PIORA

RECETAS 2020

PIGRA

MARGHERITA

SOLO CUATRO LA CLAVE ELEGIDO

COSAS ESTA EN LOS PARATI
DETALLES

;re\:z; 4 ;sa lj:g.eSOma e perfecta j u::; :agsiece as .



2 PIORA pigra.com PIGRA MARGHERITA

EL CATALOGO
GRA 2020
TRATA DE
ITALIA. LA
STA Y. POR
SUPUESTO
-NUESTROS

LIGRAFOS!

PIORA

Made by
ltalians

PIGRA MARGHERITA pigra.com PIORA

S
.
ot

16.

(%1}
b

17.

18.
19.
20.

e

PO1

P02

N

P03

*

P04

9. 10.

21. 22,

1. Conchiglie mezzane rigate, 2. Conchiglie piccole rigate, 3. Penne, 4. Pennette, 5. Pennine, 6. Stortini grossirigati,
7. Stortini mezzanirigati, 8. Stortinirigati, 9. Anellirigati, 10. Anelli rigati mezzani, 11. Fusilli, 12. Zitoni,

13. Zite, 14. Mezzani, 15. Mezzanelli, 16. Maccaroncelli, 17. Bucatini, 18. Spaghetti, 19. Spaghettini, 20. Vermicelli,
POL1. La semplice, PO2. La formosa, PO3. La creativa, PO4. La raffinata, 21. Pennoni lisci, 22. Pennoni rigati



pigra.com

PIGRAMARGHERITA pigra.com

SOLO CUA

COSAS

Una entrevista con Luca Maniforti,
propietarioy artesano de la pasta
del Pastificio Quattro Cose, acerca
de las cuatro cosas que necesitas.

EnItalia se afirma que los mejores
restaurantes italianos solo hacen
pocas cosas y lo que hacen lo hacen
muy, muy bien. Si quieres compro-
barlo ti mismo, pasate por el
Pastificio Quattro Cose («cuatro
cosas») donde probablemente se
vende la pasta fresca mas deliciosa
que hayas probado nunca. Situada
enuna tranquila calle de Emilia
Romana, la tienda es, desde por la
maiiana hasta por la noche, un ir

y venir de clientes comprando pasta
parallevar a casa, mensajeros en
bicicleta recogiendo pasta para
entregarla en restaurantes proxi-
mos y un pequeiio mostrador en el
que se venden comidas con una
larguisima cola que recorre todala
manzana.

Hableme de su negocio: ¢Es una
empresa familiar, ¢no?

Nos gusta afirmar que estamos
reviviendo una antigua tradicién. El
taller de pasta es nuevo, pero el pasado
de mi mujer y el mio estd relacionado
con la pasta artesana. Hago pasta con
otros artesanos, como mi cufiada,
Claudia. Y mi mujer se encarga de casi
todo lo demas: la contabilidad, la
publicidad, la comunicacién y las
gestiones. Ella estudié una carrera
universitaria y trabajé durante un
corto periodo en marketing. Pero
entonces decidimos montar juntos
este negocio. Y ahora también tene-
mos un bebé.

Ylacolaque dalavueltaala
manzana.

Quizds todo se deba a mi esposa: de
algiin modo, se ha corrido la voz (rie).
Es cierto que hemos experimentado
un rapido crecimiento, pero, probable-
mente, nuestro éxito se deba a que
estamos haciendo algo tradicional.
Estamos entusiasmados porque
atodos les encanta nuestra pasta, y
podemos dar trabajo a gente estupen-

da. Sin embargo, somos precavidos con
el éxito.

¢Por qué son precavidos?

Porque no queremos sobrepasar
nuestros limites. Cuando empezamos,
establecimos unos principiosy

los seguimos respetando. Este es un
negocio artesanal. Suministramos
pasta arestaurantes y familias de
nuestro entorno y tenemos un mostra-
dor donde vendemos comida.
Queremos mantener nuestros precios
aun nivel razonable para que la gente
que vive cerca pueda venir a recoger
un comida sencilla. Pero no ampliamos
nuestro negocio. Si vives en Mildn y
deseas tomar nuestra pasta, subete al

Luca Maniforti

PIORA 5

tren y ven aqui. Nuestra pasta no

se vende en los supermercados. Y si
no deseas viajar, busca un artesano de
pasta de tu barrio que te convenza.
Como sunombre indica, la pasta fresca
es fresca. Y lo que venden en los
lineales del supermercado, envuelto
en plastico, no es exactamente lo
mismo. Si quieres que sea fresco, debe
ser de proximidad, es decir, no debe
ser transportado més que de un lado
aotro de la ciudad.

¢Donde aprendié a hacer pasta?
Pasaba los veranos con mi abuela en
Pigra, Romagna. Ella y mi abuelo
tenian una tienda aqui en el centro, y
vendian comida, tabaco, golosinas para
los nifios, de todo. Mi abuelo murié

al poco de nacer yo. Por eso, nunca lo
conoci. Pero yo pasaba todos los
veranos con mi abuela, en su casa, en
las afueras de la ciudad, y casi todos los
dias haciamos pasta para comer.

