Il nostro impegno nel biologico.

Our organic commitment. Unser Engagement fiir Bio-Produkte.




Riscoprire | sapori autentici del grano.

f

La condivisione della nostra visione.

Abbiamo intrapreso un programma di ricerca di respiro internazionale, rivolto alla collaborazione con i pil
prestigiosi centri di ricerca agronomica e biologica. Abbiamo scelto i terreni e gli ambienti climatici piu adatti
alla maturazione di ogni singola varieta di cereale, per assecondare la loro crescita naturale.
Affidiamo le semine solo ad agricoltori esperti e selezionati. Con essi manteniamo un rapporto diretto, basato
sul rispetto dei nostri rigidi protocolli di coltivazione biologica, sul monitoraggio delle pratiche agronomiche
conservative e su tempestivi interventi operativi, al fine di assicurare sempre un raccolto perfetto e tracciabile
in ogni fase.

La qualita delle materie prime.

E' garantita. |l controllo viene eseguito “a vista” gia sui raccolti in campo, e poi, al molino, su ogni carico di
cereali, sulle semole e sugli sfarinati, e sulle fasi di lavorazione. Selezioniamo solo grani ad alto contenuto di
proteine, vitamine e amminoacidi con qualita organolettiche superiori. Impastiamo le semole utilizzando solo
acqua di sorgente, prelevata a 2000 mt sul monte Latemar, nella Val di Fiemme. Sottoponiamo a rigido controllo
ogni fase di lavorazione, dalla gramolatura alla trafilatura, per ottenere paste tenaci alla cottura e di qualita
superiore. Infine, essicchiamo la pasta all'aria pura e incontaminata delle Dolomiti (da qui il suo sapore unico).
E tra le materie prime aggiungete pure |a passione e la volonta di far bene il nostro mestiere.

Tutti questi elementi garantiscono al consumatore un prodotto di assoluta gualita, sicuro e certificato,
che riafferma con forza I'importanza di un‘alimentazione pii sana e difende la ricerca di un'agricoltura
sostenibile.

La nostra produzione.

Anni di impegno e di ricerca hanno dato vita a dei prodotti d’eccellenza, esempio di una filiera produttiva che
dai campi porta gli alimenti direttamente sulle tavole dei consumatori. Abbiamo predisposto e usiamo il meglio
per garantire prodotti gastronomici la cui degustazione permette di riscoprire quegli aromi, profumi e sapori
che solo la purezza pud donare. |l nostro obiettivo & quello di offrire al mercato un prodotto il pil naturale
possibile, garantendo livelli qualitativi elevati. La Linea Biologica a marchio Felicetti comprende la pasta di
semola di grano duro in 8 formati e la pasta di semola integrale in 4 formati.

La produzione per terzi.

Da tempo, oltre alla produzione a marchio Felicetti, attiviamo partnership proficue con Aziende che condividono
seriamente i nostri stessi valori. A queste offriamo un prodotto genuino, sano e gustoso, declinato in un'ampia
gamma di prodotti e formati, tale da soddisfare le esigenze di tutti i mercati e passibile sempre e comunque di
essere implementata per accogliere le richieste che nascono da esigenze diverse. Produciamo per conto terzi:
pasta di semola di grano duro, pasta di semolato di grano duro, pasta di semola integrale, pasta di Kamut,
pasta di Kamut integrale, pasta di farro dicoccum semi integrale, pasta di farro spelta integrale, pasta di
grano duro Demeter integrale, pasta all'uovo. Sono disponibili 80 modelli di trafile in Teflon e 20 in bronzo,
le pezzature vanno dai 250g ai 5kg. Le confezioni possono avere forme diverse, personalizzabili su richiesta.

La garanzia di un prodotto certificato.

Per garantire un prodotto sano, sicuro e di ottima qualita abbiamo attivato tutte le procedure di controllo a
garanzia del consumatore. Dal 1995 siamo soci del CCPB, organismo di controllo che certifica le nostre produzioni
biologiche. L'azienda opera con un sistema di qualita certificato 1S0 9001:2000/VISION e ha ottenuto le
certificazioni BRC e IFS che certificano |'attuazione di tutti i sistemi di autocontrollo delle produzioni.
Oltre a disporre della certificazione come da REG. CEE 2092/91, siamo certificati USDA, JAS e KOSHER.



