ORO DI MACINA

Farina artigiana Oro di macina® grissini

Tutta la bonta del cuore del grano macinato a pietr
Farina di grano tenero tipo “0”

MOLINO DI VIGEVANO S.p.A.
Sistema di gestione qualita UNI EN ISO 9001 : 200DERTIFICATO DA CERTIQUALITY n° 696

Caratteristiche: Farina ottenuta dalla macinazione di pregiati gitadiani, il cui germe ¢
statomantenuto all'interno, dopo essere stato sgrassaidotto a sfarinaf
mediante un’esclusiva tecnica di macinatura a gieditre ad essere u
farina di ottima qualita dal punto di vista tecrgitm, ben equilibrata
facilmente lavorabile, particolaente adatta a lavorazioni di grissini ¢
tutti i tipi di lavorazione dirette che richiedamparticolare estensibilif
dellimpasto, € una farina con una fragranza dingrparticolare, che
sprigiona gia all'interno del forno e che diventhiatamentetangibile
all'assaggio del prodotto finito.

Analisi chimiche Ceneri 0,65; Umidita 14,50; Proteine (N x 5.7@)sl 10(
parti di sostanza secca;

Attivita enzimatica F.N. 300; Amilogramma: 900;

Farinogramma assorbimento 52 %, stabilita 7’, tempo di svilagdp.
Alveogramma W 130-150 P/L 0.35

Risultato finale: E una farina studiata appositamente per elevamgudgita dei prodotti d
forno e per conferire loro una caratteristica ditgiche nessun’altra farina
grano tenero presenta.

Sigla GR ORO

Analisi Carica batterica totale: < 100.000 ufc/g
microbiologiche: Lieviti: <1.000 ufc/g
Muffe: < 1.000 ufc/g
Salmonella: assente

Tipo di imballo: sacchi di carta da 25 kg

Modalita di | conservare in un luogo fresco e asciutto
conservazione:

Impiego: focacce , pizze, grissini e crackers. Biscottifess cialde.

Assistenza tecnica:
— Joseé Consolandi (Tecnico di panificazione) Tel. 38966691
— Mattia Masala (Tecnico di panificazione) Tel. 335588049
— Francesca Varvello (Ricerca & Sviluppo) Tel. 0381-B792
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ORO DI MACINA

GLI SPECIALISTI DEI CEREALI

Farina artigiana Oro di macina® base

Tutta la bonta del cuore del grano macinato a pietr

Farina di grano tenero tipo “0”

MOLINO DI VIGEVANO S.p.A.

Sistema di gestione qualita UNI EN ISO 9001 : 200DERTIFICATO DA CERTIQUALITY n° 696

Caratteristiche:

Risultato finale:

Farina ottenuta dalla macinazione di pregiati gretiani e francesi, il cu
germee stato mantenuto all'interno, dopo essere sigtassato e ridotto
sfarinato mediante un’esclusiva tecnica di macraata pietra. Oltre g
essere una farina di ottima qualita dal punto ditavitecnologico, beg
equilibrata, facilmente lavorabile edatta a tutti i tipi di lavorazione cl
non richiedano tempi eccessivamente lunghi ditiéevone, € una farina ce
una fragranza di grano particolare, che si spragigid all'interno del forn
e che diventa chiaramente tangibile all’assaggiguamotto finito.

Analisi chimiche Ceneri 0,65; Umidita 14,50; Proteine (N x 5.78)sl 10(
parti di sostanza secca,;

Attivita enzimatica F.N. 340; Amilogramma: 900;

Farinogramma assorbimento 56 %, stabilita 12, tempo di svitufp
Alveogramma W 230 — 260 P/L 0.45

E una farina studiata appositamente per elevamguégita dei prodotti d
forno e per conferire loro una caratteristica ditgiche nessun’altra farina
grano tenero presenta.

