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Bodurre pasta a Gragnano ¢ un’arte, patrimonio di storia, cultura, tradizioni e segreti. Nascere e vivere
a Gragnano vuol dire essere pervast, inebriati dai sapori e dai profumi esaltanti della semola di grano
duro, della pasta che ne derwa, e....come per magia...non ne puot pul_fare a meno!!! Mario Moccia
nostro padre, nel 1976, pur essendo un importante e storico stagionatore di_formaggi, non seppe resistere al
richiamo dell’essere di Gragnano. . ..ed acquisto un pastificio famoso, ma in profonda crisi, dedicando, “con
non poche difficolta, in un momento infelice per il mercato della pasta™, tutta la sua vita al restauro totale
delledificio nel centro storico, alla costruzione del nuovo stabilimento, nonché alla nascita e al nilancio della
pasta e der suot marchi, alla nascita del primo consorzio dei pastifici di Gragnano: il COPAG, contribuendo
mn modo fattivo ed importante all’affermazione ed alla riqualificazione della pasta di Gragnano sut mercati
di tutto il mondo. Dopo anni (dal 1994 anno i cut vendemmo il pastificio) per amore - per passione in
onore di nostro padre, abbiamo rifondato un pastificio artigianale con una produzione di grande qualita.
Anche not non abbiamo saputo resistere alla Magia. . .det sapori e dei profumi esaltanti di Gragnano!!

Dedicato a te Papa !
Curo - Antonno - Manianna - Susanna

P roducing Pasta in Gragnano is an art, heritage made of history, culture, traditions and secrets.
Born and live in Gragnano it means be pervaded by tastes, and by the perfumes of durum wheat
flour and by the pasta that derives from it. And like a magic, you can’t live without it/ Mario
Moccia, our father, in 1976, even if he was an important maker of cheese, didn’t resist to the
call of the essence of Gragnano. He bought a famous but in crisis, pasta factory dedicating “with
many difficulties, in a bad moment for pasta trade™, his life to the restoration of the building
in the historical centre and also to the construction of the new one, relaunching pasta and his
trademarks, forming the first consortium of Gragnano pasta factories: COPAG, contributing in an
active way to the affirmation and requalification of Gragnano pasta in all the world. After many
years (in 1994 we sold the factory) for love, for passion in honour of our father, we found again
the artisanal factory with an high quality production. We couldn’t resist to the Magic of tastes
and fragrances of Gragnano.

This s _for you Dad!
Ciro - Antonino - Maranna - Susanna
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Frutto di anni di ricerche di antica repertistica museale ed impreziosito da numerost
reperti delle prime Fabbriche di Famigha, il Museo privato de “La Fabbrica della
Fasta di Gragnano™ - dedicato dagli eredi a tutti gli Estimator: - rappresenta oggt
un autentico fiore all’occhiello della centenaria tradizione e storia della Pasta di

Gragnano!

P dv 500 repertr, alcunmi der quali nisalenti al 700, compongono una collezione
unica, visitabile ogni giorno nella nostra Fabbrica nel cuore di Gragnano... per un
suggestivo “Viaggio nel tempo™! Una fantastica visita guidata, oltre al Museo, dove
Antonino il Pastaio™ vi spieghera alcuni der suot 32 segreti, di come ogni giorno st
produce la “Vera™ e Pregiata Pasta di Gragnano.

Documentazione storica della Faniglia Moccia
Historical documentation of the Moccia Famuly

Our Erivate MWW

A  fler years of diligent research we were able to start an ancient museum of the Pasta which already has numerous artefacts coming

Sfrom the first Family run Factories. This private museum of “The Gragnano Pasta™ is dedicated by the heirs to all the Emmators
1t represents today the centenary tradition and history of the Pasta production di Gragnano!

More than 500 artefacts, some of which dated back to the 18th century, a unique collection that can be visited every day in our factory
right in the heart of Gragnano ... for an evocatwe “Time travel”! A fantastic guided tow; in addition to the Museum, where Antonino
“U Pastaio™ will explain some of his 32 secrets about how, every day, we produce the “Real” and Precious Pasta of Gragnano.

Collezione di antichi torchi, dal 700 al 900 Antico trabatto in legno
Collection of old [)ressex Jrom the 18th to the 20th century Old wooden Fasta Shaker
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Antonino e Mario, terza e quarta generazione di Artigiami Pastai
Antonino and Mario, third and fourth generation of Pasta Artisans

Antica camera di asciugatura restaurata, mizio ‘900
Restored old drying cell, early 1900

Fusta stesa ad asciugare sulle originali canne di bambu
Pasta drying on t/ze oniginal bamboo 5tic/c
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Trcastonata nei Mons Lattary, la “Fabbrica della Pasta di Gragnano™, ¢ lunico Pastificio
Artigianale dove si produce Pregiata Pasta con 1 Saport ed 1 Saper: di un tempo, in uno
straordinario contesto naturale assolutamente incontaminato, poco distante dalla secolare
Sorgente “Imbuto™, che dona ogni giorno Uacqua per le nostre produziont. Dalla Fabbrica si
ammara il golfo dv Sorrento, isola di Capri, il Vesuvio, il Santuario della Madonna di
Pomper e... lantica via di accesso per arrivare ad Amalfi: La Valle det Mulim!
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Set between Lattar: Mountains, la “Fabbrica della Pasta di Gragnano™ 1s the sole Artisanal
Fasta Factory that produces Precious Pasta with the Tastes and the Wisdom of Ancient

Tumes, in an extraordinary uncontaminated natural environment, not_far from the ancient ;

spring “Imbuto™, used for our Pasta. The landscape
Jfrom La Fabbrica consists in the Gulf of Sorrento,
Capri Island, Vesuvio, The church of Pomper and
the ancient street lo get to Amalfi: the valley of
Mulls!

