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Per produrre colombe e veneziane a l ievito naturale.
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Sbucciatura,
per cogliere il cuore del 
Lievito Madre, dove sono 
cresciuti lieviti e batteri lattici.

Lievito Madre, lasciato 
lievitare spontaneamente e 
giornalmente rinfrescato
con farina Antica Tradizione 
BESOZZI ORO.

“3” Rinfreschi, con farina
Antica Tradizione Besozzi Oro, 
per stabilizzare e aumentare 
il quantitativo di lievito 
disponibile.

Lievitazioni,
per ottenere un’impasto fi nale 
ottimale, pronto per essere 
utilizzato in preimpasti.

Essiccazione e macinazione,
per rendere sempre 
disponibile e facile l’utilizzo 
del lievito naturale italiano 
tradizionale.
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6 Lievito Naturale in polvere. 
Pronto all’uso!

Da sempre a fi anco del pasticciere.

+39 030 7058 711
clienti@italmill.com

@italmillspa

Padiglione 05 A 013
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         Ridotto Contenuto Calorico  

          Pochi Grassi 

          Tasso Ridotto di Carboidrati  

         Ricco di Fibre  

        con Beta-glucani*  

           Ricco di Proteine  

             Tasso Ridotto di Sodio  

       *I Beta-glucani dell’Avena
aiutano a ridurre il livello
di colesterolo nel sangue.

con Farina di Grano Tenero tipo 1
Farina di Lupini e Fibra d’Avena

Fatti riconoscere con
i materiali Salus Ufficiali!

(Kit completo incluso nell’ordine: espositore da 

banco, flyer, sacchetti per il pane e molto altro)

Il tuo alleato contro il colesterolo

www.ilgranaiodelleidee.com  |  info@ilgranaiodelleidee.com  |  tel 049 8862824

SEMILAVORATO
COMPLETO

I Benefici Nutrizionali di Pane Funzionale Salus®

Rispetto al pane comune il Pane Funzionale Salus® ha tanti vantaggi:

Il 30 % in meno di Calorie Più del doppio delle Fibre
Il 50% in meno di Carboidrati Il 40% in più di Proteine
Il 40% in meno di Sodio Con Beta-glucaniideas in bakery



LOGIUDICE FORNI s.r.l. unipersonale | Via Macia, 14 - 37040 Arcole Verona | +39 045 618 0126 | info@logiudiceforni.com  

www.logiudiceforni.com

Logiudice Forni lavora nel campo della panificazione da oltre 60  anni. 
Abbiamo creato forni ed impastatrici sempre più competitivi a livello 
tecnologico ma soprattutto sempre più facili da usare.

La produzione in continuo aumento e i prodotti sempre più affidabili 
sono il nostro prestigio sul territorio nazionale ed internazionale ed 
il frutto di questo impegno.

We fit your food
www.tpfoodgroup.com
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MATTEO SRL: Via Ridondello, 65/67 Voghera 27058 (PV)  |  Tel. +39 0383 49069 + 39 0383 645291  |  Mail: info@panificiomatteo.com

CIABATTA MADRE
100g, cruda da lievitare con 

farina di grano tenero e semola, 
con aggiunta di lievito madre 

e olio di oliva. Ideale anche per 
panini imbottiti.

MINI MADRE
Panino da cestino parzialmente 
cotto da 20g, con preimpasto, 

lievito madre e senza grassi.

FILONCINO MADRE
300g circa, crudo da lievitare e con 

un mix di farine di grano tenero, 
grano duro ed integrale, senza 

grassi e ideale come pane
 da affettare

La nuova Linea Madre è caratterizzata 
dall’aggiunta di lievito Madre nei propri 
impasti o preimpasti, senza grassi animali e 
con un mix di farine differenti che caratte-
rizza ogni prodotto a proprio modo. 
Una linea distintiva per la sua artigianalità e 
che offre sia prodotti crudi da lievitare che 
parzialmente cotti e ideali in ogni momento 
della giornata.

S E M I L A V O R A T I  S U R G E L A T I P A N I F I C A Z I O N E  E  P A S T I C C E R I A
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QUINOA BREAD 50

L’ENERGIA DELLA QUINOA, IL SAPORE DEL BUON PANE

www.kompletitalia.it                     info@kompletitalia.itNumero Verde
Assistenza tecnica

800-251859
Seguici anche su:

La miscela concentrata ricca di semi interi e soffiati 
di quinoa, mais, segale e semi di girasole 

per pane, panini e snack 
di fragranza e gusto incomparabile!

