











PANVEG

PanVeg ¢ un semilavorato di alta qualita con farina
di ceci, semi di lino, semi di girasole e sesamo, oltre
alle proteine di pisello che permettono di ottenere
pani con fibre. Ideale per la preparazione di prodotti
da forno con un apporto proteico elevato.

FONTE NATURALE DI FOSFORO, ZINCO E RICCHI
DI PROTEINE

Benefici:

| prodotti realizzati con PanVeg sono ricchi di
proteine, la scelta migliore per vegetariani e vegani.
Le proteine contribuiscono alla crescita e al
mantenimento della massa muscolare. Il fosforo
contribuisce al normale metabolismo energetico,
mentre lo zinco contribuisce alla normale funzione
del sistema immunitario.

Linea:

BENESSERE

VIVAVENA

VivAvena ¢ un semilavorato di alta qualita molto
versatile. La presenza di fibra d'avena e fiocchi
d'orzo lo rende particolarmente indicato per impasti
a rapida lievitazione con cui preparare pani di media
e piccola pezzatura e pane arabo. |l prodotto va
utilizzato nell'ambito di una dieta variata ed
equilibrata e uno stile di vita sano.

FONTE NATURALE DI BETA-GLUCANTI E FIBRE
Benefici:

| beta-glucani contribuiscono al mantenimento di
livelli normali di colesterolo nel sangue. Leffetto
benefico si ottiene assumendo almeno 3g di
Beta-glucani/giorno. Una porzione di 80g di pane
VivAvena, preparato secondo ricetta, contiene 1,6g
di beta-glucani.




FARINA TIPO 00 | W 200

Aspetti nutritivi:

deriva dal cuore del chicco di grano,
la parte a maggior contenuto di
carboidrati.

Qualita organolettiche:

il basso contenuto di sali minerali la
rende piu bianca. Consistenza fine e
colore bianco.

Ideale per:
tutti gli usiin cucina

Tagliatelle Biscotti

Linea:

LE FARINE PER TUTTI

FARINA TIPO 00
PER DOLCI | W 170

Aspetti nutritivi:

offre il giusto contenuto di amido,
dal cuore del chicco, per dolci
perfetti.

Qualita organolettiche:

colore chiaro e uniforme. Presenta
una consistenza fine e setosa al
tatto.

Ideale per:
biscotti, torte e crostate
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Pancakes Muffin

FARINA TIPO 0
PER PIZZA | W 250

Aspetti nutritivi:

dal cuore del chicco di grano,
questa farina offre un corretto
contenuto proteico e glutinico.

Qualita organolettiche:

colore chiaro e uniforme, un gusto
equilibrato e una consistenza fine e
setosa al tatto.

Ideale per:
pizza e focaccia
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Pizza in teglia Pizza tonda

FARINA TIPO 0
MANITOBA | W 350

Aspetti nutritivi:
e fonte di proteine.

Qualita organolettiche:

di consistenza fine e colore bianco,
la manitoba nasce dalla
macinazione di grani dal buon
contenuto in glutine ed
caratterizzata da forza (valore W)
elevata.

Ideale per:
dolci lievitati e pane
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Panettone Cinnamon Rolls




FARINA TIPO 1 | W 220

Aspetti nutritivi:

contiene naturalmente vitamine del
gruppo B: tiamina (B1) e niacina
(B3).

Qualita organolettiche:

consistenza fine e colore bianco, piu
scura rispetto alla farina tipo 0 (ha
un contenuto di parti cruscali piu
alto della farina tipo 0 e 00).

Ideale per:
biscotti e crostate

Biscotti Crostata

Linea:

LE FARINE PER TUTTI

FARINA TIPO 2 | W 295

Aspetti nutritivi:
fonte di fibre e vitamine del gruppo
B: tiamina (B1) e niacina (B3).

Qualita organolettiche:

il chicco di grano € macinato
preservando quasi tutta la parte
esterna presentando quindi un
contenuto in fibre e sali minerali
maggiore rispetto alla farina tipo 00,
Oeallatipo 1.

Ideale per:
pane, pizza e focacce
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Focaccia Piadina

FARINA INTEGRALE | W 235

Aspetti nutritivi:

ricca di fibre, fonte naturale di
microelementi (fosforo, potassio e
ferro) e di vitamine del gruppo B:
Tiamina (B1) e Niacina (B3).

Qualita organolettiche:
integrando gli strati piu esterni del
chicco, ha maggiore contenuto di
fibre, sali minerali e vitamine, e
minore di carboidrati e proteine.

Ideale per:
pane, pizza, pasta e dolci

Biscotti




FARINA
DI GRANO DURO

Aspetti nutritivi:
e fonte di proteine e fibre.

Qualita organolettiche:

la farina di grano duro & un prodotto
della macinazione dalla
granulometria piu fine rispetto alla
semola e piu grezza rispetto alla
farina di grano tenero.

Ideale per:
pasta e dolci
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Linea:

LE FARINE PER TUTTI

SEMOLA
DI GRANO DURO

Aspetti nutritivi:
e fonte di fibre, fosforo e Tiamina
(vitamina B1).

Qualita organolettiche:

la semola di grano duro si
caratterizza per il suo colore giallo
intenso, la notevole ricchezza di
elementi nutritivi e per una
granulosita e consistenza piu
grossa.

