LA PAsTtA di RomA



"ACQUA E SEMOIlA £ COME UN
MATRIMONIO, DiSOGNA TROVARE
il giusTO EQUIlIbRIO”







Il Pastificio LAgaNO Nasce A Roma, dalla passione del “mangiare bene” di Luca.

DA subito £ s1ATO deTERMINATO NEl CREARE UN PasTificio cHE RiSpeTTASSE
A TRAdiziONE, A QuAliTA delle maTterie priME, | meTodi di EssiccaziONE
dei prodorTi, insomma TUTTO doveva esserRe Nel RiSpeTTO della TRadiziONE,
e SEMPRE Al TOp, AlfincHE A sua pasTa [osse UNA pasTA di aAltissiva QuAliTA.

Il Pasrificio € A conduzione [amiliare, Al fine di EsSERE CERTI CHE lE pERSONE
cHe collaborano, Abbiano TuTTi lO STESSO iINTERESSE EA UN UNICO ODIETTIVO,
ciot QUEllo di puntare solo Alla QualitA del prodoTTO ARTIGIANALE
dA PRESENTARE Ai NOSTRI CliENTi.

Il prodoT1O CHE OffRiIAMO E diRETTO disCENdENTE
della TrRadizione pastaia € delle TecnicHe ArTigianali,

Puntiamo sulla QualitA del NosTRO prodoTTO, selezionando CON ACCURATEZZA
e ATTENZIONE le migliori semole di esclusiva pROVENIENZA NAZIONALE.






LARTIGIANALITA CHE CARATTERIZZA il NOSTRO Pasrificio,
RicHiede L'adattamento del processo produtTtivo
A diversi [ATTORI, cHE iNFlueENzANO LA RiusCiTA
del prodotTo finale.

Le condizioni climatiche, L'umidita dell’aria, il Tipo di formaTO
cHE ANDREMO A PROAURRE, SONO SOlO AlCUNi ELEMENTI
deTerminanTi |A perfeTTA Riuscita della produzione.






ACQUA E SEMOlA E COME UN MATRIMONIO.
BisogNA TROVARE il GiusTO EQUIlibRrio.
Il primo degli elementi fondamenTali su cui
INCENTRIAMO A NOSTRA produzione £ L'eQuilibrio.

LO RiCERCHIAMO ATTRAVERSO |A miscela bilanciata

delle fasi dell'inTEro processo produtTivo, dall'impasto,

Al Tempi di essiccazione, LENTI E A DASSE TEMPERATURE,
AHNCHE il pROCESSO AVVENGA IN MANIERA NATURALE,
esaltando A Qualita del prodorTo.

Il NosTRO prROAOTTO ViENE TRAfilATO IN bRONZO,
cosl da AssiCURARE Alla pasta una superficie Ruvida
E POROSA, IN GRADO di lEGARSI PERIETTAMENTE
Ad ogNi coNdIMENTO Ed ESALTARNE il qusTO.

AbbiamMO scelto QUESTO METOAO PER CONSENTIRCI
di orTenere UN prodortTto di AltA QualiTA,
cHe € uno dei NOSTRI punTi di forza.



LENERGiA PERMETTE |A TRASIORMAZIONE
delle maTerie prIME iN prodorTTi fiNiri.

Sono molteplici, le forme cHe Lenergia
PUO ASSUMERE MA, QUELLA cHE piU ci Rende
orGogliosi del NOSTRO AvORO, E L'ENERGA

cHe QUOTIdIANAMENTE METTIAMO PER
PROAURRE i NOSTRI fORMATI.

Il cibo & pARTE dellA NOSTRA ViTA, cOsi cOME A faNTASIA,
il piacere della scoperta € lo sTUpORE dEel cambiamenTo.

GUARAARE Al fUTURO sENzA PERO dIMENTICARE il passato
£ UNO degli obietTivi del Pastificio Lagano.

Il qusto della Ricerca € l'innovazione dei futuri prodorTi,
NON POTRANNO MAi PRESCINAERE dalla culTura
della NosTRA AzZienda, cHE si basa sulla
TRAiZIONE ARTIGIANALE iTALIANA.






| NOSTRi FORMATI di PastA






Gli SpAGHETTONI, VARIANTE pil GROSSA
E CORpOSA dei classici SpagHeTTi,
SONO PARTICOIARMENTE iNdiCATI PER

PIATTI dAi sapoRi [orTi € decisi
O PER RICETTE CHE pREVEdANO |A
"MANTECATURA” iN pAdElla.

