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Il PASTIFICIO FELICETTI
Cento anni di filosofia della pasta di qualità.
LA MISSION

“Diffondere una cultura della pasta che, rispettando la tradizione, possa con convinzione guardare al futuro attraverso la ricerca”. 

L’AZIENDA

La storia del Pastificio Felicetti ha inizio nel 1908, quando Valentino Felicetti rilevò l’opificio dell’amico Luigi Giacomelli e decise di produrre pasta nel cuore della cornice dolomitica, a Predazzo (Trento), dove il Pastificio ha ancora oggi la sua sede.

Alla fine degli anni sessanta il Pastificio Felicetti è passato infatti da una produzione artigianale a industriale, ma grande attenzione è stata dedicata alla salvaguardia della qualità del prodotto. 

La quarta generazione della famiglia Felicetti, rappresentata da Paolo, Stefano e Riccardo, attualmente al timone dell’Azienda, ha portato l’azienda all’affermazione sui mercati esteri, che la scelgono per il livello di qualità del prodotto offerto e per l’affidabilità nel servizio.

Il Pastificio Felicetti seleziona accuratamente le materie prime, in alcuni casi direttamente dai campi, segue scrupolosamente il metodo dell’agricoltura biologica, monitora attentamente il sistema di qualità e impiega tecnologie produttive all’avanguardia.

Leader di mercato nella produzione di pasta biologica di alta qualità – con un proprio laboratorio di auto-controllo e quattro certificazioni mondiali dai massimi punteggi - fonda questa sua peculiarità sulla selezione accurata delle materie prime, in alcuni casi direttamente dai campi, grazie a una relazione diretta con i mugnai e gli agricoltori, attori protagonisti divenuti ormai inalienabili partner del Pastificio.

Italia, Germania, Benelux e Inghilterra, Canada e Stati Uniti, Giappone, Emirati Arabi e Australia sono le aree commerciali di riferimento: mercati internazionali divenuti la punta di diamante di quest’Azienda che ha iniziato a vendere in Austria nel ’56 e che si trova oggi con una quota di esportazioni pari all’80% del fatturato.

Pasta di semola biologica varietà Matt semplice o all’uovo, di grano Khorasan a marchio Kamut, Farro e la linea per la ristorazione (speciale gastronomia), rappresentano il core business dell’Azienda, riunito sotto i marchi “Felicetti” e “Monograno Felicetti”. Il numero dei formati di pasta proposti è un centinaio e ciascuno di essi è prodotto con grano duro, all’uovo, in biologico, biologico integrale.  

Tre i prodotti, integralmente biologici, espressi in diversi formati: di grano Khorasan a marchio Kamut (Montana, Usa) progenitore di tutti i grani duri; di grano duro di varietà Matt proveniente da Puglia e Sicilia; di Farro della miglior qualità, delle oltre sessanta varietà prodotte di questo cereale, coltivato in Umbria. Tutte le paste ottenute sono trafilate al bronzo e sapientemente essiccate per ottenere risultati ottimali di sapore e struttura, in ogni cottura possibile. 

Oggi il Pastificio Felicetti sorge su una superficie di 5.000 m2 e può contare su circa 60 dipendenti e quattro linee di produzione che lavorano a ciclo continuo - due per la pasta corta, una per gli spaghetti e una per le tagliatelle a nido. La produzione giornaliera è di 80 tonnellate, suddivise in un centinaio di formati nei differenti impasti: grano duro; all’uovo; biologica, biologica integrale.

A partire dalla primavera del 2013, a nord dell’attuale stabilimento, è stato aggiunto un nuovo magazzino. L’edificio, di 26mila metri cubi, ha il compito di ottimizzare produzione e stoccaggio del Pastificio e di ridurre il traffico pesante da e per l’Azienda, sia nel circondario sia nella regione. Nella zona interessata è inoltre prevista la creazione di un’area verde pubblica di 700 metri quadri, con parco giochi e area picnic lungo il torrente Avisio. 

UN SECOLO DI STORIA 

1908. Nonno Valentino Felicetti, fondatore dell’Azienda, acquista un opificio a Predazzo che, com’era d’uso al tempo, produceva pasta, pane e fiammiferi. Ben presto, abbandonata la produzione di fiammiferi e pane, Valentino, coadiuvato dai figli Giacomo, Francesco, Emilio ed Elvira, si dedica esclusivamente alla produzione di pasta, che era commercializzata col marchio "Pasta Felicetti".

1926. Il Pastificio decide di produrre pasta all’uovo, tutti i membri della famiglia lavorano su turni di 12 ore e producono circa 5 quintali di pasta al giorno. La distribuzione subisce una svolta grazie all’acquisto di un veicolo industriale destinato a rivoluzionare i tempi di consegna: un camioncino “Lancia”.

1940. L’Italia fa il suo ingresso in guerra ed entra in vigore l’obbligo di razionamento della farina. La produzione continua alle dipendenze dell’Ente Nazionale per il Razionamento Civile. Col tempo le assegnazioni di farina vengono però sospese e, al di là di qualche parentesi produttiva di scarsa importanza, la famiglia Felicetti si dedica al taglio boschivo per conto della Comunità della Val di Fiemme. 

