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Fatti  e notizie

 “Di Martino Air”
arriva a Bologna

Dopo Napoli Capodichi-
no, il Pastificio Di Marti-
no fa “atterrare” a Bolo-
gna la cultura della pasta 
di Gragnano Igp: apre, 
infatti, all’aeroporto G. 
Marconi, il suo secondo 
flagship store “Di Marti-
no Air”. Uno spazio di ol-
tre cinquanta metri qua-
drati in zona land side - e 
quindi accessibile a tut-
ti, non solo ai passeggeri 
in partenza - che propo-
ne più di cento formati 
di pasta. 
Il progetto, sempre a fir-
ma dell’architetto Mar-
cello Panza, riprende il 
format dello store parte-
nopeo, con colori e riman-
di mediterranei. Su di un 
pannello retroilluminato 
spicca lo “Schema sem-
plificato dell’uso corret-
to dei formati di pasta di 
Gragnano Igp Di Marti-
no (per non gragnanesi)”, 
una guida per abbinare 
correttamente i formati 
al condimento.  

  Marketing

Pasta Agnesi “trasloca” a Cuneo
Il Gruppo Colussi punta sulla pasta. Con un inve-
stimento di quasi 10 milioni di euro, lo stabilimen-
to di Fossano (Cn), dedicato alla produzione di Pasta 
Agnesi, diventa un polo produttivo all’avanguardia, 
con nuove linee e tecnologie moderne.
«Dopo la rivisitazione degli elementi di marketing mix 
che abbiamo portato a compimento nel 2016 (nuovo 
pack, novità di prodotto, campagna di comunicazione 
in Italia e all’estero) - ha reso noto Alberto Guazzini, 
direttore Business Unit Primi Piatti del Gruppo Colus-
si - per il 2017 i nostri obiettivi prevedono il consoli-

damento delle quote di mercato in Italia e lo sviluppo di nuovi progetti nei mercati 
esteri. Il polo di Fossano ci mette a disposizione asset fondamentali per realizzare que-
sta crescita: gli impianti, infatti, hanno oggi una produzione prevista di 40-45 mila 
tonnellate all’anno di pasta e un potenziale di crescita fino a 70-80 mila tonnellate».
Il Gruppo Colussi, che nel 2016 ha registrato una crescita di sell out del 21,5%, 
ha ribadito che «la decisione di trasferire la produzione di Pasta Agnesi dallo sta-
bilimento di Imperia a quello piemontese è legata all’impossibilità di adeguare 
il sito produttivo ligure ai requisiti richiesti dal mercato nazionale ed interna-
zionale della pasta».  

  Colussi

Barilla e Gambero Rosso  ambasciatori del gusto italiano

Maffei lancia la linea gluten free 

  Partnership

  Novità

Nuova joint venture tra Barilla e Gambero Rosso 
per promuovere la qualità dell’alimentare e del 
vino made in Italy nel mondo. 
La partnership è stata presentata al New York 
Metropolitan Pavillion in occasione di una del-
le degustazioni Tre Bicchieri del tour 2017 di 
Gambero Rosso. 
In agenda, una cinquantina di eventi organiz-
zati dalla società multimedia che copriranno 30 
nazioni. Così, agli appuntamenti per far cono-
scere i migliori vini italiani, il “colosso della pasta” affiancherà Gambero Ros-
so con chef di Academia Barilla per animare con show cooking a base di pasta 
le degustazioni dedicate alla bevanda di Bacco.  

Il Pastaio di Maffei, rinomata azienda di Barlet-
ta (Bt), presenta la sua linea gluten free: una se-
lezione di pasta secca prodotta con la stessa cu-
ra della pasta fresca per cui il pastificio è celebre. 
Quattro i formati: paccheri, mezzi paccheri, fu-
silloni e caserecce. Sono a base di mais e riso, tra-
filati al bronzo ed essiccati a bassa temperatura. 
L’impresa, nata nel 1960 e specializzata nella pa-
sta fresca - di semola, all’uovo e ripiena - propone 
anche gnocchi, spätzle e pasta fresca integrale.  
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