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Creiamo pasta di Gragnano IGP e pasta Biologica prodotta con semola italiana
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Il nuovo formato dell’estate Penne candele al salmone 
affumicato con panna al 
limone e whisky

Ci raccontiamo in maniera 
ironica 

Da sfoderare per ogni 
occasione e per tutti i giorni

�L�O���Q�R�V�W�U�R���S�D�V�W�L���F�L�R���F�U�H�D���R�J�Q�L��
giorno pasta con passione e 
amore, alla tradizione 
centenaria dei maestri 
pastai gragnanesi si unisce 
la qualità di materie prime 
eccellenti
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Quando arriva l’estate, la voglia di leggerezza e 
convivialità prende il sopravvento. È il tempo dei 
pranzi all’aperto, dei tramonti in terrazza, degli 
amici attorno a un tavolo apparecchiato con 
semplicità e colore. Le abitudini si fanno più lente, 
il palato cerca freschezza, e anche in cucina nasce 
il desiderio di sperimentare qualcosa di nuovo, 
�V���]�L�R�V�R���H���V�R�U�S�U�H�Q�G�H�Q�W�H��
E se l’aperitivo diventasse un modo inedito di 
gustare la pasta?

Nasce così il concept di Aperipasta: mini porzioni 
�F�U�H�D�W�L�Y�H�������Q�J�H�U���I�R�R�G���V�R�U�S�U�H�Q�G�H�Q�W�L�����S�L�F�F�R�O�L���D�V�V�D�J�J�L���G�L��
pasta pensati per l’estate, da servire freddi, tiepidi 
o croccanti. Un’idea fresca, originale, che porta in 
tavola tutto il piacere del primo piatto, ma in 
versione leggera e giocosa.
In questo ricettario, il formato diventa 
protagonista di un gioco di consistenze, contrasti e 
colori. La pasta si veste di nuove forme e si 
reinventa tra mousse, verdure, spiedini e salse 
profumate. Ogni boccone è un invito a esplorare la 
varietà della cucina italiana con spirito estivo e 
creativo. Dimentica la pasta nel piatto profondo: 
preparala in un bicchierino, in una ciotola 
monoporzione o in uno spiedino. Un po’ aperitivo, 
un po’ primo piatto, Aperipasta è l’incontro tra 
gusto, leggerezza e bellezza. È un modo nuovo per 
ricevere, per stupire, per assaporare.

L’aperitivo si fa con la pasta
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Mini, ma con gusto 
Il nuovo formato dell’estate
Nel mondo Aperipasta, ogni dettaglio conta: dalle 
forme compatte (festoni, lasagna, schiaffoni) ai 
condimenti studiati per essere saporiti ma 
equilibrati. Il risultato? Poche forchettate che 
lasciano il segno.

>3 idee creative di servizio:

1. Bicchierini di ceramica 
eleganti 

Riutilizzabili e capaci di mantenere la 
temperatura, sono perfetti per servire pasta in 
crema, vellutate fredde o strati colorati a vista. 
Ideali per ricette come Schiaffoni gratinati con 
ricotta e pancetta su un letto di fave

2. Tortini croccanti di pasta

Utilizza sfoglie di lasagna o pasta sfoglia come 
base per creare mini sformati da forno. Riempili 
con ragù, verdure estive, formaggi fusi o pesti 
�S�U�R�I�X�P�D�W�L���� �'�D�� �F�X�R�F�H�U�H�� �L�Q�� �V�W�D�P�S�L�� �G�D�� �P�X�I���Q���� �V�L��
gustano anche tiepidi o freddi.

3. Monoporzioni di classici 
rivisitati

Rendi speciali piatti iconici trasformandoli in 
versioni da aperitivo. Prova ad esempio le penne 
al salmone affumicato con panna e un tocco di 
whisky, servite in cucchiai eleganti o coppette 
���Q�J�H�U���� �8�Q�� �V�D�S�R�U�H�� �L�Q�W�H�Q�V�R�� �L�Q�� �X�Q�D�� �S�R�U�]�L�R�Q�H��
�U�D�I���Q�D�W�D��

Completa l’esperienza con cocktail analcolici 
estivi: acqua aromatizzata con cetriolo e menta, 
estratti di frutta, spritz analcolici con agrumi e 
basilico.

