempo di cottura: 11 minuti

LINGUINE
codice prodotto: 307013 

tempo di cottura: 9 minuti

DITALINI  R IGATI
codice prodotto: 835047 

tempo di cottura: 8 minuti

SPAGHETTONI
codice prodotto: 307007 

tempo di cottura: 11 minuti

SPAGHETTINI
codice prodotto: 307003 

tempo di cottura: 5 minuti

GNOCCHI
codice prodotto: 835085 

tempo di cottura: 11 minuti

MEZZE MANICHE 
RIGATE

codice prodotto: 835084 
tempo di cottura: 12 minuti

PIPE RIGATE
codice prodotto: 835091 

tempo di cottura: 10 minuti

La base perfetta per le vostre creazioni. 
Una pasta di alta qualità, gustosa e versatile, 

che si adatta ai piatti di ogni giorno.

CLASSICA

SPAGHETTI ALL’AMATRICIANA

Per la ricetta, vedere pagina 30

• Realizzata con grano duro selezionato 
e lavorata in modo da garantire 
affidabilità a ogni portata.

• Sempre al dente.

• Ampia gamma di formati popolari 
e tradizionali, per una varietà 
del menù sempre in aggiornamento.

• Lunga durata di conservazione di 32 mesi.

• Peso: 3 x 5kg.

• Fonte di proteine.

10 11

COTTURA
Cottura espressa e adatta 
a l la  doppia cottura .

CONTENUTO DI  PROTEINE
13% sia per  i  format i 
lunghi  che cort i .

INGREDIENTI
Semola d i  grano duro.

Senza uova.

10 11



12 13

• Tutti i prodotti sono realizzati con grano duro 
accuratamente selezionato e lavorati in modo 
da garantire affidabilità a ogni portata.

• Tricolore è una miscela unica di grano duro, 
pomodoro e spinaci.

• Fonte di proteine.

Formati d’autore per piatti speciali. Forme iconiche 
e pasta Tricolore per una variante gustosa e colorata.

SPECIAL ITÀ L A S A G N E  C H E F
Peso: 5 kg

• Superficie corrugata per trattenere 
perfettamente qualsiasi tipo di sugo

• In un formato che si adatta perfettamente 
a una misura professionale gastronorm di 1/1

GNOCCHETTI SARDI
 codice prodotto: 835060 

tempo di cottura: 14 minuti 
durata di conservazione: 

32 mesi 
peso: 3 x 5 kg

CELLENTANI
 codice prodotto: 002435 

tempo di cottura: 10 minuti 
durata di conservazione:  

32 mesi 
peso: 3 x 5 kg

MEZZE PENNE 
TRICOLORE

 codice prodotto: 305078 
tempo di cottura: 11 minuti 

durata di conservazione: 
18 mesi 

peso: 3 x 5 kg

LASAGNE SEMOLA
 codice prodotto: 053196 

al forno: 35 minuti 
durata di conservazione: 

32 mesi 
peso: 5 kg, 70 sheets

TAGLIATELLE  
D I  SEMOLA

codice prodotto: 571016 
tempo di cottura: 6 minuti 

durata di conservazione: 
32 mesi 

peso: 1 x 6 kg

FARFALLE
 codice prodotto: 835065 

tempo di cottura: 10 minuti 
durata di conservazione: 

32 mesi 
peso: 3 x 5 kg

FUSILLI  TRICOLORE
 codice prodotto: 002461 

tempo di cottura: 11 minuti 
durata di conservazione: 

18 mesi 
peso: 3 x 5 kg

12 13

COTTURA
Cottura espressa e adatta 
a l la  doppia cottura .

INGREDIENTI
Semola d i  grano duro con 
semiconcentrato d i  pomodoro 
e spinaci  t r i tat i  per  i  format i 
Tr ico lore .

Senza uova.

CONTENUTO DI  PROTEINE
13% per le  sfogl ie  d i  Lasagne, 
i  formati Tricolore e le Tagliatelle. 
12 .5% per i  format i  cort i .

