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FARINA PROFESSIONALE XLL - EXTRA LUNGHE LIEVITAZIONI

La Farina Professionale XLL & una farina di grano tenero tipo “0” caratterizzata da una forza alveografica unica (W 400) che
la rende particolarmente adatta per la preparazione di pizze con lunghe lievitazioni, anche superiori a 72 ore.

Lelevato contenuto in proteine di alta qualita tecnologica conferisce a questa farina la possibilita di realizzare impasti
ad alta idratazione e per la preparazione di tutti i prodotti lievitati come panettoni, colombe, pane, focacce e brioches.
La farina XLL trova impiego anche per tagli o rinforzi di altre farine.

Miscela Projessionale
per Gran Pinsa,

alla. Romana

EBBM05 5kg
E88M25 25kg
Farina di grano Lievitazione
tenero tipo 1, farina (Ie[rji’?rl]es 3 oltrele
di soia, farina di p 24 ore

risoepastaacida  Alakomana - yyebciun

Realizzata con uno speciale mix di farine appositamente studiato per la preparazione di lievitati tipo Pinsa alla Romana
dalla tipica forma allungata, a base di cereali misti da impastare con acqua e pochissimo lievito di birra.

La Pinsa alla Romana, rispetto alla pizza tradizionale, viene prodotta con un‘alta percentuale di acqua che rende I'impasto
mg_lto mbqlrbido e pi idratato. Inoltre, la lunga lievitazione di 24/48 ore fa si che il prodotto risulti pil croccante, alveolato
e digeribile.
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COMPOSIZIONE
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Farine Projessionali

per Pizza.

Dall’'esperienza centenaria di Molino Spadoni, nasce una
gamma completa di farine per realizzare le migliori pizze della
tradizione italiana, in tutte le varianti piu gustose: classiche
e al taglio, soffici o croccanti, con impasti a breve, media o
lunga lievitazione. Per dare ad ogni pizzaiolo una risposta
specifica, garantendo sempre un risultato ottimale, resa,
costanza, lavorabilita e facilita di impiego.
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FARINA PZ1

La farina PZ1 & ideale per la preparazione di pizze a tempo di lievitazione veloce,
come ad esempio le pizze al taglio. | tempi di lievitazione variano in relazione alla
temperatura e alla quantita di lievito di birra impiegato.
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FARINA PZ2

La farina PZ2 & ideale per la preparazione di pizza soffice tradizionale. Il cui
impasto puo essere fatto lievitare per tempi brevi, dalle 4 alle 6 ore, variabile in
relazione alla temperatura e alla quantita di lievito impiegato.
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Farina di Ideale Lievitazione
granotenero  per pizza 280-310 da6allore
FARINA PZ3 tipo “00" classica MEDIA

La farina PZ3 ¢ stata studiata per ottenere i migliori risultati nella preparazione
della pizza tradizionale, a tempo medio di lievitazione, dalle 6 alle 10 ore, variabile
in relazione alla temperatura e alla quantita di lievito impiegato.

CF82 5kg
FPZ4CC15 15kg
FPZ4 25kg
Farina di Ideale Lievitazione
granotenero  per pizza . da8al8ore
tipo "00” croccante 320-350 LUNGA

La farina PZ4 & ideale per ottenere i migliori risultati nella preparazione di pizze
croccanti, il cui impasto richiede una lievitazione per tempi molto lunghi dalle
8 alle 18 ore, variabile in relazione alla temperatura e alla quantita di lievito
impiegato.
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FARINA MANITOBA

Studiata per ottenere i migliori risultati nella preparazione di pizze croccanti,
il cui impasto viene fatto lievitare per tempi maggiori alle 24 ore, variabile in
relazione alla temperatura e alla quantita di lievito impiegato. La farina tipo "0"
MANITOBA & idonea anche per la tecnologia del freddo e trova impiego per tagli o
rinforzi di altre farine.
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e o et td di grano tradizionale, w I;:f?é'g'r‘:

Fig puadeish tenero  farinafacilmente 235-255 MEDIA

tipo “0" lavorabile

FARINA PULCINELLA

Studiata per ottenere i migliori risultati nella preparazione di pizza tradizionale
a tempo medio di lievitazione, dalle 4 alle 8 ore, variabile in relazione alla
temperatura dell'impasto e alla quantita di lievito impiegato.
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FARINA VESUVIO
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Studiata per ottenere i migliori risultati nella preparazione di pizza tradizionale o
croccante amedio-lungo tempo dilievitazione, dalle 8 alle 16 ore, variabile in relazione alle
fasi di fermentazione, alla temperatura dell'impasto e alla quantita di lievito impiegato.
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La macinazione a pietra e una tradizione millenaria, consente
di preservare al meglio i principi nutritivi dei cereali e produce
una farina dalla granulometria irregolare.

