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Gastronomia/Pastificio a Torino
Via Mazzini,36/a Tel.011 8122523 Cell. 3339480067
Via San Tommaso, 12 Tel. 011 530347

Due botteghe, due pastifici, entrambi con la storia pii antica della pasta fresca fatta a
mano che Torino possa vantare. Realizziamo pasta fresca fatta a mano ripiena con
ingredienti stagionali. I nostri agnolotti piemontesi Cavour sono tra i migliori della
citta e nei nostri laboratori vedrete nascere anche i plin langaroli, paste con farce
tradizionali e contemporanee, preparazioni di diverse tradizioni regionali italiane —
ricotta e agrumi, ricotta e spinaci, tortellini bolognesi — i classici fajarin - cavatelli,
orecchiette, pici, busiate trapanesi, trofie ecc.. . Grande attenzione ¢ data alla scelta
delle materie prime e all'uso di farine alternative per amanti e intolleranti (Senatore
Cappelli, Farro, Kamut italiano-Khorasan). Possiamo, con orgogliosa passione,
dichiarare che siamo gli unici a Torino a realizzare pasta fresca piegata esclusivamente
a mano. Accanto a tutto questo, una gastronomia gustosa, verdure sz‘agionalz’ in varie
cotture, piatti di pesce, insalata russa proposta con le verdure cotte al vapore.

APRANZO:
™ Piatto Tris di pasta fresca fatta a mano
Dolce _ A partire da 10 euro

MERENDA SINOIRA:
™ Tre antipasti freddi-Tre antipasti caldi-Un calice di prosecco A partire da 10 euro

A CENA:
™ Cena piemontese a base di piatti tradizionali a scelta:
Tre antipasti caldi - Tre antipasti freddi
Bis di primi
Contorno
Caffe — Acqua ____A partire da 22 euro

(E’ gradita la prenotazione)
(I prezzi indicati sono comprensivi di coperto)
(Le formule indicate sono solo alcune delle possibilita di pranzo e cena offerte dal
Pastifico Sapori)
CORSI DI PASTA FRESCA FATTA A MANO:

** Contattandoci possiamo organizzare corsi di pasta fresca fatta a mano.
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Two shops, two pasta factories, both with the oldest history of handmade fresh pasta
that Turin can boast. We make fresh handmade pasta filled with seasonal
ingredients. Our Cavour Piedmontese agnolotti are among the best in the city and in

our laboratories you will also see the birth of the pling Langaroli, traditional and
contemporary pastas with farce, of different Italian regional traditions - ricotta and
citrus, ricotta and spinach, tortellini bolognese - the classic tajarin - cavatelli,

orecchiette, pici, busiate trapanesi, trofie ecc... Great attention is given fto the choice of
raw materials and the use of alternative flours for lovers and intolerants (Senatore
Cappelli, Farro, Italian Kamut-Khorasan). We can, with proud passion, declare that
we are the only ones in Turin to make fresh pasta bent exclusively by hand. Next to

all this, a tasty gastronomy, seasonal vegetables in various cooking, fish dishes,

Russian salad proposed with steamed vegetables.

LUNCH:
™ Three kind of fresh hand made pasta
Dessert __ From 10 euro
APERICENA:
* Three kind of cold appetizer-Three kind of hot appetizer-One glass of Prosecco

__From 10 euro

DINNER:
™ Piedemont dinner with traditional food:
Three kind of cold appetizer
Three kind of hot appetizer
Two kind of fresh hand made pasta
Side dish
Caffe — Water __From 22 euro

(Reservation is welcome)
(Prices shown are inclusive of covered)
(The formulas indicated are just some of the possibilities of lunch and dinner offered
by Pastificico Sapori)
CORSIDI PASTA FRESCA FATTA A MANO:

** Contacting us, we can organize hand made fresh pasta courses.




