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tradizione

Una pasta controllata, assaggiata e confezionata secondo
le regole antiche della scuola pugliese, la migliore al mondo

"Una ricetta sempre nuova ma sempre uguale”

innovazione

Pastificio Svevo trova sempre nuove strade per dare forma
al gusto che sognavi, leggero, buono e sano
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le origini

Finita la scuola, a giugno io (Patrick), Donato,
Enrico e Giuseppe ci davamo appuntamento in
masseria.

Minguccio lo sapeva, e ci faceva trovare
quattro posti per dormire, quattro tazze per la
colazione, quattro bici anni '70 (sapete, quelle
con ruote alte e manubrio da corsa). Minguccio
era mio nonno, e ogni volta accoglieva me

€ i miei amici con un sorriso, poche parole
pronunciate con calma e una stretta di mano
ruvida, da lavoratore.

Poi lui tornava ai campi, (“il grano non aspettal”
ripeteva sempre), noi tiravamo fuori dallo zaino
il SuperSantos. Sfide infinite sotto il sole, con

il pallone che volava da tutte le parti, spesso
in mezzo al grano. Noi furtivi cercavamo di
recuperarlo senza dare fastidio al nonno, e
intanto spiavamo quei suoi movimenti lenti,
precisi. lpnotizzati dalla sua schiena curva,
dallo scatto del falcetto, con le spighe tirate




via dolcemente, prima di toccare terra.

Nonno se ne accorgeva, sapeva che non lo
facevamo apposta, e, quando vedeva rotolare
il pallone tra le spighe, mentre ci rimproverava
dal suo cappellone di paglia spuntava un
sorriso. Noi chiedevamo scusa e ci offrivamo
per dargli una mano, e allora con gioia
prendevamo dei sacchi di iuta alti quanto noi,
da riempire di chicchi preziosi.

Ci sentivamo adulti, custodi di questo oro che
sentivamo anche nostro. Cosi estati intere a
contemplare il miracolo calmo della mietitura,
finché non ci siamo guardati negli occhi e ci
siamo detti: proviamo.

Abbiamo lasciato la citta e il suo ritmo
chiassoso, abbiamo ripercorso a memoria la
strada per la masseria, in sella a quelle vecchie
biciclette.

Ad attenderci non c'era piu il nonno, mai il
grano si. Stavolta toccava a noi.

“La vita e una combinazione di pasta e magia”
(Federico Fellini)
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un gusto che sfida
i secoli: la pasta
dell'imperatore

Biondi come le spighe che ondeggiano al
vento nei nostri campi, gli Svevi scesero dalla
Germania nel Meridione ottocento anni

fa. Costruirono fortezze monumentali che
respirano 'azzurro ancora intatte.

E allombra di torri alte fino al cielo, il loro
signore, Federico ll, amava cimentarsi in lunghe
battute di caccia con il falcone.

Affidate alle cucine della sua corte, le prede
venivano servite con gli aromi e le spezie
portate dagli Arabi.

Ma fu un altro il sapore del Sud che conquisto il
raffinatissimo palato dell'imperatore.

Quello del primo piatto per eccellenza: la
pasta.

Questo miracolo avveniva a Palermo, cittd che
portava l'oro dalla terra alla tavola. Prodotto e
confezionato in botti, il nuovo cibo di farina in
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forma di fili era destinato a diventare il simbolo
dell'ltalia, grazie a una ricetta unica, per secoli
rimasta identica a quella che delizio Federico |l
di Svevia e i suoi figli.

Il sole radioso e i suoi sterminati campi dli
grano hanno fatto innamorare I'lmperatore

di Svevia, da allora e per sempre noto come
Puer Apuliae, il Fanciullo di Puglia. Segreti
semplici per un sapore ricco di storia, lo stesso
dei prodotti che il Pastificio Svevo porta sulle
migliori tavole.

Dove I'amore per il passato della nostra terra si
sposa con quello per la scoperta di tecniche di
trasformazione della materia prima sempre piu
sofisticate e all'avanguardia.

Merito di una lavorazione artigianale a filiera
corta che conosce e rispetta i tempi e i modi
dettati dall'esperienza nel fare pasta di qualita
superiore.

Perché cultura e coltivazione hanno in comune
la radice, il senso profondo dell'attaccamento
alla terra e ai suoi valori semplici e genuini,
come la pasta dell'lmperatore.










la pasta

Il segreto della pasta di qualita superiore &
nella lavorazione artigianale a filiera corta
che conosce e rispetta i tempi e i modi dettati
dall'esperienza e della tradizione.