4. Organizzazione in cucina

Per servire un Aperipasta perfetto anche con tanti 
ospiti, l’organizzazione è tutto:

Prepara le basi in anticipo: cuoci la pasta al dente, 
raffreddala subito, conserva le creme e i sughi 
separatamente
Assembla all’ultimo momento per garantire 
freschezza, croccantezza e impatto visivo
Conserva in frigo, già porzionato e coperto con 
�S�H�O�O�L�F�R�O�D�������Q�R���D�O���P�R�P�H�Q�W�R���G�H�O���V�H�U�Y�L�]�L�R��

 



>80 g di Schiaffoni IGP (l’Oro di Gragnano)
>200 g di Fave fresche sgusciate
>200 g di Ricotta vaccina
>100 g di Pangrattato
>50 g di Pecorino toscano
>60 g di Pancetta toscana
>Un uovo
>Sedano, Carota e Cipolla
<Olio evo q.b.
>Sale e Pepe q.b.

SCHIAFFONI GRATINATI CON RICOTTA E PANCETTA 
SU UN LETTO DI FAVE

Aperipasta in bicchierini di ceramica

INGREDIENTI per 4 PERSONE

La combo fave, pecorino e pancetta è tra le più amate della tradizione, spesso gustata “a crudo” 
�F�R�Q���S�D�Q�H���U�X�V�W�L�F�R���H���X�Q���E�X�R�Q���Y�L�Q�R���U�R�V�V�R�����,�Q���T�X�H�V�W�D���U�L�F�H�W�W�D���V�L���W�U�D�V�I�R�U�P�D���L�Q���X�Q���U�D�I���Q�D�W�R�����Q�J�H�U���I�R�R�G����
gli schiaffoni, farciti con un ripieno cremoso di ricotta, pecorino e pancetta toscana, vengono 
�J�U�D�W�L�Q�D�W�L���L�Q���I�R�U�Q�R�����Q�R���D���G�R�U�D�W�X�U�D���H���V�H�U�Y�L�W�L���V�X���X�Q�D���Y�H�O�O�X�W�D�W�D���F�U�H�P�D���G�L���I�D�Y�H�����8�Q���F�R�Q�Q�X�E�L�R��
irresistibile di sapori autentici, perfetto per stupire anche gli ospiti più esigenti.

Fase 1
In una pentola preparare un brodo con sedano, carota e cipolla e cuocervi 
le fave per circa 20 minuti.

Fase 2
Scolare le fave e frullarle con olio, sale e pepe e qualche cucchiaio di 
�E�U�R�G�R�����Q�R���D�G���R�W�W�H�Q�H�U�H���X�Q�D���F�U�H�P�D���O�L�V�F�L�D���H���S�L�X�W�W�R�V�W�R���G�H�Q�V�D��

Fase 3
�/�D�Y�R�U�D�U�H���O�D���U�L�F�R�W�W�D�����Q�R���D���U�H�Q�G�H�U�O�D���F�U�H�P�R�V�D���H���P�H�V�F�R�O�D�U�O�D���F�R�Q���L�O���S�H�F�R�U�L�Q�R��
grattugiato, la pancetta tagliata a pezzettini, pepe e, all’occorrenza, sale.

Fase 4
Cuocere gli schiaffoni in acqua bollente salata per 8 minuti, scolarli, 
sciacquarli con acqua fredda e asciugarli bene con un panno pulito.

Fase 5
Riempire gli schiaffoni con la farcitura preparata in precedenza, passarli 
prima nell’uovo e poi nel pangrattato, e cuocerli sdraiati e ben distanziati 
in forno preriscaldato a 200° per 25 minuti.

