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La Pasta di Aldo 
Maccheroncini 
マッケロンチーニ

イタリア全土から厳選したセモリナ粉と卵のみ

で作られる卵パスタ｡２５年以上このパスタ 

だけを作り続けているご夫婦の愛情と 

技術が詰まった一品です。細さ 1mm で ｢ 天

使の髪の毛 ｣ と称される 

ほどの特徴的な細さに反して ､しっかり 

感じられる卵とセモリナ粉の芳醇な 

香りと軽やかな食感がお楽しみいただけます。

マルケ州の伝統手打ちパスタです。 

 

＊茹でると膨らむのでお一人様 60 ～ 80g を 

目安にお使い下さい。 

—おすすめの召し上がり方— 

まずはバター ､ 卵黄 ､ 塩胡椒だけでお召し上がりください。

魚介ソース ､ 白トリュフとも相性抜群です。

Online shop ↗

mailto:https://department.ec.valuet.co.jp/drogheria-sancricca/products/detail/797?subject=


La Pasta di Aldo 
Tagliatelle 
タリャテッレ

イタリア全土で最も定番手打ち卵パスタです ｡ 

イタリア語の tagliare( 切る) が 

語源の平打ち卵パスタ｡ 

手打ちパスタのような食感で歯切れよく､ 

ほどよい弾力が楽しめます。 

 

＊茹でると膨らむのでお一人様 60 ～ 80g を 

目安にお使い下さい。 

 

—おすすめの召し上がり方— 

ラグーソース ､ ボンゴレ ､ クリームソース

Online shop ↗

mailto:https://department.ec.valuet.co.jp/drogheria-sancricca/products/detail/796?subject=


伝
統



La Pasta di Aldo 
Chitarrine 
キタッリーネ

スパゲッティと同じくらいの麺の太さは 

使いやすく､ 乾麺でも生麺でもない卵パスタの

独特なもちもちとした食感ぷちぷちと 

歯切れのよいのが特徴です。 

 

＊茹でると膨らむのでお一人様 60 ～ 80g を 

目安にお使い下さい。 

 

—おすすめの召し上がり方— 

カルボナーラ ､ 魚介ソース

Online shop ↗

https://department.ec.valuet.co.jp/drogheria-sancricca/products/detail/798


La Pasta di Aldo 
Pappardelle 
パッパルデッレ

「豪快に食べる｣ という意味をもつ 

｢pappare｣ が語源のパスタです。 

幅も広く厚みもある平打ちパスタは 

もちもちとした食感で濃厚な 

ソースと絡みやすいです。 

 

＊茹でると膨らむのでお一人様 60 ～ 80g を 

目安にお使い下さい。 

 

—おすすめの召し上がり方— 

濃厚ラグーソース ( イノシシ ､ 鹿 ､ 鴨 ､) きのこのソース

Online shop ↗

https://department.ec.valuet.co.jp/drogheria-sancricca/products/detail/799




La Pasta di Aldo 
Chitarrine al Nero di Seppia 

イカスミのキタッリーネ

これは間違いなく特別なキタリーネです。 

食品用セロファンの窓を通して誘惑する深い黒

さで、紙のフレームから飛び出して調理水に 

すぐに浸かり、より鮮やかな黒に勝ちます。

調理蒸気を嗅ぐと、そのわずかなイカ墨の 

香りが特別なものにしています。魚のベースの

白いソースで引き立てられ、野菜とエクストラ

バージンオリーブオイルでも絶妙です。 

パスタ・ディ・アルドが卵のパスタであること

を理解するために味わってください。 

 

＊茹でると膨らむのでお一人様 60 ～ 80g を 

目安にお使い下さい。 

 

—おすすめの召し上がり方— 

魚介ソース

Online shop ↗

https://department.ec.valuet.co.jp/drogheria-sancricca/products/detail/872


La Pasta di Aldo 
Pasta e Pomodoro 
トマトのタリアテッレ

当社のパスタ・ポモドーロは、完璧にバランス

の取れた酸味で口に広がり、あらゆるレシピに

適しています。味わいは繊細で、色は鮮やか

で、食卓に欠かせません。酸味は唾液分泌

を促進し、消化を助ける重要な味覚です。 

この反応は味わいを一層引き立てます。 

言うまでもなく、パスタ・ポモドーロの最高の

相性はモッツァレラ、バジル、新鮮なトマト 

です。パスタ・ディ・アルドが卵のパスタで 

あることを理解するために味わってください。 

 

＊茹でると膨らむのでお一人様 60 ～ 80g を 

目安にお使い下さい。 

 

—おすすめの召し上がり方— 

濃厚ラグーソース ( イノシシ ､ 鹿 ､ 鴨 ､) アラビャータ

Online shop ↗

https://department.ec.valuet.co.jp/drogheria-sancricca/products/detail/873


La Pasta di Aldo 
Verde Spinaci 
パッパルデッレ

鮮やかなほうれん草の緑色が、それが 

「ラ・パスタ・ディ・アルド」と結びつくこと

で最高に輝きます。豊かで美味しいほうれん

草のパスタは、その魅力を保ちます。 

原材料の品質と安定剤不使用により、 

鮮やかな色を守るために指示通りに 

調理してください。料理は 2 度楽しむと 

言いますが、これはまさにその通り。パスタ・

ディ・アルドの卵入りパスタをご堪能ください。 

 

＊茹でると膨らむのでお一人様 60 ～ 80g を 

目安にお使い下さい。 

 

—おすすめの召し上がり方— 

ペペロンチーノ、アンチョビ、モッザレッラ

店舗販売品



La Pasta di Aldo 
Monte San Giusto. Marche.

パスタ ディ アルドはアドリア海と 

シビッリーニ山脈の間に位置する街 ､ 

モンテ サン ジューストで生まれました ｡ 

まず ､ このパスタ工房の名前の由来ですが ､

本物を追及したこのパスタの発案者 

ALzapiedi Maria と Donnari Luigi の 

名字から文字をとって名付けられました ｡ 

セモリナ粉と卵のバランス ､ 最高の食感を 

生む乾燥時間の計算には昔ながらの 

製法を参考にし ､ 極限まで試作と研究を 

重ねたパスタ生地は ､ 最高の品質と 

実用性を兼ね備えています ｡



吟味された素材を贅沢に使い ､ 

生地は丁寧に練られ ､ やわらかい生地に 

仕上げていきます ｡ パスタディアルドでは 

パスタの形状によってそれぞれ割合が 

違う生地が練られています ｡ 

パスタ生地は乾燥機に備え付けられた 

特殊な細い棒に掛けられ切断されていきます ｡ 

パスタを練る作業よりも重要な 

乾燥の工程では ､ 研究に裏付けされた ､ 

生地に適した低温でのゆっくりとした 

自然乾燥を行っています ｡ 

 

伝統的なスフォリアのように ､ 

表面に細かい凹凸があり､ 

ソースをよく吸い崩れたりしない ､ 

パスタの中でもここまでの高い 

クオリティーのものは殆どありません ｡



伝統的な 

スフォリアのように 

表面に細かい凹凸があり 

ソースをよく吸い崩れたりしない 

パスタの中でもここまでの高い 

クオリティーのものは殆どありません ｡

EXCLUSIVEESCLUSIVA

Online shop ↗

Top ↑

DS website ↗

https://department.ec.valuet.co.jp/drogheria-sancricca/products/list
http://www.drogheriasancricca.jp

