
PER USO PROFESSIONALE

SELEZIONE 
DI FARINE 
PER PIZZA



UN IMPEGNO DI FAMIGLIA

Dalla metà del 1800, sei generazioni di esperti mugnai 
portano avanti la stessa passione, arricchita nel tempo 
da competenze sempre nuove.

È così che Grandi Molini Italiani è cresciuta: da piccolo molino 
affacciato sul Po a protagonista dell’industria molitoria 
italiana e punto di riferimento nel panorama europeo.

Una storia fatta di scelte coraggiose, visione e concretezza, 
che vive nei risultati di oggi e continua a ispirare i progetti 
di domani.



IL NOSTRO METODO

MATERIA PRIMA
Testiamo al microscopio i campioni
di ogni singola fornitura. 

MATURAZIONE CONTROLLATA

MOLITURA LENTA

SELEZIONE OTTICA

DECORTICAZIONE A PIETRA

PRONTO PER LA TAVOLA

Grazie a questo processo solo la
parte sana del chicco viene macinata, 
mantenendo inalterate le fibre e tutto
il suo valore nutrizionale.

Lasciamo stabilizzare la farina almeno
30 giorni prima di metterla
in commercio.  

Selezioniamo uno a uno i chicchi 
scegliendo per la macinazione solo
quelli senza difetti, scartando impurità
e chicchi imperfetti. 

Un processo di lenta trasformazione
da grano a farina permette di ottenere
un prodotto di alta qualità, dalle
caratteristiche nutrizionali intatte
e dalla fragranza piena.   

Tutte le specialità prodotte con le
nostre farine e semole saranno
un’emozione da portare in tavola.  



IL FIORE ALL’OCCHIELLO DEL NOSTRO METODO

Il benessere lo si conquista con una sana alimentazione.
Noi di Grandi Molini Italiani ci prendiamo cura di ogni 
singolo chicco che va dal campo al tuo piatto. Il nostro fiore 
all’occhiello è la decorticazione a pietra, che permette di 
conservare intatto tutto il valore nutrizionale e il sapore del 
grano, e nient’altro.

Grazie a questo processo solo la parte sana 
del chicco viene macinata, mantenendo inalterate 
le fibre e tutto il suo valore nutrizionale.
Per questa lavorazione si impiegano miscele 
selezionate, che garantiscono una migliore resa, 
impasti più leggeri e digeribili.
Il gusto di ogni prodotto risulta nitido e pieno.

Il processo di decorticazione a pietra, inserito 
in fase di pre-macinazione, avviene con il 
passaggio del grano attraverso alcune mole 
che, esercitando una leggera abrasione, 
rimuovono possibili residui dalla parte cruscale 
esterna.

CHE COS’È?

CHE COSA FA?

LA DECORTICAZIONE A PIETRA



Il pizzaiolo è l’autore che sa fare di un impasto un’opera 
d’arte, ed ogni artista ha bisogno dello strumento perfetto 
per potersi esprimere al meglio.

Per ogni impasto, la sua farina: una selezione studiata 
per adattarsi a ogni tecnica, esaltare le caratteristiche della 
lavorazione e valorizzare al meglio ogni pizza, garantendo 
sempre risultati costanti, equilibrati e professionali.

Oggi gli amanti della pizza prestano sempre più attenzione 
a benessere e digeribilità. È per questo che noi di Grandi 
Molini Italiani abbiamo dato vita ad una linea di farine nate 
da un rigoroso metodo di selezione e pulitura dei grani, 
garantendo così la massima qualità e l’altissima idratazione 
degli impasti.

SELEZIONE DI FARINE 
PER PIZZA

LINEA



Nata dalla passione per la farina e dall'amore per la pizza,
La Ricchezza del Germe di Grano 

è dedicata ai pizzaioli che desiderano portare in tavola un prodotto autentico e innovativo, 
dall'aroma avvolgente e dal carattere deciso e distintivo.

Il germe di grano, cuore vitale del chicco, è un tesoro naturale
di vitamine, minerali, proteine e antiossidanti: un vero concentrato

di energia e benessere che conferisce all'impasto elasticità, un aroma ricco 
e una fragranza irresistibile una volta cotto.

