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e Decouvrez |es nouvelles stars de la gamme Rejo Spices :
.~ ' les péates précuites Pasta-della Mamma |

- .

Rejo Spices_a enrichi sa gamme d'un ensemble révolutionnaire de pétes précuites qui vont vraiment vous faciliter la
vie. La sQluhon |decr|e pour |es bouchers et les traiteurs qU| aspirent a la perfection culinaire.sans passer des heures
en cuisine.

Tout est dans le nom : nos péates précuites sont cuites au préalable pour que vous puissiez simplement les sortir de
leur emballage et immédiatement vous mettre & concocter les plats plus alléchants. Vous n‘avez désormais plus

& vous tracasser avec la cuisson et I'égouttage des pétes. Nos pates contiennent 12 % d'eeufs (contrairement a
d'autres pétes précuites) et conservent donc leur texture et leur consistance, méme si elles sont réchauffées trop
longtemps ou restent'dans un bain-marie. Pasta della Mamma, c’est aussi simple que 1-2-3 |

Il vous suffit d'y ajouter'une de nos délicieuses sauces et votre plat du jour ou plat traiteur est prét !

Notre gamme se compose de quatre sortes.de pétes irrésistibles :
PENNETTE - Petites pates en forme de tube, idéales pour les sauces qui se faufilent dans tous les recoins.
ROTELLE - Charmantes petites roues qui raviront petits et grands.

SPAGHETTI - Le grand classique, qui fait toujours plaisir.

TAGLIATELLI - Larges laniéres plq’res_qui golitent « comme & la maison ».

Mais ce n'est pas:tout | Pour les amateurs de lasagnes, nous avons aussi des feuilles de lasagne de 30 x 40 cm, trés
faciles a découper aux dlmensmns-souhal’rees pour proposer d’ appe’rlssqnfes lasagnes dans votre comptoir.
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" Pennete précuites Rotelle précuites Spaghetti précuits Tagliatelli précuits Feuilles de lasagne

PASTAS5716-01 - ° PASTAS5717-01 PASTAS5714-01 PASTAS5715-01 30 x 40 cm
, PASTAS5718-01

Et parce que nous sor'nmes toujours en qué.’re de nouvelles sensations gustatives, nous avons imaginé pour vous
quelques succulentes recettes, de quoi vous donner des idées & explorer. Du classique carbonara & la sauce aux
légumes méditerranéens, les possibilités sont infinies.

Alors, qu'attendez-vous ? Régalez les papilles de vos clients avec ces pates de haute qualité, qui rehausseront vos

plats et vous feront gagner beaucoup de temps !

Simplifiez-vous la cuisine avec Rejo Spices et Pasta della Mamma !
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DONNER DU SENS AUX SAVEURS D’AUJOURD’HUI

'TAGI.IATEI.I.I CARBONARA

Ingrédienfs : == S e Nos produits : o

+ 600g e lordoes fumés (delu cuits efre- o . kg TAGLIATELLI PRECUITS PASTA DELLA
froidis). : : ' : MAMMA

« 300 g de créme culinaire : PASTAS5715-01

Copeaux de parmestin (Allergenes : gluten, ceufs)

. ris . _700'g SAUCE AU VIN BLANC

- e =3 Saa A395470

= (Allergenes : eufs, lait)

. DIP ITALIEN AYEC FROMAGE
. A404290-01

(Allergenes : gluten, lait, soja)

Préparation et présenfafion :

1.

Y

& %
Incorporez la SAUCE AU VIN'BLANC dans |es TAGLIATELL| PRECUITS jusqu'a ob’renlr un mélange
homogene. :
Ajouitez les lardons.
Répartissez les pates dans des barque’r’res (pla’r du ]our) ou preseniez les dans un grand plat (plat traiteur).

Parsemez de copeaux de parmesan, de:D1P ITALIEN AVEC FROMAGE et de quelques lardons.




DONNER DU SENS AUX SAVEURS DE DEMAIN

» 1kg de hachis porc/veau

e 200 ml de lait

o 250 ml de creme culinaire

+ Copeaux de parmesan

+ Persil plat (finement haché)

o 1kg TAGLIATELLI PRECUITS PASTA DELLA
MAMMA

PASTAS5715-01

(Allergenes : gluten, eufs)

SAUCE TOMATE BASILIC CULINAIRE
S09746

(Allergenes : gluten)

MELANGE POUR BOULETTES
S01924

(Allergenes : gluten, lait, soja)

« 50g MELANGE POUR BRUSCHETTA
A360790-04

NAPOLI PASTA LAY

501573

(AHergénes  lait, mouforcle)

« 700g

. 150¢g

e 125¢g

Mélangez le hachis avec le lait. Ajoutez le

"MELANGE POUR BOULETTES et le MELANGE

POUR BRUSCHETTA.

