


Il Molino San Giuliano Piemonte S.R.L., 

una delle più antiche industrie della provincia di

Alessandria, 

dal 1914 produce farine di grano tenero ideali 

per la panificazione, prodotti da forno, industria

dolciaria e produzione di pasta fresca.

Al Molino San Giuliano, 

l'antica arte della trasformazione del grano è tramandata

da quattro generazioni di padre in figlio per garantire una

qualità 

  che nasce solo dall'esperienza.
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Ecco un nuovo numero di 
“Farine & Sfarinati”, il ma-
gazine trasversale per unire 
e trasmettere il know how 
sugli sfarinati, coinvolgendo 
ricercatori, produttori, tecnici, 
artigiani dell’Arte Bianca, 
operatori, food lover, curiosi, 
consumatori consapevoli…
Uno spazio condiviso per 
aprire una via di comunica-
zione diretta tra i fruitori e 
tutte le categorie professio-
nali che formano la filiera. 

Perché chi lavora in questo 
settore lo fa con cultura e 
dedizione, spesso da più 
generazioni, con la consa-
pevolezza che l’Arte Bianca 
è, appunto, un’Arte e quindi 
richiede vocazione, impegno 
e passione.
Godetevi la lettura e rimane-
te in contatto con noi, perché 
“Farine & Sfarinati” non può 
che migliorare, proprio grazie 
al contributo di tutte le parti 
coinvolte!

Tutti i diritti sono 
riservati, in Italia e 
all’estero, per tutti i 
Paesi. Nessuna parte di 
questo libro può essere 
riprodotta, memorizzata 

o trasmessa con qualsiasi 
mezzo e in qualsiasi 
forma (fotomeccanica, 
fotocopia, elettronica, 
chimica, su disco o 
altro, compresi cinema, 

radio, televisione) senza 
autorizzazione scritta 
da parte dell’editore. In 
ogni caso di riproduzione 
abusiva si procederà 
d’ufficio a norma di legge.

Alla pagina
www.chiriottieditori.it/
it/riviste-sfogliabili.html 
potete sfogliare il magazine 
o scaricarlo gratuitamente e 
troverete anche altre riviste 
gratuite della Chiriotti Editori.
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Uno studio condotto da ricercatori 
svedesi e pubblicato sul British Journal 
of Nutrition dimostra che l’orzo può 
rapidamente migliorare la salute, ridu-
cendo i livelli di zucchero nel sangue e 
il rischio di diabete. Il segreto sta nella 
speciale miscela di fibre dietetiche che 
si trovano nell’orzo, in grado anche di 
ridurre l’appetito e il rischio di malat-
tie cardiovascolari. 
Lo studio è stato condotto presso 
l’Università di Lund su persone di 
mezza età, alle quali è stato chiesto di 
consumare un pane ricco di orzo per 
3 giorni a colazione, a pranzo e a cena. 
Circa 11-14 ore dopo il loro pasto finale 
giornaliero sono stati esaminati gli 
indicatori di rischio di diabete e delle 
malattie cardiovascolari. 
I ricercatori hanno trovato che il me-
tabolismo era migliorato con ulteriori 
benefici, quali la diminuzione dei livelli 
di zucchero e d’insulina nel sangue, 
l’aumento della sensibilità all’insulina 
e un migliore controllo dell’appetito. 

Orzo e ridotti
livelli di zucchero 
nel sangue
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Secondo una ricerca condotta da alcu-
ni ricercatori dell’Università di Firenze 
e pubblicata sull’International Journal 
of Food Sciences and Nutrition, consu-
mare pane prodotto con grani antichi 
come parte di una dieta sana potreb-
be aiutare a ridurre il colesterolo e i 
livelli di glucosio nel sangue.
Durante alcune sperimentazioni 
randomizzate è stato chiesto a 45 
adulti sani dell’età media di 50 anni di 
consumare pane di grano moderno 
e grani antichi, durante tre diverse 
sessioni nel periodo di 8 settimane. La 
prima sessione prevedeva l’assunzio-
ne di pane ottenuto con il frumento 
antico Verna, la seconda di grano 
moderno Blasco e nell’ultima sessione 
veniva consumato prodotto con due 
varietà di grano antico (Gentil Rosso e 
Autonomia B).
Alla fine della ricerca è stato appurato 
che il livello di colesterolo totale, il 
livello di glucosio nel sangue e quello 
del cosiddetto “colesterolo cattivo” 
erano significativamente diminuiti 
dopo due mesi di assunzione di pane 
di frumenti antichi ricchi di antiossi-
danti, vitamine e minerali. Lo studio 
suggerisce quindi che tale assunzione 
regolare potrebbe aiutare a prevenire 
le malattie cardiovascolari. Ulteriori 
indagini sperimentali sono comunque 
necessarie per trovare riscontri effetti-
vi su larga scala.

Il pane
di frumenti
antichi fa bene
al cuore

Una ricerca finanziata da Tereos, in 
collaborazione con l’Università di Ma-
astricht (Olanda), ha evidenziato una 
correlazione tra l’assunzione di protei-
ne del grano idrolizzate e l’aumento 
del tono muscolare. Le proteine del 
grano sono utili per il mantenimento 
della muscolatura anche in età avan-
zata e di solito veniva impiegata la 
proteina del siero del latte, la preferita 
anche dai bodybuilder e utile anche 
nel controllo del peso, ma di cui non è 
ancora chiaro il funzionamento.
Questo studio pone l’attenzione 
sull’efficacia delle proteine vegetali 
fin’ora meno considerate a causa 
della loro minore digeribilità. Il nuovo 
approccio sarebbe quello di mescolare 
le proteine del grano con quelle del 
latte. Il risultato è un prodotto più 
economico e sostenibile. 
Lo studio ha coinvolto 60 soggetti con 
un’età media di 71 anni. Esso ha confron-
tato diversi tipi di proteine e ha concluso 
che le proteine derivate dalle piante, 
ovviamente purificate dagli elementi 
che interferiscono con la digestione, 
possono essere validi sostituti delle 
proteine di derivazione animale.

Proteine
di frumento per
muscoli più longevi 
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Pasta ad elevato
contenuto nutrizionale 
con arachidi
e barbabietola

Un’equipe di ricercatori indiani ha 
condotto uno studio sull’ottimizzazio-
ne del valore nutrizionale della pasta 
utilizzando farina di arachidi e succo di 
barbabietola addizionati alla farina di 
grano, pubblicando i risultati sul Journal 
of Food Science and Technology. Sono 
state utilizzate miscele differenti compo-
ste da 10-20 g di farina di arachidi, 6-18 
mL di succo di barbabietola e 80-90 g di 
farina di grano raffinata per realizzare 
dei campioni di pasta della quale sono 
stati determinati: il contenuto proteico, 
l’attività antiossidante, il colore, la qualità 
in cottura (perdita di solidi, percentuale 
di reidratazione e tempo di cottura) e 
accettabilità sensoriale da parte di un 

gruppo di assaggiatori professionali. I 
campioni con il contenuto più elevato di 
farina di arachidi hanno fatto registrare 
il maggiore contenuto proteico. D’altro 
canto, i campioni con la concentrazione 
più elevata di succo di barbabietola 
sono caratterizzati dalla maggiore per-
centuale di reidratazione e dal minore 
tempo di cottura con la perdita minima 
di solidi rilasciati nell’acqua di cottura, 
anche se il colore – come del resto ci si 
aspettava – risultava significativamente 
modificato rispetto alla pasta normale.
In seguito ai risultati dei test, i ricerca-
tori affermano che la combinazione 
ottimale è costituita da 20 g di farina di 
arachidi, 18 mL di succo di barbabietola 
e 83,49 g di farina di grano raffinata. 
Questa pasta richiede 5,5 minuti di 
cottura con la perdita dell’1,37% di solidi 
e un tasso di reidratazione di 6,28. Il 
campione di pasta preparato in questo 
modo era caratterizzato dal 19,56% di 
proteine, il 23,95% di attività antiossi-
dante e 125,89 mg/100 g di fenoli totali. 
Inoltre ha ottenuto un buon punteggio 
durante le prove di degustazione, regi-
strando un’accettabilità sensoriale pari 
a 8,71 punti.
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Si è concluso il progetto EUSAL 
per la panificazione a basso
tenore di sale