FARFALLE CON TONNO E ASPARAGI

Per la ricetta, vedere pagina 31



La pasta Barilla a elevate prestazioni è realizzata 
per soddisfare tutti gli usi professionali. Ottimizzata 

per la doppia cottura e testata per la consegna rapida.

S E L E Z I O N E 
ORO CHEF

• Realizzata con una nuova miscela 
di grano duro di qualità.

• Molti formati di pasta, resi ancora migliori. 
Con uno spessore maggiore, per gustare 
una pasta ancora più corposa.

• Ottima resistenza di cottura: non attacca, 
non si raggruma e non si rompe.

• In caso di doppia cottura: fino a 48 ore 
di conservazione dopo la prima cottura.

• Consistenza al dente, anche dopo 30 minuti.

• Confezioni da 1kg e 3 kg.

• Lunga durata di conservazione di 32 mesi.

• Fonte di proteine.

TORTIGLIONI
 codice prodotto: 022430 

tempo di cottura: 12 minuti

SEDANINI
 codice prodotto: 600053 

tempo di cottura: 12 minuti

FUSILLI
 codice prodotto 1 kg: 022427 
codice prodotto 3 kg: 001819 
tempo di cottura: 11 minuti

CASARECCE SICILIANE
 codice prodotto: 022412 

tempo di cottura: 12 minuti

SPAGHETTI
 codice prodotto 1 kg: 328005 
codice prodotto 3 kg: 001816 
tempo di cottura: 9 minuti

ORECCHIETTE PUGLIESI
codice prodotto: 600056 

tempo di cottura: 12 minuti

LINGUINE
codice prodotto: 328013 

tempo di cottura: 10 minuti

SPAGHETTINI
 codice prodotto: 328003 
tempo di cottura: 5 minuti

SPAGHETTONI
 codice prodotto: 328007 

tempo di cottura: 11 minuti

Selezione Oro Chef è approvata dalla Federazione Italiana 
Cuochi (F.I.C) – l’unica associazione italiana autorizzata 
a rappresentare i cuochi presso la prestigiosa World 
Association of Chefs’ Societies.

SPECIALITÀ REGIONALI

FARFALLE
codice prodotto: 022432 

tempo di cottura: 12 minuti

TROFIE L IGURI
codice prodotto: 002880  

tempo di cottura: 10 minuti

MEZZE MANICHE 
RIGATE

codice prodotto: 600084  
tempo di cottura: 12 minuti

GNOCCHETTI SARDI
codice prodotto: 600060 

tempo di cottura: 14 minuti

14 15

MEZZE MANICHE CON CREMA 
DI BROCCOLI E GAMBERETTI ROSA
Per la ricetta, vedere pagina 32

BUCATINI
 codice prodotto: 328009 
tempo di cottura: 8 minuti

PENNETTE RIGATE
 codice prodotto 1 kg: 022426
codice prodotto 3 kg: 001817 

tempo di cottura: 10 minuti

MEZZE PENNE 
RIGATE 

codice prodotto: 022411 
tempo di cottura: 11 minuti

PENNE RIGATE
 codice prodotto: 022431 

tempo di cottura: 11 minuti

COTTURA
Creata specificamente per 
la doppia cottura e testata 
per la consegna rapida.
INGREDIENTI
Semola d i  grano duro.

Senza uova.

CONTENUTO DI  PROTEINE
14% sia per  i  format i 
lunghi  che cort i .
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• Gusto ricco, perfetta per ricette regionali.

• Approvata da FIC.

• Tempo di cottura più rapido rispetto 
alla pasta standard di semola.

• Fonte di proteine.

• Durata di conservazione di 17 – 20 mesi.

Pasta all’uovo di qualità, dalle migliori tradizioni italiane. 
Realizzata a partire da una gustosa combinazione 
di grano duro selezionato e uova fresche da galline 

allevate a terra al 100%. 
Dal gusto ricco e dalla consistenza ruvida, 

trattiene perfettamente qualsiasi sugo.