Rediscover the genuine flavour of wheat.

Sharing our vision.

We have begun an international research programme, working with the most important agronomic and organic
research centres. We have selected the most suitable soils and environments for growing all types of grains
in the most natural manner. Our seeds are only entrusted to expert and highly selected farmers and we work
directly with them, with a relationship based on respecting our strict organic farming methods, monitoring the
agronomic conservation methods and the timing to guarantee a perfect harvest that is tracked through each
single phase.

Raw material quality.

Is guaranteed. We visually control the harvest in the field and then again in the mill, on each load of grains,
semolina and flours and on each processing phase as well. We carefully select grains with high content of
proteins, vitamins and amino acids with superior sensory qualities. The doughs are mixed using only spring
water, which is drawn off at 2,000 meters above sea level on Mount Latemar in the Fiemme Valley. Each
processing phase is subject to the strictest controls, from kneading through to drawing to make superior quality
pasta that remains firm when cooked. Finally we dry the pasta in the pure uncontaminated air of the Dolomites
(which gives it its unique flavour). You can then add our passion and desire to do our job well to all these
ingredients and you have our excellent result.

All these factors mean that the consumer has a top quality, safe and certified product, emphasising
the importance of healthy eating and defending the research into sustainable farming.

Our production.

Years of hard work and research have created excellent products, which are the example of a production chain
which brings the products directly from the fields to the dining table. Only the best ingredients and methods
are used to guarantee gourmet products, which mean you can rediscover all the aromas, perfume and flavours
that only pure nature can give. Our aim is to offer the market products that are as genuine as possible, with
high-level quality standards. The Felicetti organic line includes hard wheat pasta in 8 different shapes and
wholemeal pasta in 4 different shapes.

Sub-contract production (copacking, private labelling).

Besides producing our own Felicetti brand products, for some time now we have had profitable partnerships
with other companies who fully share our values. We give them genuine, healthy and tasty products, with a
wide range of products and shapes to satisfy all the different markets, with utmost flexibility to satisfy any new
requests that may arise. We offer sub-contract production of hard wheat pasta, wholemeal pasta, kamut pasta,
wholemeal kamut pasta, semi-wholemeal dicoccum spelt pasta, wholemeal spelt pasta, wholemeal Demeter
pasta, egg pasta. We use 80 different dies of Teflon draw-plates and 20 bronze draw-plates, with packaging
from 250 g to 5 kg, in various shapes and customised on request.

The guarantee of a certified product.

To guarantee a healthy, safe, top quality product we implement total control procedures to safeguard the
consumer. Since 1995 we have been members of CCPB, a control board that certifies our organic production.
We work under the 180 9001:2000/VISION quality certification system, and we have obtained BRC and IFS
certifications for the implementation of all the internal production controls. Besides REG. EEC 2092/91 certification
we also have USDA, JAS and KOSHER certification.



Entdecken Sie den echten Geschmack des Kornes.

Wir geben unsere Vision weiter.

Wir haben ein internationales Forschungsprogramm entwickelt, das die Zusammenarbeit mit den renommiertesten
Forschungszentren im agronomischen und biologischen Bereich umfasst. Wir haben die geeignetesten Boden
und klimatischen Bedingungen gewahit, damit jede einzelne Getreideart optimal heranreifen und auf natiirliche
Weise wachsen kann. Wir betrauen nur erfahrene und ausgewdhlte Landwirte mit der Saat. Wir stehen zu
diesen Bauern in einem direkten Verhaltnis, das auf der Einhaltung unserer strengen Vorgaben zur biologischen
Landwirtschaft, auf der Uberwachung der konservativen landwirtschaftlichen Verfahren und auf rechtzeitigen
Unternehmensinterventionen beruht, um stets eine optimale Ernte zu gewahrleisten.

Die Qualitat unserer Rohstoffe.