Il risultato è una pizza che conquista al primo morso,
raggiungendo il perfetto equilibrio tra tradizione e innovazione,

creata per chi vede ogni impasto come un atto d'arte e di passione, 
onorando il passato, nutrendo il presente e plasmando il futuro.

UNA SELEZIONE DI FARINE DI ALTA QUALITÀ CON GERME DI GRANO

LA RICCHEZZA
DEL GERME DI GRANO



Questa farina è molto versatile e ha una buona 
tenuta anche per le lunghe maturazioni. Una volta 
cotta, la delicata presenza di parti cruscali e del 
germe di grano conferisce alla pizza un sapore 
deciso ma non troppo forte.

Selezione di Farine per Pizza

LA RICCHEZZA DEL GERME DI GRANO

PIZZA TIPO 1

CONSERVAZIONE
In frigorifero a 4°C fino a 3 giorni

IDEALE PER 
Tutti i tipi di pizza al piatto

25 kg e 5 kg (15 kg su richiesta)
FORMATI DISPONIBILI

TEMPO DI MATURAZIONE
8/12 ore a temperatura ambiente



Grazie al germe di grano e alla maggiore presenza 
di parti cruscali molto vicine allo strato aleuronico 
del chicco, questa farina permette la creazione 
di pizze dal sapore intenso, oltre ad un colore 
leggermente più scuro.

Selezione di Farine per Pizza

LA RICCHEZZA DEL GERME DI GRANO

PIZZA TIPO 2

CONSERVAZIONE
In frigorifero a 4°C fino a 3 giorni

IDEALE PER 
Tutti i tipi di pizza al piatto

25 kg e 5 kg (15 kg su richiesta)
FORMATI DISPONIBILI

TEMPO DI MATURAZIONE
8/12 ore a temperatura ambiente



In quanto integrale, questa farina è calibrata e 
rinforzata. La ricca presenza di crusca e del germe 
di grano conferisce alla pizza cotta un sapore 
molto deciso ed intenso.

Selezione di Farine per Pizza

LA RICCHEZZA DEL GERME DI GRANO

PIZZA INTEGRALE

CONSERVAZIONE
In frigorifero a 4°C fino a 2 giorni

IDEALE PER 
Tutti i tipi di pizza al piatto

25 kg e 5 kg (15 kg su richiesta)
FORMATI DISPONIBILI

TEMPO DI MATURAZIONE
8/12 ore a temperatura ambiente



FORZA
W 250

Questa farina nasce per creare una pizza moderna con bordo 
pronunciato tipico della napoletana contemporanea. È ottenuta da grani 
selezionati con IDP >30%, indice legato all’attività enzimatica naturale del 
chicco, proveniente da endosperma, germe e crusca.
Grazie a queste caratteristiche, il bordo risulta ben sviluppato, croccante 
all’esterno e morbido all’interno, mantenendo a lungo queste qualità 
anche dopo la cottura. Per questo è ideale per pizze da asporto. Unisce 
lo stile contemporaneo alla tradizione classica, offrendo un prodotto 
versatile e di alta qualità.

PIZZA MODERNA

CONSERVAZIONE
In frigorifero a 4°C fino a 2 giorni

IDEALE PER 
Pizza contemporanea

25 kg (15 kg su richiesta)
FORMATI DISPONIBILI

TEMPO DI MATURAZIONE
8/12 ore a temperatura ambiente

Selezione di Farine per Pizza

PREMIUM
Per una pizza super croccante



Questa farina è perfetta per la creazione di impasti 
che hanno la necessità di essere pronti alla stesura 
e cottura in poco tempo. La pizza che ne nasce è 
soffice e dal bordo croccante.

PIZZA IDEALE

CONSERVAZIONE
In frigorifero a 4°C per quasi 2 giorni

IDEALE PER 
Tutti i tipi di pizza al piatto

25 kg e 5 kg (15 kg su richiesta)
FORMATI DISPONIBILI

TEMPO DI MATURAZIONE
5/8 ore a temperatura ambiente

FORZA
W 210

LE TRADIZIONALI
Farine per ogni tipo di impasto

Selezione di Farine per Pizza



Il pregio di questa farina è di essere prodotta 
unicamente con grani teneri italiani. Una volta 
cotta la pizza risulta saporita, fragrante e leggera. 
Il bordo, invece, appare lievitato, appetitoso e 
croccante.

