


Raccontare la storia di Pantanella, significa descrivere le origini 
e l’evoluzione della più antica e nobile tradizione pastaia italiana, 

nata nel lontano 1882 in quel Premiato Pastificio 
di Via dei Cerchi a Roma, che oggi è un monumento dell’architettura 
industriale e ieri fu lo scrigno che custodiva gelosamente i segreti 

dei nobili Artigiani della pasta.
 

Segreti che si tramandavano di padre in figlio, affidati al lavoro 
ed alla passione di generazioni di uomini e donne. 

Il gruppo Favellato ha raccolto la secolare eredità di 
Pantanella e la cultura di una tradizione, 

riproponendo ai più raffinati cultori della cucina mediterranea 
un marchio evocativo dell’ elevata qualità 

della tradizione pastaia italiana.
 

La storia di Pantanella si ripete, oggi, attraverso un connubio perfetto 
fra le antiche tecniche di lavorazione e le più moderne tecnologie 

produttive nel nuovissimo pastificio di Isernia, 
dove l’aria pura delle colline molisane, 

l’acqua incontaminata dei monti del matese e la semola rigorosamente 
selezionata generano un prodotto di eccezionale qualità.

La pasta Pantanella, subisce un processo di trafilazione lenta 
e di essicazione a bassa temperatura, per garantire 

caratteristiche organolettiche inalterate nel gusto e nell’odore, 
che trasformano ogni primo piatto in una autentica sinfonia di forme 

e di sapori antichi: 
un vero, autentico, inimitabile “made in italy” 

che ha reso famosa nel mondo 
la cultura gastronomica del nostro paese.

La Storia



To tell the story of Pantanella pasta is to describe the origins and evolution 
of the noble Italian pasta tradition. Born in 1882 in the pasta factory of Via dei Cerchi in Rome, 

which today is a monument to industrial architecture 
and was the treasure chest that guarded the secrets of the pasta artisans.

It guarded the secrets that were passed on from father to son, 
and were entrusted to the hard work and passion of generations of men and women. 

The secrets that, through the slow passage of one hundred and  twenty-six years of history, have 
become part of the prestigious tradition that arrive to us today.

The Favellato group has inherited the patrimony of Pantanella pasta and now offers the next page 
in the history of a brand that is in line with the highest quality in the Italian pasta tradition.

The Pantanella tradition continues today, through a perfect union of old 
techniques and modern productive technology in the new pasta factory of Isernia. Where the pure 

air of the hills of the Molise, the uncontaminated water from the Matese mountains, 
and the rigorously selected grain generate a product of exceptional quality.

Pantanella pasta undergoes a process of slow drawing and drying at low 
temperature to guarantee that its supreme taste is maintained.

All this harmonizes into a symphony of tastes: a true, authentic, inimitable “made in Italy.”



Spaghetti - n.5

Vermicelli - n. 7

Spaghettini - n.3

Capellini - N.2

Linguine - n.13

Fettuccine - n.14

Orzo - n.23

Stelline - n.37

Ditalini Lisci - n.40

Conchigliette rigate - n.33

Coquillettes - N.22

Cous Cous - n.28

Conchigliette - n.30 Alfabeto - n.24

Le Classiche



Penne Lisce - n.63

Mezzi Rigatoni - n.85

Filini - n.39

Rigatoni - n.84

Ditali Rigati - n.43

Penne Rigate - n.71

Mezze Penne Rigate - n.70

Pennette Rigate - n.67

Mezze Penne Lisce - n.68

Penne Zitoni - n.64

Fusilli - n.58

Sedanini Rigati - n.75



Gomiti Rigati - n.50

Conchiglie Rigate - n.51

Chifferi Rigati - n.88 Penne Mezzani - n.62

Sedani Rigati - n.72 Ziti Tagliati - n.74

cavatappi - n.98

Ruote - n.86 Mista  - n.47 Elicoidali - n.83

Gnocchi - n.52



Le Speciali

Bucatini - n.72

Casarecce - n.54 Trottole - n.193

Zoo Pasta - n.196

Love Pasta - n.187

Gigli - n.194

Teddy Pasta - n.195

Farfalle - n.99

Gnocchetti Sardi - n.155 Speedy Pasta - n.197



Le Speciali Tricolori

Penne Rigate - n.71 Conchiglie Rigate -  n.51 Fusilli - n.58



Le Integrali

Penne Rigate - n.71 Fusilli - n.58 Spaghetti - n.5



I Nidi

Capelli d’angelo - n.199 Tagliatelle - n.201 Pappardelle - n.203



L’azienda pone grande attenzione alla qualità 
dei prodotti e per tale ragione ha investito 

in un laboratorio attrezzato e adatto 
al controllo costante della produzione. 

I tecnici specializzati a disposizione 
dell’azienda effettuano continue analisi 
chimiche e sensoriali, garantendo così 
un prodotto di vera qualità italiana. 
Le materie prime in ingresso vengono 

accuratamente esaminate e accettate solo 
se rispondenti agli standard imposti dall’azienda. 

Tutte le fasi del processo produttivo sono 
continuamente monitorate grazie 

al sistema di qualità che garantisce 
la sicurezza del prodotto. 

La nostra azienda ha le seguenti certificazioni:

The company focuses its attention to 
the quality of products and has accordingly 
made investments to realize  a laboratory full 

equipped and suitable for the constant 
monitoring of the production. 

Expert technicians make sensorial analysis 
and chemical tests to guarantee 

a top-quality Italian product. 
The incoming raw materials are accurately se-

lected and accepted if they comply with 
the standards set by the company. 

All production phases are constantly 
monitored thanks to the quality system capable 

guarantee the certification of the product.
our company is certified:

La Qualità



Favellato S.R.L.

Località Breccelle, snc

86170 Isernia - Italia

tel. 0865 415403  | tel./fax 0865 290727

www.pastapantanella.it

info@pastapantanella.it


