
la pasta ottenuta da un solo tipo 
di grano non si discosta a livello 

nutrizionale da quella realizzata 
con un blend di semole diverse.

il pastaio riconosce i grani 
migliori, sa come miscelarli e 

lavorarli per ottenere la miglior 
pasta possibile.

SI DIMAGRISCE CON LA PASTA SENZA GLUTINE

la pasta italiana è solo di grano duro

nella pasta c’è grano Ogm

se  fatta con un solo tipo di semola 
la pasta è di qualità migliore

100g 
di pasta

= 360 kcal

10 

Sicuri di conoscerla veramente?

Quante se ne sono dette, 
e se ne dicono ancora, sulla pasta…

sulla pasta

falsi miti 
da sfatare

la pasta fa ingrassare

la trafila  fa la differenza

70% carboidrati
12-14% proteine

Studi clinici confermano che non sono i carboidrati, 
bensì le calorie in eccesso a essere responsabili dell’obesità.

chi non è affetto da celiachia o ipersensibilità 
al glutine non dovrebbe rinunciare alla 
normale pasta di grano duro. il rischio 
è di compensare il necessario apporto di 
carboidrati complessi con un’alimentazione 
eccessivamente ricca di grassi.

una legge obbliga a produrre la pasta 
secca esclusivamente con grano duro

dal 1967

della produzione nazionale di pasta
viene esportato in tutti i paesi del mondo

57%
PASTA SIMBOLO DEL

MADE IN ITALY

Negli anni i pastai hanno selezionato diverse 
varietà di grano, più resistenti, produttive
e con un glutine di miglior qualità. 
un miglioramento genetico naturale e senza 
ogm , che nel grano duro non esistono. 

il sale va aggiunto solo quando l’acqua 
bolle e prima di buttare la pastA.
mettendo il coperchio sulla pentola l’acqua 
bolle in meno tempo e si risparmia gas.

Trafila in teflon: pasta più liscia e dal colore 
più giallo. Più croccante all’assaggio.

Trafila in bronzo: pasta più pallida e ruvida. 
Più omogenea all’assaggio.

nei pastifici industriali questa 
separazione si ottiene attraverso vari 
passaggi con risultati migliori rispetto 

alla macinatura a pietra.

La macinazione è necessaria per trasformare 
il grano in semola, separando la crusca 

dal chicco di grano duro

"itriyya"

XII secolo
sicilia

01.

02.

03.

04.

05.

il sale dopo l'ebollizione07.

08.

la macinatura a pietra è migliore09.

10.

L’invenzione cinese della pasta è una 
bufala, alimentata dal film “Le avventure 
di Marco Polo”. In realtà, in Sicilia gli Arabi 
preparavano pasta secca a forma di fili 
detta “itriyya” da almeno due secoli prima 
dei viaggi dell’esploratore veneziano.

più è cotta più è digeribile

falso

falso

falso

la pasta è un'invenzione cinese06. falso

falso

falso

vero

vero

vero

falso

è vero il contrario. La cottura al dente risulta più 
digeribile  e preserva le caratteristiche nutrizionali 
della pasta. La pasta molto cotta (o scotta) risulta 
collosa e difficilmente digeribile.

laminatoio stacca 
la crusca dal chicco
senza schiacciarla

Coppie di rulli dalla rigatura 
sempre più piccola per una 
granulometria sempre più fine

setacci  
completano 
la separazione 
crusca/semola


