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Paccheri Leonessa
1/2 kg 2,50 €

Trenette Latini 1/2 kg 3,50 €
|deali con pesto genovese - e

Ideali con acciughe, pomodori
e peperoncini verdi

Penne classiche
Martelli

1 kg 4,50 €

|deali con ricotta,
salsiccii e Pecorino

N\

2 @

1/2 kg 3,80 €
Ideali con code
di gamberi

i3l e piselli

Pustal dal 1968
MONOGRANO
VALENTINO FBLICETT

Y Rigatoni di kamut Felicetti

1/2 kg 3,50 € Ideali con ragli d’agnello

on c¢ niente di male a udlizzare il grano
dell'Ucraina o del Canada, purché sia grano duro, come del resto im-
pone la legge. Non c’@ niente di male a usare rrafile di teflon, anziché
in bronzo o addiritrura in oro, come fanno al pastificio Verrigni, per la
produzione, basta sapere che la pasta risultera vetrosa anziché scabra,
rugosa, e raccogliera il sugo meno bene. Niente di
male anche nell'asciugare la pasta ad alte temperature
e in fretea, salvo che amido ¢ glutine rischiano di non
distribuirsi perfettamente al centro e periferia delle pa-
ste, e la cottura in casa ne risente, col rischio di collo-

sita all'esterno e durezza all'interno. Insomma, non é

sbagliato acquistare la pasta nei supermercati, ma chi ha a cuore la tra-
dizione si rivolge ai pastifici artigianali. Perché usano materie prime ul-
traselezionate, metodi antichi, tempi non compressi, strumenti tradi-
zionali e una perizia, che nell'industria delle tonnellate di pasta al gior-
no, non sono di farro praticabili. Ecco allora i segreti che dieci pastifici
al top della qualita in Italia (quindi nel mondo) hanno rivelato agli in-
viati di Dove. E una selezione di negozi, ristoranti, trartorie dove acqui-
stare o farsi servire la pasta migliore, cucinata in ma-
niera tradizionale o creativa, ma sempre sorprenden-
te. Dal Sud al Centro-Nord.

Loro bianco del Meridione ¢ da almeno 400 anni
la pasta di Gragnano (32 chilometri da Napoli), gra-
zie a particolari condizioni climatiche, come I'umidita
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Spaghettoni T A R R
avalieri Ziti corti Gentile b
1/2' kg 2,90 € 1/2 kg 2,50 €
Ideali con tor_\no,' Ideali alla genovese (sugo
pomodoro, olwe\e pinoli ! napoletano di carne e verdure)
Spaghettoro =
Verrigni
1/2kg 4 €
Ideali con vongole

e zucchine

=t \‘
g L

Conchiglioni ¢
Pastificio ¢
dei Campi{
1/2 kg 5,50 €
|deali ripieni di
ricotta e provola con §>
sugo di pomodori /&

\. [Mezze maniche Manecini

N1 kg 5,30 €
Ideali con funghi, pancetta e zafferano

leggera, che favorisce la lenta essiccazione di quelli che un tempo veni- importante”, da seppie alla brace e mazzancolle arrostite. Sono 12 le
vano chiamati solo maccaroni. Il Consorzio Gragnano Citta della Pasta | aziende consorziate, tra ditte storiche e nuove realta, come il Pastificio
ne promuove il marchio collettivo, tutelando tipicica e qualita di un | dei Campi, nato poco pit1 di un anno fa da una costola dell'azienda Di
prodotto riconosciuto nel luglio scorso con la denominazione Igp Pasta | Martino, come progetto moderno dei fratelli Giuseppe e Giovanna Di
di Gragnano. Un‘altra piccola grande prova della sua eccellenza & il | Martino, che in poco tempo ha gia ottenuto numerosi premi interna-
piatto che Nino Di Costanzo, del ristorante Il Mosaico di Ischia (2 | zionali. La calle, perferta con sughi di pesce, & l'ultima creazione di una
stelle Michelin), ha dedicato, per cosi dire, alla produzione collettiva. Si | piccola produzione artigianale, di 15 quintali al giorno, per 67 formati
chiama: Le paste... le patate, omaggio ai pastai gragna- di pasta, venduri solo nei negozi di specialita alimentari.
nesi. “Mi sono ispirato alla ricetta di pasta e patate che Viene scelto solo grano italiano, coltivato in Puglia,
mia nonna ha tramandato a mia mamma e lei a me”, Molise e Basilicata, macinato in maniera delicata, per
racconta lo chef. Il piatto & composto da 22 tipi di pasta mantenerne tutta la fragranza. Le trafile sono in bronzo,

di Gragnano di vari produttori, da patate ratte, gialle, secondo la tradizione di Gragnano, perché cosi rendono

rosse e viola, Provola e pancetta e, “per renderlo pit la pasta ruvida al punto giusto ¢ il condimento si amal-
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