
Con l’ordine riceverete le istruzioni con la modalità di cottura e/o riscaldamento dei piatti

€

€

 3,50

3,50

PATATE AL FORNO
*SPINACI AL VAPORE

contorni

prezzo a porzione

Agnolotti con sugo d’Arrosto

Tajarin con ragù d’*Anatra e arancia

Mezzi Paccheri Cacio e Pepe

7,00

7,00

7,00

€

€

€

PRIMI PIATTI

Spezzatino di Vitello con pomodoro 
olive e origano

Bocconcino di Pollo al curry “delicato“
con riso nero
*Baccala’ in umido al latte con erbe aromatiche

10,00

10,00

10,00

€

€

€

secondi piatti

€

€

4,00

4,00

TIRAMISù

CREME Brulèe

dessert

Attenzione: i prodotti contrassegnati con asterisco (*) sono congelati/surgelati

Eventuali allergie e/o intolleranze alimentari vanno segnalate al momento dell’ordine

m e n ù  D e l i v e r y



AGNOLOTTI DI CARNE

PLIN DI carne E *VERDURE

Margherite di melanzane mozzarella e pomodoro

Mezzi Paccheri

LASAGNE AL RAGù

PARMIGIANA DI MELANZANE 

Insalata Russa

Girello di Vitello

Salsa Tonnata

Flan di *Spinaci/*Asparagi al pz

Caponata Rossa

Verdure Ripiene

Polpettine al pomodoro e basilico

Cotolettine di Pollo in Carpione
*Polpo e Patate

Rana Pescatrice in guazzetto di pomodorini 
olive e capperi

Patate al Forno
*Spinaci al Vapore

m e n ù  D e l i v e r y

23,00

26,00

24,00

9,00

20,00

2,20

2,30

4,00

2,20

3,50

2,20

3,00

3,50

3,00

5,20

6,00

1,00

1,50

€

€

€

€

€

prezzo al Kg

prezzo 100 g

la PASTA

la gastronomia

€

€

€

€

€

€

€

€

€

€

€

€

€

Con l’ordine riceverete le istruzioni con la modalità di cottura e/o riscaldamento dei piatti

Attenzione: i prodotti contrassegnati con asterisco (*) sono congelati/surgelati

Eventuali allergie e/o intolleranze alimentari vanno segnalate al momento dell’ordine



l a  pa  s q u a  d e l i v e r y

è possibile ordinare il menù di Pasqua 
da mercoledì 8 aprile, con consegna 

sabato 11 o domenica 12 aprile (mattina).

Torta Pasqualina (2 porzioni)

Tajarin al ragù d’Agnello e mentuccia

Cannelloni ripieni di Agnello e Asparagi

Costolettine d’Agnello marinate all’ArneIs e Timo

“Fricandò” di Agnello con patate e verdurine

15,00

9,00

9,00

13,00

15,00

€

€

€

€

€

Con l’ordine riceverete le istruzioni con la modalità di cottura e/o riscaldamento dei piatti

Attenzione: i prodotti contrassegnati con asterisco (*) sono congelati/surgelati

Eventuali allergie e/o intolleranze alimentari vanno segnalate al momento dell’ordine

€ 38,00

colomba ”pastificio defilippis” da 750 gr

La nostra colomba è un prodotto d’eccellenza, artigianale, 
firmato dallo chef stellato Gian Piero Vivalda.



Langhe Arneis Damilano

Dolcetto d’Alba Damilano

Barbera d’Asti Damilano

Barbera d’Alba Damilano

Langhe Nebbiolo ”Marghe” Damilano

Rosato Damilano

Barolo Lecinquevigne Damilano

Barolo Chinato Damilano

Spumante Brut Damilano

Spumante Millesimato Damilano

Moscato d’Asti Damilano

11,50

10,50

12,50

15,00

17,00

12,00

32,00

33,50

21,50

27,50

9,50

€

€

€

€

€

€

€

€

€

€

€

w i n e  D e l i v e r y



Telefonare al numero 011 542 137 - tutti i giorni dalle h 10,00 alle h 18,00

costo CONSEGNA:
Torino centro storico gratuita

Torino città € 5,00
Per spesa superiore a € 50,00 gratuita

minimo ordine € 15,00

P ER   GLI    ORDINI    

Con bancomat o carta di credito
tramite POS alla consegna 

..........................
In contanti alla consegna

..........................
Bonifico bancario:

