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Vorwort

Man steht im Supermarkt vor einem Regal mit zwanzig verschiedenen Flaschen Olivenél,
unzdhligen Dosentomaten, Pasta in allen Formen oder einer grofen Auswahl an Parmesan und fragt
sich:

Welches Produkt ist wirklich gut?

Die Antworten findet man zwar im Internet — verteilt auf unzdhlige Webseiten, Videos und Foren.
Doch genau das macht die Suche oft mithsam. Viele Informationen widersprechen sich, manche
sind oberflachlich, andere verlieren sich in Details.

Genau aus diesem Grund ist dieses Booklet entstanden.

Die Idee war urspriinglich ganz einfach: Aus umfangreichen Recherchen und Notizen sollten
tibersichtliche Infografiken entstehen, die auf einen Blick zeigen, worauf es wirklich ankommt. Aus
einer einzelnen Ubersicht iiber Olivenél entwickelte sich nach und nach eine komplette Sammlung
rund um die Grundlagen der italienischen Kiiche.

Dieses Booklet ist deshalb kein klassisches Kochbuch.

Es enthélt nur wenige Rezepte, dafiir aber umso mehr Wissen tiber Zutaten, Qualitét, traditionelle
Herstellung und die kleinen Details, die den Unterschied zwischen einer guten und einer
aullergewohnlichen Mahlzeit ausmachen.

Sie erfahren unter anderem,

woran Sie hochwertiges Olivendl erkennen,

welche Dosentomaten sich wirklich lohnen,

welcher Kéase zu welchem Gericht passt,

warum Pastaformen und Saucen zusammengehoren,

wie frische Pasta hergestellt wird,

welche Mehlsorten verwendet werden,

und weshalb die italienische Kiiche oft mit erstaunlich wenigen Zutaten so aullergew6hnlich
schmeckt.

Dabei geht es nicht darum, moglichst kompliziert zu kochen. Im Gegenteil.

Die italienische Kiiche lebt von hochwertigen Zutaten, handwerklicher Tradition und dem Vertrauen
darauf, dass gute Produkte nicht viele Zutaten brauchen, um zu tiberzeugen.

Vielleicht ertappen Sie sich nach dem Lesen dabei, im Supermarkt etwas genauer auf das Etikett zu
schauen, bewusst zu einer anderen Pastamarke zu greifen oder eine Tomatensorte auszuwdhlen, die
Sie bisher tibersehen haben.

Dann hat dieses Booklet sein Ziel erreicht.
Denn guter Geschmack beginnt nicht erst am Herd — sondern bereits beim Einkauf.
Ich wiinsche Thnen viel Freude beim Entdecken, Ausprobieren und Genie3en.

Buon Appetito!



Danksagung

Dieses Booklet wire ohne die vielen Menschen nicht entstanden, die ihr Wissen, ihre Erfahrung und
ihre Leidenschaft fiir die italienische Kiiche iiber Jahre hinweg mit anderen geteilt haben.

Mein besonderer Dank gilt den zahlreichen Kdchen, Pizzabackern, Pastai, Produzenten und Food-
Bloggern, die mit ihren Rezepten, Erkldarungen und Videos dazu beigetragen haben, traditionelle
Techniken und kulinarisches Wissen zugédnglich zu machen. Viele der hier vorgestellten
Informationen beruhen auf ihren Erfahrungen und wurden durch eigene Recherchen ergédnzt und
miteinander verglichen.

Ein besonderer Dank gilt auch den Menschen, die den Mut haben, traditionelle Handwerkskunst zu
bewahren — den Herstellern von hochwertigem Olivenol, Pasta, Kédse, Balsamico und vielen
anderen italienischen Spezialitdten. Ohne ihre Leidenschaft gébe es viele der Qualitdtsunterschiede,
die in diesem Booklet beschrieben werden, tiberhaupt nicht.

Ebenso danke ich den Entwicklern moderner KI-Werkzeuge, die es heute ermoglichen,
umfangreiche Informationen neu zu strukturieren, zu visualisieren und verstandlich aufzubereiten.
Dieses Booklet ist ein Beispiel dafiir, wie traditionelles Wissen und moderne Technik sinnvoll
miteinander verbunden werden kénnen.

Dieses Werk erhebt keinen Anspruch auf Vollstandigkeit. Die italienische Kiiche ist so vielfdltig und
regional geprdgt, dass es immer Neues zu entdecken gibt. Deshalb versteht sich dieses Booklet als
Einladung, neugierig zu bleiben, hochwertige Zutaten auszuprobieren und den eigenen Geschmack
weiterzuentwickeln.

Und schlief8lich gilt mein Dank meiner Familie und meinen Freunden, die dieses Booklet
urspriinglich inspiriert haben. Es entstand mit dem Wunsch, komplizierte Informationen einfach,
ibersichtlich und praxisnah zusammenzufassen — als Nachschlagewerk fiir den Alltag und als Hilfe
fiir alle, die bewusster einkaufen, besser kochen und die italienische Kiiche noch mehr geniellen
mochten.

Buon Appetito — und viel Freude beim Entdecken der mediterranen Kiiche!

"Die beste Mahlzeit besteht nicht aus den meisten Zutaten — sondern aus den richtigen."
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Pasta al dente zu kochen
ist keine Option - es ist
ain Muss. So bleibt sie

bissfest und bekadmmlich.

2u viel Salz, Pfeffer oder

Gewiirze Gberdecken den
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| OLIVENOL TOMATEN GETREIDE &
HULSENFRUCHTE
Das Herzstiick Die Seele der
vieler Gerichte. ~ mediterranen Kiche, ~ Pasta, Brot, Reis,
Fiir Geschmack, = Sonnengereiftund = Bohnen und Linsen -
Gesundheit und voller Aroma. die Basis seit
Tradition. Jahrtausenden.

WENIGER IST MEHR — QUALITAT MACHT DEN UNTERSCHIED.

IST TRADITION

Gute Gerichte brauchen Was Saison hat, schmeckt Traditionelle Gerichte sind
keine lange Zutatenliste. am besten und unterstitzt einfach - damit der echte
Entscheidend ist die Qualitat die regionale Vielfalt Geschmack der Zutaten
jeder einzelnen Zutat. im Mittelpunkt steht.
6 PASTA 0 NICHT e ZEIT & GEDULD
AL DENTE RESPEKTIEREN

Gute Saucen, Ragld und
Schmorgerichte brauchen
Zeit. Eile ist der grofte
Feind des Geschmacks.

DIE SAULEN DER ITALIENISCHEN KUCHE
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GRUNDREGELN

DER ITALIENISCHEN KUCHE
Die Phitsssphic ﬁ‘f" dorn, Gesohumack

Sie ist eine Philosophie, die auf einfachen Prinzipien, besten Zutaten
und echter Leidenschaft basiert,

LDENEN REGELN

9 EINFACHHEIT

IST DIE BASIS

NATURLICHKEIT
statt Kiinstlichkeit
Keine kiinstlichen Aromen,
Ein gutes natives Ofivenal Basilikum, Rosmarin, Thymian, ::":‘::'gr:';:m H
verbindet, verfeinert und Oregano - frisch verwendet St
bringt den Geschmack entfalten sie ihr volles
zur Geltung. Aroma und ihre Wirkung.
e : e o FAMILIE &
GEMEINSCHAFT
0 DIE RICHTIGE @ MIT LIEBE Eape oo
KOMBINATION GENIESSEN Gopalnsam U kacnen
und zu essen ist ein
zentraler Teil der Kultur,
ML, LEBENSFREUDE
= = statt Strenge
‘e | a3 Die italienische Kiche
soll Freude machen -
am Kochen, am Essen
Jede Zutat hat ihren Partner, Essen ist in Halien ein und am Leben,
Die richtige Kombination Moment des Genusses,
macht ein gutes Gericht der Gemeinscheht und
2u einem groBartigen. der Lebensfreude. REGIONALITAT
ist Identitat
’ Jede Region, jedes Dorf
~ hat seine Spexialititen,

WAS ITALIENISCHE
KUCHE NICHT IST

Uberladen mit Sahne
und schweren Saucen

Uberwiirzt und scharf

KRAUTER & bis alles gleich schmeckt
Echter Kise mit CEWHRZE 0 Zu viel Fleisch
Charakter und Flr Frische, Tiefe auf dem Teller

Tradition - kein

KE. 1 e

und den typischen

9 Schnell & fertig

statt frisch & gut

Geschmack.

DIE REGEL FUR SAUCEN & PASTA
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Dlinne, lange Pasta  Réhren & kurze Pasta Breite Bandnudel Spiral- & dene Pasta
passt ru leichten Saucen  passen zu stiickigen, passen zu simigen, nimmt Saucen besonders
(2.8 O Knoblauch, Vongalel.  kraftigen Saucen,  reichen Saucen oder Ragd. gut auf (2. B, Pesto).

<>2>- BUON

a Standardgerichte
ohne Seele

DER ITALIENISCHE GEDANKE

Kechen muss nicht kompliziert sein,
Es braucht nur gute Zutaten,
Respekt vor der Tradition
und ein bisschen Liebe.

IL SEGRETO E SEMPLICE:
INGREDIENTI BUONI,
CUORE GRANDE.

APPETITO! &&&

o GUTES OLIVENGL e FRISCHE KRAUTER
& AROMEN

LELLS

LA CUCINA E AMORE

Q

Kochen ist Liebe.
Man schmeckt, wenn etwas
mit Herz gemacht wurde.

DIE PHILOSOPHIE

DER ITALIENER
&

QUALITAT

statt Quantitét
Lieber wenige Zutaten
in bester Qualitat als
viele mittelmaBige.

seine Zutaten, seine
Stolzrezepte.

¢ Deée italienische Kiche
it wiée ein gutes Leben:

cinflich ehnloh il
wellen é&m% ?-wuden.
e &
VIVI, AMA,
MANGIA BENE.
LEBE. LIEBE.
ISS GUT.
GUTER GESCHMACK
BEGINNT MIT GUTER WAHL
Wahle bewusst.
Koche frisch.

Geniefle langsam.
Teile mit anderen. -
Sei dankbar fir das, was gut ist,




DIE ITALIENISCHE ESSKULTUR _

Cssen ist mebn als Nabrung — es ist Lebersart
Fe

Die italienische Kiiche ist weltweit beliebt - nicht nur

wegen ihrer Gerichte, sondern wegen ihrer Haltung.

Sie basiert auf einfachen Prinzipien, ehrlichen Zutaten
und der Freude am gemeinsamen Geniefien.

LA DOLCE VITA - DAS SUSSE LEBEN.

Genuss, Gelassenheit und die Liebe zu guten Dingen.

o QUALITAT EINFACHHEIT SAISON & ZEIT NEHMEN & e GEMEINSAM
STATT NEBENBEI

VOR QUANTITAT IST SCHON REGIONALITAT GENIESSEN

Wenige Zutaten, aber Die besten Gerichte sind Was die Saison bietet, Essen ist keine Eile. In Italien wird nicht

die besten. Gute Qualitat oft die einfachsten. schmeckt am besten. Es ist Zeit fiir Gesprache, nebenbei gegessen.
spricht fir sich und braucht Weniger ist mehr — Regional, frisch und Lachen und das Leben Gemeinsames Essen
keine Kompromisse. und oft auch besser. im richtigen Moment. bewusst genjeBen. verbindet und schafft Nahe.
@ TRADITION GUTES OL, GUTER WEIN, MIT LIEBE WENIGER FERTIGES, GENUSS IST

LEBT WEITER GUTE FREUNDE ZUBEREITET MEHR ECHTES KEIN LUXUS

‘

Oliveni| und Wein sind

Frische Zutaten statt Genuss ist keine Frage des

Rezepte werden von

Generation zu Generation mehr als Zutaten — sie sind der Zuwendung. Wer mit Fertigprodukte. Echte Geldes, sondern der Haltung.
weitergegeben — mit Liebe, Kultur, Genuss und Teil eines Liebe kocht, schenkt Lebensmittel bringen Jeden Tag ein kleines
Erfahrung und Stolz. guten Lebens. etwas Besonderes. echten Geschmack. Stirhe Lebensfreude.
TYPISCH ITALIENISCH WAS WIR VON ITALIEN LERNEN KONNEN EIN TAG IN ITALIEN
Weniger planen, mehr genieBen. COLAZIONE

Ein kleiner Start in den Tag:
Cappuecine und Cornetto.

Mahlzeiten haben ihren Platz im Tag.
Mittagessen und Abendessen sind
feste Rituale.

}A ESSEN IST KOMMUNIKATION
Am Tisch werden Geschichten erzihit,
Ideen geboren und Erinnerungen

geschaffen. o B ; MERENDA

a dden (O etn Dediiin o‘m_ f 1 é Eine kleine Pause am Nachmittag —
LADOLCERTTA . § etwas Siifes, ein Kaffee, ein Moment
Das siifle Leben bedeutet, die kleinen G . 6 o (8L et k it B

fiar sich.
Dinge zu schitzen und bewusst
dankbar zu sein.

Essen nicht nebenbei, sondern bewusst.

@ ZEIT FUR DAS WICHTIGE
Gute Zutaten wertschitzen.

Die wichtigste Mahlzeit des Tages —

frisch, ausgewogen und mit Zeit.

Rezepte als Inspiration, nicht als Regeln sehen. .
Sich Zeit fir das nehmen, was gliicklich macht. f

1 PRANZO

SISO S

Dankbar sein fiir das, was auf dem Tisch steht.

<

~ Frangois de La Rochefoucauld

CENA
Abends essen, erzihlen, lachen -

und den Tag gemeinsam ausklingen
lassen,

UN CAFFE, PER FAVORE
Ein Espresso nach dem Essen -
klein, stark und der perfekte
Abschluss,

(g 2

MERKE DIR
.Die italieniache Kiiche st
ein Ausdruck von Kulter,
Leédenschaft und Lebensfreude.
Kache mit Herz, geniefie mit allen
Sinnen und lebe — ein bisachen —

wie in Ttalien.” o
<&

LA CUCINA ITALIANA

Authentisch. Ehrlich. Unkompliziert.
So schmeckt Italien — heute und morgen.

=N &




OLIVENOL

MEHR ALS NUR EIN OL

DIE WICHTIGSTEN OLIVENSORTEN SO ERKENNST DU TOP-QUALITAT

Geschmack, Charakter & Herkunft
KORONEIKI Fruchtig griin, intensiv
Griechenland 2= | Oras. Artischocke, %ﬁmx
= Krauter, angenehme Schirfe
100 % aus einem Erntejahr Extra Nativ
einzigen Land angegeben erste Kaltpressun,
PICUAL Intensiv fruchtig, g = ! 2 e
Spanien J— Olivenblatt, Tomate, I [
- Kriiuter, kraftig & stabil ' ‘% é i
. Mandel, B 3 Bitterkeit
Spanien ke 'e:m sas:na"‘ e Sauregehalt Hoher Polyphenolgehalt Dunkle Flasche
unter 0,3 % (wenn angegeben) oder Blechkanister

ﬁﬁ ARBEQUINA Fruchtig mild, Fruchtigheit
==

FRANTOIO Mittelfruchtig, Fruchtigkeit @00®
Italien | (uten Mandel, Bitterkeit ~ 000® WORAUF DU VERZICHTEN SOLLTEST
Artischocke, ausgewogen Schirfe seee
© .Mischung von Olivendlen aus der « Durchsichtige Flaschen
o z e Europdischen Union® im Sennenlicht
CORATINA Kraftig, intensiv, Fruchtigheit : :
Italien [ Artischocke Krivter, Bitterkeit © .EU-/Nicht-EU-Mischung” o Extrem billige Angebote
haher Polyphenclgehalt Schiirfe € Keine Angabe des Erntejahres (2. B. 5 Liter fiir 20 €)
* Geschmack ist subjektiv - probieren & vergleichen!
GESCHMACK VERSTEHEN | WELCHES OL WOFUR?
Die Balance macht den Unterschied Die richtige Wahl fiir jeden Genussmoment

MILD AUSGEWOGEN INTENSIV

Sanft & Mild = |
Pho-uk B X -
4 Salate Fisch Gemdlse Bruschetta Desserts

| diinsten |

FRUCHTIGKEIT BITTERKEIT SCHARFE |

Aromen von griinen Ein natiirlicher Ein Prickeln im Hals - Ausgemggn @ @—Z % @ @
Frischiten, Kraiutem, Bestandteil hochwertiger 2eigt Frische und | (2. B. Frantoio) = S e o e
Tothate, Banane, Ole -~ Zeichien von hahen Gehalt an | e : i i s
Mandel, Artischocke ... Polyphenolen. Polyphenclen.

el D -

’g (2. B, Picual,

WARUM BITTER & SCHARF GUT SIND Koroneiki, Coratina) Steak Gegrilltes Pheza Linsen & Kraftige
Bitterkeit und Schiirfe sind keine Fehler - sie sind Merkmale von frischem, Gemiise Bohnen Gerichte

hochwertigem Qlivenal mit vielen wertvollen Inhaltsstoffen.

| “(J Tipp: Fiir Rohkost & Finish immer ein fruchtiges, hochwertiges O verwenden.

ERNTEJAHR STATT MHD
Warum das Erntejahr wichtiger ist

: ‘ POLYPHENOLE - DIE SCHUTZSTOFFE
Kleiner Stoff, grofie Wirkung

[N Erntejahr (wichtig) Mindesthaltbarkeitsdatum ‘ Polyphencle sind natiirliche Pflanzenstoffe in Olivendl.
o"""":‘_" tem N’_'”‘Pmﬂ”k‘_' (\eenig atissapebrific) Sie sind verantwortlich fiir:
Es verandert sich dber die Zeit. Mur eine gesetzliche Richtwert Polyphenolgehalt
Mindestangabe. | v/ Bitterkeit & Schirfe (i Wsher, desto besser]
/' Frischer Geschmack © Sagt nichts iber Qualitit +/ Hohe Qualitit & Frische
v Mehr Polyphenol i Niedrig <150 mg/kg
ehr Polyphenole © Kein Hinweis auf Frische +/ Antioxidative Wirkung
+' Mehr Antioxidantien © Kann 18-24 Monate nach . +/ Lingere Haltbarkeit Gut 150 - 250 mg/kg
v’ Héherer Genuss Ernte liegen Sehr gut = 250 mg/kg

@ Wissenschaftliche Studien zeigen:
Polyphencireiche Olivenale kénnen Zelloxidation reduzieren und
damit pesitiv fir Herz-Kreislauf-System & Gesundheit sein.

eal: innerhalb von 12 Monaten nach d.

Regel: le frischer, desto besser!

LAGERUNG & HANDHABUNG SCHNELL-CHECK BEIM KAUF

= Dein 10-Punkte-Check fiir echtes Top-Olivensl
@l 6"_\'. ‘ =
\ _/ Wt Vi / ﬂ @ 100 % aus einem Land? 0 Dunkle Flasche oder Blechkanister?
Kihi lagern Vor Licht Flascha imrer Nicht neben Hord  Mach dem ffnen @ Erntejahr angegeben? 7] ?““"9"5""‘]""‘89’"”5‘”“""'
_1a° . hlieR Wi m For i iitesiegel?
(14-18°c) schiizen  gut oder ¥ e © Extra Nativ (Natives Olivend| Extra)? e
- Monaten verbrauchen © Geschmackstest: fruchtig, frisch,
@ Siuregehalt unter 0,3 %? nicht ranzig?
O Polyphenclgehalt (wenn angegeben) @) Preis realistisch? (Qualitit hat ihren Wert)
> 150 mg/kg?

A W @ Passt das Ol 2u meinen
’ Tt " Anwendungen?

GUTES OLIVENOL IST KEIN LUXUS - ES IST LEBENSQUALITAT. -
EINFACH. ECHT. NATURLICH. BUON APPETITO!



DIE 10 BESTEN

OLIVENOLE 202

EXTRA NATIV - 100% AUS EINEM LAND
b Nur das Beste aus der Natur des Mittelmeens

HERKUNET & OLIVENSORTE GESCHMACKSPROFIL BESOMDERHEITEM IDEAL FUR

KORONEIKI ESTATE Fruchtig griin, intensiv : i:::::iition _ Salate, Rohkost,
mit Moten von Gras, L -
BE e GHERLAND Artischocke & Kréutern, » Sehr hoher s % ng f;!ii:;ecr:a'::ﬁiiche 24-28€
100% Koroneiki = angenehme Schirfe | Polyp_henolgeha!t @‘.‘g ﬁ
+ Erntejahr: 2025 =L

Intensiv fruchtig, Noten + Priamiertes Olivendl

O-MED PICUAL Steaks, Eintdpfe,

JAEN - SPANIEN Yongrinerlomate, + Frihernte SN Brot, kraftige 22-26€
Olivenblatt, kraftig % + Hoher Polyphenolgehalt Gerichte i
100% Picual & und harmaonisch % e =
— Erntejahr: 2025 /g(.c
CASTILLO Mild-fruchtig, Noten * Familienbesitz seit 1780
DE'CANENA von Banane, Apfel = Premium Qualitat e Salate, Desserts,
JAEN - SPANIEN und Mandeln, siiBlich « Handverlesen Fisch, weiles Fleisch
100% Arbequina e und elegant ;3‘( + Erntejahr: 2025 l '
TENUTA DI NOZZOLE | Mittehfruchte. Noten e o hogkang o Pasta, Gemise,
von griiner Mandel, + Einzellage 28-34€
TOSKANA - ITALIEN : : ; 25 Bruschetta,
Krdutern & Artischocke, » Machhaltiger Anbau ¥ mediterrane Kiiche
100% Frantoio l I ausgewogen % + Erntejahr: 2025 ;?;/44/-
LE TRE COLONNE K'f_’hrg- Noten von + DOP Umbrien Wy, Gegrilltes Fleisch,
UMBRIEN - ITALIEN ,S:-l:::hb::;: an:ffer, . :a:::E:;ssh:nd B 7 ? Linsen, Suppen, 26-30€
; - L * Hol yp Kraftige Spei
100% Moraiolo I I frischem Gras % * Erntejahr: 2025 e 4:/‘
MURAGLIA !nt_ensiv. F‘Imen vlon ; * Einzellage Braten, Bittergemilse,
APULIEN - ITALIEN aie Olise; Chicore, * Sehr hoher iy RESfaite 22-26€
riutern, angenehm v Polyphenolgehalt -J,(:,; L Ly
100% Coratina Bl bieerscchad ;;\ . Emtejhri2025 RS B _-};%"
Mild bis mittel-fruchtig, + Einzellage
MONSARAZ Fisch, Salate,
Noten von griinem Apfel, * Machhaltiger Anbau e = o 20-24 €
ALENTEJO-PORTUGAL %50 0P it 0 | DS e, .
100% Galega Cobrangosa “ sehr harmonisch ;‘( « Erntejahr: 2025 = ; * SIENEIETE —/g‘{:v
VALE DO COBRO Fruchtig griin, Noten * Frithernte
TRAS-OS-MONTES - von Tomate, Kriutern * Hoher Polyphenolgehalt L g 20-24€
PORTUGAL und griiner Mandel, ;/‘{ * Wenig Siure (<0,2 %) % @ E:ar:use. asiatische
¥ e iiche A
100% Cobrangosa n ausgewogen Erntejahr: 2025 /E‘%
AGIAS TRIAS Kriftig fruchtig, : Z::::::::tion Grillgerichte,

L Not n Olivenblatt, b - . -
KALAMATA - GRIBCHENLAND | Mot von Ol e % T | 2 26’6
100% Koroneiki H=] angenehme Schire % lnterr{atlona pramiert mediterrane Kiiche %

+ Erntejahr: 2025 3
Mild-fruchtig, Noten + Familienbetrieb
ILIADA ESTATE von Banane, Kriutern » Machhaltiger Anbau Alltagikiiche, 18-22¢€
KRETA - GRIECHENLAND 4 e Salate. Fisch,
— und griinem Apfel, 7 |+ Kaltgepresst : = 5’
100% Kdroneiki = sehrausgewogen @ | -« Erntejahr: 2025 e Semiise ‘%

WORAUF ICH ACHTE NICHT K

MEINE 5 GOLDENEN TIPPS

o Mur ein Herkunftsland wihlen
@ Emntejahr immer priifen

s Siuregehalt maglichst unter 0,3 % o «Mischung von Olivenglen
5 (je niedriger, desto besser) aus der Europdischen Union™

o Extra Nativ (Matives Olivenél Extra) . Polyphenole méglichst hoch € .EU-/Nicht-EU-Mischung”
o Dunkle Flasche oder Blechkanister Cb {wenn angegeben) Q Durchsichtige Flaschen
e - im Sonnenlicht
© Kihl, dunkel & luftdicht lagern e e o T
xtrem billige Angebote
% kaltgepresst

(z. B. 5 Liter fur 20 €)

GUTES OLIVENOL IST KEIN LUXUS - ES IST LEBENSQUALITAT.
%’.-



WIRKLICH HERAUSGEFUNDEN HAT "4

AKTUELL. UNABHANGIG. UBERRASCHEND.

o

L i . . - Ole getestet mittelmiBig mangelhaft
° Gutes Olivendl ist rar — Qualitit keine Selbstverstandlichkeit. e ol S S : (52 %) i (32%)

Im Januar 2026 hat Stiftung Warentest 25 native Olivendéle extra gepriift.