1945. Un incendio distrugge totalmente il Pastificio. Grazie all’aiuto di tutta la comunità di Predazzo la famiglia Felicetti riesce a ricostruire lo stabilimento, ammodernandolo e dotandolo di attrezzature all’avanguardia per l’epoca. Riprende la produzione.

1946. Muore Valentino Felicetti, lasciando la responsabilità dell’Azienda in mano ai suoi figli: Giacomo assume la direzione commerciale, Francesco quella della produzione ed Emilio si conferma responsabile tecnico. 

1950. E’ l’anno del boom della pasta all’uovo, da Felicetti confezionata in 20 formati diversi. In Azienda vengono introdotte ulteriori innovazioni a livello di lavorazione e la produzione giornaliera si aggira intorno ai 25-30 quintali distribuiti esclusivamente in Trentino e Alto Adige. 

1958. Vengono ampliati gli orizzonti distributivi e la pasta Felicetti inizia a essere esportata in Austria. Lo stesso anno l’Azienda studia e progetta un nuovo impianto, in sintonia con le moderne tecnologie. La produzione aumenta.

1960. Il Pastificio Felicetti passa alla terza generazione che dopo alcuni anni di grande serenità e successo produttivo si trova ad affrontare, agli inizi degli anni 70, un punto d’arresto, per via 

dell’avvio di una politica nazionale che, per combattere i picchi d’inflazione, impone il blocco dei prezzi di alcuni prodotti alimentari di prima necessità, tra cui quello della pasta. Molti piccoli e medi pastifici sono costretti a chiudere: nella provincia di Trento, delle dieci realtà preesistenti, dopo gli anni ’70 sopravvive solo il Pastificio Felicetti. In questi anni si rende necessaria per il Pastificio una radicale trasformazione del sistema produttivo, con il passaggio da una produzione ancora in parte artigianale a una su scala industriale. 

1976. L’opportunità arriva con la crisi che investe anche il Pastificio Cielo di Rovereto che cessa la produzione. La famiglia Felicetti decide di acquistarne le macchine, rimaste inutilizzate, e trasferirle a Predazzo. Il 4 novembre viene inaugurato il nuovo stabilimento. 

1980. Oltre ai tradizionali mercati austriaco e tedesco, la pasta Felicetti raggiunge il Nord Europa e gli Stati Uniti. Con gli anni, vengono rinnovati interamente gli impianti acquistati dal Pastificio Cielo e sostituiti con macchinari di nuova generazione. 

1990. La famiglia Felicetti intraprende una nuova sfida: specializzare la propria produzione. Gli investimenti del Pastificio sono indirizzati verso la ricerca e lo sviluppo di nuovi prodotti e viene intrapreso il percorso verso la trasformazione di materie prime provenienti da agricoltura biologica.

Viene dato il via a un processo di riorganizzazione degli apparati produttivi che contempla l’aumentato del numero dei silos di stoccaggio delle materie prime, l’ammodernamento delle quattro linee di produzione interamente automatizzate e computerizzate e la formazione del personale che opera secondo rigide metodologie previste dai Manuali di Autocontrollo e di Qualità.  Il Pastificio Felicetti si dota anche di un laboratorio di qualità che fa da testa di ponte del cambiamento. Contemporaneamente avviene la decisione di investire in una tecnologia innovativa per dare al prodotto finito una tale facilità di cottura, tenuta e resistenza, da poter risultare interessante anche per lo sviluppo di prodotti destinati alla ristorazione e all'industria di trasformazione. 

2004. Nasce una nuova linea di prodotti, Monograno Felicetti, con l’obiettivo di coniugare il massimo esprimibile di tutta l’arte pastaia patrimonio dell’Azienda e le esigenze di tutti i “pasta-lovers” – anche professionisti del settore ristorazione - sempre più consapevoli, esigenti e sensibili ai temi di etica ambientale. 

Monograno Felicetti posiziona il Pastificio Felicetti tra i produttori di pasta più raffinati d’Italia.

2008. Il Pastificio Felicetti festeggia il centenario dalla fondazione dell’azienda e imprende un nuovo corso di comunicazione con l’obiettivo di rilanciare la pasta come regina e bandiera dell’eccellenza italiana in cucina.

2009-2011. Il Pastificio Felicetti si fa portatore di una filosofia della pasta di qualità che lo vede impegnato in iniziative e collaborazioni per una nuova interpretazione volta ad esaltarne la nobiltà.

Sono gli anni della partecipazione ai principali appuntamenti d’autore sul territorio nazionale, da Identità Golose, a Summa, al Salone del Gusto di Torino. 

2011. Monograno Felicetti presenzia ad importanti manifestazioni internazionali quali Identità Golose Londra e New York. 

Si annuncia ufficialmente la collaborazione del Pastificio con Davide Scabin, due stelle Michelin, Chef del Combal.Zero al Castello di Rivoli, che si dimostra intenso interprete di Monograno Felicetti.