Ideale per:
pasta

Gnocchi alla romana

PREPARATO
PER PIZZA

Questo speciale preparato permette
di ottenere una pizza soffice e alta,
caratterizzata da una pasta morbida
e un gusto intenso e fragrante.
Essendo gia presente il lievito
secco, richiede l'aggiunta solo di
acqua, olio e sale, mentre il lievito
naturale esalta il gusto della pizza.

Ideale per:

Pizza Pizza in teglia




Linea:

Linea:

100% GRANO ITALIANO CONSAPEVOLMENTE BIO

FARINA TIPO 0 | W 200 SEMOLA RIMACINATA FARINA BIOLOGICA
DI GRANO DURO TIPO 00

Aspetti nutritivi: Aspetti nutritivi: Aspetti nutritivi:
deriva dal cuore del chicco di grano, e fonte di fibre, fosforo e Tiamina deriva dal cuore del chicco di grano,
la parte a maggior contenuto di (vitamina BT). la parte a maggior contenuto di
carboidrati. carboidrati.

Qualita organolettiche:
Qualita organolettiche: di granulosita piu sottile grazie alla Qualita organolettiche:
il basso contenuto di sali minerali la doppia molitura, la semola il basso contenuto di sali minerali la
rende piu bianca. Consistenza fine e rimacinata conferisce un intenso rende piu bianca. Consistenza fine e
colore bianco. profumo di grano e un colore giallo colore bianco.

tipici del pane casereccio di una volta.

Ideale per: Ideale per: Ideale per:
tutti gli usiin cucina pane, pasta e pizza tutti gli usiin cucina
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Pane Bauletto Waffle Tagliatelle Crostata Impanatura




Dettaglio Prodotti

Linea

Descrizione Articolo

Codice
Articolo

Codice
EAN

Peso Netto
(kg)

Di

Di

confezione (cm)

collo (cm)

N° confezioni
per collo

strato

N° strati

N° colli
pallet

Altezza
Pallet (cm)

Peso Pallet
(kg)

VITAMILL®

VitaMill® a Basso Indice Glicemico

VIDITIPO1B4

8007232504247

1

17x10x8

17x20 x40

10

12

96

145

960

VitaMill® Ricco di Magnesio, Potassio e Fibre

VIDMENOVB4

8007232009070

1

17x10x8

17 x20 x 40

10

12

96

145

960

BENESSERE

Preparato per pane Multic'e

LGDMULTIC4

8007232503653

1

17x10x8

17x20x 40

10

12

48

80

480

Preparato per pane RusticOtto

LGDRUSTIC4

8007232503615

17x10x8

17x20 x40

10

12

48

80

480

Preparato per pane VitalFarro

LGDFARROC4

8007232503691

17x10x8

17 x20 x 40

10

12

48

80

480

Preparato per pane PanVeg

LGDPAVEGC4

8007232503677

17x10x8

17 x20 x 40

10

12

48

80

480

Preparato per pane VivAvena

LGDAVENAC4

8007232503714

17x10x8

17x20 x40

10

12

48

80

480

LE FARINE PER TUTTI

Farina Tipo 00 (W 200)

LGDTO0DPB4

8007232503790

17x10x8

17 x20 x40

10

12

96

960

Farina Tipo 00 per dolci (W 170)

LGNOODONB4

8007232504278

17x10x8

17x20 x40

10

12

96

960

Farina Tipo 0 per pizza (W250)

LGNOPIZNB4

8007232504254

17x10x8

17 x20 x40

10

12

96

960

Farina Tipo 0 Manitoba (W 350)

LGDMANDPB4

8007232503776

17x10x8

17x20x 40

10

12

96

960

Farina Tipo 1 (W 220)

LGDTP1DPB4

8007232503738

17x10x8

17 x20x 40

10

12

96

960

Farina Tipo 2 (W 295)

LGDTP2DPB4

8007232503752

17x10x8

17 x20 x40

10

12

96

960

Farina Integrale (W 235)

LGDINTDPB4

8007232503813

17x10x8

17x20 x40

10

12

96

960

Farina di grano duro

LGEGRDUND4

8007232504223

17x10x8

17x20x 40

10

m

88

880

Semola di grano duro

LGESEMDPB4

8007232503837

15x10x8

17 x20 x 40

10

"

99

Preparato per Pizza con Lievito Madre Naturale

LGDPRPIZB4

8007232503851

17x10x8

17x20 x40

10

12

96

960

100% GRANO ITALIANO

Farina Tipo 0 (W 200) 100% Grano Italiano

LGNTO0100B4

8007232503875

17x10x8

17x20x 40

10

12

96

960

Semola Rimacinata (W 185) 100% Grano Italiano

LGESR100B4

8007232503899

17x10x8

15x20 x40

10

"

99

CONSAPEVOLMENTE BIO

Farina Tipo 00 (W 200) Biologica

LGDO00BIOB4

8007232503967

17x10x8

17x20 x40

10

12
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GRANDI

MOLINI

ITALIANI

1886

GRANDI MOLINTI ITALIANI S.PA.

Direzione Generale:
Via dell'Elettricita 13, 30175 Venezia
Tel. +39 041 5098511 - info@grandimolini.it
P1. 00363690298 - Codice Fiscale 01183270378
grandimolini.it

Sede Legale:
Via A. Moro 6, 45100 Rovigo