Das Ergebnis ist erntichternd — und lehrreich zugleich:

@ Nur vier Ole wurden mit ,,gut” bewertet.
° Acht Ole fallen sogar mit ,,mangelhaft” durch.

e 1 35 DIE VIER TESTSIEGER - ALLE MIT ,GUT* -&&&

CILLO If‘Tmioeef". ALNATURA ' ) MITOS BERTOLLI
Mono Coratina X Z,y Bio Olivenal Griechisches Originale
- nativ extra Bio nativ extra
Herkunft:
B 1 Apuien, tatien P Spanien / halien = Griechentand EU u::
Drittiander
Preis: ca. 54,00 €/1 Preis: ca, 13,98 €/1 Preis: ca. 1798 €/1
Preis: ca. 13,52 € /]
¥ Intensiv fruchti Hicorchat ¥ Fruchtig-mild # Fruchtig & frisch
4 Pikant & harmonisch = # Ausgewogen # Leicht pikant o Mild fruchig
@ AusSorte Coratina @ Bio-Qualitit @ Bio-Qualitat # Ausgewogen
% Kaltgepresst @ Gutes Preis- & Typisch griechisch @ Gutes Allround-Ol
Leistungs-Verhiltnis |
URTEIL: GUT (2,3) URTEIL: GUT (2,3) URTEIL: GUT URTEIL: GUT

@ Preise: Stand Januar 2026 (circa) - kinnen je nach Hindler und Region abweichen.

54 € ODER 14 € PRO LITER? | =>>- WAS WIR DARAUS LERNEN <&&& e T
BEIDE KONNEN TESTSIEGER SEIN. LNATIV EXTRA“ IST KEINE QUALITATSGARANTIE
| Selbst bei nativ extra gibt es groBe Qualitdtsunterschiede. Unterschiedliche Markte,
Chargen, Emtejahre und
@ DIE SENSORIK ENTSCHEIDET N N
Geschmack, Geruch und Harmonie sind entscheidend fiir die Bewertung. Srunterschiedlichen

SCHADSTOFFPRUFUNG IST WICHTIG Ergebnissen fihren.
Mehrere Ole wiesen auffillige Gehalte an Schadstoffen auf.

PREIS UND QUALITAT SIND NICHT AUTOMATISCH GEKOPPELT
Ein gutes Ol kann teuer sein - oder ein echtes Schnippchen.

Jeder Test ist eine Momentaufnahme. Neue Emten, neue Ergebnisse.

Qualitét ldsst sich nicht allein am Preis ablesen.
Eal R e AN B A ERGEBNISSE SIND JAHRGANGS- & PRODUKTSPEZIFISCH

und wie es hergestellt wurde.

INTERESSANTER WANDEL? STIFTUNG WARENTEST 2026 VINCENZO'S PLATE 2026 ' MERKE
BERTOLLI ‘ @ urTEL: GuUT ‘ @ URTELL: F - NICHT EMPFOHLEN Ein guites Teatingebis mache
Stiftung Warentest k it e : zﬂ:&f‘;ud\‘::; (ausgew:og:;\ . Fla.ch, leblos, wenig Frische daraL‘rs noc‘h Ifein Olivend!
Bertolli Originale 2026 mit .gut". i a::ﬁ";ge:e;:::mﬁe * Kein charaktervolles Aroma i aus einer einzigen Herkunft.
Vincenzo's Plate kommt im selben Jahr A e R RAEharztmiKachen/ Anbieen gesignet

zu einem deutlich kritischeren Urteil. | laut Anbieter

FUR UNSERE EMPFEHLUNG ENTSCHEIDEND:
qé»_ Das getestete Bertolli Originale stammt aus ,,EU und Drittlandern®. _«@
Ein gutes Testergebnis macht daraus noch kein Olivendl aus einer einzigen Herkunft.

n ACHTUNG: GEPANSCHTES OL GIBT ES WIRKLICH! WORAUF DU BEIM KAUF ACHTEN SOLLTEST GUT ZU WISSEN
:Sllrftung \:Varenlest‘_h:t l:’l Jum“2026 in emer::paraten o "‘""". it u:|d Erzeug “’I'I pelifan s Ol e
i = 3 ) jahr und nicht nur an Tests und Preisen,
()/ derals .nativ extra” vermarkteten Ole @ Dunkle Glasflasche schiitzt vor Licht sondern auch an Farbe, Duft
0 waren mit Fremdélen verfalscht. @ Verschluss solite hochwertig und dicht sein Ungl Gogelmack!
ok o t ! @ Kiihl, dunkel und stehend lagern e e ]
oas olk: Aupen i belin ERicin @ Vertrauenswiirdige Marken und Handler wihlen bewusst geni::sﬂen!

Vertrauen ist gut — Kontrolle ist besser.

GUTES OLIVENOL IST KEIN LUXUS - ES IST LEBENSQUALIT




UF KOMMT ES BEIM KAUF AN?

100 % AUS EINEM LAND
Bevorzugt: aus einer Region
oder einem einzigen Gut.

EXTRA MATIV (MATIVES OLIVENOL EXTRA)
Hachste Qualititsstufe,
Sauregehalt < 0,8 %.

ERSTE KALTPRESSUNG
Mechanische Gewinnung ohne Hitze.
Erhilt Geschmack & wertvolle Inhaltsstoffe.

ERNTEJAHR ANGEGEBEN
Je frischer, desto besser.
Ideal: innerhalb von 12 Monaten nach der Ernte.

DUNKLE VERRACKUNG
Sehiitzt ver Licht und Oxidation.
Glas oder Blechkanister sind ideal.

RICHTIG LAGERN
Kihl, dunkel und stehend lagern.
Nach dem Offnen ziigig verbrauchen,

4 FINGER WEG VON DIESEN PRODUKTEN!

~MISCHUNG VON OLIVENOLEN AUS
DER EUROPAISCHEN UNION"
Unspezifisch & oft minderwertig, m
Herkunft nicht nachvollziehbar.

KEIN ERNTEJAHR
Oft ein Zeichen fir alte oder
minderwertige Ware.

KLARE FLASCHEN
Licht schadet dem Ol.
Beverzugt: dunkles Glas oder Blech.

EXTREM BILLIG

Sehr niedriger Preis = meist
niedrige Qualitat.

(5 Liter fiar 20 €? Finger weg!)

LLEICHTES OLIVENOL"
Oft raffiniert & gestreckt.

Nicht mit hachwertigem Olivenal
zu verwechseln.

URALTES OL

Bl verliert Aroma und wertvolle
Inhaltsstoffe mit der Zeit.
Frisch ist besser!

OLIVENOL KAUFEN
DER EINKAUFSBERATER

Se findest du echtes, hochwertiges Olivensl - Schritt fiir S

2 ETIKETT RICHTIG LESEN

HERKUNFT
100 % aus einem
Land. Noch besser:
aus einer Region
oder einem Gut,

DIENT DEM
\ GENUSS

A
b

d nd

ngabe

DOP / g.U.

~Denominazione di Origine
Protetta” / geschiitzte
Ursprungsbezeichnung.
Garantiert: Anbau, Ernte und
Herstellung in einer definierten
Region.

ERNTEJAHR
Wichtiger als das
Mindesthaltbarkeits-
datum (MHD).

Steht fiir Frische.

IGP / g.g.A.

Indicazione Geografica
Protetta” / geschiitzte
geografische Angabe.
Mindestens eine Produktions-

GUTESIEGEL
DOP / g.U. oder

EXTRA NATIV

OLIVENOL

OLIVENSORTE Erste Kaltpressung IGP / g.g.A. stehen stufe stammt aus der Region.
Einzelsorte fidr gepriifte
(z. B. Koroneiki, Herkunft. BIO
Bicusl Frantolse) Aus kontrolliert bin_iogischem
T 1 Anbau gemiB EU-Oko-
sorgt fitypischie Verordnung.
Aromen, 7.
KORONEIKI 8 EXTRA NATIV
100 % aus Griechenland ABFULLER Siuregehalt < 0,8 %.
KRETA - CHANIA ‘Wer fiillt ab? Hochste Qualitatsstufe,
SAUREGEHALT Erntejahr: 2024/25 :iiresse fiir NATIV
Je niedriger, Sauregehalt: 0,23 % Hickiragey nid 6 Siuregehalt = 2,0 %.
desto besser. S00mie drarspiatens. Gute Qualitit, aber unter
Top-Qualitat: Lot Lo M Extra Nativ.
taian 28 M,,.:Bm;ms::.:: "G',MH CHARGENNUMMER RAFFINIERTES
GR-730 06 Kolymvari. Kreta 5 Lo N i OLIVENOL
& Riickverfalgbarkeit. Chemisch raffiniert, oft
geschmacksneutral.

5

3

PREISGUIDE - WAS IST EIN FAIRE PREIS?
(Richtwerte fiir 5

Weniger wertvolle Inhaltsstoffe.

Das Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD)
betrifft ungedffnetes Ol
Entscheidend ist das Erntejahr!

Q TIPP

6 GESCHMACK - SO VIELFALTIG WIE DIE NATUR

mi) Aromen, die in hochwertigem Olivendl vorkommen kénnen

UNTER 10 € R GRAS , FOaTE
Eher kritisch. @ Nosig, T Frisch Gron,
Oft Mischungen oder L [ fruehtig
niedrige Qualitat.
10-15€ BANANE 4 b ARTISCHOCKE
Solide Alltagsdle. Reif, [ Leicht bitter,
Gute Basisqualitat siBlich i Q aromatisch
fiir den tiglichen Gebrauch. w
15-25€ 3
Sehr gute Qualitit, KRAUTER ‘- e
Hervorragendes Preis- Basilikum, B . U_“n's'
Leistungs-Verhéltnis, mymla!" 1 feicnt sner
Rosmarin MANDEL

25 €+ * Mussig,
Spitzenklasse. ]
Sortenrein, aus Top-Regionen,
oft pramiert. + Hochwertiges Olivenal kann bitter und scharf sein -

~ das sind positive Qualititsmerkmale!
EXTRA-TIPP

Gutes Olivendl ist ein Naturprodukt.
Geschmack kann von Jahr zu Jahr
leicht variieren — auch bei Top-Olen.

o DOP / gU. IGP / g.g.A.
2
rp e e Ll 8 LAGERUNG & HALTBARKEIT Geschiitate Geschiitzte
Ursprungs- ografische
GEFILTERT UNGEFILTERT : bez:i:hfung ieng:rbe
i Klarce, ingor hsftber, Triber, mehs Bodensatz, A g .
weniger Badensate. intensiver Gesehmack. _,?\_ ﬂ BIO NYI0OO0C
Novtralo o EU-Bio-Siegel Gold Award
1deal fir Einsteiger. Fiir Keneer, KOHL DUNKEL STEHEND  ABSEITSVON  MACH DEM OFFNEN Internationaler
Lagerebei  Vorlichtschitren. | Flaucheimmer | HERDEWARME | jnnerhalb von Olivendl-Wettbewerb
14— 18°C. verschiefien. o 3 - & Monaten A
3 Ll i \ EVOOLEUM FLOS OLEI
KEIN QUALITATSUNTERSCHIED! Top 100 Guide
Beides kann ausgeseichnet sein. \l Weltweite Unabhingiger
Exzellenz Olivendl-Guide

Es ist eine Frage des Geschmacks.

Gutes Olivensl ist keine Ausgabe -
WAHLE MIT WISSEN. GENIESSE MIT ALLEN SINNEN.

6 ot sine Truentitionlin Gasinalhiit snd Genidids

~T=

)’

/




OLIVENOL

WELCHES OL ZU WAS?
2 Der Genussberater fin Kiche & Alltag Y

GERICHT / ANWENDUNG EMPFOHLENE OLIVENSORTE GESCHMACKSPROFIL
Bruschetta & i Fruchtig, griin,
Koroneiki s
Tomaten Kriuter, etwas scharf
Tomate-Mozzarella F : Mild-fruchtig,
& Caprese rantoio Mandel, Artischocke

GESCHMACK & INTENSITAT
AUF EINEN BLICK

Olivenale haben cadl & profile.
Finde dein Lieblingsprofil!
Fruchtigkeit
frisch / griin
SiiBe . Bitterkeit
mild / angenehm
| \_
[
Karper “d Sehirfe
vollmundig pfeffrig

==Koroneiki == Picual == Arbequina ==Frantoic == Coratina

WISSENSWERTES

Frisch ist besser: Achte auf das Erntejahr.
Je frischer, desto mehr Aroma und Polyphenole.

Micht neben Herd oder Fenster lagern.

Qualitit erkennen: Riecht fruchtig. schmeckt
ausgewogen mit leichter Bitterkeit und Schirfe.

Weniger ist mehr: Hochwertige Ole brauchen
keine grofie Menge - sie entfalten so ihr Aroma.

ﬁ Lagerung: Kiihl, dunkel und gut verschlossen.
s

Steak & rotes Fleisch ﬁ Picual :,';:3+:,:.]:f'pfeﬁer
Arbequina eyl
Frantoio ﬂmﬁnhﬁel
Picual ::i:tlgbr:::z lgc'harf
Coratina :::f::i:chwaiifi&
Koroneiki i','ﬂ:fﬁf; scharf
Frantoio b A
Arbequina :;:::T:&
Sl Kriftig, wiirzig,

Kakao, griine Noten

KURZ & GUT - OL IM ALLTAG

ROH VERWENDEN
Fiir Salate, Carpaccio, Dips,
Fertigstellen von Gerichten.

ZUM ANBRATEN & KOCHEN
Verwende kriftigere Sorten
wie Picual oder Coratina.

i‘é
NICHT UBERHITZEN
Olivenal vertragt ca. 180-200 °C.
Micht zum Frittieren verwenden.
RICHTIG DOSIEREN
Qualitit braucht keine Menge.
Wenige Tropfen genligen.

®

% PROFI-TIPP “{,’:‘4

Hochwertiges Olivenél ist wie ein Gewiirz.
Es veredelt - aber es sollte nicht dominieren.

4

Prabiere verschiedene Sorten aus und entdecke
dein persénliches Lieblingsél fiir jeden Anlass!

GUTE ZUTATEN. ECHTER GENUSS. MEDITERRANES LEBEN.

e

'WARUM DIESE WAHL? ANWENDUNGSTIPP
Unterstreicht die Frische Roh iiber das Gericht
der Tomaten und Kriuter. geben.

Harmoniert mit Mozzarella,
ohne zu dominieren.

Kurz vor dem Servieren
dariibertriufeln.

Zum Braten & Grillen
ideal.

Die Intensitit hilt beim Garen
stand und betont Réstaromen.

Feine Aromen werden Nach dem Garen
unterstiitzt, nicht Gberdeckt. oder als Finish.
Rundet das Gericht ab und

Zum Verfeinern
verbindet die Aromen. und kurz vor dem Servieren.

Nach dem Backen
dariibertriufeln.

Hilt der Hitze stand und gibt
Rést- und Wiirzaromen.

Betont Réstaromen und Zum Marinieren oder

bringt Tiefe und Charakter. nach dem Garen.

Frische und leichte Schérfe
belebt den Salat. oder mit Zitrone.
Ein Loffel vor dem
Servieren einriihren.

Verleiht Fiille und rundet
den Geschmack ab.

Uber Vanilleeis,
Obstsalat oder Kuchen.

@ Klassisch als Dressing
Bringt Fruchtigkeit und
macht Desserts besonders.
Bitterkeit und Wiirze bilden
einen spannenden Kontrast.

‘Wenige Tropfen Uber
Schokolade oder Teig.

®

WELCHES OL WOFUR?
SCHNELLE EMPFEHLUNG

3@ Rohkost, Salate. Dips Koraneiki (b @ & d5
38 Tomate-Mozzarella, Antipasti  Frantoio (b & & 4
¢ Fisch & Meeresfriichte arbequina B @ & &
& Steak, Lamm, Wild Picual YYYH
&5, Pizza, Grillen, Braten Picual YYYS
@ Grillgemise, Ofengemise coatina @ & o
g Pasta, Risotto, Suppen fantic BB O
@) Desserts, Obst, Eis arbequina (b & & &5
&8 schokolade, Gebick Picual YYYn

Intensitat:  mild @ ¢35 witic @ &HSOSH

ALLES AUF EINEN BLICK

& Mild & fein
Arbequina, Frantoio
|

& Fruchtig & ausgewogen
Koroneiki [

& Kraftig & wiirzig
! Picual, Coratina

Diie goldene Regel:
GUTES OL
FUR GUTES

ESSEN. |
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OLIVEN

KLEINE FRUCHTE — GROSSER GENUSS :
W Vissen, Qualitist und die richtige Waht 15

WAS SIND OLIVEN? DIE REIFEGRAD-STUFEN

GESUND & WERTVOLL

Oliven sind die Friichte des GRUN WENIG REIF TEILREIF REIF UBERREIF y!' Reich an einfach ungeséttigten g E
Olivenbaums (Clea europaea). # g Fettsiuren ¢ =,
Sis' wachsen je nach Solrle, i . Enthalten Vitamin E .
Reifegrad und Verarbeitung | und Antioxidartion
in Farbe, Geschmack und
Grébe unterschiedlich, . Unterstiitzen Herz und
Fruchtig Herb Ausgewogen Mild Sehr mild Kreislauf
bitter kréiftig aromatisch weich buttrig
@ Natirliche Quelle wichtiger
Zurshnands Relfe= abnahmends Bittamsns e Mineralstoffe .
DIE BEKANNTESTEN OLIVEN-SORTEN
GESC}HMCI‘, A h una{ Ver e ¢
KALAMATA NOCELLARA TAGGIASCA GAETA HOJIBLANCA ARBEQUINA
(Griechenland) DEL BELICE (Italien) (Italien) (Spanien) (Spanien)

(Italien)
FE

+ GroB, mandelférmig + GroBi, rundlich « Klein, oval + Mittelgref, langlich

+ Fleischig, saftig » Knackig, fleischig * Weich, zart + Fest, saftig

+ Kréftig, fruchtig, leicht * Mild, buttrig, leicht stiBllich + Mild, nussig, aromatisch + Mild, leicht wiirzig
vt + Ideal als Tischolive, zu » Ideal fiir Saucen, Pesto, « Gut fiir Ofengerichte,

+ Perfekt fiir Salate, Antipasti,
mediterrane Gerichte

Kise, Fisch, Antipasti Brot, mediterrane Kiiche Salate, Pizza, Pasta

VERARBEITUNGSMETHODEN
So erhalten Miven ihren Geschmack

OLIVEN: GRUN vs. SCHWARZ
Was ist der Unterschied?

NATURLICHE REIFUNG

GRUNE OLIVEN SCHWARZE OLIVEN =
(Schwarze Oliven)
v Frither geerntet " Spater geerntet (reif) Die Oliven reifen am Baum aus und
(unreif bis teilreif) | werden dann fermentiert oder in Salzlake
. +" Weicher, saftiger il Bl 5
Fester, knackiger A .
natirlicher Geschmack,

Herber, kraftiger " Milder, aromatischer

v
v
7 OXIDATION

(Viele schwarze Oliven)

Griine Oliven werden mit
Natriumhydroxid behandelt,

um die Bitterkeit zu entfernen,

wnd anschliefiend oxidiert (schwarze
Farbe). Ergebnis: weich, mild,

+ Matiidiche Reifung eder
oxidiert/schwirzt

Meist in Salzlake
oder eingelegt

Scirwarze Offven sind nicht eindach griina, die nur Linger hingen gablieben” sind.
Sie sind reifer geemtet und haben einen anderen Geschmack.

aber weniger aromatisch.

SO WERDEN OLIVEN VERWENDET
Vielseitig geniefien

PASTA & SAUCEN FLEISCH & FISCH

ANTIPASTI & SNACKS

PIZZA & FOCACCIA

- MittelgroB, oval

* Fest, knackig

= Mild, leicht grasig

= Allrounder: Salate, Tapas,
Fleisch, Gemiise

+ Klein, rund

+ Zart, aromatisch

+ Fruchtig, mild

= Ideal als Tischolive
und fiir Snacks

WORAUF DU ACHTEN SOLLTEST
Qualitit erkennen - so geht's

Natiirlich & unverfalscht
Ohne kiinstliche Farbstoffe (z. B. Eisen(ll)-Gluconat)
und Kenservierungsstoffe.
Feste, pralle Oliven
Keine oder

Gute Lake oder O
Klare Lake, frisches Aroma. Im Ol; fruchtiger Duft,
kein ranziger Geruch.

kurz &
Oliven, Wasser, Salz - mehr braucht es nicht.

Herkunft zihit
Regionale Spezialititen bieten oft
bessere Qualitat und Geschmack.

®® ©60

BROT & DIPS MIT KASE

Mit Krautern, Zitrone, Verleihen meditarranen Gehackt oder ganz fir Perfekt zu Lamm, Hihnchen, Als Belag oder in Teig Als Tapenade, auf Bruschetta Ein Traum mit Kase: z. B.
Enoblauch und gutem Salaten Wirze, Tiefe Saucen, Pesto, Tapenade Fisch und Meeresfrichten. bringen sie mediterrane «oder im Dip - einfach Pecorino, Feta, Manchego
Olivendl verfeinern. und Charakter. und mehr. Fiir mehr Aroma. Wirze. unwiderstiasseh. oder Parmesan.
LAGERUNG - SO BLEIBEN OLIVEN FRISCH RICHTIG ENTSTINT?

Fiir basten h '

~ aber achte auf die Qlualitit:

Immer mit Lake oder O
bedeckt halten.

Im Kihlschrank lagern
Bei 4-8 'C.

[—h i
E Nach dem Offnen innerhalb e s B
von 12 Waoch

a

erreichen lassen.

=M
¥ Buon ﬂppeéc}fdl/ ©-

»GUTE OLIVEN SIND WIE GUTES LEBEN - EINFACH, ECHT UND VOLLER GESCHMACK."

Oliven sind p

sein und

kannen
mehr Lake aufnehmen. Handentsteinte behalten besser
Form, Aroma und Biss.

o



SALZ

KLEIN, ABER UNVERZICHTBAR

DIE WICHTIGSTEN SALZSORTEN IM UBERBLICK

MEERSALZ
Grob oder fein

FLEUR DE SEL
Das .Salz der Blume®

STEINSALZ
Maturbelassen

MALDON SALT
Flockensalz

HIMALAYA SALZ
Resa Steinsalz

Gewonnen durch Feine Salzflocken von Aus unterirdischen Britisches Meersalz in

Verdunstung von der Wi berflache, Salzl bget pyramidenférmi Rosa Farbe durch
Meerwasser. Reich an handgeschapft. Unraffiniert und reich Flocken. Knusprig, Mineralien. Mild im
Mineralien und Zart, knusprig und an natdrlichen mild und sehr Geschmack und

Sp | ar isch Mineralien., aromatisch, vielseitig einsetzbar.
Ideal fiir Ideal fiir: Ideal fiir: Ideal fiir: Ideal fiir:

= * & & v# O%
BES &6 & = X
Alltagskiiche, Finishing, Salate, Miihle, Grillen, Finishing, Fleisch, Mihle, Kochen,
Kochen, Backen Fisch, Fleisch, Desserts Eintapfe Gemiise, Schokolade Dekorieren

DARAUF SOLLTEST DU ACHTEN

le natiirlicher, desto besser
‘Wahle Salze ohne Zusiitze wie
Rieselhilfen, Trennmittel oder
kiinstliche Aromen.

=

Unraffiniert & mineralstoffreich

Naturbel Salze enthalten wertvolle
Mineralien wie Magnesium, Kalzium und
Kalium,

Passend zur Anwendung

Feine Salze zum Kochen, grobe zum
‘Wiirzen und Flocken zum Verfeinern.

Qualitat hat Geschmack
Hochwertige Salze schmecken
runder, kemplexer und intensiver.

Weniger ist mehr
Gutes Salz icht den Ej t

der Zutaten - es lberdeckt ihn nicht.

B®E @

%

PREISGUIDE - WAS IST FAIR?

Unter 5 € / kg
Einfache Qualitat,
oft stark verarbeitet.

*

5-10€/kg
Solide Alltagsqualitat
fiir Kochen & Backen,

* Kk

10-20€/kg
Sehr gute Qualitit mit
natiirlichen Mineralien.

ok k

20 €+ [ kg
Premium-Salae fir
Feinschmecker.

1 8 & & &

SALZ IM ALLTAG

Backen Grillen

a

Kochen Einlegen

Fiir Suppen, | Verstirkt Aromen, | Kruste, Aroma
Saucen, Pasta,  wichtig auch in

und Saftigkeit | und Geschmack van
Eintdpfe F i

B o

Brot & Gebick
Wichtig fir Haltbarkeit  Bringt Struktur,

SALZ RICHTIG VERWENDEN

Wiirzen in Schichten

Salze in mehreren Schritten - beim
Kochen, wihrend des Garens und
zum Schiluss.

o

Ll _§

A

Kochen wie ein Profi
Mudelwasser: ca, 10 g Salz pro Liter,
So schmeckt die Pasta von innen
heraus.

