
RAVIOLES
Caja de 48 unidades. Rinde una porción por caja.

• DE VERDURA Y QUESO
• DE POLLO, CARNE Y VERDURA
• DE RICOTA Y QUESO
• DE RICOTA, QUESO Y JAMÓN
• DE BERENJENAS Y ZAPALLITOS
• SÚPER CASEROS (POLLO, JAMÓN Y VERDURA)
• DE RICOTA, QUESO Y NUEZ
• DE PAVITA, JAMÓN Y ALMENDRAS
• SUPER JUVENIL (POLLO, JAMÓN Y VARIEDADES DE QUESOS) 

Cocción: se colocan en agua hirviendo, cuando vuelven a subir se cuentan
tres minutos. Retirar con espumadera.

CATÁLOGO LA JUVENIL

RAVIOLES LIVIANOS
(De masa de espinaca, clara de huevo y bajo sodio).

• RICOTA Y QUESO DESCREMADO
• VERDURA Y QUESO DESCREMADO
• PECHUGA DE POLLO Y HORTALIZAS
• DE CALABAZA

Cocción: se colocan en agua hirviendo, cuando vuelven a subir se cuentan tres minutos.
Retirar con espumadera.



RAVIOLONES
Caja de 24 unidades. Se calculan 2 cajas para tres personas.

• SORRENTINOS DE RICOTTA, MOZZARELLA Y JAMÓN

• SORRENTINOS CAPRESE

• CASERITOS DE POLLO, JAMÓN Y PROVOLONE

• CASERITOS DE VERDURA Y MOZZARELLA

• CASERITOS DE CALABAZA Y MOZZARELLA

• CASERITOS DE SALMÓN ROSADO

• PANZOTTI SUIZO (GRUYERE, LOMO AHUMADO Y HONGOS DEL BOSQUE)

• PANZOTTI DOMENICO (POLLO, PANCETA CROCANTE Y RÚCULA)

Cocción: se colocan en agua hirviendo, cuando vuelven a subir se cuentan
tres minutos. Retirar con espumadera.

CANELONES (En masa de panqueque)

Venta por peso, listos para hornear con salsa en bandeja de aluminio. Un kilo
(aprox 6 canelones). Rinde tres unidades por porción. Venta por unidad sin salsa.

• DE RICOTA Y QUESO

• DE PAVITA, JAMÓN Y ALMENDRAS

• DE RICOTA, QUESO Y NUEZ

• DE RICOTA, MOZZARELLA Y JAMÓN

• DE VERDURA Y QUESO

• DE POLLO, JAMÓN Y VERDURA

• LIVIANOS DE ESPINACA Y QUESO PORT-SALUT

• C/SALSA POR KILO

Cocción: en horno precalentado a 180°c por 20 minutos. O calcular 1’30” por canelón
en microondas.



CAPELLETTI DE MÁQUINA
Venta por peso, en caja de 500 gramos. Rinde 5 porciones por kilo.

• POLLO, JAMÓN Y QUESO
• A LOS CINCO QUESOS

Cocción: Colocar en agua hirviendo, revolver con cuchara de madera y cocinar 7 minutos
desde que vuelve a romper el hervor.

TORTELLETTI
Venta por peso, en caja de 500 gramos. Rinde 5 porciones por kilo.

• CINCO QUESOS
• POLLO, JAMÓN Y QUESO

Cocción: Colocar en agua hirviendo, revolver con cuchara de madera y cocinar 7 minutos
desde que vuelve a romper el hervor.

FIDEOS
Venta por peso. Rinde 5 porciones por kg.

• FIDEOS PRENSA (FUSILLI, MOSTACHOLES, SPAGHETTI)

• FIDEOS YEMITA (FINOS, MEDIANOS, CINTAS)

• PAPPARDELLE

• FIDEOS DE ESPINACA

• FIDEOS CASEROS (PURO HUEVO, CREMA Y QUESO RALLADO)

• TALLARINES LIVIANOS DE ESPINACA Y ALBAHACA

Cocción: colocar en agua hirviendo, revolver con una cuchara de madera y cocinar

durante 6 a 8 minutos de acuerdo al gusto del punto de cocción.