Cultura e coltivazione hanno in comune la
radice, il senso profondo dell'attaccamento
alla terra e ai suoi valori semplici e genuini, gli
stessi di Pastificio Svevo, da oggi, da sempre.

il gusto unico della storia
una pasta che sa di storia
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*« TRACCIABILE

Certificata passo dopo passo, dai campi alla
tavola. Solo cosi si riconosce subito la pasta di
Puglia

+ GENUINA

Qualita fa rima con semplicita. Un filo d'olio,
pomodoro e basilico e la nostra pasta prende
vita

+ DELIZIOSA

Un gusto antico, perfetto per le grandi
occasioni e un'alternativa mai banale al pasto
di ogni giorno

« SICURA

Il nostro segreto e la trasparenza, e la fiducia &
un gusto che accontenta tutti e non invecchia
mai

* SPECIALE

| formati piu vari e i colori piu vivi. Soluzioni
sempre nuove per regalare l'allegria del
mangiare sano

« INNOVATIVA

La ricetta della modernita di Pastificio Svevo:
far rinascere il sapore di una volta grazie al
sapere d'oggi
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POROSA + TENACE + LEGGERA
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bucaneve

A ispirarci, una pianta chiamata
anche "Stella del Mattino”, una
delle prime a spuntare nei mesi
freddi. Una forma che illuminera la
vostra tavola con la sua magia.

COD. 001
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calamarata /
calamarata rigata

Ricorda anche a voi un
calamaro? Una forma
stretta e larga, che si
presta a ricette ricche di
condimento e di gusto.

COD. 002 / 003

POROSA - TENACE - LEGGERA
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cavatelli

La pasta pugliese per
eccellenza, gemella dei
"Capunti” leggermente
piu corta ma ugualmente
gustosa.

COD. 004




N N
S e

cornucopie

L'antico simbolo
dellabbondanza e
della fortuna é I'augurio
migliore per un pasto
felice.

COD. 006
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cubotti

Con una pasta cosl, la
geometria non € mai
stata cosi saporita.
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COD. 007
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cuoricini

Una forma da
conservare per le
persone e le occasioni
speciali. Perché quando
ami, cucini con il cuore.

COD. 008
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ditali rigati

Tanti anelli dorati che
arricchiscono la vostra
tavola con un sapore
pregiato.

COD. 009
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fusilloni

Un classico
intramontabile della
cucina italiana, ma
pensata per stupirvi
con una misura fuori
dall'ordinario.

COD. 010
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galletti

Quando una pasta
e cosi allegra,
lasciarsela sfuggire
e da...polli.

COD. 01
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mezze maniche
rigate

Terra o mare, poco
importa: con la loro
Vvivacitd, vanno a
nozze con ogni tipo di
condimento.

COD. 012
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orecchiette

Realizzate come le gemelle
"Strascinate”, ma con
un'inconfondibile forma a
cupola, simile a quella di
piccole orecchie.

COD. 013
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paccheri /
paccheririgati

Uno 'schiaffo’ di allegria,
I'ideale per le chiassose
tavolate tra amici.

COD. 014




POROSA  TENACE - LEGGERA
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paguri

| paguri sono timidi crostacei
che trovano rifugio nelle
conchiglie. Come loro, questa
forma protegge nel suo
guscio tutto il cuore del suo
sapore.

COD. 016
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quadrotti

Una forma curiosa pronta
a stuzzicare la tua fantasia,
giocando con condimenti
coloratissimi.

COD. 017
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rigatoni

Passione per la
tradizione. Cosi si porta
in tavola l'orgoglio
italiano nel mondo.

COD. 018
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rustiche

Un formato che, come
suggerisce il nome,
racchiude il piacere
ruvido ma genuino di un
gusto autentico.

POROSA » TENACE - LEGGERA

COD. 019
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spugnole

Le spugnole ricordano
uno tra i funghi piu belli e
saporiti. Grazie alla loro
forma, catturano i sughi
e i condimenti rendendo
il pasto un piacere da
condividere.

COD. 020
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strascinate

Lavorata trascinando
l'impasto su un piano
come insegnano le
cuoche pugliesi, ha una
forma rugosa, in grado
di trattenere al meglio il
gusto del condimento.

COD. 021




POROSA - TENACE - LEGGERA

N N
N N

strozzapreti

Una pasta tipica dello Stato
Pontificio, che col suo nome
racconta la proverbiale
golosita dei sacerdoti nei
confronti di questo formato.

COD. 022
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trottole

Uno dei passatempi piu
divertenti di quando si
era bambini porta in
tavola la ricetta della
felicita.

COD. 023
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zucchette

Una forma unica e sfiziosa
che mette appetito e
allegria, pensata per
deliziare i vostri ospiti.

COD. 024
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Pasta bianca lunga




POROSA - TENACE - LEGGERA

N N
N N

lasagnotte

Il formato che riunisce a tavola la
famiglia di domenica con la sua
sfiziosa semplicita.