7 oS Mal'an(
C(ASWu Salerno
orre! Amalft .
Raello View of the Gulf of Naples, from our Factory
Positano located in the heart of Lattart Mountains
Veduta del Golfo di Napoli dalla nostra

Fabbrica nel cuore der Monti Lattar

APPULO LUCANO

RINTRACCIABILITA DI FILIERA
CERTIFICATO N. 63875
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The 1st Factory
. ; in the world
Fabbrica certificata with the P.G.1.

Certificate!

Factory certified
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‘a Caccavella ¢ una delle pin geniali
mvenziont di Antonino <1l Pastaio™,
dwenuta  Brevetto  Europeo  n°
008663825 — n° 001658576. E°
il formato di Pasta monoporzione pui
Grande al Mondo. .. con un peso netto
di 50g e un diametro di curca 10cm.
D grande fascino e impatto viswo, ‘a
Caccavella ¢ apprezzatissima sia dagh
chef che dar semplict avventort che si
dilettano  ogni  giorno  nellinventare
sempre nuove ed entusiasmanti ricette!

i Cuonrt

cod. 728

‘a Caccavella 15 one of the most
ingenious nventions of Antomno ol
Pastaio” (patent no. 008663825 -
no. 001658576). The Caccavella
is the largest single-portion pasta in
the world ... with a net dry weight of
about 50g and a diameter of approx.
10cm. This shape is appreciated by
both chefs and customers who mvent
new and exciting recipes every day!

la Ruota dell’Amicizia
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Fusilli della Regina

“lavorati a mano”
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Colonne Pompei
“lavorate a mano”

Lavarati a Mana b
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“lavorati a mano”



Caserecce long
“lavorate a mano”

Fusilli Sorrento
“lavorati a mano”

cod. 851
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Fusilli Capri
(13 2 2
lavorati a mano

cod. H85
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Miez Paccheri di Gragnano

Paccheri di Gragnano

cod. 538

Pacchero rigatello

cod. 416

Miez Paccheri di Gragnano rigati




Calamarata rigata

cod. 544

Mezze Maniche rigate
cod. 490

Calamarata liscia




Lumaconi giganti

1t nostri Cannellon:
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Conchiglioni grandi




Ruote
Alfabeto completo “dalla A alla Z”’

cod. 738
cod. 464
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PASTA DI GRIGNANO LGP
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Macchinine, Aeroplanino, Trenino

cod. 465




Farfalloni

cod. 463

Farfalle Gigant:

cod. 462

Nocchettina rigata

Quadprifoglio

cod. 487 )
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PASTA DI GRAGNANO LGP
CERTIFKATO
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5003€
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Esagancelli
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Esagoncello

Esagopenné

cod. 700

Esagonotto




Fidanzati Capresi
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Scialatielli al bronzo

Cavatappi

cod. 947

Fusilli Pugliesi caserecci

Fusilli al ferretto

Fusilli cort: Fusilli dei preti

cod. 450

Riccioli
cod. 589

Caserecce
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Tagliatelle : e - - Pettegole Pappardelle

Bucatini e perciatiell
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Principesse

Mafaldine

Ziti luong

cod. 508




Spaghetti

a metro

Ziti luong

a metro

cod. H18
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Macaroni Product - Lasagna
Pasta di semola di grano duro | ‘

1

Pasta of durum wheat semolina |

net weight 500 & |
17.602 (1.11b)

I !

Lasagna per la Famiglia
5/6 sfoglie

cod. 443

No-Boil

the ﬂquthentic fiaks

¥’

Baked ; !
ready to be stuffed and ot tura’ 1 Senza P"gf&‘t‘rra
. i S agna :
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Lasagnetta
10 sfoglie

‘‘‘‘‘‘

Pasta di semola di grano duro
Pasta of durum wheat semolina

net weight 250g € 8.80z (0.551b)

Macaroni Product - Lasagna %




Pettola Napoletana

Lasagnone ricciolone

cod. 566
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Tagliatelle °e Matasse in vassoio

Tripoline ’e Matasse in vassoio cod. 420

Tagliolini ’e Matasse in vassoio

cod. 418
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Candele ca’ Pont

Elicopenna

cod. 549

Miez Pennone

Mez Penne
“de zite” rigate

Paccheri ca’ pont
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Rigatoni ca’ pont

cod. 946 Pennette lisce

Penne ‘““de zite” rigate = 7
8 Penne “de zite” lisce

Pennette Rigate

cod. 558
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’e Maccarunciell lisci

Lumachine rigate

cod: 769

o0 Mozzone ‘e candela

‘e Maccarun rigati

e Maccarunciell rigati

- ’a Mista corta napoletana
cod. 560

’e Maccarun lsci




’e Ditaloni lisci

’e Ditaloni rigati

UElicotubetto

cod. 548

’e Tubett rigati

’e Tubett lisci
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le Schiacciatine atigianali

cod. 718

gli Anelli Siciliani le Cortecce

le Orecchiette rigate
cod. 983

’e Gnocchetti Rigati ‘e Spaghetti al centimetro

I’Orecchietta artigianale

it Fagioloni Paesani




Pennette lisce
al Succo di Limone

cod. 948
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Elicopenna integrale

Fusilloni integrali
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Paccheri integrali di Gragnano

cod. 495
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Pettegole
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Pettegole

| g - i Funghi Porcini

2509 € -net weight: 8.801 (0.551)
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Fidanzati Italiani

tricolore

cod. 584

Paccheri di Gragnano

rigati tricolore

cod. 583
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Fusillon:

tricolore

cod. 581

Calamarata rigata

tricolore

-cod. 582




Cuori Tricolore

tricolore

cod. 488

ch\hﬂ-mm
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Rigatoni ca’ Pont
tricolore

cod. 940

Ruote Tricolore

Lumaconi

tricolore




Gigli italiani

tricolore Orecchietta artigianale

Matasse Tricolor: tricolore

cod. 578

Mafaldine

tricolore

cod. 580

Spaghetti
tricolore

Farfalle Giganti Tricolore

cod. 486




Spaghetti
al pepe
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1l Pepe della Valle Maggia ¢ un ingrediente molto
raffinato, celebre n tutto il modo per il particolare sapore
speziato ed una fresca e morbida consistenza. Una ricetta
del tutto segreta che nasce da antiche tradizioni Ticinest.

