
linea pasticceria linea pizzeria linea pasta fresca

ØØ LL (lunga lievitazione)

ØØ ML (media lievitazione)

ØØ D (impasto diretto)

ØØ B (base) ØØ PASTA FRESCA
Le caratteristiche delle nostre
farine sono dedicate alle specifiche
esigenze della clientela
più qualificata.

Principali usi consigliati
Espressamente studiata per la
produzione di pasta fresca, in
particolare con aggiunta di uova.
Farina a basso tenore di ceneri.
La pasta non diventa scura e presenta
una ottima tenuta in cottura.

Tipi di lavorazione
Ideale per la produzione di pasta:
- Lunga (tagliatelle, fettuccine, ecc.).
- Ripiena (ravioli, tortelini, tortelloni).

Caratteristiche chimico-fisiche
Umidità: max 15,5%
Ceneri ss: max 0,55%
Proteine: min 14,5%
Glutine secco: min 12%

Caratteristiche reologiche
Alveogramma Chopin:
W 380 - 400 - P/L 0,40 - 0,60
Stabilità farinografica
Brabender: 16’- 20’
Falling Number Hagberg: min 300”

Principali usi consigliati
Adatta per le pizzerie dove si
preparano gli impasti 1 - 2 volte
alla settimana, gestendo
la maturazione delle palline
con il frigorifero.

Tipi di lavorazione
Ideale nella preparazione delle
palline che maturano nel frigorifero
a 4-6°C. per almeno 24 ore e più;
miglior risultato da 48 a 72 ore.

Caratteristiche chimico-fisiche
Umidità: max 15,5%
Ceneri ss: max 0,55%
Proteine: min 14%
Glutine secco: min 11,5%

Caratteristiche reologiche
Alveogramma Chopin:
W 320 - 340 - P/L 0,40 - 0,60
Stabilità farinografica
Brabender: 12’ - 16’
Falling Number Hagberg: min 300”

Principali usi consigliati
Per le pizzerie che usano il frigorifero
per il giorno seguente e per quelle
che praticano la lievitazione a
temperatura ambiente 6-12 ore.

Tipi di lavorazione
Ideale nella preparazione
delle palline che maturano nel
frigorifero a 4-6°C. per almeno
24-48 ore max. e temperatura
ambiente per 6-12 ore.

Caratteristiche chimico-fisiche
Umidità: max 15,5%
Ceneri ss: max 0,55%
Proteine: 12% - 13%
Glutine secco: 9% - 10%

Caratteristiche reologiche
Alveogramma Chopin:
W 240 - 260 - P/L 0,40 - 0,60
Stabilità farinografica
Brabender: min 8’
Falling Number Hagberg: min 280”

Principali usi consigliati
Particolarmente adatta
per la pizza di giornata.
Impasto realizzato nel primo
pomeriggio per la sera.

Tipi di lavorazione
Ideale nella preparazione delle
palline che maturano 5-8 ore
a temperatura ambiente prima
della stesura della pasta.

Caratteristiche chimico-fisiche
Umidità: max 15,5%
Ceneri ss: max 0,55%
Proteine: 11% - 12%
Glutine secco: 8% - 9%

Caratteristiche reologiche
Alveogramma Chopin:
W 180 - 200 - P/L 0,40 - 0,60
Stabilità farinografica
Brabender: 6’ - 8’
Falling Number Hagberg: min 280”

Principali usi consigliati
Per la pizza di giornata.
Impasto realizzato qualche
ora prima della stesura.

Tipi di lavorazione
Ideale nella preparazione delle
palline che maturano 2-4 ore
a temperatura ambiente prima
della stesura della pasta.

ØØ FROLLA
Caratteristiche chimico-fisiche
Umidità: max 15,5%
Ceneri ss: max 0,55%
Proteine: 10% - 11%
Glutine secco: 7% - 8%

Caratteristiche reologiche
Alveogramma Chopin:
W 150 - 160 - P/L 0,40 - 0,60
Stabilità farinografica
Brabender: min 4’
Falling Number Hagberg: min 220”

Principali usi consigliati
Ideale per la produzione di friabili
paste frolle e frollini,
biscotteria in genere.

Tipi di lavorazione
Adatta per tutte le paste frolle,
ma anche per le paste battute ricche
di burro, uova, zuccheri come:
plum kakes, muffins, dolce varese
o amorpolenta.

ØØ LIEVITATI
Caratteristiche chimico-fisiche
Umidità: max 15,5%
Ceneri ss: max 0,55%
Proteine: min 14,5%
Glutine secco: min 12%

Caratteristiche reologiche
Alveogramma Chopin:
W 380 - 400 - P/L 0,40 - 0,60
Stabilità farinografica
Brabender: 18’ - 22’
Falling Number Hagberg: min 300”

Principali usi consigliati
Particolarmente adatta per la
produzione dei grandi lievitati.

Tipi di lavorazione
Impasti ricchi di grassi, zuccheri,
uova e tempi lunghi di lievitazione
(panettone, Pandoro, Veneziane,
Colombe, ecc.).

ØØ MANITOBA
Caratteristiche chimico-fisiche
Umidità: max 15,5%
Ceneri ss: max 0,55%
Proteine: min 15%
Glutine secco: min 13%

Caratteristiche reologiche
Alveogramma Chopin:
W min. 430 - P/L 0,50 - 0,70
Stabilità farinografica
Brabender: min 25’
Falling Number Hagberg: min 300”

Principali usi consigliati
Particolarmente consigliata nel
primo impasto dei grandi lievitati.

Tipi di lavorazione
Impasti ricchi con tempi lunghi
di lievitazione (panettone, Pandoro,
Veneziane, Colombe, ecc.).

ØØ CROISSANT
Caratteristiche chimico-fisiche
Umidità: max 15,5%
Ceneri ss: max 0,55%
Proteine: min 14%
Glutine secco: min 11,5%

Caratteristiche reologiche
Alveogramma Chopin:
W 320 - 340 - P/L 0,40 - 0,60
Stabilità farinografica
Brabender: 14’ - 18’
Falling Number Hagberg: min 300”

Principali usi consigliati
Particolarmente adatta per la
produzione di gustosi croissant e
deliziose paste sfogliate.

Tipi di lavorazione
Ideale per impasti sfogliati con burro
o margarina: dai croissant classici
alla francese, ai cornetti all’italiana,
dai volau-vent ai cannoncini,
manine, ventagli ecc.

ØØ PAN DI SPAGNA
Caratteristiche chimico-fisiche
Umidità: max 15,5%
Ceneri ss: max 0,55%
Proteine: 12% - 13%
Glutine secco: 9% - 10%

Caratteristiche reologiche
Alveogramma Chopin:
W 220 - 240 - P/L 0,40 - 0,60
Stabilità farinografica
Brabender: min 8’
Falling Number Hagberg: min 280”

Principali usi consigliati
Particolarmente adatta per la
produzione di soffici pan di spagna,
deliziose ciambelle, delicati
bomboloni, ecc.

Tipi di lavorazione
Ideale per le paste battute
tipo pan di spagna, maddalene,
paste paradiso,
biscotteria montana, ciambelle,
lievitati tipo bomboloni, ecc.
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