Sigla

OMB

Analisi
microbiologiche:

Carica batterica totale: < 100.000 ufc/g
Lieviti: <1.000 ufc/g
Muffe: < 1.000 ufc/g
Salmonedlla: assente

Tipo di imballo:

sacchi di carta da 50 kg

Modalita
conservazione:

di

conservare in un luogo fresco e asciutto

Impiego:

Diretti brevi; rinfreschi per pani all’'olio, lavato in generale; paste mo
focacce , pizze e grissini

Assistenza tecnica:

José Consolandi (Tecnico di panificazione) Tel. 3366691
Mattia Masala (Tecnico di panificazione) Tel. 335-888049
Elisabetta Spirolazzi (Controllo Qualita) Tel. 038181792
Francesca Varvello (Ricerca & Sviluppo) Tel. 0381-B792




Farina artigiana Oro di macina® media

Tutta la bonta del cuore del grano macinato a pietr

Farina di grano tenero tipo “0”

MOLINO DI VIGEVANO S.p.A.

Sistema di gestione qualita UNI EN ISO 9001 : 2000ERTIFICATO DA CERTIQUALITY n° 696

Caratteristiche:

Risultato finale:

Farina ottenuta dalla raenazione di pregiati grani canadesi, american
europei ed , il cui germe e stato mantenuto adlfimb, dopo essere stg
sgrassato e ridotto a sfarinato mediante un’es@usicnica di macinatura
pietra. Oltre ad essere una farina di ottima caali&l punto di vists
tecnologico, ben equilibrata, facilmente lavorataleadatta a tutti i tipi ¢
lavorazione che richiedano tempi metliaghi di lievitazione, € una fari
con una fragranza di grano particolare, che siggpra gia all'interno de
forno e che diventa chiaramente tangibile all’'aggadel prodotto finito.
Analisi chimiche Ceneri 0,65; Umidita 14,50; Proteine (N x 5.78)sl 10(
parti di sostanza secca;

Attivita enzimatica F.N. 380; Amilogramma: 900;

Farinogramma assorbimento 59 %, stabilita 15’, tempo di syilaf2'.
Alveogramma W 320-350 P/L 0.45

E una farina studiata appositamente per elevamgudgita dei prodotti d
forno e per conferire loro una caratteristica dstg.che nessun’altra farina
grano tenero presenta.

Sigla

OMM

Analisi
microbiologiche:

Carica batterica totale: < 100.000 ufc/g
Lieviti: <1.000 ufc/g
Muffe: < 1.000 ufc/g
Salmonella: assente

Tipo di imballo:

sacchi di carta da 25 kg

Modalita di
conservazione:

conservare in un luogo fresco e asciutto

Impiego:

Diretti lunghi; rinfreschi per pani all’'olio, lavato in generale; paste molli.
Lievitati, croissant, pasta sfoglia

Assistenza tecnica:

- Joseé Consolandi (Tecnico di panificazione) Tel. 33066691
Mattia Masala (Tecnico di panificazione) Tel. 335-888049
Elisabetta Spirolazzi (Controllo Qualita) Tel. 038181792
Francesca Varvello (Ricerca & Sviluppo) Tel. 0381-B792
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PANEQRIS

ORO DI MACINA

Farina artigiana Oro di macina® forte

Tutta la bonta del cuore del grano macinato a pitr
Farina di grano tenero tipo “0”

Sistema di gestione qualita UNI EN ISO 9001 : 200DERTIFICATO DA CERTIQUALITY n° 696

MOLINO DI VIGEVANO S.p.A.

Caratteristiche

Risultato
finale:

Farina ottenuta dalla macinazione di pregiati gaamiadesi (Manitoba e Utility)
statunitensi, il cui germe é stato mantenuto aéiino, dopo essere stato sgrass:
ridotto a sfarinato mediante wsclusiva tecnica di macinatura a pietra. Oltrg
essere una farina di elevata qualita tecnologicattadper lavorazioni ch
richiedono alte prestazioni e tempi lunghi di ltezione, € una farina con u
fragranza di grano particolare, che si sprigigia allinterno del forno e ch
diventa chiaramente tangibile all'assaggio del pttmfinito.

Analisi chimiche Ceneri 0,65; Umidita 14,5 %; Proteine (N x 5)70 16 su 10
parti di sostanza secca.