Molino Spadoni, con la sua esperienza, offre una linea di
farine macinate a pietra per realizzare pizze croccanti e
rustiche, con il tipico cornicione ben lievitato e alveolato.

F5PZ200 5kg
FPZ200 25Kkg
Farina di Ideale Lievitazione
grano tenero  per pizza 200 daka8ore
tipo“1" classica BREVE

Studiata per ottenere i migliori risultati nella preparazione di pizza soffice
tradizionale, il cui impasto pud essere fatto lievitare per tempi brevi, dalle 4 alle 8 ore,

variabile in relazione alla temperatura e alla quantita di lievito impiegato.
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Farina di Ideale Lievitazione
granotenero  per pizza 300 da8alkore
tipo“1" croccante MEDIA

FARINA TIPO 1PER PIZZA W300

Studiata per ottenere i migliori risultati nella preparazione di pizze croccanti a tempo
medio di lievitazione, dalle 8 alle 14 ore, variabile in relazione alla temperatura e alla
quantita di lievito impiegato.
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Miscele. Projessionali

per Pizza.

Dalla ricerca e innovazione costante di Molino Spadoni, nasce
la gamma delle Miscele Professionali per Pizza.

Mix che offrono sapori nuovi e originali, mantenendo sempre
un risultato ottimale e facilita d'impiego, in grado di aiutare
il professionista ad offrire pizze con impasti innovativi e
varianti alternative alla pizza tradizionale.
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Farina di grano
tenerotipo“00"e  Ideale per pizza Lievitazione

“0", lievito madre gourmet al da8allore
secco e carbone  carbone vegetale MEDIA
vegetale
MIX AL CARBONE VEGETALE

Miscela professionale ideale per la preparazione di pizze gourmet. Si caratterizza
e differenzia per il suo particolare gusto e colore, dato dal carbone nero vegetale.
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E78M05 5kg
E78M25 25kg
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Farro, segale,

Ideale per pizze

grano, 0rzo, d Lievitazione
L al carattere

avena, mais, riso, iacevolmente da12a20ore

semi di girasole e P LUNGA

sesamo grezzo

MIX PIZZA Al 7 CEREALI

La miscela conferisce all'impasto un aspetto scuro e particolarmente “rustico”,
i semi di sesamo e girasole creano una molteplicita di consistenze.
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E27M05 5kg
E27M25 25kg
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Farinadigrano Ideale per pizze

tenero tipo “00", croccantie dLa'e];';azzbogfe
semoladigrano  saporite, ricche di
) A . LUNGA
duro e soia proteine vegetali

MIX PIZZA SOIA

Una miscela a base di soia, ideale per realizzare pizze gustose e dal sapore
caratteristico.
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E82M05 5kg
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Farina di grano

tenero tipo"1", Per pizza classica Lievitazione
gra!ui saralceno ein teglia da 1I?UaN %[iure
integrale
e curcuma
MISCELA CON CURCUMA

La miscela conferisce all'impasto un aspetto gradevole dal colore giallo e un
sapore particolarmente “pungente” dato dalla curcuma.
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Farina di grano Ottima per ovitag
L J tenero tipo “00", pizze croccanti L|e;|;a]z[;(;r:§da
| " ~ .| confarinadisoia dall'aspetto MEDIA
! e eavena integrale

MISCELA CEREALI MULTIFIBRA

Miscela consigliata per pizze integrali, croccanti e leggere, in cui vengono
esaltate le caratteristiche organolettiche e nutrizionali delle fibre dei vari cereali
nobili quali frumento, soia, avena e segale.
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E34M05 5kg
E34M25 25kg
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Farina di grano