&Su abuela le enseiio todo?

No, al principio no lo hizo. Y si lo hizo,
yo no le prestaba atencién. Pero un dia
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La abuela de Luca Maniforti, Lucia

mi madre me pidi6 la receta de la pasta,
para unos amigos. Mi madre trabajaba;
y por eso, no tenia tiempo para hacer
pasta de esa manera. Y creo que fue la
primera vez que me di cuenta de que,
aunque habia visto cientos de veces
c6mo mi abuela hacia la pasta fresca,
no era capaz de explicarlo. Asi que
busqué un boligrafo y un lapiz y le pedi
lareceta a mi abuela. Ella me la dio

con mucha exactitud: llevaba la tienda
y tenia que pesar harina, y vender
productos al peso. Y atn utilizaba esta
balanza antigua de bronce con pesas
para pesar los ingredientes de sus
recetas. Yo lo escribi todo, tal y como
me lo dijo. Pero entonces se puso a
trabajar y me di cuenta de que lo que
me habia dicho, las cantidades que me
habia indicado, solo eran lo basico.
Cuando empez0 a elaborar la pasta,
agregaba un poco més de harina del
saco, algo més de agua. Y lareceta
original que me habia dado se trans-
formo en algo orgénico, con vida. Y ella
reaccionaba segun la humedad de la
masa, la cantidad que necesitaba, etc.
Cuando le di la receta a mi madre, tuve
laimpresién de que le estaba engafian-
do. Era algo asf como darle a alguien

el corazén de una manzana diciéndole

que era una manzana: no habia nada,
solo el armazoén de una idea. Pero
durante el resto de mi vida le agradeci
ami madre que me pidiera la receta,
porque cuando la escribi fue el
momento en el que se me reveld
cudnto arte encerraba lo que hacia mi
abuela.

cPor qué llamoé a su tienda de pasta
Quattro Cose («cuatro cosas»)?
También estd relacionado con la
misma historia, la receta de mi abuela
que escribi. Solo habia cuatro cosas
anotadas en la hoja de papel: harina,
agua, sal y huevos. Son los cuatro
elementos basicos de la cocina italiana,
y en el caso de la pasta te permiten
hacer practicamente todo.

Pero usted ofrece mas de cuatro
cosas en sumenu.

Es cierto, pero no son muchas mas.
Elaboramos pasta larga —como
tagliatelle y tagliolini—, pasta corta
—como capunti y cavatelli, pasta plana
—como sfoglia para lasafia— y, por
ultimo, pasta rellena —como tortellini
y ravioli. O sea, cuatro tipos de pasta.
Y puedes pasarte toda la vida comien-
do los platos que puedes crear a partir
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de esos cuatro tipos de pasta.

¢Experimenta con nuevas recetas?
No soy un fan de lo novedoso. No
vamos a intentar reinventar la pasta.
No queremos que la pasta sea algo
que no es. Pero cada dia creamos algo
fresco, la pasta de ese dia es Unica,
ligeramente distinta a la del dia
anterior. El resto es garantizar que
todos los dias sea fantéstica, y que
cada cliente, independientemente
de sila prueba por primera vez o por
centésima vez, disfrute de una
experiencia fantdstica al comerla.

Y para terminar, ¢cudl es su plato
preferido?

Me paso todo el dia en la cocina, asi
que mi plato preferido es cualquier
cosa que alguien cocine para mi.
Como es de esperar, me encantan las
comidas sencillas. Mi mujer prepara
los mejores orecchiette con cimadirapa
(nota: ver receta, p. 36). jPero ahora
que cocinamos para tres, tengo que
convencer también a mi hija de que le
gusten! e
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LA PASTA
ITALIANA,
EN CIFRAS

¢Qué hace que la pasta sea pasta?
Segtin la normativa italiana, esta es la pasta, en cifras.

Peso minimo, en gramos, del huevo de gallina (sin la
cascara) por 250 g de harina de sémola en la pasta
con la denominacién pasta all’uovo (pasta al huevo).

Porcentaje del contenido minimo de humedad de la
pasta fresca envasada.

trigo duro, pasta de sémola de trigo duro de bajo

3 Subcategorias de pasta seca: pasta de sémola de
grado, pasta de harina integral de trigo duro.

Presion, en bares, necesaria para extruir la pasta por
una maquina. Equivale, aproximadamente, a 10

veces la presidn atmosférica al nivel del mar.

Porcentaje final méximo del contenido de humedad
en la pasta seca.

Porcentaje medio del contenido en humedad de
la pasta antes del secado.

Porcentaje medio del contenido en humedad
de la pasta cocinada.

Peso, en gramos, de una racion tipica de pasta seca.

Porcentaje maximo de harina de trigo blando

en la harina de sémola de trigo duro de alto grado
en la pasta seca.

Numero de dias méximos para la venta de la pasta
fresca tras su elaboracién.

Decreto presidencial que regula la elaboracion
comercial de pasta hecha y vendida en Italia.

187

PIORA

=~

¢DEQUE
PASTA ESTAS
HECHO?