La nostra Pasta al Pepe della ValleMaggia ¢ una novita
del tutto unica sul mercato!!! Ideale per una straordinaria
ncetta “Cacio e Pepe™, e lanle altre inlerpretaziont
A 5

“Pepe della Valle Maggia™ 15 a very refined ingredient,
Jamous all over the world for its particular spicy flavor
and a fresh and soft consistency. A completely secret recipe
that comes from ancient Ticino traditions.

Our “Pasta al Pepe della Valle Maggia™ is a completely
umique novelty on the market!!! Ideal for an extraordinary
“Cacto e Pepe” recipe, and many other culinary
interpretations.
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Non ¢ vero ma ci credo. ..

It wsn’t true, but I beleve it...

We transformed into pasta a symbol of Neapolitan culture. It’s is something that don’t let anybody indifferent. Is the best

way to keep away “la mala sorte” musfortune. Is a_fashionable and very used charm : earrings, bracelets, necklaces, pens,

candles, chocolates, tools...Neapolitan superstition has an ancient history inherited by our ancestors: It was one of the first
charm used against evil eye, rigorously red and handmade.

Not abbiamo trasformato in pasta un simbolo
della cultura profondamente Napoletana. . .
ma che non lascia indyfferente nessun popolo!

E il maghor rimedio per allontanare “la

al
1 FABBRICA 0114 Py,
3if

m ala SO, ») la sfortuna. E’ uno scongiuro | \f i CSM/J / ‘,\\-‘.\|5|¢}{1y(;.\.»z:.xme

Sevialits

molto utihzzato ed anche di gran moda:

orecchini, bracciali, collane, penne biro, candele,

coccolating, utensili. . . La superstizione
napoletana ha radici antiche ereditate dar nostri
avi: € stato tra 1 primi amulety utilizzat contro

“U malocchio™, rigorosamente rosso e

preferibilmente fatto a mano.

s SR A

Linguine

al peperoncino

Arrabbiatella

Curniciell
portafortuna

cod. 590

Mista corta

“dolce e piccante™

cod. 758

Spaghetti
al peperoncino
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Tagliatelle all’uovo

cod. 641

Tagliatelle ricce all’uovo

cod. 644

Pappardelle all’uovo

Tagliolini all’uovo

cod. 643 we >
Fettuccine all’uovo -
cod. 642

S I




/A

Yn' Emozione di . = A =
{ //-B\ % Il primo Pastificio ad inventare la"Pasta Monoporzione® ; [ o //“ \ Un' Emozione di . . . Primo
' 2l O % % liprimo Pastificio ad lo"Past
g \
e R
- N ; R
g'z ) N— Y
3 {| | con elrrene
3 N\
L5 ]
T2 N
3 4R
3 ¥ 8
Sé BIEN H
3 3w || =32
2 40 f.
2 4 2N :
Tt Nans | | | o2
Iz M =%
i35 PN =
=4 ! : <f
B e s %
2 8 NE
£ : &
* ) e
s

° 1
10

Capri e :
s ; awi s . ~ el e

‘ g . A RTHRRD
- 7 Factory 1€ < -
4, i e Z ; i+ View of the Gulf of Naples, from our ) 2
& i i dei Monti Lattari Tew o
<t dey Golfo di Napoli dalla nostra Fabbrica nel cuore det / }
———
e




[ l ent 0'(}04;

\

A\

g . om0 . 3/ .
e fori” ([l ufer T\ : § i
; 3| e s ; g ey 5
2| R L J r B SN
2| Macaroni P *\\*\i\l‘\iig §
> : AN b 3 ¥ SRE N
z i N E o ; A ! ;\\\\N'
H 5 \ T g 3 \ S '\\'\.\
5 - ' H g § & N
 » Mita Certa Napolet 5 . %
g 3 s 3 % . 2
3 : 3 N L
£ L
i) $ = ] E % Lerracotta Aféymmé
H H ’ | - 5: =
% } pre>. 9 ( 1 %

)
\

cod. 850 cod. 849 cod. 848 vod. 683




MACARONI PRODUCT

Pasta di semola di grano duro
Pasta of Durum wheat Semolina

1 FABBRICA DELLA PAgyy
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PASTA DI GRAGNANO 1G.
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MACARONI PRODUCT

Pasta di semola di grano duro
Pasta of Durum wheat Semolina
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NMacaroni Product / Durum wheat semolina Pasta with spinach. and tomato / Pasta di semola di grano duro
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Desideri & Sapori

cod. 943

‘e Spaghetti a meln 7
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Kit Sempre insieme

cod. 938

Pochi minnuti
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S0 Tante Viglia

cod. 496

——— =

a0

Y

MACARONI PRODUCT/ SAUCE il Souvenir Mandolino

Pasta di semwoda i grano &m :_'.‘fi o A PERET @
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Spaghetti Mania

cod. 826
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Tris con Pasta tricolore

cod. 474

Tris con Pasta bianca

cod. 476
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Piceolo tondo con pasta branca Grande quadrato con pasta bianca
14 FABBRICA D124 Pasyy cod. 969 cod. 970

Puccolo quadrato con pasta tricolore Grande tondo con

cod. 468

Vaso della Fortuna Vaso Amphora
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“Sorrento” "800 Style”

“Positano”
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&amo d prumo Pastificio Artygranale di Gragnano che ha utihzzalo un pacchetio escluswo: un

packaging unico, raffinato, elegante, accattivante, che non passa sicuramente mosservato!

Lsporre la nostra Pasta Artigianale, rende ifyﬁztti ancora puk bello ¢ prestigioso il punto vendita! Sia

su scafalle, che in corner dedicaty, 1 nostri formati attirano Uattenzione del chiente finale, stimolato

nell acquasto diimpulso, mvaso dal desiderto di provare un momento di alta gratsficazione culinara.
Lampio assortimento rende Uesposizione un momento di grande emozione, oltre ad un importante

argomento di vendita, con formati dedicali alle varie stagionalita dell’anno.