La sede centrale del Consiglio della 
Ricerca in Agricoltura e l’Analisi 
dell’economia agraria (CREA) a 
Roma, ha ospitato il convegno 
conclusivo del progetto EUSAL 
“Strategie per il miglioramento 
della competitività della produ-
zione italiana di frumento attra-
verso la riduzione dell’uso del sale 
in panificazione”, finanziato dal 
Ministero delle Politiche Agricole, 
Alimentari e Forestali.  
Gli obiettivi del progetto erano 
di indagare aspetti genetici della 
materia prima, tecnologici e orga-
nolettici legati all’impiego del sale 
(cloruro di sodio) e dei sostituti 
nella panificazione con farina di 
grano tenero per fornire elementi 
conoscitivi e di indirizzo utili per le 
future strategie di miglioramento 
della panificazione a ridotto conte-
nuto di sale. 
Il progetto, coordinato dalla Dott.
ssa Marina Carcea del Centro 
di Ricerca per gli Alimenti e la 
Nutrizione di Roma (CREA-NUT), 
si componeva di 5 Work Packages 
scientifici aventi per oggetto il 
campionamento (responsabile 
il Dott. Pier Giacomo Bianchi,  
Centro di Sperimentazione e Certi-
ficazione delle Sementi, CREA-SCS, 
ex Ense, sede di Milano), la verifica 
della identità varietale e l’indivi-
duazione di marcatori correlati 
alla qualità del glutine in risposta 
all’aggiunta di sale (responsa-

bile la Dott.ssa Rita Zecchinelli, 
CREA-SCS, sede di Tavazzano), 
l’indagine sull’influenza del sale 
e suoi sostituti sulle caratteristi-
che reologiche degli sfarinati di 
frumento (responsabile Dott.ssa 
M. Carcea), lo studio dell’influenza 
di diverse aggiunte di sale/sosti-
tuti sulla qualità del pane conven-
zionale e la sperimentazione di 
processi innovativi di panificazione 
(responsabile Dott.ssa M. Carcea), 
l’analisi sensoriale di pani a ridotto 
contenuto di sodio/differente 
distribuzione di sodio nell’impasto 
e valutazioni edonistiche di gruppi 
di consumatori (responsabile Dott.
ssa Fiorella Sinesio, CREA-NUT).
La relazione introduttiva tenu-
ta dalla Dott.ssa Marina Carcea 
aveva per titolo “Il progetto EUSAL: 
perché dobbiamo preoccuparci del 
sale anche in panificazione” ed ha 
illustrato come la riduzione del 
consumo di sale nella dieta umana 
viene considerato un obiettivo 
di salute a livello mondiale ed 
anche italiano. L’eccesso di sodio 
è infatti il principale responsabile 
dell’instaurarsi dell’ipertensione 
arteriosa che è a sua volta un 
fattore di rischio per le malattie 
cardiovascolari. Inoltre elevati 
apporti di sodio aumentano il 
rischio per alcune malattie del 
cuore, dei vasi sanguigni e dei reni 
anche indipendentemente dall’au-
mento della pressione arteriosa. 
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Il sale contenuto negli alimenti 
trasformati rappresenta una quota 
importante del sodio presente 
nella dieta: tra questi il pane e i 
prodotti da forno sono considerati 
degni di attenzione per il fatto che 
vengono consumati tutti i giorni e 
in quantità maggiore rispetto ad 
altri alimenti. Il sale viene aggiunto 
negli impasti del pane non solo per 
ragioni organolettiche ma anche 
tecnologiche ed il progetto voleva 
indagare entrambi gli aspetti.
La Dott.ssa Maria Losi del CREA-SCS 
di Milano ha trattato “Il campiona-
mento del grano tenero” illustrando 
come, grazie al contatto diretto con 
i costitutori di varietà di frumento 
tenero, la struttura CREA-SCS è sta-
ta in grado di fornire un supporto 
conoscitivo e operativo per il piano 
di campionamento e l’effettivo re-
perimento dei campioni. Le varietà 
di frumento tenero da campionare 
sono state scelte in funzione della 
diffusione sul territorio nazionale, 
analizzando i dati di certificazione 
delle sementi e destinazione d’uso 
a panificazione (classi qualitative 
“panificabile” e “panificabile supe-
riore”). Il numero delle varietà scelte 
è stato pari a 63, delle quali 38 di 
qualità panificabile e 25 di qualità 
panificabile superiore.

Le Dott.sse Chiara Delogu e Lorella 
Andreani del CREA-SCS di Tavaz-
zano hanno illustrato “L’identità 
varietale e l’individuazione di 
marcatori per la tracciabilità 
genetica dei cereali nell’ambito 
del progetto EUSAL” descrivendo 
come i campioni di frumento sono 
stati saggiati al fine di confermar-
ne l’appartenenza alla varietà 
dichiarata. Le analisi sono state 
effettuate secondo i protocolli 
standardizzati a livello interna-
zionale per l’iscrizione al Registro 
Nazionale delle varietà vegetali e 
per la protezione brevettuale delle 
nuove varietà. Inoltre nell’ambito 
del progetto, sono stati sperimen-
tati protocolli basati sull’analisi del 
DNA, con la finalità di verificarne 
l’applicabilità nella descrizione 
varietale. In particolare sono stati 
utilizzati marcatori molecolari SSR 
(Simple Sequence Repeats) con 
l’obiettivo di mettere a punto un 
metodo innovativo da affiancare 
al protocollo attualmente in uso 
per l’iscrizione delle nuove varietà. 
Per alcune varietà i profili gluteni-
nici LMW (Low Molecular Weight), 
spesso correlati alla performance 
in panificazione, sono stati iden-
tificati con l’utilizzo di marcatori 
molecolari specifici.
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La Dott.ssa Valentina Narducci del 
CREA-NUT ha trattato l’argomento 
“Sale e sostituti e qualità tecno-
logica degli impasti e del pane” 
relazionando sulla valutazione 
del comportamento reologico di 
impasti di sfarinati monovarietali 
in presenza o assenza di sale e 
sostituti del sale, e sullo studio 
dell’influenza della concentrazione 
di sale/sostituti sulla qualità del 
pane convenzionale nonché sulla 
sperimentazione di processi di 
panificazione innovativi, finalizzati 
alla riduzione del sale nel pane. Gli 
studi reologici si sono avvalsi di 5 
strumenti, in particolare il farino-
grafo di Brabender, l’alveografo 
di Chopin, il Rapid Visco Analyzer 
(RVA), il Reofermentometro e il 
Glutopeak. Si è visto che la presen-
za del sale, indipendentemente 
dalla sua concentrazione, induce 
cambiamenti nella risposta stru-
mentale rispetto alla farina senza 
sale. Dopo un’attenta valutazione 
dei sostituti del cloruro di sodio 
presenti in commercio, quasi 
tutti a base di cloruro di potas-
sio, è stato scelto per le prove di 
laboratorio un prodotto (PanSalt) 
composto da una miscela di NaCl, 
KCl, solfato di magnesio, iodio 
e aminoacidi (lisina, esaltatore 
del sapore). È stata inoltre speri-
mentata la produzione di 3 tipi di 
pane a distribuzione disomoge-
nea del sale nell’impasto che, au-
mentando il contrasto sensoriale 
durante la masticazione (parti 
più o meno salate) ne elevava la 
percezione di sapidità.