Pastificio Defilippis srl - Intesa San Paolo P.zza San Carlo Torino
IT78K0306901000100000066595

MODALITà DI PAGAMENTO

La consegna dei prodotti viene effettuata dal nostro personale, 
con automezzo di proprietà del Pastificio  Defilippis.

Le consegne si svolgono nel rispetto delle raccomandazioni emanate dal 
Ministero della Salute con modalità “a distanza” (senza scambio di mano in mano); 

l’operatore a fine consegna sostituisce i guanti e sanifica il POS.

Per la preparazione e la consegna dei piatti, il Pastificio Defilippis applica
in modo molto scrupoloso le buone prassi di igiene per evitare qualsiasi rischio

di contaminazione e garantire un prodotto sicuro. 

MODALITà DI CONSEGNA



indicazioni per la corretta preparazione dei piatti:

conservazione alimenti: in frigorifero a +4°C e consumare entro 48 ore.

primi piatti:
Portare ad ebollizione l’acqua salata e cuocere (Agnolotti 4/5 minuti - Tajarin 1 minuto

Mezzi Paccheri 5/6 minuti) in un largo tegame versare la salsa ed intiepidirla. 
Aggiungere la pasta quando pronta e amalgamare/spadellare a fuoco medio per il tempo necessario

per la leggera riduzione della salsa.

secondi:
In una pentola portare ad  ebollizione  l’acqua in quantità necessaria per poter contenere la busta,

immergere la busta integra nell’acqua per 12 minuti a fuoco medio, a questo punto  il prodotto
è pronto per essere servito.

contorni:
Patate al forno: scaldare   in una teglia   a 180° a forno caldo per 10 minuti avendo cura

di coprire con la carta stagnola il prodotto.
Spinaci: stesso procedimento dei secondi piatti per un tempo di riscaldamento di 5 minuti 

allergeni

Cereali contenent
glutine (grano, farro, 
segale, orzo, avena)

Crostacei Uova Pesce Arachidi Soia Latte e prodotti 
a base di latte 

(incluso lattosio)

Frutta a guscio Sedano Senape Semi di 
sesamo

Anidride 
solforosa e solfiti 

Lupini Molluschi

  Tajarin con ragù d’*Anatra e arancia

  Mezzi Paccheri Cacio e Pepe

  Spezzatino di Vitello  con pomodoro  olive e origano

  Bocconcino di Pollo al curry ”delicato” con riso nero 

  *Baccalà in umido al latte con erbe aromatiche

  Margherite di melanzane mozzarella e pomodoro

  Caponata Rossa

  Verdure Ripiene

  Rana Pescatrice in guazzetto di pomodorini olive e capperi

  Torta Pasqualina “in monoporzione” 

  Tajarin al ragù d’Agnello e mentuccia

  Cannelloni ripieni di Agnello e Asparagi

  Costolette d’Agnello marinate all’ArneIS e Timo

  “Fricandò” di Agnello con patate e verdurine

  AGNOLOTTI DI CARNE

  PLIN DI CARNE E *VERDURE

  SPACCATELLE CON RATATOUILLE

  LASAGNE AL RAGù

  INSALATA RUSSA

  GIRELLO DI VITELLO

  SALSA TONNATA

  FLAN DI *SPINACI / *ASPARAGI

  POLPETTinE AL POMODORO

  COTOLETTINE DI POLLO IN CARPIONE

  *POLPO E PATATE

  PARMIGIANA DI MELANZANE

  CREME Brulèe ALLA VANIGLIA

  TIRAMISù


