
L a  Pa s t a  d i  R o m a



“acqua e semola è come un
matrimonio, bisogna trovare

il giusto equilibrio”





Il Pastificio Lagano nasce a Roma, dalla passione del “mangiare bene” di Luca.

Da subito è stato determinato nel creare un Pastificio che rispettasse 
la tradizione, la qualità delle materie prime, i metodi di essiccazione 

dei prodotti, insomma tutto doveva essere nel rispetto della tradizione, 
e sempre al top, affinché la sua pasta fosse una pasta di altissima qualità. 

Il Pastificio è a conduzione familiare, al fine di essere certi che le persone 
che collaborano, abbiano tutti lo stesso interesse ed un unico obiettivo, 

cioè quello di puntare solo alla qualità del prodotto artigianale  
da presentare ai nostri clienti.

Il prodotto che offriamo è diretto discendente 
della tradizione pastaia e delle tecniche artigianali.

Puntiamo sulla qualità del nostro prodotto, selezionando con accuratezza 
e attenzione le migliori semole di esclusiva provenienza nazionale.





VALORE
L’artigianalità che caratterizza il nostro Pastificio, 
richiede l’adattamento del processo produttivo 

a diversi fattori, che influenzano la riuscita 
del prodotto finale. 

Le condizioni climatiche, l’umidità dell’aria, il tipo di formato 
che andremo a produrre, sono solo alcuni elementi 
determinanti la perfetta riuscita della produzione.





FORZA

Il nostro prodotto viene trafilato in bronzo,
così da assicurare alla pasta una superficie ruvida 

e porosa, in grado di legarsi perfettamente 
ad ogni condimento ed esaltarne il gusto. 

Abbiamo scelto questo metodo per consentirci 
di ottenere un prodotto di alta qualità, 

che è uno dei nostri punti di forza.

EQUILIBRIO 

Acqua e semola è come un matrimonio. 
Bisogna trovare il giusto equilibrio. 

Il primo degli elementi fondamentali su cui 
incentriamo la nostra produzione è l’equilibrio.

Lo ricerchiamo attraverso la miscela bilanciata 
delle fasi dell’intero processo produttivo, dall’impasto, 

ai tempi di essiccazione, lenti e a basse temperature, 
affinché il processo avvenga in maniera naturale, 

esaltando la qualità del prodotto.



ENERGIA 

 L’energia permette la trasformazione 
delle materie prime in prodotti finiti. 

Sono molteplici, le forme che l’energia 
può assumere ma, quella che più ci rende 
orgogliosi del nostro lavoro, è l’energia 

che quotidianamente mettiamo per 
produrre i nostri formati.

FUTURO

Il cibo è parte della nostra vita, così come la fantasia, 
il piacere della scoperta e lo stupore del cambiamento. 

Guardare al futuro senza però dimenticare il passato 
è uno degli obiettivi del Pastificio Lagano. 

Il gusto della ricerca e l’innovazione dei futuri prodotti, 
non potranno mai prescindere dalla cultura 

della nostra azienda, che si basa sulla 
tradizione artigianale italiana.





I nostri Formati di Pasta
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LINEA LE CURVATE
Gli Spaghettoni, variante più grossa 

e corposa dei classici Spaghetti, 
sono particolarmente indicati per 

piatti dai sapori forti e decisi 
o per ricette che prevedano la

“mantecatura” in padella.

Confezioni da 500 gr.
Imballo 20 pezzi per Cartone
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LINEA LE CURVATE
Il celebre formato degli Spaghetti 
nasce nel sud Italia. Tipicamente, 

lo Spaghetto è un formato di pasta 
a forma allungata e a sezione rotonda.  

 
Storicamente, si ha traccia ufficiale 
della denominazione “spaghetto” nel 
primo dizionario della lingua italiana,

 
qui spaghetto viene inserito in quanto  

“singolare maschile diminutivo di spago”.  
Gli Spaghetti si accostano bene sia  

con sugo di carne e di pesce.

Confezioni da 500 gr.
Imballo 20 pezzi per Cartone
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LINEA LE CURVATE
Gli Spaghettini, sono la variante più 

sottile e delicata dei classici Spaghetti, 
sono particolarmente indicati per piatti 

dai sapori leggeri a base 
di verdure o pesce.  

 
Adatti a soddisfare il gusto 
di coloro che prediligono 
formati di pasta più sottili.

Confezioni da 500 gr.
Imballo 20 pezzi per Cartone
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LINEA LE CURVATE
Originale formato lungo a sezione quadrata  
con uno spessore di 2,5 mm. Storicamente 
 la pasta veniva tagliata con uno speciale  
attrezzo chiamato “chitarra”, formato  
da un telaio di legno sul quale erano 

 tesi sottili fili di acciaio.
 

La pasta, non eccessivamente sottile 
(con uno spessore corrispondente allo 

spazio che intercorreva tra un filo 
e l’altro), veniva appoggiata sui fili 
e poi tagliata premendovi sopra 
con uno speciale mattarellino.

