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UN IMPEGNO DI FAMIGLIA

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

E cosi che Grandi Molini Italiani & 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.
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SELEZIONE OTTICA

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

DECORTICAZIONE A PIETRA

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

MOLITURA LENTA

Un processo di lenta trasformazione
da grano a farina permette di ottenere
un prodotto di alta qualita, dalle
caratteristiche nutrizionali intatte

e dalla fragranza piena.

MATURAZIONE CONTROLLATA

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

PRONTO PER LA TAVOLA

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



LA DECORTICAZIONE A PIETRA

IL FIORE ALL'OCCHIELLO DEL NOSTRO METODO

Il benessere |o 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 ¢ la decorticazione a pietra, che permette di
conservare intatto tutto il valore nutrizionale e il sapore del
grano, e nient'altro.

CHE COSE?

Grazie a questo processo solo la parte sana
del chicco viene macinata, mantenendo inalterate

GRANDI le fibre e tutto il suo valore nutrizionale.

Per questa lavorazione si impiegano miscele

M o L I N I Q\'\ | Sc selezionate, che garantiscono una migliore resa,
,z,\ . N ‘? impasti piu leggeri e digeribili.

I TAL I A N I ) )/ Il gusto di ogni prodotto risulta nitido e pieno.
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in fase di pre-macinazione, avviene con il passaggio
FRO LLA del grano attraverso alcune mole che, esercitando
B una leggera abrasione, rimuovono possibili residui
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L' ARTE DELLA FARINA

Ogni impasto richiede precisione per questo scegliamo

i chicchi a uno a uno, consegnando alla macinazione solo
quelli perfetti e grazie alla decorticazione a pietra, garantiamo
un prodotto sano e fragrante.

Ogni farina della linea Pasticceria Deli € sviluppata per
rispondere a esigenze precise di laboratorio.

Stabilita d'impasto, equilibrio tra forza ed estensibilita,
tenuta nelle lunghe lavorazioni: ogni parametro € misurato,
verificato e costante.

Dalla Frolla ai Grandi Lievitati, garantiamo prestazioni affidabili,
lavorabilita fluida e risultati ripetibili, anche nei processi piu
complessi.

La Linea Pasticceria Deli ¢ lo strumento quotidiano
di chi lavora con precisione.

Perché la qualita si riconosce dai risultati.



LINEA

PASTICCERIA DELI

Farine selezionate per i Maestri dell’Arte della Pasticceria
che cercano un prodotto di prima scelta, con caratteristiche
di lavorazione e di gusto capaci di esaltare la professionalita
del loro mestiere, oltre che di accentuare i sapori e deliziare
anche i palati piu esigenti.
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Pasticceria Deli

FROLLA

W 130

|deale per la produzione di frolle, crostate

e biscotteria secca.

La sua formulazione non richiede l'aggiunta di amidi,
consentendo di ottenere impasti equilibrati e prodotti finiti
con elevata friabilita e struttura uniforme.

IDEALE PER
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Pasticceria Dell

PAN DI SPAGNA

W 230

Farina versatile, adatta a diverse applicazioni di pasticceria.

Ideale per la realizzazione di prodotti soffici e aerati, come
il Pan di Spagna, garantisce una struttura leggera e ben
sviluppata.

Si presta, inoltre, alla preparazione di creme e lavorazioni
di sfoglia, offrendo buona lavorabilita e risultati equilibrati
in ogni applicazione.

IDEALE PER Pan i Spaga
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Pasticceria Delf

SFOGLIA

W 310

Farina ad elevata lavorabilita, ideale per la produzione

di pasta sfoglia.

L elevata estensibilita consente una laminazione precisa
e uno sviluppo regolare del prodotto finito.

Per ottenere dei dolci molto sviluppati si cosiglia un taglio
con Grandi Lievitati.

IDEALE PER

( Sfoglia
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Pasticceria Dell

LIEVITATI
W 370 ————

Farina ottenuta da grani selezionati studiata per garantire “ GRANDI
elevata lavorabilita e tenuta negli impasti strutturati. ' !

E una farina studiata per la realizzazione di prodotti lievitati | MOLI N I
come croissant, krapfen e maritozzi. 1 ITALIANI
Ideale anche per Iimpasto finale dei grandi lievitati, come | - 1886

panettoni ricchi di aggiunte, assicura stabilita e sviluppo
anche nelle lavorazioni pit complesse.

IDEALE PER

Maritozzi
KMF&" \ ( /v Croissant




Pasticceria Dell

GRANDI LIEVITATI

W 400

Farina ad alto contenuto proteico, caratterizzata da elevata

stabilita. Indicata per impasti ricchi e strutturati, come baba,
panettone e pandoro, e per lavorazioni con lunghe lievitazioni.

Garantisce ottimi risultati anche in presenza di lievito
naturale, assicurando tenuta e sviluppo regolare.

Panettone ¢ Pandoro
IDEALE PER /
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Perché la qualita si riconosce dai risultati
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GRANDI MOLINI ITALIANI S.PA.

Direzione Generale:
Via dell'Elettricita 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