Coafesconc da 500 4.
Tmballe 20 peszé per Cantone
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Il celebre formaTO degli SpagHETTI
NASCE NEL sud Italia. TipicAMENTE,
lo SpagheTTO E UN fORMATO di pAsTA
A forRmMA 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

“singolarRe mascHile diminutivo di spago”.

Gli SpagHeTTi si AccostaNO DENE sia
CcON suGO di cARNE € di pESCE.

Coafesionc da 500 4.
Tnballe 20 pezsi per Cantone
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Gli SpagHETTINI, SONO A VARIANTE piu
soTTile € delicata dei classici SpagHerTi,
SONO PARTICOIARMENTE iNdiCATI PER PIATTI

dai sApoRi lEGGERI A DASE
di VERAURE O pESCE.

AdatTi A soddislare il qusTo
di coloro che prediligono
formATI di pasTA piU sorTili.

Coafesionc da 500 4.
Tnballo 20 pezzc per Cartoune
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ORigGiNnAle fORMATO lUNGO A SEZIONE QUARATA
CON UNO SPESSORE di 2,7 MM. STORICAMENTE
A pASTA VENiIVA TAGLIATA cON UNO speciale
ATTREZZO CHIAMATO "CHIiTARRA”, [ORMATO
da un Telaio di legno sul Quale ErRANO
tesi sorTili fili di acciaio.

LA PASTA, NON ECCESSIVAMENTE SOTTIlE
(CON UNO SpPESSORE CORRiISPONAENTE Allo
SpAZiO CHE INTERCORREVA TRA UN filo
e L'AlTRO), VENivA AppOGGIATA sui fili
E poi TAGLIATA pREMENdOVI SOPRA
CON UNO speciale maTTARELLINO.

Coafesionc da 500 4.
Tnballe 20 pezsi per Cantone
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| Bucartini sono Tipici della citta di Roma
cHe Li Abbina A condimenTi forTi € semplici
(cACiO E PEPE, AMATRICIANA, CARDONARA).

| TEMpi di COTTURA SONO pil O MENO
Gli stessi degli spAGHETTI peERCHE,

PUR ESSENdO piU Ggrossi di QuesTi ultimi,
il loro fOrRO CeNTRALE favorisce il passaggio
dell’acQua, peERMETTENDO COSI UNA COTTURA
AbbastanzA VElOCE.

Il condimMeNnTO peER eccellenza di QuesTo
formATO di pAsTA £ All'AMATRICIANA:
UN suGo A base di quanciale e pomodoro.

Coafesionc da 500 4.
Tnballe 20 pezsi per Cantone
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Le LINGUINE SONO ORIGINARIE dEellA REGIONE

itAliana Liquria, mA A loRO DONTA HA RESO

possibile una diffusione A livello nazionale
E PERSINO ALl'ESTERNO dEel TERRITORIO.

Le linguine soNnO UN formaTO di
pASTA fAMOSO E beN GgradiTO
iN OGNi CUCINA iTALIANA.

|deali con condimenTi A base di pesce
o il Tipico pesto AllaA GENOVESE.

Coafesionc da 500 4.
Tnballe 20 pezsi per Cantone
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Le FETTUCCINE NASCONO COME PASTA
All'vovo, Tipica dell’Emilia € diffusa
NEllA cucina TRAdizioNAlE del
CenTRO E NORd ITAlia.

Il loro NOoME deriva dalla formA
data dalla TRAdiziONE CHE, Si OTTENEVA
sTENdeNdo LA pasTa iN sfoglia
soTTile € Tagliandola, dopo
AVERIA ARROTOIATA, iN fETTUCCE.

Coafesionc da 500 4.
Tnballe 16 pegzé per Cantone
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L 'oriGiNe del formaTO sboccia dalla
TRAdiZiONE NAPOLETANA. Il TERMINE
PACCHERO iN NAPOIETANO STA A SiGNifiCARE
"Schiaffo”, che Ricorda il RUMORE
cHe producono QuANdO VENGONO
RIMESTATI IN UNA ZUPPIERA
(come di uno schiaffo, AppunToO).

QUESTO [ORMATO Si SPOSA EGREGIAMENTE
CON QuAlsiasi Tipo di suGgo sia
£ssO di cARNE O di pesce.

