


Dagli anni '50 la nostra azienda si è specializzata con successo nella produzione di pasta secca
ripiena (tortellini e ravioli), preparata attraverso i sistemi più moderni e in uno stabilimento
di produzione all’avanguardia, ma pur sempre secondo le antiche tradizionali ricette.

Leader di mercato, Pagani offre flessibilità e capacità di adattamento considerevoli per
rispondere alle esigenze dei clienti.

La nostra azienda si trova alla periferia nord-est di Milano, Italia.

Da anni Pagani ottiene regolarmente importanti certificazioni relative alla qualità dei prodotti e
alla sicurezza del sistema produttivo (IFS, BRC) e alla social compliance (SMETA 4 Pillars),
con eccellenti valutazioni.

4 linee di produzione con una capacità di 7.000 tonnellate all’anno, lavorando sempre
24/7. 5 linee di confezionamento totalmente automatizzate in un reparto completamente
rinnovato. Circa 16 milioni € di fatturato.
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Tra i 411 più grandi produttori di pasta in Italia PAGANI si colloca:

58a per fatturato (2a nel solo mercato della pasta secca ripiena)

61a per valore di mercato

108a per margine di profitto
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* Fonte: Plimsoll Publishing Ltd, "Produzione pasta (Italia)", Novembre 2022 e Aprile 2023
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Offrire prodotti di prima qualità preparati con i sistemi più
moderni e in un impianto produttivo all’avanguardia, ma pur
sempre secondo le antiche tradizionali ricette.

Garantire il miglior rapporto qualità-prezzo, investendo
costantemente nel miglioramento dei nostri prodotti e nella ricerca
e sviluppo di nuovi ripieni e formati.

Promuovere il know-how di Pagani nel mercato internazionale
come garanzia della tradizione di qualità italiana.LA
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Specialisti della pasta secca ripiena con oltre 70 anni di
esperienza.

Una tradizione familiare che è giunta alla quarta generazione.

Un partner ideale per altre imprese alimentari e private label in
termini di qualità (rapporto qualità-prezzo) e servizio (flessibilità e
capacità di adattamento, IFS/BRC/SMETA).

Un’azienda affidabile e solida.

Secondo player a livello mondiale nell’industria della pasta
secca ripiena, con costanti investimenti negli impianti produttivi
e con una costante crescita nel mercato, specialmente all’estero.

Una forte presenza nei retailer di Italia, Spagna, Germania,
Grecia, Paesi Bassi, Polonia e Stati Uniti, solo per citarne alcuni.

AZIENDA
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I Tortellini e Ravioli Pagani sono prodotti usando materie prime
naturali di prima qualità (per esempio, uova da galline allevate
a terra, no olio di palma).

Il processo di essiccazione è completamente naturale e non
impiega conservanti.

Facili da conservare: i nostri prodotti possono essere conservati
a temperatura ambiente fino a 12 mesi.

Un’eccezionale tenuta in cottura: la nostra pasta secca ripiena
aumenta il suo volume di quasi 3 volte.

PRODOTTI



La nostra linea di prodotti classici
per retailer e consumatori

Flowpack: prodotti a base di prosciutto crudo e
formaggio con confezioni da 250 g – 500 g – 1000 g
Astucci: specialità / prodotti con ripieni particolari, ideali
per i mercati esteri

Prodotti per canali di vendita specifici
Prodotti a base di carne per grossisti, catering e discount.I N
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Siamo anche attrezzati per confezionare prodotti per uso industriale (ad es., in sacchi blu da 5 chili).
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Pronti in soli 2 minuti scaldandoli nel microonde

Senza conservanti

Shelf life: 12 mesi

Possono essere venduti sia nel reparto refrigerato sia nel reparto ambient
dei supermercati
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Per grossisti, ristorazione e discount.
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Higher Grade (97,25%) Higher Grade (Grade A)



2009-2011
Viene allargato il nostro stabilimento, più che raddoppiandone l’area coperta.

2017
Viene adottato un nuovo sistema di turnazione del lavoro per garantire una produzione no-stop
24/7 per 48 settimane all’anno, per poter far fronte rapidamente all’alta domanda del mercato.
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2018-2020
Viene installato un nuovo mixer nel reparto ripieno.
Vengono aggiunti dei raffreddatori sulle linee di produzione, dopo la fase di essicazione.
Vengono installati 28 nuovi silos di stoccaggio per prodotti finiti.
Viene creato un nuovo reparto di confezionamento, composto da 5 linee completamente e
automatizzate.

2024-2025
Installare una nuova linea di produzione per raggiungere un incremento del 25% della capacità
produttiva (totale 8.000 tonnellate/anno lavorando 24/7).
Installare una seconda impastatrice.
Potenziare il sistema di stoccaggio di uova, semola e pangrattato.

2022
Viene installato un nuovo impianto fotovoltaico per l’autoproduzione di circa il 20% del
fabbisogno energetico dell’azienda.
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Un nuovo sito, responsive e sempre aggiornato!
www.tortellinipagani.com

E-shop
shop.tortellinipagani.com

Social media
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