Fase 6
�6�H�U�Y�L�U�H���L�����Q�J�H�U���I�R�R�G���F�R�Q���O�D���F�U�H�P�D���G�L���I�D�Y�H��

PREPARAZIONE

recipe & photo
Benedetta Rocco

Pisa (TOS)

https://www.pastificiosorrentino.com/schiaffoni_ricotta_pancetta_fave/


Festività, 
ricetta da 
sfoderare per 
le occasioni.

La cucina 
di tutti i
giorni

Non sempre è semplice interpretare in senso 
gastronomico gli eventi e le ricorrenze, anche 
perché quando si tratta di preparare ricette per 
eventi importanti le strade sono due: tradizione 
o innovazione. 

�6�S�H�V�V�R�� �S�H�U�´�� �ª�� �V�X�I���F�L�H�Q�W�H�� �F�R�P�E�L�Q�D�U�H�� �L�Q�� �P�R�G�R��
diverso tra loro gli ingredienti, pensarne di 
nuovi, o agire direttamente sull’impiattamento 
e sulle guarnizioni. 

La ricetta che vi vogliamo proporre è Tortino di 
lasagna bianca con besciamella, zucchine, 
crema di patate e noci pecan

Se il cibo è il linguaggio 
più universalmente 
umano, ogni cucina è lo 
specchio di una società

-Marino Niola
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Hai poco tempo per 
cucinare e sei alla ricerca 
di piatti semplici e veloci?  
�6�H�L���V�H�P�S�U�H���L�Q���G�L�I���F�R�O�W�¢���V�X��
quale menù proporre ai 
tuoi bambini?  Ecco 2 
ricette pensate per i tuoi 
salva pranzo/cena pronti 
in mezz’ora o poco più, 
adatte sia a cuochi esperti 
che a principianti dei 
fornelli.



TORTINO DI LASAGNA BIANCA CON BESCIAMELLA, 
ZUCCHINE, CREMA DI PATATE E NOCI PECAN

Ricetta da sfoderare per le occasioni

INGREDIENTI per 4 PERSONE

Un involucro croccante che racchiude tutto il gusto della lasagna.
La ricetta che vi proponiamo rappresenta una valida alternativa alla classica lasagna; quella 
presentata è una versione leggerissima che prevede l’utilizzo di ingredienti vegetariani e salutari, 
ricchi di profumi e colori, ideale per arricchire i vostri menù di festa.

recipe & photo
Valeria

Pontecorvo (LAZ)

>400 g di Lasagne IGP (L’Oro di Gragnano)
>1 l di Latte
>100 g di Farina 00
>100 g di Burro
>Noce moscata q.b.
>Parmigiano grattugiato q.b.
>2 Mozzarelle
>4 Zucchine
>1 Cipolla
>Noci pecan q.b.
>8 Patate medie
>Rosmarino q.b.
>Basilico
>Sale e pepe nero q.b.
>Olio EVO q.b.

Fase 1
Preparare la besciamella partendo dal roux: in un pentolino cuocere il 
�E�X�U�U�R���H���O�D���I�D�U�L�Q�D�����Q�F�K�«���L�O���F�R�P�S�R�V�W�R���Q�R�Q���D�V�V�X�P�H�U�¢���X�Q���F�R�O�R�U�L�W�R���G�R�U�D�W�R��

Fase 2
Aggiungere il roux al latte precedentemente scaldato e mescolare con 
�X�Q�D���I�U�X�V�W�D�����Q�R���D���G�H�Q�V�L�W�¢���G�H�V�L�G�H�U�D�W�D�����8�Q�L�U�H���O�D���Q�R�F�H���P�R�V�F�D�W�D���H���W�H�Q�H�U�H���O�D��
besciamella da parte.