Coafesionc da 500 4.
Tnballe 16 pegzé per Cantone
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VENGONO cosi deNOMINATI peRCHE HANNO,
OVVIAMENTE, le dimensioni di un paccHero
dimezzato. Il formaTO E ideale peER
[ANTASIOSI O classici piaTTi di OGNi GENERE;
UN OTTIMO MOdO PER PORTARE A TAVOIA
i Mezzi pAccHeri E il Timballo di pasta.

Coafesionc da 500 4.
Tnballe 16 pegzé per Cantone




VIVEVNYIYI




Il Nome idenTifica il formAaTO, CHE

Si pRESENTA COME ANELli piutTOSTO
SPESSI E RUGOSI, E VIENE COSI CHIAMATO

PERCHE RicordA i calamari TaGliaTi.

ProbabilmenTe, data la STRETTA
somiglianza coN QuesTo Tipico mollusco,
A CAIAMARATA VIENE ASSAPORATA
EGREGIAMENTE CON PRELIDATI
PIATTI A base di pesce.

Coafesionc da 500 4.
Tnballe 16 pegzé per Cantone







| 'ORiGiNE di QUESTO TipO di pASTA
APPARTIENE INTERAMENTE Ad UNA TRAdIiZiONE
iTALIANA E NASCE PRECISAMENTE A ROMA.

E" il VERO EVERGREEN
di TutTi i Tipi di pAsTA.

AssumMe UNA forma cilindrica
CON RIGATURE longGiTudiNnAli ESTERNE.

Si sposA CON suGHi A bAsk
di pomodoro Ma, essendo
VERSATIli, Si PRESTA CON SUCCESSO
A PIATTI piu [AboRioOsi.

Coafesionc da 500 4.
Tmballe 24 pezzé pen Carntoune
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VENGONO cOSi deENOMINATI peRCHE
HANNO, OVVIAMENTE, A diMENSIONE
di uN RIGATONE diMEZZATO.

Il formATO E ideale per [ANTASIOSI
PIATTI di OGNi GENERE.

Coafesionc da 500 4.
Tmballe 24 pezzé pen Carntoune
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Sedani RiGATI, lA cui pROVENIENZA
t difficile da stabiliRe cON CERTEZZA,
HANNO fOrRmMA TUubOIARE, A TAGlIO dRiTTO.

| SedANi RIGATI Si ACCOSTANO
beNE A CONAIMENTI ELADORATI COME RAGU
di carRNe E fungHi, o di salsiccia,
MA RisultaANO OTTimi ANCHE Nella
PREPARAZIONE di pasTicci Al forNO.

Coafesionc da 500 4.
Tmballe 24 pezzé pen Carntoune
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Le Maniche fannO pARTE della famiglia
delle paste secche corte A 1AGliO dRiTTO,
molto simile Al Rigatoneg, € il formaTO
di pAsTA RIGATA piU GRANE CHE E iN prOdu-
zioNe £ deve il suo NomEe aAlla somiglianza
Alle maniche di giacca. LA lORO pROVENIENZA
GEOGRAfica, NON facile da sTabilire,
PUO ESSERE IPOTiZZATA NEi TERRITORI
CAMPANI. E* UN [ORMATO pARTICOIARMENTE
VERSATIlE € DEN Si ADATTA A SVARIATI
sugHi coN poMOdORO O VERAURE,

MA i CONAIMENTI piU ADPROPRIATI
SONO i suGHi A base di CARNE.

Coafesionc da 500 4.
Tnballe 20 pezsi per Cantone
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Le Mezze ManicHe, conosciuTe ANCHE comE
“‘MANicHEe di [RATE”, devono il lorRO NOME
AGli Abiti cHe si porTANO NElla sTAGIONE

calda. PeErR QuesTO si consiglia cON RIiCETTE

PARTICOIARMENTE ESTIVE, A bASE di iINGREIENTI

[RescHi € legGeRi, ANCHE se A lOorRO fOrRMA

le Rende AdATTE ANCHE A CONAIMENTI pil
iIMPORTANTI. GRAZIE Alla lORO fORMA
cilindrica € AllA RIGATURA ESTERNA,

il sSuUGO puUO ESSERE GUSTATO iN TUTTE lE SUE
diverse sfUMATURE. Per A lORO CORpPOSITA,
le Mezze ManicHe soNo ideali ANCHE
PER PIATTI saltati iN padella, in cui
VIiENE ESALTATO TUTTO il LlORO SAPORE.

