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confezione per cartone
units per box

peso netto
net weight 500 g 6 kg 12 pz.peso netto cartone

box net weight
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Una lavorazione eseguita secondo il vero metodo artigianale, 
ingredienti genuini ed un pastificio con un controllo qualita’ che 
nasce dalle  mani esperte di chi la pasta la fa da generazioni.

Solo le più pregiate semole di grano duro ed acqua impastate a 
freddo. La nostra pasta viene trafilata al bronzo, a temperatura 
bassa ed umidità controllata: tra le dieci e le quindici ore, a 
seconda del formato.
I nostri pastai controllano ogni singola trafila, ogni pezzo, ogni 
lotto e lo imbustano personalmente per portare sulle vostre 
tavole una pasta gustosa e dalla porosità perfetta.
Semplicemente buona, realmente fatta a mano.

A processing carried out according to the true artisan method, 
genuine ingredients and a pasta factory with  a quality control 
grown by  the experienced hands of whom has been  creating  
pasta since generations.

Only the finest durum wheat semolina and cold kneaded water. 
Our pasta is bronze drawn, at a low and constant temperature: 
between ten and fifteen hours, depending on the shape.
Our pasta creators control every single die, every piece, every 
batch and personally bag it to bring to your table a tasty pasta 
with perfect porosity.
Simply good, truly handmade.

The real
artisan pasta

La vera pasta 
artigianale




