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FOOD STAND & MENU

IL PASTA HUB

LABORATORIO CREATIVO

SPETTACOLI & INTRATTENIMENTO

PASTIFICI & VALLE DEI MULINI

MOBILITÀ & PARCHEGGI

MAPPA

INFO & ORARI

GLI CHEF
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I NOMI GIUSTI

PER TUTTI I GUSTI

Gragnano Città della Pasta 2024 vedrà 
la partecipazione di tantissimi Chef. 

Quest’anno, con una novità: agli Chef 
dei ristoranti storici del territorio e agli 

Stellati si aggiungeranno gli Chef Social, 
quelli che ci hanno fatto scoprire che la 

pasta è buona anche sullo schermo di uno 
smartphone. Scoprili tutti.



CHEF DELLA TRADIZIONE

Gian Marco Carli 
Ristorante Il Principe 

Giuseppe Cesarano
Casa Scarica

Marco Del Sorbo  
Grand Hotel Ambasciatori

Alberto Fortunato
 La Bettola del Gusto

Raffaele Ingenito
Masseria Gabriele

Carmine Mazza 
Villa Fiorella Art Hotel 

Alfonso Natale
 Cucù Restaurant 

Ciro Perino 
La Tenuta da Ciro e Francesco

Vincenzo Piacente 
Hotel Parco dei Principi

Luigi Sorrentino 
Osteria Sorrentino



CHEF STELLATI

Domenico Iavarone 
Zest Ristorante del Grand Hotel La Favorita 

Ciro Sicignano
Lorelei

Nicola Somma
Laqua Countryside

Domenico Stile
Villa Laetitia Enoteca La Torre

Raffaele Ingenito
Villa Laetitia Enoteca La Torre

Alessandro Tormolino 
Sensi Restaurant 

Luigi Tramontano 
O me o il Mare



CHEF SOCIAL

Fabio Amato

@lacucinadifabiuccio

Aurora Cavallo

@cooker.girl

Sebastian Fitarau 

@sebastian_fitarau 

Azzurra Gasperini 

@azzuchef 

Fernanda Michela Nicotra

@ilcaldosaporedelsud

Luisa Orizio 

@allacciateilgrembiule
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UN’INASPETTATA

ABBUFFATA

Quattro food stand dedicati alle ricette 
della tradizione, due food stand con 
proposte gastronomiche innovative 
eseguite dai nostri Chef stellati e due 

pensati per scoprire il lato social 
della pasta. 

Scorri per scoprire costi, modalità e, 
soprattutto, di quale piatto 

ti innamorerai.



TICKET TRADIZIONE/SOCIAL 

TICKET STELLATO 

TICKET MENU
Hai diritto a 2 piatti: 1 piatto a scelta negli 
Stand della Tradizione o negli Stand Social 
e 1 piatto a scelta negli Stand Stellati

Hai diritto a 1 piatto a scelta 
negli Stand Stellati

Hai diritto a 1 piatto a scelta negli Stand 
della Tradizione o negli Stand Social

7€

10€

15€

I TICKET 
DI GRAGNANO 2024



I TICKET SONO GIORNALIERI.

CASSA 1 / CASSA 4: Contanti/Bancomat/Carte

CASSA 2 / CASSA 3: Solo pagamento contanti 

OGNI TICKET È VALIDO PER UNA SOLA CATEGORIA DI PIATTI.

CONSUMA IL TUO TICKET PRIMA CHE IL PIATTO 
CHE HAI SCELTO SI ESAURISCA. 

Ogni ticket è utilizzabile solo nel giorno in cui è stato acquistato.

In fase di acquisto dovrai scegliere tra Ticket Tradizione, Social o Stellati.

In quel caso, potrai scegliere un qualsiasi altro piatto della stessa categoria.

COME FUNZIONANO 
I TICKET?

COME FUNZIONANO 
LE CASSE?



