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JAKOS(: I_ PASJA PROSTO Z WLOCH

Maka

Maki biale charakteryzuja sie duzo korzystniejszymi cechami
jakosciowymi w poréwnaniu do innych mak. S3 gléwnym
sktadnikiem produktéw macznych takich jak chleb, pizza,
wypieki cukiernicze, zakwas, a takze $wiezy makaron.
W przeciwienstwie do maki z pszenicy durum cechuje ja doskonala
rozciagliwos¢, co daje wigcej mozliwosci jezeli chodzi o uzyskanie
pozadanego ksztaltu ciasta. Doskonale si¢ uklada i nie wymaga
dodatku az tak duiéj ilosci wody podczas przetwarzania.

Mamma Tina wykorzystuje tylko i wylacznie najlepsza odmiane¢ maki z psze-
-~~~ nicy migkkiej “00”, uzyskiwanej z samego serca ziaren pszenicy. Zbior ziarna —~

przeznaczonego do produkcji maki odbywa sie z zastosowaniem jedynie
tradycyjnych, przekazywanych z ojca na syna metod zbioréw.

Jajka
_ Jajka s3 podstawowym skladnikiem wielu produktéow spozywczych,
' chetnie stosowane dzigki swoim wyjatkowym wlasciwosciom: wigzania
substancji, zachowania struktury, pienienia i barwienia. Sg w stanie
4 nada¢ produktom zupelnie innego charakteru. Dwie czeéci skltadowe
n -ﬂ"w' ; jaj, czyli-iéltko i biatko majg specyficzng budowe i sktad, co znajduje
odzwierciedlenie w osobliwych wtasciwosciach technologicznych produktu.
Bialko jaj jest wodnym roztworem protein (jego zawarto$¢ wynosi okoto 11%) i stanowi okoto 2/3 jadalnej czesci jaja,
podczas gdy zéttko jest lepka ciecza zawierajacg okoto 35% lipidéw i 16% biatka. Zwlaszcza jezeli chodzi o $wiezy
makaron, obecno$¢ biatek znacznie ulepsza wlasciwosci plastyczne ciasta, poprawia réwniez jego kondycje podczas
gotowania. Duzo lepsza jako$¢ makaronu jest przede wszystkim zwigzana z obecnoscia owalbuminy, czyli gtéwnego
sktadnika bialka jaj, ktory ma wtasciwosci koagulujace i zelujace. Jest rowniez w stanie oddzialywac¢ z biatkami glutenu,
wzmacniajgc strukture ciasta. We Wtoszech, jezeli chodzi o makaron jajeczny przyjmuje si¢, Ze minimalna zawartos¢ jaj
przy produkeji makaronu to 4 sztuki, badz alternatywnie 200g na 1 kg maki. Jest to standard uznany wéréd rzemieslnikow

i producentow.

Mamma Tina, dzigki wspolpracy z najwigkszymi Mistrzami Makaronu, ofe-
> ruje wyjatkowe produkty, ktérych najwazniejszym sktadnikiem sg wiasnie jaja « —~_ -
(wykorzystuje si¢ ponad 5 jaj na 1kg maki). Wszystkie jaja przeznaczone do pro-

dukcji makaronu pochodzg z Wloch i charakteryzujg si¢ najwyzsza klasg jakosci.
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MAKARUIN Z MATRYCY Z BRAZU

Tak precyzyjne wykonanie ma tylko makaron z matrycy z brazu.
Przetwarzany w niskiej temperaturze nabywa charakterystycznych
ksztaltow i wyjatkowej, chropowatej struktury. Podobnie jak w
przypadku tradycyjnego makaronu domowego, za pomocg maszyny
struktura staje si¢ wyjatkowo porowata, a barwa intensywnie
z6tta. Wlasciwosci mechaniczne sprawiaja, Ze makaron $wietnie

zatrzymuje wode, dzigki czemu idealnie sprawdza si¢ w przypadku
wiekszosci potraw z dodatkiem gestych soséw i przypraw.