W

o
™

Finishing macht den Unterschied
Flockensalz erst am Ende - fiir
Textur, Knusprigkeit und intensiven
Geschmack.

Trocken & lichtgeschiitzt lagern
Salz zieht Feuchtighkeit. Lagere es in
einem |uftdichten Behilter an einem
kiihlen, trockenen Ort.

PROFI-TIPP
Gutes Salz ist wie ein guter Dirigent - es
bringt alle Aromen zum Klingen.

r/‘\
®

GESUNDHEIT & WISSENSWERTES
MNatrium ist lebenswichtig
@ Fiir Nerven, Muskeln und den Wasserhaushalt.
Deer K&rper braucht es — in MaBen.

Empfehlung
Die WHO empfiehlt max, 5 g Salz pro Tag
{= ca. 2 g Natrium).

dan g

M. Ii h
%% Maturbelassene Salze liefern wertvalle

= das ist der Qualita teil.

Elektrolythaushalt
Salz hilft, Flissigkeit im Kérper zu halten
- besonders wichtig bei Hitze und Sport.

Kruste und

WENIGE ZUTATEN. ECHTER GESCHMACK. MEDITERRANES LEBEN.

&

Aus Pakistan stammend.

Investiere in hochwertige, naturbelassene Salze.

RAUCHSALZ
Geriduchert

SCHWARZES SALZ
Vulkanisch

Vulkanisches Steinsalz
mit Aktivkehl
Markante Farbe und
mild-wilrziger
Geschmack.

Uber Buchenholz

Intensives Raucharoma
fiir besondere
Geschmackstiefe.

Ideal fiir:

& H e

Fleisch, BBQ, Fisch,
Gemise, Marinaden

Ideal fir:

CRCR

Deko, Eier, Kiise,
Fisch, Salate

FINGER WEG VON ...

Industriesalz mit Zusitzen
Oft mit Rieselhilfe (E535), Trennmittel
{E536) oder kinstlichen Zusitzen.

Jodiertes Speisesalz (zum Kochen)
Jod verfiiichtigt sich beim Kochen
und kann den Geschmack verdndern.

Billige Streusalze
Oft stark raffiniert, geschmacklich
flach und mineralstoffarm.

w~Himalaya-Salz" als Marketing-Mythos
Viele Produkte sind nur rosa gefarbt
oder stark verarbeitet.

Salz in feuchten Streuern
Klumpenbildung mindert Qualitat und
Geschmack.

KOMBINATIONEN, DIE PERFEKT HARMONIEREN

Fleur de Sel + Clivenal
Ein Klassiker - pur aufs Brot ein Genuss.

Rauchsalz + Fleisch
Vaerstirkt Rostaromen und gibt Tiefe.

Maldeon Salt + Schokeolade
50B & salzig ~ ein himmlisches Duo.

Schwarzes Salz + Eier
Optik & Geschmack - ein echter Hingucker.

Steinsalz + Gemiise
Bringt natdrliche Sife und Aromen hervor,

MEINE EMPFEHLUNG

Du schmeckst den Unterschied - jeden Tag.




ECHTER GENUSS AUS MODENA
Wessen, Qualitiit und die richtige Wahl 2

DIE 3 HAUPTARTEN IM VERGLEICH

ACETO BALSAMICO ACETO BALSAMICO ACETO BALSAMICO
TRADIZIONALE DI MODENA DI MODENA LG.P. DI MODENA
D.O.P. Die ausgewogene Alltagsqualitat Die preiswerte Variante

Der Kénig unter den Balsamicos

e

Weinessig + Traubenmast-
konzentrat

100 % eingekochter Traubenmast

G} Eingekochter Traubenmost
4+ Weinessig

@ Zuckerfrei, aber kann
Zuckerkulbr enthalten

Keing Dusitze, keine
Zuckerkulée @ Darf Zuckerkulor und

Aromen enthalten

[} Ideal fiir: Kochen, Marinaden,

MNur wenige Tropfen geniigen = S

Ideal fiir: Salate, Gemiise,
Marinaden, Saucen, Fleisch,
Erdbeeren

By Ideal fiir: Parmigiano Reggiana,
=% Erdbeeren, Carpaccio, Desserts

PREIS: EE€€ | REIFE: 12+ JAHRE PREIS: €€ | REIFE: 60+ TAGE PREIS: € | REIFE: KURZ

HERSTELLUNG - DIE KUNST DER ZEIT
Tradizionale Balsamico D.O.P.

GESCHMACKSPROFIL

Was gute Balsamicos ausmacht

BALSAMICO _,

ETIKETT RICHTIG LESEN
Worauf du achten solltest:
BEZEICHNUNG

Je langer und geschiitzter der Mame,
desto besser die Qualitat.

HERKUNFT
«di Modena” oder besser
JTradizionale di Modena D.O.P"

Mindestens 12 Jahre gereift (=E150d, erlaubt) ZUTATENLISTE
(aft 1225+ Jahre) G’ Kurze Reifezeit Je kiirzer, desto besser!

. - ﬁ Mindestens 60 Tage gereift Ideal: nur gekochter Traubenmaost.
Reifung in verschiedenen (& Einfach, si-sauer, inessig = .G.P. oder einfach L
Holxfassern (z. B. Eiche, @ Fruchtig, ausgewogen, oft sehr mild
Kasianic, Kirsche, Maulbeere) angenehm sSuerfich ZUCKER & ZUSATZE

ok, Fiir den tiglichen Finger weg von Produkten mit
Geschmack: komplex, 1 Vietseitig im Alltag Grundgebrauch Zuckerkular (E150d), Aremen
intensiv, siifi-sauer, samtig eincatabar oder Karamell!

REIFEZEIT S
Lange Reife bringt Tiefe und Komplexits .
Minds 12 Jahre beim

SIEGEL
D.O.P. = Spitzenqualitat
1L.G.P. = gute Qualitat

WOZU PASST WELCHER BALSAMICO?

il .o Parmigi i
SiiBe Tradizionale armigianc Rmuanla.
Erdbeeren, Carpaccio,
D.O.P. Feigen, Desserts, Eis
— — 3
6 AN
HED Salate, Gemilse, Tomaten,
L.G.P. Fleisch, Marinaden,
1. Auswahl 2. Einkochen 3. Reifung 4. Verdunstung . 5. Abfillung Erdbeeren
Beste Trauben | Der Mostwird lasgeam  Ineiser Redhevon Hole-  Jodes Jabreln  Mach mindestons 12
werden gekeltent.  eingekocht - ahne Finsermwird dber viele  verdanstet, e Jahnen - Tradition
Zushtre. Jahwe gereify. Murdas i juder Flasche. o
. en, Saucen,
Beste bieiot. Holznaten Fruchtigkeit Einfacher Glasuren, Dressings
Balsamico Alltagsgerichte
Keine Eile. Keine Abkiirzungen. Nur Zeit, Helz und Leid: haft == Tradizionale D.O.P. == | GP == Einfacher Balsamice

FINGER WEG VON ... PREISGUIDE — WAS IST FAIR? Richtig lagern & verwenden
Fir 250 ml
Produkten mit &
h k
® Zuckerkulér (E150d) & Unter 2 € Kihl und ﬁun el lagern
Meist einfache Qualitat mit (15-20 *C ideal). o
4 & 2 Zusditzen, Far Kochen ok
® .Balsamico” aus Weinessig e
mit Aroma und Farbe 2_6€ Nach dem Offnen gut
- verschliefen.
Solide 1.G.P-Qualitht fir den v
® Extrem billigen Produkten Alltag. Gutes Preis-Leistungs-
(unter 2 € / 250 ml) Verhéltnis. Nicht in den Kiihlschrank = v
wird zu zahfilssig. v
® Plastikflaschen 6-15€ =
(kann Aromen beeinflussen) E Eeh gf.lle_i,G._P.-Qualllat. Zum Verfeinem, nicht v
= ;d'edr. E’unsllleg in hochwertige mitkochen — Aroma bleibt
® Alten, gedfineten Flaschen AR besser erhalten.
ohne Verschluss = 15 € +
Eig Tradizionale D.0.P. - echte @ PROFI-TIPP

" Ein paar Tropfen auf fertigen Gerichten
entfalten die volle Magie!

Spitzenqualitdt mit Zeit und
Handwerkskunst,

DIE 5 GOLDENEN REGELN FUR BALSAMICO-GENUSS

3] o 6

RICHTIG KOMBINIERN ZEIT SCHMECKEN MIT LIEBE VERWENDEN
58, sauer, salcig, bitter Lange gereift = mehr Am Ende verfeinemn =
Balsamico verbindet. Tiefe und Komplexitat, s0 bleibt das Aroma,

e E e

o 2]

WENIG IST MEHR QUALITAT KAUFEN
Ein paar Tropfen goniigen,  Guter Balsamico ist cine
Irvestition in Genuss.

R

um Aromen zu entfalten.

)

‘35—. 15 Appe&é&f -—é‘")—"'

ECHTER BALSAMICO IST KEIN ESSIG - ES IST KULTUR, ZEIT UND LEIDENSCHAFT.

SO ERKENNST DU
ECHTEN BALSAMICO D.O.P.

Traditionelle Herstellung
Mindestens 12 Jahre gereift
Reifung in Holzfissern

Nur eingekochter Traubenmast
Kein Weinessig

Keine Zusitze, keine Karamellfarbe

Siegel D.O.P. garantiert
héchste Qualitit und
Herkunft aus Modena,




DIE 2 ORIGINAL-KASE

PARMIGIANO GRANA
REGGIANO PADANO
Der Kénig der Kise Der milde Klassiker

" Mur aus der Region Reggio Emilia, +" GroBeres Herkunftsgebiet in Norditalien.

P: . Modena, Mantova (Teile L
e e, Mantcm (TaRe ¥onl. |1 s Kulimich, alwia Erarmisiat

" 100 % Natur: Rehmilch, Salz, Lab - auch mit Konservierungsstoff Lysozym.

sonst nichts.

+" Reifezeit: 9 - 24 Monate.
" Mindestens 12 Monate gereift.
" Karnige Struktur, kemplexer Geschmack,
nussig, wiirzig, umami,
KURZ & KNAPP - DER UNTERSCHIED

+ Milder im Geschmack, feiner und
‘weniger kimig.

Parmigiano Reggians Grana Padana.
Herkunft Reggio Emilia, Parma, Modena, Norditalien (gréfieres Gebiet)

Mantova (Talle von) Kuhmilch (teilw, t isiert)

Milch Rahmilch
Zusatze Keine Lysorym erlaubst
Reifezeit mind, 12 Monate {oft 24-48+) 9-24 Menate

Geschmack leriftig, komplex, nussig, wiirzig milder, feiner, leicht siBlich

WOFUR WELCHER PARMESAN?

VERWENDUNG EMPFEHLUNG WARUM?

@ Zum Reiben igiano Reggi Kriftiger &
< (Pasta, Risotto) 24-36 Monate perfekt zum Verfeinern,
—

RE

IFEGRAD & GESCHMACK

Je linger gereift, desto intensiver der Genuss

12

MONATE

24

MONATE

36

MONATE

48

MONATE

Jung & mild
Feine Struktur,
mild, leicht sGBlich,
. .  zartschmelzend.

B
g

Ausgewogen
Runder Geschmack,
nussig, leicht wiirzig,
beliebt im Alltag.

Kriiftig & aromatisch
Intensiver, kirniger,
wirziger, kraftiges
Umami.

Intensiv & komplex
Sehr kraftig, kristallin,
leicht pikant, lange

Aromen im Machhall.

: Spitzenklasse
60+ ':Ii' ¢ AuBergewhnlich intensiv,
MONATE sehr komplex, edle

"_an  Kristalle (Aminosuren).

LAGERUNG & HALTBARKEIT

Am Stiick kaufen - hilt am lingsten,

(10-15 *C), nicht im Kiihlschrank.

100%
NATUR
5 R

P

WORAN ERKENNST DU
ECHTEN PARMIGIANO REGGIANO?

Rinde mit Prigung
~PARMIGIANO REGGIANG" punktiert.
Dazu das Consorzio-Siegel.

y= Aus Rohmilch
Nur mit Rohmilch - das macht
den Unterschied.

bt

Ohne Zusitze
Mur 3 Zutaten: Rohmilch, Salz, Lab.
Senst nichts!

i
Mindestens 12 Monate gereift
Junger darf er sich nicht nennen.
3 Fester, kérniger Bruch

Bricht in unregelmaBigen Stiickchen,
nicht glatt schneiden.

Intensiver Duft & Geschmack
Nussig, wiirzig, leicht pikant -
niemals fade,

FINGER WEG VON ...

P * aus Kuk oder Mi

(oft in Streudosen).

Billigen Reibekise mit Zusatzstoffen
(Cellulose, Konservierungsstoffe).

& Kiihl, trocken und luftig lagern

[ InKi ader B h
i ﬁ. i s 7
{  ZumSnacken Parmigiano Reggiane  Kriftig, kisrmig, kemplex - einwickeln, nicht in Frischhaltefolie.
LG8 (stocke, wurtel 30-48 Monate cin Genuss pur.

Sehr weichen, gummiartigen Stiicken -
ArethnaidaniAomal kein Zeichen von Qualitat,
Zum Hobeln Parmigiano Reggiano  Feine Flocken bringen Die Rinde schiitzt den Kiise, Lange im Kiihlschrank gelagertem Kise —

(Salate, Carpaccia) 24-36 Monate Aroma und Eleganz, Nimmt Fremdgeriiche an.

Zu jungen Parmesan fir den puren Genuss -

‘f Zum Oberbacken Grana Padano Schmilzt gut, mild und
— (Lasagne, Gratins)  oder 12-24 Monate angenehm aromatisch. ® Kise ohne klare Herkunftsangabe.

Q Zum Kochen Grana Padano Lst sich gut auf, Monate, angeschnitten 3-6 Monate.

(Suppen, Saucen) 12-24 Meonate milder Geschmack, dann fehlt die Tiefee.
Zum Trikfieln & Pammigiano Reggiano Intensitat und Tiefe PROFI-TIPP -
besondersn Gerichten 36 Monate + far besondere Momente. @ Ein Stiiek Rinde mitkochen - sie gibt Suppen, B “QL . Guter Parmesan. brawcht Zeit =
Saucen und Risottos ¢in unvergleichliches Aromal wnd Feit iot den beste Veredlen.
ETIKETT & SIEGEL VERSTEHEN PREISGUIDE - WAS IST FAIR? GENUSS-TIPPS

Preis pro kg (Richtwerte)
Geniefle Parmesan bei Zimmertemperatur —

Parmigiano Reggiano D.O.P. -
e - Unter 15 € Y s0 entfaltet er seine Aromen.

Geschiitzte Ursprungshezeichnung. - o F A Pad / A
Garantiert aus der Region und B ST ANAEACANC: \

ide fii Allitag.
nach traditioneller Herstellung. Solideiflinden Alltag

Kleine Stiicke geniigen - der Geschmack ist intensiv,

Il
15-25€ =V S : :
Sehr gute Qualitat, meist 24 Monate ( £} {;) “ Mit Niissen, Feigen oder Trauben ein Traum. q 3

Grana Padano g.U.

pamo  Geschitzte geografische Angabe, =
I‘W' Boreifts Hat Allacinder. Ein paar Trapfen Aceto Balsamico Tradizionale -

ein himmlisches Due.

GrafBeres Gebiet, mildere Regeln
in der Herstellung.

25-40€ AR
Parmigiano Reggiano 30-36 Monate. | £, J' Q@
Kriftig, aromatisch, lohnt sich. = =

40 €+
36 Monate und Slter. Spitzenqualitit
mit intensiver Aromenvielfalt.

Rindenprigung F passt auch her g

Amtliche Kennzeichnung jeden
Laibes - dein Qualitatsmerkmal.

ECHTE QUALITAT. ECHTER GESCHMACK.
ECHTER PARMESAN.

2> Buon Appetits! <&



AUS 100 % SCHAFMILCH
Der Charakter des Pecorino

REIFEGRADE & GESCHMACK
Je linger gereift, desto intensiver der Genuss

WORAN ERKENNST DU
ECHTEN PECORINO?

Mild & frisch HERKUNFT
2_ 3 Zart, leicht siiBlich, Achte auf Herkunftsangabe
MONATE feine Milchnote, (Italien) und klare Bezeichnung
Ideal fiir jeden Tag. wPecoring”,
Aromatisch & ausgewogen d ZUTATEN
4_6 Angenehm wiirzig Mur Schafmileh, Salz, Lab.
MONATE leichte Salznote, Keine Zusatzstoffe.
cremig-fest.
REIFEZEIT
Kriiftig & wiirzig Je linger gereift,
7—‘9 Deutlich aromatischer desto intensiver der Geschmack.
MONATE i i
== o Ieichtipikant KONSISTENZ
el Leicht kérnig bis kristallin,
0 Aus bester Schafmilch — aromatisch & nahrhaft :I:‘ m:“g rﬁs gt
10_12 Intensiv & kriftig BICHH BT
ﬁ Natiirlich gereift - fiir intensiven Geschmack MONATE ._- T Sehr wiirzig, salzig, DUFT
kornig, lange Angenehm wiirzig, leicht
a Traditionelle Herstellung - Handwerk & Erfahrung rodiiElE scharf - kein Fremdgeruch.
Spitzenklasse QUALITATSSIEGEL

12+

MONATE

@ Reich an Calcium, Protein & wertvollen Nihrstoffen Sehr intensiv, kristallin,

kemplexer Geschmack,
echter Genuss.

Achte auf D.O.P.-Siegel:
z. B. ,Pecorino Romane D.O.P."
ader regionale Siegel.

GESCHMACKSPROFIL

Was Pecorino ausmacht

PECORINO ROMANO D.O.P.

Der berithmteste unter ihnen

WOZU PASST PECORINO?
Perfekt fiir herzhafte Gerichte

-

Mit Oliven, Honig, Feigen

+ Ideal zum Reiben und Kochen oder Miissen

INTENSIVER, SALZIGER, WURZIGER
ALS PARMESAN

»

/ % \\ o Pasta Wiirze
§ A . @ Carbonara, Cacio e Pepe,
iV 2 Amatriciana
“PECORING/ e
\Rgﬂ;:ﬂ( s Suppen & Eintépfe
\./ ) Verleiht Tiefe und Wiirze
W
. § L Gratin & Aufliufe
v Ursprung (DO.F) i\ Q Kriftiger Geschmack
aus bestimmtten Regionen ftaliens ¥ F beim Oberbacken
- {7 \
+ Mindestens 5 Monate gereift § o Salate \
¥ Aus 100 % Schafmilch P % Gerieben oder In Flocken — Kérnigkeit Aroma
Y ein wiirziger Akzent Schafmilch!
" Kriiftig, salzig, wiirzig - ‘} 2l X 3 (5cha e
unverwechselbarer Geschmack & Antipasti
Mit Wein
s‘”"f"’s"‘d ZheAftigen KRAFTVOLL — HERZHAFT — UNVERWECHSELBAR
lotweinen.

ohne Geschmackstiefe.

Vorgeriebenem Kise

gereift, aromatisch, stehen lassen,

Zum Reiben frisch reiben -
so entfaltet sich das volle Aroma.

25-40 €

Auf frischem Brot
oder Bruschetta.

FINGER WEG VON ... PREISGUIDE - WAS IST FAIR? RICHTIG LAGERN & VERWENDEN GENUSS-TIPPS
Preis pro kg (Richtwerte)

Produlten mit Zuzatzstaffen ‘& Im Kiihlschrank lagern Mit Olivend| & Pfeffer
2. B. Konservierungsstoffen. ;::::h‘es(;:na!itit ) (€ (6-10 °C), gut verpackt einfach & kastlich.
Pecorino” z ' in Kisepapier.
«Pecoring” aus kurz gereift (2-3 Monate). . - .
Mischmilch oder Kuhmileh. H O Vordim N ersehs :’::::’f::;‘:eé::'sﬁn
Zu jungem Kise ® Gute Qualitat, 4-6 Monate ,,€ i A 30 Minuten bei Raumtemperatur

-

oft trocken & aromaschwach.

Ungeschiitzten Nachahmungen
ohne Herkunft & Qualitat.

®
®
®
®
A

GUT ZU WISSEN

Pecorina bedeutet auf Italienisch
Schifchen®. Schon die Rémer
sehitzten diesen Kise fir seine
haltbare Qualitit und seinen
kriiftigen Geschmack.

Sehr gute Qualitit, 7-12 Monate |
gereift, kriiftig im Geschmack.
Hart, trocken & dunkel lagern —
nicht neben stark riechenden

Lebensmitteln.

40 € +
12 Monate +, Spitzenqualitiit
mit intensivem Aroma.

TRADITION, DIE MAN SCHMECKT
Pecorino ist ein Stiick italienische Kultur -
hergestellt mit Geduld, Erfahrung und Liebe.
Echt. Wiirzig. Unverwechselbar.

Zu kriftigen Rotweinen
wie Chianti, Primitivo
oder Montepuleians.




PARMIGIANO REGGIANO D.O.P.
H Aus Kuhmilch

T

MILDE, NUSSIGE ELEGANZ

Ausgewogener, nussiger Geschmack
mit feiner Sifle.

KRAFTIG, WURZIG, INTENSIW
@ Deutlich kriftiger, wiirziger

und salziger Geschmack.
FEINE KRISTALLE

Karnige, kristalline Struktur,
zerfallt auf der Zunge.

FESTE STRUKTUR
Dichter, kompakter Kiise
mit feiner Kémung.
WENIGER SALZ

Fainer, harmenischer Salzgehalt,

DEUTLICH SALZIGER
Markanter Salzgehalt,
fiir intensive Aromen.

® ®

SCHMILZT PERFEKT
Ideal fiir liberbackene Gerichte,
Risotto & Saucen,

BLEIBT PRASENT
Verliert auch beim Kochen
nicht an Charakter.

@®

VIELSEITIG & AUSGEWOGEN
Passt 2u vielen Gerichten und b TRADITIONELL & AUTHENTISCH
schmeckt auch pur hervorragend. 3 @ Der klassische Kise der
romischen Pastakiiche.
T 2
DIREKTER VERGLEICH
WANN WELCHER ad NIMM
KASE? PARMIGIANO REGGIANO PECORINO ROMANO PECORINO
ROMANO,
NIMM Kuhmilch "t @ Mitch @ schafmilch WENN DU ...
PARMIGIANO " einen krafti irzi
i il . =y & igen, wurzigen
REGGIANO, Nussig, mild, ausgewogen 6 Geschmack Kriftig, wiirzig, salzig Kaise suchst.
WENN DU ... y @ Salzgehal ) y v traditionelle romische
v einen milden, nussigen Wenigar ez G Bsutlichisalziger Pastagerichte kochst,
Ctachmack Bavorzuge: o v einen intensiven
¥ Cromigkeit und Schmelz Kérnig, kristallin, leicht brockelig & Struktur Kompakt, fein-kornig, fest Salz-Kick méchtest.
brauchst.
N ; AR ) B O v einen Kise willst, der
v ein vielseitiges Schmilzt sehr gut e wenig, bleibt kérnig i b beltrk ot han
Allround-Talent suchst. prignant bleibt.
v i:’:::::::w c:::m Vielseitig, auch pur ein Genuss H Verwendung Traditionell fiir herzhafte Pastagerichte -
verfeinerst. italienische Mote
v den Kiise auch pur 12 - 48+ Monate @ Reifezeit Mind. 5 Monate (oft 8+ Monate) betonen méchtest.

genieBen mbchtest.

WANN WELCHER KASE? - NACH GERICHTEN

Risotto (z. B. Risotto ai Funghi) Parmigiane Reggiane ( ym Carbonara (klassisch) Pecorino Romano

Lasagne / Auflaufe Parmigiano Reggiano Cacio e Pepe Peccrino Remano ZUSAMMEN

UNSCHLAGBAR

(6

Salate (z. B. Rucola, Caesar Salad) Parmigiano Reggianc Amatriciana Pecorino Romano

In vielen Rezepten erginzen
sich beide Kisesorten perfekt.

Carpaccio Parmigiano Reggianc Gricia Pecerino Romano

Suppen (z B, Minestrone) Parmigiane Reggianc Pasta all'Arrabbiata Pecorino Romano

Kombiniere fiir die ideale

Balance aus mild & wiirzig!