VENERDÌ 6 SETTEMBRE
STAND DELLA TRADIZIONE

STAND 1 

PASTA MISTA E PATATE
PASTA MISTA DI GRAGNANO IGP, PATATE, 
MOZZARELLA DI BUFALA CAMPANA DOP 
“AFFUMICATA”, GUANCIALE CROCCANTE,  

OLIO RIVIERA LIGURE DOP 
Giuseppe Cesarano

STAND 2 - CASA ITALIA DOP/IGP

FRITTATINA ALLA NERANO
BUCATINI DI GRAGNANO IGP, ZUCCHINE, 

PROVOLONE DEL MONACO DOP, BASILICO 
GENOVESE DOP, ACETO BALSAMICO

 DI MODENA IGP
Alberto Fortunato

STAND 2 - CASA ITALIA DOP/IGP

MEZZANELLI ALLA GENOVESE
MEZZANELLI DI GRAGNANO IGP, VITELLONE BIANCO 

DELL’APPENNINO CENTRALE IGP, CIPOLLA BIANCA 
DI MARGHERITA IGP, PECORINO ROMANO DOP

Vincenzo Piacente



VENERDÌ 6 SETTEMBRE

STAND 3

MAFALDINE, FAGIOLI E COZZE 
MAFALDINE DI GRAGNANO IGP, FAGIOLI, COZZE, 

PREZZEMOLO, PEPERONCINO 
Carmine Mazza

STAND 4

CANDELE ALLO SCARPARIELLO, RICOTTA DI BUFALA 
E PESTO DI BASILICO 

CANDELE DI GRAGNANO IGP, POMODORINI,
 RICOTTA DI BUFALA CAMPANA DOP, PESTO CON 
BASILICO GENOVESE DOP, GRANA PADANO DOP

Ciro Perino

STAND DELLA TRADIZIONE



VENERDÌ 6 SETTEMBRE
STAND STELLATI

STAND 5

ELICHE, POMODORO GIALLO, LIMONE SALATO, 
BASILICO, BURRATA E GAMBERO ROSA 

ELICHE DI GRAGNANO IGP, POMODORO GIALLO, 
LIMONE SALATO, BASILICO GENOVESE DOP, 

BURRATA DI ANDRIA IGP, GAMBERO ROSA
Nicola Somma

STAND 6

TUBETTI AL SAPORE DI MARE 
TUBETTI DI GRAGNANO IGP, POMODORO SAN 

MARZANO DOP, POLPO, SEPPIA, TOTANI,  
OLIO RIVIERA LIGURE DOP

Domenico Iavarone



VENERDÌ 6 SETTEMBRE
STAND SOCIAL

STAND 7

ZITI CORTI DI GRAGNANO IGP, SUGO DI
DATTERINI GIALLI, LIMONE, FIORE DI ZUCCA,

E COLATURA DI ALICI
ZITI LISCI CORTI DI GRAGNANO IGP, SUGO DI 
DATTERINI GIALLI, LIMONE, FIORE DI ZUCCA, 

BASILICO GENOVESE DOP, COLATURA DI ALICI 
 @COOKERGIRL

Aurora Cavallo

STAND 8 

VESUVIO, RICOTTA, ALICI E ZESTE DI LIMONE 
VESUVIO DI GRAGNANO IGP, RICOTTA DI BUFALA 

CAMPANA DOP, GRANA PADANO DOP, CIPOLLA 
BIANCA DI MARGHERITA IGP, ZESTE DI LIMONE, ALICI 

 @ILCALDOSAPOREDELSUD
Fernanda Nicotra



SABATO 7 SETTEMBRE
STAND DELLA TRADIZIONE

STAND 1

PASTA MISTA E PATATE 
PASTA MISTA DI GRAGNANO IGP, PATATE, MOZZARELLA
 DI BUFALA CAMPANA DOP “AFFUMICATA”, GUANCIALE 

CROCCANTE, OLIO RIVIERA LIGURE DOP
Giuseppe Cesarano

STAND 2 - CASA ITALIA DOP/IGP

PACCHERI FRITTI RIPIENI 
PACCHERI DI GRAGNANO IGP, RICOTTA ROMANA DOP, 

MOZZARELLA DI BUFALA CAMPANA DOP “AFFUMICATA”,  
PESTO CON BASILICO GENOVESE DOP, GRANA PADANO DOP, 
PECORINO ROMANO DOP, PINOLI, BURRATA DI ANDRIA IGP,  

ACETO BALSAMICO DI MODENA IGP, UOVA 
Luigi Sorrentino

STAND 2 - CASA ITALIA DOP/IGP

SPAGHETTONE CACIO E PEPE 
SPAGHETTONE DI GRAGNANO IGP, PECORINO ROMANO 

DOP, PEPE NERO, DATTERINO GIALLO, PESTO CON BASILICO 
GENOVESE DOP, GRANA PADANO DOP

Alfonso Natale



STAND 3

LUMACHINE AL POMODORO SAN MARZANO, LIMONE 
SALATO, FUSO DI MOZZARELLA “AFFUMICATA” 