En Italia, si quieres expresar que
tienes las cualidades necesarias
para algo, dices di che pasta sono
fatto (literalmente: de qué pasta
estds hecho). Pero silo que deseas
es preparar pasta fresca en casa,
elresultado deseado determinala
masa de la pasta y los ingredientes
que deberas utilizar para cocinar.

Harina

Utiliza sémola para elaborar pasta
rustica, rica en proteinas. Si deseas
obtener una textura sedosay suave,
emplea sémola molida fina 00 (o un
tipo equivalente). En la Valtellina, de
la parte noreste de la Lombardia, los
pizzoccherise elaboran a partir de

la flor del trigo sarraceno recolectada
con mal tiempo.

Agua

Para los orecchiette frescos y para las
variedades secas, de tipo fusilliy
strozzapreti, solo se utiliza agua tibia
para humidificar el almidén de la
harina.

Huevos

Tradicionalmente, los tagliatelle, la
lasagnay la pasta rellena —como

los tortelloni— se elaboran con huevos
enteros. Con un 90% de agua, la clara
agrega humedad y textura, mientras
que la yema aporta proteina, color y
suntuosidad.

Sal

La sal de mesa yodada es apta para
hacer pasta, pero la sal marina y otras
sales gruesas pueden dar a tus
tagliatelle una textura crujiente poco
apropiada. Recuerda que la pasta
fresca precisa mucha menos coccién
que la pasta seca, por eso no absorbera
mucha agua de coccién. Adelante,
afiddele otra pizca.
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LLA CLAVE

ESTA EN LOS
DETALLES:

en busca del
Spaghetto al
Pomodoro perfecto

Lo sencillo es dificil de conseguir.
El cocinero Massimo Bottura,

con tres estrellas Michelin, afirmé
en una entrevista de la CNN que,
aunque durante toda su carrera
profesional habia intentado crear
el spaghetto al pomodoro perfecto,
no estaba seguro de haberlo
logrado. Diez italianos —mammas,
nonnas, chefs y estudiantes de
toda Italia— nos revelan su secreto
para preparar espaguetis con
salsa de tomate (;seguro que sus
respuestas te sorprenderan!).

Agregar azicar es un crimen
Sebastiano, duerio, Locanda San Fantino
(San Giovanni a Piro)

Utiliza tomates enteros pelados en lata
y trocéalos con un cuchillo sin sacarlos
de lalata. Cubrir con aceite y ajoy
poner al fuego sin quitar la tapa de la
lata cociendo durante 10-15 minutos a
fuego lento. Después abrir la tapa un
poco mas y seguir hirviendo hasta que
se evapore toda el aguay se vea como
el aceite sube hasta la parte superior
de la salsa, lo que indica que la salsa de
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tomate ha alcanzado el dulzor adecua-
do. Y no afladas nunca azuicar: es un
crimen culinario porque estéds endul-
zando artificialmente un alimento que
aun es 4cido. Es pésimo para tu
estémago.

El secreto estd en el aceite
Federica, Marketing Manager (Savona)

Antes de agregar los tomates, frio en
aceite 3 dientes de ajos y un manojo de
ramilletes de albahaca durante unos
cinco minutos. Ten cuidado de que no
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se tuesten: solo se trata de
impregnar el aceite con su
sabor. A continuacidn, sacalos
delasartény agregalos
tomates. Se obtiene una salsa
muy aromaética.

Dejala pasta sola
Alessandro, Disefiador de
Muebles (Modena)

No escurras la pasta en un colador;
échala con el cucharén en la sartén
cuando esté hecha a 3. Apaga
el fuego del tomate, cubre y
dejaa reposar unos minutos.
Absorberé suficiente salsa

y humedad sin cocerse de
mads. Nada de queso, ni

de albahaca. Sirvela asi.

Nonna es la que mads sabe
Matteo, estudiante (Varese)

Mi abuela hace la mejor
salsa de tomate que he
comido hasta ahora.

Y es muy sencilla:
rehoga la cebolla en
una buena cantidad

de mantequilla,y a
continuacidn, afilade
tomates de lata.
La preparo casi
todos los dias de
lasemanay
nunca me canso
de comerla.

¢Lasalsa
perfecta?
Olvidalo
Emma,
psicologa
(Loazzolo)

A mifamilia

le encantan

los tomates
corazén de
buey. Tene-
mos un huerto
grande,y
utilizamos los
que cultivamos.
Quitoelaguay
las semillas de
los tomates antes
de cocinarlos: para
ello, los corto en
rodajas grandes,
aprieto estas con el
pulgar y escurro el agua.
Después rehogo los tomates
a fuego muy, muy lento:
encendemos y apagamos el fuego
durante varios dias tras llegar a casa
después del trabajo y antes de
ocuparnos de la familia (a mi siempre
se me olvida que estd encendido). A
continuacidn, los tamizo con un tamiz
para quitar las pieles. Al final solo
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agrego un chorrito de aceite fresco

y albahaca, y voila!

Mézclala
Guido - DJ, Rimini

Hago mi salsa de tomate con
tomates datterini frescos, que
bato con una batidora junto
con un chorro de aceite de oliva,
albahacay una pizca de sal.
Solo la caliento un poco en la
sartén con la pasta tras sacarla
del agua. Al final afiado una
cucharadita de té de pasta de
aceitunas. Sale riquisima.