Le spettacolari confeziont di idee regalo si prestano a realizzare eccezionali fuori banco, con ottime

performance di vendita, per Lemozione del “regalo diverso dal solito™.

Ai chenti offriamo la disporabilita di ottimu display espositort in cannette’ nigido (figura a lato),

per promuovere ancora di pul una perfetta esposizione del prodotio. La nostra collezione di _foto

emozionali ¢ a disposizione per realizzare escluswr panel dedicats.

Grano 1I( ltuli(mo
o lmh(m

I)umm Wheat!"!

m are the fust Artisan, Traditional PGI Gragnano’s Pasta that decided to use an excluswe package: A
unique, refined, elegant, captivating packaging that certainly does not pass unnoticed!

Wehether on shelf or in dedicated corners, our shapes attract the attention of the end consumer. It stimulat the
purchase by impulse, persuading your customer to experience a moment of high culinary gratification. The
wide range of shapes makes the extubition of Our Pasta a moment of great emotion, as well as an important
sales topic, also thanks to several shapes that could match the seasons.

The spectacular gifi ideas range helps increase the sales performance, and could certainly be considered a “ gift
different from the usual”.

We could also offer to our customers some excellent display unuts m hard compressed paper (see figure on the
side), 1o help promoting our pasta. Our collection of emotzonal photos is available to create exclustwe and
dedicated panels.

le Espoi.zioni nel Mondo
the Exibitions in. the World

The lenght includes crowner; detachable, about 30 cm. - Laltezza include il crowner; staccabile, circa 30 cm
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Qui Napoli.Le originirisalgono al1848

Pasta di Gragnano
racconta la suastoria

fondatanel1080 che, negliulti-
CAMPANIA micinqueanni, sto cresce-
re la propria p:‘uduy,!om:'_d:f
cinque a gessanta ;\\Il' all al
giorno, cost da impiegare 250
persone. Tutto all'insegna del-

sco )
Francesco Pri lavorazione e dell alta

GRAGNANO (NAPOLT)
s Una sala piena di memo
rie familiari, 12 stcss:‘.\‘che la an E Oy
FabbricadellaPa: mdx(n:gnn; goglio 2 AN“‘ gecCiro
no utilizza per ricevere uyer M a pas .00
prov enienti datuttoil mondo. sivende,sira : ynta. Il presen
Stavolta, perd, intorno ai tre  t€ hiama tra
fratini disposti a "u” cisonoi ro expor e
ragazzi delliistituto »Roma- oggi le vendite ufn e
no" di Torre del Greco che valgono il 35 per cento clfat
ascoltano il presidente dipic- turatodi Fabbrica della Pasta,
cola industria Vincenzo Boc- »
cia e le parole di Antonino ONIDIQUALITA
Moceia, uno dei quuumln.m-\- UVM.AZI ‘l[una
|i titolari dell'azienda pastaia Siparla diunarea
aragnanesele cuioriginirisal-  che nell'u‘.‘:mobsrc
gonoal 848 . ha rap ha visto salire a produzione
11 celebre pastificio ha rap= . v ¢
p\'cs:‘malol.\;;r'm\ampm cam- datcinqued 60 quintali
ana del Pmi Day- «Siamo  algiormo
ospiti di un'impresa ha spi¢

gatoilnumerounodellabicco- delr'ses

|a industria regionale Bruno Pt una cre:
Scuotto-chesi confrontacon sulan
imercati internazionali, guar-
da al futuro tenendo. :_pnud: L
ben piantati nellatradizione». continua 'lk—‘:
Caratteristiche che, secondo OB annoil A oo
il prnidcnlcdcllc pminapoie marketinge x‘ S‘hllll: e
tane Paolo Minucci Benciven- netecnologicar. 1110 Ly
ga, «sSON0 proprie delle picco-

e emedieimprese deccellen- Ja Marottadi

za che, spesso € volentieri,
¢sprimono il meglio del no-

con altenzione la stona im=

prenditoriale della l';m\xgh'
ci » cOme Non mancd !

zzog:?olix:é;rc il presidente nistrata da Lino Gross

Boccia, «sadibel e

¢ gusto.Ossiatutto

de il nostro Paese unico nel

mondon. Si parladiuna realtd

produttiva letteralmente Tl

know how tecnologico
suoi addetti.

1l Sole 24 Ore - 24/11/2012

92

no scorso; nel 2013 i}
contributo dellexport salird
addiritrura al «F inpiun-
a-investiamo
del fatturatoin
10

al

del comparto ~rospaziale
cuuz.gmllim\id‘\ qumm_c;n
stroMade in italy». ndenti v M(.“}f{l‘.‘l‘:‘i:n‘:t ‘
Gli studenti hanno seguito azzi dell “L‘J“.,p;.];apnr
a *duttricedic mponenti perco-
struire fusoliere, qucll.mmn;‘\
cl

sta diversificando nella green
economy, puntando sull'alto

Laria che tira Inte

Michele
Cucuzza

mikc ucuzza@gmail.com
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(\Cl giorni dell’Expo,
ragnano a tutta pasta.

"l'rudizionc e
mnovazione
allabase del
successo
difusillie
paccheri: *La
burocrazia
il problema
maggiore”,

1

Ahcngnano adesso ¢’¢ an-
che un museo della pasta:

appropriato, nei giorni

dell'Expo dedicata al cibo,

‘In un pastificio dell'800, porta
d'ingresso dell'antica valle dei

ml.ll.m ¢che sl estendeva fing
all'antica repubblica di Amalf,
Proponiamo un viaggio tra le
memorie ¢ i fasti di Gragnano,
unkca citth al mondo titolare x

oltre alla ‘denominazione di
origine controllata’ per il vino
anche del logo europeo IGP

lindicazione geografica protetta)
per spaghetti ¢ zite di produzione

locale: tra aratri, torchi ¢ madic

Kentilocali, sia prodotta ancora
secondo i dettam ichi
s i antichi della addettl, i

ura al broazo (che d vita Pkl
a:du sfoglia porosa ¢ ruvida, in
grado t“ Impregnarsi del condi

mentoje con un'isclugatura 3

temperatura bassa che rende il

prodotto faclimente digeribile.”

