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PASTA DI SEMOLA DI GRANO DURO TRAFILATA AL BRONZO
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PENNETTA
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TRECCIONE RIGATO
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SPAGHETTO

SPAGHETTONE

SPAGHETTO ALLA CHITARRA

LINGUINA

TAGLIATELLA
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MAFALDA

FUSILLO A FERRETTO

ZITO LUNGO

CANDELA LUNGA

LASAGNA

PETTOLA RIGATA




FABBRICA i PASTA SECCA

D’ANIELLO

CRAGNANO

GRAGNANO LA STORIA

NELLA SECONDA META DEL SETTECENTO, LA COSIDDETTA RIVOLUZIONE INDUSTRIALE INVESTE ANCHE GRAGNANO, GRAZIE ALLA
MANIFATTURA DElI  MACCHERONI, CHE QUI TROVA LE CONDIZIONI OTTIMALI PER L'ESSICCAZIONE DELLA PASTA,
ESEGUITA NELLE STRADE ANTISTANTI Al PASTIFICI. TUTTO IL SECOLO XIX E UN SUSSEGUIRSI DI PRIMATI, DAL NUMERO DELLE
MANIFATTURE DI PASTE LUNGHE, CHE ARRIVA E SUPERA LE CENTO UNITA, ALLE PRIME ESPORTAZIONI VERSO TUTTI I MERCATI
MONDIALI, FAVORITE ANCHE DALL'APERTURA DI UNA DELLE PRIME FERROVIE D'ITALIA.

(FONTE CENTRO CULTURA "ALFONSO MARIA DI NOLA " GRAGNANO)

IL PASTIFICIO
IL PASTIFICIO D'ANIELLO, SITO A GRAGNANO IN VIA ROMA, 23 SI TROVA ALLINTERNO DELLO STORICO OPIFICIO ALFONSO
GAROFALO, OGGI CONSIDERATO ARCHEOLOGIA INDUSTRIALE. LA SCELTA DI UNA SEDE RICCA DI STORIA E TRADIZIONE NON E
CASUALE MA RISPECCHIA LE INTENZIONI DEL PASTIFICIO D'ANIELLO DI CONSERVARE TUTTORA, NELL'ERA DELLE AVANZATE
TECNOLOGIE, | METODI DI PRODUZIONE ARTIGIANALE, L'ATTENZIONE AD OGNI SINGOLO DETTAGLIO, DALLA SELEZIONE DELLE MATERIE
PRIME AL CONTROLLO DELLE FASI LEGATE ALLA PRODUZIONE.

LA NOSTRA PASTA

[L PASTIFICIO D'ANIELLO OFFRE PRODOTTI DI ALTISSIMA QUALITA NEL RISPETTO DEL DISCIPLINARE PASTA DI GRAGNANO IGP.
PER GARANTIRE UN'ELEVATA QUALITA DEI PROPRI PRODOTTI, IL PASTIFICIO D’ANIELLO HA MESSO IN PIEDI UN PROGETTO DI RICERCA
DEI MIGLIORI GRANI TALE DA SFRUTTARE LE RICCHEZZE DEI NOSTRI TERRITORI E TRASFERIRLE NEL PRODOTTO FINALE. IN SEGUITO A
NUMEROSI  STUDI E CONTINUE RICERCHE, SI E RIUSCITO AD INDIVIDUARE UNA SELEZIONE DI GRANO DI
ELEVATA QUALITA PROVENIENTE ESCLUSIVAMENTE DAL SUOLO ITALIANO, IN GRADO DI GARANTIRE LE MIGLIORI
CARATTERISTICHE CHIMICO-FISICHE ED ORGANOLETTICHE AL PRODOTTO FINALE.

LA RICERCA DELLA QUALITA E RESA POSSIBILE DALLE PARTNERSHIP CON I NOSTRI PRODUTTORI E SELEZIONATORI DI GRANO AZIENDA
AGRISEMI MINICOZZI E UAZIENDA MOLINO RESCE, CHE LO TRASFORMA IN SEMOLA DI GRANO DURO.

IL GRANDE LAVORO DI RICERCA PER LA MATERIA PRIME VIENE ARRICCHITO DA UNA FASE DI TRASFORMAZIONE CHE SEGUE LA
TRADIZIONE CENTENARIA DELLA CITTA DI GRAGNANO: LA LAVORAZIONE ARTIGIANALE DELLA NOSTRA PASTA TRAMITE LA TRAFILATURA
AL BRONZO, I LUNGHI TEMPI DI ESSICCAZIONE A BASSE TEMPERATURE ED IL CONFEZIONAMENTO A MANO SONO LE CARATTERISTICHE
PER UN PRODOTTO DI ALTISSIMA QUALITA.
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