Cada gramo cuenta
Valentina, contable
(Civitavecchia)

Para preparar la salsa de
tomate perfecta tienes
que ser muy exacto con las
cantidades: 8 tomates
datteriniy 2 tomates
roma (todos pelados),
mas 10 g de aceite
de oliva,1gde sal,
1g de azicar y una
pizca pequeiiisima de
pimienta blanca.
También utilizo
5 g de mantequilla
y1gde cascara
rallada de lima
(creo que
es otro de mis
secretos). Estd
calculado para
saciarse!

Viste tus
espaguetis
parala
intemperie
Carlo,
fabricantede
ropajubilado
(Pescara)

Utilizé
tomates
pelados en lata,
la solucién
clésica. Pero en
lugar de agregar
el parmigiano
alasalsa o al plato
preparado, escurro la
pasta, la vierto
de nuevo en el cazo,
agrego el parmigiano
y echo todo en la sartén.
Es como si pusieras una fina
capa de ropa interior a los
espaguetis antes de ayudarles a
ponerse el abrigo de tomate. Ademas,
gracias a la grasa del queso también
la pasta absorbe menos agua de
la sartén, por lo que se mantienen
aldente durante mds tiempo. e



RIPASSATO
REMOTO
EL EFECTO
MARIPOSA

El famoso efecto mariposa afirma que
basta que una Unica mariposa bata sus
alas para que se ocasionen efectos
meteoroldgicos extremos al otro lado
del mundo. Pero no es necesario que
los desastres recorran distancias tan
desmesuradas cuando casi se hunde
un feudo familiar debido al farfalle, la
pasta en forma de mariposa. Esta
semana de la historia culinaria se
conmemora en Pigra, Emilia Romagna,
el 500 aniversario de la Gran Batalla
del Farfalle. ¢Ha curado el tiempo
todas las heridas? ¢O aun quedan
antiguos rencores que asoman

ala superficie?

La Italia del Renacimiento era un pais
dividido: un conglomerado de ciuda-
des estado, feudos y principados

del Norte a Sur de la peninsula. En la
préspera ciudad de Pigra, situada
relativamente cerca de Boloifia, en la
actual Emilia Romagna, la heredera
del duque local estaba prometida con
el joven heredero de la familia Inbrodo,
présperos comerciantes que habian
amasado una inmensa fortuna con

la venta de harina y pasta a Bolofia. La
muchacha, Franchezza, era muy
conocida por su belleza, pero temida
por su lengua; el comerciante Tortello-
ne, con cara de masa y cabeza calva
apesar de su juventud, era apreciado
por suriqueza y respetado por su
increible olfato para los negocios.

El banquete nupcial fue organizado
por los Inbrodo para demostrar su
patrimonio y sus aspiraciones al
duque. Pero cuando el cocinero sirvié
la piece de resistance —pasta en forma
de mariposa con natay jamén— Fran-
chezza entré en cdlera: «¢Mariposas?»,
grito. «jPero si cualquiera sabe que
solo un idiota que no tiene ni idea de
cocina afiadiria nata a la pasta!».
Tortellone se ofendié de inmediato,
pues su propia madre era la que
supervisaba a los cocineros. Ella habia
aprendido lareceta, de la que se sentia
muy orgullosa, en tierras lejanas.
Entonces oy6 que su futura nuera
afirmaba que se estaba atragantando
con los farfalle que habia probado

(va sabes, la pequefia parte del centro
que siempre necesita mas tiempo para
cocinarse) y casi cae muerta al suelo
del comedor.

Tras el agravio desenfundaron las
armas, se desencadenaron refriegas,
se profirieron insultos y promesas

de venganzas. Y cuando una docena
aproximada de jévenes caballeros,

la crema de la crema de ambas familias,
ya habian muerto en absurdos duelos,
las familias se pusieron de acuerdo
para finalizar la batalla. (Algunos
manuscritos relatan que Shakespeare
se inspiré en estos hechos al escribir
su tragedia mds famosa, tras cambiar
la ciudad por Veronay la pareja
enfrentada por amantes desafortuna-
dos). No se sabe si la pareja llegé a
casarse, pero hasta nuestros dias no se
ofrece farfalle en ningin restaurante.
Solo se sirve en casas particulares, con
las ventanas bien cerradas, para
mantener bajo control el efecto
mariposa.
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Vermicelli 8. Zite
Spaghettini 9. Zitoni
Spaghetti 10. Pennonilisci
Bucatini 11. Pennonirigati
Maccaroncelli

Mezzanelli

Mezzani
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TIPO PIGRA

PO1-Lasemplice

P02 - La formosa

P03 - La creativa

P04 - Laraffinata

PO1 - Simple, depurado, sin elementos innecesariosy sin clip. Plano

poruna parte, redondeado por el resto. Simplifica la comunicacion.

P02 - Estilodindmicoy atractivo. Con unleve toque de disefio Made in
Italy que lo hace destacar.