EMIL IANE

FETTUCCINE
 codice prodotto: 405230 

tempo di cottura: 6 minuti 
durata di conservazione: 17 mesi 

peso: 6 x 1kg

LASAGNE
 codice prodotto: 009970 

al forno: 20 minuti 
durata di conservazione: 20 mesi 

peso: 6 x 500g

TAGLIATELLE
 codice prodotto: 405229 
tempo di cottura: 6 minuti 

durata di conservazione: 17 mesi 
peso: 6 x 1kg

PAPPARDELLE
 codice prodotto: 506226 
tempo di cottura: 7 minuti 

durata di conservazione: 17 mesi 
peso: 6 x 1kg

TAGLIATELLE 4 UOVA
 codice prodotto: 014129 

tempo di cottura: 6 minuti 
durata di conservazione: 20 mesi 

peso: 1 x 6kg

16 17
TAGLIATELLE ALL’UOVO CON FAVE DI TRE DIVERSE CONSISTENZE

Per la ricetta, vedere pagina 33

CONTENUTO DI  PROTEINE
15% per tutt i  i  format i , 
14% per le  sfogl ie  d i  lasagne 
e per  le  Tagl iate l le  4 Uova.

INGREDIENTI
Uova, semola d i  grano duro.

COTTURA
Cottura espressa.



18 19

• Perfetta per ricette genuine e salutari,  
ispirate a ingredienti mediterranei.

• Fonte naturale di fibre.

• Consistenza sempre al dente a ogni portata.

• Approvata da FIC.

• Bellissimo colore ambrato.

• Durata di conservazione di 15-18 mesi.

Realizzata con grano duro di qualità 100% italiano 
per garantire un gusto delicato 
e una cottura sempre al dente.

INTEGRALE

SPAGHETTI
 codice prodotto: 002378 

tempo di cottura: 9 minuti 
durata di conservazione: 18 mesi 

peso: 15 x 1kg

FUSILLI
 codice prodotto: 002431 

tempo di cottura: 11 minuti 
durata di conservazione: 15 mesi 

peso: 9 x 1kg

PENNETTE 
RIGATE

 codice prodotto: 002379 
tempo di cottura: 9 minuti 

durata di conservazione: 18 mesi 
peso: 9 x 1kg

18 19
SPAGHETTI INTEGRALI DI GRANO DURO ALLA NORMA

Per la ricetta, vedere pagina 34

COTTURA
Cottura espressa e adatta 
a l la  doppia cottura .

CONTENUTO DI  PROTEINE
13% sia per  i  format i 
lunghi  che cort i .

INGREDIENTI
Grano duro integrale .

Senza uova.
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I piccoli formati, amati da tutti.
Facili da gustare e divertenti anche per i bambini.

P ICCOLINI

• Sempre al dente.

• Fonte di fibre.

• Tempi di cottura più rapidi 
per preparazioni veloci.

• Lunga durata di conservazione di 32 mesi.

• Peso: 3 x 5kg.

MINI PENNE
 codice prodotto: 001811 

tempo di cottura: 6 minuti

MINI FARFALLE
 codice prodotto: 001812 

tempo di cottura: 7 minuti

COTTURA
Cottura espressa e adatta 
a l la  doppia cottura .

CONTENUTO DI  PROTEINE
12 ,2% sia per  i  format i 
lunghi  che cort i .

INGREDIENTI
Semola d i  grano duro.

Senza uova.
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Un ottimo aiuto in cucina. 
Realizzati con pomodori 100% italiani, 
i nostri sughi rossi non contengono 
conservanti. Deliziosi e versatili,possono 
essere utilizzati come sughi pronti, 
come guarnizione o come base 
per moltissime ricette gustose.

OLTRE LA SEMOLA

SUGHI  ROSSI , 
PESTO

SUGO DI  POMODORO 
CON BASILICO

 codice prodotto: 018793 
durata di conservazione: 18 mesi 

peso: 3 x 2.5kg

SUGO DI  POMODORO 
CON CIPOLLA

 codice prodotto: 018794 
durata di conservazione: 18 mesi 

peso: 3 x 2.5kg

22 23

I nostri pesti pronti all’uso, con fragranti 
foglie di basilico e formaggio 100% 
italiano: Grana Padano DOP e Pecorino 
Romano DOP. Grazie alla loro 
consistenza e alla qualità oleosa, 
i pesti aderiscono molto facilmente 
alla pasta, anche nelle preparazioni 
che prevedono quantità elevate.