Makaron Mamma Tina jest produkowany tylko i wylacznie w tradycyjnych
matrycach z brazu.



PROCES MROZENIA JAKO
DODATKOWY ATUT

UTRZYMUJE WEASCIWOSCI ORGANOLEPTYCZNE
(smak i zapach) produktu w niezmienionej postaci

Zapobiega utracie znacznej ilo$ci
witamin i sktadnikéw odzywczych

Wieksza DOSTEPNOSC
podczas transportu

PRODUKTOW sezonowych

e © © 9
Jest to najbardziej * ° ° ¢ .

e ' . CALKOWITY BRAK
NATURALNA METODA Pl )
przechowywania zywno$ci ‘ = KONSERWANTOW

BRGC
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TAGLIATELLE

MT244

Przygotowane na bazie maki z miekkiego
ziarna 00, semoli z twardego ziarna, jajek.
Waga kartonu: 2 Kg

Szeroko$é makaronu: 8 mm

Czas gotowania: 2/3 min.

Waga gniazda makaronu: 35 g

Zalecana porcja: 100 g

Waga po ugotowaniu: 170 g

llos¢ porcji w kartonie: 20

SPAGHETTI ALLA CHITARRA

MT182

Przygotowane na bazie maki z miekkiego
ziarna 00, semoli z twardego ziarna, jajek.
Waga kartonu: 2 Kg

Szeroko$¢ makaronu: 2,5 mm

Czas gotowania: 4/5 min.

Waga gniazda makaronu: 50 g

Zalecana porcja: 95 g

Waga po ugotowaniu: 166 g

llos¢ porcji w kartonie: 21

TAGLIATELLE Z ATRAMENTEM Z MATWY

MT242

Przygotowane na bazie maki z migkkiego

. ziarna 00, semoli z twardego ziarna, jajek,

atramentu z matwy.

Waga kartonu: 2 Kg

Szeroko$é makaronu: 8 mm
Czas gotowania: 2/3 min.

: Waga gniazda makaronu: 35 g
. Zalecana porcja: 100 g
. Waga po ugotowaniu: 170 g

llo$¢ porcji w kartonie: 20

TAGLIATELLE SZPINAKOWE

MT243

Przygotowane na bazie maki z migkkiego
ziarna 00, semoli z twardego ziarna, jajek,
odwodnionego szpinaku.

Waga kartonu: 2 Kg

Szeroko$¢ makaronu: 8 mm

Czas gotowania: 2/3 min.

Waga gniazda makaronu: 35 g

Zalecana porcja: 100 g

Waga po ugotowaniu: 170 g

llo$¢ porcji w kartonie: 20



4

TAGLIOLINI Z ATRAMENTEM Z MATWY

MT176

Przygotowane na bazie maki z migkkiego
ziarna typu , 00", semoliny z twardego
ziarna, jajek, atramentu z matwy.

Waga kartonu: 2 Kg

Szeroko$¢ makaronu: 2,5 mm

Czas gotowania: 2/3 min.

Waga gniazda makaronu: 35 g

Zalecana porcja: 90 g

Wa%;a po ugotowaniu: 157 g

llos¢ porcji w kartonie: 22

: twardego ziarna, jaja, wo
- Waga kartonu: 2 Kg

. Szeroko$¢ makaronu: 2,5 mm
. Czas gotowania: 2/3 min.

. Waga gniazda makaronu: 35 g
. Zalecana porcja: 90 g

- Waga po ugotowaniu: 157 g

PAPPARDELLE

MT179

Przygotowane na bazie maki z migkkiego

. ziarna 00, semoli z twardego ziarna, jajek.
. Waga kartonu: 1,5 Kg

. Szerokos¢ makaronu: 18 mm

. Czas gotowania: 2/3 min

- Waga gniazda makaronu: 25 g

. Zalecana porcja: 100 g

. Waga po ugotowaniu: 165 g

llo$¢ porcji w kartonie: 15

TAGLIATELLE PAPRIKA

MT245
Maka z migkkiego ziarna Blpu “00”, maka z

llo$¢ porcji w kartonie: 22

a, papryka w proszku.
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GARGANELLI

MT172

Przygotowane na bazie z semoli z twardego
ziarna, jajek, wody.