P03 - Proporcionadoy redondeado, con clip amplio; ofrece un lienzo
amplio para tu mensaje de marca.

P04 - Elegante, sofisticado, con transicion gradual hasta un punto
afilado, incisivo. Aporta claridad a tu comunicacion.

PIGRAMARGHERITA

PIGRA MARGHERITA pigra.com PIORA

BUONISSIMO!
BUONISSIMO!
BUONISSIMO!

PIGRALE OFREGE TRES REVOLUGIONARIOS PAQUETES DE SERVIGIO
PARA SUS BOLIGRAFOS PERSONALIZADOS GONLOGOTIPO.
SIENTETEGOMOENGASA, INVITAATUS AMIGOS Y FAMILIA, Y ELIJE UNA DE
NUESTRAS DELIGIOSAS REGETAS DE PASTA.

NOSOTROS NOS OCUPAREMOS DELRESTO.
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IPIGRISSIMA,
POR FAVOR!

A PARTIR DE

[4

Tiene que ser sencillo,
y bastante rapido.

Por ejemplo

3.000 P02 en azul oscuro con logotipo en 2 colores sobre el clip blanco: listos para
enviar a partir de 7 dias laborables posteriores a la aprobacion del boceto digital, justo
atiempo paralaferia.

That’s Pigrissima.
Made by Italians.




TRANQUILO, GASUAL,
PRENSADO

POR GRAVEDAD
AGEITE DE OLIVA,
GOTA
PORGOTA
PORGOTA

Made by
[talians

-

ITALIAN
EXTRAVIRGIN
OLIVEOLL

GOLD
PRESSED

100%
italiano DOP

(Denominacion
de origen Pigra)

SERVICIO PIGRISSIMA PIGRA 19

I D D N
"1" PO PO2  PO3 o
Material Plastico ABS Plastico ABS Plastico ABS
Superficie  Mate (M) Mate (M) Mate (M)
Gamade M105 M105 M105 <«
colores
Superficie Mate (M) Mate (M)
Gamade M105 M105 <
colores
Superficie  Transparente (T) Mate (M) Mate (M) -
Gamade T101 M105 M105
colores

No disponible Cuerpoy Botén del Cuerpoy Botén del

mismo color. mismo color.
Clip siempre blanco Clip siempre blanco

Areas de 1en frente Tenelclip Tenelclip
impresion Q)
Colores Hasta 2 en tampografia Hasta 2 en tampografia Hasta 2 en tampografia 14} \

Floating Ball® Floating Ball® Floating Ball®

Capillary 1.0mm. Capillary 1.0mm. Capillary 1.0mm.

Azul o Negro. Azul o Negro. Azul o Negro.
(MOQ_____|

3.000 unidades listas para enviar a partir de 7 dias laborables posteriores a la aprobacion del boceto digital
PO1 LS i
PO2 e 1
PO3 L ( [
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IMOLTO S [ARTING
PIGRA.POR FROM

FAVOR! 15 DAYS

\ DIAS /

Necesito mas personalizacion,

Yy NO tiene que ser tan rapido.

Por ejemplo

3.000 P03 de plastico reciclado al 100% en el color de moda Fango y un logotipo de 3 colores .
impreso en el clip:listos para enviar a partir de 15 dias laborables posteriores ala aprobacion del

boceto digital, a tiempo para el lanzamiento de la nueva coleccion.

{ MOLTO PIGRA

That’s Molto Pigra.
Made by Italians.
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I .
FROM DAYS
™ POl == > P02 = (—
Material Plastico ABS Vita Reciclado Plastico ABS Vita Reciclado
Superficie  Mate (M) Reciclado Mate (N) Mate (M) Reciclado Mate (N)
Soft Touch (R) Soft Touch (R)
Gamade  MI05 M105
colores
M406, R406 M411, R411
M9O5,R905
M1006, R1006 M1014, R1014
Superficie Mate (M) Reciclado Mate (N)
Gama de M105
colores
M411
mel0
M1014
Superficie  Transparente (T) Reciclado Pulido (J) Mate (M) Reciclado Mate (N)
Gamade  TIOi M105
colores
T406 M401
T905
T1006 M1014
Con un material Con un material
Areas de Hasta 4 Hasta 3 Hasta 3 Hasta 2
impresion
Colores Pad Printing: Pad Printing: Pad Printing: Pad Printing:
¢ hasta 5 colores sobre mate e hasta 5 colores e hasta 6 colores e hasta 6 colores
¢ hasta 1 color (negro, Silk Printing: sobre mate
blanco o plata) sobre * hasta 4 colores e hasta 1 color (negro,
Soft Touch blanco o plata)
Silk Printing: sobre Soft Touch
¢ hasta 4 colores sobre mate
Floating Ball® Capillary 1.0mm. Azul o Negro. Floating Ball® Mini Jumbo 1.0mm. Azul o Negro.
Calzone GO1 - Estuche de cartdn para 1 boligrafo de 300
g/ m?y certificado FSC®. Totalmente personalizable con
impresion a 4 colores. MOQ: a partir de 1.000 unidades
(MOQ |

3.000 unidades listas para enviar a partir de 15 dias laborables posteriores a la aprobacién del boceto digital

