Dia "Pastificio Setara™ st die einzige Telgwaran-
fabrik, die ihren Produktionssitz in Torre Annun-
zizta, der antiken Hauptstadt der * Weilen
Kunst™, erhalten hat. Unsere Teigwaren sind fir
Kenner und Felnschmecker bestimmit, denn sie
werden einerseits mit den traditionellen Yerfah-
ren erzeugt und andererseits wird durch moderne
Qualititskontrollen der hohe Standard unserer
Pasta Produkte garantiert. Seit drel
Generationen erzeugen wir Telgwaren
ausschlieflich mit ausgewihltem
Hartweizengriel und eigenam
Quellwasser, wie die Natur und die
Tradition es verlangen. Wir produ-
zieren Uber 100 verschiedene
Formate (auch abgerundet durch
Zugabe van rotem Pleffer, Pllzen,
Spinat oder Tomaten), damit sich jeden
Tag die Gelegenheit bietet, ihn mit
Phantasie zu begehen, Die Methode der
langsamen Trocknung an der Luft (je nach
Format van 14 bis 120 Stunden) bewahrt
den hohen Nihrwert und den uRver-
wechselbaren Geschmack unserer
Produkte ginzlich.

El pastificio Setaro, esellinicoque mantiens su
sede de produccién a Torre Annunziata antigua
capital del Arte Blanca, |a nuestraes una pasta
para entendedores, producida con métodostradi-
cionales pero garantizados por modernoscontro-

les de calidad. uumhum:gmmw-- o
cimos pasta Gnicamentecon harina de trigo durs

seleccionada y agua de fuente, en elrespeto de la
naturaleza y de la trm
Ofrecemosmais de |00 ﬂpnl

El mitodo de secado lento
{desde 24 hasta | 10 horassegln

tipo de pasta) consiente de
preservar el alto valor nutricional
¥y &l gusto del producto.

de pasta diferente, de mncuﬁ .
cada dia seauna ocasidninica
| para celebrar con fantasia.

Pastificio Fratelli Setaro s.r.l.

Via Mazzini, 47

80058 Torre Annunziata (Ma) Italy

tel. +39 0B B&I 14 64 +39 081 862 69 13
fax +39 081 B&I 91 59

e-mail: info@setaro.it

site internet: www.setaro.it

N Pastificie F.Ii 5etaro s.r.l. & aperto
dal Luined al Venerdi

ore 08.00 = 13.00 - 14.00 == 17.00
Sabato - ore 08.00 == 13.00

——

Il Pastificio Setaro & I'unico che consarva la sua
sade di produzione a Torre Annunziata, antica
capitale dell'arte bianca. La nostra & una pasta
per intenditorl, prodotta con matodi
tradizionall ma garantita dal pid
moderni controlli di qualiti. Da tre
generazionl produclamo

pasta unicamente con

samuola di grano duro

selezionata ed acqua

di fonta, nel rispetto

della natura e della tradi- 5 LL
zione. Offriamo pid di 100 R
formati diversl parché ogni

glorno sia un"occasiona unica da
festeggiare con fantasia. |l metodo di
prosciugaziona lento (dalle 24 alla | 20 ore
dipendentemente dal formato) consenta
di praservare "alto valore nutritive
ad il gusto del prodotto.
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blapc. Moz pites sont pour les ulm
sont produites |selon des m

trois générations nous produisons diu ig avec de
|| semoule de blé dur sélection et de l‘ urce, 5 le respect
||| dellanature et de la tradition. Nous plus de |00 formats
| différents (m@me au golt de pim épinard et
| turmhj afin que chagque jour soft m: Iqh e féter avec
fantalsie. La ntsmnd- d'asséchement | {d- a | 20 heures selan
le farmat) pe dtpriﬂrwrlamndl et le golit

unique du it

“Pastificio Setaro™ est I'unique fabrigue u pites alimentaires d
e de production est encore i Torre Annunziata, vielle L]

es par les contrdles de qunHrt& s pi 3 mudn'n“. Dep

The "Pastificio Setarc™ is the sole pasta produ-
cer which still keeps its offices and premises in
Torre Annunziata, ancient capital of the "white™
culinary art. Our pasta is for connoisseur; it

is produced in a traditional way but gua-
ranteed by the most modern quality
controls. Along the last

three generations our

family has been producing

pasta, using only selected bran

of hard wheat and spring water,

respecting nature and tradition.

We can produce over |00 different

i
}é shapes and sizes (also flavoured with

red paeppear, mushrooms, spinach and
tomato) to let you make of everyday a
uniqua accasion to be celebrated with
fantasy. The slow drying method (from 24 to
120 hours, depending on the shapes) allows to
preserva the high nutritional value and taste
of our products.
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‘ Pasta lunga

‘ spaghettini

spaghetti

vermicelli

linguettine

linguine

fresine

fettucce

pappardelle

bucatini

Pasta corta

mezzanelli

N —

penne mezzanelll
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candele tagliate

%

penne candele

ruote
genovesini mezzani
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canneroni

mezzi occhi di lupo

90

gemelli

/
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mezzani

penne mezzani

cannolicchi rigati

penne rigate

cappelletti

genovesini mezzani
rigati \
gnocchi sardi
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mezzi rigatoni
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S
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penne ziti

J/

penne rigatoni

J

amorini

3

maccheroncini rigati

N\

gnocchi napoletani

permanenti

e

zitoni

S

penne zitoni

N

elicoidali

w

organett

»

gnocchetti napoletani
genovesini ziti

pasta mista

>

Pasta
per minestra

margheritine rigate

(ST

stortini grandi
ditalini
°e

lumachine

anelli

%

stelle

5

semi di melone
- | T3

stelline

%

perline
"
e
mezzi canneroni
ditali
ditali rigati

@

stortini piccoli

anelletti
o

semi di cicoria
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Pasta corta
formati
speciali

millerighe

&
Pasta paccheri
da forno

gigantoni ‘pﬂnnmo '

penne millerighe

fusilli corti

o,

occhiolini del bebé

occhi di elefante

%

fiorentini

) ¥

strozzapreti

“a

penne rigate interno

paccheri rigati

cannelloni

mezze millerighe

capricci

Pasta
con aromi

penne rigate al nero
di seppia__—
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|rnac:heroni rigati lunghi

ziti IUthI

‘candela Iunihe ‘

lasagne

|Fusta lunga formati speciali

fiorentini alla rucela

tripolini

mezzanelli lunghi

penne rigate al
peperoncin

strozzapreti tricolore

capricei al basilico

conchiglie
Pasta amorini paglia e\je(uri
Integrale [ 2V 2V AN
fettucce integrali

| lumaconi

conchiglioni

|fusi||i lunghi

vermicelli Iunghl

rde[le lunghe A
T —— P

bucatini Iunghl

funghi ai funghi porcini

cannolicchi
ﬂﬁ.ﬂ integrali

e ricce fettucce agll spinaci

dltall
Integ

spaghetti al nero di i seppia

etti al limone




