





Da guando lvomo abbandond la vita
nomade e diventd agricoltore, impard a
seminare e a raccogliere. In passato, il
clima secco e ventilato della Liguria favori
la produzione della pasta che per secoli
venne lasciata essiccare mediante la
semplice esposizione all'aria.

E' in quel tempo che la storia delluomo si
sposa e si incrocia con quella del grano e
con il grano ha inizio la storia della pasta.
Sebbene il processo di fabbricazione sia
enormemente mutato attraverso gli anni, il
Pastificio Artigianale Alta Valle Scrivia &
riuscito a mantenere intatte quelle poche
e semplici regole che sono alla base di un
prodotfto genuino e di ricco di sapore,
ottenuto dalla miscela di ottime semole di
grano duro con acqua di sorgente.

In ogni regione, in ogni citta e in partico-
lare in ogni famiglia si pud dare quoti-
dianamente la propria interpretazione al
piatto di pasta.

E cosi che il primo piatto diventa protago-
nista indiscusso arricchito da condimenti a
base di carne, pesce o verdure e che si
diffonde giorno dopo giorno: quel segreto
che da sempre & sulla bocca di tutti...
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Ever since human beings abandoned the
nomadic way of living and became
farmers, they quickly learnt to sow seeds
and harvest crops. As time progressed,
wheat dictated and became more and
more intertwined with the cycle of
people’s lives, and Pasta as we know it was
born.

For centuries, the dry, windy climafe of
Liguria, on the north west coast of Italy, has
encouraged pasta production; as in the
past, pasta was left out to dry in the open
air.

Though pasta production has changed
enormously over the years, Pastificio Arti-
gianale Alta Valle Scrivia has taken care to
maintain the simple, but important rules
that mean its’ pasta is as authentic and
fasty as it always has been; by using a
mixture of the highest quality durum wheat
semolina and pure spring water.

Pasta is an everyday staple for households
in every region of Italy, and in each town,
each family gives ifs’ own interpretation to
the pasta course. In this way, pasta dishes
have become the focal point of any meal,
and teamed with sauces of either meat,
fish or vegetables fo suite everyone's taste,
its' popularity is growing day by day:

a delicious little secret that's on everyone's
lips...
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