E ACCIUGHE 
LUMACHINE DI GRAGNANO IGP, POMODORO SAN 
MARZANO DOP, LIMONE SALATO,  MOZZARELLA 

DI BUFALA CAMPANA DOP “AFFUMICATA”, 
ACCIUGHE

Gian Marco Carli

STAND 4

CANDELE ALLO SCARPARIELLO, RICOTTA DI BUFALA
 E PESTO DI BASILICO 

CANDELE DI GRAGNANO IGP, POMODORINI, 
RICOTTA DI BUFALA CAMPANA DOP, PESTO CON 
BASILICO GENOVESE DOP, GRANA PADANO DOP

Ciro Perino

SABATO 7 SETTEMBRE
STAND CASA ITALIA DOP/IGP



SABATO 7 SETTEMBRE
STAND STELLATI

STAND 5

TORTIGLIONI SPEZZATI CON SEPPIOLINE,  
GAMBERI E PESCA GIALLA 

TORTIGLIONI DI GRAGNANO IGP, SEPPIOLINE, 
GAMBERI, PESCA GIALLA, CIPOLLA BIANCA 

DI MARGHERITA IGP, COZZE, GRAN PADANO DOP
Ciro Sicignano

STAND 6

TUBETTI CON ALGHE, LIMONE, MOSCARDINI  
E POMODORO AL MISO 

TUBETTI DI GRAGNANO IGP, ALGHE, LIMONE, 
MOSCARDINI, POMODORO AL MISO, OLIO

 RIVIERA LIGURE DOP
Alessandro Tormolino



STAND 7

PENNE LISCE ALLA NORCINA 
PENNE LISCE DI GRAGNANO IGP, SALSICCIA, 

CIPOLLA BIANCA DI MARGHERITA IGP, PECORINO 
ROMANO DOP, PEPE NERO, OLIO AL TARTUFO

@ AZZUCHEF
Azzurra Gasperini

STAND 8 

CASERECCE CON CREMA DI ACCIUGHE, 
PINOLI E PANE BRUSCATO

CASERECCE DI GRAGNANO IGP, ACCIUGHE, PINOLI, 
PANE BRUSCATO, OLIO RIVIERA LIGURE DOP 

 @ALLACCIATEILGREMBIULE
Luisa Orizio

SABATO 7 SETTEMBRE
STAND SOCIAL



DOMENICA 8 SETTEMBRE
STAND DELLA TRADIZIONE

STAND 1

PASTA MISTA E PATATE 
PASTA MISTA DI GRAGNANO IGP, PATATE, 

MOZZARELLA DI BUFALA CAMPANA DOP “AFFUMICATA”, 
GUANCIALE CROCCANTE, 

OLIO RIVIERA LIGURE DOP
Giuseppe Cesarano

STAND 2 - CASA ITALIA DOP/IGP

FRITTATINA DI ANELLI CON POMODORINI 
E MELANZANE

ANELLI DI GRAGNANO IGP, 
POMODORINI, MELANZANE, FORMAGGIO PIAVE DOP, 

ACETO BALSAMICO DI MODENA IGP 
Raffaele Ingenito

STAND 2 - CASA ITALIA DOP/IGP

SPAGHETTONE CACIO E PEPE 
SPAGHETTONE DI GRAGNANO IGP, PECORINO ROMANO 

DOP, PEPE NERO, DATTERINO GIALLO, PESTO CON 
BASILICO GENOVESE DOP, GRANA PADANO DOP

Alfonso Natale



DOMENICA 8 SETTEMBRE

STAND 3

MEZZANELLI ALLA GENOVESE 
MEZZANELLI DI GRAGNANO IGP, VITELLONE 

BIANCO DELL’APPENNINO CENTRALE IGP, 
CIPOLLA BIANCA DI MARGHERITA IGP,

 PECORINO ROMANO DOP
Marco Del Sorbo

STAND 4

CANDELE ALLO SCARPARIELLO, 
RICOTTA DI BUFALA E PESTO DI BASILICO

CANDELE DI GRAGNANO IGP, POMODORINI, 
RICOTTA DI BUFALA CAMPANA DOP, PESTO 

CON BASILICO GENOVESE DOP, 
GRANA PADANO DOP

Ciro Perino

STAND DELLA TRADIZIONE



DOMENICA 8 SETTEMBRE
STAND STELLATI

STAND 5

TUBETTI “COME NU’ PUPARUOLO MBUTTUNATO”
TUBETTI DI GRAGNANO IGP, PEPERONI, 

ALICI SOTT’OLIO, OLIVE, CAPPERI, PANE PANKO,
 OLIO RIVIERA LIGURE DOP

Luigi Tramontano

STAND 6

ELICHE ALLA MARINARA DI TOTANO 
ELICHE DI GRAGNANO IGP ALLA MARINARA

DI TOTANO ROSSO, JALAPENO, SPUMA DI PATATA 
AFFUMICATA, POLVERE DI ERBE MEDITERRANEE, 

ALGHE, OLIO RIVIERA LIGURE DOP 
Domenico Stile



STAND 7

FUSILLI CON CREMA DI POMODORO ARROSTO, 
MOZZARELLA DI BUFALA 

“AFFUMICATA” E BASILICO
FUSILLI DI GRAGNANO IGP, POMODORO 

ARROSTO, MOZZARELLA DI BUFALA 
CAMPANA DOP “AFFUMICATA”, GRANA PADANO 

DOP, BASILICO GENOVESE DOP
 @ SEBASTIAN_FITARAU

Sebastian Fitarau

STAND 8 