Coafesionc da 500 4.
Tnballe 20 pezsi per Cantone
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"MACCHERONCINO” RAPPRESENTA
il MACCHERONE, siNONIMO di iTALIANITA
iN TUTTO il mMmoNdO, MA iN fORMA RIidOTTA.

Ci si Riferisce NORMAIMENTE Ad UN TipO
di pasta corta di formMA TUDOIARE,
INTERNAMENTE VUOTA iN Modo TAle da

POTERSI RIEMPIRE MEGLliO del condimMEnTO

CON CUi VIENE ACCOMPAGNATA.

Coafesionc da 500 4.
Tmballe 24 pezzé pen Carntoune
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E" uN [orRmATO di pASTA
di ORIGINE CAMPANA.

|deali per (A pREpARAZIONE di MINESTRE
di lequmi, come fagioli o lenticchie
O PER MINESTRE iN brodo.

Coafesionc da 500 4.
Tnballe 50 pezz per Cantone
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ORriginaRiO della Sicilia, Questo piccolo
forMATO di pASTA CORTA dalla fORMA
beN delineata € con il fORO CeNTRALE

PERIETTO pER Accogliere il condimenTO

ALUINTERNO, E l'ideaAle peER ACCOMPAGNARSI
A MINESTRE E Ad UNA GRANE VARIETA

di condimenTi, da Quelli A base di verdure
A QUELLI piU corposi A base di CARNE.

Coafesionc da 500 4.
Tmballe 24 pezzé pen Carntoune
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Il TeERmINE deriva dal fuso, UN ANTiCO
STRUMENTO UTilizzato peR filARE A |ANA.

NEel passato QuESTA Tipologia di pasTa
VENIVA pPROdOTTA A MANO
dalle sigNorRe di pAEsE.

LA lorRO [ORMA ElicoidAle peRMETTE

di raccogliere ogNi Tipo di condimenTo,
CONSENTE ANCHE di porterla uTilizzare
ARMONIOSAMENTE PER PASTE [ReddE.

F
[
—
™
-
F
™
-
-
Y
-
[
-
F
]

Coafesionc da 500 4.
Tnballe 16 pegzé per Cantone







Sono succeduTe Nel TEMpoO Al Busiari,
UNA SORTA di mAcCHERONI ATTORCIGLIATI
ad un sortTile buso, [erRRO
PER |AVORARE [A [ANA.

LE CASARECCE ESALTANO OGNi GUSTO
della cucina italiana, sposandosi
PERIETTAMENTE CON OGNi TipO
di condimento, dal pit semplice
Al Quello piu elaboraTto.

Coafesionc da 500 4.
Tmballe 24 pezzé pen Carntoune
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GiA il Nome dice TuttO: PASTA MisTA.

Nasce Nel Meridione, la TRAdiZIONE
di QUEsTO pARTiCOIARE [ORMATO
affonda e sue radici All'epoca
della nascita dei primi pasrifici.

| pasTAi, All'epoca, NON buTTAVANO
VIA NIiENTE E TUTTI Gli SpEZZONI O SCARTI
di [avorazione Finivano iN grANdi “cuoppi”
CHE pOi VENIVANO RIiVENdUTI.
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Coafesionc da 500 4.
Tmballe 24 pezzé pen Carntoune







CASA LAGANO

FRANGESCO BONANNI GHEF
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SEQUI TUTTI | CONTENTUTI VidEeo
RealizzaTi dal

PasrTificio LAgaNO

dal NosTRO Testimonial CHel

FRANCESCO BONANNI

sul NOSTRO siTO Web Nella sezione Casa Lagano

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




PASTIFIGIO LAGAND

“PROGETTO MADE IN ITALY"
-La Realta del propri Sogni -

PROGETTO REALIZATO DALLA SG MEDIA AGENCY IN COLLABORAZIONE GON:
Luca GCapannelli e Marina Ferrazzani del Pastificio Lagano
Stilista di Moda Eugenia Guidoni
Modella internazionale Lada Poznyakova
Hairstylist & Make Up Artist Ersy Red
Titolare della TENUTA CAMPO DI MERLO Dott. Azelio Marsicola
Fotografo Luca Corsetti
Founder della SG MEDIA AGENCY Francesca Napolitano





















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

