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pas de preparation a l'avance
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= associer, mélanger selon les envies - =
~= Flexible : e s
.. © Aapréparer au four traditionnel ouahms .
% T préta etre vendu et adapte a la livraison ) )
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- 3 composants suffisent ¥ . e
- Pas de préparation a I'avance . ~ «
7Bt préserve votre créativit ! 0 $
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Récipients adaptés: %
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‘ a empurter empurter
- sur place
. - Barquette en aluminium : Barquette en hms ~ Plat céramique :
Tous types de fours a pizza Fours électriques ou a Tous types de fours
- flamme sous 300 °C
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» Départ surgelé : Cuisson 3 a 5min (Selon le niveau de remplissage et la température
P du four) -
* Départ décongelé : Le temps de cuisson est ainsi réduit de 1a 2 min S "’1
N =« Conservation possible 24h a 3 °C avant cuisson. Une fois le sachet ouvert, veuillez
. respecter vos mesures d'hygiene. e »
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RONDELLI BRASATO &

* " sasauce NapoLl

*

Pites :
250 g de Rondelli Brasato Hilcona

Sauce :
130 g de sauce Napoli Hilcona

Garniture :
20 g de mozzarella rapée

« JORTELLI FROMAGE FRAIS
* ¢ sa cReme De Tomares *

Pates :
250 g de Tortelli Fromage Frais Ciboulette
Hilcona

Sauce :

120 g de sauce tomate

30 cl de créme liquide "liaison" a 18 %
1g desel

RavIoOLI SPINACI &
Sa sauce CHorizo *

Pates :
250 g de Ravioli Spinaci

Sauce :

70 g de sauce Napoli Hilcona

30 g de creme liquide "liaison"a 18 %
1g desel

Garniture :

6-7 tranches de chorizo
Y. de poivron vert moyen en lanieres

* SPAGHETTI BOLOGNAISE *

Pates :
250 g de Spaghetti Hilcona (5 nids)

Sauce :
130 g de sauce bolognaise

Garniture (facultative) :

20g d'emmental rapé

/N

penne
* sauce corconzoLa *

Pates :
250 g de Penne Hilcona

Sauce :
13 cl de creme liquide “liaison" a 18 %
20 g de gorgonzola en petits dés
1g desel

FUSILLI & LA SauUCe Tomare,

* PpesToeroLives *

Pates :
250 g de Fusilli Hilcona

Sauce :

100 g de sauce Napoli Hilcona

20g de |;est0
30 g dolives coupées en deux

+ TORTELLONI 3 COULBURS
G Sa sauce CHeuRe mlel.

Pates :
250 g de Tortelloni 3 couleurs Hilcona

Sauce :
12 ¢l de creme liquide "liaison" a 18 %
Tcac de miel
30 g de chevre frais
2g desel

* MG & CHeese *

Pates :
200g de coquillettes

Sauce :
15¢cl de creme liquide “liaison” a 18 %
50 g de mimolette rapée fine
1g desel

TaGLIATeLLeS &

*
Ld GARBONARA

Pates :

250 ¢ de Tagliatelles Hilcona (5 nids)

12cl de creme liquide "liaison" a 18 %
20g dallumettes
2g desel

Garniture :
10 g de parmesan

TORTELLONI SaLmone & Sa

*sauce cReme pe saumon *

Pétes :
250 g de Tortelloni Salmone Hilcona

Sauce :
10 cl de creme liquide “liaison” a 18 %
2 cac de jus de citron
40 g de saumon fumé
Tg desel

Garniture :
10g d'emmental rapé

TORTELLI RICOTTd EPINARD
* & Sa Sauce FoResTIere *

Pates : -
250 g de Tortelli Ricotta Epinard Hilcona

Sauce :
10cl de creme liquide “liaison" a 18 %
40 g de champignons de Paris cuits
10 g de parmesan
Tg desel

 JORTELLISALMONE &
* $asalice a L'anerH

Pates:
250 g de Tortelli Salmone Hilcona

Sauce :
15 ¢l de creme liquide “liaison" a 18 %
2cac de jus de citron
1cac daneth
1g desel

TORTELLI RICOTTA EPINARD &

*ga Salce CReme De PesTo *

Pates : )
250 g de Tortelli Ricotta Epinard Hilcona

Sauce :
12 ¢l de creme liquide "liaison" a 18 %

30 g de Pesto Hilcona

Garniture'(facultative) :

3 tomates cerises
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- Un large gamme de recettes gourmandes et tres simples a réaliser !
o, Vous avez déja tous les ingrédients de ces recettes, sauces et garnitures dans

votre restaurant. Associez nos pates utilisables a la minute et régalez
facilement vos clients. Nos gammes de pates sont surgelées et sauront
« S s'adapter a une demande qui évolue. -
Vous pouvez laisser le choix de la pate, comme celui de la sauce et des
garnitures... Plus de flexibilité, pour toujours plus de comhlnalsons et
de plaisir! = -
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