Faconnez des boulettes de +/- 35 g, puis faites-
les cuire au cuiseur a vapeur a 120 °C, 30 %
d’humidité, pendant 20 minutes. Laissez refroidir.
Mélangez le NAPOLI PASTA LAY avec la
SAUCE TOMATE BASILIC CULINAIRE et la
créme pour obtenir une sauce homogéne.
Incorporez la sauce dans les TAGLIATELLI
PRECUITS.

Répartissez les pates dans des barquettes (plat
du jour) ou présentez-les dans un grand plat
(plat traiteur).

Parsemez de copeaux de parmesan et de persil
plat.



DONNER DU SENS AUX SAVEURS D’ AUJOURD'HUI
'TAGI.IATEI.LI AUX HERBES ET VONGOLE

Ingrédi_enfs 3 FT Nos produits : P
»  1kg de vongole (fraiches) < 1kg TAGLIATELLI PRECUITS PASTA DELLA
+* 100 g-d'échalotes (émincées) ; 4 MAMMA

« 175 g de créeme culinaire : PASTAS5715-01

« persil plat (Allergenes : gluten, ceufs)
P i . __250'g SAUCE BEARNAISE CULINAIRE
. Sa e 7 A A419295-04

(Allergenes : gluten, eufs, lait, soja, moutarde)

Préparation et présentation:
o : o %

Mélangez la SAUCE BEARNAISE CULINAIRE avec la créme culinqi_reﬂrpour obtenir une sauce homogéne.

Faites revenir les’échalotes jusqu'a ce quelles soient trqns|u§ides, 'puis ajoutez I_es vongb|e.

Une fois les vongole ouvertes, retirez la poéle du feu pour laisser rgfroidir.

Incorporez les TAGLIATELLI PRECUITS et la sauce dans les vongale.

Répartissez les pates dans des barque’r’rek (plof du ]our) ou présentez- |es dans un grand plat (plat traiteur).

Parsemez de persil plat.
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DONNER DU SENS AUX SAVEURS DE DEMAIN

Ol T

500 g de jambon cuit (en petits dés) +  1kg PENNETTE PRECUITES PASTA DELLA

Copeaux de parmesan - MAMMA
PASTA5716-01

(Allergenes : gluten, eufs)

1,6 kg SAUCE MORNAY
SAUCE1984-01
(Allergenes : gluten, lait)

O i, DIP ITALIEN AYEC FROMAGE
A404290-01
(Allergenes : gluten, lait, soja)

Incorporez la SAUCE MORNAY dans les PENNETTE PRECUITES.
Ajoutez les dés de jambon.
Répartissez les pates dans des barquettes (plat du jour) ou présentez-les dans un grand plat (plat traiteur).

Parsemez de copeaux de parmesan et de DIP ITALIEN AVEC FROMAGE.
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DONNE‘R DU SENS AUX SAVEURS D’AUJOURD’HUI

- PENNETTE AUPOULET |
A LA SAUCE SPAGHETTI CREMEUSE

Ingredlgnfs . Fir- =2 PPy Préparation et présentation : e

e 20 tfomates-cerises : . 1. Assaisonnez les laniéres de poulet avec les EPICES -

+' Filet de poulet frais (en laniéres) : .~ POULET EXOTIQUE.

« Copeaux de parmesan 2. Faites-les cuire dans une poéle ou au cuiseur a vapeur &

o Persil plat £ ks 3 160 °C pendant 20 minutes.

Na% proditss . - . i _..7?. "Assaisonnez les tomates cerises de MIX POIVRE ET SEL,

& e e i 3, s e puis faites-les cuire dans la poéle ou au cuiseur & vapeur a i
. - = 3 160 °C pendant 5 minutes. 2
kg —.. - PDEETFAEHEJSiCUITES AR 4. Meélangez la SAUCE MORNAY et la SAUCE SPAGHETTI.