Attivita enzimatica F.N. 400; Amilogramma: 900 ( u. B.);

Farinogramma assorbimento 59 %, stabilita 17 min, tempo dugpgo 2.5 min.
Alveogramma W 400 — 430 P/L 0.55

Per ottenere il massimo della qualita € necessattoporre queste miscele di gr
semiduri ad un lungo condizionamento con dogpmpo di riposo e bagnature
un totale di 48/72 ore. Questo trattamento faveriscreticolazione delle protei
del glutine. La successiva macinazione lenta deinigrcon diagramma
macinazione lungo, permette di ottenere una fachma esprimeal meglio le su
caratteristiche strutturali e tecnologiche, ganadteottimi risultati in lavoraziong
Il mantenimento del germe di grano all'interno delarina eleva le qualita d
prodotti da forno e conferisce loro una carattiastli gusto che resun’altra faring
di grano tenero presenta.

Sigla

OMF

Analisi
microbiologich
e

Carica batterica totale: < 100.000 ufc/g
Lieviti: <1.000 ufc/g
Muffe: < 1.000 ufc/g
Salmonella: assente

Tipo di | sacchi di carta da 50 kg
imballo:
Modalita  di

conservazione:

conservare in un luogo fresco e asciutto

Impiego: produzione di bighe lunghe da 16/24 ore; direttggty pani diretti tipo maggiolin
0 biove e pani soffiati in generale

Assistenza — José Consolandi (Tecnico di panificazione) Tel. 33066691

tecnica: — Mattia Masala (Tecnico di panificazione) Tel. 335-888049

— Elisabetta Spirolazzi (Controllo Qualitd) Tel. 038181792
- Francesca Varvello (Ricerca & Sviluppo) Tel. 03818792
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PANEcRISO &

ORO DI MACINA

Farina artigiana Oro di macina® Numero du

Tutta la bonta del cuore del grano macinato a peetr
Farina di grano tenero tipo “2”

MOLINO DI VIGEVANO S.p.A.
Sistema di gestione qualita UNI EN ISO 9001 : 200DERTIFICATO DA CERTIQUALITY n° 696

Caratteristiche: Farina tipo 2 di grande forza e stabilita, ottendd@amacinazione di diver
grani di forza italiani e canadesi, ulteriormenitgarzati da una miscela
grani semiduri. Vengono mantenute all'interno della farina parti piu
periferiche del chicco, quelle che racchiudono n@geente I'aroma e
gusto del frumento.

Risultato finale: Analisi chimiche Ceneri 0,95 max; Umidita 14,5 %; Proteine ( N.X(J 16
su 100 parti di sostanza secca

Attivita enzimatica F.N. 400; Amilogramma: 900 (u. B.);
Farinogramma assorbimento 61 %, stabilita 13’, tempo di svilog’.
Alveogramma W 340 P/L 0.60

La macinazione lenta dei grani, con diagramma dcinaaione lung(
permette di ottenerena farina che conserva intatte le sue carattdnes
strutturali e tecnologiche, garantendo ottimi tigtl in lavorazione. L
selezione e il recupero delle frazioni del chicannicche in gusto la rendor
particolare e caratteristica.

Sigla: OoM2
Analisi
microbiologiche: Carica batterica totale: < 100.000 ufc/g

Lieviti: <1.000 ufc/g
Muffe: < 1.000 ufc/g
Salmonella: assente

Tipo di imballo: sacchi di carta da 25 kg

Modalita di [ conservare in un luogo fresco e asciutto
conservazione:

Impiego: La farinaNumero due e stata creata per dare al pane quel colore eesd]
una volta, ma ovviamente con tutte le carattetistiqualitative presenti n
migliori grani dei nostri giorni.

La farinaNumero due puo essere adoperata sia dai clienti chertavmcon i
metodo diretto, sia da quelli che preferisconod’'dslla biga.

| pani che consigliamo di produrre con l'impiegoll@eNumero due song
principalmente tutti quelli a pasta molle, ciabati@battine, francesi, francg
stirati, triangoli, quadrotte, pugliesi, ecc.