PIZZA ITALIANA
100% GRANO ITALIANO

LE TRADIZIONALI
Farine per ogni tipo di impasto

CONSERVAZIONE
In frigorifero a 4°C fino a 3 giorni

IDEALE PER 
Tutti i tipi di pizza al piatto

25 kg e 5 kg (15 kg su richiesta)
FORMATI DISPONIBILI

TEMPO DI MATURAZIONE
8/12 ore a temperatura ambiente

FORZA
W 250

Selezione di Farine per Pizza



La pizza creata con questa farina risulta molto 
gustosa e croccante, dal bordo importante, dorato 
e saporito. Il tempo di maturazione può raggiungere 
le 16 ore, rendendo la pizza facilmente digeribile.

PIZZA VERACE

LE TRADIZIONALI
Farine per ogni tipo di impasto

CONSERVAZIONE
In frigorifero a 4°C fino a 3 giorni

IDEALE PER 
Pizza al piatto e al taglio

25 kg e 5 kg (15 kg su richiesta)
FORMATI DISPONIBILI

TEMPO DI MATURAZIONE
12/16 ore a temperatura ambiente

Selezione di Farine per Pizza

FORZA
W 320



La particolarità di questa farina è di essere una 
farina di forza, aspetto che permette di ottenere 
lunghi tempi di maturazione e, una volta cotta, una 
pizza molto saporita. 

PIZZA DORATA

LE TRADIZIONALI
Farine per ogni tipo di impasto

CONSERVAZIONE
In frigorifero a 4°C fino a 5 giorni

IDEALE PER 
Pizza al piatto e pre-impasti

25 kg e 5 kg (15 kg su richiesta)
FORMATI DISPONIBILI

TEMPO DI MATURAZIONE
20/24 ore a temperatura ambiente

Selezione di Farine per Pizza

FORZA
W 370



Semilavorato multicerali di alta qualità per una pizza dal gusto 
intenso e autentico. Facile da lavorare, esalta la fragranza di semi 
e grani ed è ideale per chi cerca fibre e naturalità nella propria dieta.

Contiene farine di segale, avena e orzo, arricchite con semi 
di girasole, sesamo, lino e con gritz di soia.

CONSERVAZIONE
In frigorifero a 4°C fino a 2 giorni

IDEALE PER 
Tutti i tipi di pizza al piatto

5 kg
FORMATI DISPONIBILI

TEMPO DI MATURAZIONE
8/12 ore a temperatura ambiente

BENESSERE
Per un gusto ricco di cereali e semi

PIZZA “SCURA”
CEREALI E SEMI

Selezione di Farine per Pizza



Semilavorato di alta qualità a base di cereali selezionati, ideale per 
pizze equilibrate, gustose e adatte a chi cerca benessere. La farina 
di grano tenero dona un colore chiaro al prodotto finito.

Contiene farine e fiocchi di cereali (avena, orzo, frumento) arricchiti 
con semi di sesamo e girasole decorticati.

PIZZA AI CEREALI

CONSERVAZIONE
In frigorifero a 4°C fino a 2 giorni

IDEALE PER 
Tutti i tipi di pizza al piatto

5 kg
FORMATI DISPONIBILI

TEMPO DI MATURAZIONE
8/12 ore a temperatura ambiente

BENESSERE
Per un gusto ricco di cereali e semi

Selezione di Farine per Pizza



Il Lievito Naturale Madre essiccato in polvere permette di migliorare 
notevolmente la struttura dell’impasto. Oltre a rendere la pallina di impasto 
molto più estensibile e a facilitarne la stesura, conferisce alla pizza cotta 
maggior sapore, fragranza e croccantezza, tanto caldo quanto a freddo. 
La presenza del Lievito Naturale, però, è percepibile anche allo sguardo 
in quanto conferisce al prodotto finito un colore più dorato.

