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COMUNICATO n. 537 del 16/03/2019

Visita nel pomeriggio del presidente Fugatti e dell’ assessor e Failoni alla Ciocomiti di Malé

|| cioccolato e l’alta pasticceria conquistano le
Dolomiti

A Males produceil migliore cibo degli Del delle Dolomiti, il cioccolato. Se per maya ed
aztechi il cacao eil cioccolato erano una deliziariservata alledivinita, in Trentino
I’arte sacra del cioccolato ha trovato a Malé, in val di Sole, il suo tempio, il suo atelier.
Stiamo parlando di Ciocomiti, azienda che da un paio d’anni si staimponendo sul

mer cato per la produzione di cioccolato di altissima qualita. Nel pomeriggio di oggi, il
presidente della Provincia autonoma di Trento, Maurizio Fugatti, e |’ assessore
provinciale all’ artigianato, Roberto Failoni, hanno fatto visita ai laboratori di
Ciocomiti, accolti dal titolare Matteo Fedrizzi. “ Lo sviluppo di un territorio - ha
esorditoil presidente Fugatti - passa anche attraver so la capacita del tessuto economico
ed industriale di riconvertiti, favorendo la crescita di nuove attivita a forte vocazione
innovativa in settori di eccellenza. Ciocomiti € un esempio di questo capacita chein
Trentino sta per mettendo a decine di aziende di svilupparsi, sfruttando appieno le
opportunita offerte dal mercato”.

Dove un tempo s costruivano valvole idrauliche, oggi si sfornano migliaiadi cioccolati dellamigliore
gualita e si lavorano tonnellate di cacao. In questa porzione dell’ Innovation Center di Male, I’ aria ruvida dei
torni e delle frese halasciato il posto allafragranza dei dolci appenasfornati. La storiaindustriale di
Ciocomiti, molte recente ma che nasce da unalunga tradizione familiare, inizianel capannoni industriali
dell’ex Lowara, riconvertiti da Trentino Sviluppo. E' qui che &€ germogliatala sfidaimprenditoriale di
Matteo Fedrizzi. Ciocomiti non hatradito le attese: lafamiglia Fedrizzi, partita dalla gelateriadi Dimaro, ha
sviluppato I’ arte del cioccolato, grazie anche al lungo percorso formativo fatto soprattutto di corsi di "maitre
chocolatier”. In poco tempo, oltre al laboratorio, Ciocomiti ha aperto o shwroom con degustazione e
vendita, e due negozi (Madonna di Campiglio e Milano).

“L’artigiano trentino - haribadito |’ assessore provinciale Roberto Failoni - deve puntare ed investire sulla
qualita e sulla professionalizzazione dei propri addetti. Incontrare realta come Ciocomiti ti rafforzala
convinzione che questa sfida sia possibile per il Trentino. Il governo provinciae farail possibile per far
crescere le aziende artigiane grazie allo sviluppo di prodotti innovativi e di qualita, e investendo sul capitale
umano, laveraforzadel comparto”.

“In questi anni - spiegail titolare, Matteo Fedrizzi, - abbiamo puntato sul settore alberghiero con prodotti
selezionati: investiamo moltissimo nellaqualita dei nostri prodotti, nellaloro fattura e nel dettagli che, nella
pasticceria, fanno la differenza. Il nostro cacao arriva da Brasile, Perti e Venezuela ed in un anno trattiamo
14 tonnellate di prodotto”. La particolaritadel cioccolatini Ciocomiti sta anche nei componenti, oltre al
miglior cacao sudamericano ci potete trovare il mieletrentino ei frutti delle valli del Noce. La produzione e
ampia: tavolette di diverse dimensioni (da 100 o 60 e fino a 10 grammi) e forme (rettangolari e quadrate),
cioccolatini, creme spalmabili, biscotti dalle diverse forme e impreziosite dal miglior cioccolato.

“1l nostro obiettivo - spiega Fedrizzi - € di consolidare la nostra presenza sul mercato regionale einiziare a
rispondere in maniera continuativa alle richieste che incominciano ad arrivare da atre aree italiane”. Senza



dimenticai punti vendita: quest’ anno ne per dovrebbero aggiungere altri cingue. Insomma, aMalé le
Dolomiti sono (anche) di cioccolato.
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