Fase 3
�3�X�O�L�U�H���H���W�D�J�O�L�D�U�H���D���F�X�E�H�W�W�L���O�H���]�X�F�F�K�L�Q�H�����S�R�L���F�X�R�F�H�U�O�H���L�Q���S�D�G�H�O�O�D���F�R�Q���X�Q�����O�R��
�G�L���R�O�L�R���(�9�2���H���O�D���F�L�S�R�O�O�D���W�D�J�O�L�D�W�D�����Q�H�P�H�Q�W�H�����&�R�Q�G�L�U�H���F�R�Q���V�D�O�H���H���S�H�S�H���H��
tenere da parte.

Fase 4
In una pentola, scaldare un giro di olio EVO con la cipolla e poi 
aggiungere le patate precedentemente tagliate a cubetti.

Fase 5
Aggiungere sale, pepe e rosmarino tritato e un paio di mestoli di acqua 
bollente e portare a cottura. Poi frullare con le noci pecan per ottenere 
una crema liscia.

Fase 6
�&�X�R�F�H�U�H���O�H���O�D�V�D�J�Q�H���H���D���F�R�W�W�X�U�D�����Q�L�W�D���Y�H�U�V�D�U�O�H���L�Q���X�Q�D���F�L�R�W�R�O�D���F�R�Q���D�F�T�X�D��
fredda. Asciugarle prima di utilizzarle. Tagliare ogni striscia lungo la 
metà orizzontale.

Fase 6
Imburrare gli stampini e disporre le due strisce formando una croce, poi 
disporre in ordine: la besciamella, la crema di patate, le zucchine, la 
mozzarella tritata e qualche noce pecan tritata. Chiudere il tortino e 
avvolgerlo con la stagnola per fargli prendere la forma. Poi, togliere la 
�F�D�U�W�D���H���D�J�J�L�X�Q�J�H�U�H���X�Q�����O�R���G�L���R�O�L�R���H���L�O���S�D�U�P�L�J�L�D�Q�R��

 Fase 7
Disporre i tortini in una teglia e cuocerli in forno statico a 180 gradi per 
30 minuti nella parte bassa del forno. Poi, altri 10 minuti in modalità 
grill a 250 gradi nella parte alta del forno.Sfornare i tortini e lasciateli 
riposare per 15 minuti almeno. Toglierli dallo stampo e servire.

PREPARAZIONE

https://www.pastificiosorrentino.com/tortino-di-lasagna-bianca-con-besciamella-zucchine-crema-di-patate-e-noci-pecan/


L�è�R�U�R���G�L���*�U�D�J�Q�D�Q�R���ª���O�D���O�L�Q�H�D���,�*�3���G�H�O���3�D�V�W�L���F�L�R��
Sorrentino. Ottenuta con le migliori semole prodotte 
�H���P�D�F�L�Q�D�W�H���L�Q���,�W�D�O�L�D�����7�U�D���O�D�W�D���D�O���E�U�R�Q�]�R���H�G���H�V�V�L�F�F�D�W�D��
lentamente a basse temperature.

Focus sul prodotto

Lasagna - L’Oro di Gragnano
Le lasagne sono tradizionalmente associate alle occasioni di festa. Questa pasta dalla 
forma allungata, tagliata a strisce larghe e leggermente ondulate, si unisce perfettamente 
per formare quadrati o rettangoli di sfoglia.
Quando si parla delle lasagne, non possiamo fare a meno di pensare alla cucina 
tradizionale italiana. Tuttavia, sperimentare con ingredienti particolari ci offre 
l’opportunità di stupire i nostri ospiti con piatti nuovi, capaci di far venire l’acquolina in 
bocca!