La Dott.ssa Fiorella Sinesio del 
CREA-NUT ha trattato l’argomen-
to “Qualità sensoriale del pane e 
valutazioni edonistiche” riportando 
i risultati di 3 studi separati riguar-
danti l’influenza dell’aggiunta del 
cloruro di sodio al pane sulla sua 
qualità sensoriale e le possibili 
strategie volte alla riduzione dei 
livelli di aggiunta. In un primo stu-
dio è stata determinata la minima 
riduzione dei livelli di cloruro di 
sodio nel pane cui corrisponde una 
riduzione percepibile del gusto 
salato mentre in un secondo studio 
è stato valutato l’effetto della 
sostituzione del cloruro di sodio con 
il prodotto commerciale PanSalt 
sul profilo sensoriale del pane e 
sulla formazione dei composti 
dell’aroma. Nel terzo studio è stato 
valutato l’effetto della sostituzione 
del cloruro di sodio con PanSalt e 
della distribuzione disomogenea 
del sale nel prodotto finito sulle 
caratteristiche sensoriali del pane e 
l’efficacia di queste due strategie di 
riduzione del sodio nel preservare la 
percezione di sapidità ed il gradi-
mento del prodotto finito da parte 
del consumatore. Gli studi suddetti 
si sono avvalsi sia di un panel di 
assaggiatori che di un gruppo di 
consumatori con oltre 200 soggetti.
Il convegno è stato seguito da un 
folto pubblico e alle relazioni è 
seguito un vivace dibattito a cui 
hanno preso parte, tra gli altri, 
diversi rappresentanti di Associa-
zioni di categoria del settore.

Dott.ssa Marina Carcea
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Matrimonio 
fra pasta
e gelato

Ci piace creare emozioni e osare! Il 
gelato incontra la pasta Monograno 
Felicetti in un menù degustazione 
creato da Sonia Balacchi.

PACÒTE RIPIENE DI GAMBERI 
ARGENTINI MARINATI
AGLI AGRUMI CON SORBET-
TO MELA & FINOCCHIO

Questo piatto servito freddo risul-
ta fresco e profumato. Racconta 
l’inizio della “storia d’amore” tra il 
mondo della pasta e quello del ge-

lato. Il sorbetto rimane leggero e 
vellutato. Si adagia sulla pasta con 
la gentilezza di un giovane inna-
morato. La lusinga avvolgendola 
di note fruttate e balsamiche. 
La pasta ricambia con profumi 
agrumati e con il tocco setoso del 
gambero argentino leggermen-
te marinato.

Per la pasta
pacòte Monograno Felicetti        400 g
gamberi rossi argentini                 n. 10
limone d’Amalfi             n. 1
arance siciliane             n. 2
zenzero in polvere
biologico                  1 cucchiaino
olio extra vergine di oliva
sale
pepe
prezzemolo fresco

Il piatto da ristorazione e 
da degustazione, svilup-
pato da Sonia Balacchi 
per Carpigiani e Felicetti.
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Cuocere la pasta al dente. Raffreddarla 
e condirla con olio extra vergine di 
oliva, sale e pepe.
Pulire i gamberi argentini (le teste 
possono essere usate per un ottimo 
fondo di pesce) e tagliate le code a 
tartare. Mettete a marinare (consi-
gliabile utilizzare pesce preceden-
temente abbattuto) per almeno 
mezz’ora nell’emulsione di agrumi 
spremuti, zenzero, sale, pepe, prezze-
molo tritato finemente e olio extra 
vergine di oliva.  

Per il sorbetto
centrifugato di finocchio             400 g
centrifugato di mela              300 g
sc. glucosio               180 g
miele acacia                  50 g
neutro per frutta                    5 g
acqua               600 g
Pulire e mondare la frutta e la verdura, 
accertandosi di metterla a bagno in 
acqua e limone per non farla ossidare. 

Centrifugare il finocchio e la mela. 
Aggiungere i restanti ingredienti, 
pastorizzare a bassa temperatura e 
mantecare.

Presentazione
Riempire le pacòte con i gamberi 
marinati ben scolati. Posizionarle 
nel piatto e irrorarle con un filo d’olio 
extra vergine di oliva. Spolverare a 
piacere con lo zenzero in polvere.
Adagiare su di esse il sorbetto e 
decorare con un ciuffetto di foglia 
di finocchio e con spicchi di arance 
pelate a vivo. 
N.B. Quando si fanno piatti di questo 
tipo, attenzione alle temperature di 
servizio nel rispetto di ogni prepara-
zione utilizzata.

Buona degustazione ;-)  

Sonia Balacchi
soniabalacchi@hotmail.it

Sonia Balacchi è campionessa mondiale di pasticceria Pastry Queen 
2012: dopo varie esperienze da grandi maestri in Italia e all’estero, 
si specializza nella pasticceria per eventi e nella lavorazione del 
cioccolato, svolgendo anche il ruolo di consulente e formatrice per 
aziende internazionali. Per due anni ha gestito e fatto riemergere 
uno dei locali storici dell’entroterra romagnolo e oggi la sua azienda 
Sonia Balacchi Eventi e Catering cura appuntamenti internazionali di 
grande prestigio.
«Da sempre propongo una linea di pasticceria personalizzata, golosa, 
ma allo stesso tempo salutare. Sono convinta che, arricchendo la 
nostra cucina e i nostri dolci con spezie, erbe aromatiche, frutta e 
verdura, possiamo ancor più deliziare il palato. Proprio con questo 
tipo di approccio continuo a studiare le materie prime e trasformo le 
ricette artigianali classiche in nuove proposte. Non pretendo di creare 
prodotti solo salutari, ma pongo più attenzione alla scelta degli ingre-
dienti, diminuendo grassi e zuccheri, e considerando alimenti funzio-
nali. Nascono così ricette senza burro, con olio extra vergine di oliva, 
con zuccheri a basso indice glicemico, senza lattosio, senza uova...».
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Colomba
pasquale
senza glutine

In una società i cui i ritmi serrati 
consentono ben poche distra-
zioni, l’arte della cucina è fra le 
prime che si mettono da parte 
nel quotidiano; le persone consu-
mano pasti frugali e le parentesi 
graffe che indicano il pranzo sulle 
agende sono sempre più ridotte. 
In questo contesto chi si occupa di 
ristorazione ha il dovere di inter-

venire e concentrarsi al meglio su 
ciò che lo rende un professionista 
del cibo, rispolverando le proprie 
conoscenze, restando al passo con 
i tempi e le moderne esigenze, non 
dimenticando che la tradizione ha 
un valore intramontabile.
Concentriamo la nostra attenzione 
sulla colomba, un grande lievitato 
che scandisce l’anno in pasticceria 

