


L’AZIENDA
Il nostro gruppo è una realtà fondata da 
un’azienda familiare che da oltre trent’anni 
opera nel settore cerealicolo, mugnaio e 
pastaio. La famiglia Loizzo ha creato un 
prodotto di grande qualità apprezzato e 
conosciuto in tutto il mondo diventando 
un’azienda leader nel settore grazie anche ad 
un’attenta customers care.



MATERIE PRIME PER LA PASTA
Il sodalizio con la filiera agricola consente di selezionare 
una miscela di altissima qualità. La scelta della materia 
prima è da sempre una prerogativa dell’azienda che, con 
cura, seleziona solo il grano migliore proveniente da 
colture controllate e certificate.

Il grano, una volta giunto in azienda, viene sottoposto a 
ulteriori controlli dal nostro laboratorio che ne verifica le 
proprietà sostanziali (proteine, ceneri, umidità, assenza dei 
pesticidi) con l’obiettivo di assicurare un prodotto 
eccellente non solo nel gusto ma anche nel benessere. 

Il valore aggiunto della nostra pasta, apprezzata in tutto il 
mondo, è dato soprattutto dall’indice di colore giallo mai 
inferiore a 25 che testimonia un importante apporto di 
antiossidanti, dalla granulometria calibrata e 
dall’eccellente elasticità del glutine.

Standard elevati che contraddistinguono la nostra 
produzione.



+80 PAESI
SERVITI NEL MONDO

La nostra pasta è apprezzata sul territorio italiano 
soprattutto nel canale della ristorazione 

collettiva: le sue proprietà proteiche conferiscono 
una consistenza tale da rimanere inalterata 

anche nel veicolato. 

Il successo della nostra azienda ha oltrepassato i 
confini italiani affermandosi in oltre 80 paesi nel 

mondo, come azienda leader del settore nella 
produzione di pasta di qualità.



I VANTAGGI DELLA
TRASFORMAZIONE

NELLA FILIERA “INTEGRATA”
occupa una superficie totale di 
65.000 metri quadri.

• 16.000.000 kg/ anno
pasta lunga
• 7.000.000 kg/ anno
pasta corta

• 58.000.000 kg/ anno 
macinazione grano duro
• 42.000.000 kg/ anno 
produzione semola

STABILIMENTO MATERA

MOLINO

PASTIFICIO

BASILICATA



UN CONCETTO CHE  FA 
GRANDE L’AZIENDA

Da sempre l’azienda si pone come obiettivo la 
salvaguardia dell’ambiente, prerogativa di un futuro di 

benessere.
Pur strizzando l’occhio al progresso, si preservano i 
valori della tradizione per poter offrire un prodotto 
unico, innovativo ma soprattutto di grande qualità.

Il concetto di ecosostenibilità viene declinato su 
molteplici livelli: dall’installazione di pannelli fotovoltaici 

per la produzione di energia elettrica green in 
autoconsumo, alla collaborazione con produttori agricoli 

locali garantendo una filiera corta.

Grande attenzione è riservata anche al packaging 
limitando l’impiego di materie plastiche a favore di 

imballi ecosostenibili e plastic free.



DIAGRAMMA DI FLUSSO MOLINO



DIAGRAMMA DI FLUSSO PASTIFICIO



IL CICLO PRODUTTIVO 
DELLA SEMOLA



IL CICLO PRODUTTIVO 
DELLA PASTA



LE NOSTRE CERTIFICAZIONI
● Certificazione biologica: Reg. UE 848/18
● Certificazione biologica Cina standard GB/T 

19630-2019
● Certificazione biologica JAS
● Certificazione biologica AB
● Certificazione biologica USDA 
● Certificazione Halal Conformità alle norme etiche 

dell’Islam
● Certificazione UNI/PdR 125:2022 Sistema di 

gestione per la parità di genere
● Certificazione ISO 9001:2015 Sistema di Gestione 

della Qualità, Settore Industrie Alimentari EA/IAF 
3 e commercio all’ingrosso, al dettaglio EA/IAF 29

● Certificazione ISO 14001:2015 Sistema di 
● estione ambientale
● Certificazione ISO 14046:2016 Water Footprint - 

Quantificazione dell’impronta idrica - Anno 2022

● Quantificazione dell’impronta idrica - Anno 2022
● Certificazione IFS lnternational Food Standard
● Certificazione BRC Global Standard for Food 

Safety
● Certificazione ISO 22005:2008 Tracciabilità della 

filiera alimentare
● Certificazione Kosher Conformità alle norme 

etiche ebraiche
● Membership Piattaforma on-line SEDEX
● Rating di legalità ★★+ 
● ItalyX - Certificazione di eccellenza per le aziende 

italiane del Sole24Ore e Confindustria 

Il nostro laboratorio effettua più di venti analisi al 
giorno per monitorare la qualità delle materie prime, dei 
semilavorati e dei prodotti finiti: qualità e sicurezza sono 
da sempre prerogative dell’azienda.



I NOSTRI PRODOTTI
PASTA DI SEMOLA DI GRANO DURO

   In pack cuscino 500 g - in busta catering 3 kg - in sacco carta/ plastic free 5 kg e 10 kg

PASTA DI SEMOLA DI GRANO DURO BIOLOGICO 100% ITALIANO
   In pack cuscino 500 g - in busta catering 5 kg - in sacco carta/ plastic free 5 kg e 10 kg

PASTA INTEGRALE DI SEMOLA DI GRANO DURO BIOLOGICO 100% ITALIANO
In pack cuscino 500 g - in busta catering 5 kg - in sacco carta/plastic free 5 kg e 10 kg



I FORMATI CHICCO D’ORO

1 - Capellini 2 - Spaghettini 3 - Spaghetti 4 - Vermicelli

5 - Bucatini 10 - Linguine 12 - Fettucce 19 - Penne rigate

20 - Penne zite 22 - Pennoni rigati 24 - Rigatoni 25 - Tortiglioni

14 - Ziti 13 - Zitoni



I FORMATI CHICCO D’ORO

35 - Gomiti

38 - Lumachine piccole 41 - Coccette medie rigate 48 - Ditali ziti rigati 56 - Minutella

57 - Rosmarino 72 - Tofe 74 - Filini 34 - Gomiti Grandi

26 - Canneroni 28 - Stortarelli 29 - Fusilli

39 - Gnocchi Grandi 47 - Ditalini



I FORMATI SPECIALI CHICCO D’ORO

173 - Farfalloni

180 - Nidi tagliatelle 181 - Nidi Capellini

177 - Nidi Fettuccine

37 - Lumachette 17 - Mezze Penne 168 - Lasagne

66 - Stelline 329 - Fusilli Tricolore

65 - Alfabeto

31 - Casereccia



FOOD SERVICE S.R.L.

Via Cavalieri del Lavoro, SN – Z.Ind.
La Martella 75100 – MATERA, Italy

Molino e Pastificio di Puglia e Basilicata
Telefono: 080 314 36 64
Email: info@pastalori.it

Partita IVA: 06576940727

GRAZIE!