ÑOQUIS
Venta por peso, en caja de 500 gramos. El kg rinde 3 porciones.

• DE PAPA

• DE ESPINACA
• DE CALABAZA
• TRICOLOR

Cocción: colocarlos en agua hirviendo, apenas suba uno retirarlos con espumadera.
No utilizar colador porque la masa es sensible y se rompen.

GNOCCHI RIPIENI (Ñoquis rellenos)
Venta por peso, en caja de 500 gramos. El kg rinde 3 porciones.

• DE ESPINACA
• DE CALABAZA
• DE PAPA
• TRICOLOR

Cocción: colocarlos en agua hirviendo, cuando sube uno contar dos minutos y retirar
con espumadera.

ÑOQUIS A LA ROMANA (De sémola)
Venta por peso, en bandeja de 8 unidades (500 grs aprox.). El kilo rinde 4 porciones.

• SÉMOLA
• SÉMOLA CON JAMÓN

Cocción: colocarlos en una bandeja para horno,cubrirlos con salsa y tapar. En horno
microondas demoran 1’30” por unidad. En horno a gas o eléctrico calcular 20 minutos.
Si se los quiere gratinar, retirar la tapa 5 minutos antes y colocar el queso rallado.

AGNOLOTTI
Venta por peso. Se calculan 5 o 6 por persona.

• DE RICOTA Y QUESO
• DE RICOTA, QUESO Y NUEZ
• PAVITA, JAMÓN Y ALMENDRAS

Cocción: se colocan en agua hirviendo durante 4 minutos.
Retirar con espumadera.



SORRENTINOS JUVENILES
Venta por peso. Se calculan 5 o 6 por persona.

• MOZZARELLA, QUESO FRESCO Y JAMÓN

• SORRENTINOS ARTESANALES DE CALABAZA Y MOZARELLA

Cocción: se colocan en agua hirviendo durante 4 minutos.
Retirar con espumadera.

CAPELLETTI CASEROS
Pasta artesanal, venta por kg. Rinde 250/300 grs por persona.

• DE POLLO, JAMÓN Y PROVOLONE
• DE MOZZARELLA, JAMÓN Y PROVOLONE 
• DE SALMÓN CON MASA DE TINTA DE CALAMAR
• VERDI, DE JAMÓN CRUDO Y MOZZARELLA

Cocción: colocar la pasta en agua hirviendo, cuando vuelve a hervir calcular 8 minutos
y retirar con espumadera.

CREPES
Venta por peso, listos para hornear con salsa en bandeja de aluminio.
(aproximadamente 6 crepes). Se calculan 3 por persona. Venta por unidad sin salsa.

• LOMO AL VERDEO
• POLLO AL CHAMPIGNON
• DE VERDURA
• CREPES C/SALSA POR KILO

Cocción: colocar en horno a 180°c durante 20 minutos o en microondas calcular
1’30” por crep.

LASAGNAS
Venta por peso, en unidades de 500 grs. 1 kilo rinde 3 porciones. Se puede solicitar
con salsa en bandeja de aluminio, lista para hornear.

• RICOTA, MOZZARELLA Y JAMÓN
• POLLO, VERDURA Y RICOTA
• VERDURA, MOZZARELLA Y JAMÓN
• LASAGNAS C/SALSA POR KILO

Cocción: colocar la lasagna cubierta con salsa en una fuente para horno con tapa o
papel aluminio. Cocinar durante 25 minutos. En microondas, por 8 minutos.



SALSAS
Venta por peso, se calcula 120 grs por porción. 