2

Regole tramandate nel tem-

Ppo. Nel vostro caso?
Sk

ha cominciste Io zio di mio

‘[(nd!n Nel primi anni duemila ¢'¢
tata una pausa, superata grazie

anche a Slow Food e agli altri

movimenti per s qualita dei pro

‘er nol quattro
fratelli di ultima generazione ¢'e

dottialimentart. p

Statoun evento determinante
U pranzo di Natale det 2006,
Quando per la scarsa Jl:i\'lllv
dei pastifici locali non siamo
Fiusciti ad avere a tavola i nostri
classici fusilli. Diamoci da fare
::}L riprendiamo il marchio di fa
H2lia, of slamo detti, un piccolo

pastifica. E siamo ripartiti: mio
fratello ¢ un ottimo pastaio, le
mie due sorclle si u\'(u[unovdl
amministrazione ¢ export, jo
facclo marketing e progetta
oy prodotti, compresa la
Pasta monoporzione, chiamata
la caccavella, come Ia pentola na

d'epoca i turisti poletana
o st di tutto il mondo Flana, che adesso ¢ ovunque
ndono conto di 3 el menu, in Unghe:
i come La pasta " . In Ungheria come in

dalla semola ricca di proteine.
miscelata con lacqua delle sor

rmenta. ivevamo 8 dipendenti:
con linventivac la sana rabbia
necessaria per portare avanti

MO pastai da tre generazioni

“la burocrazia, Ho

un'azienda, oggi 3
% abblamo 90 30no momenti di sconforto per
- #li ostacoli ¢ i)
- F‘:i::mn € slamo uno voghia di h:}':mo‘;‘td ——
orta < i dous :
el d'[u,oprl pastifict arti diinserire | figli che (:t‘;’"’
azienda, come mio figho v:::
diplomato che apre la strada alla
quarta gencrazione di pastai
mentre mia figlia tira targl fino
Latrdiiae s P = ;"l‘ duc di notte vicine a me,
= 5 ova; - anno i
! e hanno bisogno di scuola. ogni m::::::‘”m iy

"Produciamo 140 formati di pa
sta, 18 del quali creati da noi, da 5

oo portalortuna allo
na allo gnocco Nessu;
Campano, ai paccheri lunghi un nn"ﬂ? e e
‘T\;:m che si cucinano nel forno 2
elle pizze. Il tutto da somm T
kel da mare  ‘Gragnano ¢ un'i 5
i degli altri pastifici di s

o abbia a
xona, coni quali puntiamo a for ™o mal avuto problemi. In

mare un onsorzo
n: di tutela del
o " u <l rivolge:
2 pasta di Gragnano: c'¢ bisegno | alla "u‘ e v Semale
r'l una speciale manualit per i
innovazione e per trasferire Je
regole della tradizione alle nuove
bev 9
e, .Jl 0% della nostra forza 1a
voro & formato da giovani dene.
entusiaste della formazione che §

ogni caso, alla minima difficolta

abbiamo date loro”.

4

Ostacoli?

annl ¢ me

e sento 20 di pik: ogni cosa &
complicata, difficile. Per avere un
aumento di potenza dellenergia
clettrica abbtamo aspettato 9
mniv Per ottenere aatorizza
zioni che allestero si ottengono
in 60 giorni, ci sono voluti 18

mesi. Dictro | nostri successi i

Cornere della Sera - 20/07/2015

4/”4/@0” &Z Noco.. — Lress R&/ﬂé@l{f

el 2 ¢ recensioni Nome.of-thoarticles, iz eviews on our art. n s th
generazione, che raccontano, neglh ultime anmi, la nostra storia, le imnovaziom: realizz - ’ T e e

that tell, in recent years, our histo

) mnoz%atzons, and numerous awards.

Antonino QUESTA FABBRICA
Mo el EUNAFFARE
Ciro e con DI FAMIGLIA

le sorelle
Susanna AP
e Marianna >SpOr

gestisce dipasta

la Fabbrica
della pasta

di Gragnano. icembre 2
tavola per i

supermercati

apriamo no
mesi dopo

della pasta di Gragr
ﬁ dipendenti e I'idea
a. Oggi I'impresa ha 60 dipende

Napoli pud i€ ntano a 90 durant

diventare
il trampolino

per il rilancio tati in 62 Pae:

dell'economia dalla Thail

del Sud? 1
del Sud lavorano t

del settore commerciale e del marketing,
Susanna segue I'export; Marianna la

parte finan

Panorama - 25/03/2015

miliardi di euro
il Pil della provincia
di Napoli nel 2014:
elaterzacitta
italiana, dopo
Milano e Roma

a produzione. Durante

non confida neppure al fratello. La filo-
'azienda & raccontare la pasta
enderla, ma alla base di un
o imprenditoriale studiato con 16
e produce 14 di laurea, Bocconi compresa, (‘."‘Hlmlelana’ ic el
mgda «La Fabbrica della
_guno» € la sua azienda ¢
nata per rappresentare ly
;\mi..'.l nella sezione *
» laria dedicata
sono distinte
#lone, del Padi
Milano 2015

per due mesi in estate de tro I'azienda,

1 Padiglione Italia
il bitobre, ospite )
Hostra delle iden
I e weziong

INDUSTRIA AGROALIMENTARE. 2

Mocdia: Cosi rinnoviamo la pasta

re ¢ rieccoct a produrre past insieme

ai salumi tipici che produciamo da

anni”,

Dopo oltre 30 anni anni i Moccia

hanno rifondato il pastificio con una
& & qualied, simbolo della

Attivita

lino) & lanciano una originale
pasta a forma di comicello por-
tafortuna, brevettata a Bruxelles.