Confezioni da 500 gr.
Imballo 20 pezzi per Cartone
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LINEA LE CURVATE
I Bucatini sono tipici della città di Roma 
che li abbina a condimenti forti e semplici  

(cacio e pepe, amatriciana, carbonara).  
 

I tempi di cottura sono più o meno 
gli stessi degli spaghetti perché, 

pur essendo più grossi di questi ultimi,  
il loro foro centrale favorisce il passaggio 
dell’acqua, permettendo così una cottura 

abbastanza veloce.  
 

Il condimento per eccellenza di questo 
formato di pasta è all’amatriciana: 

un sugo a base di guanciale e pomodoro. 

Confezioni da 500 gr.
Imballo 20 pezzi per Cartone
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LINEA LE CURVATE
Le Linguine sono originarie della regione  
italiana Liguria, ma la loro bontà ha reso 
 possibile una diffusione a livello nazionale 

 e persino all’esterno del territorio.  
 

Le linguine sono un formato di 
pasta famoso e ben gradito 

in ogni cucina italiana. 
 

 Ideali con condimenti a base di pesce  
o il tipico pesto alla genovese.

Confezioni da 500 gr.
Imballo 20 pezzi per Cartone
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LINEA LE CURVATE
Le Fettuccine nascono come pasta 
all’uovo, tipica dell’Emilia e diffusa 

nella cucina tradizionale del  
Centro e Nord Italia. 

Il loro nome deriva dalla forma  
data dalla tradizione che, si otteneva 

stendendo la pasta in sfoglia 
sottile e tagliandola, dopo 

averla arrotolata, in fettucce.

Confezioni da 500 gr.
Imballo 16 pezzi per Cartone
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LINEA LE LISCE
L’origine del formato sboccia dalla 

tradizione napoletana. Il termine 
pacchero in napoletano sta a significare 

“Schiaffo”, che ricorda il rumore  
che producono quando vengono 

rimestati in una zuppiera 
(come di uno schiaffo, appunto).  

 
Questo formato si sposa egregiamente  

con qualsiasi tipo di sugo sia 
esso di carne o di pesce.

Confezioni da 500 gr.
Imballo 16 pezzi per Cartone
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LINEA LE LISCE
Vengono così denominati perché hanno,  
ovviamente, le dimensioni di un pacchero  

dimezzato. Il formato è ideale per  
fantasiosi o classici piatti di ogni genere;  
un ottimo modo per portare a tavola 
 i mezzi paccheri è il timballo di pasta.

Confezioni da 500 gr.
Imballo 16 pezzi per Cartone
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LINEA LE LISCE
Il nome identifica il formato, che 
si presenta come anelli piuttosto 

spessi e rugosi, e viene così chiamato 
perché ricorda i calamari tagliati.  

 
Probabilmente, data la stretta 

somiglianza con questo tipico mollusco,
la calamarata viene assaporata 

egregiamente con prelibati 
piatti a base di pesce.

Confezioni da 500 gr.
Imballo 16 pezzi per Cartone
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LINEA LE RIGATE
L’origine di questo tipo di pasta 

appartiene interamente ad una tradizione 
italiana e nasce precisamente a Roma.  

 
E’ il vero evergreen 

di tutti i tipi di pasta. 
 

 Assume una forma cilindrica 
con rigature longitudinali esterne. 

Si sposa con sughi a base  
di pomodoro ma, essendo 

versatili, si presta con successo 
a piatti più laboriosi.

Confezioni da 500 gr.
Imballo 24 pezzi per Cartone
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LINEA LE RIGATE
Vengono così denominati perché  
hanno, ovviamente, la dimensione   

di un rigatone dimezzato.  
 

Il formato è ideale per fantasiosi  
piatti di ogni genere.

Confezioni da 500 gr.
Imballo 24 pezzi per Cartone
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LINEA LE RIGATE
Sedani rigati, la cui provenienza 

è difficile da stabilire con certezza, 
hanno forma tubolare, a taglio dritto. 

 
 I Sedani rigati si accostano 

bene a condimenti elaborati come ragù 
di carne e funghi, o di salsiccia,  
ma risultano ottimi anche nella 

preparazione di pasticci al forno. 

Confezioni da 500 gr.
Imballo 24 pezzi per Cartone
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LINEA LE RIGATE
Le Maniche fanno parte della famiglia 

delle paste secche corte a taglio dritto, 
molto simile al Rigatone, è il formato 

di pasta rigata più grande che è in produ-
zione e deve il suo nome alla somiglianza 

alle maniche di giacca. La loro provenienza 
geografica, non facile da stabilire,  
può essere ipotizzata nei territori 

campani. E’ un formato particolarmente 
versatile e ben si adatta a svariati 
sughi con pomodoro o verdure, 
ma i condimenti più appropriati 
sono i sughi a base di carne.

