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	L’ESSICCAZIONE 

Esistono, con le nuove tecnologie disponibili, diversi metodi per questa delicata fase. 
Quello più usato applica tempi brevi (tre ore) ad alte temperature costanti (oltre i 120 gradi), per ottenere la pasta solo al dente senza considerare i valori nutritivi, la qualità o provenienza del grano. La nostra scelta si basa invece sulla salvaguardia della qualità e originalità del prodotto “pasta”. L’essiccazione, nel nostro pastificio, avviene in un periodo piuttosto lungo che oscilla tra le 10 e le 25 ore (dipende dal tipo di pasta e dallo spessore) Questo è il metodo che si avvicina maggiormente a quello naturale in quanto non altera le qualità proteiche ed organolettiche del grano,il profumo e 
la “tenuta al dente” del vero Grano Duro Italiano.


	L’essiccazione avviene a basse temperature in tempi molto lunghi.
Questo processo, che ricorda in chiave moderna quando la pasta veniva asciugata al sole, esalta il sapore e la fragranza del grano duro italiano e conserva intatte le sue proprietà organolettiche.
	

	P A S T A   D ’ I T A L I A
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	IL CONFEZIONAMENTO E IL MAGAZZINO 

Una volta terminata l’essiccazione, la pasta viene raffreddata in aree controllate, per poi essere confezionata. Il confezionamento si sviluppa in impianti continui dove la pesatura, l’inserimento nel contenitore e la chiusura avvengono in spazi ed ambienti protetti. La pasta secca viene qui confezionata soprattutto in sacchetti a forma di “cuscino”, termosaldati alle due estremità (in polipropilene). Infine troviamo il magazzino dove le varie tipologie di pasta vengono sistemate in ordine di formato in attesa di essere consegnate ai vari punti vendita in tempi molto brevi, proprio per garantire la freschezza del prodotto.
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