SERVICIO MOLTO PIGRA

PIGRA 23
N |

_ FROM DAYS
POS [ ( [} PO4 I T ) 15
Plastico ABS Vita Reciclado Plastico ABS Plastico ABS
Mate (M) Reciclado Mate (N) Pulido (P) Transparente (T)
Soft Touch (R)
M105 P105 Te06 <
M401, R401
M9O3,R03
M1001, R1001
Mate (M) Reciclado Mate (N) Pulido (P) Transparente (T)
M105 P105 Te06 ©
M401
Mo03
M1001
Mate (M) Reciclado Mate (N) Pulido (P) Transparente (T) <
M105 P105
7908
M401
mo03
M1001
Con un material Entre diferentes superficies
Hasta 2 Hasta 2 Hasta 2 Hasta 2
Pad Printing: Pad Printing: Pad Printing Pad Printing ()Q)
¢ hasta 6 colores sobre mate e hasta 6 colores e hasta 3 colores ¢ hasta 3 colores

¢ hasta1color (hegro,
blanco o plata) sobre

Soft Touch

Digital Printing

* 360° sobre mate

Floating Ball® Mini Jumbo 1.0mm. Azul o Negro.

Floating Ball® Capillary 1.0mm. Azul o Negro.

Calzone GOT1 - Estuche de cartén para1boligrafo de 300
g/ m?y certificado FSC®. Totalmente personalizable con
impresion a 4 colores. MOQ: a partir de 1.000 unidades

Calzone GOT1 - Estuche de cartén para 1 boligrafo de 300
g/ m?y certificado FSC®. Totalmente personalizable con
impresion a 4 colores. MOQ: a partir de 1.000 unidades
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IPIGRA,POR  EaLLd]LL
FAVOR! FROM

A PARTIR DE

\ DIAS )

Quiero un boligrafo realmente unico,

y puedo esperar un poco Mas.

Por ejemplo

10.000 P01 con superficie aterciopelada en acabado Soft Touch en Pantone 321C .
Petrol, impreso con el nuevo logotipo en 4 colores en la parte frontal del cuerpo,

equipado con la mina SuperDry Gel 0.7mm y completamente adaptado alas
necesidades de los clientes chinos:listos para enviar a Hong Kong a partir de 25 dias
laborables posteriores a la aprobacion del boceto digital.

That’s Pigra.
Made by Italians.
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& _____________________N |

POS ! ( [ PO4 T T - FRON 25 s

26 PIGRA
N

"9%5" PO] = » P02 ———C—m

SERVICIO PIGRA

Material Plastico ABS Vita Reciclado Plastico ABS Vita Reciclado Plastico ABS Vita Reciclado Plastico ABS Plastico ABS
Superficie  Mate (M) Reciclado Mate (N) Mate (M) Reciclado Mate (N) Mate (M) Reciclado Mate (N) Pulido (P) Transparente (T)
Soft Touch (R) Soft Touch (R) Soft Touch (R)
Gamade  Todos los colores Todos los colores Todos los colores Todos los colores Todos los colores
colores como PMS como PMS como PMS como PMS como PMS
W S S S S
E//lmv E///lk\\' E////lk\\' ='//)1m»- E//]M\v
Superficie Mate (M) Reciclado Mate (N) Mate (M) Reciclado Mate (N) Pulido (P) Transparente (T)
Gamade Todos los colores Todos los colores Todos los colores Todos los colores
colores como PMS como PMS como PMS como PMS
=(/)/ﬂ\v E///Ik\\' E//}IM\\- E//]M\v
Superficie  Transparente (T) Reciclado Pulido (J) Mate (M) Reciclado Mate (N) Mate (M) Reciclado Mate (N) Pulido (P) Transparente (T)
Gamade  Todos los colores Todos los colores Todos los colores Todos los colores Todos los colores
colores como PMS como PMS como PMS como PMS como PMS
S W W S S
E////m\- E/)/ﬂ\v E/mk\\' ='//21m\- E//]M\v
Con un material Con un material Con un material Entre diferentes superficies
Areas de Hasta 4 Hasta 3 Hasta 3 Hasta 2 Hasta 2 Hasta 2 Hasta 2 Hasta 2
impresion
Colores Pad Printing: Pad Printing: Pad Printing: Pad Printing: Pad Printing: Pad Printing: Pad Printing Pad Printing
e hasta 5 colores sobre o hasta 5 colores e hasta 6 colores e hasta 6 colores  hasta 6 colores sobre  hasta 6 colores e hasta 3 colores e hasta 3 colores
mate Silk Printing: sobre mate mate
¢ hasta 1 color (negro, ¢ hasta4 colores e hasta 1 color (negro, ¢ hasta1color (negro,
blanco o plata) sobre blanco o plata) blanco o plata) sobre
Soft Touch sobre Soft Touch Soft Touch
Silk Printing: Digital Printing
e hasta 4 colores sobre ¢ 360° sobre mate
mate y sobre Soft Touch
Floating Ball® Capillary 1.0mm. Azul o Negro. Floating Ball® Mini Jumbo 1.0mm. Azul o Negro. Floating Ball® Mini Jumbo 1.0mm. Azul o Negro. Floating Ball® Capillary 1.0mm. Azul o Negro.
Floating Ball® Capillary 0.7mm. Azul o Negro. Floating Ball® Mini Jumbo 0.7mm. Azul o Negro. Floating Ball® Mini Jumbo 0.7mm. Azul o Negro. SuperDry Gel Jumbo 0.7mm. Azul o Negro.
Floating Ball® Lead Free 1.0mm. Azul o Negro. Floating Ball® Lead Free 1.0mm. Azul o Negro. Floating Ball® Lead Free 1.0mm. Azul o Negro.
SuperDry Gel Retractable 0.7mm. Azul o Negro. SuperDry Gel G2 Jumbo 0.7mm. Azul o Negro. SuperDry Gel Mini Jumbo 0.7mm. Azul o Negro.
Calzone GO1 - Estuche de cartdn para 1 boligrafo de 300 Calzone GOT1 - Estuche de cartén para1boligrafo de 300 Calzone GO1 - Estuche de cartén para1boligrafo de 300
g/ m?y certificado FSC®. Totalmente personalizable con g/ m?y certificado FSC®. Totalmente personalizable con g/ m?y certificado FSC®. Totalmente personalizable con
impresion a 4 colores. MOQ: a partir de 1.000 unidades impresion a 4 colores. MOQ: a partir de 1.000 unidades  impresion a 4 colores. MOQ: a partir de 1.000 unidades
(Moo |