L’impasto
Le semole, attentamente selezionate, unite
all’acqua di sorgente formano l’impasto

�/�D���W�U�D���O�D�W�X�U�D
�/�è�L�P�S�D�V�W�R���D�W�W�U�D�Y�H�U�V�D�Q�G�R���O�H���W�U�D���O�H���L�Q���E�U�R�Q�]�R���S�U�H�Q�G�H
la rugosità e la sagoma desiderata

L’essiccazione
La pasta riposa su telai per più
di 48 ore, a temperature tra i
40° C e i 60°C

Il confezionamento
�/�D���S�D�V�W�D���W�U�D���O�D�W�D���D�O���E�U�R�Q�]�R�����H�Q�W�U�R���������K
dall’asciugatura, viene confezionata in sacchetti
100% riciclabili

QUALCHE INFO

23 cm 80 mm  12 min

LAVORATA
CON  ACQUA

DI SORGENTE DI GRAGNANO

SECONDO LA

TRADIZIONE
È RICAVATA DA 

G R A N O

100% ITALIANO

LA NOSTRA

PASTA

SCOPRI IL PRODOTTO
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https://www.pastificiosorrentino.com/prodotto/lasagne/


>320 g Penne candela IGP di Gragnano (L’Oro 
di Gragnano)
>150 g Salmone affumicato
>200 ml Panna fresca
>100 ml Whisky torbato
>1 g Agar agar
>Scorza di un limone
>Finocchietto selvatico q.b.
>Olio EVO q.b.
>Sale e Pepe q.b.

PENNE CANDELE AL SALMONE AFFUMICATO CON 
PANNA AL LIMONE E WHISKY

Aperitivi semplici e gustosi

INGREDIENTI per 4 PERSONE

I classici rivisitati: un classico! Ma se l’idea fosse solo quella di mantenere gli ingredienti e 
aggiungere solo un pizzico di creatività? Le penne al salmone affumicato con panna e whisky 
sono la classica ricetta veloce da condividere per un pranzo improvvisato con amici senza 
rinunciare alla bontà della pasta. In questa versione si vuole riprendere il sapore di questo 
evergreen senza snaturarlo eccessivamente, aggiungendo freschezza con la scorza di limone e un 
�V�H�Q�W�R�U�H���H�U�E�D�F�H�R���D�W�W�U�D�Y�H�U�V�R���L�O�����Q�R�F�F�K�L�H�W�W�R���V�H�O�Y�D�W�L�F�R���L�Q���S�R�O�Y�H�U�H����

Fase 1
Iniziare preparando la panna aromatizzata al limone. Scaldare la panna 
senza arrivare a bollore. Regolare di sale e pepe e aggiungere la scorza di 
un limone. Lasciare in infusione per almeno 30 minuti.

Fase 2
Nel mentre procedere alla preparazione del gel di whisky torbato 
mettendo in un pentolino il liquido da riscaldare (senza arrivare a bollore) 
e a cui aggiungere in seguito l’agar agar. Mescolare energicamente con 
�X�Q�D���I�U�X�V�W�D���G�X�U�D�Q�W�H���O�è�D�J�J�L�X�Q�W�D���G�H�O���J�H�O�L���F�D�Q�W�H���S�H�U���Q�R�Q���D�Y�H�U�H���J�U�X�P�L��

Fase 3
Dopo un minuto, versare il contenuto in una terrina larga e dai bordi 
bassi per ottenere uno strato sottile (2 mm circa). Lasciare riposare in 
frigo per almeno 10/15 minuti per far rapprendere e poi sagomare della 
forma voluta.

Fase 4
�1�H�O���P�H�Q�W�U�H���W�D�J�O�L�D�U�H�����Q�H�P�H�Q�W�H���L�O���V�D�O�P�R�Q�H���D�I�I�X�P�L�F�D�W�R���H���P�H�W�W�H�U�H���G�D���S�D�U�W�H��
Portare a bollore una casseruola con abbondante acqua salata e tuffarvi 
le penne candela. Terminare la cottura, scolare e condire in una ciotola 
con olio e pepe, se di vostro gradimento.

Fase 5
Procedere farcendo le penne candela con il salmone affumicato. Mettere 
da parte.
Setacciare la panna per una consistenza omogenea, ottenendo il sentore 
fresco del limone senza la fastidiosa presenza della scorza.

