
Ascolta il tuo palato ...
pasta di semola di grano duro trafilata al bronzo

Pasta di gragnano igp

GRANO ITALIANO

MADE IN ITALY





cod 0832 

pacchero gragnano

Mezzo pacchero rigato

cod 0627

cod 0429

Conchiglione

mezzo pacchero gragnano 

cod 0849

pacchero rigato

cod 0610

calamarata

cod 0733

Pennone rigato

cod 0399

Lumacone

cod 0658

cod 0573

Penna rigatone

Cannellone

cod 0580

   mezzo rigatone

cod 0641cod 0634

rigatone



cod 0375

Penna candela 

cod 0740

Candela corta 

cod 0757

Elica gigante Penna Rigata

Penna Liscia Zito liscio Mezzo Zito 

Ditalini

cod 0450cod 0801 cod 0887

cod 1839cod 0894

cod 0504

Tubetto Tubetto rigato

cod 0870

cod 0702

Zito rigato

cod 0603

Tubettone



cod 0665

Pantaccione Mafalda corta

cod 0443cod 0863

Treccione Rigato

Casarecce

Orecchia Napoletana

cod 0825

Torcinello

cod 0771

Elica piccola 

cod 0795

cod 0788

Scialatiello

cod 0764

mezza penna rigata 

cod 2089

Pasta mista

cod 0689

Mezzanello

cod 1853

Pennetta

cod 1846



SpaghettO

cod 0719

cod 0559

Spaghettone

cod 0566

Tagliatella

cod 0856

LinguinA

cod 0542

Pappardella

cod 0535

Spaghetto alla chitarra 



cod 0818

Mafalda

cod 0436

PETTOLA RIGATA

cod 0672

Fusillo a ferretto

cod 0818

Lasagna

cod 0696

ZITO LUNGO

cod 0955

cod 0818

Candela lunga  

cod 0511
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GRAGNANOLA STORIA

 

GRAGNANO LA STORIA
Nella seconda metà del Settecento, la cosiddetta rivoluzione industriale investe anche Gragnano, grazie alla 
manifattura dei maccheroni, che qui trova le condizioni ottimali per l'essiccazione della pasta, 
eseguita nelle strade antistanti ai pastifici. Tutto il secolo XIX è un susseguirsi di primati, dal numero delle
manifatture di paste lunghe, che arriva e supera le cento unità, 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 all'interno dello storico opificio ALFONSO 
GAROFALO, oggi considerato archeologia industriale. La scelta di una sede ricca di storia e tradizione non è 
casuale ma rispecchia le intenzioni del Pastificio D'Aniello di conservare tuttora, nell'era delle avanzate 
tecnologie, i 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
Il Pastificio D'Aniello offre prodotti di altissima qualità nel rispetto del disciplinare PASTA DI GRAGNANO IGP.
Per garantire un'elevata qualità 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 è riuscito ad individuare una selezione di grano di 
elevata qualità proveniente esclusivamente dal suolo italiano, in grado di garantire le migliori 
caratteristiche chimico-fisiche ed organolettiche al prodotto finale. 
La ricerca della qualità è resa possibile dalle partnership con i nostri produttori e selezionatori di grano Azienda 
Agrisemi Minicozzi e l’azienda 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 città 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 qualità.