Waga kartonu: 3X1 Kg

Waga jednostki: 1,5 g

Czas gotowania: 5/6 min.

Zalecana porcja: 90 g

Waga po ugotowaniu: 153 g

llos¢ porcji w kartonie: 33

PENNE RIGATE

MT203

Przygotowane na bazie z semoli z
twardego ziarna, jajek, wody.
Waga kartonu: 2 Kg

Waga jednostki: 2 g

Czas gotowania: 3/4 min.
Zalecana porcja: 90 g

Waga po ugotowaniu: 144 g
llos¢ porcji w kartonie: 22

STROZZAPRETI

MT171

Przygotowane na bazie maki z miekkiego
ziarna 00, jajek, wody.

Waga kartonu: 2 Kg

Waga jednostki: 2 g

Czas gotowania: 3/4 min.

Zalecana porcja: 105 g

Waga po ugotowaniu: 150 g

llo$¢ porcji w kartonie: 19

PACCHERI

MT173

Przygotowane na bazie z semoli z twardego
ziarna, wody.

Waga kartonu: 2 Kg

Waga jednostki: 8 g

Czas gotowania: 3/4 min.

Zalecana porcja: 105 g

Waga po ugotowaniu: 157 g

lloé¢ porcji w kartonie: 19

ORECCHIETTE

MT222

Przygotowane na bazie semoliny
z twardego ziarna, wody.

Waga kartonu: 3X1 Kg

Waga jednostki: 1,4 g

Czas gotowania: 5/6 min.
Zalecana porcja: 95 g

Waga po ugotowaniu: 156 g
lloé¢ porcji w kartonie: 33

TROFIE Z ATRAMENTEM Z MATWY

MT213

Przygotowane na bazie maki z migkkiego ziarna
typu “00”, atramentu z matwy, wodly.

Waga kartonu: 3X1 Kg

Waga jednostki: 0,8 g

Czas gotowania: 5/6 min.

Zalecana porcja: 100 g

Waga po ugotowaniu: 160 g

llos¢ porcji w kartonie: 30

MACCHERONCINI JAJECZNE

MT174

Przygotowane na bazie maki z miekkiego ziarna
typu “00”, semoliny z twardego ziarna, jajek.
Waga kartonu: 3 Kg

Waga jednostki: 1 g

Czas gotowania: 3/4 min.

Zalecana porcja: 100 g

Waga po ugotowaniu: 160 g

lloé¢ porcji w kartonie: 30

a2

FUSILLONI Z ATRAMENTEM Z MATWY

MT198

Przygotowane na bazie semoli z twardego
ziarna, jajek, wody, atramentu z matwy.
Waga kartonu: 2 Kg

Waga jednostki: 3,5 g

Czas gotowania: 3/4 min.

Zalecana porcja: 100 g

Waga po ugotowaniu: 155 g

lloé¢ porcji w kartonie: 20
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TORTELLINI Z MIESEM

MT190

Nadziewane migsem wotowym i wieprzowym,
mortadella, szynka dojrzewajgca, Grana Padano DOP.
Waga kartonu: 3X1 Kg

Waga jednostki: 3,5 g

% Nadzienia: 35%

Czas gotowania: 3/4 min.