- : Lievitazione da
tenero tipo “00",  Per pizze e focacce
farina e fiocchi di soffici a0 ore
A patate
MISCELA COI FIOCCHI

La miscela coi fiocchi di patate consente di ottenere impasti soffici e dal gusto
delicato.

copicl FORMATI DISPONIBILI

E85M05 5kg

e

E85M25 kg
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Farina di grano tenero

tipo “00", semola di Per pizze in Liﬁ\éi;azz(i]n:reeda
grano duro e lecitina  palaein teglia LUNBA
; di soia
MISCELA ALLA ROMANA

Lamiscela allaromana consente di ottenere una croccantezza insuperabile sia nelle

pizze sottili che in quelle di maggiore spessore. Una qualita superiore con particolare
riguardo al volume, alla friabilita, al sapore, profumo e alla conservabilita.
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Molino Spadoni dedica al professionista, due prodotti che aiutano
ed esaltano la preparazio ' razione della pizza. —

—

Altri prodotti per la
laworazione della. Pizza.
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" Ideale per evitare che Pasta acida essiccata di .-
Sem(f)la'dl grano giuro e Fimpasto si attacchi al piano farina di grano tenero tipo Ideale per tutte [e quurgzmm
arina di mais di lavoro 00" farina di cereali maltati 2 lunga e breve lievitazione e
e R per la tecnologia del freddo

) e glutine di frumento
STACCAPIZZA MISCELA PROFESSIONALE MADRE PIZZA

La miscela staccapizza € stata creata per facilitare la lavorazione della | Miscela preziosa che si aggiunge alla farina per migliorare il gusto, il sapore e la
pizza, evitando polvere superflua e appiccicosita della pasta cruda durante la | tenuta in lievitazione.
manipolazione, rendendo la pizza croccante e dal caratteristico colore dorato.
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L efie)

(#) -
e T
salate e dolci

LIEVITO DI BIRRA SECCO ATTIVO

Il Lievito di Birra Secco Attivo Molino Spadoni & un lievito di birra granulare
secco che sostituisce il tradizionale lievito di birra, impiegato nella preparazione
di pane, pizza e dolci.







Farine Projessionali

per Pane

Molino Spadoni dedica al mondo della panificazione
professionale una gamma completa di farine per realizzare
i pani della migliore tradizione italiana.

Per dare ad ogni fornaio una risposta specifica, garantendo
sempre un risultato ottimale, resa, costanza, lavorabilita e
facilita di impieqgo.

0 NAZIONALE

0 BASE

0 STANDARD

0 MUGNAIO

0 BOLOGNA

0 FERRARA

0BLU

0R VERDE
RINFORZATO

0 S ROSSO
SPECIALE

0 MANITOBA

INTEGRALEN

INTEGRALE S

Farina di grano tenero
tipo “0”

Farina di grano tenero
tipo “0”

Farina di grano tenero
tipo “0”

Farina di grano tenero
tipo “0”

Farina di grano tenero
tipo “0”

Farina di grano tenero
tipo “0”

Farina di grano tenero
tipo “0”

Farina di grano tenero
tipo “0”

Farina di grano tenero
tipo “0”

Farina di grano tenero
tipo “0”

Farina di grano tenero

tipo “integrale” normale

Farina di grano tenero

tipo “integrale” speciale

Pani comuni, pane casereccio,
pane toscano e piada romagnola

Pani comuni, pane casereccio,
pane toscano e piada romagnola

Pani comuni, pane casereccio,
pane toscano e piada romagnola

Pani comuni, pane casereccio,
pane toscano e piada romagnola

Pane di pasta dura, pane
toscano, pizza al taglio e pizza
soffice

Pane di pasta dura, pane
toscano, pizza al taglio e pizza
soffice

Pane di pasta dura, pane
toscano, pizza al taglio e pizza
soffice

Pane di pasta dura, pane
toscano, pizza al taglio e soffice,
e da rinforzo per farine deboli

Rosette, ciabatte, baguette e
qualsiasi altro prodotto di alta
lievitazione

Preparazione di lieviti e bighe a
lunga fermentazione, per tagli o
rinforzi di altre farine