® Basilio Puoti

1 frarelli Moccia riaprono Fazacnda di
famiglia, I Fabbrica della pasta di
Gragnano, ¢ lnciano una originale
pasta a forma di \mnulh\m.mx
tuna, gia brevettata a Bruxelb Ciro
si occupa di marketing, Antonino
della produzione, Mananna della
parte contabile & amministrativa, Su-
sanna dei rapporti con la clientela
estera. A parlare della rinascita del
pastificio artigianale & Ciro Mocuia.
“(Questa INAUZULAZIONS, PT lanostra
famiglia, rappresenta un gOmo par
ticolarmente mmportante; € stato no-
stro padre, olere 30 anni fa, a entrare
el mondo della pasta, con acquisto
dello storico pastifico Afelrea di Gra-
gnano: & restd fino allulimo giomo
della sua vita alka Bit di Berdino (il pa-
aificio viene venduto el 1994, nds).
Cosi noi non abbiamo sapuato resiste-
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a sard

prenditri-
tre fratellj,
Pasta di Gra-
stata selezio-
Ire la Reglone Cam-
Potenza del Saper
alle imprese che sj |

L infatti, da maggio
Td Una vera e propria
lentita italiane, articolata
Potenza del Saper Fare™:

P tont della gente del Sud di investi-
re nella propna terra ¢ di csaltare i va
Toei della tradizione locak ¢ ka cultura
Jel mangiar con gusto.
Lazienda esporta i suoi prodotti in
tutto il mondo, dall’Europa (Inghil-
terra, Francia, Belgio, Germania,
Svizzera) all' Australia, dal Canada
alla Nuova Zelanda, E si appresta ad
acquisire quote di mercato a Dubai,
in Giappooc ¢ in Cina.
ﬁ: Moccia sono apartit con un
30 storico *La fabbrica della
sragnano” ed alcune novitd,
come il pacchetto a forma di borsetta
i Guca, sakdata nei quartro lasi con

fondo quadro ¢ cavalletto in oo a
caldo che mette in evidenza Gragna-
o I patria della pasta. “Siamo gli
invento del curnciello portafortuna,
breverro n.00! 749 dell'S maggio
worso - spiega Moccia che & presi-
dente del consorzio Sapori ¢ tradizio

i di Geagnano dei mongi Lattan - ¢
2 beeve usciranno altri formati di pa-
sta con forme particolari che richia

meranno la tradizione napoletana.

Abbiamo poi rivestito le pareti inter-
nc dello stabilimento con piastrefle
vieares gialle che ichiamano l grano
duro ¢ la semola. I nostri macchinar,
gialli come le pareti, sono modernis

simi: grazie alle modifiche realizzate
Ja mio fratello Antonino, esaltano L
guality della semola™. Una strutrura
che fonde, quindi, metodi ngorosa-
mente tradizonali € innovazone tec-
nologxca nella produzione di pasta.

A Gragnano il formato pit grande del mondo

LaCaccavella? Vaalla grande

I! nome ¢ simpa-
tico ¢ azzeceato.
Caccavella -
pentolina in na-
poletano - & i)
formato di pasta
Piu grande al
mondo: cinquan-

ta grammi al

Pezz0, nove cm
di diametro ¢

chia®, sempre
pPId numerosi
n¢l nostro Pac-
se, non vedono
Fora che sia la

<
¢ stata lestata
da un gruppo di
chef del nostro

sei di altezza. E' Caccavelle di IeHOnoie a0

nata a Gragna-

fratelli Moccia, apy ‘xior i
tell " nati
[;:N:n da tre generazion, pnl»
ducono solo cinquanta quin
tali al giomo in modo Jnifi:l:
nale, utlizzando solo {n]m
x\uh;mn e utilizzando tecni
che tradizionali come l';m'm-
gatura per due giomi. Gli 11'1-
cionados della pasta “di l;lt':

Correre del Mezzogiorno - 04/05/2015

PEr creativita ed innova- | s
glione Italia dcu'lEi:pdo f

gir

conta-Ciro Moc-
2 g, I'inventore
.| rma ; 2
:l.d formato - che hanno pro-
Jl'\“ tempi e modi per utiliz-
E"d' al meglio. Il consiglio?
uocerla in abbondante ac-
l.:nu{ € naturalmente
a al Tcnl;. Poi la si far-
con il condimento pre
ferito, dal ragh di tumc. alpr\:
r}mdom ¢ mozzarella o anco-
gél\::q:h‘f\h pesce, ¢ la si ri-
53 In formo per quindici
minutm, & qu",d]h

La ‘
Mocgaﬁtaa di Gragnano Per raccontare
- «happresentare le eccellenze del nostro territo}‘

I'Expo 2015, |

5, la Campani,
(rj:;[:_pmsemala anche dalla Pasta
. d Tagnano e dal sorriso dj Sy.
Sanna Moccia. La giovane im, ri-
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Padiglione Italia Expo 2015 - La Fabbrica
della Pasta selezionata a rappresentare la Regione
Campama ad Expo 2015

una delle identita italiane
10€un orgoglio ma anche una responsabilitay

“Potenza della B - -
Limite e del h?tu:ou'ma o oq

gragnanesi
«La comunicazi diaw

si ha incontrato I
. e s Innovazione
0De INgenettat oh di processi di law 1

4 0 : pettata g vorazione e
Séll'ma daalia,dngl!: ne Italia — mmmenl?:lr: .':4.?1“3:“0]“" e mgf;gg?‘(’?.
Moceia - é stata accolta con gran- | conquisie - Prodott X
::t';:;doneesod S aﬂoned(:):oﬂ:,r:' conquistare inmmami‘{zg?:-’gio ":(apu!o
- Rappresentare le eccel © | estero: dagli Usa a passan S
s ot | e i b

dl : 0 Cleeroar 5 il ve
“nﬂ)ggra:dac"‘;c&;;s;z ‘e?,]p‘.’ , Implica J {m:":ut(u :;:L‘n'if el primald $
unesperienza straon!lnarisaa“elstse' Sard | mondo. II Paﬂl?gggxoge g
:?faomm delMExpo consentis a;lt‘ Pro- | tra i produttori Igp, acf?fl’ . 5’"’""'
stra azienda di co; ntarsi a 10" | produzione di pasta jutine. Ben
3 nfrontarsi con realth | 56 o oL Sen2z
iches 1a prs oo n realtd | 36 formati divers 4o 1za glutine. Ben
o m‘(:(; (:Il:ellsimsxadlcm- fare In n:ﬁrxidﬁmm“al“mdm'
y unisce : n k 0 e 1l gust