MONOGRANO FELICETTI

Monograno Felicetti è la punta di diamante della produzione del Pastificio, un prodotto d’eccellenza realizzato attraverso la riscoperta di grani antichi, con l’aiuto delle nuove tecnologie e di un processo di produzione incentrato totalmente sulla qualità.

Per Felicetti “monograno” significa coltivare una singola varietà di grano nell’ambiente e nel terreno ritenuti più adatti. 

La selezione della monovarietà giusta ha richiesto al Pastificio Felicetti anni di studi e applicazioni.
Gli sfarinati utilizzati devono rispondere a canoni di purezza, tracciabilità e provenire da coltivazioni biologiche. L’acqua di sorgente alpina e l’aria pura di montagna sono le due ulteriori componenti che completano e rendono unica l’offerta di Monograno Felicetti.

La gamma si compone di tre proposte integralmente biologiche, espresse in diversi formati: pasta di grano Khorasan a marchio Kamut (Montana, Usa) progenitore di tutti i grani duri; di grano duro di varietà Matt proveniente da Puglia e Sicilia; di Farro della miglior qualità, delle oltre sessanta varietà prodotte di questo cereale, coltivato in Umbria. 

Tutte le paste ottenute sono trafilate al bronzo e sapientemente essiccate per avere risultati ottimali di sapore e struttura, in ogni cottura possibile. 

La linea Monograno Felicetti è distribuita, oltre che in alcuni ristoranti di alto livello, nei migliori punti vendita per gourmand in Italia e all’estero.

Khorasan a marchio Kamut

Kamut è un marchio brevettato dall’agricoltore americano Bob Quinn allo scopo di preservare il vero cereale, il Khorasan, che è un antenato dei grani moderni nato in medio-oriente alcune migliaia d'anni or sono. 

Il Khorasan è un esempio sorprendente dei vantaggi offerti dalla riscoperta di un grano non ibridato: contenuto proteico fino al 40% superiore agli attuali grani duri, straordinaria ricchezza di vitamine e aminoacidi, glutine altamente digeribile. Infatti, essendo puro, e non risultato di incroci genetici, ha un glutine estremamente più digeribile di quello del grano comune. 

Al naso, un insieme di note complesse sostenute da un deciso caseinato. Al gusto, un dominio di fiori eduli e di germogli dolci.

Sette i formati disponibili: fusilli, penne rigate, rigatoni, spaghetti, linguine, chiocciole, tagliatelle.

Matt

Cereale dalla storia antichissima, il grano duro è da sempre riconosciuto come fonte di vita e segno di armonia profonda tra uomo e natura. 

Per la ricchezza di carboidrati complessi e il pregio delle proteine vegetali, è da sempre l’alimento fondamentale della dieta mediterranea. Il grano duro ha una tenacia (capacità di trattenere all’interno gli amidi dopo i processi di impasto e di estrusione) che non si trova in nessun altro cereale. Ne esistono di diverse specie varietali. Il Matt, la varietà selezionata da Monograno, fa parte della famiglia americana dei desert durum, caratterizzata dalle grandi proprietà a livello di indice di glutine, profumo, sapore e colore. Le colture del pastificio Felicetti si trovano in Puglia e in Sicilia, le zone italiane più vocate per questa coltura.

In cottura regala profumo di fieno estivo, di cocco disidratato e di pasta filata appena mozzata, il sapore è primordiale, di pane cotto a pietra, di burro e di bambù.

Otto i formati disponibili - eliche, penne ritorte, sedani, spaghetti, conchiglioni, fusilloni, penne lisce, spaghettone.

Farro

Robusto, dal colore intenso e caldo della terra, il farro è la più antica tipologia di frumento coltivato, utilizzato sin dall'antichità da celti, egizi ed etruschi sia per cerimonie religiose che come un completo sostentamento quotidiano. 

Ricchissimo di vitamine, sali minerali e fibre vegetali, il farro resiste bene al freddo e oggi è coltivato soprattutto in zone montane del centro Italia. Una decina di anni fa il Pastificio Felicetti ha individuato nell’area appenninica i terreni più vocati per la sua coltivazione. La granella utilizzata per la produzione di Monograno Felicetti è stata selezionata tra altre 260. Al fine di conservare la maggiore quantità di sostanze nutrienti il Pastificio ha inoltre fatto in modo che fosse sviluppato un diagramma di macinazione specifico, che trattiene l’85% delle risorse del chicco, rimuovendo solo quel 15% troppo amaro e quindi poco adatto ai condimenti tipici del farro della tradizione italiana.

In cottura regala il suo profumo gentile di macis, di nocciola fresca e polpa cotta di melanzana, in bocca risulta croccante, di crosta di pane, burro d’arachidi e con un leggero finale di giuggiola.

Sei i formati disponibili: fusilli, penne rigate, rigatini, spaghetti, linguine, ditalini.

www.monogranofelicetti.it
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