
P a s t a  d i  G r a g n a n o  I G P

Un solo ingrediente. Molta cura. Nessun compromesso.



I D E N T I T À  &  P O S I Z I O N A M E N T O

Quarta generazione di pastai.
Tradizione e visione contemporanea.
Il Pas'ficio Giuseppe Pepe nasce da un’idea di Maria Grazia Ingenito, quarta generazione di pastai di Gragnano.

Figlia di Ciro, che dopo tan' anni di esperienza tra i più grandi pas'fici gragnanesi, lascia il suo ruolo di Maestro Pastaio 

responsabile della produzione con Medaglia d’Oro per i 50 anni di Carriera.

Nel 2018 apre il pas'ficio Pepe insieme al Marito, anche lui esperto pastaio e oGene la cer'ficazione IGP dal Consorzio di 

Tutela della Pasta di Gragnano  controllato dal Ministero dell’agricoltura della sovranità alimentare e delle foreste.

Tradizione ar'gianale e visione contemporanea convivono in una Pasta di Gragnano IGP riconoscibile per tenuta, 

affidabilità e costanza di risultato. 

U'lizziamo esclusivamente semola di grano duro 100% italiana, selezionata per l’elevato valore proteico (>14 g), 

elemento chiave per elas;cità e resa in co<ura.

La produzione in piccoli lo= e il metodo lento garan'scono coerenza qualita'va.



I L  N O S T R O  M E T O D O

Il processo produttivo, in quattro fasi.
M A T E R I A  P R I M A

U"lizziamo semola di grano duro 
100% italiana,

selezionata non solo per origine
e valore proteico,

ma per una granulometria 
precisa.

È anche questa scelta a 
determinare
la consistenza dell’impasto,
la tenuta in co>ura
e quella texture al morso
che dis"ngue una pasta 
ar"gianale.

T R A F I L A T U R A  A L  B R O N Z O

Le nostre trafile sono
proge>ate e disegnate da Noi.

Spessori e geometrie non 
definiscono solo la forma,

ma il comportamento in co>ura
e la capacità del sugo di
aderire realmente alla pasta.

La superficie ruvida
non è un de>aglio este"co.

È ciò che dà iden"tà al pia>o.

E S S I C C A Z I O N E  L E N T A

L’essiccazione avviene
da 12 a 60 ore,

sempre so>o i 50°C.

Un equilibrio costante tra 
temperatura, umidità e 
ven"lazione,

che preserva il
profilo aroma"co,
il colore naturale della semola
e l’elas"cità stru>urale.

Nessuna scorciatoia.

Il tempo è parte del processo.

V E R I F I C A  &  
T R A C C I A B I L I T À

Ogni lotto viene controllato 
attentamente.

Il confezionamento manuale 
consente una verifica attenta
dell’aspetto finale del prodotto.

Tracciabilità garantita,

dall’origine della semola
fino alla confezione.

Un solo ingrediente. Molta cura. Nessun compromesso.



G A M M A  &  F O R M A T I

Una gamma pensata per 
distinguersi,
prima ancora che per completare 
un assortimento.
Accanto ai grandi classici della tradizione, Pas2ficio Pepe 
sviluppa forma& iconici e speciali, pensa2 per offrire 
personalità nel pia9o e forte riconoscibilità del prodo9o. 

Ogni forma nasce da un preciso lavoro di proge9azione della 
trafila. 

Il design della confezione — nero profondo con bordature 
dorate — comunica eleganza e posizionamento premium già al 
primo sguardo. 

La nostra gamma non è solo varietà, ma iden3tà.

I l  R i c c i o l o n e  
d i  

G r a g n a n o  

L o  S c i a l a A e l l o  
L u n g o

I l  V e s u v i o



P E R  L E  B O T T E G H E  A L I M E N T A R I

Una pasta che lavora non solo
sul piano qualitativo, ma anche 
commerciale.

• Forte differenziazione a scaffale
• Racconto immediato di ar'gianalità e origine
• ProdoVo premium facilmente consigliabile
• Forma' iconici e memorabili
Nelle bo'eghe specializzate, Pasta Pepe diventa un elemento capace 
di generare a'enzione, interesse e conversazione.