Aufliufe & Gratins Parmigiano Reggiano Pasta mit kriiftigen Saucen Pecorino Romano

Suppen & Eintapfe

(z. B. zu Bohnen, Linsen) Becarnkimanc

Kiseplatte Parmigiano Reggianc

w Einfach pur genieBen Parmigiano Reggiano

Schafskase-Fans Pecorino Romano

COSpEE

GUTE QUALITAT ERKENNST DU AN LAGERUNG & HALTBARKEIT PROFI-TIPP
=, D.O.P.-Siegel .. Natiirliche Zutaten & Kl (10-15 *C). trocken Frische den Kise vor dem Reiben
|/ Gorantiert Herkunft, Nur Milch, Salz, und luftdurchifissig lagem. i kurz bei Zimmertemperatur auf -
Qualitit & Tradition Lab & Zeit

@ Am Stiick aufbewahren, ‘ sa entfaltet sich das Aroma am besten.

nicht in Folie einschliefen,

Lange Reifezeit . Geschiitzter Ursprung
Mehr Monate = mehr @ Aus den festgelegten Angeschnittene Flliche mit
it Regi E' Backpapier oder Kisetuch

Immer frisch reiben - nie fertig gerieben
kaufen! Der Geschmack macht den
Unterschied,

Ararma & k Italiens R
abideken.

Im Kiihischrank 2-3 Wochen =58
haltbar, vakuumiert lnger.

ZWEI KASE. ZWEI CHARAKTERE. EIN GEMEINSAMES ZIEL: PURER GENUSS.
> Buen Appetite! &




DIE TOMATE

VIELFALT, GESCHMACK & GENUSS
W Wissen, Qualitit und die richtige Wahl

DIE TOMATE - EIN KLEINES KRAFTPAKET

SAISONKALENDER

Regionale Tomaten schmecken am besten.

QUALITAT ERKENNEN —

Ursprung

Aus Shdamerika, heute
aus aller Welt nicht
wegzudenken.

@

Gesundheit

Reich an Vitaminen (v. a, C
und K, Kalium und
Antioxidantien wie Lycopin,

Kalerienarm

Mur ca. 18 keal pro 100 g -
ideal fir eine bewusste
Erndhrung.

Vielseitig

Rah, gekecht, getrocknet —
ein Allrounder in unzahligen
Gerichten. a

CHERRY TOMATEN

Klein, i, knackig.

ROMA TOMATEN

JJFMAM]

. Haupterntezeit

Nebensaison (Gewéichshaus)

@ importware

TIPP: Achte auf regionale und saisonale

J ASOND

Tomaten - fiir mehr Geschmack und Nachhaltigkeit.

SO WAHLST DU GUT

./ Farbe: Kriftig und gleichmiiBig,
je nach Sorte,

/" Duft: Angenehm fruchtig,
typsich tomatig.

+ Konsistenz: Fest, aber nicht hart.

" Schale: Glatt und prall, chne
Risse oder Druckstellen.

+/ Stiel: Griin und frisch - ein gutes
Zeichen fiir Frische,

TOMATEN-VIELFALT: FUR JEDES GERICHT DIE PASSENDE TOMATE

RISPENTOMATEN FLEISCHTOMATEN

Fleischig, wenig Kerne, Ausgewogen, saftig, Grofi, saftig,
aromatisch, aromatisch. intensiv im Geschmack.
Ideal fisr Salate, 2 TrE 3 o
gt Perfekt fiir Saucen, Vialseitig einsetzbar — Ideal fiir Scheiben,
Snacks, Ofengerichte
2 Suppen und zum Kochen. roh und gekocht. Caprese, Burger & Co.
und zum Garnieren.
Geschmack: Geschmack: Geschmack: Geschmack:
dI900 2990 22900 d09000
WELCHE TOMATE WOFUR? ROH, GEKOCHT ODER GETROCKNET?
Saucen & Suppen " )
Roma, San Marzano g rischiund knackiy
*+ Reich an Vitaminen
Salate - Ideal fiir Salate,
Cherry, Cocktail, Carpaceio, Salsas
Fleischtomaten i
Caprese
Fleischtomaten, GEKOCHT + Aroma entfaltet sich
Rispentomaten beim Erhitzen
Ofengerichte & Aufiiufe * Perfekt fiir Saucen,

Rispentomaten, Roma

Bruschetta & Antipasti
Cherry, Datteltomaten,
Sonnengereifte

Tomatensaft & Smoothies
Roma, Fleischtomaten

Ferp el

GESCHMACK VERSTARKEN -
DIE PERFEKTEN PARTNER

Tomaten lieben Gesellschaft - diese Zutaten
heben ihr Aroma besonders hervor:

Olivendl
Basilikum
Knoblauch
Meersalz
Pleffer
Balsamico
Mozzarella

Oreganc

Suppen, Eintépfe

+ Intensiv im Geschmack

= Lange haltbar

= Ideal in &1 eingelegt,
Pesto, Antipasti

INTERESSANTE FAKTEN

Tomaten sind botanisch gesehen Beeren,
gehdren aber zum Gerilise.

Die Farbe Rot entsteht durch Lyeopin — ein
starkes Antioxidans,

Es gibt Gber 10.000 Tomatensorten
weltweit!

Die Tomate war in Europa lange Zeit
umstritten - heute ist sie unverzichtbar.
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COCKTAILTOMATEN  STRAUCHTOMATEN

SONNENGEREIFTE
TOMATEN

SiBlich, arematisch, Kréftig, wiirzig,

Intensiv, vollmundig,
saftig, Kl " L " :

Perfekt fur Salate, Vielseitig fir alle Fiir besondere Gerichte

Snacks und Antipasti. Gerichte geeignet. und Feinschmecker.
Geschmack: Geschmack: Geschmack:
L X 1 lele 29900 29000

LAGERUNG - SO BLEIBEN TOMATEN LANGER FRISCH

NOCH NICHT REIF? REIF?

Bei Zimmertemperatur
lagern, nicht im
Kihlschrank.

Am besten bei Raumtemperatur
lagern und innerhalb weniger
Tage genieBen.

18-22°C

BEREITS GESCHNITTEN?

Im ank in einem |

Behiilter

aufbewahren und innerhalb von 1-2 Tagen verbrauchen,

*

PROFI-TIPPS

Fiir mehr Aroma: Tomaten mit etwas Salz
10 Minuten ziehen lassen,

Tomaten hiuten? Kreuzweise einritzen,
10 Sekunden in kochendes Wasser,
dann in Eiswasser - die Haut I5st sich leicht.

Intensivere Sauce: Tomaten langsam
kiicheln lassen — Zeit bringt Geschmack!
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iy GUSTAROSSO
5-KLASSE

5-KLASSE

DIE BESTEN

ITALIENISCHEN
DOSENTOMATEN

Qualitit, die man schmecht!

Tipps, Tricks & die besten Marken im Vergleich

S-KLASSE

WARUM QUALITAT
ENTSCHEIDET

Eine gute Tomatensauce steht
und fallt mit der Qualitat

der Tomaten. Billige Dosen
enthalten oft zu viel Wasser,
wenig Geschmack und lassen
SoBen wissrig und fade werden,

Die richtigen Tomaten sorgen
fiir Farbe, SiiBe, Aroma und
eine perfekte Konsistenz —
ohne Tricks und ohne Zucker.

DIVELLA 1"
FINGER WEG!

SAN MARZANO DOP
(zertifiziert)
SPEZIAL

Enttiuschend. Zu viel

Das Nonplusultra unter den Reichhaltiges, fastes Wunderschéne tiefrote Farbe, Der Kanig der Bestindigkeit. Der Mafistab. Grown am
San Marzano Tomaten. Fruchtflaisch mit Tiefe 508, vollmundig und sehr Zuverlissige Qualitht, schéne Vesuv. Natiiriche $i8e, Flissighkeit, 2u wenig
Perfekte Balance aus SiBe und Struktur. isch. Optisch und Farbe, natiidliche SaBe und wanig Saure, unglavblich Konsistenz. Sofen
und SBure, Konstante, beim Kochen aine gasd\macldlch ain echter eine gute Konsistenz. ausgewogen. Nicht jade trannen sich und werden
herausragende Cualitat glaublict i gucker auf dem Teller. Ideal fGr die Allagskiiche. Dosa ist acht - auf DOP wassrig und fad.
im gesamtan Sortiment. und vellmundige Sauce. und Herkunft achten?
Siife PP Siile 20000 Siifle 0000 Siifle LI rTrd Siifle o090 Sifle | Tode
Aroma L1 1] Aroma L1 T T ) Arama P2 Aroma LT L1 28 Aroma LT T T Aroma @
Konsistenz 3D DD Konsistenz @S DDD Konsistenz @@PIP Konsistenz PSP ° Konsistenz S DDDD Konsistenz @
PERFEKT FUR PERFEKT FUR PERFEKT FOR PERFEKT FOR PERFEKT FUR NICHT EMPFOHLEN FOR

Schnelle Saucen, Sugo,
FPizza, Pasta, alle Gerichte,
bei denen die Tomate
im Mittelpunkt steht.

Rag, langsam gekochte
Saucen, Lasagne,
Sehmorgerichte.

Pasta alla Pizzaiola,

Tomaten-Basilikum-Sauce,

Gerichte, bel denen auch
die Optik zBhlt.

Pasta al Ponodoro,
schnelle Saucen, Pizza,
Gerichte fiir jeden Tag.

Spaghetti al Pemedors,

Saucen, Ragl oder
ichte, bei denen

itallenische Kiiche.

Tomaten im Mittelpunkt
stehen.

GANZE, GESCHALTE TOMATEN
Mehr Geschmack, bessers Textur.

WENIGE ZUTATEN

Tomaten, Tomatensaft, Salz.

Fartig!

DICKE KONSISTENZ

Wenig Flissigkeit, viel Fruchtfleisch.
INTENSIVE FARBE
Tiefes, sattes Rot — ein gutes Zeichen,

ITALIENISCHE HERKUNFT
Tomaten aus italien haben

bessaran Geschmack

ein Zucker, keine Aromen, © Polet
keine Konservierungsstoffe, (San M )
VERTRAUENSWURDIGE MARKE md" ““‘I'
Qualitt und Geschmack sind
konstant. 40

SO ERKENNST DU EINE ECHTE

SAN MARZANO DOP DOSE

Micht jede Dose mit .San Marzanc™ ist das Criginal.

Achte auf diese Merkmale:
DOP-SIEGEL -_—— CONSORZIO-
{Denominazions MARKERZEICHEN
di Origine _,, | (L Garant fir echte
Pratetts) Herkunft
. POMODORO
rropukTNUMMER | S MARZANO | isscurssmmmaune
Rickverfolgbar | LUAGRO SARNESE £ pirsjory 5. Mirano
2um zertificierten | NOCERINO=  § 4ewagro Samese
Erzeuger —» | D.O.P. | «— Nocarino

FEHLT EINES DIESER MERKMALE?
Dann ist o3 keine achte San Marzano DOF Tomate -
sondern nur ein Nachahmer!

GANZE TOMATEN SIND BESSER
Sie enthalten mehr F und
Einfach mit der Hand zerdricken - fertig!

NICHT ZU LANGE KOCHEN
Gute Tomaten b hen keing denl Koch
20-40 Minuten reichen vllig aus.

ZUCKER IST MEIST UBERFLUSSIG
Echte San Marzane Tormaten sind von Natur aus sG8.
Erst probieren, dann entscheiden.

WENIG ZUTATEN, GROSSER GESCHMACK
Ollivendl, ~mehrk oft nicht.

QUALITAT STATT QUANTITAT
Lieber 1-2 Euro mehr ausgeben und echten Geschmack
auf den Teller bringen.

)
E){t_.{'k'&@ dcel

TOMATEN NICHT ZERKLEINERN

- UMAMI VERSTARKEN
Ein Stiick Py inde beim Kécheln mi

bei geschitten Tomatan!

Micht im Mixer pirieren] Die Testur bleibt so viel basser.

gibt Tiefe und rundet ab.

PFANNE STATT TOPF

‘Wasser schneller — die Sauce wird intensiver.

& AUFBEWAHREN WIE EIN PROFI

Kiihischrank oder 3 Monate im Gefrierschrank.

DOP MACHT DEN UNTERSCHIED
Echte San Marzano DOP Tomaten haben eine
unverwechselbare Sifie und Balance.

busn appetits e tanta pa

In einer breiten Pfanne verdampft iiberschilssiges

BLINDTEST-SIEGER :
Z ' J

WELCHE TOMATE FUR WELCHES GERICHT?

PASTA PlZZA- RAGO&  LASAGNE  SUPPEN &
AL POMODORD SAUCE SCHMOR- EINTOPFE
GERICHTE
DS
STRIANESE P @ @ D
GUSTAROSSO @ a*D Tl a*d
FONTANELLA @& @ ad ad
MUTTI > ad *d ad
SANMARZANG | gl ad L] a3
DIVELLA @ = = = =
@ = sohr gut geoignat @ = gut gosignet @ = bedingt gosignet = = nicht ideal |
ABSCHLIESSENDE GEDANKEN
Eine klassische italienische Te lasst sich nicht
verstecken. Keine Sahne, keine kraftigen Gewiirze,
keine - nur Qlivendl, K

und vielleicht eln paar Basilikumblatter,

Wiahilst du die richtigen Tomaten, entsteht mihelos eine
groBartige Sauce. Der Geschmack ist natlirlich siiBe,
vollmundig und deine Kiiche duftet nach Italien.

Wihlst du die falsche Marke, wirst du mehr kechen,
mehr kerrigieren und dennoch nie das gleiche Ergebnis
erreichen.

GREIFE ZU QUALITAT - ES LOHNT SICH!

Fiir dich, Fir deine Familie. Fiir echte italienische Kiiche.

Obrig gablicbene Sauce luftdicht verschliieBen und mit
ainemn Schuss Olivendl bedecken. Hilt 3-4 Tage im

5 i !
18 th cuctng! Q;) &




DIE BESTEN ITALIENISCHEN DOSENTOMATEN

SO ERKENNST DU HOCHWERTIGE DOSENTOMATEN

6. KEINE WASSRIGE | 7. VERTRAUENS-
FLOSSIGKEIT WORDIGE MARKE

© ©

2. WENIGE ZUTATEN | 3. DICKE KONSISTENZ

0 3,

1. GANZE, GESCHALTE |
TOMATEN |

O

5. ITALIENISCHE
HERKUNFT

4. INTENSIVE |
FARBE

g, Herkunft

Ganze Tomaten Die besten Tomaten Die Sauce solite Eine leuchtend Italienisches Zu viel Flissigkei Erfah
schmecken frischer, brauchen nur dick und siimig sein - rote, natlrliche Farbe Klima, Senne und verdinnt den und Handwerk zahlen
haben mehr Biss Tomaten und eine nicht wiissrig. ist ein Zeichen fiir Boden machen Geschmack und sich aus. Greife zu
und eine bessere Prise Salz. Keine Weniger Flissigkeit, reife, if den U hied verhindert eine bewdhrten Marken
Konsistenz als Zuckerzusitze, keine mehr Fruchtfleisch. Tomaten. gute Bindung. und Produzenten.

stiickige Tomaten. | Aromen, keine Zusitze.

SO ERKENNST DU ECHTE SAN MARZANO DOP TOMATEN WELCHE TOMATE FUR WELCHES GERICHT?

sondemn nur eine Nachahmung!

1. GUTE TOMATEN WENIGER ZUTATEN
Mit hoch it k hst du keine 2
Weniger ist mshr‘ Olivendl, Knoblauch, Basilikum -
das reicht oft villig aus.

£,

2. KEIN ZUCKER NOTIG
San Marzano DOP Tomaten sind von Natur aus siB.
Zucker iberdeckt Aromen und macht die Sauce flach.

3. NICHT STUNDENLANG KOCHEN
Gute Tomaten brauchen keine 3 Stunden.
2040 Minuten sanft kécheln lassen geniigt.
damit die Aromen erhalten bleiben.

4. TOMATEN ZERKLEINERN - NICHT PURIEREN
Zerdriicke die Tomaten mit der Hand oder einem L&ffel.
5o bleibt die Textur natiirlich und die Sauce bekommt
mehr Charakter.

HAUFIGE FEHLER

g Billigste Tomaten kaufen
Wassrige, geschmacklose Sofle
Zu viele Zutaten & Gewiirze

0Lt

o Zu langes Kochen
Varlust von Frische und Aroma

9 Tomaten piirieren
[Diie Sauce wird breiig und flach

<»% BUONA SCELTA, BUON APPETITO E TANTA PASSIONE

Nicht jede Dose, auf der ,San Marzano" steht, ist echt. PASTA PIZZA-
Achte auf diese Merkmale: SAUCE
= 2
! '} @ DOP-SIEGEL W @
POMODORO A Denominazions di Origine Protetta [gelb-rotes Siege
Dg' MARZANO ¢ @ CONSORZIO SAN MARZANO STRIANESE @2 a®
LU'AGRO suNESf-‘ : Das offisolle Markenzoichen des Konsortiums GUSTAROSS0 | e aa
~NOCERINCESS) POMODORO S. MARZANO 7 CONSO
. CONSORZIO ~
D.O.P. DELL'AGRO SARNESE-NOCERINO \ AN MARzANo / | | FONTANELA @@ &
Die vollstindige Herkunfiabeaeichnung muss stohen. MUTTI an as
I PRODUKTNUMMER A RARZA
- I it R i *a o
FEHLT EINES DIESER MERKMALE? DIVELLA @ =

Dann ist es keine echte San Marzano DOP Tomate -
@ - sehr gut gesignet @ - gut gesignet

TIPPS & TRICKS FUR DIE PERFEKTE TOMATENSAUCE

i 5. KNOBLAUCH UND OLIVENOL RICHTIG NUTZEN

>4 Knoblauch sanft in ol.mal anschwitzen —

nicht b So ische Basis,
ohne Bitterstoffe.

eine

6. BASILIKUM ERST AM SCHLUSS
Frisches Basilikum erst kurz vor dem Servieren
zugeben - so bleibt das Aroma frisch und intensiv.

7. SALZ MIT BEDACHT
Tomaten sind bereits gesalzen. Erst nach dem
Kecken abschmecken und dann nachsal

” 8. PFANNE STATT TOPF
Eine brelw Pfanns lasst die Sauce sanft kdcheln

RAGO &
SCHMORE-
GERICHTB

lzzsszﬂ

ARSI

w

@ - bedingt gesignet

SUPPEN &
EINTOPFE

LASAGNE

2
@
a*@
@
23
a@

= = nicht ideal

GUTE TOMATEN WAHLEN
Die Basis fir jede Sauce.

WENIG, ABER GUT
Qualitit vor Quantitat.

MIT LIEBE KOCHEN
Nicht hetzen - genieBen.

ABSCHMECKEN, NICHT
UBERWURZEN

Die Tomate soll im Mittelpunkt
stehen.

EINFACH HEISST ECHT
Die italienische Kiche lobt

und ler — fiir i Geschmack. von Einfachheit.
£ b Tomatons ZUSAMMENGEFASST
lisot sich nicht verstecken v Wihle San Marzano DOP oder Top-Marken.
Sfe 717 8&0&:06. emﬁzcﬁ + Achte auf Qualitit, Farbe & Konsistenz.
wund veller Geschmach — v’ Verwende wenige, einfache Zutaten.
B e a.’ce 7 5 - CA& K- 5 ” +" Koche mit Gefiihl, nicht mit der Uhr.
+" Geniefe den Unterschied!

20«

IN CUCINA! @ 4&



N1 s iy DOSENTONATEN R
DIE RICHTIGE TOMATE
- FUR JEDES GERICHT

GUSTAROSSO
S-KLASSE

FONTANELLA
S-KLASSE

MUTTI
A-KLASSE

SAN MARZANO DOP
(zertifiziert)
SPEZIAL

DIVELLA

FINGER WEG!

GERICHT /
ANWENDUNG

—

STRIANESE

MR P9 eI G0  $EPOC G0 ®
| Einfach, schnell, Perfekt, siib, ausgewogen,  Sehr gut, voller Geschmack, | Sehr gut, sUB und fruchtig, Sehr gut fiir den Alltags- Ausgezeichnet, authentisch,  Wiirzig, wenig Geschmack,
| traditionell. wenig Saure. angenehme Tiefe. wunderschine Farbe. Zweck, mild und rund. 5iiB und ausgewogen. nicht ideal.

PZZASAICE PP DDD I CT T 1 I I8 I I )
:‘Ir " Her d, fruchtig, Her d, leichtsiiBig, | Hervorragend, brillante Farbe, Sehr gut, GleichmiBige Perfekt, purer Tomatengscimack Zu fliissig. schmeckt
izasiioe. Konsistenz und SiBe. intensiver Geschmack. undsiiBer Geschmack. Ergebnisse. fiir authentische Pizza. fad.
| Ml SR NG Geede vdw YT ®
| GERICHTE Perfekt fiir Ragi, Ideal, reichhaltiger Fruchtpeschmack, Sehr gut, volle Sofle, Gut, fruchttig, aber Sehr gut, natiirlich siiB, Nicht geeignet,

Lange garen, gute Tiefe ohne Saure. hervorragende Mundgefihl. kraffige Frucht. leicht zu flissig. volle Tiefe, Zu wassrig, keine Bindung.

intersiver Geschmack.

USIOE | SePdd SIIRD GeIde @90 edde @

Fiir geschichtete  Ideal, sdmig, aromatisch, Sehr gut, gute Tiefe und Sehr gut, schane Farbe, Sehr gut, zuverlassig Sehr gut, authentisch mit Nicht ideal, zu viel Wasser,

Gerichte. fir den Geschmack. ein schones Aroma. ausgewogen. in Schichten und im Ofen. ausgewogoer SiBe. geschmacklich schwach.

T T T TR T T T T T T T I T T ICH T T T T ®

Samig, herzhaft,  Sehr gut, gute SiiBeund  Sehr gut, Vielseitig, Tiefe Sehr gut, schane Farbe Gut, Allrounder fiir Suppen Sehr gut, natirlich und Nicht ideal, verliert sich

feine Wiirze. volle, aromatische Mote.  und etwas mildere Saure. und leichte SiiBe. und Eintapfe. ausgewogen. im Eintopf.
| SHAKSHUKA " 4 J . "

G dddd Sdddd S FTY Yo PYYY Y ™
| /' Wirzig, fruchtig, Ausgezeichnet, dicke, fruchtipe  Ausgezeichnet, reichhaltig, Sehr gut, schine Farbe Sehr gut, schnell und Ausgezeichnet, frisch, Nicht ideal, zu flissig,

voller Geschmack.  Sauce — perfekte Basis. intensiver Geschmack. und Konsistenz. einfach in der Pfanne. siil und ausgewogen. weniger Geschmack.

ERSATZ & ALTERNATIVEN 3 BASISSAUCEN — MIT DEN RICHTIGEN TOMATEN PROFI-TIPPS AUF EINEN BLICK
KEINE SAN MARZANO DOP ZUR HAND? EINFACHE POMODORO RAGU ALLA BOLOGNESE PIZZA SAUCE GANZE TOMATEN STATT STUCKCHEN
Nimm Strianese oder Gustarosso - (fir Pasta) (fiir Fleischsaucen) (fiir Pizza) Mehr Geschmack, bessere Mundgefiihl
sie sind die besten Alternativen. = - und natiirliche SiBe.
ZU WASSRIG? WENIGER IST MEHR
Tomaten abtropfen lassen oder 5 : Gute Tomaten brauchen nur wenige Zutaten,
etwas |anger einkochen lassen. T um grofartig zu schmecken.

——+1 NICHT ZU LANGE KOCHEN

* 1 Dose Strianese oder

20-40 Minuten reichen, damit die Tomaten

+ 1 Dose Gustarosso + 1Dose San Marzano DOP

[ | ¢ ZU SKUERLICH?
Eine Prise Backpulver oder eine

. 2 San Marzano DOP oder Strianese oder Fontanella frisch und lebendig bleiben.
Hlalweirise Zucies kannfrefn- + 2EL gutes Olivensl « 300 g Hackfeisch + 1TLSalz
- « 1 Zwiebel, 1 Karotte, 1 Selerie .« 1TL Oregano
[ | KEINE ZEIT? [Koblaiichzehe e amad g MIT LIEBE KOCHEN
Mit biarter guten passierten Tomate e Sa‘lz = ven 423 z £ Geduld, gutes Olivendl und frische Kriiuter
| \assen sich viele Gerichte retten. + Frische Basilikum * Optional: Rotwein machen den Unterschied.
! FRISCHER GESCHMACK? TIPP: Kurz Kicheln assen, | TIPP: Langsam kicheinlassen— |11 - hckochen! GUTE TOMATEN = GUTE SAUCE
Immer am Ende frisches Basilikum fertig! mind. 1,5~ 2 Stunden. auf denTele. Die beste SoBe beginnt immer

und gutes Olivendl hinzufigen. in der Dose!

S5 Buona selta, buon agpelits o tanta passions.in ucinal 0 e ﬂ
v .




DIE BESTEN ITALIENISCHEN DOSENTOMATEN

TIPPS & TRICKS

FUR PERFEKTE TOMATENSAUCEN

GANZE TOMATEN QUALITAT STATT NICHT ZU LANGE KEIN ZUCKER WENIGE ZUTATEN,
BENUTZEN QUANTITAT KOCHEN NOTIG GROSSE GESCHMACK
Ganze, geschilte Tomaten haben Gute Tomaten brauchen keine Tomaten verfieren bei zu langem Echte San Marzano Tomaten sind Tomaten, gutes Ofivendl, Knoblauch,
mehr Geschmack, bessere Textur Verstarker. Hochwertige Tomaten Kochen ihre Frische, Farbe und von Natur aus sG8. Erst probi — mehr du nicht,
und lassen sich selbst kontrolliert entfalten ihren vollen, frischen, SiiBe. 20-40 Minuten reichen dann entscheiden = Zucker ist um eine aromatische und
leckere Sauce zu kochen,

zarkleinemn, fruchtigen Saucen-Geschmack, | meist vollkommen aus. meist Gberfidssig.

