Trafilata o Bronzo
o Essiccata  bassa temperatura
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Each one of our_shape is slowly drawn =

only trough bronze dzes;‘ﬁ‘ﬁzgtory impose, 3

which gives an extraordinary roughness to
the pasta; we also dry at very low

temperature only, a_very slow

method, in order to szé’h%eﬁ more
the excellent quahty‘bfﬁfﬁ;‘é than 40'; shapes

from our production, unique, tasty, fragrant,
~ followed with assiduous control made by'l-

man in all phases of production.
We are “The” factory with a leadmg-edge
manufacturing capacity, we work daily

with rigorous and painstaking traditional |
method, we are the only craftsmen in

Gragnano who can ensure continuous
supply, constant, large, 12 months a year,
Excellent Artisan Pasta of Gragnano P.G.I

to all customers, Italian and foreigner, to |

all distribution that are aimed to present on
their markets a remarkable quality product
of Artisan Pasta, P.G.1., avoiding any risk
of stock-outs, especially during the holiday,
we are petfectly capable of explain with
tranquility and satisfaction a product of
great importance, to loyal the final consumer
to our Pasta, who cannot do live without it,
especially in times of personal gratification
for the palate during all the several occasion
where enjoying life became mandatory!
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View of the big Artisan Factory
Panoramica del grande pastificio artigianale

Canvas Silos for the storage of the Semolina
Silos in tela per lo stoccaggio della semola

Press Machine for the Artisan Production
Pressa per la produzione della Pasta

Pasta laying on wooden trails
Pasta stesa sui telai in legno

Old Cells for the slow drying at low temperature
Antica cella per lenta essiccazione a bassa temperatura

Moments of manual packaging
Momenti di confezionamento manuale

Cells for the slow drying at low temperature
Celle per la lenta essiccazione a bassa temperatura
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s H | Segummo con immensa passione tutte le fasi della produzione.
h . Ogni nostro formato e trafilato lentamente solo con trafile al
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asciughiamo soloa bassa tempemtum, in mamem molto lenta,
da 48 gradi fino a 55 ore, per impreziosire ancora di pzu
la qualita eccelsa degli oltre 30 formatt di nostm produzzone
Siamo un pustzfzcw all avangﬂardza con un 1mportunte
. capacita produttiva. Garantiamo sempre in gmnde qualita,
— forniture continue, costanti, anche grandi, 12 mesi l'anno, di
: “Eccellente Pasta di Gragnano IGP, a tutti i Clienti che hanno
come obiettivo favorire una Pasta, non solo di eccelsa qualita,”
.\ ma anche di grande fidelizzazione. Il consumatore finale non
WSS 11e potra piil fare a meno, in modo particolare nei momenti di
" gratificazioni personali del palato e tutte le feste con gli amici.
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Cingue secoli di Storia, tantissimi aneddoti e segreti tramandati di generazione in generazione, un’ unica grande Passione: I’arte bianca....la produzione della Pasta di

Gragnano! Ridente cittadina collinare, alle porte di Amalfi e Pompei, con vista sul golfo di Sorrento e Napoli, fin dal 1500 lungo il fiume Vernotico nel cuore della straordinaria
“Valle dei Mulini” piu di 30 piccoli edifici in pietra di tufo, con la forza dell’acqua delle antiche sorgenti di Gragnano, ancora 08gi attive, macinavano la migliore selezione di grano
duro. Un profumo straordinario si levava dall’antica Valle fino alle principali strade cittadine. Ben presto, la bravura molitoria dei maestri gragnanesi si trasformo nella vera arte
bianca di Gragnano. Gia nei primi anni del X V1II secolo infatti iniziarono a nascere piccoli opifici che lavorarono i primi maccheroni! Come d’incanto, in pochissimo tempo, emerse
tutta la capacita nel produrre i migliori maccheroni del Regno celebrati anche dalle piu importanti famiglie reali, tutti volevano la pasta di Gragnano. 1 Pastai di Gragnano, forti
di antichi segreti tramandati dai genitori e dai nonni, primeggiavano anche nel creare sempre nuovi ed entusiasmanti formati.
Solo a Gragnano si riusci ad utilizzare i benefici dell’abbraccio dei venti asciutti dei monti con quelli umidi del mare, che creano un microclima ideale per asciugare al meglio la pasta;
grazie alla caratteristica costruzione dei palazzi settecenteschi i venti venivano canalizzati lungo la strada, asciugando con una dolce carezza , la pasta stesa sugli scanni all’aperto.
Nel 1845 si contavano 110 Pastifici a Gragnano, ed i “nostri Maccheroni” erano gia leader mondiali nell’esportazioni. 1 Pastifici di Gragnano, gareggiavano intanto tra di loro
nell’esporre con fierezza sulle etichette le numerose medaglie d’oro vinte nelle competizioni internazionali del tempo. Europa, America, Australia, dappertutto si spedivano le ormai
tanto famose “casse in legno” di Pasta di Gragnano! Dopo 500 anni di Storia, ancora 0ggi Gragnano e la Capitale Pasta nel Mondo, leadership riconosciuta per la straordinaria ed
inimitabile qualita , tutelata anche con l'importante riconoscimento IGP .
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