


Dalla terra del sole e del Grano, rinascono i sapori di un tempo. 
Per ritrovare il gusto della genuinità, per riscoprire l'antica tradizione dell'arte 

pastaia italiana.  Casa Milo vi offre una gamma di prodotti di altissima qualità, 
che conservano i valori della sapienza antica.




LE  RICETTE DI


I SAPORI DI UN TEMPO




Tagliolini con tartare di tonno rosso, salsa di datterino giallo

e polvere di barbabietola disidratata


Ingredienti: Quantità 

Tagliolini freschi all’uovo 500 g 

Tonno rosso 500 g 

Salsa di pomodoro giallo 1000 g 

Barbabietola disidratata 30 g 

Limoni n. 2 

Tagliolino freschi all’uovo 



Pappardelle al ragù di cavallo


Ingredienti: Quantità 

Pappardelle fresche all’uovo 500 g 

Carne di cavallo 1000 g 

Salsa di pomodoro 2 Lt 

Sedano – carota – cipolla q.b. 

Pappardelle fresche all’uovo 



Lasagna Altamurana


Ingredienti: Quantità 

Lasagne fresche all’uovo 500 g 

Macinato di maiale 500 g 

Pecorino grattugiato 300 g 

Pomodoro soleggiato 200 g 

Besciamella 1 Lt 

Ricotta di pecora 500 g 

Lasagna fresca all’uovo 



Orecchiette con broccoli, colatura di alici e

Fiaschetto di Torre Guaceto


Ingredienti: Quantità 

Orecchiette fresche di semola 500 g 

Broccoli o cavolfiore 1000 g 

Fiaschetto 250 g 

Colatura di alici 15 cl 

Capocollo croccante 100 g 

Orecchiette fresche di semola 



Troccoli con guanciale croccante, fonduta di pecorino

e cardoncello trifolato


Ingredienti: Quantità 

Troccoli freschi di semola 500 g 

Funghi cardoncelli 1000 g 

Guanciale 300 g 

Gazpacho di pomodoro 600 g 

Troccoli freschi di semola 



Paccheri con crema di pisatcchio e tartare di gambero


Ingredienti: Quantità 

Paccheri freschi di semola 500 g 

Gamberi rossi sgusciati 1000 g 

Crema di pistacchio 300 g 

Robiola 100 g 

Paccheri freschi di semola 



Ringraziamo per la collaborazione


e partecipazione