Confezioni da 500 gr.
Imballo 20 pezzi per Cartone
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LINEA LE RIGATE
Le Mezze Maniche, conosciute anche come 
“maniche di frate”, devono il loro nome 
agli abiti che si portano nella stagione 

calda. Per questo si consiglia con ricette 
particolarmente estive, a base di ingredienti 
freschi e leggeri, anche se la loro forma 
le rende adatte anche a condimenti più 

importanti. Grazie alla loro forma  
cilindrica e alla rigatura esterna, 

il sugo può essere gustato in tutte le sue 
diverse sfumature. Per la loro corposità, 

le Mezze Maniche sono ideali anche 
per piatti saltati in padella, in cui 

viene esaltato tutto il loro sapore.

Confezioni da 500 gr.
Imballo 20 pezzi per Cartone
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LINEA LE RIGATE
“Maccheroncino” rappresenta 

il maccherone, sinonimo di italianità 
in tutto il mondo, ma in forma ridotta.  

 
Ci si riferisce normalmente ad un tipo 

di pasta corta di forma tubolare, 
internamente vuota in modo tale da 

potersi riempire meglio del condimento 
con cui viene accompagnata.

Confezioni da 500 gr.
Imballo 24 pezzi per Cartone
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LINEA LE RIGATE
E’ un formato di pasta 
di origine campana.  

 
Ideali per la preparazione di minestre 
di legumi, come fagioli o lenticchie 

o per minestre in brodo.

Confezioni da 500 gr.
Imballo 30 pezzi per Cartone
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LINEA LE RIGATE
Originario della Sicilia, questo piccolo 

formato di pasta corta dalla forma 
ben delineata e con il foro centrale 

perfetto per accogliere il condimento 
all’interno, è l’ideale per accompagnarsi 

a minestre e ad una grande varietà 
di condimenti, da quelli a base di verdure 

a quelli più corposi a base di carne.

Confezioni da 500 gr.
Imballo 24 pezzi per Cartone
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LINEA LE SPECIALI
Il termine deriva dal fuso, un antico  

strumento utilizzato per filare la lana.  
 

Nel passato questa tipologia di pasta 
veniva prodotta a mano 
dalle signore di paese.  

 
La loro forma elicoidale permette 

di raccogliere ogni tipo di condimento, 
consente anche di poterla utilizzare 
armoniosamente per paste fredde.

Confezioni da 500 gr.
Imballo 16 pezzi per Cartone
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LINEA LE SPECIALI
Sono succedute nel tempo ai Busiati,  
una sorta di maccheroni attorcigliati  

ad un sottile buso, ferro 
per lavorare la lana.  

 
Le casarecce esaltano ogni gusto  
della cucina italiana, sposandosi  

perfettamente con ogni tipo 
di condimento, dal più semplice 

al quello più elaborato.

Confezioni da 500 gr.
Imballo 24 pezzi per Cartone
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LINEA LE SPECIALI
Già il nome dice tutto: Pasta Mista.  

 
Nasce nel Meridione, la tradizione 

di questo particolare formato 
affonda le sue radici all’epoca 
della nascita dei primi pastifici. 

I pastai, all’epoca, non buttavano 
via niente e tutti gli spezzoni o scarti  

di lavorazione finivano in grandi “cuoppi”  
che poi venivano rivenduti.

Confezioni da 500 gr.
Imballo 24 pezzi per Cartone





C A S A  L A G A N O
F R A N C E S C O  B O N A N N I  C H E F
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CASA LAGANO
Segui tutti i contentuti video 

realizzati dal

Pastificio Lagano

dal nostro Testimonial Chef 

Francesco Bonanni 

sul nostro sito web nella sezione Casa Lagano

www.pastificiolagano.it/casalagano/

http://www.pastificiolagano.it/casalagano/




P A S T I F I C I O  L A G A N O
“ P R O G E T T O  M A D E  I N  I T A L Y ”

 - L a  R e a l t à  d e i  p r o p r i  S o g n i  -
P R O G E T T O  R E A L I Z A T O  D A L L A  S G  M E D I A  A G E N C Y  I N  C O L L A B O R A Z I O N E  C O N :

L u c a  C a p a n n e l l i  e  M a r i n a  F e r r a z z a n i  d e l  P a s t i f i c i o  L a g a n o
S t i l i s t a  d i  M o d a  E u g e n i a  G u i d o n i

M o d e l l a  i n t e r n a z i o n a l e  L a d a  P o z n y a k o v a
H a i r s t y l i s t  &  M a k e  U p  A r t i s t  E r s y  R e d 

T i t o l a r e  d e l l a  T E N U T A  C A M P O  D I  M E R L O  D o t t .  A z e l i o  M a r s i c o l a
F o t o g r a f o  L u c a  C o r s e t t i 

F o u n d e r  d e l l a  S G  M E D I A  A G E N C Y  F r a n c e s c a  N a p o l i t a n o















LAGANO SRL
Sede legale: via Enrico di San Martino Valperga 52 - 00149 Roma - Stabilimento: via dei Castelli Romani 54 - 00071 Pomezia (Rm)

Email: info@pastalagano.it - Telefono:  +39 06 64000486 - Web Site: www.pastificiolagano.it

https://www.facebook.com/pastificiolagano
https://www.instagram.com/pastificiolagano/
https://www.youtube.com/channel/UCCYBTArNsxagyQHTluJPewA