Pane di pasta dura e semimolle,
pane toscano, pizza al taglio e
biscotti

Pane francese, ciabatte, grissini,
pizza al taglio e pizza soffice
tradizionale

W160/220

W175/195

W155/175

W 175/195

W 220/240

W195/215

W195/215

W 235/255

W 320/350

W 350/380

W 200/240

W 330/360

30kg
30kg
30kg

30kg

30kg

30kg

30kg

30kg

30kg

30kg

25kg

25kg

cod. F42S

cod. F18S

cod. FO1S

cod. F02S

cod. FO3S

cod. F14S

cod. FO4S

cod. F05S

cod. FO6S

cod. F07S

cod. F12525

cod. F13525
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Pane di pasta dura, pane
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TIPO 1NORMALE Farina dlOrano N0 | toscano,pizzaaltaglioe pizza | W160/220 | 30ky | cod. FIOS
P soffice
Farina di grano tenero  Tipico pane “arabo” e da rinforzo
00 ARABO tipo “00" per farine deboli W 230/250 30kg cod. F328
N Pane di pasta dura e pane
00 ORO Farina fi' gr,?[;‘[;’,,te"e"’ toscano, pizza al taglio e pizza | W 195/215 30kg | cod.F22S
P soffice tradizionale
00 R VERDE Farina di grano tenero | Panificazione da rinforzo per
RINFORZATO tipo “00” farine deboli di grano nazionale W235/255 S0kg cod. F235
- Rosette, ciabatte, baguette e
00 S MARRONE Farina g' gr’fl[;l[?”tenero qualsiasi altro prodotto di alta | W 340/380 30kg cod. F24S
p lievitazione
Farina di grano tenero  Tipico pane francese “Baguette”
00 BAGUETTE tipo “00” e da rinforzo per farine deboli W250/270 S0kg cod. F255
00 EXTRA Farina ;ii:]gr’?&g'tenero Rosette, ciabatte, baguette | W 310/340 30kg cod. F31S
Farina di grano tenero | Pani comuni, pane casereccio,
00 BASE tipo “00” pane toscano e piada romagnola Wi7sN1% 30kg cod. F405
. Pane tipico pugliese o pane di
[S)lEJEglkll\MD/.l\glm\"‘ll'g Semola di grano duro semola e in taglio per conferire / 30kg cod. ADFO1

rimacinata

sapore e colore alla pizza

W [

Farina di grano tenero Farina versatile, adatta per uso casalingo,
0 SPADONI tipo “0 utilizzabile sia per dolci che per salati ‘ Sk ‘ CFS3
00 SPADONI Farina di grano tenero Farina versatile, adatta per uso casalingo, ‘ 5 kg ‘ CFE4

tipo “00”

utilizzabile sia per dolci che per salati



Miscele Projessionali

per Pane.

Molino Spadoni presenta una gamma vasta e diversificata di miscele

professionali per pane di alta qualita.

Mix che offrono sapori nuovi e originali, mantenendo sempre un risultato
ottimale e facilita d'impiego, in grado di aiutare il professionista ad

PANE SPECIALE

COUNTRY BREAD
PANE AL LATTE

PANE DI SEMOLA
PRONTOPANE DI

SOIA GROSSA
(NON0.6.M.)

PRONTOPANE
SEGALE

PANE D'AVENA

MULTIFIBRA

PANE Al10 CEREALI

PANE NERO 7
CEREALI

PANE CENT'ANNI

PANE DI FARRO
CON SESAMO E
SEMI DI LINO

PANE CON
CURCUMA

offrire pani con impasti innovativi.

Pane speciale ad alta lievitazione:
Miscela pronta ciabatte, baguette, rosette soffiate
e pane arabo

Miscela con segale, orzo, avena, | Prodotti da forno “scuri” come panini
semi di girasole, sesamo e lino e focacce rustiche ben lievitate

Miscela con latte in polvere e

lecitina di soia Hamburger e sandwich

Semola di grano duro e pasta acida| Pane soffice, leggero e con la crosta
di frumento essiccata croccante

Miscela con lievito madre e soia . .
0GM free Pane alla soia rustico

Miscela con fiocchi, farina di segale

e lievito madre Pane e focacce

Miscela con fiocchi, farina d'avena

e lievito madre Pane arabo all'avena

Miscela con crusca di grano

d'avena, di soia e di segale tostate Pane, pizza, tigelle e focacce rustiche

Miscela con grano tenero tipo “0",
sesamo, lino, miglio, mais, orzo, | Pane, pizza, tigelle e focacce rustiche
segale, grano duro, avena e riso