14 farine & sfarinati



proprio come lo fa il panettone. Ri-
partiamo dalla scelta di una prepa-
razione tradizionale e molto classica, 
per realizzare con facilità un prodotto 
senza glutine davvero buono, e vi 
presentiamo qui una ricetta. Il gusto 
e la fragranza lo rendono un dolce 
che non può mancare sulla tavola di 
celiaci, allergici e intolleranti al glutine, 
ma anche di tutti coloro che desidera-
no assaggiare un prodotto artigianale 
che vanta tutte le proprietà delle 
mandorle. Riscopriamole insieme.
Le mandorle sono l’ideale per una 
sana alimentazione; aiutano a 
combattere l’invecchiamento e il 
loro punto di forza sono i polifenoli, 
antiossidanti capaci di ostacolare la 
formazione dei radicali liberi. Grazie 
al loro contenuto di grassi “buoni”, 
sono capaci di abbassare i livelli di 
colesterolo nel sangue; inoltre sono 
una preziosa fonte di energia, ricche 
di calcio, ferro, magnesio e vitamina E. 
L’olio che se ne ricava agisce positiva-
mente nelle infiammazioni intestinali, 
renali, genito-urinarie e polmonari, 
ma è meglio non abusarne visto 
l’alto contenuto calorico (quasi 600 
calorie per 100 g di mandorle). Sono 
suggerite in casi di anemia per il loro 
contenuto di ferro e vitamine; grazie 
al calcio, invece, contribuiscono ad 
aumentare la densità minerale ossea 
prevenendo l’osteoporosi. Sono inoltre 
un toccasana per l’umore grazie alla 
presenza di triptofano e tirosina, che 
stimolano la serotonina. Con guscio, 
se riposte in un luogo fresco e asciut-
to, si conservano bene per qualche 
mese. Se private dell’involucro, invece, 
deperiscono velocemente e sono da 
conservare all’interno di un vasetto 

con coperchio, in luogo fresco e 
asciutto.
Con le mandorle si realizza anche 
il cosiddetto “latte di mandorla”, 
bevanda perfetta per chi soffre di 
intolleranza al latte vaccino o per chi 
segue una dieta vegan. Utilizzate 
per ricette dolci e salate, sono anche 
molto apprezzate come snack, al 
naturale o tostate in forno. Ridotte 
in farina sono protagoniste di molte 
preparazioni dolci, alle quali essa 
conferisce morbidezza, fragranza e 
gusto, oltre che un colore caldo.
Le mandorle amare non sono adatte 
all’alimentazione umana in quanto 
contengono un glucoside tossico 
(amigdalina), che si inattiva con la 
cottura prolungata. Più una man-
dorla è amara tanto maggiore è il 
suo potere benefico. Gli estratti di 
questi semi vengono utilizzati solo 
a piccole (e innocue) dosi in alcune 
specialità come gli amaretti.

COLOMBA SENZA GLUTINE

(*=senza glutine)
Per la miscela base senza glutine e 
senza lattosio (totale 1000 g)
amido di mais*  340 g
fecola di patate*     105 g
farina di riso*    105 g
amido di riso*   335 g
fibra di guar      15 g
CMC      10 g
fibra di psillium*   20 g
destrosio   50 g
zucchero a velo*    15 g
Miscelare gli ingredienti in un
sacchetto di plastica.
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Per la glassa 
farina di mandorle 500 g
zucchero semolato 500 g
albumi   100 g
Lavorare con le fruste elettriche 
gli ingredienti, fino a ottenere un 
composto privo di grumi; distribu-
irlo sulla superficie delle colombe e 
cospargere con lamelle di mandorla 
e granella di zucchero*.

Montaggio
Cuocere le colombe nel forno caldo 
a 160°C per 40 minuti (al cuore la 
temperatura deve raggiungere i 94°C). 
Sfornare e far riposare le colombe ca-
povolte per 30 minuti, sospese grazie 
a stecchi di metallo infilzati al loro 
interno. Al termine, completare con 
zucchero a velo*.

NOTA
Fibra di carbossimetilcellulosa (fibra 
di CMC): si può trovare indicata in 
etichetta anche come E466 ed è un 
derivato solubile della cellulosa, che 
si scioglie velocemente a freddo in 
acqua dando luogo a strutture setose, 
lucide e molto cremose. Apporta cor-
posità e una texture particolarmente 
fine, per esempio al gelato, anche se 
certe volte risulta un po’ “collante”: per 
questa ragione, è preferibile utilizzarla 
con altri idrocolloidi come guar, algi-
nati, carruba. La CMC origina soluzioni 
trasparenti ed è possibile produrla con 
viscosità da basse ad altissime; data la 
sua alta capacità addensante bastano 
dosi minime negli impasti. La si impie-
ga spesso nella pasta di zucchero ed è 
utilizzata soprattutto nel cake design 
e nei prodotti senza glutine.

Francesco Favorito e Lara Balleri
“La gioia del mangiarsano”, edizioni 

Pastry Chef
www.francescofavorito.com

Per il poolish
miscela base   100 kg
acqua    180 kg
lievito compresso     20 kg 
Impastare tutti gli ingredienti e fare 
lievitare per 2 ore in camera di lievita-
zione a 28°C.

Per il preimpasto 
miscela base        1 kg
uova   500 g
zucchero semolato 200 g
latte fresco  400 g
tuorli    100 g
burro   300 g
poolish   300 g
Impastare tutti gli ingredienti con 
il burro a pomata fino ad ottenere 
un composto omogeneo; lasciare 
lievitare per 12 ore in cella a 27°C 
fino a quando cioè il composto avrà 
raddoppiato il proprio volume.
 
Per il secondo impasto 
preimpasto  2700 g
miscela base    500 g
lievito compresso       20 g
baccello di vaniglia     n 1 
miele      100 g
burro di cacao    100 g
tuorli     350 g
uova    300 g
latte fresco   200 g
burro    500 g
buccia di arancia
o di cedro candita  500 g
uvetta sultanina   200 g
Impastare tutti gli ingredienti con 
il burro a pomata fino a ottenere 
un composto liscio e omogeneo; 
lasciare riposare per 20 minuti 
a 27°C, poi trasferire l’impasto in 
parti da 330 g all’interno dei clas-
sici pirottini da colomba in carta 
da 300 g. Lasciare lievitare per 3 
ore, fino a quando lo stampo  
sarà riempito quasi fino al bordo 
(2 cm sotto). 
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lenticchie, ceci, ecc.); spezie (pepe, papri-
ca, caffè, sale, peperoncino, ecc.).
Le macine sono costruite con materiali 
esclusivamente naturali come smeriglio 
e silice e l’agglomerante è una qualità di 
magnesite; sono solide ed hanno un’ot-
tima resistenza all’usura, il che significa 
una lunga durata. Queste macine in 
pietra sono quindi dure e resistenti all’u-
sura ed un aspetto importante è che non 
hanno bisogno di rabbigliatura (ovvero di 
essere “scalpellate” con l’apposito martel-
lo per mantenere la capacità di macinare 
correttamente) e, soprattutto, producono 
farine soffici e leggere, non soggette a 
surriscaldamento.
Il molino Combi-Junior è costruito su 
un robusto telaio in lamiera di acciaio 
scatolata ed interamente saldata, il che 
comporta un’elevata robustezza. La 
tramoggia di entrata del prodotto da 
macinare ha una capacità di circa 15 kg 
di carico e l’alimentazione della granella 
avviene tramite un sistema regolabile. Il 
grado di finezza della farina in uscita è re-
golabile mediante un volantino che avvi-
cina o allontana le macine una dall’altra. 
La macina superiore è fissa, invece quella 
inferiore è basculante e ruota grazie ad 
una trasmissione a cinghie trapezoidali, 
azionate da motore elettrico. La macina 
rotante è equipaggiata di due alette per 
favorire la pulizia e lo svuotamento della 

