Instrucciones para
cocinar tu pasta

PASTA ARTESANAL.:

Sorrentinos, Agnolotti y Noquis Rellenos

Una vez que levantan, 2 minutos y retirar con una espumadera

Capellettis:

Una vez que levantan, 6 minutos y dejarlos en reposo otros 3
minutos.

Panzottis y Raviolones:

Una vez que levantan, 4 minutos y retirar con espumadera

RAVIOLES:

Una vez que levantan, 4 minutos y retirar con espumadera

TALLARINES:

Comunes:

Una vez que levantan, 3-4 minutos y retirar con espumadera

Caseros cortados a mano:
Una vez que levantan, 6 minutos y retirar con espumadera

NOQUIS:

Una vez que levantan, 2 minutos y retirar con espumadera

Todas las pastas se deben cocinar a fuego lento y con olla destapada.
Los tiempos de coccion pueden variar de acuerdo a la intensidad del fuego.

DICOMS
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