
R A V I O L I  I N T E G R A L I
A L  B A C C A L À

L’idea è stata quella di costruire un ripieno che richiamasse il celeberrimo baccalà mantecato 
usando solo baccalà islandese di primissima qualità.

The idea was to create a filling reminiscent of the famous baccalà mantecato, using only top-quality 
Icelandic cod.

I N G R E D I E N T I
Sfoglia: Farina di grano tenero 00, uova da allevamento a terra.

Ripieno: Baccalà islandese stufato, latte, cipolla, patate.

I N G R E D I E N T S
Pasta sheet: Soft wheat flour type 00, free-range eggs.

Filling: Stewed Icelandic cod, milk, onion, potato.

T E M P O  D I  C O T T U R A  3’ C O O K I N G  T I M E  3’

S U G H I  C O N S I G L I A T I
•	Scaglie di baccalà, olio evo e olive taggiasche
•	Crema di ceci e ceci croccanti al rosmarino 
•	Cipolla di tropea carramellata e timo

R E C O M M E N D E D  S A U C E S
•	Cod flakes, extra virgin olive oil, and Taggiasca 

olives
•	Chickpea cream and crispy rosemary chickpeas
•	Caramelized Tropea onion and thyme

D I M E N S I O N E  4x4 cm

P E S O  6 g

S I Z E  4x4 cm

W E I G H T  6 g

F O R M A T O
Vaschetta da 1000 g [Cartone da 3 pz]

P A C K A G I N G
1000 g tray [Box of 3 pcs]

S C A D E N Z A  15 mesi S H E L F  L I F E  15 months

S C H E D A  T E C N I C A  D A T A  S H E E T
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