Miscela con grano tenero tipo “00",
sesamo, farro, orzo, segale, grano | Pane, pizza, tigelle e focacce rustiche
duro e avena

Miscela con grano tenero integrale,
semi di girasole e lino, fiocchi
d'avena tostati, segale e crusca

Pani “scuri” dolci e salati, pizza e
focacce rustiche

Pane “scuro” e dalla crosta croccante
con il sapore naturale dei semi di
sesamo e lino

Miscela con grano tenero tipo “00”
e integrale, semi di sesamo e lino

Miscela con grano tenero tipo “1",
semi di girasole e di lino, farro e
crusca di avena

Prodotti da forno, pane, pizze e
focacce rustiche.

5kg

25kg

5kg
25kg

5kg
25kg

25kg

25kg
25 kg
25kg

5kg
25kg

5kg

5kg
25kg

5kg
25kg

5kg

cod. E20M05

cod. E73M25

cod. E13M05
cod. E13M25

cod. E15M05
cod. EI5M25

cod. E16M25

cod. E23M25

cod. E18M25

cod. E25M25

cod. E51M05
cod. E51M25

cod. EIOM05

cod. E57M05
cod. E57M25

cod. EGIM05
cod. EGIM25

cod. EBOMO5






Miscele Professionali
per Frittura e Tempure.

Una nuova linea di miscele pronte all'uso e facilissime da
impiegare, formulate sulla base dell'expertise maturata in un
secolo di lavorazione delle farine e sull'incessante attivita di

ricerca e sviluppo che caratterizza da sempre Molino Spadoni.
Ideali sia per infarinare che pastellare, sono due ottime alleate
nelle cucine professionali.
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EB7M05 5kg EB6MO5 5kg
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Farina di grano Farina di grano
S ootinlo, kP e

fecola di patate e che salate farina diriso e or pastelle

amido di mais agenti lievitanti perp

MIX DI FARINA PER FRITTURA

Un mix studiato per facilitare I'aderenza della farina al prodotto e formare una
copertura omogenea, leggera e croccante.

.

MIX DI FARINA PER TEMPURA

Un mix realizzato per ottenere una tempura gonfia, dorata, croccante e leggera, grazie
alla farina di riso che fa assorbire meno olio e agli agenti lievitanti che conferiscono
maggiore volume alla pastella.
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Farine e Miscele
Projessionaliper Pasta.

Molino Spadoni offre una vasta gamma di farine e miscele professionali
di alta qualita, per preparare pasta fresca tradizionale, secca, all'uovo
e al torchio.

cod. CFo4 5kg

cod. FPF 25kg
cod. F26S 30kg

— Ideale per pasta tradizionale e al
Farina di gran: ; AP
arina di grano torchio, non scurisce, & pili ruvida e

s = La calibratura costante e molto fluida

tenero tipo “00" : . e -
tiene meglio la cottur e : ; P -
ene megliota cotlura it S tFea:mr::st‘}I ?,r'?[;][;' crea un impasto pill ruvido, che resiste
. ; ’{,! i *. P meglio in cottura e non scurisce
S——/ il

Questa farina é stata studiata per ottenere i migliori risultati nella preparazione = Studiata per ottenere i migliori risultati nella preparazione di pasta fresca tradizionale
e al torchio, riuscendo ad ottimizzare I'uso delle impastatrici e trafilatrici meccaniche.

di pasta fresca tradizionale e al torchio. Riesce ad ottimizzare l'uso delle
impastatrici e trafilatrici meccaniche. Garantisce un prodotto perfetto, che non scurisce e rimane chiaro per diversi giorni.

cod. CFé1 5kg cod. CF68 5kg
cod. F275 30kg cod. ADFO03 30kg
iy = Farina di grano Semola di Per paste secche e paste speciali
Eak S ¥ — Ty .
e T 3 E ':: g tenero tipo "00" Pasta fresca tradizionale e al torchio grano duro alluovo, ottima per paste estruse
i S e
o -} s

Questa farina & stata studiata per ottenere i migliori risultati nella preparazione di pastafresca | |ngicata per la produzione di pasta alimentare (secca e fresca), “bianca e gialla”,
tradizionale e al torchio. Ha un rapporto equilibrato proteine / carboidrati per garantire un  colorata con pomodoro, spinaci e al nero di seppia.
prodotto in cottura di volume elevato, elastico, traslucido, ruvido per prendere meglio il sugo.

