
desde 1789

i maestri
della pasta



la historia de la pasta
es nuestra historia

1789
Garofalo nace en 1789 en Gragnano, la 
patria de la pasta y el lugar ideal para 
su fabricación. A finales del siglo XVIII, 
Michele Garofalo, mediante Real 
Decreto, obtiene la concesión exclusiva 
para la producción de la pasta, por 
considerarla "de buena hechura".

Desde entonces, Garofalo es sinónimo 
de excelencia. El tiempo ha premiado a 
la fórmula original de Garofalo, que 
combina el impulso hacia la innovación 
con la persecución incansable de la 
calidad.



la historia de la pasta
es nuestra historia

La producción crece y al primer 
establecimiento en el centro del pueblo 
se le suma otro en las inmediaciones. 
Garofalo se expande sobre todo al 
extranjero y como marca blanca.

En 2001 se lanza una línea de marca 
propia en Italia que se convierte 
rápidamente en una referencia entre los 
consumidores como pasta de calidad 
superior.

2001



PINCHA PARA SABER MÁS PINCHA PARA SABER MÁS

la historia la filosofìa

https://youtu.be/Dv_HLR38b1g
https://youtu.be/FcXuXg91Ny4
https://youtu.be/Dv_HLR38b1g
https://youtu.be/FcXuXg91Ny4


la historia de la pasta
es nuestra historia

Hoy en día, Garofalo, además de ser 
líder en Italia para la pasta de calidad, 
exporta sus propios productos a más 
de ochenta países en todo el mundo: la 
nuestra es una historia de excelencia 
italiana.

2024

exportamos a
más de 80 países

Napoli
Gragnano



hoy igual que entonces
nuestra misión es

DIFUNDIR POR EL 
MUNDO LA CULTURA 
DE LA PASTA

DAR A CONOCER LA 
CALIDAD Y LAS 
TÉCNICAS DE 
COCCIÓN



partners and projects

en colaboración con la 
Accademia Niko Romito.

La Accademia Niko Romito es una 
escuela de formación superior y 
especialización profesional dedicada 
al sector de la restauración y la 
cocina.

“I Maestri
della Pasta” 

Este es el motivo por el que 
nace el proyecto

www.accademianikoromito.it

PINCHA PARA SABER MÁS

https://www.accademianikoromito.it/


Cocinero autodidacta, profundamente vinculado a la 
región de los Abruzos, desarrolla en poco tiempo su propia 
filosofía de la cocina y en tan solo 7 años, precisamente 
en 2007 el “Reale” conquista su primera Michelín.

Después de solo dos años, en 2009, llega su segunda 
estrella Michelín

En 2011, el restaurante se traslada a Casadonna, en un 
antiguo monasterio del siglo XVI en Castel di Sangro. 
Aquí, además del restaurante y las estancias, nace 
la Accademia, una escuela de formación superior y 
especialización profesional en cocina.

En noviembre de 2014 llega la tercera estrella Michelín y 
Niko empieza a desarrollar nuevos y variados formatos.

Hoy en día, a través del estudio, la investigación y la 
experimentación incesantes, combinadas con un marcado 
enfoque emprendedor, ha conseguido consolidar un 
lenguaje gastronómico innovador, con una identidad 
muy fuerte e incisiva y, al mismo tiempo, ha desarrollado 
un sistema complejo en el que coexisten la alta cocina, 
formatos de restauración, formación y productos para el 
consumo doméstico.

Niko Romito
MICHELIN



Uniendo sus respectivas competencias, 
Pasta Garofalo y los chefs instructores de 
la Accademia Niko Romito, organizarán

Los eventos estarán dedicados a chefs, 
futuros chefs, estudiantes de cocina, 
blogueros e influencers gastronómicos 
para que puedan descubrir y conocer en 
profundidad el mundo de la pasta seca y 
las diferentes técnicas de cocción.

clases magistrales
y demostraciones
culinarias de gira
por todo el mundo.



FORMACIÓN FRONTAL

Actividad: información y formación teórica 
sobre el mundo de la pasta seca 
Público objetivo: ferias, eventos, red de 
ventas, eventos de representación
N.° participantes: a partir de 20 personas
Duración: 3/4 h aprox.



FORMACIÓN MANOS EN LA PASTA

Actividad: Formación teórica y práctica 
sobre el mundo de la pasta seca
Público objetivo: Cocineros y ayudantes 
de cocina
N.° participantes: 12 personas como máximo
Duración: 6/8 h aprox.



FORMACIÓN CLASE MAGISTRAL

Actividad: Formación teórica y práctica sobre 
el mundo de la pasta seca
Público objetivo: Cocineros y ayudantes de 
cocina,prensa especializada, escuelas 
profesionales 
N.° de participantes: 12 personas como máximo 
activas + público en el patio de butacas
Duración: 6/8 h aprox.



PROGRAMA ESTÁNDAR FORMACIÓN
Bienvenida: introducción, presentación y relato del mundo de la pasta con una primera cata de pasta 
corta sin salsa durante la presentación.

TÉCNICA: MANTECATURA CLÁSICA
PASTA CON AJO Y ACEITE - AGLIO E OLIO (espaguetis) con cata

TÉCNICA: MANTECATURA EN FRÍO, CLÁSICO DE LA COCINA ITALIANA
PASTA QUESO Y PIMIENTA - CACIO E PEPE (pasta corta) con cata

TÉCNICA: RISOTTATURA
ESPAGUETIS AL JUGO DE TOMATE - ALL'ACQUA DI POMODORO, sin cata

TÉCNICA: RISOTTATURA, PLATO EXPERIMENTAL
PLATO A ELEGIR (risoni/pasta para sopas) con cata

TURNO DE PREGUNTAS, CIERRE Y SALUDOS

EL PROGRAMA ES MODULABLE EN FUNCIÓN DE LAS DIFERENTES NECESIDADES




