spectalizzazione
molitoria.

L'esperienza di 5 generazioni

Da piie & 150 anni, la nostra attivita molitoria
é orientata alla ricerca e produzione i farine
per applicaziont apecifiche.

Come Le Sinfonie, linea dedicata alla produ-

ztone artigianale & pasticceria.

Materie prime di qualita superiore.
Per ottenere farine eccellenti wotto d profilo
qualitative, utilizziamo solo grant pregiats,

provenienti dalle migliori coltivazioni @ tutto

r’f mnm’o.

:_ '-h. |

Una lavorazione accurata.
Dopo la vapiente miscelazione dei grani,
ot procede ad una macinazione pariticolare
¢ molto attenta per non r?mmq,{:}&rf‘r’ le

caratterailiche -f:.r;;m.:fdh}‘br.

Tutto sotto controllo.

1 processo produttive of avvale di un vistema
di controllo all'avanguardia (HACCP) che
garantisce un elevato standard qualitative.
Lo wtesso, che of sta portando alla certifica-
ztone i gqualita 1SO 9002,

Ai vertici della tecnologia.

L'impianto di stoccaggio ¢ muscelazione,

Jra i pitc moderni in Europa, ¢ affiancato

da due laborators, il primo per le analisi
chimico-fisiche dei grani ¢ delle farine,

t vecondo per le verifiche dei prodottt.

La consulenza pitt competente.
Una équipe formata da maestri pasticcerd
e da tecnied eaperti ba il compito di
testare £ prodotti e o fornire sug-
\ gerimenti per migliorare
: ‘ costantemente la nostra

produzione.

Una grande linea Ji farine
per una grande tradizione:

la pagsticceria artigianale italiana.

o0 Aloandobea

Farina ad alto contenuto proteico, ideale per prodotti
da forno a lunga lievitazione o come farina rinforzante.
Proteine 15% -W400/410 - P/L 0,50

OC SLovevitute

Farina ad alto contenuto proteico, specifica per la
produzione di prodotti da forno a lunga lievitazione
(panettoni, focacce, ecc.).

Proteine 14,50% - W370/380 - P/L 0,55

OO0 Crodisant

Farina molto equilibrata ideale per la produzione di
crotssant, bigné, cannoll, pasta sfoglia, ecc.

Proteine 12,50% - W300/310 - P/L 0,50

OO Sin e .'/;//1‘7/1//

Farina specifica per la produzione di pan di Spagna,
bigné, ece.

Proteine 11,50% - W200/220 - P/L 0,55

OC . Sseoltercn

Farina a basso contenuto proteico, specifica per la
produzione di pasta frolla, pasticceria secca, buscolls, ece.

Proteine 10,50% - W180/190 - P/L 0,50