COD. 025
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linguine

Delizia della cucina ligure,
le linguine sono piatte ma
solo nella forma, e cosi
lunghe che vorremmo non
finissero mai.

COD. 026
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pappardelle

Le uniche pappardelle che
non vi stancherete mai di
sentire (e di gustare).

COD. 027




Nata nella campagna
toscana, questa pasta
eredita dalla sua terra un
gusto schietto e genuino.

COD. 028
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spaghetti

La loro forma unica non mente, |
nostri spaghetti hanno tanto da
raccontare, perché la sanno lunga.

POROSA - TENACE + LEGGERA

COD. 029
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bucaneve

Forme e colori vivaci
per far fiorire di gusto |l
vostro piatto.

COD. 035
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cornucopie

Gusto in abbondanza
per un formato che ¢ il
simbolo di ogni delizia.

COD. 036




POROSA - TENACE - LEGGERA
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cuoricini

Tutti i colori di una
storia d'amore, quella
con la buona cucina.

COD. 038
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galletti

Che colori squillanti! La
sveglia giusta per la
vostra tavola.

COD. 040




POROSA - TENACE » LEGGERA
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spugnole

Delicate come coralli, le
nostre Spugnole danno
al pasto di tutti i giorni
un tocco prezioso.

COD. 044
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trottole

Una pasta variopinta che
& una gioia per gli occhi,
tutta da giocare.

COD. 045




:

zucchette

La nostra
interpretazione della
zucca in quattro
colori deliziosi, tutti da
gustare.

COD. 046










Pasta aromatizzata
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POROSA - TENACE - LEGGERA
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linquine al
nero di seppia

Un colore nero brillante
per le linguine piu
eleganti e gustose che
ci siano.

COD. 048
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accheririgati
imone, curcuma

e pepe

Un mix frizzante di aromi
pensato per riscrivere

la storia di questo
monumento partenopeo.

COD. 050
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limone,
curcuma e pepe

Una pasta sfiziosa e
sorprendente pronta
a regalare momenti di
allegria a tavola.

POROSA - TENACE - LEGGERA

COD. 052




:

accheri
ume

Tanti piccoli crostacei di
pasta, timidi ma pronti
a regalarvi tutto il loro
sapore Non appena
escono dal guscio.

COD. 053
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paccheri rigati
al vino rosso

Il formato ideale per un
ricco ragu bianco, un
abbinamento perfetto
con il gusto intenso del
rosso italiano.

COD. 059
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POROSA - TENACE - LEGGERA
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fusilloni

Piu grandi, piu buoni,
piu sani. Cos'altro si
puo chiedere, Il bis!.

COD. 064
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linguine

Farine integrali di prima
qualita per dare vita a una
forma seducente.

COD. 065




N N
N N

orecchiette

In Puglia la dieta non &
una cosa semplice, ma
queste orecchiette vi
daranno una mano.

COD. 066




:

paccheririgati

| benefici dell'impasto
integrale prendono la forma
allegra dei paccheri, per un
pasto che non fara sorridere
solo la bilancia.

COD. 067
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POROSA - TENACE - LEGGERA
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orecchiette

La nostalgia per lo stile
di vita contadino prende
vita, con il colore e |l
sapore del grano tostato.

COD. 071




:

pappardelle

Una nota affumicata
arricchisce questa pasta
tipica della Toscana,
rendendola semplicemente
prelibata.

COD. 072
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POROSA « TENACE - LEGGERA
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strascinate

C'e la campagna con

i ritmi e i suoi rituali nel
profumo delle strascinate
al grano arso, modellate
a mano come vuole la
ricetta barese.

COD. 073







POROSA - TENACE - LEGGERA
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pappardelle

Una pasta semplice e
genuina, che ricorda il
profumo dei pranzi della
domenica dai nonni.

COD. 076




pastificiosvevo.it







contattaci

Le vostre curiositd sono la nostra
ricchezza.

Un sapore antico come quello
gustato da Federico Il ha radici
nella modernitd, nel contatto
diretto con chi non rinuncia a
regalarsi ogni giorno un momento
di pausa per assaporare la storia
della buona tavola.

Per questo assicuriamo un filo
diretto con i clienti, per dare

un assaggio della cura con cui
prepadriamo la nostra pasta, la
Pasta dell'lmperatore.
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PASTIFICIO SVEVO
Via Paolo Brescia @
Gioia del Colle (BA) - ITALY

E info@pastificiosvevo.it
T +39 080 692 0843
C +39 339 293 8516
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@pastificiosvevo

AGENCY > 8RAND.IT
DESIGN > BEPPE ALBANESE