RIGATONI ALLA CARBONARA
RIGATONI DI GRAGNANO IGP, UOVA, 
GUANCIALE, GRANA PADANO DOP, 

PECORINO ROMANO DOP, PEPE NERO
 @ LACUCINADIFABIUCCIO

Fabio Amato

DOMENICA 8 SETTEMBRE
STAND SOCIAL
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TRA IL DIRE 

E IL FARE
DI UNA TRADIZIONE 

SECOLARE
Con un fitto programma di convegni,

talk e show cooking (tenuti quest’anno 
dagli chef più famosi dei social), 

ci saranno tanti buoni motivi 
per visitare il nostro HUB.

Scopri gli appuntamenti qui.

MODERA L’EVENTO:
LA GIORNALISTA E CONDUTTRICE RAI 

Monica Caradonna

IL CONDUTTORE RAI
Beppe Convertini
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GIOCARE INSIEME

PER MANGIARE BENE

Non è vero che con la pasta non si gioca. Pensato per bambini 
e persone con disabilità, il laboratorio creativo di Gragnano 

2024 sarà dedicato alla promozione di un’alimentazione 
sana ma che non rinuncia al gusto e al divertimento. 

Attraverso una serie di attività ludiche e di infotainment, 
i partecipanti scopriranno l’origine degli alimenti, le loro 

caratteristiche e i principi di una dieta varia ed equilibrata. 

Giocare insieme, come mangiare insieme, è una grande 
occasione per conoscersi e conoscere, per sentirsi rassicurati 
ed accolti, per pensarsi come soggetto ricco di idee, emozioni 

ed esperienze. I bambini saranno stimolati a creare il loro 
piatto sano avendo a disposizione vari alimenti da attaccare, 

come verdura, ortaggi, legumi, acqua, pasta, pesce, uova e 
molto altro. 

Il laboratorio, chiamato “Piatto Sano”, sarà tenuto dalla 
Dott.ssa Roberta Di Martino, specialista in Scienza 

dell’Alimentazione.



ORARI DAL 6 ALL’8 
SETTEMBRE 2024

PER PRENOTAZIONI VISITA LA PAGINA DI GRAGNANO 
2024 SUL SITO DEL CONSORZIO

ORE 18:00
Laboratorio Ludico-Creativo “Piatto Sano”* 

ORE 19:00
Laboratorio Ludico-Creativo “Piatto Sano”

ORE 20:00
Laboratorio Ludico-Creativo “Piatto Sano”

ORE 21:00
Laboratorio Ludico-Creativo “Piatto Sano”

Il Laboratorio Ludico-Creativo è dedicato 
a bambini dai 5 ai 10 anni

* Slot dedicato ai bambini e ragazzi con disabilità
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TRA VICOLI E PASTAI

NON CI SI ANNOIA MAI

Tra spettacoli teatrali, musica live 
e artisti di strada, a Gragnano Città 

della Pasta ci si diverte di gusto.

Scorri per scoprire il programma 
completo diviso per giorni, 

protagonisti e location degli eventi.
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IL BUCATINO

VISTO DA VICINO
Il Consorzio compie 20 anni e il suo impegno per tutelare 
la pasta di Gragnano e la sua storia è sempre al dente. E se 

parliamo di storia, non possiamo non citare la Valle dei Mulini, 
il luogo magico dove tutto è cominciato. Se vuoi immergerti 

nella sua bellezza, approfitta delle visite organizzate dal 
Gruppo FAI Vesuvio nelle mattinate di Sabato 7 e domenica 8 

Settembre 2024, prenotabili attraverso il link in basso. La Valle 
è visitabile anche durante gli orari della manifestazione, grazie 
al Centro  di Cultura e Storia Alfonso M. Di Nola. In questo caso,

 non occorre prenotazione.