Zalecana porcja: 115 g

Waga po ugotowaniu: 161 g

llos¢ porcji w kartonie: 26

RAVIOLI Z RICOTTA I SZPINAKIEM

MT185
Nadziewane ricotta, szpinakiem, serem Quartirolo
DOPR parmezanem DOP, Grana Padano DOP.
Waga kartonu: 3X1 Kg
Waga jednostki: 8,5
% Nadzienia: 35‘%
Czas gotowania: 4/5 min.
Zalecana porcja: 125 g
Waga po ugotowaniu: 162 g
llos¢ porcji w kartonie: 24
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RAVIOLI Z TRUFLAMI

MT189

Nadziewane ricottg, czarnymi truflami, parmezanem
DOR, Grana Padano DOP.

Waga kartonu: 3X1 Kg

Waga jednostki: 7 g

% Nadzienia: 40%

Czas gotowania: 4/5 min.

Zalecana porcja: 125 g

Waga po ugotowaniu: 162 g

llo$¢ porcji w kartonie: 24

RAVIOLI Z BOROWIKAMI

MT188
Nadziewane serem ricotta, smazone borowiki,
EMMENTHAL, PARMIGIANO REGGIANO.
Waga kartonu: 3X1 Kg

Waga jednostki: 7 g

% Nadzienia: 40%

Czas gotowania: 4/5 min.

Zalecana porcja: 125 g

Waga po ugotowaniu: 175 g

llo$¢ porcji w kartonie: 24




RAVIOLI NADZIEWANE MIESEM

MT186

Nadziewane mozzarellg, szynka dojrzewajaca,
woftowing, wieprzowing, Parmigiano Reggiano DOP,
Grana Padano DOP.

Waga kartonu: 3X1 Kg

Waga jednostki: 8,5 g

% Nadzienia: 45%

Czas gotowania: 4/5 min.

Zalecana porcja: 125 g

Waga po ugotowaniu: 160 g

llo$¢ porcji w kartonie: 24

PANZAROTTI ZE

SZPARAGAMI | MIGDALAMI

- MT197

+ Nadziewane wierzchotkami szparagéw, migdatami,
. ricotta, parmezanem DOF, Grana Padano DOP.

. Waga kartonu: 3X1 Kg

: Waga jednostki: 21 g

+ % Nadzienia: 40% / 60%

. Czas gotowania: 3/4 min.

;. Zalecana porcja: 125 g

+ Waga po ugotowaniu: 162 g

- llog¢ porcji w kartonie: 24




GNOCCHI NADZIEWANE :
GORGONZOLA :

MT232

Waga kartonu: 1 Kg |

Waga jednostki: 6/7g

% Farszu: 20% -

Zalecana porcja: 160 g
Waga po ugotowaniu: 190g
llo$¢ porcji w kartonie: 6 »

GNOCCHI NADZIEWANE :
DYNIA :

MTGO09

Waga kartonu: 1 Kg

Waga jednostki: 6/7 g -

% Farszu: 20% -«

Zalecana porcja: 160 g
Waga po ugotowaniu: 190 g
llo$¢ porcji w kartonie: 6 .

. MT231

¢ Waga kartonu: 1 Kg

+ Waga jednostki: 6/7 g

. % Farszu: 20%

¢ Zalecana porcja: 160 g

. Waga po ugotowaniu: 190 g
. llos¢ porcji w kartonie: 6

: GNOCCHI ZIEMNIACZANE f : GNOCCHI SZPINAKOWE

. MTG10

© Waga kartonu: 1 Kg

- Waga jednostki: 6/7 g

. % Farszu: 20%

:  Zalecana porcja: 160 g

. Waga po ugotowaniu: 190 g
: lloéé porcji w kartonie: 6

GNOCCHI BURAGZANE :

MTG13 -

Waga kartonu: 1 Kg &

Waga jednostki: 6/7 g :
Zalecana porcja: 160 g .
Wagfa po ugotowaniu: 190 g :
llos¢ porcji w kartonie: 24 .