PESTO 
ALLA GENOVESE

 codice prodotto: 009512 
durata di conservazione: 18 mesi 

peso: 6 x 500gPer i  sughi  rossi : vegetar iani , 
senza conservant i , senza lattos io , 
senza uova e senza glut ine. 

Per i  pest i : vegetar iani 
e  senza glut ine.

COTTURA
Pront i  per  essere re idratat i .

INGREDIENTI
Per i  sughi  rossi : pomodor i 
100% ita l iani , bas i l ico e c ipol le .

Per i  pest i : vegetar iani 
e  senza glut ine.

SPAGHETTI INTEGRALI CON AGRUMI E PESTO
Per la ricetta, vedere pagina 37
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OLTRE LA SEMOLA

FARINE  

FARINA 00 
(GRANO TENERO)

 codice prodotto: 177001
durata di conservazione: 10 mesi

peso: 5Kg

FARINA 00 
(GRANO TENERO)

 codice prodotto: 013718 
durata di conservazione: 10 mesi 

peso: 5kg

24 25

SEMOLA 
DI  GRANO DURO

 codice prodotto: 005001 
durata di conservazione: 10 mesi 

peso: 5kg

Le farine Barilla for Professionals sono ideali 
per qualunque preparazione culinaria professionale. 

Dal pane alla pizza, dai dolci alla pasta fresca,le nostre 
farine in formato 5Kg garantiscono costantemente 
una performance elevata e dei risultati di qualità.

INGREDIENTI
Far ina di  grano tenero

INGREDIENTI
Far ina di  grano tenero

INGREDIENTI
Semola d i  grano duro.

FARINA 00 (GRANO TENERO)
• Ideale sia per preparazioni dolci che salate.

• Adatta per la lievitazione breve.

• W 170.

• Suggerita per pasta sfoglia, pasta frolla, 
pasticcini, biscotti, besciamella, pastelle e budini.

FARINA 0 (GRANO TENERO)
• Ideale per pizza, pane e focacce.

• Adatta per la lievitazione lunga.

• W 270.

SEMOLA DI GRANO DURO 
• Ideale per pasta e gnocchi.

• Adatta per impasti miscelati 
a mano e a macchina.

• Semola di grano duro selezionata per 
garantire la migliore tolleranza di cottura.



UNA TECNICA DI COTTURA 
PER SODDISFARE I VOSTRI BISOGNI

RICORDARSI DELLA REGOLA 7-100-1.000  Barilla consiglia di utilizzare la regola sette-cento-mille, 
ossia 7 g (mezzo cucchiaio da tavola) di sale per 100 g di pasta e 1.000 ml di acqua. 
Con queste proporzioni, vi sarà acqua sufficiente a far sì che la pasta non attacchi ed essa assorbirà 
fino al 10% del sale, per permettere un buon equilibrio salino.
CONSIGLIO: L’ACQUA DELLA PASTA RAGGIUNGE LA COTTURA PIÙ RAPIDAMENTE
SE SI ATTENDE IL BOLLORE PRIMA DI AGGIUNGERE IL SALE.

C O T T U R A  E S P R E S S A

Il modo più classico e comune per cuocere la pasta: la cottura espressa è il modo 
in cui cuociamo la pasta a casa.

1. Cuocere la pasta per il 100% del tempo di cottura indicato sulla confezione.

2. Scolare in uno scolapasta.

3. Miscelare con il sugo e servire immediatamente la pasta.

D O P P I A  C O T T U R A

La doppia cottura offre un risparmio di tempo, permettendo comunque di servire una pasta al dente.

1) Cuocere la pasta per il 50 % del tempo di cottura indicato sulla confezione, in acqua bollente 
salata (7g/l), mescolando di tanto in tanto.

2) Scolare in uno scolapasta, aggiungere un filo d’olio vegetale (gusto neutro) e abbattere 
a 4°C / 39°F (temperatura consigliata) o porre nel refrigeratore. Conservare la pasta refrigerata 
in un contenitore sigillato e  dopo 1 ora.