Il design dis:n:vo e il posizionamento premium favoriscono impa'o 
visivo e facilità di racconto al cliente.

Collaboriamo con bo'eghe che condividono il desiderio di proporre e 
consigliare prodo3 auten5camente diversi.

Prezzo di Vendita suggerito € 3,70 a confezione e € 4,30 per i forma4 Speciali

Perché dopo l'assaggio il cliente torna spontaneamente.



R I S T O R A Z I O N E  — V A L O R E  &  P E R F O R M A N C E

Una pasta pensata per sostenere il ritmo, 
standard e marginalità del servizio.
• Costanza di resa ogni giorno
• Tenuta stabile durante il servizio
• Ges'one semplice e prevedibile
• Forma' dis'n'vi per valorizzare il menu

Progettando internamente le nostre trafile, offriamo un
prodotto distinguibile e con tempi di cottura pensati proprio 
per le cucine professionali. Nel nostro catalogo trova i tempi di 
cottura professionale di fianco ai tempi domestici.

Nel calcolo del food cost, la pasta è una delle componenti con 
minore incidenza economica, ma con il maggiore impatto sulla 
percezione finale del cliente.

“valorizzare il primo piatto, indicando "Pasta di Gragnano IGP" 
in menu, offre un asset propositivo molto diverso.”



D I S T R I B U Z I O N E  &  O R D I N I

D o v e  c o n s e g n i a m o

Ci avvaliamo dei migliori corrieri 
nazionali ed esteri per poter 
raggiungere tuQ i nostri clien" 
con facilità e rapidità.

Consegna dal pas"fico ai nostri 
clien" con avviso di consegna e 
tracciabilità dell’ordine

T e m p i  d i  c o n s e g n a

Consegna in 3–5 giorni lavora"vi 
dalla conferma dell'ordine in 
tu>a Italia.

Dai 7 a 14 Giorni per L’Europa.

Ges"amo ogni spedizione con 
cura, usando imballaggi 
professionali e  scegliendo il 
corriere più ada>o alle varie 
des"nazioni.

O r d i n e  m i n i m o

Coerentemente con il nostro 
mercato, prevediamo ordini con 
spedizione gratuita a par"re già 
da 6 Cartoni.

Una soglia accessibile anche per 
chi ha esigenze di spazio.

C o m e  o r d i n a r e

Siamo sempre a disposizione per 
una ges"one dell’ordine quanto 
più semplice e comoda per i 
nostri clien".

Via telefono, Mail o whatsapp.

I nostri collaboratori con l’ausilio 
delle nostre pia>aforme 
informa"che, conta>ano 
periodicamente i nostri affilia"
per valutare i volumi di vendita, 
giacenze e riassor"men". 

Semplificare è un nostro obieQvo
principale.



N U M E R I  &  C R E D I B I L I T À

Una scelta che si traduce in valore concreto.

IV
G e n e r a z i o n e

d i  p a s t a i

30+
F o r m a 0  d i

p r o d u z i o n e  p r o p r i a

100%
S e m o l a  g r a n o

D u r o  1 0 0 %  i t a l i a n a

Fino a60h
E s s i c c a z i o n e  l e n t a

s o ; o  i  5 0 ° C

Più di200
P a r t n e r  s e l e z i o n a 0

Oltre il90%
d i  r e t e n 0 o n s u i  n o s t r i  

c l i e n 0  a n n o  s u  a n n o

no GDO
S o l o  c a n a l i  p r e m i u m ,  

z e r o  G D O



P A R L I A M O N E

"Il nostro lavoro non è solo accogliere il cliente,

ma dargli un motivo per tornare."

📍 Via Croce 11, 80054 Gragnano (NA) — Italia

📞 +39 081 318 4507

✉ amministrazione@pas:ficiopepe.it

🌐 www.pas:ficiopepe.it

I l  m o d o  m i g l i o r e  p e r  c a p i r e  d i  c o s a  p a r l i a m o ?  
A s s a g g i a r l a .  

R i c h i e d i  u n a c a m p i o n a t u r a  g r a t u i t a  p e r  o p e r a t o r i  
d e l  s e t t o r e