TR T)
W foaicion
/ - cod. E26M25 25kg e cod. ADFO1 30kg
Mhrent i~ =
ﬁ ..:r};-‘.’}rt:iaﬂ;m’r i " 4. I -‘_:'
Semola di grano P
duro, farina di Ideale per paste ripiene perche offre Semola di o
granotenero  unaldeale per pasta fresca ripiena di grano duro Per paste secche e paste speciali
tipo “00” e glutine  rotture, anche in caso di congelamento rimacinata all'uovo, ottima per paste estruse
vitale di frumento
Sy

Indicata per la produzione di pasta alimentare (secca e fresca), “bianca e gialla”,

Farina studiata appositamente per realizzare paste ripiene, in quanto offre dipa f €
una tenace chiusura dei lembi, senza rischi di rottura. Adatta anche in caso di = colorata con pomodoro, spinaci e al nero di seppia.

congelamento del prodotto finito.






Molino Spadoni offre una gamma diversificata di farine
dedicate al mondo della pasticceria, che consentono
di realizzare una grande varieta di dolci,
per un risultato garantito e di alta qualita.

Farine e Miscele

Projessionali per Dolci

'-K3511€It_;z'\. i
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A Dolci, torte, frollini e biscotti,
UNO BISCOTTI Farina [{'I 9;‘339 tenero | ce prevedono utilizzo di lieviti | W 90/110 25kg cod. FPI1
p biologici
. Biscotteria varia, pan di
DUEFROLLAVERDE ~ Farinadirarotenero | qpapna, pasta frollae prodottia| W1SO/0 | 25kg | cod. FPI2
P lievitazione chimica
TRE BRIOCHES Prodotti soffici lievitati, pasta
Farina di grano tenero brisee, pasticceria farcitaa
BIANCO tipo “00” lievitazione chimica e torte | ' 200/220 25ky cod. FPI3
montate soffici
I Farina di granotenero | e e e | W280/30 | 25Kk d. FPI4
2 igne e prodotti a lievitazione g cod.
SUPERSFOGLIA BLU tipo “00 biologica
CINQUE Farina di grano tenero Croissant, pasta sfoglia al burro
MANITOBA ROSSO ino “00" e prodotti che richiedonouna | W 320/360 25kg cod. FPI5
p forte elasticita dell'impasto
EEILICD]?'I'IQBETTONI & Farina 1:5;(:;:30 tenero Panettoni e colombe W370/410 = 25kg | cod.FPI
A Croissant, panfrutto, buccellato
EIEETVTI%PTFIQAN Farina ‘:'Igga? tenero | “d altalievitazione e per tagli | W380/410 = 25kg | cod. FPI7

o rinforzi di altre farine



G @ O S
0BISCOTTI Farina ‘{'“;30’33° tenero | poici,torte, frollini e biscotti | W90/120 | 30kg | cod. FO8S
0 PANETTONE Farina ({ii;?or?'gg tenero Panettoni e colombe W 370/410 30kg cod. F09S

(o)
s

Pasticceria farcita a lievitazione

o B (3

TIPO1 Farina di grano tenero S e 5kg FPI5MP200
29 S chimica, torte montate soffici W 200
MACINA PIETRA tipo “1 e pasta frolla 25kg FPI25MP200
TIPO1 Farina di grano tenero Sfogliata pasticcera, krapfen, 5kg FPISMP300
MACINA PIETRA tipo "1 bigné e prodotti aevitazione | W300 a5k | FPi25MP300
biologica
# @ O e

CROISSANT DOLCE
(COMPLETO)

Miscela pronta

Croissant semplici o farciti,
brioches, nastrine, messicani e
tutte le altre paste lievitate

/ 5kg E39M05







Farine. Projessionali
Biologiche

Molino Spadoni dedica una grande attenzione al mondo dei prodotti
biologici, a partire dalla lavorazione della materia prima: il mulino di Savio
e infatti dedicato esclusivamente alla preparazione di farine biologiche,
sia con molitura classica che macinata a pietra.