::;EJ produzione é iniziata ben 303:.' 110 possa essere frenato. D
azioni fa, eppure larte dei pastai Pa.Co
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L'orgoglio di Antonino Moccia:

La “Boutique d

sta di Gragnano & ufficialmen-
te un giacimento §

Fabbrica della Pasta
Intervista ad Antonino Moccia
Iniziamo dalla storia
“Nel 2014 siamo arrivati alla
quarta generazione da quando
nostro padre, Mario Moccia
nel 1976, si dedico con non po-
che difficoltd, al restauro totale
di un edificio nel centro storico,
ovvero alla costruzione di un
nuovo stabilimento, nonché al
rilancio della pasta e dei suo
marchi, favorendo la nascita
del primo consorzio dei pastifici
di Gragnano: il COPAG, con-
tribuendo in modo fattivo ed
importante all'affermazione ed
alla riqualificazione della pasta
di Gragnano sui mercati di tut-
to il mondo. Dopo anni (dal
1994 anno in cui vendemmo il
pastificio) per amore - per pas-
sione in onore di nostro padre,
abbiamo rifondato il pastificio
artigianale con una produzione
di grande qualita dall’ottimo
sapore, trafilata al bronzo €
asciugata a bassa temperatu-

",

Sieti membri del Consorzio
‘Gragnano Cittd della Pasta’
Si dal 2003, Consorzio che riu-
nisce 7 aziende storiche pro

duttrici di Pasta di Gragnano
allo scopo di tutelare e rilanciare
il prodotto Pasta di Gragnano
1.G.P. in Italia ¢ nel mondo, an-
che come stile di vita sosteni-
bile, sano e naturale. Grazie al
lavoro del consorzio e degli as-
sociati, nel 2013, abbiamo ot-
tenuto il riconoscimento co-
munitario di qualith IGP. La Pa

confezionata, ma senza mai su-
bire ti, in modo che

italiano da tutelare con liscri-
Zione a livello europeo. Chi ac-
quista i nostri prodotti ha la ga-
ranzia della provenienza ¢ la
qualita del prodotto

Per chi non lo sapesse, nello
specifico cosa significa 1GP?
«“Indicazione Geografica Pro-
tetta. Significa che la nostra
pasta prodotta solo all'interno
del Comune di Gragnano, con
semola di grano duro e acqua
delle falde acquifere Jocali.
Lestrusione dell'impasto deve
avvenire attraverso_trafile in
bronzo. Lessiccazione deve
compiersi a una temperatura
compresatrai40°egli8o° C.e
dopo il raffreddamento (entro
24 ore) la pasta deve essere

il pn){lu(\u si conservi alla per-
fezione”

Come definireste il vostro
branding?

“Siamo il primo pastificio del

mondo certificato IGP. Lunica
fabbrica che ha realizzato la pri-
ma ed unica Pasta Artigianale di
Gragnano “Senza Glutine” Noi
prm%{l(‘iamo con i dettami ed i
segreti dell'alta tradizione di
famiglia, impastando dolce

mente con maestria ¢ pazienza,
la migliore semola di prima
estrazione, con l'acqua della
secolare sorgente “imbuto” uti-
lizzata fin dal xv secolo. Lavo-
rare queste materie prime &
molto pidl complicato, perché il
nostro_procedimento & diffe-

“Siamo il primo pastificio del mondo certificato Igp”

ella pasta” di Gragnano

rente dal prodotto industriale.
Oggi rappresentiamo un brand
che ogni anno si fa sempre pi
Jargo anche tra le tanti realta in-
dustriali.
Abbiamo clienti da tutto il mon-
do e continue delegazioni stra-
niere in visita alla fabbrica, che
rimangono anche affascinati
dal nostro museo intemo che fa
rivivere mediante gli antichi at-
trezzi dei Pastai dell'800 come
si produceva due secoli fa la
vera Pasta artigianale di Gra-
gnano”.
Che tipo di produzione porta-
te sul mercato?
“E fondamentale che i consu
matori capiscano la qualit del-
]a nostra pasta artigianale, pro-
dotta solo con acqua di Gra
gnano certificata, mais e riso di
altissimo livello, senza altre
schifezze aggiunte. Producia-
mo ormai un'enorme varietd
di formati anche emozionali 0
da monoporzione, finger food:
oltre alla caccavella, i lumaco-
ni giganti, i conchiglioni, i can-
nelloni rigati di Gragnano, le co-
Jonne di Pompei e tante altre
novitd, in linea con i continui
progetti dell’azienda. Nel cata-
logo anche la Pasta con il pe
peroncino (alla vista di color
10ss0), con il nero di seppia (alla
vista di color nero) e anche
con il limone di Sorrento (alla
vista ancora piu gialla rispetto
alla tradizionale) ovvero le pil
grandi Farfalle Artigianali mai
prodotte, “le Farfalle Giganti
IGP" e "i Farfalloni IGP"
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Straordinaﬁe Storie di Pasta affondano le loro origini i tempr
antichussimi... Strade attraversate da suggestive colonne di carri
stracolma di sacchi di semola di grano duro, inebrianty profum della
pasta stesa ad asciugare, che danzava al ritmo dei vents, il ghigno
degly scugnizzi, che raccoglevano la pasta rotta, le giovani fusillaie
che cantavano d’ammore. . .le trombe dei venditori ambulant. . .
questo ¢ lo scenario dove gia 500 anni fa si produceva a Gragnano con
grande maestria ¢ amore la migliore Pasta al Mondo! La produzione
artigianale nasceva dall’umone di impida acqua di Gragnano e
semola che avveniva in una vasca impastatrice; Uimpasto venwa poi
meglio amalgamato nella gramola. Torchi a mano, e successivamente
meccanict, trafilavano in bronzo il prezioso impasto, con Lattenzione
costante del Pastaio, dando vita ai tanti formati di Pasta, asciugati
all’esterno adagiati su canne di bambi accarezzati dall’abbraccio
dei venti dei Monti Lattari e del Golfo di Sorrento. La sapienza del
Fastaio completava la produzione con un attento e costante controllo
sullo stato di asciugatura della Pasta.