camera di macinazione. Il prodotto che 
fuoriesce da questo molino è il puro e 
semplice macinato integrale del cereale/
legume che si è introdotto nella tramog-
gia di carico. La produzione oraria varia 
a seconda del prodotto da macinare e la 
granulometria, indicativamente è di 50 
kg per ottenere sfarinati fini o di 80 kg per 
il macinato grosso.
La Partisani produce anche l’abbinabile 
buratto centrifugo, studiato per essere 
l’ideale completamento dei molini a ma-
cine in pietra, qualora si voglia setacciare 
la farina integrale. È stato studiato in 
modo da avere misure d’ingombro molto 
ridotte, efficacia e semplicità di funzio-
namento, ed è di dimensioni idonee per 
potervi posizionare sopra il molino a 
macine in pietra. Questo buratto associa 
la massima flessibilità alla semplice e 
rapida intercambiabilità dei setacci ed 
offre la possibilità di eseguire tre selezio-
ni: un tipo di farina, cruschello e la crusca. 
La struttura è interamente metallica in 
acciaio saldato e verniciato a polvere a 
forno ed un rotore a pulsazione centrifu-
ga è montato su supporti con cuscinetti a 
sfere stagni alla polvere. È corredato di tre 
bocche di scarico separate per l’insacco 
dei vari tipi di sfarinato e tutti gli scarichi 
sono corredati da boccasacchi con serran-
da e relativo allacciasacco.
www.partisani.it

Molino con macine
in pietra per farine 
veramente integrali

Da millenni l’uomo utilizza la maci-
na in pietra per la macinazione dei 
cereali. Con il trascorrere del tempo 
sono state introdotte nuove tecno-
logie per perfezionare le strutture 
dei molini allo scopo di aumentare 
la loro efficienza, la qualità del 
macinato, la facilità e l’economi-
cità della manutenzione, ma la 
macina è rimasta sempre la stessa. 
La moderna scienza dell’alimen-
tazione riscopre, oggi, l’alto valore 
delle farine integrali prodotte con 
i molini a macine in pietra: infatti 
esse conservano tutte le vitamine 
ed i sali minerali, così come sono 
presenti nel corpo della granella.
La ditta Partisani ha un notevole 
know-how nella produzione di 
molini con macine in pietra, che 
vengono principalmente utilizzati 
in agricoltura, nell’industria moli-
toria, nei panifici e nelle aree rurali 
principalmente per la produzione di 
farina integrale. Questi molini sono 
costruiti unicamente per la macina-
zione di prodotti secchi, non oleosi. 
I prodotti macinabili comprendono: 
cereali (frumento, orzo, miglio, riso, 
avena, mais, farro, kamut, grano 
saraceno, ecc.); leguminose (fave, 
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Lorenzo Cagnolo, già mugnaio in 
un mulino a pietra, nel 1952 co-
struì a Bistagno l’attuale “Molino 
Cagnolo Lorenzo e Figlio”, nella 
splendida cornice naturalistica 
del fiume Bormida, a 8 km a ovest 
di Acqui Terme. Il figlio Teresio ha 
sviluppato l’opera del padre e, a 
sua volta, ha trasmesso la stes-
sa passione al proprio figlio. Nel 
tempo tutti i dipendenti hanno 
assunto anche il ruolo di soci e, 
come una famiglia, ora l’azienda 
si sta impegnando per dare una 
risposta concreta alle attuali ne-
cessità dei consumatori, vedendo 
un cambiamento nel modo di 
nutrire l’uomo causato dall’in-
quinamento della terra con 
conseguente variazione qualita-
tiva delle materie prime. Questo 
comporta che ognuno nel proprio 
settore debba collaborare e atti-
varsi per offrire un prodotto il più 
salubre possibile. Teresio, difatti, 
conosce bene i produttori e i pa-
nificatori della zona dell’acquese 
e con loro partecipa al Progetto 
Grano di Alessandria fornendo le 
sue farine con il marchio di quali-

tà Grano di Alessandria.
Il progetto Grano di Alessandria 
nasce nel 2009 per iniziativa della 
Camera di Commercio di Ales-
sandria e delle Organizzazioni 
professionali agricole, arrivando a 
coinvolgere altri anelli della filiera 
ed alcuni molini che operano 
nell’Alessandrino. L’obiettivo è 
quello di valorizzare il frumento 
tenero prodotto in provincia ed 
a promuoverne l’utilizzo sotto 
forma di farine, adatte per la 
preparazione di prodotti come 
pane, lingue di suocera, biscotti e 
focacce.
Si tratta di un’iniziativa a filiera 
corta che non solo mira a valoriz-
zare la qualità, ma anche la sicu-
rezza alimentare e la sostenibilità 
produttiva lungo tutta la filiera 
stessa. È stato difatti stilato un 
apposito disciplinare di produzio-
ne agricola che annovera tutti gli 
aspetti cruciali di una buona agri-
coltura e si controlla che venga 
rispettato, oltre a svolgere i con-
trolli di analisi del prodotto per 
verificarne la salubrità e sicurez-
za. Le buone pratiche dell’accordo 
coinvolgono anche le cooperative 
agricole che si impegnano a rac-
cogliere e conservare il frumento 
tenero ed i molini che si impegna-
no a trasformarlo mantenendone 
ed esaltandone le qualità.
Oltre al progetto Grano di Ales-
sandria, il Molino Cagnolo produ-
ce farine di tipo 00, 0, 1, 2 e integra-
le. Offre inoltre miscele di svariati 
cereali, per permettere agli 
utilizzatori di produrre alimenti 
che siano più ricchi di fibra, di sali 
minerali e con svariati sapori che 
derivano dai molteplici cereali che 
l’azienda lavora e commercializza: 
orzo, segale, farro, grano tenero, 
grano duro, grano saraceno, soia, 
avena, riso, miglio e anche casta-
gne e ceci.
www.molinocagnolo.it

L’impegno della filiera
per valorizzare il
frumento alessandrino
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Molino Cagnolo
Lorenzo Cagnolo, già mugnaio in un mulino a pietra, nel 1952 costruì a Bistagno l’at-
tuale “Molino Cagnolo Lorenzo e Figlio”, nella splendida cornice naturalistica del � u-
me Bormida, a 8 km a ovest di Acqui Terme. Il � glio Teresio ha sviluppato l’opera del 
padre e, a sua volta, ha trasmesso la stessa passione al � glio. 

Tutti i dipendenti hanno assunto anche il ruolo di soci e come una famiglia si procede 
nelle trasformazioni necessarie per lo sviluppo della ditta, nella realtà di un cambia-
mento nel modo di nutrire l’uomo causato dall’inquinamento della terra con conse-
guente variazione qualitativa delle materie prime. Questo comporta che ognuno nel 
suo settore deve collaborare e attivarsi per dare un prodotto più salubre possibile sotto 
l’egida delle Autorità e i mezzi  di informazione.

Oggi, con i soci e i dipendenti, forma una squadra appassionata alla vita pulsante del 
molino. Conosce molto bene i produttori e i pani� catori della zona dell’acquese e con 
loro partecipa con entusiasmo al progetto Grano di Alessandria fornendo le sue farine 
con il marchio di qualità Grano di Alessandria.