10.000 unidades listas para enviar a partir de 25 dias laborables posteriores a la aprobacion
del boceto digital
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e PO1"
N
- - ]
K— | | —
k— | | —
Parte anterior Tamafo de impresion70x5mm 2,76"x0,20”  Clip Areas de impresion 33x8mm 1,30"x0,31”
Areas de impresiéon 95x5mm 3,7"x0,20” Lados Areas de impresion 40x8mm 1,57"x0,31”

Lados Tamano de impresion70x7mm 2,76"x0,28”

Areas de impresidon 95x7mm 3,7"x0,28"

Parte posterior Tamafio de impresion70x11mm 2,76"x0,43”
Areas de impresion 95x11mm 3,7"x0,43”

Disponible en tres tipo de servicio
e Superrapido: Pigrissima

¢ Rapido: Molto Pigra

¢ Bastante rapido: Pigra

Disponible en tres tipo de servicio
e Superrapido: Pigrissima

¢ Rapido: Molto Pigra

¢ Bastante rapido: Pigra

PIGRAMARGHERITA

pigra.com

PIORA 29

PO3

PO4

fw  PO3E e s
K/IN U K/IN
e
360°
—— [ ]
Clip Areas de impresion35x8mm  1,38"x0,31” Clip Areas de impresion 33x7mm_1,30"x0,28"
Cuerpo Areas de impresion43x6mm 1,69"x0,24” Cuerpo Areas de impresion 37x4mm 1,46"x0,16”

Digital print 360°

120x31mm4,72"x1,22”

Disponible en tres tipo de servicio
e Superrapido: Pigrissima

e Rapido: Molto Pigra

¢ Bastante rapido: Pigra

Disponible en tres tipo de servicio
e Rapido: Molto Pigra
e Bastante rapido: Pigra



PIORA pigra.com PIGRA MARGHERITA PIGRA MARGHERITA pigra.com

PIORA

31

ELEGIDO
PARATI
1. SPAGHETTI AGLIO,
OLIO E PEPERONCINO
“ N T I P 0 n E s

CIME DI RAPA
3. LINGUINE AL NERO
DISEPPIA
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SPAGHETTI
AGLIO, OLIO E
PEPERONCINO
Viaje a Napoles

Esta es, probablemente, una de las
recetas de pasta mds sencillas:

el plato ideal cuando tienes poco
tiempo, poca imaginacion y poca
paciencia. Puedes estudiar toda la
carrera universitaria cocinando
solo esta receta, y retomarla cuando
lleves una vida estresada de adulto.
El perejil, los espaguetis y el chile
se combinan formando los colores
de la bandera italiana: cuando hagas
estareceta disfrutards de la Bella
Italia estés donde estés.

pigra.com

PIGRAMARGHERITA

PIGRAMARGHERITA pigra.com

Ingredientes para
2personas

200g Espaguetis

1 Diente de ajo

1 Chile

1puiado Pereijil

50cl Aceite de

olivavirgen extra

¥

Elaboracion

Llenar una olla con aguay poner
ahervir.

Cortar el ajoenrodajas finas y picar
el chiley el perejil sin mezclarlos.

Calentar aceite en una sartén a fuego
medioy rehogar el ajoy el chile.

Cuando el agua rompa a hervir, echar
una buena pizca de sal, agregar los
espaguetis y dejar hervir hasta que
estén al dente.

Escurrir la pasta. Echar la pastaen
la sartén con el ajoy el chile. Agregar el
perejil picadoy mezclar.

S G Wi+

Serviry disfrutar.

Buon appetito!