3) Per servire la pasta, riscaldarne la quantità necessaria in acqua bollente per 40 - 60 secondi

4) Scolare e mescolare con il sugo, completando la ricetta.
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R I C E T T E

Portare a bollore abbondante acqua in una grande pentola.

Affettare finemente gli scalogni e saltarli nell’olio extra vergine d’oliva a 
fuoco dolce.

Aggiungere gli asparagi e irrorare con un po’ d’acqua per velocizzare la 
cottura. Quando sono morbidi al tatto, aggiungere il tonno scolato, il 
prezzemolo tritato e insaporire con sale e pepe nero.

Nel frattempo, aggiungere il sale all’acqua bollente. Cuocere la pasta 
finché abbia raggiunto una consistenza al dente, scolarla e farla saltare 
nella padella con il sugo.

Facoltativo: cospargere con un po’ di Parmigiano Reggiano a piacere e 
servire.

800 g di Farfalle
350 g di tonno sott’olio
350 g di asparagi
3 scalogni
4 cucchiai da tavola 

di prezzemolo tritato
6 cucchiai da tavola 

di olio extra vergine d’oli-
va

6 cucchiai da tavola 
di Parmigiano Reggiano 
(facoltativo)

Sale e pepe nero a piacere

S P E C I A L I TÀ 
FA R FA L L E  C O N  TO N N O 
E  A S PA R A G I

C L A S S I C A 
S PA G H E T T I 
A L L'A M AT R I C I A N A

Tagliare a dadini il guanciale e saltarlo in padella. Aggiungere i 
peperoncini tritati finemente e i pomodori tagliati a strisce, dopo aver 
rimosso i semi.

Portare a bollore abbondante acqua in una grande pentola, salare e 
cuocere gli spaghetti finché non siano al dente.

Scolare la pasta e farla saltare in una padella con il sugo, cospargere di 
pecorino grattugiato e servire.

800 g di Spaghetti
375 g di guanciale
1 kg di pomodori pelati
e tritati a mano
100 g di Pecorino Romano 
Sale a piacere
2 peperoncini

I N G R E D I E N T I :

P R E PA R A Z I O N EP O R TAT E :  1 0

I N G R E D I E N T I :

P R E PA R A Z I O N EP O R TAT E :  1 0
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Per la crema: pulire i broccoli ed eliminare gli steli, quindi tagliare 
finemente le cime e gli steli. Immergere in acqua salata per 5/6 
minuti. Scolarli e quindi, con un mixer, tritarli insieme a un filo d’olio 
extra vergine d’oliva e al finocchietto. Aggiungere sale se necessario.

Nel frattempo, aggiungere il sale all’acqua bollente e cuocere la pasta 
finché abbia raggiunto una consistenza al dente. Prima di scolare la 
pasta, raccogliere un mestolo dell’acqua di cottura e tenerlo da parte.

Far saltare i gamberoni senza il guscio in qualche goccia d’olio evo. 
Aggiungere la crema di broccoli e porre in una padella insieme alla 
pasta, aggiungendo l’acqua di cottura se necessario.

Per la presentazione: disporre la pasta in un grande piatto, 
aggiungere i gamberoni, insieme a qualche pezzetto di burrata e 
cospargere con un po’ di peperoncino tritato.

Il primo passaggio deve essere svolto utilizzando tutte le fave 
richieste. Se si utilizzano fave fresche, toglierle dal baccello e 
scottarle in acqua bollente salata per circa 1 minuto. Se si utilizzano 
fave surgelate, immergerle in acqua bollente per 1 minuto subito 
dopo averle scongelate. Eliminare la buccia e dividerle in tre parti 
uguali.

Infornare una parte a circa 50°C finché non sia completamente 
disidratata. Far saltare la seconda parte in una padella con l’olio e gli 
scalogni, aggiungendo sale e pepe nero a piacere. L’ultima parte verrà 
utilizzata per preparare il pesto di fave.

Preparare il pesto di fave utilizzando l’ultima porzione delle fave. 
Mescolare il Parmigiano Reggiano grattugiato con le mandorle pelate, 
l’olio extra vergine d’oliva e un pizzico di sale. Se il composto è troppo 
denso, aggiungere più olio o un po’ di acqua calda.