Molino Cagnolo Lorenzo e Figlio • Strada torta Mulino n. 9 • 15012 Bistagno • Tel 0144 79170
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pasticceria, per dare a tutti gli opera-
tori del settore la possibilità di cono-
scere queste tematiche, approfondite 
anche attraverso attività dimostrative, 
formative e di assistenza post vendita 
in sede e presso i distributori di riferi-
mento, su tutto il territorio nazionale. 
Il team Bongiovanni, difatti, da tempo 
sostiene che la cultura e l’innovazione 
siano la ricetta per superare tutti gli 
ostacoli che la natura ci pone.
Fra le varie gamme di sfarinati svi-
luppati per le esigenze dei differenti 
utilizzatori e per le varie applicazioni, 
spicca la referenza Antiqua: una farina 
macinata a pietra, di filiera corta e a 
residuo chimico 0, ottenuta solo da 
grani piemontesi selezionati, coltivati 
da 44 aziende agricole i cui terreni, 
lontani da fonti di inquinamento, 
distano al massimo 50 km dal molino. 
La macina a pietra è alimentata da 
energia solare prodotta da pannelli 
fotovoltaici. Infine, l’avanzata tecnolo-
gia utilizzata dell’azienda permette  
di analizzare ogni chicco grazie  
ad una selezionatrice ottica in grado  
di garantirne la salubrità e la sicurez-
za sanitaria.
www.molinibongiovanni.com

L’etica dell’alimentazione:
cultura e innovazione
a sostegno della ricerca

Claudio Bongiovanni – ammini-
stratore delegato nonché proprie-
tario dell’omonima azienda, sita 
in provincia di Torino, specializzata 
nella produzione di sfarinati di grano 
tenero di elevata qualità, in grado di 
soddisfare le esigenze degli utiliz-
zatori dall’industria all’artigianato – 
annuncia con orgoglio il nuovo logo 
della Molini Bongiovanni: «Abbiamo 
scelto il marchio BONGIOVANNI per 
identificare il nuovo percorso strate-
gico aziendale, dando continuità ad 
un passato che ci ha promossi nel 
panorama molitorio nazionale come 
azienda orientata all’innovazione. 
Siamo una realtà relativamente 
giovane in un settore molto antico e 
ricco di tradizioni e abbiamo scelto di 
impegnarci per contribuire a diffon-
dere i principi della sana alimenta-
zione per ridurre il rischio di cancro e 
di altre malattie».
Tra gli obiettivi strategici della 
Bongiovanni, oltre alla selezione e 
trasformazione di materie prime di 
elevata qualità, rientrano: l’assistenza 
tecnica, che permette di aumentare 
il livello di conoscenza degli opera-
tori che lavorano nel mondo degli 
sfarinati, il contributo alla diffusione 

di principi etici e un impegno di 
responsabilità sociale d’impresa, con 
particolare riferimento alla preven-
zione di malattie, come il cancro, che 
hanno un legame diretto e indiretto 
con  l’alimentazione.
«Abbiamo scelto di sostenere la ricer-
ca sul cancro attraverso un percorso 
con un respiro triennale e non solo 
con una semplice donazione – spiega 
Claudio –. In accordo con AIRC il no-
stro contributo verrà destinato a un 
programma triennale di formazione 
per un giovane ricercatore italiano».
«Siamo molto soddisfatti della part-
nership con Bongiovanni – conferma 
Niccolò Cantucci, direttore generale 
di AIRC – che ha scelto di condividere 
il percorso di AIRC sui corretti stili di 
vita per la prevenzione del cancro e 
di sostenere concretamente la carrie-
ra di uno dei tanti giovani scienziati 
che si affacciano al mondo della 
ricerca per rendere il cancro sempre 
più curabile».
La Bongiovanni sta inoltre svilup-
pando il proprio sistema di offerta 
avviando progetti innovativi, foca-
lizzati sull’ottenimento di prodotti 
sani dedicati anche ai canali della 
panificazione, ristorazione, pizzeria e 
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Cereali Brianza nasce nel
2001 come azienda dedita 
al commercio di cereali e semi 
aromatici. Nel corso degli anni 
ha esteso la propria offerta
e struttura, inserendo anche 
un’area produttiva dedicata
a diverse lavorazioni:
macinazione, miscelazione, 
confezionamento.
La collaborazione, inoltre, con 
aziende internazionali, qua-
li Morning Foods Ltd per la 
fornitura di prodotti di Avena 
e Dipasa Europe B.V. per la 
fornitura di semi aromatici ed 
affini, ha permesso la crescita 
qualitativa dell’azienda.
Tale sviluppo è stato poi raf-
forzato dall’inserimento, nella 
propria gamma dei prodotti, 
di tre nuove aziende europee: 
Harries Mühle (cereali, so-
prattutto orzo, segale e farro), 
Edme (prodotti gluten free e 
malti per panificazione) e H.Ch. 
Schobbers bv (semi ed affini). 
All’impegno nel garantire
all’utilizzatore un servizio 
efficiente e tempestivo, si è 
aggiunto l’obiettivo di forni-
re prodotti non solo di alta 
qualità, bensì di una qualità 
certificata a livello internazio-
nale. Per tale motivo, Cereali 
Brianza ha conseguito nel 2006 
l’autorizzazione di operatore 
biologico e nel 2015 la certifica-
zione IFS (International Food 
Standard) riconosciuta dal GFSI 
(Global Food Safety Initiative).

Cereali Brianza collabora con 
diverse aziende e consulenti 
italiani ed esteri, esperti nel 
settore alimentare, al fine di 
migliorare, oltre al servizio, le 
caratteristiche intrinseche dei 
prodotti offerti. Durante il 2016, 
ad esempio, la struttura è stata 
ulteriormente ampliata con 
lo scopo di sviluppare il nuovo 
progetto: l’inserimento di una 
linea produttiva completamen-
te gluten free. La gamma at-
tuale di prodotti senza glutine 
comprende:
cereali, quali avena, teff, riso, 
mais, soia, grano saraceno, sor-
go, sotto forma di grani, fiocchi, 
farine e granelle; 
semi aromatici come mi-
glio, chia, amaranto, quinoa, 
papavero, sesamo, girasole, 
lino e zucca; inoltre, di alcune 
referenze sono disponibili, oltre 
ai chicchi, anche gli sfarinati;
legumi e farine di legumi;
spezie;
frutta secca e disidratata;
malti per panificazione, sia in 
polvere che liquidi.
La continua ricerca di prodotti 
sia antichi (come grano il Sa-
ragolla) che di “nuova gene-
razione” (quali chia, quinoa, 
bacche di goji) e la capacità di 
implementare la produzione in 
base alle necessità del merca-
to, fanno di Cereali Brianza una 
realtà attenta, flessibile ed in 
continua evoluzione.
www.cerealibrianza.com

Cereali e semi
aromatici di
elevata qualità
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Produzione e commercio solo di prodotti di Alta Qualità…

... sempre al servizio dei propri Clienti!

CEREALI BRIANZA di Lambri Luigi 
Via Rossini, 139 - 20832 Desio (MB)
Tel. 0362 624023 - Fax 0362 307566

info@cerealibrianza.it - www.cerealibrianza.com

PR
O

D
O

TT
I B

IO
LO

G
IC

I
E 

G
LU

TE
N

 F
R

EE
!