: GNOCCHI NADZIEWANE : GHICCHE TRICOLORI
- KOZI SER | TRUFLAMI . MTG12

. Waga kartonu: 1 Kg

. MT239 -~ "
. Waga kartonu: 1 Kg g ; : Waga jednostki: 3/4 g
+ Waga jednostki: 6/7 g a . Zalecana porcja: 160 g
- % Farszu: 20% + Waga po ugotowaniu: 190 g

. Zalecana porcja: 160 g
+ Waga po ugotowaniu: 190 g
. llos¢ porcji w kartonie: 6

. llos¢ porcji w kartonie: 24

CHICCHE ZIEMNIACZANE :

MTG14 .

Waga kartonu: 1 Kg

Waga jednostki: 3/4g -+
Zalecana porcja: 160 g .
Wa%a po ugotowaniu: 190 g+
llos¢ porcji w kartonie: 24 {




NASZE PRZEPISY

Cztery proste kroki, dzieki ktorym stworzysz
idealne danie na bazie makaronuMammaTina

Sprawdz, jak tatwo przygotowac idealne danie z
wykorzystaniem makaronu Mamma Tina wedtug 4 zasad:

1. Zanurz Wwcigz jeszcze zamrozony makaron (nie
rozmrozony) do gotujgcej sie, osolonej wody. Zwrdc
uwage na to, ze stosunek makaronu/soli do ilosci wody
powinien wynosi¢: 100g makaronu na 1 litr wody, 20g
soli na 1 litr wody.

2. Zwieksz ogienigotujstosujac sie do zalecen widocznych
na etykiecie, dzieki czemu uzyskasz idealny makaron “al
dente”.

3. Delikatnie odcedZz makaron

4. Wrzuc ugotowany makaron narozgrzang patelnie, dodaj
swoQj ulubiony dressing lub sos, powoli wymieszaj az
do rodwnomiernego potgczenia wszystkich sktadnikéw.
Podawaj bezposrednio po przygotowaniu i ciesz sie
wysmienitym smakiem.
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PRZYKLADOWE PRZEPISY Z WYKORZYSTANIEM Garganelli Romag noli
PRODUKTOW MAMMA TINA alla Casentinese

Z boczkiem Colonnata D.O.P.

Sktadniki do przygotowania - 400 g makaronu Garganelli “Mamma Tina"
dania dla 4 oséb - 100 g boczku Colonnata DOP

30 g czerwonej papryki

30 g zotte] papryki
Proponowana cena - 30 g zielonej papryki

za positek: 21-27 zl - 20 g zielonego groszku

100 g pieczarek champignon /
pieczarek tgkowych

100 g tartego parmezanu

125 ml oliwy z oliwek extra vergine
125 ml Smietany

1 szalotka

1 peczek natki pietruszki
Szczypta soli

Garganelli Romagnoli

alla Casentinese
Z boczkiem Colonnata D.O.P

[ D]
o

Ravioli z ricotta
| szpinakiem
oraz klasycznym sosem ragu

Sposoéb przygotowania

Pokroj boczek w mata kostke, podsmaz na duzej patelni wraz z oliwa i szalotka

Gdy boczek sie zarumieni, dodaj pokrojong w cienkie paseczki papryke, groszek i
pokrojone w plasterki pieczarki

Catos¢ smaz na srednim ogniu przez ok. 20 min zageszczajac smietang pod koniec

smazenia
‘ - - Dopraw solg do smaku
—
- —— .C:: ; - Ugotuj makaron garganelli w osolonej wodzie, doktadnie odcedz dodaj do
o o h‘.. ﬂ e,
sPag hettl a"a Chltarra £ 2 o f.\ : . prz¥g'otowanego wczesnie] sosu i podsmaz wszystko razem, dodajac w miedzyczasie
- : 3 = .. AR . o garsc parmezanu
z krewetkami i pomidorkami a L =X\ , L . . - T D
- ji\.‘:r "t - Podawaj na gorgco z dodatkiem drobno posiekanej natki pietruszki i Swiezo startego
?,“: -r' ' parmezanu
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Ravioli zricotta

| szpinakiem
oraz klasycznym sosem ragu

450 g ravioli z ricotta |

szpinakiem “Mamma Tina"

