
La Dispensa di Ame-
rigo presenta tre nuo-
vi sughi per pasta, che 
vanno ad aff iancare il 
Ragù Tradizionale e il 
Ragù Storico Bolognese 
già presenti in catalo-
go. Tutti e tre nascono 
dalle ricette di cuci-
na della Trattoria e ri-
spettano i principi che 
da sempre caratterizza-
no le nostre conserve: 
territorialità della 
materia prima, prepa-
razioni tradizionali ed 
una trasformazione nel 
rispetto delle caratte-
ristiche del prodotto. 
Le basi per i tre sughi 
sono i pomodori biolo-
gici del Delta del Po 
e l’olio extravergine 
di oliva del frantoio 

Paganelli di 
Santarcange-
lo di Romagna. 
Dopo alcune ri-
fl essioni abbiamo 
scelto per questa 
nuova linea il formato da 180 gram-
mi, due porzioni abbondanti o tre-
quattro da assaggio.
Sugo al Pomodoro ed Erbe Aromati-

che. Il primo Sugo per la Pasta nasce 
da una semplice ricetta dei nostri 
cuochi. All’ultimo momento abbiamo 
aggiunto al pomodoro e all’olio ex-
travergine di oliva il basilico e il 
timo, sempre di provenienza locale, 
per profumare un sugo facile all’uso 
ed estremamente versatile in cuci-
na. La bassa acidità del pomodoro e 
le fragranze delle erbe aromatiche 
rimandano ai sapori dell’estate. 
Sugo al Pomodoro e Funghi Porcini. 

Da sempre i funghi sono per noi una 
passione. I nostri boschi ne sono 

ricchi e nella nostra valle gli ami-
ci raccoglitori da sempre ce li por-
tano. Ecco, quindi, un Sugo per la 
Pasta che porta a tavola gli odori 
ed i sapori delle nostre montagne e 
delle nostre valli. Per questo sugo 
abbiamo preferito il Porcino, più 
adatto per i sughi rossi. Il risul-
tato ottenuto è un condimento sem-
plice, dal sapore intenso e di si-
curo eff etto.
Sugo al Pomodoro e Verdure dell’Or-

to. Questo è un sugo che prende 
dall’orto i sapori di casa. Così 
come un tempo, abbiamo scelto gli 
ortaggi tipici della nostra zona per 
un condimento dal gusto vegetale: 
piselli, zucchini, peperoni, carote 
e cipolla. Il risultato è un sugo 
che rispetta le verdure, lasciando-
le croccanti e ben distinguibili, ma 
al tempo stesso delicatamente lega-
te tra loro. Un vero classico della 
cucina italiana. 

La Dispensa di Amerigo presenta la 
nuova linea di prodotti che utiliz-
zano come materia prima i  prodotti 
dell’Arca del Gusto e dei Presidi Slow 
Food®. Da anni in Trattoria prestia-
mo grande attenzione alla selezione 
degli ingredienti, trovando nei Pre-
sidi non soltanto un riferimento per 
la qualità dei prodotti, ma anche un 
valido sistema per sostenere la pic-
cola agricoltura locale nel rispetto 
dell’ambiente e della biodiversità. 
Oggi questo impegno e determinazione 
viene esteso anche ai prodotti della 
Dispensa di Amerigo con una nuova 
linea di conserve.
Crema di Parmigiano-Reggiano da 

latte di Vacche Rosse. Le forme di 24 
mesi di stagionatura minima del famo-
so Parmigiano-Reggiano marchiato dal 
Consorzio Valorizzazione Prodotti 
Antica Razza Reggiana (C.V.P.A.R.R.) 
diventano crema. L’antica Vacca Ros-
sa Reggiana, bovino rustico dalla 
triplice attitudine -latte, lavoro, 
carne- era già presente a metà del 
500 d.C. nei territori delle provin-
ce di Reggio Emilia e Parma. Testi-
monianze storiche avallerebbero la 
tesi che il primo Parmigiano-Reggia-
no della storia venne realizzato pro-
prio con il latte di questo animale. 
Il formaggio che se ne ottiene oggi 
ha caratteristiche uniche, diverse 
da tutti gli altri non solo da un 

