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PASTA RISCOSSA, marque historique
de I'entreprise présente sur le marché
national et international depuis preés
d’un siécle, se propose comme une
pate de qualité a un prix juste.
L’entreprise se charge quotidiennement
d’assurer une qualité tangible qui se
concretise par la couleur et la perfection
de la forme, par la nervosité et la
consistence sur le palais, par I'absence
de viscosité. La capacité pour la cuission
de pouvoir maintenir pour un certain
temps le goat, dépend de la diligente
selection des matiéres premiéres.
Nous garantissons une qualité intangible
qui se traduit par I'assurance du produit.
Nous traitons avec beaucoup d‘attention
les aspects hygienico-sanitaires qui
concernent non seulement les locaux

de la fabrique de pates et ceux
du moulin ou les installations, mais
aussi l'origine et la provenences de la
matiere premiére, les modalité de sa
conservation, les emballage et ainsi de
suite. Nous tenons a sauvegarder la
constance a savoir, la possibilité pour
le consommateur de retrouver a chaque
achat, le produit avec les mémes
caractéristiques. Avec l’achat d’une
grande meunerie a Venosa (Pz), la
fabrique de pate Riscossa, forte d’une
tradition qui date de depuis 1902, dans
la zone qui a eu une grande vocation
dans la production des pates, a pu
compleéter I'integration et le controle
de tout le processus productif pour offrir
sur le marché environ 120 et plus, de
formats de pates de trés bonne qualité.




MISSION

Réaliser 120 différents types de pates s“
est surement une preuve de créativité ’L >

et de passion innée pour x?roprﬁ M
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travail et e pmdult.

Chercher de st on
habitudés

sont habit
déterminé, signil ) P
temps et aux genérations fulures les
racines d’une partie de ci qui est
communément appelé “régime
alimentaire méditerranéen”,
impérieusement retourné de nos jours
sur la scéne grandds valeurs nutritifs
et salutistes.

La Pasta Riscossa est produite sa
manipulations génétiques, av
machines technologiquement |
avancées, grace au choix minucieux
des meilleurs qualités de blé dur, elle e
se retrouve parmi les dix premiéres .
marques du secteur.

C’est facile de la reconnaitre parce

qu’elle maintient la cuisson, émane -
un parfum apres la cuisson et présent

une couleur unique en son genre.

Ce n’est pas un hasard que cette
réaité ait ses origines en Puglia, une
terre qui renferme en soi toute la
force des saverurs et des aromes du
méditerrané, caractéristique principale
de la culture alimentaire italienne. Q




QUALITE DU
PROCESSUS

Intégration du moulin dans le proucessus productif

Intégration des plus modernes technologies productives & des
températures supérieures a la moyenne d’essication.

o!gde qualité copforme a la'norme Européenne.

cilleurblé a grai ? la Pu;
apté a la production

oulér,-de la qualne et de la quantitéd
utilite (Igmelllellrs qual

//{/‘ garantir unjuste contesitieén

Contréle de qualité systematique et coforme aux normes.

La base aun plan special d’échantillonage a partir duquel sont
controlées les rentrées de matieres premiéres, le produit
confectioné etlle produit fini.

Les analyses éffectuées vises a déterminer les caractéristiques
physiques, organoleptiques, chimiques et nutritionnelles du
produit, ainsi que les normes hygienico-sanitaires.



DIAGRAMMES DE FLUX
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