Extmordinary Stories of Pasta are rooted in ancient times ... Roads
were full of carts loaded with sacks of durum wheat semolina, scents
of dried Pasta hanging on canes, moved by the winds, the noise made
by the “scugnizzi™( street-urchin), who picked up the broken pasta...
the trumpets of street vendors ... this is the scenario where 500 years
ago the best Pasta w the World was produced in Gragnano! The
artisan production was born_from the mix of Gragnano’s natural
spring water and the durum semolina that took place in a mixing
tank; the Pasta was then amalgamated i the “gramola” . Hand
pressed (i ancient time) and then mechanical ones, the precious
mixture was pushed through a bronze die, by the Pastaio. Different
Bronze die will produce many different pasta shapes that were then
dried under the sun off the streets of Gragnano on bamboo canes
caressed by, the hug of the winds of Lattari Mautains and Sorrento
gulf The skill of the Pastaio completed the production with a careful
and constant control on the drying Pasta.

Impasto della semola con lacqua di Gragnano

Durum wheat semolina dough with

Gragnano’s water

e M%A/’f '

Momento del taglio a punta
Cutting of pasta ‘“pointed style”

Trafila al bronzo - Bronze die

-

Pasta corta adagiata a riposo sui telai in legno
Short pasta laid on wooden frames

Oggz produciamo con gl stesst metodi e tempr di 500 anm fa! Seleziontamo la muglore semola di grano duro dal
cuore del chicco di grano, di prima estrazione, conservata i silos di tela, che permettono alla semola di respirare e
rimanere fragrante. Limpasto della-semola avviene solo con Facqua fresca di unantica sorgente di Gragnano, ricca
di Sali minerals, con una prima delicata_fase che dura oltre 15 minuti (fig.1). La trafilatura é solo al bronzo
(fig.2), molto lenta. La Pasta é rwidissima, di un colore vivo (fig.3, 4 e 5), assorbe in modo meraviglioso of a bright color
ed armonioso tutty 1 sughi, con una resa unica (100g secca = 170g m cottura). Dalle 24 alle 60 ore di lenta
asciugatura, a circa 49 ° gradi per preservare tutte le caratteristiche organolettiche delle materie prime (fig.6, 7, 8 e
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Pasta lunga accarezzata dal vento caldo

Jino a 60 ore

Long pasta caressed by the warm wind

up to 60 hours

Momento di trafilatura della Pasta lunga
Long pasta drawing

techniques of the early 800!

Lasciugatura, molto lunga e delicata a bassa temperatura
massimo di 45 gradi

Drying process, very long and delicate at

max 45° degrees low temperature

Pasta lunga nelle camere di asciugatura
Long pasta into drying rooms

Iday we produce with the same methods and timing of 500 years ago! We select the best durum wheat coming only
from the heart of the grain harvested i the furst extraction,-stored in lextile bags, which allow the semolina lo breathe
and to remain_fragrant. Our Unique mix is made with only 2 Ingredients: The fresh Natwral Spring water of an
ancient source of Gragnano, that s rich in minerals, Muxed with the Durumu Semolina, a procedure that lasts over
15 manutes (fig.1). The drawing is only made by bronze (fig.2), very slowly, very gently "I he Pasta is very rough, - .
(fig.3, 4 and 5), it absorbs in a wonderful and harmonious way all the sauces, with a unique
yield (100g dry = 170g after cooked). It takes From 24 o 60 hours of slow drying, at about 45 ° degrees to preserve
all the organoleptic characteristics of the raw materials (f1g.6, 7, 8 and 9), muming, day by day all the historical

& A
Pasta lunga adagiata sulle canne come vuole la tradizione
Long pasta laid on canes as tradition dictates

B
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Verifica scrupolosa delle trafile
Scrupulous check of the bronze dies Quality control of Pasta
Con grande attenzione del pastaio, la pasta lunga ¢ stesa sulle aste di alluminio, come Uantico metodo delle
canne di bamba, mentre la pasta corta adagiata delicatamente su telar in legno. Antonino e Mario, 1 nostri
Fastar di terza e quarta generazione, controllano con grande meticolosita e attenzione la qualita di ogni
singola produzione (fig. 10,11 e 12).

Dopo 2 giorni in media di asciugatura, avviene il confezionamento, scrupoloso e di prestigio, realizzato con
massima attenzione affinche i pacchetti siano perfetti (fig.13,14 e 15).

Un unico, sapiente metodo di produzione artigianale, completamente diverso
da quello industriale, per tempz, caratteristiche, quantita e qualita!

Rp

Fase di confezionamento della Pasta corta

i Packaging phase of short Pasta

Controllo qualita della Pasta

Attenta pesatura della Pasta lunga
Careful weighing of the long Pasta

Analisi dell’umidita
Humidity analysis

With the very same care, the long shapes are placed on aluminium rods, just like our ancestor used to do
on the anctent bamboo canes. The short pasta, instead, is gently laid on wooden looms. Antonino and
Maro, our third and fourth generation pasta makers, control with great meticulousness and attention the
quality of each single production (fig. 10,11 and 12). After all these days of drying, The pasta goes
to the packaging department.

Well trained workers, take good care of the packaging (fig.13,14 and 15).

A unique, skilful artisan, traditional, production method, completely different
Jfrom the industrial one, for timing, characteristics, quantity and quality!

Confezionamento manuale e posa del
cavallotto superiore
Manual packaging and laying of the upper label