Cereali Brianza

LINEA CEREALI:
• Fibre alimentari
• Avena
• Farro
• Orzo
• Mais
• Segale
• Grano Saraceno
• Teff 

    e altro ancora…

LINEA SEMI AROMATICI:
• Semi di Sesamo naturale,

tostato, decorticato, nero,
Farina, Sesamina

• Semi di Miglio
• Semi di Girasole decorticato
• Semi di Lino “brown” e “gold”
• Semi di Papavero
• Semi di Zucca Shine Skin e GWS
• Semi e Farina di Quinoa
• Semi di Chia

    e altro ancora…

LINEA FRUTTA SECCA:
• Mandorle
• Pistacchi
• Noci
• Nocciole
• Arachidi
• Pinoli
• Anacardi
• Cocco rapè

    e altro ancora…

LINEA SPEZIE:
• Anice
• Curcuma
• Curry
• Erbe di Provenza
• Finocchio
• Kummel
• Lauro
• Noce moscata
• Zenzero

    e altro ancora…

PROVATE L’AVENA CERTIFICATA GLUTEN FREE DI MORNING FOODS!
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dell’Arte Bianca – spiega Dallagiovanna –, 
che rappresenteranno le Farine Speciali in 
tutto il mondo. Il Maestro Iginio Mas-
sari in qualità di primo Ambasciatore, 
sceglierà gli altri tra i migliori Maestri 
dei cinque continenti, a partire da Sigep 
2017, quando sarà assegnata la carica ad 
honorem al Maestro Achille Zoia, per il 
prezioso lavoro svolto a fianco del Molino 
durante questi anni.
Dalla selezione dei migliori grani, lavati e 
macinati lentamente a freddo; dalle prove 
costanti, dagli studi e dalle analisi nei no-
stri laboratori, effettuate dai ricercatori e 
dai migliori Maestri dell’Arte Bianca, nasce 
la linea di Farine Speciali, “le dolcissime”. 
Comprende 7 referenze per ogni settore 
della Pasticceria, create su misura per il 
professionista contemporaneo. Nel 2017 
le dolcissime si vestono a nuovo, pronte 
ad esprimere già ad un primo sguardo la 
ricchezza delle caratteristiche e l’equilibra-
ta eleganza. Perché, per andare oltre i W, 
serve l’unione di molti fattori che, insieme, 
fanno una farina davvero a tutto tondo. 
Sono farine ancora più delicate e dolci, 
studiate appositamente per armonizzare 
il sapore finale e l’equilibrio di gusto del 
prodotto finito e sono sviluppate per otte-
nere i seguenti prodotti.

Grandi lievitati: elastiche, resistenti, 
equilibrate; le referenze Panettone
e Panettone Z sono in grado di offrire
delicatezza, gusto e maggiore shelf life 
ai vostri dolci.
PIccoli lievitati: le referenze Brioche e 
Brioche Soft offrono palatabilità, fria-
bilità e dolcezza, con un occhio sempre 
attento allo sviluppo. 
Biscotteria: meno glutine e più amidi 
per la Frolla 130, o meglio la ricerca 
costante della qualità del glutine con 
il Laboratorio Dallagiovanna, fianco a 
fianco con i migliori Maestri.
Torte: gusto, leggerezza e il corretto tenore 
proteico; la miscelazione con Frolla per-
mette l’involuzione dei grassi attorno alle 
particelle di farina e impedisce la forma-
zione di glutine all’aggiunta di liquidi, per 
un impasto friabile e consistente.
Pasta sfoglia: non esiste una vera farina 
universale per pasta sfoglia, perché troppi 
sono i metodi di lavoro e le acidità degli 
ingredienti che possono influire sul gluti-
ne (margarina, burro, vino, ecc.). La farina 
Sfoglia è dunque una ricetta in continua 
evoluzione, in grado di garantire all’impa-
sto uno sviluppo ottimale pari a 8/10 volte 
il volume d’inizio.
www.dallagiovanna.it

Quando due
numeri uno
si incontrano…

Era l’estate 2008 quando Dallagio-
vanna incontrò il Maestro Achille 
Zoia. La linea classica di farine per 
pasticceria era già conosciuta fra i 
professionisti, ma il contributo del 
Maestro Zoia fu fondamentale per 
l’evoluzione dell’offerta, perché, 
per la prima volta, il destinatario 
privilegiato entrava al Molino: non 
c’erano più solo l’arte molitoria, 
il mestiere e la passione di Dalla-
giovanna, ma si univano l’espe-
rienza, la conoscenza e la bellezza 
dell’Arte Bianca, incarnate da uno 
dei suoi massimi esponenti. 
Il risultato furono “le dolcissime”  
Frolla, Frolla 130, Sfoglia, Panettone e 
Brioche – e due vere Farine Speciali: 
la Soft e la Panettone Z. 
Con queste farine è stato girato il 
mondo, per dimostrarne duttilità e 
virtù, ed oggi “le dolcissime” sono 
diventate un must del pasticciere 
contemporaneo. Dallagiovanna era 
a fianco dei Campioni del Mondo 
a Lione 2015 e poi a Sigep 2016 
e ancora con le Pastry Queens e 
sul gradino più alto del podio alla 
scorsa edizione del Campionato 
des Arts Sucrées. Andando anche 
sulle riviste e in tv e affiancando i 
numeri uno della Pasticceria con 
grande gioia e onore.
Ed il 2017, annuncia Dallagiovan-
na: «ha portato una meravigliosa 
sorpresa: il numero uno più grande, 
il Maestro Iginio Massari, nuovo 
testimonial e primo Ambasciatore 
Dallagiovanna. Insieme percorrere-
mo la strada verso i nostri due secoli 
di storia con il suo contributo dav-
vero prezioso. Benvenuto, dunque, 
Maestro Massari: sarà un piacere 
trovare insieme nuovi significati 
alla parola “eccellenza”, alla conti-
nua ricerca della farina perfetta». 
L’ulteriore novità è rappresentata 
dal ruolo di Ambassador: «I migliori 
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Molino Colombo e Farine Var-
vello, rispondendo ai rilievi posti 
dal mondo medico scientifico nei 
confronti delle farine raffinate 
che nel tempo sono state sempre 
più “impoverite” dei componenti 
nutrizionali del chicco di grano, 
hanno presentato una nuova 
innovativa categoria denominata 
Farina Intera.
La tecnologia adottata permette, 
grazie alla lavorazione fedele, di 
produrre farine di tipo “0” che 
vantano caratteristiche salutisti-
co-nutrizionali superiori alle fa-
rine integrali. Questo metodo di 
produzione brevettato permette 
di avere l’immediata biodisponi-
bilità della fibra solubile, la parte 
più nobile del chicco di grano.
Questa gamma di farine coniu-
ga l’esigenza del consumatore 
di avere un pane bianco leggero 
ed appetibile, rispondendo an-
che alla richiesta di recuperare 
tutti quei componenti del chic-
co di grano che si erano persi 
con la progressiva raffinazione 
delle farine. 
Farina Intera mantiene e conser-
va tutte le parti nobili del chicco 
di grano, raggiungendo un con-
tenuto di fibra solubile superiore 
del 20% rispetto ad una normale 
farina integrale e un contenuto 
di antiossidanti superiore del 
10% rispetto alla farina integrale, 

inoltre la presenza del germe di 
grano completa il “recupero” di 
tutti i componenti più importanti 
dal punto di vista salutistico-nu-
trizionale. Farina Intera si pregia 
quindi di rispettare le linee guida 
per una corretta e sana alimenta-
zione della Fondazione Veronesi.
La fibra solubile immediatamen-
te biodisponibile permette di 
rallentare l’assorbimento di gras-
si e zuccheri riducendo in modo 
significativo l’impatto glicemico 
rispetto ad una farina raffinata, 
inoltre la fibra solubile aumenta 
la digeribilità del prodotto e da 
un punto di vista tecnologico ne 
migliora la shelf life e la resa di 
panificazione. 
La tecnologia Farina Intera può 
essere applicata a qualsiasi tipo 
di farina sia in forma convenzio-
nale, sia in forma biologica.
Con questa innovazione Molino 
Colombo mira a permettere al 
mondo della panificazione e a 
quello della pizzeria di riportare 
questi prodotti al centro della 
nostra dieta alimentare, dandoci 
l’opportunità di recuperare quelle 
quote di mercato che si erano 
perse a causa del divieto dei me-
dici di consumare pane al sorgere 
delle prime avvisaglie di malattie 
come diabete, obesità e malattie 
cardiovascolari.
www.molinocolombo.it