Dafiir biirgen wir. Wir kontrollieren die Ernte schon auf dem Feld ,auf Sicht®, anschlieBend werden jede Ladung
Getreide, der GrieB, das gemahlene Getreide und die Arbeitsphasen in der Miihle einer Kontrolle unterzogen.
Wir wahlen nur Korn mit hohem EiweiB-, Vitamin- und Aminoséuregehalt sowie ausgezeichneten organoleptischen
Merkmalen. Fiir die Teigherstellung verwenden wir den Grie nur mit Quellwasser, das in einer Hohe von 2000
m auf dem Berg Latemar im Tal ,Val di Fiemme" entspringt und dort entnommen wird. Wir kontrollieren jede
Arbeitsphase vom Kneten bis zum Ziehen der Pasta sorgféltig, um Produkte hoher Qualitdt mit optimalen
Kocheigenschaften zu erzeugen. SchlieBlich trocknen wir die Pasta in der reinen und unverschmutzten Luft
der Dolomiten, wodurch sich ihr einzigartiger Geschmack ergibt. Doch was waren die besten Grundzutaten
ohne die Leidenschaft fiir unseren Beruf, durch die unsere Pasta zu etwas ganz Besonderem wird.

Alle diese Bestandteile gewéhrleisten fiir den Verbraucher ein sicheres und zertifiziertes Produkt
hoher Qualitdt, das mit Kraft zu einer duBerst gesunden Erndhrung beitrdgt und das Streben nach
einer nachhaltigen Landwirtschaft unterstiitzt.
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Unsere Produktion.

Unsere ausgezeichneten Produkte wurden dank unserem Engagement und einer jahrelangen Forschungstatigkeit
entwickelt. Sie stehen fiir eine Produktionskette, bei der die Nahrungsmittel von den Feldern direkt auf die
Tische der Verbraucher gelangen. Wir geben unser Bestes, um gastronomische Produkte zu gewahrleisten,
deren Genuss zu einer Wiederentdeckung der typischen Aromen, Diifte und Geschmacker der reinen,
unverfalschten Natur fihrt. Unser Ziel ist es, dem Markt ein natiirliches Produkt anzubieten und gleichzeitig
eine hohe Qualitdt zu bewahren. Die Bio-Linie Felicetti umfasst Pasta aus HartweizengrieB in 8 GréBen und
Pasta aus VollkorngrieB in 4 GriBen.

Die Produktion fur Dritte.

Schon seit Langerem haben wir neben der Marke Felicetti nutzbringende Partnerschaften mit Firmen, die
unsere Werte teilen. Wir bieten diesen Unternehmen ein gesundes und schmackhaftes Naturprodukt mit einer
grofen Auswahl an Erzeugnissen und GroBen, um den Anspriichen aller Mérkte zu geniigen und die verschiedenen
Wiinsche erfiillen zu kdnnen. Unsere Produkte fiir Dritte: Pasta aus HartweizengrieB, Pasta aus Hartweizen
Durum-GrieB Pasta aus VollkorngrieB, Pasta aus Kamut, Pasta aus Vollkornkamut, Pasta aus Halbvollkorn-
Emmer Dicoccum, Pasta aus Vollkorn-Emmer Spelta, Pasta aus Demeter-Vollkorn-Hartweizen, Einernudeln.
Wir bieten 80 verschiedene Teflonwerkzeuge und 20 Bronzewerkzeuge fiir die Formgebung an; die GrdBen
gehen von 250 g bis 5 kg. Die Verpackungen kdnnen verschiedene Formen haben und individuell auf Anfrage
gestaltet werden.

Die Gewahrleistung eines zertifizierten Produktes.

Wir haben alle Qualititskontrollverfahren umgesetzt, um fiir den Verbraucher ein gesundes, sicheres und
hochwertiges Produkt zu gewahrleisten. Seit 1995 sind wir Mitglied von CCPB, einer Uberwachungsstelle, die
unsere biologischen Produkte zertifiziert. Unser Betrieb arbeitet mit einem 1S0 9001:2000/VISION zertifizierten
Qualitatssystem und ist dariiber hinaus auch BRC- und IFS-zertifiziert. Dies beinhaltet die Anwendung samtlicher
Selbstkontrollsysteme bei der Produktion. Wir besitzen auch die Zertifizierung laut EG-Verordnung 2092/91
sowie die Zertifizierungen gemaB USDA, JAS und KOSHER.