T

20-40

MINUTEN
KNOBLAUCH UND OLIVENOL BASILIKUM ERST SALZ MIT BEDACHT o PFANNE STATT TOPF @ SAUCE RUHEN LASSEN

RICHTIG NUTZEN AM SCHLUSS EINSETZEN
Knoblauch sanft in Olivenal Basillkum frish mitkochen lisst Tomaten sind bereits gesalzen. Eine breite Planne Lasst Flissighet Mach dem Kochen 10=15 Minuten
anschwitzen - nicht bréunen! s bitter werden. Erst am Ende Erst nach dem Kochen abschmecken, besser verdampfen und die Sauco ruhen lassen. Die Aromen verbinden
S0 entsteht eine aromatische Basis hinzufligen - so bleibt das Aroma damit die Sauce nicht zu salzig aromatischer und intensiver sich und die Sauce wird noch
wird, 8 runder im Geschmack,

ohne Bitterstoffe.

WARUM SICH GUTE TOMATEN AUSZAHLEN SO VERBESSERST DU DEINE TOMATENSAUCE

Der Unterschied, den man schmecht! Kleine Kniffe - grafie Wirkung!
BILLIGE TOMATEN V6. HOCHWERTIGE TOMATEN J_-’I > 3 i :
© Wissrig und geschmackarm @ Reichhaltig und aromatisch ﬁ ﬁ ﬁ ﬂ
© Blasse Farbe @ Intonsive, natirliche Farbe

€ 2Zu viel Saure, wenig 5iBe @ Ausgewogene 5iBe & Shure

© Wenig Fruchtfieisch © Viel Fruchtfleisch Gutes Olivendl Qualitiits- Knoblauch Frische Kriuter Sauce kécheln
€ Trennt sich beim Kochen @ Bindet perfokt ist die Basis. sanft hwil am Ende lassen, nicht
© Kinsticher N s © Reines, notilicher G " Nicht sparen! wihlen, nicht bréunen. dazugeben. kochen.

€ Erfordert lange Kochzeit @ Kurze Kochzeit -

und viele Korrokturen parfektos Ergobnis PERFEKT ABSCHMECKEN
Erst am Ende abschmecken und anpassen:
?J}entfé'b ﬂu{:«armﬁ Besserer, Geachmack. Mehin Genuss. Salz, Pfeffer, eventuell eine Prise Chili oder eine Handvoll
Parmesan fir noch mehr Tiefe.

.RKENNST DU EINE ECHTE SAN MARZANO DOP DOSE DIE HAUFIGSTEN FEHLER - UND WIE DU SIE VERMEIDEST

Achte auf diese Merkmale ~ nur dann ist es das Original! € Billigste Tomaten kaufen = ° In Qualitat investieran - der
Geschmack zahlt es zuriick.
@ DOPSIEGEL (golb-rotes Siegel) .
Garantiert die geschitzte Herkunft. A © 2u viele Gewirze & Krauter - @ \:ems:. ist mehr, lass die Tomate
3 5 ir sich sprechen.
€) CONSORZIO SAN MARZANO . T
z 7 4 20-40 Minuten reichen véllig
D mome Martammicion cts Kemosiers: @%@ K 24 gn et ﬁ - 0 aus - so bleibt die Frische.
||
POMODORO S. MARZANO it g Erst probieren — gute Tomaten
© DELLAGRO SARNESE-NOCERINO AT w - 0 sind natarlich s68.
Die volitindige Herkunfsbezeichaung F— 2 P
s Ok:74{0] = Rustikale Saucen mit Stickchen
¥ i | ; e Toratanpdrioren w = o haben mehr Charakter.
@ PRODUKTNUMMER 9 R R S
Ackverolgoars Nummae des swioten Ersugers. | LIRS | Qhﬁelsmiwvemn" — & ‘nd e o) g
er e chen lassen.
FEHLT EINES DIESER MERKMALE? Dann ist es keine echte San Marzanc DOP Tomate —
sondem nur eine Nachahmung!
(11
- Gute Tarmaten sind ABSCHLIESSENDE GEDANKEN
~ . i { ;\: ﬂ{{ E:ne groBiartige Tomatensauce brauc?ht lmlne.Tm:ks.
= Sie braucht Respekt vor der Zutat, ein paar einfache
Redpséam die Zutat - Regeln und ein bisschen Liebe. Wihle Cualitit,
ORR AT ANLEGEN GEOFFNETE DOSEN EINFRIEREN wnd aée wird dich mit kochen mit Gefihl und genieBe den Unterschied.
4 I win Glas- oder KeramikgefaB T — :
Kot ik Gl JuSa ufillon, abdecken und im in BiwirlelbehSher fllen unglaublichem Geschmack
lagem. So halen sich R bl Sl onabeans oder in Beutel. So hast du Buan appetit. o/ O
KNP o e Innerhalb von 3-4 Togen immer die perfekie Portion belshnen.
Jahee. verbrauchen. griffbereit. @ I,

&
<22~ BUONA SCELTA, BUON APPETITO E TANTA PASSIONE IN CUCINA! © &~
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MAJORAN

@ Aroma & Aroma & Aroma & Aroma t& Aroma
Frisch, sBlich, Wiirzig, kraftig, Harzig, aromatisch, Wiirzig, erdig, Wiirzig, leicht bitter, Mild, siiBlich, Pikant, wiirzig,
leicht pleffrig leicht herbe Note leicht nadelig leicht stiBlich intensiv leicht blumig leicht pleffrig
@ Passt zu Eg Passt zu ‘Eﬁe Passt zu @ Passt zu QQ Passt zu & Passt zu * Passt zu
Te . T Kartoffeln, Lamm, Fleisch, Fisch, Suppen, Pasta mit Butter, Kartoffeln, Suppen, Bohnen, Linsen,
Pasta, Pesto, Pizza, Pizza, Gegrilltem, Hihnchen, Fisch, Tomaten, Filzen, Saltimbocca, Kiirbis, Einttipfen, Bohnen, Kartoffeln, Einttipfen,
Salate Hiilsenfriichten, Ofengemiise, Ofengemiise, Ravioli, Kartoffeln, Kaohl, Braten Fleischgerichten
Feta, Auberginen Focaccia Bohnen Fleisch
(ly Verwendung ﬂ, Verwendung (y Verwendung w Verwendung n, Verwendung @ Verwendung ﬂ’ Verwendung
Frisch verwenden, Gatrocknet eder frisch. Madeln fein hacken Frisch oder getracknet. Frisch in Butter Getrocknet oder frisch. Frisch oder getrocknet.
nicht mitkochen - Beim Kochen zugeben, oder ganze Zweige Zweige mitgaren, anbraten oder Zum Warzen gegen Gut zum Mitkachen
am Ende zugeben. mitgaren. vor dem Servieren mitgaren. Ende der Garzeit, geeignet.
entfernen.
@ Tiep @ Tiep ® Tiep @ Tiep @ Tip @ Tipp @ Tiep
Zupfen statt schneiden - Getrockneter Oregano Rosmarinzweig in G Sehr gut zum Schmoren Salbeiblitter werden Ideal fiir deftige, Klassiker in der
so bleibt das Aroma ist aromatischer als erhitzen - gibt ein und fiir langsames beim Frittieren herrich hausgemachte biuerlichen und
intensiver. frischer beim Miigaren, wunderbares Aroma. Garen geeignet. knusprig. Gerichte, rustikalen Kiiche,
FRISCH vs. GETROCKNET DIE 3 GOLDENEN REGELN SO LAGERST DU KRAUTER RICHTIG
FRISCHE KRAUTER GETROCKNETE KRAUTER
FRISCH GETROCKNET 1. WENIGER IST MEHR
— sg Krduter sollen unterstiitzen, Wie Blumen in ein @ Lufrdicht, dunkel
@ nicht iberdecken. Glas mit Wasser stellen und kiihl lagem
é Mit einer Plastiktiite @ Ver Licht, Feuchtigkeit
' Intensiver Geschmack  Linger haltbar 2. ZUM RICHTIGEN ZEITPUNKT locker abdecken und Hitze schitzen
3 i Robuste Krauter (z. B. Rosmarin, _
' Feinere Aromen v Konzentrierter Geschmack Thymian) mitgaren. Im Kiihlschrank lagern @ Getrocknete Kriiuter
= 2 5 2 halten ca. 1 Jahr
+ Ideal fiir Salate, + Ideal zum Mitkochen, Feine Kriuter (z. B. Basilikum)
Pesto & zum Verfeinern Schmoren & Backen erst am Ende zugeben. @a_ Verbrauchen innerhalb @ Arcma regelmaBig
von 5-7 Tagen priifen & erneuern
v Sc_honend verwenden — Dafumemesel: 1 TL gglrcr:llmew 3. QUALITAT ZAHLT -
Hicza 2arst3ck Aroman, Krlicar-= 1 EL frische/Kebutar .N’ Frische, schonende TrockAung Basilikum nicht im Kiilschrank Tipp: In Schraubglier ¥
und richtige Lagerung sind lagern - mag es warm und hell, oder Gewtirzdosen aus

der Schlissel zum Aroma. Stiele ins Wasser stellen, g Glas aufbewahren.

WELCHES KRAUT WOFUR? - DIE BESTEN KOMBINATIONEN

& S | =

TOMATEN & SAUCEN FLEISCH & GEFLUGEL FISCH & MEERESFRUCHTE KARTOFFELN & OFENGEMUSE SUPPEN & EINTOPFE SALATE & DIPS
Basilikum, Oregano, Rosmarin, Thymian, Thymian, Rosmarin, Resmarin, Thymian, Thymian, Majeran, Basilikum, Oregano,
Thymian Salbei, Majoran Oregano Salbei, Oregane Behnenkraut, Oregane Thymian, Majoran
Fiir Pasta, Pizza, Saucen Fiir Lamm, Rind, Hahnchen Fiir Fisch, Gamelen, Fiir Kartoffeln, Zucchini, Fiir kriiftige Suppen, Filr dressings, Pesto,
und Ratatouille. und Schwein. Muscheln und Calamari. Paprika, Auberginen. Eintépfe und Hilsenfriichte, Dips und Antipasti.

PROFI-TIPF: AROMA ENTFALTEN MEDITERRANER KRAUTERMIX WORAUF DU BEIM KACTEN
. Dein Allrounder fiir viele Gerichte SOLLTEST

Kriuter in Olivend| kurz anbraten,

um das Aroma zu wecken. 1Teil Oreganc

1 Teil Thymian

1 Teil Rosmarin

1/2 Teil Majoran

1/2 Teil Bohnenkraut

Intensiver Duft & kriiftige Farbe

Zweige mitgaren und vor dem Blstter nicht briichig oder staubig

Servieren entfernen.

‘Ohne Zusiitze, 100 % Kriuter

Marsern oder fein hacken ' Schanend getrocknet

fiir intensiveren Geschmack.

SEACSES

Perfokt fiir Tomatensaucen,
Cengemilse, Fleisch & Eintipfe.

Am besten aus kontrolliertem Anbau

2N GUTE KRAUTER. ECHTER GESCHMACK. @ BuON ApPETITO! &
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Weniger ist mehr — aber i

Hartweizengrief

1. DIE BASIS: GUTE ZUTATEN

Fiir perfekten Biss (al dente)

DAS HERZ DER ITALIENISCHEN KUCHE
Wissern, Qualitit und die nichtige Wahl

2. OBERFLACHE: BRONZE vs. TEFLON

n bester Qualitit. Die Oberflache macht den Unterschied.

BRONZE GEZOGEN

TEFLON (GLATT)

und Mahrstoffe. + Glatte
Oberflische
Wasser Sauce
Sauberes, weiches Wasser rutseht ab
fiir den Geschmack. )
* Weniger
Geschmack
e Schnell
n . nelle
Langsan:\e_ Trocknung sorgt o= & ginatige
fiur Qualitat und bessere Methode Herstellung

Kochstabilitat.

4. DIE KOCHZEIT: AL DENTE IST PFLICHT
Al dente heiBt: bissfest - nicht hart, nicht weich.

Kochzeit immer einhalten
und 1=2 Minuten vor Ende
probieren.

Al dente ist nicht nur
besser im Geschmack,

sondern auch bekommlicher.

44/ Al dente Pasta hat einen

ﬁo’.f niedrigeren glykimischen
Index.

Pasta kocht nach dem AbgieBen
noch 1-2 Minuten in der Sauce weiter.

7. FRISCHE vs. GETROCKNETE PASTA

GETROCKNETE PASTA
+/ Lingere Haltbarkeit
v/ Mehr Struktur & Biss
v Ideal fir Saucen

+/ Traditionelle Herstellung

Unser Tipp: Immer Bronze gezogen wihlen!

5. PASTA KOCHEN: DIE GOLDENEN REGELN

Viel Wasser verwenden
Mindestens 1 Liter pro 100 g Pasta.

Wasser richtig salzen
Wie Meerwasser - ca. 10 g 5alz pro Liter.

Wasser zum Kochen bringen
Erst dann die Pasta hineingeben.

Uhr stellen & probieren
1-2 Minuten vor Kochzeitende testen.

Nicht abschrecken
Keine kalten Wasserbéder - es entfernt Starke
und Geschmack.

Etwas Kochwasser aufheben

e Okl

8. DIE ZUTATENLISTE: WENIG, ABER RICHTIG

Je kiirzer die Liste, desto besser die Pasta,

FRISCHE PASTA | &
/' Kirzere Kochzeit v Gut:
HartweizengrieB
o
/' Zartere Textur dur (Semola di grano dura)
Wasser

v/ Ideal fiir feine Saucen

ader Fiilllungen X Finger weg von:

Weichweizenmehl

Eiern (bei .normaler” Pasta)
Zusatzstoffen, Farbstoffen,
Aromen

(€ @ﬁ )

10. PASTA-KAUFBERATER: DARAUF SOLLTEST DU ACHTEN

©®@ @

Die Starke hilft, die Sauce perfekt zu binden. '\(‘\, J‘

3. HARTWEIZEN: DIE QUALITAT
Hartweizen gibt Pasta Struktur und Biss.

100 % Hartweizengrief
dur (Semela di grano durc)

Reich an Proteinen
= bessere Struktur

Kein Weichweizen!
Wird sonst matschig.

Achte auf die Zutatenliste:
Mur HartweizengrieB und Wasser.

6. WELCHE PASTA ZU WELCHER SAUCE?

Die Form ist kein Zufall — sie hat einen Sinn.

Lange Pasta (z. B. Spaghetti, Linguine)
Zu leichten Saucen auf Ol- oder Tomatenbasis,
Pesto, Aglio e Olio.

Réhrenpasta (z. B. Penne, Rigatoni)
Zu kraftigen, stiickigen Saucen - die Sauce
bleibt in und auf der Pasta.

Kurze Pasta (z. B. Farfalle, Fusilli}
Viel Oberflache fangt die Sauce ein - ideal fiir
Sahne-, Gemiise- oder Pestosaucen.

Gefiillte Pasta (z. B. Ravicli, Tortellini)
Zu leichten Saucen, Butter + Salbei oder
einfach mit Olivendl und Parmesan.

Breite Pasta (z. B. Pappardelle, Tagliatelle)
Perfekt zu Fleisch Ragii und Pil

9. PASTA LAGERN

Trocken und kiihl lagern
Ideal bei 15-20 "C.

Vor Licht schiitzen
Licht kann Geschmack
und Farbe beeintrichtigen.

Luftdicht verschlieBen
Nach dem Offnen gut verschlieBien
oder in Vorratsdosen umfillen.

100 % HARTWEIZE BRONZE GEZOGEN LANGSAM GETROCKNET HERKUNFT ITALIEN KURZE ZUTATENLISTE PREIS & QUALITAT DEIN GESCHMACK
Nur Semaola di grano Raue Oberflache sorgt Mindestens 24-72 Std. Italien steht fiir Tradition, Nur HartweizengrieB Sehr billig = oft minder- Probieren und
duro™ garantiert beste fiir besseren Halt der Trocknung fiir mehr Erfahrung und hohe dur und Wasser - wertig. Qualitt hat deine Lieblings-
Qualitat, Sauce. Geschmack & Biss. Qualitatsstandards. mehr braucht es nicht, ihren Preis, Pasta finden!
PROFI-TIPPS La busna pasta FAZIT

= Pasta & Sauce sind ein Team
Mische beides in der Pfanne.

+ Kochwasser ist fliissiges Gold - es verbindet.
+ Weniger ist mehr: Gute Zutaten brauchen

keine kemplizierten Saucen.

nen & ssls cibs,
¢ cubbura, tradigione

e amene.

- nicht getrennt.

BUONA PASTA. BUON APPETITO. LA VITA E BELLA.

N

Dann wird aus wenigen Zutaten ein

Gute Pasta erkennst du an einfachen Dingen:
hochwertige Zutaten, traditionelle Herstellung und
dem richtigen Umgang in der Kiiche.

echtes italienisches Erlebnis.

L
&



PASTA

DAS HERZ DER ITALIENISCHEN KUCHE

LY . .
W Einfach. Ehnlich. Porfeht. L&
Pasta ist mehr als nur Nahrung - sie ist Tradition, Handwerk und Genuss

Mit den richtigen Zutaten, Techniken und ein bisschen Liebe
wird aus einfachen Dingen etwas GroBartiges.

EINFACH, VIELFALT, HANDWERK AL DENTE - DIE SAUCE CON AMORE
ABER GENIAL DIE BEGEISTERT TRIFFT TRADITION DIE GOLDENE REGEL MACHT DEN UNTERSCHIED MIT LIEBE
ik &
s R f
W | e
Nur Mehl, Wasser und Hunderte Farmen, Bronze gezogen und Bissfest, niemals weich - Gute Pasta verdient Zeit, Leidenschaft und
Zeit - mehr braucht es unzihlige Saucen - langsam getrocknet - so entfaltet sich der groBartige Saucen — nicht Qualitit - die besten
nicht fiir echte Pasta, fiir jeden Geschmack so entsteht besondere velle Gesehmack und 2u viel, aber voller Zutaten fiir unvergessliche
das Richtige. Qualitat. die perfekte Textur. Geschmack. Pasta-Momente.

VON DER ZUTAT ZUR PERFEKTEN PASTA

DIE ZUTATEN DAS KOCHEN DIE SAUCE MANTECATURA
SO GEHT'S RICHTIG DER GESCHMACK TRAGER DER FEINSCHLIFF
il B/

7

WENIG, ABER WERTVOLL

100 % Hartweizengrie - bester Weizen

i Stilrr und Dgschmac 3 1 Liter Wasser pro 100 g Pasta +" Sauce zuerst zubereiten und warm halten W Etwas stirkehaltiges Nudelwasser
S i, 5 o 1EL Steinsalz (ca. 10 g) pro Liter Wasser ' Pasta direkt aus dem Topf in die Sauce hinzufigen
eines Wasser — klar, frisch und sauber 3 3
@ Pasta ins kochende Wasser geben geben - nicht abgieflen und warten W Kriftig schwenken oder rithren
;I::h:::;;?:f::: fiine Zustize und in den ersten Mi i v -so d % Die Sauce wird cremig, glanzend und
: o Al dente kochen — probieren! sich Pasta und Sauce perfekt haftet perfekt an der Pasta
Gute Zutaten sind die Basis fiir Viel Wasser, richtig salzen und Pasta und Sauce gehdren zusammen — Dieser letzte Schritt macht aus
echten Pastagenuss. al dente kachen - das ist Pflicht. gemeinsam entsteht das perfekte Gericht. gut — groBartig!

DIE RICHTIGE PASTA FUR JEDE SAUCE

SPAGHETTI PENNE RIGATONI FUSILLI FARFALLE TAGLIATELLE GNOCCHI
LANG & KLASSISCH VIELSEITIG & BELIEBT ROHREN MIT BISS DREHT SICH GUT SCHLEIFCHEN MIT STYLE BREIT & ELEGANT KLEIN, WEICH, KOSTLICH

B o

geis S

Perfekt fiir leichte Saucen Die Rillen fangen Saucen GroBe Rehren fir kraftige Die Spiralen halten Saucen Farmschin und perfekt fiir Breite Blinder lieben Kartoffel oder Grief -
auf Ol-, Tomaten- oder gut ein - ideal fiir simige Saucen, die darin bleiben hervoragend - ideal fiir leichte, cremige oder cremige, fleischige oder weich und perfekt fiir
Knaoblauchbasis oder stiickige Saucen. und jede Gabel voll machen. pestoartige Saucen. kalte Saucen. pilzige Saucen. simige Saucen.
PASST ZU PASST ZU PASST ZU PASST ZU PASST ZU PASST ZU PASST ZU
Aglio e Olio j Arrabbiata Amatriciana Pesto Genovese i), Selmone Bolognese Gorgonzela
Pamadaore Alla Vodka Ragii Napcletano x Tonne e Clive v{} Gorgonzala Funghi @ Pomodore
Puttanesca Melanzane Salsiccia Verdure Primavera Tartufo Burro e Salvia
6 GOLDENE REGELN FUR PERFEKTE PASTA HAUFIGE FEHLER - BITTE VERMEIDEN! LUST AUF MEHR?
iel Wasser verwenden: 1 Liter pro 100 g Pasta. Zu wenig Wasser — Pasta klebt und gart ungleichmiBig. Pasta ist die perfekte Leinwand fiir Kreativitit.
Richtig salzen: 1 EL Steinsalz pro Liter Wasser. Nicht genug Salz - Pasta schmeckt fad. Probiere neue Kombinationen, saisonale Zutaten

und regionale Spezialititen.

Pasta al dente kochen - probieren, nicht raten. Ol ins Kochwasser - bringt nichts und schadet mehr.

Sauce zuerst fertigstellen und warm halten. Pasta zu lange kochen - wird weich und langweilig.

Pasta direkt in die Sauce geben und schwenken. Pasta abgieBen und warten lassen - sie kithit aus.

000000
000000

Mit Mudelwasser und Bewegung cremig verbinden. Sauce Uber die Pasta giefien - statt sie zu verbinden,

DAS WICHTIGSTE , Busna pasta é semplice, ma mai banale.”
ZUM SCHLUSS . . e
-}3\ Gute Pasta ist einfach, aber niemals gewdhnlich. /Q&
' BUON APPETITO!
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DIE REGEL:
Farm folyt Finbtisn,

Die Form der Pasta bestimmt,

PASTA-FORM

BESCHREIBUNG & EIGENSCHAFTEN

SPAGHETTI

Lang, rund, schlank.
Perfekt fiir Saucen,

wie gut die Sauce haftet Sl
: 3 3 ie sich gut um
und jedes Bissen perfekt wird. dis Pacta kegor

= P
Wie Spaghetti,
aber mit Loch -

WORAUF ES ANKOMMT nimmt Sauce

innen auf.

SAUCE & KONSISTENZ
Dicke Saucen brauchen

Flach und schmal,

WELCHE PASTA

FUR WELCHES REZEPT?

IDEALE SAUCEN

Tomatensaucen, Aglio e Olio,
Carbonara, Amatriciana,

Pesto Genovese

Amatriciana, Cacio e Pepe,
siimige Tomatensaucen

Pesto, Meeresfriichte,
Vongole (Venusmuscheln),
leichte Tomatensaucen

Alfredo, Pilzrahm,
Lachs-Sahne-Sauce,
Carbonara

Arrabbiata, Bolognese,
ige Saucen, Ofengeri

Bolognese, Ragi,

Salsiceia, G -Saucen

Oberflache und Struktur, 7"9""0"?99"'“ fiir
leichte Ol- oder
é PASTA-FORM Pesto-Saucen.
Jede Form hat einen Job - Breit und flach,
nutze sie richtig! ideal fiir cremige,
reichhaltige
éﬁ AUSGEWOGENHEIT Saucen.
Pasta und Sauce sollten
immer im Gleichgewicht sein. PENNE Geriffelt & schrig
g geschnitten — Sauce
AL DENTE P bleibt in und auf
&, der Pasta.
Die perfekte Kochzeit ist
die halbe Miete, RIGATONI GroB, geriffelt,
= réhrenférmig -
perfekt fir kraftig
stiickige Saucen.
SAUCEN-TYPEN
AUF EINEN BLICK FARFALLE Die Schleifenform
: ) hilt an den Réndern
* TOMATENBASIERT - =z Sauce und Zutaten
Fruchtig, siuerlich, wiirzig w sehr gut fest.
6 CREMIG FUSI].I:: (Ej)ie Splirall;ﬁu'ngt
o b auce n | er
Sahne-, Kiise-, Butterbasiert W Drahing oy
RAVIOLI Gefiillt — der Star

OLBASIERT
Leicht, mit Olivendl, Knoblauch,

Kriutern

auf dem Teller.
Weniger ist mehr
' bei der Sauce.

a

N

PESTO

Kriuterbasiert, frisch ORECCHIETTE

Die .Ohrchen”
nehmen Sauce

in der Mulde auf.

b

FLEISCH & WURZIG
Kriftig, herzhaft, intensiv

4
&

GNOCCHI Weich & zart -

SUPPEN & EINTOPFE pravchboauce;
@ Fiir Briihen, Minestrone & Co. disilaichEhariat:
Gefiillt & fein -

* KALT & SALATE
Fiir Pastasalate & kalte Gerichte

TORTELLINI
- 2 perfekt in Brilhen
oder leichten Saucen.

