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Gragnano, cittadina della provincia di Napoli,
ai piedi dei Monti Lattari, da tempi
memorabili & famosa in tutto il mondo per la
nobile produzione delle paste alimentari.

11 9 ottobre 2013, la cittd, considerata la
Capitale della Pasta e la Citta dei
Maccheroni, ha ricevuto dalla Comunita
Europea il Marchio 1.G.P.
(Indicazione Geografica Protetta).

A distanza di 172 anni dalla fondozione,
il pronipote del Fondatore, Goetano Inserro
con tutta la sua famiglia moglie e figh,

spinti dalfemere per la trodizione, honno raccolto il testimane ¢d
hanno ripreso le produzione, nel rispetto delle regole del
disciplinare ded consorzio che, rendono inconfondibil le produzion|
di pasta che mesitano il marchio 1.G.P. Posta di Grognano oltenuto
nel 2010 dalio Comunita Europea.

Sola i pastifici come quello di Gaetono Inserra che producono nel
rispetto deflo |ovorazione artigianale pid antica e di qualith,
ottengono la certificazione che premia il redicomento al teseitario,
it Javare di ricerca storica ed i recupero delk tradizione,

Ancora oggl tra ke ontiche mura del PASTIFICIO GAETANG INSERRA
sl prodixce lo fomasa *pasto di Grognoeno’, la semola di prima scelta
impastata con le acque delle sorgenti dei monti lottari, estruso con
trafile di bronzo.




1l Postifico Goetano Inserra
produce tutti | pid diffusi
formati ¢i posto,

con particolare gttenziane
oquelhi richicsti dat paioh
roffinati ed csigenti dei dienti
bucegustal che omono
coceniarsi o tovolo € vogliano
| esaitere i sughl

) (fusilli, toghatelie, poccheri

al rogl, gendvese,
Lolognese) o gustore il
Pesce in monier
trodisonale (pocchen,
mexzi poccheri,
medoldine con cermio,
boccold, frstti di mare).

Patrete trovare in vendito | prodotti direttomente
nel PASTA-SHOP di Vio Roma n.47
{detto anche lo Vi d&s paston) di Grognono
Citta dello posto.

Oppure su wwaLpastificiogoetancinse ro.com

ove potrete vedere anche tutti | tips di pasta prodotti, trovare
gustose ricefte ¢ portecipare ol blog con tutti consumatori
per confrontare le vostre esperienze culinarie e quelle degli altri,
per una moggiore Conascenzo
del prodotto ed un arricchimento nelle preporazioni.
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Nel lontano 1845
Gaetano Inserra fondd in Gragnano
il Pastificio

- e

Etichetta Originale del 1545

Oggi o distanza di pits di 170 onni
Gaetano Inserra ¢ famiglia continuano
la tradizionale produzione di pasta di grano duro
di eccezionale qualita
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SHOP
Via Roma, 47 - Tel. 081 18257 243

www.pastificiogaetanoinserra,com
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Riconoscendo alla “Pasta di Gragnano”

il vetusto metodo tradizionale col quale viene

prodotta con Futilizzo di trafile di bronzo.

La fama della nostra pasta é dovuta al clima
umido dei Monti Lattari, all'‘acqua oligominerale
delle Sorgenti Imbuto, Forma, Argentara ed alla

bravura dei nostri “maccaronari”

di ogni tempo, che hanno dato i nomi persino

ad alcuni formati di pasta,
come Zita, Mafalda, Tripolina, Maccherone,
Tagliolino, Mezzano, Reging, Reginelia.

Nel 1845 Gaetano Inserra fondé a Gragnano
nella Piazza S. leone 'omonimo Pastificio

Nellono & Geegnono, senthl || profumo del’arie bianche,
rele suv sivode ¢ nedle prInOpol o

Dopo quakhe anno il Pastificio si ingrandi spostandosi
nello Via S. Marco, attualmente Via Roma,
ove ancora oggi risiede. Lopificio (Palozzo Inserro)
& rimasto sempre di proprietd della Famiglio Inserra.

N Vg Ramao, o “strode de maccheroms”,
Sl EVRCoVD, € 81 SOV SSOUQINE k) paste