PASTAS716.0] jusqu'd obtenir un ensemble homogeéne. -
(Allergenes ren o) 5. Incorporez la sauce dansles PENNETTE-PRECUITES

. 109 EPICES POULET EXOTIQUE jusqu'da ce que les pates soient bien couvertes.
502689 6. Répartissez les patesdans des barquettes (plat du jour) ou
(A|Térgenes : moufq,_rde celen) présentez-les dcms_,un grand plat (plat teaiteur).

PRTLT g'1- SAUCE MORNAY ~' 2 7 Dlsposez les: lqnleres de poulet et |es tomates cerises sur les

: SAUCE1984-01 S Ee S POter. . . ]
LA P = 8. Pafiemez de copeaux de parmesan et de persil plat.

e 500g-—-  SAUCE SPAGHETTI _ : ; .
S07088° St AT P
(Allergenes : soja, céleri) 2 . S e - e :

. * MIX POIVRE ET-SEL - A et =575 St~ il

JX02989 - G e

sssssssss
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DONNER DU SENS AUX SAVEURS DE DEMAIN

» 1kg de jambon a l'os (en lanieres)
+ 300 g de céleri en branches

1,5 kg

._154¢)

SPAGHETTI PRECUITS PASTA DELLA
MAMMA

PASTA5714-01

(Allergenes : gluten, cufs)

SAUCE SUPREME CULINAIRE
S08443

(Allergenes : lait, céleri)

EPICES NORMANDES

SQI1910

(Allergenes : @ufs, soja, moutarde, céleri)
MIX POIVRE ET SEL

JX02989

1. Coupez le céleri en branches en trongons et assaisonnez-les de MIX POIVRE ET SEL. Faites-les cuire al dente,

puis refroidissez-les le plus vite possible.

2. Assaisonnez les laniéres de jambon a l'os avec les EPICES NORMANDES, puis faites-les revenir jusqu’a ce
qu'elles soient croustillantes. Refroidissez le plus vite possible.

D

Incorporez la SAUCE SUPREME dans les SPAGHETTI PRECUITS en mélangeant bien.

Répartissez les pates dans des barquettes (plat du jour) ou présentez-les dans un grand plat (plat traiteur).
5. Parsemez de jambon a l'os et de céleri.



DONNER DU SENS AUX SAVEURS D’AUJOURD’HUI

'SPAGHETTI AUX LEGUMES GRILLES

Ingrédi_eni's: - T "l Nos produits : o
900 g de nélange de légumes méditer- RN SPAGHETTI PRECUITS PASTA DELLA
ranéens (surgelés) =3 ; : MAMMA
z : ' PASTA5714-01

(Allergenes : gluten, ceufs)
« 1kgSAUCE SPAGHETTI

- o S gal 3o S00999
; (A||ergénes g g|ufen, |oi+, soja, cé|eri)

Préparation et présentation :

L

A

Grillez les |égumes surgelés au cuiseur & vapeur a160.°C pendant 10 minutes, puis refroidissfez-|es le plus vite
possible. = B 3

Incorporez la SAUCE SPAGHETTl dans les SPAGHETTI PRE-CUITS en me|dngeun’r bien.

Repqr’rlssez les pc’res dans des bqrque’rfe-s (p|a’r du ]o‘ur) ou presenfez les dans un grand plat (plat traiteur).
Ajoutez les légumes grillés sur les pates.




ASTUCE .
C’e plat peut aussi &tre
Préparé avec l'une de nos
— Sduces pouyr spaghetti,
= Remplacey |e jambon pqr

un produit Nexterq pour

DONNER DU SENS AUX SAVEURS DE DEM " feire un plat végetq.

rien.
»  Jambon cuit (en petits dés) s 1kg SPAGHETTI PRECUITS PASTA DELLA
Copeaux de parmesan - MAMMA
PASTA5714-01

(Allergenes : gluten, eufs)

+ 15kg SAUCE ITALIENNE QM
SO00931

1. Incorporez la SAUCE ITALIENNE dans les SPAGHETTI PRECUITS.
2. Répartissez les pates dans des barquettes (plat du jour) ou présentez-les dans un grand plat (plat traiteur).
3. Parsemez de dés de jambon et de copeaux de parmesan.