Se parliamo di presente invece, c’è qualcuno che, come il 
Consorzio, custodisce la storia e la tradizione della pasta di 

Gragnano IGP: i suoi pastifici. Nei 3 giorni di evento saranno 
aperti per raccontarti l’unicità della pasta più buona al mondo. 

Scopri gli orari di apertura nelle prossime pagine.

PER PRENOTAZIONI VISITA LA PAGINA DI GRAGNANO 
2024 SUL SITO DEL CONSORZIO



Via Roma 23

Via Roma 20

Piazza Guglielmo Marconi 13/14

PASTIFICIO D’ANIELLO GRAGNANOFOOD

PREMIATO PASTIFICIO AFELTRA

PASTIFICIO FAELLA

VENERDÌ 6 09:00-23:00

VENERDÌ 6 18:00-22:00

VENERDÌ 6 09:30-12:30

SABATO 7 10:00-13:00 / 15:00-23:00

SABATO 7 18:00-22:00

SABATO 7 09:30-12:00

DOMENICA 8 10:00-13:00 / 15:00-23:00

DOMENICA 8 10:00-12:00 / 18:00-22:00

Ingresso libero

Prenotazione obbligatoria: 0818736080 (Dott.ssa Maria Iovino)
Gruppi da 20 persone

Ingresso libero



Via dei Pastai 42

Via Castello 12 (Valle dei Mulini)

PASTIFICIO LUCIO GAROFALO

PASTIFICIO GENTILE

VENERDÌ 6
1° Turno - 10:00
2° Turno - 11:00
3° Turno - 12:00
4° Turno - 14:00
5° Turno - 15:00
6° Turno - 16:00

VENERDÌ 6 09:00-13:30 / 14:30-20:00

SABATO 7
1° Turno - 10:00
2° Turno - 12:00
3° Turno - 13:00

SABATO 7 09:00-13:30 / 14:30-20:00

Prenotazione obbligatoria: 0818011002

Prenotazione obbligatoria: 0818013417

Via Roma 29
PASTA CUOMO

VENERDÌ 6 11:00-15:00 / 19:30-23:00
SABATO 7 11:00-15:00 / 19:30-23:00

DOMENICA 8 11:00-15:00 / 19:30-23:00

Ingresso libero



Via San Leone 3

Via Cappella della Guardia 7

PASTIFICIO 28 PASTAI DI KYLIA LAB

PASTIFICIO CINQUE TORRI DI GRAGNANO

VENERDÌ 6 18:00-21:00

VENERDÌ 6 10:00-18:00

SABATO 7 18:00-21:00

SABATO 7 10:00-18:00

DOMENICA 8 18:00-21:00

Prenotazione obbligatoria: info@28pastai.it / 3662523704

Prenotazione obbligatoria: info@pastaladivina.it / 333 7452705 (Whatsapp)

Via Castellammare 82
PASTIFICIO DI MARTINO

VENERDÌ 6 10:00-17:30

Prenotazione obbligatoria: marketing@pastadimartino.it 



Il Consorzio di Tutela di Pasta Gragnano IGP è composto 
ad oggi da 15 storici pastifici gragnanesi, custodi di antiche 
tradizioni e impegnati ogni giorno a valorizzare uno dei cibi 

più famosi al mondo. Scoprili tutti.
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VA BENE LA PASTA…

MA COME 
CI SI SPOSTA?

Gragnano Città della Pasta 2024 
interesserà l’intero centro storico.

 Per questo abbiamo preparato 
7 ampissimi parcheggi e un servizio 

navetta per agevolare i vostri 
spostamenti e godersi la festa 

senza pensieri.
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ORARI, INDIRIZZI, 

CONTATTI

CHIUSURA CASSE
ORE 23:00

CHIUSURA PARCHEGGI 
ORE 01:00 

INGRESSI MANIFESTAZIONE
Ingresso A - Via Roma 

Ingresso B - Via Vittorio Veneto
Ingresso C - Piazza Aubry

ORARI MANIFESTAZIONE  
18:00 - 24:00 



Sono tanti gli amici che si sono uniti a 
 noi per celebrare l’unicità di Pasta 

di Gragnano IGP.
Scoprili tutti.

OFFICIAL MEDIA PARTNER

I PARTNER



SI RINGRAZIA


