I protagonisti del Made in Italy

“La nostra filosofia?

Sviluppare un know how

unico per una pasta
di qualita inimitabile”
Il Pastificio Granoro produce 600 mila quintali di pasta all'anno: il 25% é destinato

a Germania, Francia, Gran Bretagna, Usa, Giappone, Australia e Sud Africa.
di Roberto Faben

I fatturato 2009, di 55,6 milioni di euro, colloca il Pastificio Granoro nel
circolo di quelle aziende che, premiate dai consumatori e attente agli inve-
stimenti in qualita, sono proiettate verso i grandi numeri. Siamo a Corato,
un centro di 45 mila abitanti in provincia di Bari, nel cuore di quella Puglia
che, fin dall’epoca romana, ¢ uno dei punti di riferimento della produzione
italiana di frumento duro ed ¢ in grado di fornire all’industria grani duri e
farine di semola dalle proprieta uniche.

Granoro produce 600 mila quintali di pasta all’anno, di cui il 5% biologi-
ca e, per sopperire al fabbisogno produttivo, oltre ad utilizzare frumento
proveniente da filiera italiana, lo importa dai Paesi di grande tradizione
granaria, come Stati Uniti e Australia. Il portfolio dei prodotti propone
varieta per tutti i gusti e le esigenze: 140 formati, da quelli piu classici,
a quelli tipici della cucina del Mezzogiorno, come cavatelli, orecchiette e
spaghetti alla chitarra.

44

Pasta & Pastai n° 85/2010




Export a gonfie vele
grazie alla qualita
Importante ¢ anche la quota di export, pari al 25%,
realizzata nei principali mercati europei (Germa-
nia, Francia, Gran Bretagna), negli Stati Uniti, ma
anche in parecchie piazze esotiche, come Giappo-
ne, Hong Kong, Australia e Sud Africa.
“Sviluppare un know how che sappia proporre qua-
litd - osserva ’Ad di Granoro, Marina Mastromau-
ro - ¢ uno dei tratti distintivi e vincenti del Made
in Italy”. E di Made in Italy Granoro se ne intende,
visto che, accanto alla cosiddetta “linea bianca”,
quella della pasta, propone anche una “linea rossa”,
ossia passate, polpe e salse a base di pomodoro, per
condire un inimitabile piatto di pasta con i sapori
delle terre che si affacciano dove I’Adriatico meri-
dionale s’incontra con lo Jonio.

E non manca nemmeno l'olio extravergine, la Dop
“Terre di Bari”, proposta dal pastificio pugliese per
chiudere il cerchio degli elementi sacri per una pa-
sta tutta italiana.

Dal 1967 investimenti

continui in tecnologia

Il “Pastificio Attilio Mastromauro - Granoro stl”
vanta antiche origini, dato che, in passato, fu di
proprieta di una famiglia di industriali pastai gia
attiva nel 1930. Il nuovo pastificio e la nascita del
marchio Granoro risalgono al 1967, quando Atti-
lio Mastromauro fondo una realta caratterizzata da
uno sviluppo che 'ha portato ad essere uno dei pit
interessanti attori industriali italiani nel compar-
to della pasta. Mastromauro, insieme alla moglie
Chiara, curo prima di tutto il lay-out dello stabi-
limento, andando in controtendenza rispetto alle
altre realtd di quegli anni (che propendevano per
impianti a sviluppo verticale) e articolando gli im-
pianti produttivi in orizzontale. Fin dalla fonda-
zione, scelse di seguire direttamente la produzione,
curando con particolare attenzione la qualita per
diffondere il proprio prodotto in un mercato reso
particolarmente difficile dalla presenza di numero-
si pastifici competitors (fra piccoli, medi e grandi,
nel 1967, erano ben 680, rispetto agli attuali 150).
Grazie a questa costante ricerca del miglioramento
della qualita, sia sul versante della tecnologia pro-
duttiva sia su quello delle materie prime, il prodot-
to riusci rapidamente a svettare sul mercato.

Il trend della produzione

Nel giro di pochi anni, la produzione passo da 150
ai 500 quintali al giorno, fino agli attuali 3.500.
Nel 1970 gli impianti subirono il primo dei vari
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