La gamma comprende tutte le farine professionali, anche integrali,
per le diverse preparazioni, dalla pizza al pane, dalla focaccia ai dolci.

;"‘M—-—'—'—'——*\—-——""_'
FARINA Farina di grano | Pizza soffice tradizionale e | da3a8ore | 160040 5kg cod. CF91
TIPO “0" BIO tenero tipo “0” pizza al taglio BREVE 25kg cod. FPB02
Panini e pane casereccio,
FARINA Farinadigrano | pizze e focacce, biscotti | da3a8ore |\ 1000/ 5kg cod. CF5T1
TIPO “1" BIO tenero tipo “1" e torte varie, piadina BREVE 25kg | cod. FPB25T1
romagnola
Panini e pane casereccio,
FARINA Farinadigrano | pizze e focacce, biscotti, | da3a8ore| . e0.000 5kg cod. CF5T2
TIPO“2" BIO tenero tipo “2” torte varie e piadina BREVE 25kg |cod. FPB25T2
romagnola
FARINA Farina di grano . - da6al0ore 5kg cod. CF109
TIPO “0” PZ3 BIO tenero tipo “0” Pizza tradizionale MEDIA W 270/310 2%5kg | cod. FPZ3BI0
Pizza croccante e anche oltre le
FARINA Farinadigrano | idonea per la tecnologiadel | o, > | v 390/360 5kg cod. CF110
TIPO “0” MANITOBABIO  tenero tipo “0” | freddo e per tagli o rinforzi LUNGHISSIMA 25kg | cod. FPZ8BIO
di altre farine deboli
;:"I-r--.__._
7N e =
& (#) g [
FARINA - . Pane rustico, biscotti integrali all'olio, 5kg cod. CF113
INTEGRALE BIO Farina di grano tenero integrale crostata, pizza in teglia e grissini 25kg cod. FPB05

[ fur Q

cod. CF205
cod. FPCO1

Eﬁ%lgﬁsli\lﬁ ﬁﬁu?ﬂ@ BIO Farina di grano Khorasan KAMUT®

Pasta e prodotti da forno quali 5kg
pane, pizza e dolci 25kg

= (o) =S
B - [
— Pane, pizza, focacce, pasta fresca 5kg cod. CF114
FARINA DI FARRO BIO Farina di farro ‘ cacee n | oo FoBOG
FARINA DI FARRO o . Pane, pizza, focacce, pasta fresca 5kg cod. CF115
INTEGRALE BIO Farina di farro integrale ‘ e torte %5 kg cod. FPBO7




Macinate 6 Pietra

(2] W [
o . Pane rustico, biscotti integrali all'olio, 5kg cod. CF92
RII-\’%%I\ABIO Farina di grano tenero integrale crostata, pizza in teglia e grissini 25kg cod. FPB03
FARINA DI FARRO . - .
A . Prodotti integrali quali pane, pizza, 5kg cod. CF116
Il.{‘lll'IEE[_;rRRl}\LglgACINATA Farina di farro integrale focacce, pasta fresca e torte 25kg cod. FPB08
FARINA DI AVENA , : .
N . Prodotti da forno integrali, 5kg cod. CF119
K‘IIE_:@[E\LEIBMC'NATA Farina di avena integrale sia dolci che salati 25ky | cod. FPBII
FARINA DI SEGALE Prodotti intearali quali dolci
INTEGRALE MACINATA Farina di segale integrale rodo Iplz;]sfz?:ea;; aqnuea | doicl, 5kg cod. CF120
APIETRABIO
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DedicatA

2 BASSU INDICE GLICEMICD

MO L I NO

padoni

Alimentazion€!
DedicatA® |

SUPERPROTEIN

MOL I NO

e Jpadoni g

Alimentazion€E
. DedicatA’