Nuova Farina Intera,
con più fibra solubile
della farina integrale
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Per chi sogna vetrine di pastic-
cerie piene di peccati di gola che 
sono sani e gustabili anche ogni 
giorno senza doversi preoccupare 
della linea, per chi vuole la botte 
piena e la moglie ubriaca, una 
delle principali aziende familiari 
italiane nel settore delle farine 
e semilavorati per il bakery ha 
sviluppato una golosa novità: una 
speciale miscela di farina senza 
zuccheri aggiunti a firma Ital-
mill, disponibile sotto il marchio 
Besozzi Oro.
I croissant preparati con questa 
speciale miscela di farina senza 
zuccheri aggiunti risultano essere 
all’altezza di quelli contenenti 
zucchero, anzi alcuni li hanno 
valutati anche più buoni.

Per comunicare questa novità 
ai clienti delle pasticcerie che 
utilizzano la nuova miscela, invi-
tandoli ad assaggiare e verificare 
di persona la bontà del prodotto, 
Italmill ha scelto una strada nuo-
va. La comunicazione salutistica 
e dietetica dei prodotti dell’indu-
stria dolciaria fa già parte della 
storia: Galbusera e Misura hanno 
fatto scuola. Ma alla pasticceria 
si chiede qualcosa in più, perché 
per un consumatore attento – che 
non vuole rinunce – non si tratta 
della piccola coccola quotidia-
na, ma della vera soddisfazione 
epicurea che non sarebbe tale nel 
caso fosse gravata dal “senza” con 
la sua valenza privativa. 
Si è quindi scelta la strada più 
positiva: spiegando, con semplici-
tà, che la bontà si è liberata dallo 
zucchero. Un ingrediente che era 
diventato “opprimente” come un 
inutile peso e che finalmente se 
ne va, alzandosi in cielo come una 
nuvola. Cruciale è stata la scelta 
del visual che ha richiesto uno 
scatto capace di sintetizzare il 
messaggio e appagare il bisogno 
di piacere anche all’occhio. 
Per i frequentatori delle pasticce-
rie sarà facile riconoscere il nuovo 
croissant virtuoso e goloso: accan-
to al tradizionale espositore da 
banco e al volantino informativo, 
è stata ideata anche una vetrofa-
nia adesiva sulle vetrine, nonché 
un tovagliolo personalizzato e 
altri supporti.
www.besozziorobenessere.it

Deliziosi croissant artigianali 
“liberi” dallo zucchero
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La serie di prodotti Molino Pasini 
si amplia offrendo un’ampia 
gamma di soluzioni in grado di 
soddisfare le richieste di alimen-
ti che uniscano salute e bontà, 
gusto e leggerezza, nuovi sapori 
e diverse occasioni di consu-
mo. Molino Pasini ha deciso di 
lanciare sul mercato un pro-
dotto innovativo e dalle elevate 
proprietà: Pasta d’Oro Primitiva.
Si tratta di uno sfarinato che 
unisce le caratteristiche che 
hanno reso famoso il marchio 
Pasta d’Oro per la preparazione 
di pasta fresca tradizionale, 
ripiena e al torchio, con le pecu-
liarità della linea Primitiva, una 
gamma di prodotti che vuole 
rispondere al trend di mercato 
orientato verso farine salutisti-
che ad alto contenuto di fibre ed 
elevato apporto proteico.
Pasta d’Oro Primitiva è quindi 
una farina di grano tenero tipo 
2 ideale per la preparazione di 
pasta fresca ad alto contenuto 
di fibre con ancora più gusto, 
aroma e sali minerali, per un 
sapore e un profumo unico e 
inconfondibile.
I plus offerti da questo sfarinato 
sono numerosi, fra i quali: pro-
dotto 100% italiano; con grano 
decorticato a pietra; permette 
di ottenere un prodotto scuro 
con elevato contenuto di fibre e 
sali minerali; cottura più veloce; 
ottima tenuta alla cottura e 
alla doppia cottura; elasticità di 
lavorazione sia a mano che con 
impastatrice; elevata digeribilità; 
giusta corposità e ruvidezza; gu-
sto e aroma ancora più intensi.
Nella linea Primitiva – definita 
come l’evoluzione delle fari-
ne che torna al futuro – sono 
annoverate farine realizzate a 
partire dalle migliori materie 
prime, per far riscoprire il gusto 
ed il profumo “di una volta” dal 
gusto e aroma inconfondibile 

grazie a una macinazione a tutto 
corpo del chicco di grano. Sono 
disponibili tre farine di tipo 1: 
Primitiva 100, Primitiva 300 e 
Primitiva 400. Sono ricche di 
fibre, di proteine e di minerali 
che conferiscono ai prodotti 
realizzati un sapore ed un aroma 
unico nel suo genere. Vantano 
eccezionale elasticità ed elevata 
digeribilità e sono consigliate 
per tutti i prodotti da pasticceria.
In seguito al successo riscontra-
to dalla linea Primitiva tipo 1, è 
stata aggiunta la gamma di fa-
rine di tipo 2 con due referenze. 
Primitiva tipo 2 300 è indicata 
sia per la lievitazione tradizio-
nale che per quella istantanea 
tipica del lievito chimico (ba-
king); l’impasto non si irrigidisce 
e soprattutto forma un’alveo-
latura regolare, fine e soffice. 
Offre eccellenti risultati anche 
per pasta sfoglia. L’impasto può 
essere facilmente laminato ed 
è in grado di sopportare lun-
ghe lavorazioni. Primitiva tipo 
2 400 è ben bilanciata e quindi 
adatta a tutti i prodotti lievitati. 
Grazie alla particolare struttura 
proteica, sopporta molto bene 
l’aggiunta di grassi. Il prodot-
to finale si presenta di un bel 
colore con un notevole sviluppo, 
pur mantenendo la giusta mor-
bidezza. Anche in surgelazione 
conserva inalterate le caratteri-
stiche organolettiche. 
Primitiva Integrale completa 
infine la gamma: una farina 
completamente integrale , 
elastica, facilmente lavorabile e 
con un ottimo assorbimento. Si 
presta ad un utilizzo diversifica-
to in pasticceria, in pizzeria e in 
panificazione: dal croissant alla 
pasta frolla dolce o salata fino ai 
cake integrali, a croccanti pizze 
integrali, focacce, pani di grande 
pezzatura, ciabatte e francesini.
www.molinopasini.com

Farina per pasta
salutista con alto
contenuto di fibre
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