Fase 6
Procedere con l’impiattamento. Mettere alla base del piatto una leggera 
�V�S�R�O�Y�H�U�D�W�D���G�L�����Q�R�F�F�K�L�H�W�W�R���V�H�O�Y�D�W�L�F�R���L�Q���S�R�O�Y�H�U�H�����D�G�D�J�L�D�U�Y�L���V�R�S�U�D���L�O���J�H�O���G�L��
whisky, disporre le penne candela farcite e terminare con una colata di 
panna aromatizzata su ogni penna.
Servire a temperatura ambiente come proposta estiva, fresca e golosa al 
tempo stesso.

PREPARAZIONE

recipe & photo
Veronica Rossi

Parma (EMR)

https://www.pastificiosorrentino.com/penne-candele-panna-limone-whisky/


>500 g di Conchiglioni IGP (L’Oro di 
Gragnano)
>80 g parmigiano
>500 g passata di pomodoro
>500 g di ricotta
>500 g di spinaci
>250 g di mozzarella
>Sale e Pepe q.b.
>Olio Evo q.b

CONCHIGLIONI RIPIENI DI RICOTTA E SPINACI

e ricette semplici e gustose

INGREDIENTI per 6 PERSONE

S�H���V�H�L���D�O�O�D���U�L�F�H�U�F�D���G�L���X�Q���S�L�D�W�W�R���G�L���S�D�V�W�D���F�K�H���V�L�D���V�R�V�W�D�Q�]�L�R�V�R�����V�D�S�R�U�L�W�R���H���J�U�D�W�L���F�D�Q�W�H�����L���F�R�Q�F�K�L�J�O�L�R�Q�L��
al forno ripieni di ricotta, spinaci e mozzarella sono la scelta perfetta. Questa prelibatezza 
culinaria combina ingredienti classici dell’arte culinaria italiana in un modo irresistibile, creando 
un’esplosione di sapori e una presentazione accattivante. Questa ricetta è perfetta per una cena 
�L�Q���I�D�P�L�J�O�L�D���R���S�H�U���V�R�U�S�U�H�Q�G�H�U�H���J�O�L���R�V�S�L�W�L���G�X�U�D�Q�W�H���X�Q�D���I�H�V�W�D���L�Q���Y�H�U�V�L�R�Q�H�����Q�J�H�U���I�R�R�G��

Fase 1
Preriscaldare il forno a 180°C.
Per preparare il ripieno; in una padella scaldare l’olio d’oliva a fuoco 
�P�H�G�L�R�����D�J�J�L�X�Q�J�H�U�H���J�O�L���V�S�L�Q�D�F�L���I�U�H�V�F�K�L���Q�H�O�O�D���S�D�G�H�O�O�D���H���F�X�R�F�H�U�O�L�����Q�R���D��
quando si appassiranno e ridurranno di volume. Mescolare di tanto in 
tanto per evitare che si attacchino alla padella e aggiustare di sale e 
pepe.

Fase 2
Una volta cotti, rimuovere gli spinaci dalla padella e lasciarli raffreddare.
In una ciotola, unire la ricotta con gli spinaci cotti e il parmigiano, 
�P�H�V�F�R�O�D�U�H���E�H�Q�H�����Q�R���D���R�W�W�H�Q�H�U�H���X�Q���F�R�P�S�R�V�W�R���R�P�R�J�H�Q�H�R��

Fase 3
In una pentola d’acqua leggermente salata sbollentare i conchiglioni per 
qualche minuto.
Una volta cotti, scolare la pasta e mettere da parte.
In una teglia da forno versare la salsa di pomodoro sul fondo.

Fase 4
Prendere i conchiglioni uno per uno e riempirli con il composto e 
aggiungere un cubetto di mozzarella; se si vuole si può scegliere di coprire 
il conchiglione ripieno con un ulteriore conchiglione in modo da coprire il 
composto.

