Storci e Pastificio Mancini,
una squadra vincente

a cura di Storci

n pastificio tra tradizione e

modernita». Cosi Massimo
<< Mancini parla della sua azien-

da, un gioiello di architettura
frale colline marchigiane. I dal grano coltivato
nei campi intorno al pastificio che nasce la pa-
sta Mancini. Classica, integrale o con i grani tu-
ranici, la si riconosce subito grazie al colore
giallo dorato, la porosita, la rugosita e il profu-
mo di frumento maturo.
Tutto cio ¢ garantito dalla produzione artigiana-
le, in cui nulla ¢ lasciato al caso: nell'impianto,
creato “sumisura”, ogni variabile - temperatura,
umidita, pressione - ¢ gestita digitalmente con
un livello di precisione frutto dell'impeccabile
know-how di Storci, con cui i Mancini hanno
stretto un profondo rapporto professionale che
dura ormai da dieci anni.

Signor Mancini, potrebbe descriverci i plus
che hanno creato questo profondo rapporto
di fiducia con Storei?

[Jazienda si € sempre dimostrata molto prepa-
rata e vicina alle nostre esigenze, anche di fronte
alle proposte piu sperimentali. Questi aspetti, gia
di per sé¢ importanti, nel nostro caso assumono
un significato ancora piu rilevante perché siamo
un’azienda giovane.

Avete acquistato Omnia, la linea che consen-
te la produzione di formati di pasta corta,
lunga e speciale con un solo impianto, ga-
rantendo massima flessibilita e compattez-
za. Quali vantaggi avete ottenuto?
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La linea Omnia soddisfa pienamente le nostre
esigenze. Spesso notiamo lo sguardo meravi-
gliato dei clienti quando, nel laboratorio, gli
spieghiamo che tutti i nostri formati sono pro-
dotti con un solo macchinario. Al di la di que-
sto, Omnia ci consente di ottimizzare al me-
glio la produzione.

L’eccellenza dei vostri prodotti ¢ ormai nota
in tutto il mondo. Quali sono i prossimi
obiettivi?

L'esperienza maturata confrontandoci con i
clienti stranieri ci ha dimostrato che la pasta di
grano duro ¢ un prodotto semplice - per il nume-
ro di ingredienti - ma poco noto nei suoi aspetti
peculiari. Inoltre, cio che lasciail “segno” e I'alta
qualita. La sfida, nel nostro caso, si muove su
due fronti: cercare di ricavare il massimo dal no-
stro lavoro agronomico sulla materia prima, che
coltiviamo direttamente, e organizzare al meglio
le modalita far conoscere il nostro prodotto, rac-
contandone storia e caratteristiche.
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