LIEVITO NATURALE

CONSERVAZIONE DEL PRODOTTO
Chiuso e in luogo fresco e asciutto

IDEALE PER 
Tutti i tipi di pizza

5 kg
FORMATI DISPONIBILI

TEMPO DI MATURAZIONE
Dal 2% al 5% sul totale della farina

LIEVITI
Potenzia il tuo impasto

Selezione di Farine per Pizza



Lievito di birra disidratato ottenuto dal miglior 
lievito di birra fresco. Non deperisce in pochi giorni 
ma si conserva a lungo. Non deve essere 
né sciolto, né riattivato in acqua, ma va aggiunto 
direttamente alla farina. 

LIEVITO DI BIRRA

IDEALE PER 
Tutti i tipi di pizza al piatto

500 g
FORMATI DISPONIBILI

TEMPO DI MATURAZIONE
Dallo 0,2% al 2% sul totale della farina

LIEVITI
Potenzia il tuo impasto

Selezione di Farine per Pizza



Il suo utilizzo è ideale per lo spolvero del banco 
di lavoro e per la stesura della pizza. Oltre a non 
far appiccicare l’impasto, rende la pizza cotta molto 
più fragrante, croccante e dorata sul bordo. 

PIZZA SPOLVERO

CONSERVAZIONE
In frigorifero a 4°C fino a 3 giorni

IDEALE PER 
Tutti i tipi di pizza al piatto

25 kg e 5 kg (15 kg su richiesta)
FORMATI DISPONIBILI

TEMPO DI MATURAZIONE
8/12 ore a temperatura ambiente

SPOLVERO
Per una spolverata eccezionale

Selezione di Farine per Pizza



Questo semilavorato senza glutine è adatto a persone intolleranti 
o celiache. Realizzato con farine di riso, lenticchie e teff rosso, 
è certificato Gluten Free, senza lattosio né uova, quindi perfetto anche 
per un’alimentazione vegana.
Garantisce un impasto facile da stendere e una buona resa in cottura, 
per una pizza dal sapore classico, simile a quella con farine tradizionali.

SENZA GLUTINE

CONSERVAZIONE
In frigorifero a 4°C fino a 4 giorni

IDEALE PER 
Tutti i tipi di pizza al piatto

1 kg (20 kg su richiesta)
FORMATI DISPONIBILI

TEMPO DI MATURAZIONE
1 ora a 4°C

SENZA GLUTINE
Per una pizza adatta a tutti

Selezione di Farine per Pizza



LA LINEA GARANTITA DA CHI LA UTILIZZA OGNI GIORNO

Luigi Ricchezza, maestro Pizzaiolo e consulente tecnico dimostratore di Grandi Molini Italiani, 
ha eletto la pizza a ragione di vita fin dal primo momento in cui ha messo le mani in pasta.

Di origini partenopee, titolare di due pizzerie in Puglia e presidente dell’associazione Albo Pizzaioli, 
è anche fondatore, titolare e docente di “Pizza News School”, scuola certificata

che attualmente vanta oltre 300 istruttori e un numero sempre crescente di pizzaioli professionisti.

Grandi Molini Italiani ha l’obiettivo di dare vita a prodotti cuciti sulle necessità
dei professionisti che li utilizzeranno ogni giorno come base della propria attività.

 Per farlo, si avvale della consulenza tecnica di tecnologi interni
e collaboratori esterni che hanno seguito un percorso di formazione

in collaborazione con scuole di pizzeria presenti su tutto il territorio nazionale.

I pizzaioli che utilizzano i nostri prodotti possono diventare istruttori e tecnici dimostratori certificati, 
mettendo a disposizione il loro prezioso supporto tecnico.

Prodotti testati, garantiti e consigliati da:



GRANDI MOLINI ITALIANI S.P.A.

Direzione Generale:
Via dell’Elettricità 13, 30175 Venezia

Tel. +39 041 5098511 - info@grandimolini.it
P.I. 00363690298 - Codice Fiscale 01183270378

grandimolini.it

Sede Legale:
Via A. Moro 6, 45100 Rovigo




