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Un itinerario che parte da Parma e si estende a Marche e Abruzzo, con destinazione
Urbino, Campofilone, Roseto degli Abruzzi e Moscufo. Quattro pastifici, tra i pili conosciuti,

H, Diventa fan  09NUNO con una propria Identita che lo distingue da tutti gli altri.

1l viaggio iniziera andando alla scoperta della cooperativa Prometeo di Canavaccio (PU),

che dal 1991 si occupa di produzione e trasformazione di cereali e legumi biologici

- avvalendosi di un proprio impianto di selezione e decorticazione. Il farro - la specie

2 e n It dicocco Triticum dicoccum in particolare - & stato da sempre il cereale prediletto sul quale
b e ey l'azienda ha posto tutti gli sforzi.

Casa Protetta Centro Diurno L'aumento della domanda di questo prodotto ha fatto maturare I'esigenza di dedicarsi
esclusivamente alla trasformazione affidando la produzione ad aziende agricole di fiducia
che coltivano per Prometeo dietro contratto.

Via Nazionale 12 Fornovo Taro - Pr Nella nuova sede, a Urbino, sono ubicati gli impianti di trasformazione e di selezione del
PER INFORMAZIONI: seme, le strutture di stoccaggio di parte della materia prima, del semilavorato e dei
Tel. 0521.30147 prodotti finiti. La struttura & in continuo ampliamento al fine di aumentare gli standard di
cpfornovo@consorziozenit.it qualita, migliorare l'organizzazione del lavoro e rispondere al meglio alle richieste del

mercato.
NOTIZIE IN HOMEPAGE 1l vilagg.io. c‘ontin.u.eré poi vgrso Car.n.pofi.lon.e (FM.) con la visité ad uno dgi Iugghi simbolq
dell'attivita artigianale dei pastai italiani per incontrare Vincenzo Spinosi, il re degli

La locomotiva lanciata a bomba contro | Spinosini, che ha portato in giro per il mondo la pasta di Campofilone.

linceneritore di Parma Vincenzo Spinosi parlerd con gli studenti del suo marketing personalizzato e di come &
Premio "Sport Civilta", presentata la riuscito a divenire famoso non solo per la qualita della produzione, ma anche per il modo
34esima edizione originale di comunicare il prodotto, la logica del “ribattezzare” i vari formati di pasta per
renderli unici e appetibili soprattutto in una fascia di mercato alta.

Gli studenti raggiungeranno successivamente ['Abruzzo per visitare il pastificio Verrigni a
Roseto degli Abruzzi (PE), nota realta che ha visto la luce nel 1898 quando la famiglia
Aeroporto Verdi, "si convochino le Verrigni riforniva le nobili famiglie di Rosburgo - oggi Roseto degli Abruzzi - di pasta di
commissioni" qualita superiore, ottenuta dalla macinatura dei grani con macine a pietra, impastata con
l'acqua del Gran Sasso ed essiccata all'aria appesa a canne di bambu e che ancora oggi
presta una grande attenzione alla materia prima, a un rinnovato packaging, ma anche alla
produzione vera e propria essendo esso il primo pastificio a utilizzare, insieme alla trafila
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in bronzo, anche quella in oro.
"Utonto” Infine I'ultima tappa dell'itinerario lungo la Strada della Pasta dell'Adriatico sara Rustichella
Unipr, tour didattico in Abruzzo e d’Abruzzo a Moscufo (PE), pastificio artigianale che essicca la pasta a bassa temperatura
Marche per circa 40-60 ore a seconda dei formati, mantenendo cosi intatte le caratteristiche
YT REEkEt - UiHENE VEHEZA e nutrizionali, il sapore di grano e |'eccellente resa in fase di cottura.
59 Fondato nel 1924 da Gaetano Sergiacomo, il pastificio Rustichella d'Abruzzo conserva

ancora oggi la tradizione di una produzione artigianale - fatta con le migliori semole di
grani duri selezionati e acqua di montagna - trafilata al bronzo per conferire alla pasta
quella particolare ruvidezza che la rende adatta ad assorbire meglio il condimento e ad
esaltare qualsiasi tipo di ricetta.

Ogni visita si concludera con una degustazione guidata per conoscere nel dettaglio le
caratteristiche organolettiche della pasta, in modo da entrare ufficialmente in possesso di
tutti i tasselli necessari a comprendere il prodotto principe della dieta mediterranea.
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