PIORA

33
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pigra.com

PIGRAMARGHERITA

PIGRA MARGHERITA pigra.com

PO1 PO2 PO3 P04
PO1 Dadala configuracion estalisto para enviaren7 dias
PO2 Mix & Match: cuerpo Soft Touch combinado con clip y botdn de presion mate
PO3 Cuerpo soft touch personalizado con Impresion Digital 360 °

PO4

Mix & Match: cuerpo transparente combinado con clip y botén pulidos

PIORA
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ORECCHIETTE
ALLE CIME

DI RAPA

Desde el corazon

de Apulia

Este plato de Puglia es un deleite para
los ojos... y para el estémago. La
combinacién de orecchiette frescos
(llamados asi porque la pasta tiene

el aspecto de “pequefias orejas”), el
delicioso sabor amargo de este
pariente del brécol y el toque del ajoy
del chile armonizan a la perfeccion.
(Puedes hacer td mismo/a los orecchie-
tte. Pero suponemos que no tienes
tiempo para hacerlo, por lo que puedes
comprar la pasta fresca de camino

acasa). Y no olvides la anchoa. Es uno
de los pequefios toques secretos 'y
efectistas de la cocina italiana. Con
estareceta rapiday sencilla te sentirds
como en Italia.

pigra.com PIGRAMARGHERITA PIGRAMARGHERITA

pigra.com

N

Ingredientes para
2 personas

PIORA 37

¥

Elaboracion

Llenarunaollay poner a hervir.

DN =t

Preparar la cima dirapa. Lavary quitar
las hojas duras exteriores. Se utilizan
las hojas interiores, mas tiernas

y brillantes, y las flores. Reservar.

w

En una sartén, calentar una buena
cantidad de aceite. Agregar el ajo, el
chileylaanchoay remover con una
cucharade madera. Laanchoase
deshara en el aceite. Apagar el fuego
y quitar el ajoy el chile.

Cuando el agua rompa a hervir, echar
una buena pizca de saly lacima dirapa.
Cocer unos 5 minutos.

1kg

Cimadirapa (grelos)

300¢g

Orecchiette

Verter los orecchiette ala olla donde
hierve la cima dirapa. Cocer otros 5
minutos, removiendo solo lo necesario
para que no se peguen.

1pizca

Sal

Anchoa en aceite

Escurrir la pasta. Echar los orecchiette
ylacimadirapaen lasartén donde esta
el aceite ylaanchoa deshecha.

Diente de ajo

Remover 1 minuto aproximadamente
para que se mezclen los sabores.

Chile

50cl

Aceite de
oliva extravirgen

DI & U Wy

Echar un poco de aceite de oliva fresco
y servir.

Buon appetito!

Foto:

Mario Arnaboldi

Azienda agricola Arnaboldi Mario
Albavilla (CO)
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PO1 PO2 PO3 PO4
PO1 Mix & Match: cuerpo mate combinado con botdn transparente
PO2 Dada la configuracion esta listo para enviar en 7 dias
PO3 Mix & Match: cuerpo Soft Touch combinado con clip y botdn de presion mate

PO4 Color especial: PMS 2273C
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LINGUINE AL =1®)|
NERO DI SEPPIA
Un relato siciliano

Negro como el petréleo, los linguine
alatinta de sepia es un plato espectacu-
lar que impresionaré a todos los
comensales. Por supuesto, también lo
puedes preparar solo para ti. Es algo
que practicamente no se encuentra
fuera de Italia, uno de esos platos que
nunca olvidaras. Asi que ponte un
delantal (la tinta de sepia deja man-
chas) y prepdrate para elaborar una de
las comidas mds negras.

¥

Elaboracion

1 Calentar el aceite y agregar la chalotay
el chile. Rehogar a fuego lento hasta
que la chalota esté transparente. Cortar
la sepiaenrodajasyagregarala
chalota.

Agregar el vino blancoy esperar hasta
que se evapore el alcohol.

Tomar la bolsa que contiene la tinta de

sepiay apretarla con los dedos para
que latinta caiga en la sartén. Hacerlo

) con cuidado, y con el fuego bajo para
que no salpique el aceite. Agregar

un poco de agua caliente para que no

W N

Ingredientes para se pegue.
2personas
4 Cubriry cocinar a fuego lento durante
2 Sepias medianas con 15-20 minutos. Probary, en caso
sutinta necesario, agregar sal (latinta es salada,
procurar no sobrepasarse con la sal).
50cl Vino blanco
5 Cundo la pasta esté al dente, escurrir
1 Chalota (reservando unatazadel aguade
coccion). Echar la pastaenlasarténde
200g Linguine la sepia, cubrir con la salsay, si esta
muy seco, agregar un poco del agua de
50cl Aceite de oliva extra virgen coccion.
1pizca Sal 6 Servir con unvaso de vino blanco.

1 Chile Buon appetito!
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PO1 PO2 PO3 P04
PO1 Boligrafo Vita de plastico reciclado
PO2 Mix & Match: cuerpo Soft Touch combinado con clip y botdn de presion mate
PO3 Dadala configuracion esta listo para enviaren7 dias

PO4 Color especial: PMS BlackC
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