Fase 5
Posizionare i conchiglioni ripieni nella teglia sopra la salsa di pomodoro e 
�D�O�O�D�����Q�H���G�H�O�O�D���F�R�P�S�R�V�L�]�L�R�Q�H���D�J�J�L�X�Q�J�H�U�H���D�O�W�U�D���V�D�O�V�D��
Una volta pronto passate la teglia in forno a 180 gradi per un’ora circa.

PREPARAZIONE

recipe & photo
Monica Guidetti

Ferrara (EMR)

https://www.pastificiosorrentino.com/conchiglioni-ripieni-di-ricotta-e-spinaci/


SCOPRI I NOSTRI PRODOTTI

Pasti�cio Sorrentino, questo Il nostro Impegno:

l’Anima di Grano
pasta di semola di grano

duro biologica certi�cata Bio

l’Oro di Gragnano
pasta di semola di grano duro

certi�cata pasta di Gragnano I.G.P.

l’Anima di Grano Integrale Bio
pasta di semola di grano duro

biologica integrale certi�cata Bio

Primi Pasti
pasta di semola di grano

duro 100% biologica certi�cata
Bio adatta ai bambini

La nostra Storia

�,�O�� �S�D�V�W�L���F�L�R�� �6�R�U�U�H�Q�W�L�Q�R�� �V�R�U�J�H�� �D�� �*�U�D�J�Q�D�Q�R��
nell’incantevole scenario della valle dei Mulini. Alla 
tradizione centenaria dei padri si unisce l’uso di 
materie prime di qualità. Adoperiamo le migliori 
miscele di semola di grano duro, lavorate con 
�W�U�D���O�H�� �G�L�� �E�U�R�Q�]�R���� �O�D�V�F�L�D�Q�G�R�� �H�V�V�L�F�F�D�U�H�� �O�D�� �S�D�V�W�D�� �D��

basse temperature e lentamente. Dalla 
preparazione dell’impasto al confezionamento, 
�J�H�V�W�H�Q�G�R���W�X�W�W�D���O�D�����O�L�H�U�D�����G�L�D�P�R���Y�L�W�D���D�G���X�Q���S�U�R�G�R�W�W�R��
che racchiude in sè la tecnica e il gusto di una 
tradizione secolare.

�,�O�� �3�D�V�W�L���F�L�R�� �6�R�U�U�H�Q�W�L�Q�R�� �I�D�� �S�D�U�W�H�� �G�H�O��Consorzio di 
Tutela della Pasta di Gragnano IGP.
�/�H���V�H�P�R�O�H���E�L�R�O�R�J�L�F�K�H���V�R�Q�R���F�H�U�W�L���F�D�W�H���G�D��ICEA. 
�3�H�U�� �O�D�� �W�X�W�H�O�D�� �G�H�O�� �F�R�Q�V�X�P�D�W�R�U�H�� �L�O�� �3�D�V�W�L���F�L�R�� �ª��
�F�H�U�W�L���F�D�W�R���,�V�R��22000 e 22005 utile alla sicurezza 
alimentare.

La presenza del marchio BIO dà al consumatore la 
certezza di avere acquistato un prodotto tracciabile 
“dalla terra alla tavola” e dalle proprietà 
organolettiche e nutrizionali eccellenti.
�/�D�� �F�H�U�W�L���F�D�]�L�R�Q�H�� �%�L�R�� �ª�� �W�X�W�H�O�D�W�D�� �G�D�O�O�è�L�V�W�L�W�X�W�R�� �,�F�H�D��
���,�V�W�L�W�X�W�R���S�H�U���O�D���&�H�U�W�L���F�D�]�L�R�Q�H���(�W�L�F�D���H�G���$�P�E�L�H�Q�W�D�O�H��
nato nel 2004).

https://www.pastificiosorrentino.com/pasta-trafilata-al-bronzo/


tramandiamo il

SAPORE
di una terra

ANTICA

Pepe Nero - PADS