Cuocere la pasta in abbondante acqua salata, scolarla quando ha 
raggiunto una consistenza al dente. Porla in una grande zuppiera e 
condirla con il pesto di fave a freddo. Aggiungere anche le fave fatte 
saltare in precedenza.

Prendere un piatto e utilizzare un paio di pinze e un mestolo per 
creare un nido di pasta, posizionandolo al centro. Per comodità, è 
possibile utilizzare uno stampo cilindrico e posizionare il nido di pasta 
all’interno.

Completare la preparazione con le fave disidratate, un filo d’olio extra 
vergine d’oliva e una manciata di timo o di altre erbe commestibili.

800 g di Mezze Maniche
4 cime di broccoli
3 finocchietti selvatici
Burrata a piacere
Gamberoni (20 pezzi)
Olio extra vergine d’oliva 

a piacere
Sale e peperoncino tritato 

a piacere

650 g di Tagliatelle Emiliane 
all’uovo

600 g di fave, pulite 
e private della buccia 
esterna

4 scalogni
120 ml di olio extra 

vergine d’oliva
Sale e pepe nero a piacere

Per il pesto
1/3 delle fave sopra indicate
120 g di Parmigiano 

Reggiano grattugiato
90 g di mandorle pelate
100 ml di olio extra 

vergine d’oliva
Sale a piacere

Per la guarnizione:
Timo o altre erbe 

commestibili

S E L E Z I O N E  O R O  C H E F
M E Z Z E  M A N I C H E  C O N  C R E M A  D I 
B R O C C O L I  E  G A M B E R E T T I  R O S A 

E M I L I A N E
TAG L I AT E L L E  A L L’U OVO C O N FAV E 
D I  T R E  D I V E R S E  C O N S I S T E N Z E 

I N G R E D I E N T I :

P R E PA R A Z I O N EP O R TAT E :  1 0

I N G R E D I E N T I :

P R E PA R A Z I O N EP O R TAT E :  1 0
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I N T E G R A L E
S PA G H E T T I  I N T E G R A L I 
D I  G R A N O  D U R O  A L L A  N O R M A

SUGO DI POMODORO

Tagliare i pomodori ciliegini a metà e porli in una teglia da forno. 
Cospargerli di sale e zucchero di canna in uguale quantità. Aggiungere 
timo e olio extra vergine d’oliva.

Cuocere in forno preriscaldato a 130°C/266°F per 20 minuti. Quindi, 
tritare i pomodori nel mixer. Emulsionare con olio extra vergine d’oliva 
finché non raggiungano una consistenza cremosa. Mantenere al caldo.

PESTO DI MELANZANE

Pulire le melanzane e praticare qualche incisione sulla buccia. Inserire 
gli spicchi d’aglio nelle incisioni e avvolgere le melanzane in carta 
stagnola. Cuocere in forno preriscaldato a 160°C/320°F per almeno 30 
minuti o finché non siano morbide al tatto. Lasciarle raffreddare una 
volta pronte.

Tagliare in due le melanzane ed estrarre la polpa. Porla in una terrina 
e marinarla con olio extra vergine d’oliva, sale e pepe. Aggiungere le 
acciughe.

Portare a ebollizione una pentola con abbondante acqua. Aggiungere 1 
cucchiaino di sale per litro d’acqua e cuocere gli spaghetti integrali 
finché abbiano raggiunto una consistenza al dente. Mescolare gli 
spaghetti con il sugo di pomodoro. Se necessario aggiungere un po’ 
dell’acqua di cottura per ammorbidire il sugo.

Per la presentazione: con un mestolo e una forchetta creare un nido di 
spaghetti e disporli sul piatto. Condire con il pesto di acciughe e 
melanzane, le scaglie di Parmigiano Reggiano e qualche foglia di 
basilico. Servire.