• BLANCA
• TUCO CASERO (TOMATE, CARNE, SALCHICHA, ESPECIAS)

• BOLOGNESA (TOMATE, CARNE PICADA, SALCHICHA, PANCETA)

• AL FILETO (TOMATE, ACEITE DE OLIVA Y AJO)

• DE POLLO (TOMATE, POLLO, ZANAHORIA, HONGOS)

• SCARPARO (TOMATE, ACEITE DE OLIVA, CEBOLLA DE VERDEO Y ALBAHACA)

• CARUSO (CREMA, CHAMPIGNONES, JAMÓN, QUESO RALLADO)

• CUATRO QUESOS (CREMA, HOLANDA, PROVOLONE, ROQUEFORT, FONTINA) 

• PESTO GENOVÉS (ALBAHACA, ACEITE DE OLIVA, NUECES, PROVOLONE)

• ROSA (TOMATE, PUERROS Y VERDEO)

• LIVIANA (TOMATE Y HORTALIZAS SIN SAL NI ACEITE)

LÍNEA VEGAN

RAVIOLES
Caja de 72 unidades. Rinde dos porciones. 

• DE CALABAZA
• DE VERDURA
• DE BERENJENAS, ZAPALLITOS Y ALBAHACA

Cocción: se colocan en agua hirviendo, cuando vuelven a subir se cuentan
tres minutos. Retirar con espumadera.

ÑOQUIS
Venta por peso, en caja de 500 gramos. El kg rinde 3 porciones.

• DE PAPA
• DE ESPINACA
• DE REMOLACHA

Cocción: colocarlos en agua hirviendo, apenas suba uno retirarlos con espumadera.
No utilizar colador porque la masa es sensible y se rompen.



PANADERÍA
• MASA DE PIONONO  
• ALFAJORES DE MAIZENA
• PALMERITAS 
• PEPITAS 
• PALITOS DE QUESO
• CIABATTAS
• PANQUEQUES 
• GALLETAS VOLADORAS
• SCONES
• PANES SABORIZADOS 
• PAN MIGNON / BAGUETTE 
• PAN DE CAMPO  

PRE PIZZA

• BOLLO DE PIZZA
• PRE PIZZA TOMATE
• PRE PIZZA CEBOLLA/ESPINACA
• PRE PIZZA TOMATE CHICA
• PRE PIZZA CEBOLLA/ESPINACA CHICA
• PIZZETAS 

PIZZA PREPARADA CHICA
Y GRANDE

• MOZZARELLA
• MOZZARELLA Y CEBOLLA
• MOZZARELLA Y JAMÓN
• MOZZARELLA, JAMÓN Y TOMATE
• MOZZARELLA, TOMATE Y AJO
• MOZZARELLA, JAMÓN Y MORRONES
• ESPINACA, SALSA BLANCA Y QUESO RALLADO
• LIVIANA - QUESO PORT SALUT
• LIVIANA - TOMATE Y QUESO PORT SALUT
• FUGAZZA RELLENA*

*Solo en versión CHICA.



ENTRADAS VARIAS

• PIONONO DE PALMITOS 
• PIONONO DE ATÚN 
• ENSALADA RUSA 
• LENGUA A LA VINAGRETA 
• MATAMBRE CASERO 
• PECETO CON SALSA CRIOLLA 
• VITEL TONE 
• TORTILLA DE PAPA 
• TORTILLA DE ESPINACA

TARTAS COCIDAS
Se venden crudas freezadas. También se pueden solicitar cocidas.
Consultar variedades.

• DE ESPINACA, DE ZAPALLITOS, DE CEBOLLA DE VERDEO Y PUERRO O DE BRÓCOLI
• DE JAMÓN Y QUESO, DE CEBOLLA Y QUESO POR SALUT O DE POLLO

TARTAS CON TAPA
Se venden crudas freezadas. También se pueden solicitar cocidas.
Consultar variedades.

• JAMÓN Y QUESO
• DE POLLO
• PASCUALINA DE VERDURA

EMPANADAS
Venta cocidas o crudas en bandejas de 6 para freezar.

• POLLO
• JAMÓN Y QUESO
• CARNE
• HUMITA
• VERDURA
• CAPRESE
• CEBOLLA Y QUESO
• ATÚN



QUESO RALLADO SELECCIONADO
Venta por peso.

• 100 GRS.
• 200 GRS.

POSTRES VARIOS

• MOUSSE DE CHOCOLATE

• FLAN CASERO 

• TIRAMISÚ 

• ARROZ CON LECHE CASERO 

• POSTRE MASSINI DURAZNO