DONNER DU SENS AUX SAVEURS D’AUJOURD'HUI
'ROTELI.E AUX SCAMPIS PIQUANTS

-

Ingrédi_enfs: =2 ey o Nos produits : o

» 24 scampis-(décortiqués et déveinés) e e kg ROTELLE PRECUITES PASTA DELLA
+ 500 gide créme cu[inaire_ ; : : MAMMA

o persil plat ~ . : PASTA5717-01

+ Fromage rapé (Allergenes : gluten, eufs)

. .+ 500¢g CONCENTRE POIVRE ROSE LAY
- S = Teeef SO1572
= B 55009 TOMATE MAISON
A465080-01
(Allergenes : gluten, lait)
« 10g MIX POIVRE ET SEL
JX02989

Préparation et présenfaﬁon ¢

:

Assaisonnez les scampis de MlX POIVRE: ET SEL et saisisseZ-les.,
9 Me|cmgez le CONCENTRE POIVRE ROSE avec la creme culinaire et la TOMATE MAlSON pour obtenir une
sauce homogene. .

Incorporez la sauce dans les ROTELLE PRECUlTES

Répartissez les pates dans des barque’r’res (plm‘ du jour) ou présentez-les dans un grand plo’r (plat traiteur).
3, Dlsposez les scampis par-dessus. i ar

o

g
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ASTUCE .
emplacey |e poulet pqr

nos NEXTERA STRIPS 35

Pour obtenir yn p| =
Végétarien, i e
DONNER DU SENS AUX SAVEURS DE DEMAIN
+ 800 g de lanieres de poulet s 1kg ROTELLE PRECUITES PASTA DELLA
+ 200 g de billes de mozzarella - MAMMA
PASTAS5717-01
(Allergenes : gluten, cufs)
« 80g MARINADE POUR VYOLAILLE
S04329

(Allergenes : soja, moutarde, céleri)
» 1kgSAUCE FINESSE

S00924

(Allergenes : lait, céleri)

1. Faites mariner les laniéres de poulet dans la MARINADE POUR VOLAILLE (de préférence pendant une nuit),
puis cuisez-les et refroidissez-les le plus vite possible.

2. Incorporez la SAUCE FINESSE dans les ROTELLE PRECUITES jusqu’a obtenir un mélange homogéne.

Répartissez les pates dans des barquettes (plat du jour) ou présentez-les dans un grand plat (plat traiteur).

4. Disposez les lanieres de poulet dans les barquettes, puis décorez de billes de mozzarella.

1]



DONNER DU SENS AUX SAVEURS D’AUJOURD'HUI
'LASAGNE BOLOGNAISE

Ingrédients : o Nos produits : o
« Tranches de jambo_n cuit ' . FEUILLES DE LASAGNE 30 X 40 CM
e Fromeage rapé = ; - PASTA5718-01
’ x (Allergenes : gluten, ceufs)
. SAUCE ITALIENNE
Cren S0093]
; - o e SAUCE MORNAY
T SAUCE1984-01

(Allergenes : gluten, lait)
Préparation et présentation :

Etalez 3 cw”eres de SAUCE MORNAY au fond du plat.

Couvrez la sauce de jambon. ] b i

Etalez une couche de-SAUCE ITALIENNE .-

Couvrez de FEUILLES DE LASAGNE. e

Répétez les étapes jusqu’a ce que le plat sait rempli, puis terminez par une couche de SAUCE MORNAY.
Parsemez d'une bonne dose de fromage répé. :

Enfournez le plat a 160 °C pendant 45-minutes.

® N O U A L=

Refroidissez le plus vite possible pour pouvow faulemen’r fcnre des por’rlons




DONNER DU SENS AUX SAVEURS DE DEMAIN

»  Saumon frais (en tranches de +/- 5 mm d'épaisseur) FEUILLES DE LASAGNE 30 X 40 CM
e Fromage rapé - PASTA5718-01
+  Epinards (frais blanchis ou dégelés) (Allergenes : gluten, eufs)
. SAUCE PORTOFINO
AW10980-01
(A||ergénes b g|u‘ren, ceufs, |oif, mouforde)
. SAUCE MORNAY
1 L SAUCE1984-01
(Allergenes : gluten, lait)

Etalez 3 cuilleres de SAUCE MORNAY au fond du plat, puis répartissez les épinards sur la sauce.
Disposez les tranches de saumon sur les épinards.

Etalez une couche de SAUCE PORTOFINO.

Couvrez de FEUILLES DE LASAGNE.

Répétez les étapes jusqu'a ce que le plat soit rempli, puis terminez par une couche de SAUCE MORNAY.
Parsemez d'une bonne dose de fromage rapé.

Enfournez le plat a 160 °C pendant 45 minutes.

Refroidissez le plus vite possible pour pouvoir facilement faire des portions.
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