800 g di Spaghetti integrali

Per il sugo di pomodoro:
1,2 kg di pomodori ciliegini
4 cucchiai da tavola di timo
Sale e zucchero di canna 

a piacere

Per il pesto di melanzane:
4 melanzane
6 acciughe spezzettate
4 spicchi d’aglio
Basilico a piacere
Scaglie di Parmigiano
Reggiano a piacere
Olio extra vergine d’oliva 

a piacere
Sale e pepe nero a piacere

I N G R E D I E N T I :

P R E PA R A Z I O N EP O R TAT E :  1 0

Iniziare a bollire l’acqua in una grande pentola.

Pelare le arance e ½ limone. Lavare la rucola e unirla alle arance e al 
limone in un frullatore. Quindi, aggiungere le mandorle, il Parmigiano 
Reggiano e il Pecorino e un filo d’olio extra vergine d’oliva. Continuare a 
mescolare per ottenere un pesto dalla consistenza morbida.

Aggiungere il sale all’acqua bollente e cuocere la pasta. Quando è pronta, 
scolarla e unirla  al pesto.

Per la presentazione: creare un nido con gli spaghetti e guarnire con 
alcune fettine di arancia e limone freschi e un po’ di mandorle tritate.

800 g di Spaghetti integrali
150 g di rucola
2 arance
1 limone
100 g di scaglie di mandorla
3 cucchiaini di Parmigiano 

Reggiano grattugiato
3 cucchiaini di Pecorino 

grattugiato
Olio extra vergine d’oliva 

a piacere
Sale a piacere

P E S TO
S PA G H E T T I  I N T E G R A L I 
C O N  A G R U M I  E  P E S TO 

I N G R E D I E N T I :

P R E PA R A Z I O N EP O R TAT E :  1 0
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CLASSICA: EMILIANE:

INTEGRALE:

SPECIALITÀ:

SELEZIONE ORO CHEF:

TABELLA NUTRIZIONALE

ENERGIA IN
 KJ

ENERGIA IN
 KJ

ENERGIA IN
 KCAL

ENERGIA IN
 KCAL

PROTEINE IN
 G

PROTEINE IN
 G

CARBOIDRATI IN
 G

CARBOIDRATI IN
 G

GRASSI IN
 G

GRASSI IN
 G

FIBRE IN
 G

FIBRE IN
 G

SALE IN
 G

SALE IN
 G

VALORI NUTRIZIONALI PER 100G
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307005 SPAGHETTI  1521 359 13 71 2.0 3.0 0.01
307013 LINGUINE  1521 359 13 71 2.0 3.0 0.01
307003 SPAGHETTINI  1521 359 13 71 2.0 3.0 0.01
307007 SPAGHETTONI  1521 359 13 71 2.0 3.0 0.01
835098 FUSILLI  1521 359 13 71 2.0 3.0 0.01
835073 PENNE RIGATE  1521 359 13 71 2.0 3.0 0.01
835070 MEZZE PENNE RIGATE  1521 359 13 71 2.0 3.0 0.01
835084 MEZZE MANICHE RIGATE  1521 359 13 71 2.0 3.0 0.01
835085 GNOCCHI  1521 359 13 71 2.0 3.0 0.01
835091 PIPE RIGATE  1521 359 13 71 2.0 3.0 0.01
835083 TORTIGLIONI  1521 359 13 71 2.0 3.0 0.01
835047 DITALINI RIGATI  1521 359 13 71 2.0 3.0 0.01
835071 PENNE LISCE  1521 359 13 71 2.0 3.0 0.01
835094 SEDANI  1521 359 13 71 2.0 3.0 0.01
835093 CONCHIGLIE RIGATE 1521 359 13 71 2.0 3.0 0.01
835053 SEDANINI 1521 359 13 71 2.0 3.0 0.01
835049 DITALONI RIGATI  1521 359 13 71 2.0 3.0 0.01
835086 PIPETTE RIGATE  1521 359 13 71 2.0 3.0 0.01
835072 PENNETTE RIGATE  1521 359 13 71 2.0 3.0 0.01
835044 MACCHERONI  1521 359 13 71 2.0 3.0 0.01