punto di vista puramente gustativo, 
ma anche nutrizionale. Partendo da 
questo eccezionale formaggio è nata 
la Crema Di Parmigiano-Reggiano da 
latte di Vacche Rosse della Dispensa 
di Amerigo. 
Crema di Parmigiano-Reggiano da 

latte di Bianca Modenese. La Vac-
ca Bianca Modenese, antico anima-
le autoctono vocato anch’esso alla 
triplice attitudine -carne, latte 
e lavoro- un tempo ampiamente dif-
fuso nelle nostre stalle, rischiò 
l’estinzione all’inizio degli anni 
cinquanta, soppiantato dalla mecca-
nizzazione dell’agricoltura e dalle 
rese di latte di animali di prove-
nienza estera. Dal 2005, grazie ad un 
progetto della Provincia di Modena e 
Slow Food, si è cominciato ad rein-
trodurre nelle nostre stalle l’anti-
ca razza autoctona e a produrre Par-
migiano-Reggiano con il suo prezioso 
latte. In accordo con il Consorzio 
Valorizzazione Prodotti dei Bovini 
di Razza Bianca Valpadana-Modenese 
e con la Cooperativa Casearia La Ro-
sola, ad oggi unico Casello a fare 
Parmigiano di Bianca, abbiamo cre-
ato una crema che mantiene intatte 
le eccezionali caratteristiche della 
materia prima. L’assenza di aromi, 
conservanti o altri formaggi garan-
tisce al prodotto della Dispensa au-
tenticità e sapori unici.

Ragù di Mora Romagnola e Bian-
ca Modenese. Il nuovo Ragù del-
la Dispensa di Amerigo abbraccia 
la fi losofi a dei Presidi Slow Food®. 
La Vacca Bianca Modenese, anima-
le nobile e dalle carni pregiate 
è presente nelle nostre campagne 
da secoli. All’inizio degli anni 
cinquanta, nel nome della produt-
tività, i capi di Bianca Modenese 
vennero quasi decimati. Oggi gli 
esemplari rimasti sono poche cen-
tinaia, presidiati dalla Provincia 
di Modena e da Slow Food. Simi-
le, per certi versi, è la storia 
della Razza Suina Mora Romagnola. 
Sull’orlo dell’estinzione solo po-
chi or sono, la Mora è il maiale 
autoctono della Romagna che, anche 
grazie a Slow Food, si sta cercando 
di recuperare e reintrodurre negli 
allevamenti. Animale rustico, che 
ama la vita all’aperto, sviluppa 
nelle carni sapori ed aromi uni-
ci. Abbiamo unito queste due mate-
rie prime eccezionali, appoggiando 
l’opera del Consorzio Valorizza-
zione Prodotti dei Bovini di Razza 
Bianca Valpadana - Modenese e del 
COPAF di Brisighella. Il risulta-
to è ragù che riscopre i sapori 
della nostra regione, esaltate da 
l’ennesima eccellenza locale: sale 
della Salina Camillone di Cervia 
Presidio Slow Food®.

Il Punto sul 
Biologico
Nel mese di agosto la Dispensa di Ame-

rigo ha iniziato una collaborazione con 
il Consorzio Econauta, unione tra nego-
zi biologici situati in diverse ragio-
ni italiane. Da alcuni anni produciamo, 
infatti, una linea biologica certifi cata 
dal C.C.P.B. (Consorzio per il Controllo 
dei Prodotti Biologici), diff erente per 
etichetta rispetto ai nostri vasi conven-
zionali e distribuita solo all’estero. 
Abbiamo sempre creduto che il prodotto 
coltivato in maniera naturale potesse 
off rire sapori e profumi più intensi ri-