250g mielonego miesa wotowego
250g mielonego miesa wieprzowego

Skfadniki do przygotowania
dania dla 4 osob

Proponowana cena - Tcebula

za positek: 24 - 27 zl 1 marchew
1todyga selera naciowego

60 g koncentratu pomidorowego
300 g passaty pomidorowej
1szklanka czerwonego wina

1 peczek natki pietruszki

2 zabki czosnku

100 g tartego parmezanu

Oliwa z oliwek extra vergine
Szczypta soli | pieprzu

{ D]
i

Sposoéb przygotowania

Obierz marchewke, seler, cebule, zabki czosnku i przygotuj natke pietruszki

W rondelku rozgrzej oliwe i podsmaz mieszanke warzyw na malenkim ogniu

Dodaj pietruszke oraz mieso i smaz az do momentu, w ktdérym mieso sie zarumieni, a
woda catkowicie odparuje. Pod koniec smazenia dopraw do smaku solg i pieprzem
Nastepnie podlej czerwonym winem i po jego odparowaniu dodaj koncentrat
pomidorowy. Gotuj wszystko na duzym ogniu przez kolejne 5 minut

Dodaj passate pomidorowa, zmniejsz ogien i gotuj przez nstepne 2 godziny

Ugotuj makaron ravioli z ricotta i szpinakiem “Mamma Tina” w duzym garnku z osolong

wodg, odsgcz i dodaj so sosu
Podawaj z duzg iloscig startego parmezanu

Spaghetti alla Chitarra _ = «e535 &

z krewetkami i pomidorkami a '

400 g di Spaghetti “Mamma Tina"
400 g pomidorkow

200 g obranych krewetek

Y2 szklanki biatego wina

1zabek czosnku

1szklanka Brandy

1 peczek natki pietruszki

Sol

Pieprz

Sktadniki do przygotowania
dania dla 4 osob

Proponowana cena
za positek: 27 - 33 zl

Sposoéb przygotowania

Rozgrzej olej na patelni, dodaj zabek czosnku i obrane krewetki; smaz rownomiernie na
duzym ogniu do momentu, az krewetki nabiorg rézowej barwy.

Podlej biatym winem i brandy, na koncu dodajac natke pietruszki.

Na oddzielnej patelni rozgrzej oliwe, podsmaz zabek nieobranego czosnku.
W tym samym czasie umyj i pokroj pomidorki.

Wrzu¢ pomidorki na patelnie i podsmaz na duzym ogniu wraz z czosnkiem.
Dodaj sol i pieprz do smaku.

W miedzyczasie napetnij garnek woda i doprowadz do wrzenia, posol i wrzu¢ makaron
spaghetti chitarra ,Mamma Tina".

Usun czosnek z pomidorkéw | dodaj przygotowane wczesniej krewetki.
Dobrze wymieszaj sos, dodajac duza tyzke wody z ugotowanego wczesniej makaronu.
Odcedz makaron ugotowany , aldente” iwrzuc na patelnie zsosem. Mozesz teraz dodac
szczypte swiezo zmielonego pieprzu.

Danie podawaj skropione swiezg oliwa

29 |2
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jest dostarczana przez Inalca Food and Beverage S.r.l na “jak jest” i “jak dostepne”. Inalca Food and Beverage S.r.] nie sklada zadnych o$wiadczeri ani nie udziela zadnych gwarancji jakiegokolwiek rodzaju, wyraznej lub domniemanej, co do korzystania z tego katalogu lub
informacji, tresci, materiatéw lub produktéw wymienione w niniejszym katalogu. Inalca Food and Beverage S.r.l zrzeka si¢ wszelkich Gji, wyraznych lub dorozumianych, w tym, ale nie ograniczajac si¢ do, dorozumianych gwarancji przydatnosci handlowej lub
przydatnosci do okreslonego celu Produktéw w tym Katalogu.