SENZA GLUTINE |

Dall’'esperienza centennale di Molino Spadoni nasce il marchio
AlimentazionE DedicatA®: linee di prodotti salutistico-funzionali
basate sui principi della dieta mediterranea e garanti della bonta

che contraddistingue tutti i prodotti del marchio. Grazie alle
specifiche formulazioni, i prodotti AlimentazionE DedicatA®
Molino Spadoni sono adatti per il professionista che intende
proporre panificati per chi ha specifiche esigenze alimentari, ma
che siano perfetti anche per tutti coloro che vogliono mantenersi
semplicemente in forma senza rinunciare al gusto. Partendo dalla
gamma a Basso Indice Glicemico, quella Proteica e quella Senza
Glutine, il brand si sviluppera in altre categorie.
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copicl FORMATI DISPONIBILI
CF305 5kg
* o) L
B w O
rzﬁglz:ndelr 0 Ideale Ideale sia per le
tig 01" e amido per pane, brevi che per le
presistente pizza e dolci lunghe lievitazioni

PREPARATO PROFESSIONALE
A BASSO INDICE GLICEMICO

I Preparato a Basso Indice Glicemico & a base di farina di tipo «1» e amido resistente.
Ricco di fibre e di proteine. Lamido resistente & un particolare tipo di amido
indigeribile che contribuisce a rendere graduale e lenta la digestione dei carboidrati
elimital'assorbimento degli zuccheri. Con questo prodotto, i professionisti potranno
proporre pane, pizza e dolci adatti per coloro che devono tenere sotto controllo i picchi
glicemici post-prandiali, ma anche per gli sportivi, per chi seque diete ipocaloriche e

per chi vuole tenersi in forma senza rinunciare al gusto.
.

[ conet | FORMATIDISPONIBIL
E89M05 5kg
= oo 0
[#3 w O
Farina di Ideale Ideale sia per le
grano tenero per panee brevi che per le
tipo“1" pizza proteici lunghe lievitazioni

PREPARATO PROFESSIONALE
PER PANE E PIZZA SUPERPROTEIN

Il Preparato per Pane e Pizza SuperproteiN & a base di farina di tipo «I» e
contiene gia all'interno semi di lino e di girasole. Una miscela caratterizzata
dall'alto contenuto di proteine vegetali (30g per 100g di preparato) e fonte di
fibre. Adatto per realizzare pane e pizza adatti ad atleti e sportivi, ma anche
per tutti colori che desiderano mantenere il benessere fisico e sono attenti al
profilo nutrizionale ma senza rinunciare al gusto.
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] Dall esperienza di Molino Spadoni, nasce una gamma qomplgta di conici FORMATI DISPONIBILI conicl FORMATI DISPONIBILI
Mix Senza Glutine e senza latte che permette al professionista di ottenere, S6008 1kg 56002 1kg
in modo facﬂ.e e sicuro, pizze gustose e croccanti, pane fragrgntg, pasta (‘il E S 6 é S @ 6
ottima consistenza e gustosi dolci. In questo modo il professionista potra b ' h '
. . . o aas . N Abasedifari \deal
arricchire la propria proposta a menu con piatti senza glutine, dedicati s, anigo Ml g Sonza i oteme g .
ai celiaci ed intolleranti al glutine, ma senza rinunce in termini di gusto. natva;;eet;;ihre pizzaepane  CMIine latte farina di mais att';pclm S Gutine latte
G"I:UTEN J Quattro referenze realizzate all'interno di uno stabilimento appositamente dilavoro
FREEf dedicato al senza glgtlne e ’dove viene garantital assenza di cross MIX PER PANE E PIZZA MIX STACCAPIZZA
g =) contamination dell a"ergene latte per queStl Mix. Miscela professionale per pane e pizza specificamente formulata per persone | Miscela professionale da utilizzarsi per spolvero, per evitare che gli impasti di
intolleranti al glutine. pizza, pane, pasta e dolci si attacchino sul piano di lavoro.
|\ J
( N\
g — A ¥
e
I » e
e
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T T
SG005 Tkg SG006 Tkg
5 @ “ & “
(#) fu] 0 (#) ] O
Abase di Ideale per| Abase di un mi
mixadsiefa:ilrl\: pr::aer:fzei[)nae Senza Senza di f::;eleugnr:;g; Ideale per le di Senza Senza
naturalmente  di tutti i tipi di Glutine latte naturalmente prepe:!ralz[um ! Glutine latte
senza glutine pasta senza glutine olct
MIX PER PASTA MIX PER DOLCI
Miscela professionale per pasta, specificamente formulata per persone | Miscela professionale per dolci senza glutine, specificamente formulata per
intolleranti al glutine. persone intolleranti al glutine.
.
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