
PASTA DI SEMOLA DI GRANO DURO

LINEA ORO

TRAFILATA AL BRONZO ED ESSICCATA LENTAMENTE A BASSA TEMPERATURA
BRONZE DRAWN PASTA DRIED SLOWLY AT LOW TEMPERATURE

PÂTES TRéFILéES AU BRONZE ET SéCHéES LENTEMENT à BASSE TEMPéRATURE



Il segreto della pasta Pantanella Oro è il 
risultato:
•	 Della selezione di grani duri pregiati
•	 Dell’alto contenuto proteico delle  
semole di grano duro per una pasta sempre 
al dente
•	 Dello speciale procedimento della 
trafilatura al bronzo unito ad una lenta 
essiccazione a bassa temperatura. Il bronzo 
dona alla pasta quella porosità unica che 
trattiene i sughi e i condimenti.

The secret of Pantanella Oro pasta is the 
result of:
•	 Careful selection of finest durum wheat
•	 High protein content giving firmness 
and resistence to bite
•	 Bronze drawning and slow drying at 
low temperature special process, whereas 
the bronze gives pasta that unique porosity 
that makes the sauces and condiments 
cling to pasta.

La nostra 
pasta

Our
product



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.

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.”

La Storia



Spaghetti - n.207 Penne rigate - n.271

Linguine - n.213 Ditali rigati - n.206

Lumaconi - n.249 Gnocchetti Sardi - n.255



Mezzi Rigatoni - n.238 Fusilli - n.258

Pennoni - n.281 Rigatoni - n.239

Trottole - n.293



Tagliatelle a nido - n.201

Pappardelle a nido - 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:

BRC, IFS, Attestazione d’idoneità bio,
certificazione kosher

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 selected 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:

BRC, IFS, Bio producton bio,
kosher

La Qualità



Favellato s.r.l.

Loc. Breccelle, snc - 86170 Isernia - Italia
tel. 0865.415403 - tel./fax 0865.290727

www.pastapantanella.it - info@pastapantanella.it

Roma dal 1882