ORO

DI MACINA

Farina artigiana OroO di macina® Emilia

Tutta la bonta del cuore del grano macinato a pietr

Farina di grano tenero tipo “0”

MOLINO DI VIGEVANO S.p.A.
Sistema di gestione qualita UNI EN ISO 9001 : 200DERTIFICATO DA CERTIQUALITY n° 696

Caratteristiche:

Risultato finale:

Farina ottenuta dalla macinazione di pregiati gigadiani, il cui germe ¢
stato mantenuto all’interno, dopo essere statossgta e ridotto a sfaring
mediante un’esclusiva tecnica di macinatura a gieditre ad essere u
farina di ottima qualita dal punto di vista tecrgitm, ben equilibrats
facilmentelavorabile, particolarmente adatta a lavoraziarfpdsta dura” ¢
a tutti i tipi di lavorazione dirette che richieaatempi brevi di lievitaziong
e una farina con una fragranza di grano particplahe si sprigiona g
all'interno del forno e cheidenta chiaramente tangibile allassaggio
prodotto finito.

Analisi chimiche Ceneri 0,65; Umidita 14,50; Proteine (N x 5.7@)sl 10(
parti di sostanza secca;

Attivita enzimatica F.N. 340; Amilogramma: 900;

Farinogramma assorbimento 54 %, stabilita 10’, tempo di syilad'.
Alveogramma W 190-200 P/L 0.35

E una farina studiata appositamente per elevarguédita dei prodotti d
forno e per conferire loro una caratteristica dstguche nessun’altra farina
grano tenero presenta.

Sigla

OME

Analisi
microbiologiche:

Carica batterica totale: < 100.000 ufc/g
Lieviti: <1.000 ufc/g
Muffe: < 1.000 ufc/g
Salmonella: assente

Tipo di imballo:

sacchi di carta da 25 kg

Modalita di
conservazione:

conservare in un luogo fresco e asciutto

Impiego:

Diretti brevi; rinfreschi per pani all'olio, lavora in generale; paste mol
focacce , pizze e grissini

Assistenza tecnica:

— José Consolandi (Tecnico di panificazione) Tel. 33066691
- Mattia Masala (Tecnico di panificazione) Tel. 335-888049
— Elisabetta Spirolazzi (Controllo Qualitd) Tel. 038181792

— Francesca Varvello (Ricerca & Sviluppo) Tel. 03818792




Farina artigiana Oro di macina® rinfresco

Tutta la bonta del cuore del grano macinato a peetr

Farina di grano tenero tipo “0”

Sistema di gestione qualita UNI EN ISO 9001 : 200DERTIFICATO DA CERTIQUALITY n° 696

MOLINO DI VIGEVANO S.p.A.

Caratteristiche:

Risultato finale:

Farina ottenuta dalla macinazione di pregiati gréaliani, canadesi
tedeschi, il cui germe e stato mantenuto all'inberdopo essere stg
sgrassato e ridotto a sfarinato mediante un’es@usicnica di macinatura
pietra. Oltre ad essere una farina di ottima quala&h punto di vist:
tecnologico, ben equilibrata, facilmente lavorataleadatta a tutti i tipi ¢
lavorazione che non richiedano tempi eccessivamanthi di lievitazione
e una farina con una fragranda grano particolare, che si sprigiona
all'interno del forno e che diventa chiaramentegthite all'assaggio de
prodotto finito.
Analisi chimiche Ceneri 0,65; Umidita 14,50; Proteine (N x 5.7@)5Lsuy
100 parti di sostanza secca,;

Attivita enzimatica F.N. 350; Amilogramma: 900;

Farinogramma assorbimento 59 %, stabilita 14’, tempo di svyiapgt,5'.
Alveogramma W 310-330 P/L 0.45

E una farina studiata appositamente per elevamgudgita dei prodotti d
forno e per conferire loro una carattéoa di gusto che nessun’altra faring
grano tenero presenta.

Sigla

OMR

Analisi
microbiologiche:

Carica batterica totale: < 100.000 ufc/g
Lieviti: <1.000 ufc/g
Muffe: < 1.000 ufc/g
Salmonella: assente

Tipo di imballo:

sacchi di carta da 25 kg

Modalita di
conservazione:

conservare in un luogo fresco e asciutto

Impiego:

Diretti lunghi; rinfreschi, lavorato in generaleggte molli;

Assistenza tecnica:

- José Consolandi (Tecnico di panificazione) Tel. 33066691
— Mattia Masala (Tecnico di panificazione) Tel. 335-838049
- Elisabetta Spirolazzi (Controllo Qualita) Tel. 038181792

— Francesca Varvello (Ricerca & Sviluppo) Tel. 03818792