KURZ & KNAPP - DER SCHNELLE GUIDE

DICKE SAUCEN? CREMIGE SAUCEN? LEICHTE SAUCEN? STUCKIGE SAUCEN?
Dann wahle: Dann wahle: Dann wihle: Dann wahle:

S
Rigatoni, Penne,
Fusilli, Farfalle

Penne, Rigatoni,
Fusilli, Orecchiette

Fettuccine, Tagliatelle,
Ravioli, Gnoechi

Spaghetti, Linguine,
Bucatini

PROFI-TIPP

Koche Pasta immer al dente und
bewahre etwas Kochwasser auf.
So wird die Sauce cremiger und

haftet besser. . .

Cremige Saucen, Gemiise,
Lachs, leichte Tomatensaucen

Pesto, Bolognese,
Kasesaucen, Thunfisch

Salbei-Butter, Tomatensugo,
Sahnesaucen, Pesto (leicht)

Brokkeli & Salsiccia,
Cime di Rapa, Tomatensaucen

Gorgonzola-5auce,
Tomatensuge, Pesto,
Butter & Salbei

In Brode, Sahnesaucen,
Butter & Kriuter

IN SUPPEN?
Dann wihle:

ks

Tertellini, Ditalini,
Gnocchi, Farfalle

. Die réchtige Pasta macht ein gutes Gericht g iy
einem wwergessbichen Enlebnis.”

| SAUCEN-TYP

ece
L

o0

LN N

BEISPIELE

Spaghetti al Pomodoro
Spaghetti Aglio e Olio
Spaghetti Carbonara

Bucatini all'’Amatriciana
Bucatini Cacio e Pepe

Linguine al Pesto
Linguine alle Vongole

Fettuceine Alfredo
Fettuccine ai Funghi
Fettuecine al Salmene

Penne all'Arrabbiata
Penne alla Bolognese
Penne al Forno

Rigatoni al Ragu
Rigatoni con Salsiccia

Farfalle al Salmone
Farfalle con Verdure

Fusilli al Pesto
Fusilli alla Siciliana

Raviali al Burro e Salvia
Ravioli al Pemadore

Orecchiette con Broceoli
Orecchiette alle Cime di Rapa

Gnocechi al Gorgonzola
Gnocchi al Pomodoro

Tortellini in Brode
Tortellini alla Panna

PASTA & SAUCE -
DAS PERFEKTE VERHALTNIS

513 Fiir 100 g Pasta ca. 80-100 ml Sauce.

Die Sauce sollte die Pasta umhiillen,

nicht ertranken.

Ein wenig Kechwasser macht die Sauce
cremig und verbindet alles.

GUT ZU WISSEN

—'@'— Italiener essen selten Spaghetti mit
Meeresfriichten und fast nie Kise

zu Fischsaucen.

-

DIE RICHTIGE PASTA. DIE PASSENDE SAUCE. IL PERFETTO PIACERE.
= Busn ﬁppe&é@/




DIE 6 GOLDENEN REGELN FUR PERFEKTE PASTA

A Kteine Details, grsfSer Unterschied.

GENUGEND WASSER VERWENDEN
UND RICHTIG SALZEN

Wenn die Nudeln zu dicht beieinander liegen, keben sie
zusammen, garen ungleichmaBig und setzen Stirke auf
unerwiinschte Weise frei. Das Ergebnis sind klumpige Nudeln
mit uneinheitlicher Konsistenz.

EINFACHE REGEL, DIE IMMER FUNKTIONIERT:

b

Pro 100 g Nudeln mindestens 1 Liter Wasser.

9 KEIN OL INS NUDELWASSER

Ol im Nudelwasser verhindert nicht, dass die Nudeln zusammenkleben,
Das Ol schwimmt einfach oben, wihrend die Nudeln absinken.
Sie vermischen sich nie auf eine Weise, die etwas bringt.

Schlimmer noch: Das Of umhiilt die Nudeln und bildet eine Barriere,
die verhindert, dass die SoBe spater richtig haftet. Das ist genau das
Gegenteil von dem, was man erreichen will.

Wenn du mbchtest, dass die Nudeln nicht zusammenkleben,
verwende ausreichend Wasser, einen grofien Topf und riihre
in den ersten Minuten gut um.

TIMING IST ALLES - SOBE FERTIG, PASTA DIREKT REIN

Das richtige Timing ist das A und O in der italienischen Kiiche,

und Nudein warten auf niemanden.
Sobald die Nudeln gar sind, lbuft die Uhr. Sie kihlen ab, trocknen aus
und verlieren sehr schnell an Konsistenz.
Deine SoBe sollte zuerst fertig sein, sanft kcheln und voller Geschmack
sain, Die Nudeln solften direkt aus dem Topf in die Sofie kommen und
nicht in einem Sieb warten. Dieses abschlieBende gemeinsame Garen
ermaglicht es den Nudeln, den Geschmack aufzunehmen und richtig
durchzuziehen, Es verhindert, dass die Nudeln kalt und klumpig werden.

Ich sehe so viele Menschen auf der ganzen Welt, die gekochte Nudeln

Se wird Pesta immenr ein Genuss.

i

1EL STEINSALZ
oder ca, 10 g Salz
pro Liter Wasser.

Die Pasta nimmt nicht
alles auf, aber genug,
um von innen heraus
gewilirzt zu sein,

AUSNAHME:
Bei sehr salzigen Gerichten nach = Zuwenig Wasser
romischer Art wie Cacio e Pepe, + Nudeln kleben

Carbaonara und Pasta alla Gricia
weniger Salz verwenden, da der
Kise den GroBteil der Wiirze
Gbernimmt.

= UngleichmiBiges Garen
# Zu viel Stiirke wird freigesatzt

S0 NICHT

* Ol schwimmt ohen
+ Nudeln werden .glitschig™
+ Sofe haftet schlechter

3. GEMEINSAM S0 NICHT

SCHWENKEN

2. PASTA

1. SOBE FERTIG DIREKT REIN

und warten lassen
= kalt, trocken, klumpig™

auf ainen Teller geben und Sofie dariber gieflen. Das ist einfach falsch.

o AL DENTE - NICHT VERHANDELBAR

Al dente” bedeutet ,auf den Zahn”, und glauben Sie mir,
das ist keine biofle Empfehlung. Es ist die goldene Regel
beim Nudelkochen.

Gute Pasta sollte Struktur haben und in der Mitte noch

leicht bissfest sein. Matschige Pasta verliert ihre Form,

ihre Konsistenz und ihre Fahigkeit, die SoBle aufzunehmen,

und macht einfach keinen SpaB mehr beim Essen.

Sie die auf der [

Sie die Pasta dann aber ein oder zwei Minuten friher. Vertrauen

Sie [hrem Gaumen mehr als der Uhr. Die Textur ist entscheidend

filr das Gesamterlebnis und daflr, wie sich die Pasta mit der

Sauce verbindet,

e MANTECATURA - DER ZAUBER DER STARKE

Das ist wahrschenisiich der gréite Fehler, den man machen kann.
‘Wenn man Pasta in Restaurantqualitat méchte, darf man diesen
Schriit auf keinen Fall auslassen.

Mantecatura ist der Vorgang, bei dem die Pasta in der SoBe mit
einem Schuss stirkehaltigem Nudelwasser verfeinert wird.

Diese Stirke emulgiert die SoBie, macht sie glinzend, cremig und
lsst sie wunderbar an der Pasta haften.

AUFWARMEN - RICHTIG GEMACHT

Die Mikrowelle ist selten dein Freund.

Einige Nudelgerichte wie gebackene Rigatoni, Lasagne,

= lleni oder Aubergi Parmigi: lassen sich in der
Mikrowelle ohne allzu groBen Qualithtsverlust aufwirmen.
Zarte Nudelgerichte mit leichten Soflen leiden jedoch stark,
wenn sie auf diese Weise aufgewirmt werden,

ZUSAMMENGEFASST
Genug Wasser - richtig salzen
Kein Ol ins Kochwasser
Timing beachten

Al dente kochen

Mantecatura nicht vergessen
Richtig aufwarmen

L4SKAS

S Sée st eine Kunat.” 724

ZU LANG GEKOCHT
So nicht:

AL DENTE CHECK

So solite es sein:

MERKE DIR

D Zuweich Perfekte Pasta sollte
& Verliert Form sich lebendig anfihlen,
© Sauce haftet nicht miide.
3 schlechter
€ Nihrstoffe gehen
() @ verloen
Fester Biss Leicht Angenehme
widerstandsfohig  Tewtur
S0 GEHT'S: DAS ERGEBNIS

+/ Cremige, glinzende SoBe
+/ Perfekte Haftung
+" Volles Aroma

+' Restaurantqualitit!

1. VOR DEM ABUGIESSEN 2. PASTA ZUR SOBE 3. ETWAS NUDELWASSER 4. KRAFTIG RUHREN -
mind. 1 Tasse Nudehwasser geben, hinzufigen. oder schwenken - »
zuriickhalten. fertigl

SO GEHT'S RICHTIG: SO NICHT

1. ETWAS NATIVES 2 PASTA HINZUFOGEN 3. SCHUSS NUDELWASSER 4. VORSICHTIG SCHWENKEN Mbacwells ocknatae,
OLIVENOL EXTRA undl sanft ) oder Leitung e zieht die Pasta zusammen
in die Planne geben. hinzugeben nicht braten! und zerstart die Textur.

. Gute Fasta ist keine Zutal.

Mit diesen Tipps wird jedes
Pastagericht zu einem
kleinen Stiick Italien.

L 4



PESTO VARIAZIONI

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN TIEPS FUR DAS PERFEKTE PESTO

» 50 g frischer Basillkum
* 50 g Pinienkerne

@ Mur frische Zutaten vorwenden
@ Basibcumblste, Pinienkeme

Q) Mit Sakz abschmecken Knoblsuch, Of veand

TRADITIONELL IM MORSER GEPRESST - SO BLEIBEN AROMA & STRUKTUR ERHALTEN.

— LECKERE ABWANDLUNGEN

= 50 g Parmigianc Reggianc und Knoblauch grob zerkieinern
= 1 kleine Kneblauchzehe ) Im Mbrser oder Miver
* 100 mi Olivendl extra vergine feurz mixen - nicht plirieren PESTO ROSSO PESTO DI RUCOLA PESTO DI NOCI PESTO DI PESTO ALLA
‘ » Salz nach Geschmack O Gl langsam einarbeiten Getrocknete Tamaten, Rucola, Pinlenkeme, Walniisse, Parmesan, ZUCCHINE SICILIANA
Mandedn, Parmesan, Parmesan, Knoblawch, Knablauch, Olivenal, Zucchini, Mandein, Tamaten, Mandeln,

Parmesan, Minze, Basilikum, Ricotta salata,
Ofvendl Knoblawsch, Offventl

Petersilie

VERWENDUNG: Zu Pasta, auf Bruschetta, zu Gemiise, als Dip oder als Topping fiir Fisch & Fleisch.

DIE BESTEN SAUCEN - KLASSIKER DER MEDITERRANEN KUCHE

SALSA AL LIMONE
ZITRONENSALCE

SALSA ALFREDO
CREMIGE KASESAUCE

AGLIO, OLIO E PEPERONCINO
KNOBLAUCH-0L SAUCE

SUGO DI POMODORO
TOMATENSAUCE

SALSA PUTTANESCA
WURZIGE TOMATENSAUCE

SALSA ALLA NORMA
AUBERGINEN-TOMATENSAUCE

# Olivendl, Knoblauch
» Chilischote, Petersilie

# Olivendl, Zwiebel, Knoblauch
= Tomaten, Salz, Pfeffer

+ Butter, Sahne

* Qlivendl, Knoblauch
» Zif f i

* Petersilie, Salz, Pleffer

* Basilikum * Salz * Salz, Pleffer, Muskat
Perfekt 2u: Spaghetsi, Perfekt zu: Spaghetti, Perfekt zu: Fettuccine, Perfekt zu: Spaghetti, Perfe
Penne, Lasagne Linguine Tagliatelle Fisch, Meeresfriichte

SAUCEN-BASIS - DIE 5 GOLDENEN REGELN

B O ¥ 6 ¥

a Pesto immer mit etwas Ol bedecken
@ Im Kahlschrank bis zu 5 Tage haltbar

(2) Einfrieren in Eiswiirfelformen —

1. GUTE ZUTATEN 2. ZEIT & GEDULD 3. RICHTIG WURZEN 4. EMULSION 5. FRISCH VERWENDEN portioniert geniefien
Wenige, Saucen lishen Zeit. Salz, Pleffer & Saure Ol, Wasser & Frische Kriuter " " . 4
hachwertige Zutaten  Langsames Kicheln in Balance bringen  Zutaten verbinden - erst am Ende () Savoen juftdichic i Kitlschrork
machen den entwickslt valles den Geschmack 50 wird die Sauce zugeben — fir 3-4 Tage sufbewahren
Unterschied. Aroma, zum Strahlen. cremig. maximales Aroma.

WELCHE PASTA ZU WELCHER SAUCE?
STUCKIGE SAUCEN

= A e L
Wl
Gut fiir Pasta mit

Hohirdumen wie Penne,

Rigatoni, Fusilli

FISCH & MEERESFRUCHTE

=

Linguine, Spaghetti
oder Paccheri harmonieren
perfekt

CREMIGE SAUCEN

s\k

Am besten mit
breiten Nudeln wie
Tagliatelle, Fettuccine

KURZE PASTA

Ideal fiir kriftige
Saucen wie Puttanesca,
Alla Norma, Ragi

LANGE PASTA

\}'

)
&
Sy
Perfekt fur leichte
Saucen wie Aglio e Olio,
Pesto, Tomatensaucen

EXTRA TIPPS FUR MEHR GESCHMACK

- o - >
s ab
Knoblauch Parmesan Ein Spritzer Chilli in &4 ziehen Nudelwasser Frische Kriuter
sanft anschwitzen, immer frisch reiben — Zitrone bringt lassen - so verteilt ist filissiges Gold - erst am Ende
nicht briunen - schmilzt besser & Frische & hebt sich die Schirfe bringt Sauce zugijen - fir
wird sonst bitter. schmeckt intensiver. Aromen hervor, perfokt. 2ur Bindung, volles Arama,

EINFACHE ZUTATEN. ECHTES HANDWERK. VIEL L
DAS IST DAS GEHEIMNIS GUTER KUCHE.

* Olivendl, Knoblausch
+ Tomaten, Kapern, Oliven
+ Sardellen, Chili, Cregano

Penne, Fisch

PESTO & SAUCEN AUFBEWAHREN

IEBE. £

« Olivendl, Knoblauch
» Tomaten, Auberginen
= Ricotta salata, Basilikum

Perfekt zu: Pasta corta,
Rigatoni, Penne

kt zu: Spaghetti,

WELCHES OL FUR WAS?

= Extra Vergine: Fiir Pesto,
kalte Saucen & Finish

* Matives Olivendl: Zum
Kochen & Braten

= Mildes Olivendl: Fir
sensible Zutaten

TIPP: Hochwertiges Ol ist die
Basis fir groBartigen Geschmack,

FEHLER, DIE DEN GESCHMACK KILLEN

o Pesto zu lange mixen ~ wird bitter.
o Basilikum erhitzen - verliert Aroma.
° Zu wenig Salz - Sauce schmeckt fad.

° Pasta abschrecken - Sauce haftet nicht.

Q Sauce zu diinn - etwas Nudelwasser hilft.

GENUSS IST LIEBE ZUM DETAIL

Mit guten Zutaten, etwas Wissen und
Leidenschaft wird jede Mahlzeit zu
einem kleinen Urlaub am Mittelmeer.

Buen Appetite!




DIE BESTEN PASTAMARKEN

QUALITAT, HANDWERK & GENUSS
W Vissen, Qualitist und die richtige Wahl ¥,

1. ERSTKLASSIGE & HANDWERKLICH 'wr 3, ALLTAGLICHE PAST.

HERGESTELLTE PASTAMARKEN (HIGH-END)
Die Spitge dev Fasta-Kunst

(GUT & BEWAHRT)
Hercoriagende Qualitit - leicht exhaltlich Zuwertisoig. enachwinglich und weit verbnedtet

v
-y
3
z
3
S

LA MOLISANA

Hoher Proteingehalt, 100 % italienischer
Weizen und sine rave, saucenfreund-
liche Textur,

Italien (Malise)

MANCINI

Wird oft als der .Rolls-Royce” unter
den Pastasorten bezeichnet,

Marke, Italien (Marche)

BARILLA

Die Standardmarke - zuverlissig
und erschwinglich. Bekannt fiir ihren
guten Biss und gleichbleibende Qualitat.

Italien {Parma)

PASTIFICIO COCCO

Handwerklich hergestellte Pasta RUMMO

%
@O® ®O©®

der Spitzenklasse. DIVELLA
; .Slow-Processing”-Methode fir Preisqinstige Option fiir den
ltalien (Abruzzen) S hervorragenden Al dente-Biss reisgilinstige .pua
et b qualitit. Massenmarkt, in Italien sehr
R Koch i Sy
BENEDETTO CAVALIERI ESE1  tatien (Kampanion) S
= s Ialien (Apulien)

Bekannt fir auflergewsnhliche
Qualitat und traditionelle Herstellung.
Italien {Apulien)

DE CECCO

Ein hochwertiges Grundnahrungsmittel,
hitzt fiir die b

leicht rustikale Textur.

Italien (Abruzzen)

WAS DIESE MARKEN AUSZEICHNET

MARTELLI

Ausgewidhlter Hartweizen & hoher
Proteingehalt fir besten Biss.

iRt
®

in einer unverwechselbaren, schlichten
Verpackung,
Italien (Toskana)

® ®O®

GAROFALO und langsamer Trocknung.
Premium-Pasta aus Gragnano IGP,

oft in Supermiirkten und Feinkostliden
zu finden.

Italien (Kampanien)

MONOGRANO FELICETTI
Eine erstklassige Wahl, die oftin
professionellen Kiichen verwendet wird.

Erfahrung, Leidenschaft und Liebe
zum Detail.

ltalien (Trentina)

DI MARTINO
Hochwertige Pasta aus Gragnano,
mit viel Handwerk und Leidenschaft.

Italien {(Kampanien)

VOIELLO

Hochwertige Marke, oft aus Premium-
Weizen, mit excrellenter Textur

une Geschmack.

Italien (Kampanien)

COCICOCICCCICCCICOCICOC
® ®©

®©

TIPPS: SO ERKENNST DU PASTA HOCHSTER QUALITAT

BRONZE-EXTRUDIERT LANGSAM GETROCKNET FARBE EIWEISSGEHALT 100 % HARTWEIZEN MATTE OBERFLACHE KOCHWASSER
(TRAFILATA AL BRONZO) (ESSICCATA LENTAMENTE) GRIEB

&

Rauere Oberfiiche fir Niedrige Te Bl Ib bis effenbeinfarben - Ein hdherer Proted Mur Hartwei i Keine spiegelglatte Oberfliche — Qualits bringt
bessere Saucenhaftung und lange Trecknungsreiten kein leuchtendes Gelb, [ca. 14 %) steht fur sorgt fir die beste Struktur @in Zeichen fir Bronzeformen weniger Stirke ins Wasser
und perfektan Biss. bewahren Geschmack das auf vert Starke hoch iy i und biliti und gute Saucenhaftung. = es bleibt relativ klar,
und Nahrstoffe. hinweisen kann,
@) @ @ © © © ©
WORAUF DU ACHTEN SOLLTEST WORAUF DU VERZICHTEN SOLLTEST GRAGNANO IGP - DAS ORIGINAL a
(@) Trafilata al Bronze (Bronze-Extrudiert) € spiegelglatte Oberfliche 3 Pastasorten aus Gragnano (Kampanien)

gelten als Referenz weltweit.

() Essiceata L (Langsam knet) €3 Kinstlich gelbe Farbe
(£) 100 % HartweizengrieB € Niedriger Proteingehalt

@ Proteingehalt ca. 14 % oder hdher 9 Zusatastofio & Ko i
(¥) Matte, raue Oberfliiche

@ Blassgelbe Farbe
@ Kochzeit meist 8-14 Minuten
(¥) Regionale Herkunft (z. B. Gragnano IGP)

@ Ideales Klima & reine Luft
Tradition seit dem 16. Jahrhundert

© vt e s

@ Geschiitzte Herkunft (IGP)

) Sehr kurze Kochzeit (unter & Minuten)

€ Unkare Herkunft / EU-Mischung ’[
&) Billiger Preis = aft minderer Weizen

und schnelle Tracknung @ Perfekte Saucenhaftung & Biss

e i R 2% GUT ZU WISSEN i i

: /... i Die richtige Plasta macht Immer viel Wasser = Salzen nicht vergessen: Pocraal i i)

I 7 den Unterschied: verwenden: Ca. 10 g Salz pro Liter Wasser ieber 1 Minute friher

! | Sie tragt die Sauce, 1 Liter Wasser auf .

. ) (wie das Meer). abschmecken.
N nicht umgekehrt. 100 g Pasta.

23333 Buon Appetits! @ <&ee-




DIE KLASSIKER DER MEDITERRANEN KUCHE
: W T
ltalienische Pastasaucen sind mehr als nur Zutaten. .

Sie erzahlen Geschichten, bringen Aromen in Einklang
und machen aus einfecher Pasta ein echtes Erlebnis.

.

A3

POMODORO ARRABBIATA | PUTTANESCA = AMATRICIANA | NORMA | PESTOGENOVESE
Der zeitlose Klassiker Pikant & leidenschaftlich Kraftig & mediterran Der romische Klassiker | Sizilianisch & aromatisch Frisch & aromatisch

#

@ Tomaten, Olivendl, Knoblauch (@ Tomaten, Knoblauch, Chili (2 Tomaten, Oliven, Kapern (2 Tomaten, Guanciale

(& Auberginen, Tomaten () Basilikum, Pinienkerne
| Basilikum, Salz Olivendl, Petersilie Sardellen, Knoblauch, Oregano Pecorina Romana, Chili Ricotta Salata, Basilikum Parmesan, Knoblauch, Olivendl
@ - < s g
@ Fruchtig, leicht, aromatisch @ Wirzig, scharf, intensiv | @ Herzhaft, salzig, wiirzig @ Herzhaft, wiirzig, ausgewogen | (& Fruchtig, wilrzig, cremig @ Frisch, nussig, duftend
o «® o - -
@ Vielseitig & immer passend (@ Perfekt far alle, (2 Schaell, einfach, voller Charakter | (@) Tradition pur aus Latium (@ Ein Hauch von Sizilien @ Der Klassiker aus Ligurien
die es gerne feurig magen
. .
| . -
Spaghetti « Penne - Fusilli T Trofie - Trenette - Linguine
Tagliatelle - Linguine Penne - Rigatoni - Spaghetti Spaghetti - Linguine B

ini = Rigatoni = Spaghetti igatoni - Penne - Paccheri

Fuslili - Spaghetti

CACIO E PEPE CARBONARA  RAGU ALLA BOLOGNESE ‘ VONGOLE

Reduktion in Perfektion Cremig & beliebt |

nde
8 ta
1. >

Sémig & herzhaft Leicht & frisch

" LIMONE | BURROE SALVIA

Zart & zitronig Einfach & raffiniert

@ Pecorino Romano @ Guanciale, Eigelb, Pecoring @ Rindfleisch, Gemise, Tomaten
Schwarzer Pfeffer, Pasta-Wasser

(@ Venusmuscheln, Knoblauch (@ Zitrone, Olivendl, Knoblauch | () Butter, Salbei
- Schwarzer Pfeffer Ratwein, Milch, Krauter Weiliwein, Petersilie, Olivendl Parmesan, Petersilie | Parmesan, Pleffer
R . e - - @
) Cremig, wirzig, minimalietsch @ Cremig, herzhaft, umari ® Kraftig vollmundig, wirmend | ( Frisch, maritim, elegant @ Frisch, leicht, aromatisch | | (& Sartig, nussig, dufiend
= B - - » -
@ \g:cf;iu:aten. Ramoe @ Kein Rahm - nur Tradition! (@ Zeit nehmean - es lohnt sich! () Der Geschmack des Meeres © Sommer auf dem Teller © Wenige Zutaten, groBe Wirkung
Tonnarelli « Spaghetti Spaghetti - Rigatoni Tagliatelle - Pappardelle Linguine - Spaghetti Spagellini « Linguine Tortellini - Ravioli
Bucatini Bueatini Lasagne - Rigatoni Vermicelli Tagliolini Tagliatelle - Gnocchi
= = —— =

SO WIRD JEDE SAUCE PERFEKT

~
| DIE AROMA-BAUSTEINE
DER ITALIENISCHEN KUCHE

@ Pasta immer al dente kochen,
& ‘i_ !k?! : ﬁ @ Salzim Kochwasser -
| 8

50 schmeckt die Pasta von innen.
OLIVENGL KNOBLAUCH |  TOMATEN

DIE BASIS FUR GROSSEN GESCHMACK

>/ GUTE ZUTATEN \§j
* Wenige, aber hochwertige
Produkte machen den Unterschied,

ZEIT & GEDULD
E Viele Saucen werden mit
der Zeit besser.