405230 FETTUCCINE  1553 367 15 66 4.0 3.5 0.09
009970 LASAGNE  1558 368 14 68 4.0 3.0 0.08
405229 TAGLIATELLE  1553 367 15 66 4.0 3.5 0.09
506226 PAPPARDELLE  1553 367 15 66 4.0 3.5 0.09
014129 TAGLIATELLE 4 UOVA  1558 368 14 68 4.0 3.0 0.08

002378 SPAGHETTI INTEGRALE  1466 347 13.0 64.0 2.5 8.0 0.01
002379 PENNETTE RIGATE INTEGRALE  1466 347 13.0 64.0 2.5 8.0 0.01
002431 FUSILLI INTEGRALE  1466 347 13.0 64.0 2.5 8.0 0.01

053196 LASAGNE DI SEMOLA  1521 359 12 71.7 2.0 3.0 0.01
835060 GNOCCHETTI SARDI  1521 359 13 71 2.0 3.0 0.01
002435 CELLENTANI  1521 359 13 71 2.0 3.0 0.01
571016 TAGLIATELLE DI SEMOLA  1521 359 13 71 2.0 3.0 0.01
835065 FARFALLE  1521 359 13 71 2.0 3.0 0.01
305078 MEZZE PENNE TRICOLORE  1518 358 13 71 2.0 3.0 0.03
002461 FUSILLI TRICOLORE 1518 358 13 71 2.0 3.0 0.03

328005 SPAGHETTI  1521 359 14 70 2.0 3.0 0.01
001816 SPAGHETTI 3KG 1521 359 14 70 2.0 3.0 0.01
328003 SPAGHETTINI  1521 359 14 70 2.0 3.0 0.01 
328007 SPAGHETTONI  1521 359 14 70 2.0 3.0 0.01
328013 LINGUINE 1521 359 14 70 2.0 3.0 0.01
328009 BUCATINI  1521 359 14 70 2.0 3.0 0.01
022431 PENNE RIGATE 1521 359 14 70 2.0 3.0 0.01
022426 PENNETTE RIGATE  1521 359 14 70 2.0 3.0 0.01
001817 PENNETTE RIGATE 3KG 1521 359 14 70 2.0 3.0 0.01
022411 MEZZE PENNE RIGATE 1521 359 14 70 2.0 3.0 0.01
022432 FARFALLE  1521 359 14 70 2.0 3.0 0.01
022427 FUSILLI  1521 359 14 70 2.0 3.0 0.01
001819 FUSILLI 3KG 1521 359 14 70 2.0 3.0 0.01
600053 SEDANINI  1521 359 14 70 2.0 3.0 0.01
022430 TORTIGLIONI  1521 359 14 70 2.0 3.0 0.01
600084 MEZZE MANICHE RIGATE  1521 359 14 70 2.0 3.0 0.01
600056 ORECCHIETTE PUGLIESI 1521 359 14 70 2.0 3.0 0.01
002880 TROFIE LIGURI  1521 359 14 70 2.0 3.0 0.01
600060 GNOCCHETTI SARDI  1521 359 14 70 2.0 3.0 0.01
022412 CASARECCE SICILIANE  1521 359 14 70 2.0 3.0 0.01

PER CONTATTARCI: 
Numero verde: 800.388.288
barillaforprofessionals.it/contattaci
Scopri di più su: www.barillaforprofessionals.it

PICCOLINI:

001811 MINI PENNE  1521 359 12.2 71.5 2.0 3.0 0.01
001812 MINI FARFALLE  1521 359 12.2 71.5 2.0 3.0 0.01

SUGHI E PESTO:

FARINE:

009512 PESTO ALLA GENOVESE 2144 520 5.0 7.0 52 2.0 3.4
018794 SUGO DI POMODORO CON CIPOLLA 283 68 1.5 7.0 3.3 2.0 1.0
018793 SUGO DI POMODORO CON BASILICO 235 56 1.5 6.8 2.1 2.0 0.9

013718 FARINA 0 (GRANO TENERO)  1482 350 11.0 71.5 1.5 3.0 0.004
177001 FARINA 00 (GRANO TENERO) 1497 353 10.0 72.5 2.0 2.5 0.004
005001 SEMOLA DI GRANO DURO 1487 351 11.0 71.8 1.5 3.0 0.008