spetto a quello convenzionale, 
oltre ad essere sostenibile 
dall’ambiente.  L’esperienza 
in Trattoria ce lo ha in-
segnato. La convinzione di 
ricercare sempre il meglio 
della materia prima per avere 

un’ottima base di partenza per 
le nostre conserve ci ha avvicinato sem-
pre più questo mondo. La linea ad oggi 
comprende l’Orto a Tavola, le Zucchine 
Sott’olio, la Salsa Rossa, la Salsa Ver-
de, il Friggione Bolognese, la Crema di 
Parmigiano-Reggiano, la Crema di Par-
migiano-Reggiano Scalogno e Balsamico, 
il Sugo al Pomodoro ed Erbe Aromatiche 
e la Crema di Asparagi Verdi. Stiamo 
lavorando a nuovi prodotti biologici, 
frutto dalle nostre ricette classiche e 
non solo, arrivando così ad off rire un 
ampia e diversifi cata gamma di conserve. 
La presentazione dei prodotti e della 
nuova collaborazione con il Consorzio 
Econauta si terrà a Sana 2008 - Salone 
Interna-
z i o n a -
le del 
N a t u -
rale di 
B o l o g n a 
dall’11 al 14 settembre, dove all’in-
terno dei nostri e del loro spazi guide-
remo alcune degustazioni a tema.

Tagliatelle al Ragù dei 
Presidi
Ingredienti (2 porzioni):
180g di Tagliatelle all’uovo 
Un vasetto da 180g di Ragù di Bianca 
Modenese e Mora Romagnola, 
Acqua e sale da cucina

Portare ad ebollizione una pentola d’acqua e salare. Tuff are le tagliatelle, 
prestando attenzione a non cuocere troppo la pasta e comunque seguendo i 
tempi indicati sulla confezione. Nel frattempo intiepidire un vasetto di  
Ragù di Bianca Modenese e Mora Romagnola in una padella abbastanza capiente. 
A cottura ultimata, scolare bene la pasta e versarla in padella e mantecare 
velocemente. Nelle campagne bolognesi usanza voleva che alle tagliatelle al 
ragù si accompagnasse un cipollotto fresco, tagliato in 4 spicchi, condito 
con un pizzico di sale, alternando la pasta e il cipollotto. 

Finalmente il Pomodoro!
Le Ricette di Amerigo per la Pasta.

Interna-

Spaghetti al Pomodoro

Ingredienti (2 porzioni):
200g di Spaghetti di grano duro 
Un vasetto da 180g di Sugo Pomodoro
ed Erbe Aromatiche Biologico
Acqua e sale da cucina

Far bollire una pentola di acqua su fuoco 
vivace. Ad ebollizione, salare e tuff are la pasta cuocendola, seguendo i 
tempi indicati sulla confezione. 
Prestare comunque attenzione alla cottura mantenendo lo spaghetto leggermente 
al dente. Scolare la pasta e versarla in padella aggiungendo un vaso da 
180 grammi di Sugo al Pomodoro ed Erbe Aromatiche Biologico, mantenuto 
precedentemente per un po’ a temperatura ambiente. 
Saltare brevemente e servire in tavola.

Sull’Arca del Gusto e con i Presidi Slow Food®!
Ecco i nuovi prodotti della Dispensa in collaborazione con Slow Food.
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Last Minute Pasta: 2 classici per 2



>> Bologna, 7-11 maggio, Slow Food on Film

>> Torino, 13 maggio, Tre Trattorie Tre Gamberi, Eataly

>> San Patrignano (RN), 30 maggio-2 giugno, Squisito!

>> NEL 2008 VIENI A TROVARCI A:

Bologna - Sana, Salone Internazionale del Naturale, 11-14 settembre
Torino - Salone del Gusto, 23-27 ottobre 
Savigno - Sagra del Tartufo di Savigno, 2-9-16 novembre

>> Parma, 5-8 maggio, Cibus

>> Torriana (RN), 23-25 luglio, Scorticata, La Collina dei Sapori