FRISCH & SAISONAL &
Frische Krauter, reife Tomaten
und gutes Ol sind das A und O.

@ Pasta-Wasser aufheben -

i | es verbindet und macht cremig.
"\ﬂ @ Sauce und Pasta kombinieren —
|

KRAUTER PARMESAN CHILI nicht getrennt servieren.
= 5 ; © Mit frischen Kriutem &
LIEBE ZUM DETAIL : . w5 Parmesan vollenden,
Abschmecken, probieren, - gk | & 2@ : :
verfeinern - das macht den Unterschied.

OLIVEN ZITRONE PFEFFER

Die beste Sauce st die, die mit guten Zutaten,
etwas Zeit und einer Prise Liebe entsteht.

Busn Appetits/ e
x5 S><ee

: .



DIE PERFEKTE KOMBINATION

SAUCE & PASTA

WELCHE SAUCE PASST ZU WELCHER PASTA?
. Die richtige Kembination fir maximalen Genuss &
24

Form, Struktur und Textur der Pasta entscheiden dariiber,
wie gut sie die Sauce aufnimmt und den Geschmack entfaltet.

DIE BESTE PASTA

@ CARBONARA

Parmesa

DIE PASTA-GRUNDREGELN

LAMGE, GLATTE PASTA
passt zu leichten, cremigen oder
Glbasierten Saucen.

GEDREHTE PﬂSTﬁ
hilt Pesto und dicke Saucen besonders
gut in ihren Windungen.

Herzhaft, wiirzig und
leicht scharf.

Tomaten, Guanciala,
Pecarine Romana, Chili,

Rindfieisch, Tomaten,
Gemiise, Rotwein,
| Ollvendl.

Frisch, aromatisch und
duftend.
Baslikum, Pinienkerna,

Knoblawch, Olivendl,

BUCATINI

(&)

& &)

w

LINGUINE

in, Pecoring,

QUALITAT MACHT DEN UNTERSCHIED

Wenige, gute Zutaten und die richtige Kombination

Kochen ist Liebe.

=22 BUON APPETITO! &K&&

Hediterran, wiirzig und PENNE SPAGHETTI
leicht sGBlich. P | - Die Rahrenform nimmt die Sauce und

| Auberginen, Tomaten, v { (ﬁ*}’»ﬁ! die weichen Auberginenstiicke perfekt
Ricotta Salata, Basilikum. iF g A LE;-: . auf - jeder Bissen ist ausgewogen.

o SUGO AL POMODORO Einfach, frisch und SPAGHETTI PENNE RIGATONI
(Tomatensauce) aromatisch, i ~ X Lange oder gerillte Pasta nimmt die
g Der Klassiker aus reifen I ‘ e i N leichte Tomatensauce gut auf, ohne <
Tomaten, Clivendl, \‘\__ i ;’ L den feinen Geschmack zu iberdecken.
Knoblauch und Basilikum. é (Y ‘w
o ARRABBIATA Pikant, wiirzig und RIGATON| SPAGHETTI
(Scharfe Tomatensauce) aromatisch scharf, Die Réhrenform hiilt die wiirzige

Sauce in jader Rille und jedem Stiick -

Tomaten, Knoblauch,
Chili und Petersilie. ) pﬂﬂﬂkl fidr den intensiven Geschmack.
9 PUTTANESCA Herzhaft, salzig und SPAGHETTI LINGUINE BUCATINI : o :
= S @), @) @ SeaeniI
:mm?%m.::hm \\:\-._,_,_. b w;_ i (S =) arematischen Sauce. i
S &qﬂj

Die dicke, hohle Pasta wie Bucatini
halt die Sauce und die Guanciale-Stiicke
besenders gut fest.

Minimalistisch und TONNARELLI SPAGHETTI i ha Obarfis dar Pacta riment

aromatisch intensiv. o e & rauhe rflache der Pasta nimi

Possin i _‘ (=) rC = den Kiise und den Pfeffer perfakt auf - ae
e bietfe T e® % "4* e (:\f-‘\ ""z wenige Zutaten, groBer Geschmack. @9

sehwarzer Pleffer. o a \\w ARy N ige ) g @

Cremig, herzhaft und SPAGHETTI RIGATONI BUCATINI o )
Kase-El-Sa samtig. . Lange Pasta umhiillt sich perfekt mit
(Kase el Guanciale, Eigelb, \‘é”)’ : der cremigen Sauce, wihrend Rigatoni
Pecorino Romano, L 4 die cremige Sauce im Inneren hilt.
% | schwarzer Pfeffer. @
© RAGU ALLABOLOGNESE | Kafig,heshatund TAGLIATELLE PAPPARDELLE
simig. e - Breite Pasta fingt die reichhaltige

Fleischsauce in jeder Falte ein und
sorgt fiir ein vollmundiges Erlebnis.

Kurze, gedrehte oder lange Pasta nimmt
das Peste optimal auf und verteilt es
gleichmiBig in jedem Bissen.

@ VONGOLE Leicht, frisch und LINGUINE
(Venusmuscheln) 4 maritim, Lange Pasta verbindet sich wunderbar
Venusmuscheln, Knoblsuch, | =D mit dem kastlichen Saucenfond und den
Petorsilie, Wailiwein, 7 Muscheln.
R il b _““J oo e
LIMONE Frisch, leicht und LINGUINE FARFALLE
m (Zitronensauce) r:'::n‘. A % Lange Pasta triigt die leichte Sauce
R (=) : . erfekt, chne den frischen Zitrus-
Zitrone, Olivenal, 1% 2 e . P k
Knoblsuch, Petarsilis. ._-_—_gj 4 : geschmack zu iberdecken.
@ BURRO E SALVIA Einfach, samtig und FETTUCCINE TAGLIATELLE TORTELLINI o =
Butter & Salbel aromatisch, T m— v — reite Pasta nimmt die Butter auf,
( i) b ot 3’5 o= Jesh,  @eE=, wahrend Salbei und Parmesan sich %
Parmesan, Pleffer. == f@ M harmonisch verbinden.

KURZ & MERK-WERT

Die Sauce bestimmt die Pasta - nicht umgekehrt.

Wy ROHRENPASTA wvon Sauce und Pasta sind das Geheimnis der + Weniger ist mehr: Authentische Saucen leben
!’ passt 1u stickigen, kriftigen Saucen, italienischen Kiche. von wenigen, hochwertigen Zutaten.
ﬁ ;:E:T?;mg:;;l:;n acliec. . @ v Al dente kochen - so verbindet sich Pasta
u passt zu simigen, ﬁeuschugan Ragiis i 5 (YL perfekt mit der Sauce.
und cremigen Sauce: - P :2 accma & ?4’11-3&-& !é" v Mit Liebe abschmecken - das ist das

G




1)

Die perfekte Kombination aus Sauce und Pasta ist
keine Zufall — sie folgt einfachen, aber genialen Regeln.
Verstehe die Prinzipien und koche wie in Italien.

Gerillte, raue und por&se Pasta
nimmt mehr Sauce auf als
glatte Varianten.

| DAS GEWICHT

Leichte Saucen zu diinner,
kriftige Saucen zu breiter
oder robuster Pasta.

Formen wie Rohren, Spiralen
oder Mulden fangen Sauce
dort ein, wo sie hingehart.

LANGE, DUNNE PASTA
(z. B, Spaghetti, Linguine)

BREITE BANDPASTA
(z. B. Tagliatelle, Pappardelle)

ROHRENPASTA
(z. B. Penne, Rigatoni)

MULDEN- & MUSCHELPASTA
(z. B. Orecchiette, Conchiglie)

DIE 5 GOLDENEN REGELN FUR DIE PERFEKTE PASTA-KOMBINATION

DIE TEXTUR DIE FORM AUSGEWOGENHEIT
ZAHLT [ DER SAUCE MACHT DEN DREH IST ALLES
Die Oberfidche der Pasta Leichte Saucen iiberdecken Jede Pastaform hat einen Zutaten in der Sauce und in
| bestimmt, wie gut die die Pasta nicht — kraftige Zweck - sie ist dafiir der Pasta miissen sich
Sauce haftet. Saucen brauchen Substanz. entwickelt worden. ergdnzen — nicht konkurrieren.

Wenige, hochwertige Zutaten
ihren Geschmack am

REGIONALITAT
HAT GRUNDE
Viele Kembinationen sind

traditionell gewachsen —
und haben sich bewdhrt.

Wer die Herkunft versteht,

besten im Gleichgewicht.

ht auch die perfekte
Kombination.

WARUM PASST WELCHE SAUCE ZU WELCHER PASTA?

& Glatte Oberfliche
# Wenig Eigengewicht
* Wickelt sich um die Sauce

# Breite Fliche
Viel Eigengewicht
* Trigt schwere Saucen

.

@ Hohler Kern

.

Raue Struktur
Halt Sauce in jeder Drehung

Ll

# Mulden oder Taschen
Raue Oberfiliche
Sammeln Sauce & Stiicke

i HAUFIGE FEHLER — UND WIE DU SIE VERMEIDEST

PASST ZU
LEICHTEN SAUCEN

z. B. Aglio e Olio, Pomodoro,
Vongole, Limone

PASST ZU
KRAFTIGEN SAUCEN /

2. B. Ragh alla Bolognese, | (L
Pilzragn, Wildragh

PASST ZU
STUCKIGEN SAUCEN

2.8. Pesto, Cremige Saucen, (ke

Ricotta-Saucen

PASST ZU o

©
%

o

SAMIGEN SAUCEN /.

2. B. Ragil, Kisesaucen,
Gemisesaucen

Leichte, Slbasierte ader
wassrige Saucen umhiillzn
die Pasta, ohne sie zu
beschweren.

Die breite Flache halt
die Sauce fest und sorgt
firr den perfekten Biss
bei jedem Stiick.

Stiickige Saucen bleiben
in der Réhre und an der

g  Gerillte Oberfliche o ;
o ) ‘\N‘ e Fhngt Sauce in und auf 2 B. Aabbiata, Amatriciana, OberfiachseJeder Bissen
kT % Mo ist vollmundig.
SPIRALPASTA A "
- A : PASST ZU Die Spiralen fangen die
* Viele Windu
(2. - it Retinl) et DICKEN SAUCEN & PESTO /¢ dicke Sauce ein und

verteilen den Geschmack
optimal.

Die Mulden halten Sauce
und Stiicke sicher — ideal
fidr reichhaltige und
cremige Saucen.

SO BRINGST DU ALLES PERFEKT ZUSAMMEN

BEISPIELE
Spaghetti Aglic e Olie
Linguine alle Vongole
Spaghetti al Limone [

BEISPIELE |
Tagliatelle al Ragil
Pappardelle al Cinghiale ﬁ
-

Tagliatelle ai Funghi

BEISPIELE

Penne all'Arrabbiata
Rigatoni alla Norma
Penne all’Amatriciana

BEISPIELE
Fusilli al Pesto
Reotini alla Siciliana
Fusilli con Crema

BEISPIELE

Orecchiette al Ragi
Conchigile al Forno |
Ovecchiette con Broceoli

MERKE DIR:
Zusschwere Sauce auf  DicPsstagehtunter - g, | ( J) Pasta richtig kochen = DIE SAUCE UND DIE PASTA
diinner Pasta ook - Alicree ST S8 martn dar Suce ‘[ﬁ" SIND EIN TEAM.

9 Falsche Pastaform
filr die Sauce

e Zu wenig Sauce

9 Zu viel Sauce

e Pasta & Sauce nicht

Die Sauce bleibt nicht

haften oder verteit sich ‘@
nicht richtig. »:l‘.__../

Die Pasta wirkt trocken .&’2

& )
und geschmacklos T \__?y
Die Pasta schwimmt — %
der Gesehmack verwlissert \-_—./
Die Sauce bleibt oben - T

der emeicht |l gS

d.

nicht jeden Bissen.

>

Sauce vorbereiten »
Die Sauce sollte bereit sein, wenn die Pasta
abgegossen ist,

&

Pasta in der Sauce schwenken
1-2 Kellen Pastawasser zugeben und alles
emulgieren lassen.

Abschmecken & verfeinern
Mit Salz, Pfeffer, Kise, Krdutern oder
Zitrone abrunden.

*ud
1
—
Servieren & genieflen
Sofort servieren - Pasta liebt

keine Wartezeiten. :

BUON APPETITO! &&

2]
3]
4]
e

Mur zusammen entfalten sie
ihr volles Potenzial.

=D

ITALIENISCHER WEISHEIT
La pasta é come un abits:
deve adattarsi alla salsa,

nan i contrario.
Die Pasta ist wie ein Kleid:

Sie muss sich der Sauce anpassen,
nicht umgekehrt.




l VOM MEHL BIS ZUR PERFEKTEN PAS

BESSERER GESCHMACK. BESSERE TEXTUR. ECHTE LEIDENSCHAFT.

Hausgemachte Pasta ist mehr als nur ein Gericht —
es ist ein Stiick italienische Lebensart.
Mit wenigen Zutaten, etwas Zeit und Liebe entsteht
Pasta, die unvergleichlich schmeckt.

@ o

ECHTER BESSERE KREATIVITAT WIRTSCHAFTLICH GENUSS TEILEN
GESCHMACK TEXTUR Formen, Farben, Zutaten - Selber machen ist oft Nichts verbindet mehr
Frische Zutaten und bester Perfekter Biss, samtig lass deiner Kreativitat giinstiger und du weiBt als ein gemeinsames Essen

mit Pasta, die du selbst
hergestellt hast.

genau, was in deinem
Teig steckt.

DIE GOLDENEN REGELN ‘

| freien Lauf und kreiere
| deine Lieblingspasta.

Teig machen den Unterschied.
Intensiver, natiirlicher und
einfach késtlich.

FRISCHE PASTA VS. GETROCKNETE PASTA WELCHE PASTA EIGNET SICH WOFUR?

oder zart - ganz nach
deiner Wahl und immer
al dente.

‘TIPP AUS DER PRAXIS:

)

auf und wird erst nach laingerem Kochen
elastischer. Deshalb passt er besser zu

FRISCHE PASTA GETROCKNETE PASTA OHNE EI MIT EI KEIN SALZ IM TEIG
. (HARTWEIZENTEIG) (NUDELTEIG MIT EI) Stattdessen das Nudelwasser
Vit ot e Ideal fiir diinne, lange | Ideal far dicke, breite Il azan S0 e icen e
i e Nudeln, Sehr elastisch, | Nudeln. Reichhaltiger Nudeln perfekt gewirzt.
e Bk e kurze Kffhzert. Geschmack, mehr Biss. NICHT ZU TROCKEN |
nicht langsam weich — S ﬁl Der Teig solite geschmeidig, aber
. @f /‘,. : nicht klebrig sein. Lieber wenig |
W Steigtim Wasser nach { © Sinkeim Wasser % bt Flissigkeit nach und nach zugeben. |
oben = fast fertig! nach unten #
GUT KNETEN
V' Unbedingt probieren ~ | © Zeit nach Packungs- =4 Mindestens 5-10 Minuten kneten
das ist der beste angabe als Richtwert @ (oder Pastamaker 3 Minuten),
Tirnerl © Spaghetti © Tagliatelle bis der Teig glatt und elastisch ist.
' Verzeiht wenig - aber i O Vorzeiht mcl:w = © Engelshaar © Pappardelle TEIG RUHEN LASSEN
belohnt dich sofort weniger kritisch © Linguine © Fettuccine @ Mindestens 30 Minuten in Folie ‘
P S ot bk ’ © Dicker = Linger © Tagliolini © Lasagneplatten wickeln. Der Teig wird elastischer
7 Kod\;\eil e © Bigoli © Ravioli und leichter zu verarbeiten. |
) 9, Moccharont OF Toqtellin: DUNN AUSROLLEN / AUSGEBEN
@ g © Pici © Penne (mit Ei) Je diinner, desto besser die Textur.
AT © Vermicelli © Gnocchi GleichmaBig arbeiten!
2-4 8-12 |
MINUTEN MINUTEN Warum? Eierteig quillt beim Kochen etwas SOFORT KOCHEN

Wenn du unsicher bist - lieber zu friih probieren als 2u spat abgieBen.
Frische Pasta verzeiht wenig, aber sie belohnt dich sofort!

AUF EINEN BLICK

RICHTIG KOCHEN
Viel Wasser, kraftig salzen
und die Kochzeit im Blick

behalten.

KNETEN = ELASTIZITAT
Ein guter Teig ist glatt,

; WENIGE ZUTATEN -
GROSSE WIRKUNG

+ Mehl / Grief elastisch und lasst sich
* Flissigkeit (Wasser / Ei) leicht ausrollen.
und Liebe

-

(7

T Kege

£apas&zfa&b&tmmmésoﬁ9aﬁa
émgest&dm @

dicken, breiten Nudeln.

DIE RICHTIGE TEXTUR

Der Teig sollte seidig
und homogen sein —
keine Risse, keine Kriimel.

Frische Pasta nicht zu lange
lagern — am besten direkt |
kochen und genieBen.

GENIESSEN |

Frische Pasta mit deiner
Lieblingssauce — einfacher
geht Genuss nicht!

MIT GEDULD, GUTEM MEHL
UND LIEBE WIRD JEDE PASTA
ZU EINEM MEISTERWERK!



=2 PASTA SELBER MACHEN g&5u

WELCHER NUDELTEIG
fiir welche Pastasoite?

Die richtige Wahl fiir Geschmack, Textur und perfekten Biss.

TWEIZENTEIG OHNE EI
FOR DUNNE, LANGE PASTA

EIERTEIG
FUR DICKE, BREITE PASTA

Hartweizenteig ohne Ei ergibt eine sehr elastische Pasta mit
kurzer Kochzeit und perfekt ,al dente” Biss.

Ideal fiir diinne, lange Nudeln, da der Teig beim Kochen
nicht stark aufquillt und seine feine Struktur behilt.

Die Zugabe von Ei verleiht dem Teig einen reichhaltigeren
Geschmack und eine etwas festere, starere Textur.

Beim Kochen quillt Eierteig mehr auf und braucht
deshalb eine etwas lingere Kochzeit.

® 1 @ ® ®I6 e 0|6
|

KURZE KOCHZEIT ELASTISCH WENIG QUELLEN LEICHTER GESCHMACK LANGERE KOCHZEIT STARKERES QUELLEN REICHER GESCHMACK
2-4 Minuten Parfokt al dente Bleibt bissfest Dezent & harmonisch 4-& Minuten ‘Wird baim Kochen Mehr Volumen Durch das Ei
elastischer

IDEAL FUR FOLGENDE PASTASORTEN:

| Spaghetti  Engelshaar Linguine Taglielini Bigeli h i i it Papp F il L Ravioli Tortellini  Penne (mit Ei)
(Capellini)
| WARUM EIERTEIG NICHT FUR DUNNE, LANGE NUDELN? s WARUM EIERTEIG FUR DICKE, BREITE NUDELN IDEAL IST?
| [ x] Eierteig quillt beim Kochen stirker auf. DIE WAHL @ Dicker und breiter Teig verzeiht die lingere Kochzeit.
€ Die Textur ist anfangs starr und wird erst nach lingerer Kochzeit elastischer. MACHT DEN @ Der reichhaltige Geschmack der Teigi steht im Vordergrund.
€ Diinne Nudeln brauchen eine sehr kurze Kochzeit und hohe Elastizitt, UNTERSCHIED @ Perfekt fir Lasagne, Pappardelle, Ravioli & Co.
[x] Ergebnis: Sie werden schnell zu weich und verlieren ihren perfekten Biss. "}-‘}x{f-" @ Die etwas festere Textur sorgt fiir mehr Substanz und Genuss.

AUF EINEN BLICK @ TIPP AUS DER PRAXIS
HARTWEIZENTEIG OHNE EI EIERTEIG Wenn du unsicher bist,
| (g) ZUTATEN HartweizengrieB (Semola) + Wasser Hartweizengrie/Weizenmehl + Eier + evtl. Wasser welchen Teig du wdhlen sollst:
| @ TEXTUR ROH Sehr elastisch, geschmeidig Eher starr, fest ¢ Diinne Pasta = ohne Ei
| e Breite Pasta = mit Ei
@ KOCHZEIT Kurz: 2—4 Minuten (je nach Dicke) Linger: 4—6 Minuten (je nach Dicke)
(e . = E Oder kombiniere beide Teige
| &L QUELLVERHALTEN Quillt wenig auf Sl =titior ut und probiere aus, was dir
% BISS / KONSISTENZ Sehr elastisch, perfekt al dente Wird erst nach lingerer Kochzeit elastisch am besten schmeckt!
y GESCHMACK Laicht, dezent Reichhaltig, vellmundig
‘Ii IDEAL FUR Diinne, lange Pasta Dicke, breite Pasta |

BELIEBTE PASTASORTEN UND IHR PASSENDER TEIG ' WICHTIG ZU WISSEN

| = OHNE EI (HARTWEIZENTEIG) MIT EI (EIERTEIG) N ® FBI]ESALZ;:: T
L Tagliatelle - S L ;
P - - Py
i

Spaghetti

reichlich salzen und so die
Mudeln wiirzen.

Pappardelle

Fettuccine

Linguine MEHR WASSER = LANGERE KOCHZEIT

Je dicker die Nudeln und je mehr Ei,
desto langer die Kochzeit.

Capellini (Engelshaar)
- Tagliolini Lasagneplatten
Ravioli -
Tortellini
Penne (mit Ei)

= FRISCH IST ANDERS
Frische Pasta braucht viel kiirzere
Kochzeiten als getrocknete.

AUSPROBIEREN LOHNT SICH
Teige, Formen und Kombinationen —
o findest du deinen Favoriten!

Bigoli

Maccheroni

000000
A O S S

Vermicelli




® PASTA SELBER MACHEN K&

DAS RICHTIGE MEHL
Die Basis fir perfehte Pasta

Die richtige Mehlwahl Die beste Textur v Die ideale Verarbeitung
fiir Geschmack fiir den perfekten Biss fiir pasta bella beim Kneten

MEHLSORTEN IM VERGLEICH

‘WEIZENMEHL WEIZENMEHL ITALIENISCHES SEMOLA DI GRANO SEMOLA DI GRANO DURO
MEHLSORTE TYPE 405 TYPE 550 MEHL TIPO 00 DURO (HARTWEIZENGRIESS) RIMACINATA (DOPPELT GEMAHLEN)

HERKUNFT Weichweizen Weichweizen Weichweizen (Italien) Hartweizen Hartweizen (ltalien)

&

a MAHLGRAD Fein Etwas grober Sehr fain Grob bis mittel Sehr fein (doppelt gemahlen)

(® EIWEISS (PROTEIN) Ca.9-11% Ca, 10-12% Ca 11-125% Ca. 12-14,5% Ca 12,5-145%

Q) FARBE Weifs WeiB bis creme Sehr weils Gelblich Helles Gelb

é TEXTUR / GEFUHL Weich, zart Etwas kérniger Sehr fain, seidig Kérnig Sehr fein, samtig

(®) ELASTIZITAT Gut Gut Sehr gut Sehr gut Ausgezeichnet

€ BISS (AL DENTE) Zan Mittel Gut Sehr gut Ausgezeichnet

0 WASSERAUFNAHME Niedrig Mittel Mittel Hoch Hoch

il IDEAL FOR Eierpasta, Lasagne, Eierp Bandnudel, Eierp feine Nudeln, Lange Pasta ohne Ei, Alle Pastasorten,
Ravioli, frische Nudeln Allround-Mehl Pizza, Ravioli Spaghetti, Rigatoni, Fusilli feinste Textur & bester Biss

&E BESONDERHEIT Sehr vielseitig, Mehr Struktur Italienischer Klassiker, Der Klassiker fiir Doppelt gemahlen =

leicht erhiltlich als 405 sehr fein authentisches Biss feinste Qualitat

FAZIT: _ " @ DIE BESTE MISCHUNG? " WICHTIG ZU WISSEN

| o e
Eine 50/50- oder 2/3-2u-1/3-Mischung ) Pastamehl Tipo 00 ist nicht gleich fur Pasta -

Fiir beste Ergebnisse Kombination 3 3
s hat eine andere Proteinzusammensetzung.

aus feinem Mehl (Tipo 00 eder 405)

fiar Geschmeidigkeit und Semola I auz TipolO0iloder 403 und Semola € Sowohl Pastamehl Tipo 00 als auch feiner Hartweizengriefl
(HartweizengrieB) fiir perfekten Biss. | ergibt die perfekte Textur: (Semola) bekommst du nur in gut sortierten Laden.
) hmeidia. elastisch und bissfest! € Italienische Bezeichnungen: Tipo 00 = griffiges,
; s s N L = feines Waei; hi | Semola Rimaci; = doppelt gemahlener HartweizengrieB

WORAUF ACHTEN?

Y UNSER FAVORIT MOLINO RUMMO MOLINO AIMACTNATA
CAPUTO DALLAGIOVANNA SE”"",:‘,ﬁLﬁ,'L“;‘: RHRQ CAPUTO PASTAIO (DOPPELT GEMAHLEN)
SEMOLA DI GRANODURO | SEMOLARMACINATA i ' Speaiell fir Pasta entwickelt = FEINERE TEXTUR
RIMACINATA 5 v Premium Qualitt ¥/ eallsciche Top-Marke o Aisgeniogens Taur
+ Doppelt gemahlen : « Feinste Varmahlung o ishe 'f_‘“ + Perfokt fir FEINE, GLEICHMASSIGE
+' Besonders fein .l." " Konstante Qualitit V7 tdeal fiir alle hausgemachte Pasta KORNUNG
3 Pastasorten

parhllct fir Pasta S + Ideal fiir feine Pasta . #

o z 1 i |\ 77 ¢ = GELBELICHE FARBE
¥ Samiige Textur £ . ghe S0 S (BEI HARTWEIZEN)
+ Bestes Pi'msvl.uswngs« S UMMO : 'CAPUTOD

Verhiltis | e H e

, S £ A FRISCH UND TROCKEN

EMOLA Pastaio LAGERN
Nt e
L
" —
T DAS MERKE ICH MIR! MEHL & PASTA - DAS PERFEKTE TEAM
IN ALLEN REZEPTEN g

=k tatt Mehl 405 auch Mehl 550 A ; = idiabei

@ et rabariaches Moki T 00 g2 V' TFeines Mehl = Geschmeidigheit Mit der richtigen Mehbuaht

verwendet werden. o =B

ANSTATT HARTWEIZENGRIESS & ¥ Samals. gelingt dir hawsgemachte Pasta, ‘
}é’. kann auch Hartweizenmehl (Semola) gl_ v M‘-‘l'o“‘-"g = -‘De"“l;eé&"" die nicht nur besser schmecht, S

. verwendet werden - fiir gine etwas .
seidigere und feinere Textur. i J Gu&.'Zufaéen = Bemw Gakﬁm&zc& i, b init 8&‘% Mfaﬂ'&’ !
KEIN SALZ I TEIG 8§ v Friche Pasta = Schrell & lecher :
3 4 dbE Nk 1
reichlich ge:lxun ’so wiirzt die i J ﬂe& 8 M = Dﬂdr G&&Emm&d"’
Pasta von aufien, nicht von innen. &5 i

TEIG RUHEN LASSEN
Mindestens 30 Minuten in Folie ruhen
lassen - der Teig wird elastischer und - —
lasst sich besser ausrollen. :

¢ is

(X i\ _IE
)

FEUCHTIGKEIT ANPASSEN
Je nach Mehl und Raumklima kann die
Wassermenge leicht variieren,

fapaéfa{&#@mmawneéaac
é amaore e passione! ()




ABER NICHT ALLE PASTA
=» SIND GLEICH «<

Wenn auf der Verpackung ,, 100 % Hartweizengrie“ steht, klingt das zunéchst nach: alles gleich.

Aber die Zutatenliste verrit nur die Basis — nicht die Qualitit, den Charakter und das Verhalten
der Pasta auf dem Teller.

STARKEN
= Oft gute Rohstoffbasis
* Preislich attraktiv
» Fiir den Alltag absolut in Ordnung

STARKEN
* Konstante Qualitit
» Sehr gutes Preis-Leistungs-
Verhiltnis
BESONDERHEITEN + Angenehmer Biss, gute Sauce-Haftung
* Qualitat kann je nach Hersteller
variieren
» Verarheitung und Trocknung nicht « Kurzere Trocknungszeit méglich
immer optimal kommuniziert

== E Q

WORAUF SOLLTEST DU IM SUPERMARKT ACHTEN?

@ ZUTATEN: 100 % Hartweizengrief + Wasser — alles andere ist unnétig.

@ HERKUNFT DES HARTWEIZENS: Italien, EU oder Nordamerika sind meist
hochwertiger als Mischungen ohne Angabe.

@ TROCKNUNG: Lange Trocknung (z. B. iiber 24 Std.) ist ein Qualititsmerkmal.
@ FORM: Al Bronzo" auf der Packung? — bessere Sauce-Haftung.

@ PROTEINGEHALT: Ab ca. 12,5 % aufwiirts fiir guten Biss und Kochfestigkeit.
@ KOCHZEIT: Sehr kurze Kochzeiten kiinnen auf schnelle Trocknung hindeuten.

BESONDERHEITEN
+ Teflonformen — glattere Oberfliche

ar

Wissen A{L‘:ff beim & ﬁ-”_(zufén.-, !

STARKEN j*

+ Bronzeformen fiir raue Oberfliche
» Exzellente Sauce-Haftung

+ Authentisches Mundgefiihl

BESONDERHEITEN
+ Oft lingere Trocknung
+ Etwas hiherer Preis

48 100 % HARTWEIZENGRIER SAGT UNS, WAS DRIN IST. 11
DIE HERSTELLUNG ENTSCHEIDET MIT DARUBER, WIE DIE PASTA WIRD. 99
-\\ s & r
= e DIE FAKTOREN, DIE DEN UNTERSCHIED MACHEN
/) i
"Idf ; & RARA e
¢ R ARRA e
QUALITAT DES MAHLUNG BRONZEFORM TROCKNUNG TEMPERATUR BEI =~ OBERFLACHEN- BISS & SAUCE &
HARTWEIZENS DES GRIEGES ODER TEFLONFORM - SCHNELL ODER = VERARBEITUNG & STRUKTUR KOCHFESTIGKEIT  HAFTUNG
o a - . LANGSAM TROCKNUNG
Sorten, Protein- einheit w ronzeformen bl | = Guter Fiaamd T
gehalt und Gleichmii:ﬁigkeit sorgen fll.'l.l'. eine L’;ﬁi:i:;mge?e N:::;g: ;imbzz:;en I:::gi::ﬁ;:g Ko:::fes:isgk:i . parBser, desto
Eigenschaften des GrieBes raue Oberfliche - i = T - .
beeinfl beeinfl & 3 haft niedriger Temperatur Biss, Geschmack entscheidet iber kommen durch die  besser verbindet
influssen einriussen de aucen en 7 3 7 ot sich die Pasta
Rite ed Stk Pastaqualitat. b bewahrt Struktur und Niihrstoff- die Sauce- Kombination aller :
und Geschmack. erhalt. Haftung. Faktoren. mit der Sauce.
GLEICHE ZUTATEN — UNTERSCHIEDLICHES ERGEBNIS E
Vier Marken — gleicher Rohstoff. Vier unterschiediliche Charaktere.
EIGENMARKE BARILLA CLASSIC AL BRONZO DE CECCO
SOLIDE BASIS PREIS-LEISTUNGS-SIEGER RAUE OBERFLACHE — TRADITION & QUALITAT
SAUCE HAFTET BESSER

STARKEN
» Hochwertige Rohstoffauswahl
+ Lange, schonende Trocknung
» Sehr gute Kochfestigkeit & Biss

BESONDERHEITEN
+ Tradition seit 1886

+ Charakteristischer Geschmack
und Struktur

FAZIT
iel ist die Grundlag:
ung und For

NICHT D
.BNIS VI

S333 LA CUCINA E AMORE. &&&&

S AU N
ELER ENTSC
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PPS & TRICKS
f%p@lféﬁt@ Paa(:a,k:_

KLEINE DETAILS. GROSSE WIRKUNG.

NICHT ZU DUNN
AUSROLLEN |

GUT DURCHKNETEN TEIG RUHEN LASSEN

KEIN SALZ
IM TEIG SALZEN

3

REICHLICH TEIG NICHT

ZU TROCKEN

Salz entzieht dem Teig Pro Liter Wasser Der Teig solite hmeidi Mind 8-10 Mi Mind 30 Mi Zu diinn = reiBt leicht
Feuchtigkeit und macht 10-15 g Salz aber nicht klebrig sein - kneten (von Hand oder in Frischhaltefolie ruhen und verkocht zu weich.
ihn z&her, Deshalb: (s0 salzig wie Meerwasser). zu trockener Teig = Maschine), bis der Teig lassen. Der Teig entspannt Als Richtwert:
Kein Salz in den Teig! Nur so bekommen die briichige Pasta. glatt, elastisch und sich, wird elastischer und Spaghetti Stufe 6-7
Stattdessen das Nudel- MNudeln Geschmack Tipp: Lieber wenig Wasser homogen ist. lasst sich viel besser (Tagliatelle Stufe 4-5)
wasser reichlich salzen, von innen heraus. nach und nach zugeben. Das entwickelt das ausrollen. beim Pastamaker.
Gluten = bessere Struktur.
PASTA LEICHT SOFORT VERARBEITEN RICHTIG LAGERN FRISCHE PASTA VS. IMMER GENUG OL INS WASSER?
BEMEHLEN ODER TROCKNEN NEIN DANKE!

GETROCKNETE PASTA WASSER

& T

Nach dem Ausrollen Frische Pasta kann sofort
oder Auslegen leicht gekocht oder bei Raum-
mit Mehl oder GrieB temperatur auf einem

Viel Wasser verwenden: Ol im Kochwasser
Mindestens 1 Liter pro verhindert nur, dass die
100 g Pasta. Wenig Wasser SofBle haftet.

Kurzfristig: In einer Dose
mit etwas GrieB im
Kiihirchrank 2-3 Tage.

Frische Pasta ist zarter,
enthilt mehr Feuchtigkeit
und braucht viel kiirzere

bestiuben, damit nichts bemehlten Tuch leicht Langfristig: Einfrieren in Kochsolt. Sie veshilt sich senkt die Temperatur - Stattdessen: Nudel
aneinander klebt. angetrocknet und dann Portionen (nicht zusammen- Bein m;‘en e die Pasta wird matschig. abgiefen direkt mit
aufbewahrt werden. kleben lassen). " SobBe vermengen.

FRISCHE PASTA KOCHEN - SO GEHT'S RICHTIG

SO ERKENNST DU DEN PERFEKTEN ZEITPUNKT |

1 WASSER ZUM KOCHEN BRINGEN

KOCHZEIT FRISCHER PASTA

Wasser kriftig sprudelnd kochen lassen.

@ 2 SALIEN
.'ﬁ Reichlich salzen - erst jetzt!

3 PASTA HINEINGEBEN
= -m‘- Pasta vorsichtig ins kochende Wasser geben
und umriihren, damit nichts zusammanklebt.

@ 4 AUFSTEIGEN BEACHTEN

(je nach Dicke)

2-4

Frische Pasta steigt im Wasser nach oben,
wenn sie fast fertig ist,

Nach dem Aufsteigen sofort probieren.

\E_J; 5 PROBIEREN - NICHT NACH ZEIT GEHEN!
Oft reichen nur noch Sekunden bis 1 Minute.

Sie sollte noch leichten Widerstand haben,
aber nicht mehr roh schmacken,

@ 6 AL DENTE IST DER MOMENT

TIPP AUS DER PRAXIS:

in der Regel!

Frische Pasta _arbeitet™ weiter,

STEIGT NACH OBEN

Wenn die Pasta an die Oberfiiche 0
steigt, fehlt oft nur noch wenig Zeit.

PROBE MACHT DEN MEISTER

Eine Mudel herausnehmen,
abkiihlen lassen und probieren.

BISSFEST, ABER ZART

Sie solite noch leichten o
Widerstand haben (al dente),

aber nicht mehr mehlig schmecken.

Je diinner die Pasta, desto kiirzer die Kochzeit.

7 ABGIEBEN & GENIESSEN . )
@ R el T o thay 500 @ Lieber 20-30 Sokunden zu spit abgieBen.

vermengen und genieBen.

aber verkocht nicht sofort!

Leicht angetrocknete Pasta braucht etwas ldnger.

HAUFIGE FEHLER - UND WIE DU SIE VERMEIDEST

MIT OL KOCHEN
=+ SoBe haftet nicht

ZU TROCKENER TEIG
=+ wird bréselig und reifit

ZU WENIG KNETEN KEINE RUHEZEIT

P

‘Wenig Wasser nach und Mindestens 8-10 Minuten
nach zugeben, bis der Teig  knaten, bis der Teig glatt
geschmeidig ist.

ruhen lassen, damit der

und elastisch ist. Teig entspannen kann.

ZU DUNN AUSGEROLLT ZU WENIG WASSER
~+ Pasta wird bréckig = Teig zieht sich zusammen = raifit, klebt und verkocht & SALZ

Spaghetti Stufs 6-7,
Bandnudeln Stufe 4-5. werwenden. probieren,

ZU LANGE GEKOCHT
=+ matschig, kein Biss
== klebt, matschige Pasta

Mindestens 30 Minuten Auf passende Dicke achten: Viel Wasser (1L /100 g) Frische Pasta nur 2-4 Min. Kein Ol ins Kochwassar!
Stattdessen Pasta direkt
mit SoBe vermengen.

und reichlich Salz kochen und rechtzeitig

GUTE ZUTATEN. GUTE TECHNIK.
GUTE TIPPS. PERFEKTE PASTA!




PASTA SELBER MACHEN
adtanw/ee/b Nudel( tetg/)wzepte

PASTASORTE MEHL / EI 'WASSER (KALT) KNETZEIT HINWEIS PASSENDE SAUCEN
HARTWEIZENGRIESS 2 : il
— —]  GESAMT- iGY
= @« @ Hx| O | ¥ <y
- s xf‘“‘mm 30 g 1Ei 135 ml 2 x 3 Min. Direkt nach dem Rag, Pesto,
i = (Kleine Schwester : f M it} ) ;
Cr deriRagineti) HartweizengrieB G kneten Kneten ausgeben. Pizzasauce
A 5:3 | BANDNUDELN 500 g 2 Eier A\‘;fg"f":'"‘ ’“f“ 2 % 3 Min. Direkt nach dem Gulasch, Bratensauce,
= > {geeignet fiir Guash) Hartwei iel (verquirlt) :;‘;’ ‘T" kneten Kneten ausgeben. Tomatensauce
5 m
LINGUINE RIGATI 450 g 1Ei 3 Min. Direkt nach dem Pesto, Meeresfriichte,

7 UND GEWALZTE 3 5 : 160 ml 3
\W AR ODEG Hartweizengriel (verquirlt) kneten Kneten ausgeben. Zitronenbutter

& HORNCHENNUDELN 500 g 2 Eier A:vfgefﬁlll 3“ 3 Min. Direkt nach dem Kise-Sahne, Bolognese,
%ﬁ UND TAGLIATELLE Hartweizengrie (verquirit) ::’;Z\: kneten Kneten ausgeben. Pilzsauce
Y \, CALAMARATA 500 g 3 Min. Direkt nach dem Meeresfriichte, Tomaten,
% '\ unp FETTUCCINE B - 185 ml chte, Tc
. HartweizengrieB kneten Kneten ausgeben. Aglio e Olio
& RIGATONI, FUSILLINI 500 g 1802185 ral 3 Min. Direkt nach dem Tomatensauce, Pesto,
\M UND LINGUINE RIGATL Hartweizengriel 2 ; kneten Kneten ausgeben. Wurst-Ragl
500 g 3 Min. Direkt nach dem Aglio e Olio, Pesto,
- 185 ml
HartweizengrieB kneten Kneten ausgeben. Tomatensauce
450 g 3 Eier A“zgm"t ;i‘ 3 Min. Direkt nach dem Alfredo, Sahnesauce,
HartweizengrieB (verquirlt) ::&:r al kneten Kneten ausgeben. Pilzsauce
mi

@ TIPP: Alle Rezepte ohne Salz! Das Nudelwasser reichlich salzen - so bekommen die Nudeln den perfekten Geschmack.

WEITERE REZEPT-IDEEN

UNIVERSAL HARTWEIZENPASTA (300 g TEIG) EIERNUDELN MIT HARTWEIZEN (300 g TEIG) LASAGNEPLATTEN (300 g TEIG)
Fiir Tagliatelle, P: delle, Penne und L 1. Fiir Tagliatelle, Pappardelle und Lasagneplatten Fiir Lasagne, Cannelloni und Ravioli
« 140 g Hartwsizengrie8 = « 200 g HartweizengrieB - + 250 g Mehl 405
(Semola) (Semola) G :(ﬁ.@ B
* 110 g Mehl 405 * 50 g Mehl 405 AN # 95 g Flissigkeit
i T (1 Ei + Wasser)
+ 90 ml Wasser ® 95 g Flissigheit )
(1 Ei + Wasser) ==
Universal einsetabar und verzeiht joder Nudelsorte (auier Spaghetti) Durch die Eizugabe quellen die Mudeln beim Kochen etwas auf. Fiir Lasagne und Cannelloni nicht vorkochen - direkt mit
eine perfekte. olastischeoe Biss. Biss: Kochen aureichend, sodass sie Dadurch reicht die Knatzeit. Den Teig besser kneten und probieren — Fiillung und Scfie schich A ichend Sofle d
schén bussfest bieiben. 3-4 Mi liten bei frischer Pasta ganiigs sie sind anfangs steif, werden dann weicher und erst spiter Garzeit im Ofen: max. 30 Minuten. Fir Ravicli oder Cannelloni
elastischer. Bei Eiemudeln ruhig etwas |inger kochen. kann man die Platten auch etwas dinner ausrellen.
GUT ZU WISSEN FRISCHE PASTA VS. GETROCKNETE PASTA
FRISCHE PASTA GETROCKNETE PASTA
v Anstatt Mehl 405 auch Mehl 550 oder italienisches Mehl Tipo 00 verwenden. Kochzeit: 2-4 Minuten (je nach Dicke) X Kochzeit: 8-12 Minuten

Wird nicht langer. warm — sondern
ikt intensiver

v
v Anstatt H. izengrieB kann Hartwei hl verwendet werden - fr eine v
+  Steigt im Wasser nach oben -
v
v
v

seidigere und feinere Textur.

X Wird langsamer weich
X Sinkt im Wasser nach unten
X

fast fertigh Zeit nach Packungsangabe

v Mehimischungen kombinieren: 2, B. 50/50 oder 2/3 Tipe 00 + 1/2 Semela

far die perfekte Balance aus Geschmeidigkeit und Biss. ::- ;‘3;:’“"""" das et als Richtwert
Lieber zu frih testen als zu spht X Verzeiht mehr - weniger
abgieBen kritisch

Loicht angetracknete Pasta braucht
atwas linger,

X Dicker = linger kochen

AUFBEWAHREN & TROCKNEN

SOFORT VERARBEITEN KURZFRISTIG LAGERN TROCKNEN FUR SPATER lr’ @ \l [

Frische Pasta kann In einer Dose oder Auf einem Gestell oder */ GUTE ZUTATEN. \%
dirakt gakacht werden. imn Kahischrank hingen. Luftig. nicht in “ ETWAS ZEIT.
2-3 Toge haltbar direkter Sonne oder 4
tswischen Tachern fouchter Ugebung. ‘i{ VIEL LIEBE. 17

DAS IST DAS REZEPT
FUR PERFEKTE PASTA.

O Trbdmer.f Gestell Sauberes Tuch



Schlusswort

Gute Zutaten erzdhlen ihre eigene Geschichte
Wenn Sie dieses Booklet bis hierhin gelesen haben, ist Thnen vielleicht eines aufgefallen:

Die italienische Kiiche lebt nicht von komplizierten Rezepten.
Sie lebt von guten Zutaten, handwerklichem Kénnen und der Freude am gemeinsamen Essen.

Oft sind es nur wenige Zutaten, die den Unterschied machen — ein hochwertiges Olivendl, eine
sonnengereifte Tomate, ein Stiick echter Parmigiano Reggiano oder ein frisch gekneteter Pastateig.
Gerade weil die Gerichte so einfach erscheinen, entscheidet die Qualitét jeder einzelnen Zutat {iber
das Ergebnis.

Vielleicht schauen Sie beim nédchsten Einkauf etwas genauer auf das Etikett einer Flasche Olivenol.
Vielleicht greifen Sie bewusst zu einer anderen Pasta oder entdecken eine Dosentomate, die Sie
bisher iibersehen haben. Vielleicht probieren Sie sogar zum ersten Mal, Pasta oder Pizza selbst
herzustellen.

Wenn dieses Booklet dazu beigetragen hat, bewusster einzukaufen, mit mehr Freude zu kochen oder
die italienische Kiiche mit anderen Augen zu sehen, dann hat es seinen Zweck erfiillt.

Kochen bedeutet weit mehr, als nur ein Rezept nachzukochen.

Es bedeutet, sich Zeit zu nehmen.

Es bedeutet, hochwertige Zutaten wertzuschétzen.

Es bedeutet, Familie und Freunde an einen Tisch zu bringen.

Und manchmal bedeutet es auch, mit wenigen einfachen Zutaten etwas Besonderes zu schaffen.

Ich wiinsche Thnen viele genussvolle Momente, gutes Gelingen in der Kiiche und vor allem viel
Freude beim gemeinsamen Essen.

Denn genau darum geht es.

Nicht perfekt zu kochen — sondern mit Leidenschaft zu genief3en.
U1 [a Cucina & Amore.

Die Kiiche ist Liebe.

Buon Appetito!



Herausgeberangaben

Dieses Booklet dient der allgemeinen Information und Bildung. Trotz sorgféltiger Erstellung kann keine Gewdhr fiir
Vollstiandigkeit und Fehlerfreiheit iibernommen werden. Genannte externe Angebote konnen sich dndern oder
eingestellt werden.

Herausgeber

Ralf Schéfer

c/o Autorengliick #87012
Albert-Einstein-Stralle 47
02977 Hoyerswerda

booklet@rsausffm.de
https://rsausffm.de

Verantwortlich fiir den Inhalt: Ralf Schéfer
Stand: September 2026



DAS MEDITERRANE

GENUSS-WISSE

QUALITAT ERKENNEN - RICHTIG WAHLEN — BESSER GENIESSEN'

Die italienische Kiiche ist mehr als nur Essen — sie ist Lebensart, Tradition und Leidenschaft.

Dieses Buch zeigt Ihnen, wie Sie die besten Zutaten erkennen, richtig auswiihlen
und in Threr Kiiche das mediterrane Lebensgefiihl authentisch genieflen kénnen.
Von Olivendl bis Tiramisu — Thr Praxisguide fiir echte Qualitit

und unvergleichlichen Geschmack.

WISSEN |  QUALITAT |  RICHTIG BESSER PRAXISNAH

VERSTEHEN ERKENNEN WAHLEN GENIESSEN UMSETZEN
Hintergriinde Woran es beim | Die besten Produkte Mehr Geschmack, | Tipps, Tricks &
einfach erklirt Einkauf ankommt i fiir Thre Kiiche mehr Freude | kreative Ideen

¢ Dée beste Mahlzeit besteht nicht:
aus den. meisten Zutaten —

@ DAS ERWARTET SIE IN DIESEM BUCH

OLIVENOL & OLIVEN

Qualitiit erkennen, Unterschiede verstehen,
das richtige Ol fiir jedes Gericht finden.

SALZ, BALSAMICO & KRAUTER
é Kleine Zutaten — grofle Wirkung.

So setzen Sie sie richtig ein.

KASE

Parmesan, Pecorino & mehr — Herkunft,

Qualitit und der richtige Einsatz.

TOMATEN /
Frische Tomaten & Dosentomaten — die besten Sorten,
Qualititsmerkmale und Anwendungstipps.

PASTA & SAUCEN
@ Formen, Marken, Saucenkunst und die perfekte
Kombination fiir echten Genuss.
@ PASTA SELBER MACHEN

Teige, Mehle, Techniken und Rezepte — Schritt fiir
Schritt zu perfekter frischer Pasta.

3¢ PRAKTISCHE TIPPS, FEHLER VERMEIDEN UND VIEL INSPIRATION
FUR IHRE MEDITERRANE KOCHE.

FUR ALLE, DIE GENUSS LEBEN ¢ 0 Gute Zutaten.
UBERSICHTLICH & PRAXISNAH
Ob Hobbykoch, Feinschmecker oder Geniefer — &5{'@4 HQIM
dieses Buch ist Thr zuverlissiger Begleiter fiir §£  ANSCHAULICHE INFOGRAFIKEN 'Uceg fceé&
TR e e ¥ VESTnU R DAS IST DAS _
£ FUR DEN ALLTAG GEMACHT GEHEIMNIS GUTER KUCHE.

S>> 8«

GUTES OLIVE <EIN j$- [ BUON 1\ GENIESSEN SIE DAS BESTE,
ES IST LEBENSQUALITAT. '., *PPFTITO' | WAS DIE MEDITERRANE KUCHE
ZU BIETEN HAT.

TRADITION e HANDWERK e QUALITAT e LEIDENSCHAFT
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