Pubblicità Quinoa Bread 50 - Panificatore 2020 - Copia.pdf   1   06/02/2020   16:43:46
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COPERTINA
Panificio Gianfornaio, Roma

Non è stata l’applicazione delle leggi 
del commercio a determinare il 
successo del Gianfornaio, una delle 
insegne più note della capitale. 
La visione imprenditoriale di 
Massimo Troni è arricchita infatti 
da principi di sociologia, da nozioni 
di marketing e da una straordinaria 
capacità di osservazione che gli 
ha permesso di anticipare i trend 
e di reinventare, locali e offerta, 
riuscendo a centrare le esigenze del 
domani: come il panificio green
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PREMIUM 
SPORT BREAD
Semilavorato completo 
per produrre
il pane degli atleti

25% di proteine
9% di carboidrati

Prodotti Spiga srl
www.prodottispiga.it
info@prodottispiga.it
02 62086164
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Come ormai tutti i panificatori sanno (o dovrebbero sapere), in occasione della Fashion 
Week milanese, Matteo Cunsolo (Presidente dei Panificatori Milanesi e Segretario 
del Richemont Club) ha realizzato un pane “Blu Pantone” ispirandosi al Classic Blue 
19-4052, il colore dell’anno 2020. Perché dico che tutti i panificatori dovrebbero sa-
perlo? Perché è un caso da manuale che deve far riflettere. I motivi sono tanti, ve-
diamo i principali: per la prima volta da tanto tempo, si è parlato di pane come di un 
prodotto alla moda, trendy, chic, figo. Poi perché l’idea di ispirarsi alla moda ha fatto 
sì che del pane di interessassero anche testate importanti come Repubblica che, 
grazie alla bravissima Eleonora Cozzella, ha prima annuciato l’iniziativa, poi cavalcato 
la polemica. Eh sì, perché, come sempre succede, neanche stavolta ci siamo fatti 
mancare l’italica polemica. Sara Papa ha accusato Matteo di averle copiato l’idea, ma 
si è poi scoperto che altri avevano realizzato pani blu anche prima di lei... nel mondo 
del cibo è quasi sempre così: non si inventa quasi mai nulla. La querelle, però mi da 
lo spunto per parlare di copyright delle ricette. Sento spesso gli artigiani lamentarsi 
del fatto che qualcuno gli abbia rubato al 
ricetta, così ho chiesto a un esperto di 
chiarirmi le idee. L’esperto in questione è 
Allan Bay, che approfitto per ringraziare, 
il quale mi ha citato una sentenza della 
Suprema Corte del Lussemburgo su un 
contenzioso tra due chef francesi circa la 
ricetta dell’astice alla vaniglia. Il tribunale 
ha stabilito che, poiché si tratta di attività 
“artigianali” il copyright non riceve tutela 
alcuna. Sappiatelo.

PS 
Ho scelto di non parlare di Covid-19 perché ne 
parlano già in troppi, quasi sempre a sproposi-
to. Aspetto di capire se questo Paese può gua-
rire. No, non dal Corona virus, ma dall’isteria 
collettiva!

Blu, blu i mille 
pani blu...

E
ditoriale
Atenaide Arpone
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Anche quest’anno il Richemont Club ha partecipato, gra-
zie ad alcuni soci volontari, al SIigep - AbTech, che si svol-
ge ogni due anni a Rimini. In questa circostanza la Bakery 
Arena ha ospitato diversi eventi internazionali e talk che 
spaziavano su vari argomenti attuali della panificazione. 
L’evento d’attrazione principale è stato il concorso inter-
nazionale Bread In The City, giunto alla sua quarta edizio-
ne, al quale hanno partecipato otto team da otto diverse 
nazioni: Spagna, Giappone, Cina, Tapei of China (Taiwan), 
Perù, Olanda, Germania e Svizzera. Un concorso che ha 
richiesto a tutti i concorrenti un impegno e una dedizione 
davvero unica: il tempo era davvero limitato e i prodotti 
da presentare tanti. Si è spaziato infatti dalle pizze, ai pani 
speciali, alle viennoiserie in solamente otto ore più una di 
preparazione. Il tutto è stato giudicato da un’imparziale giu-
ria internazionale composta da giudici di nazionalità diverse 
da quelle dei team partecipanti: Fabrizio Zucchi come pre-
sidente di giuria e Christian Trione come giudice italiano, 
Americo Couto dal Portogallo, Mitch Stamm dagli Stati 
Uniti d’America, Karl De Smet e Benny Swinnen dal Belgio. 
Al termine di tutte quante le giornate di lavoro e a seguito 
di varie e lunghe discussioni, la giuria ha decretato il team 
olandese come vincitore, seguito dal team tedesco e da 
quello giapponese. Imparzialità e collaborazione sono sta-
te le parole chiave che hanno condotto la decisione dei giu-
rati, che non solo hanno prestato un’attenzione particolare 
al sapore e all’aspetto dei prodotti presentati dalle squadre 
ma hanno anche controllato e giudicato pulizia, il lavoro di 
squadra e, non ultimi, la riduzione degli sprechi, argomento 
che soprattutto al giorno d’oggi è molto attuale. Durante le 
pause della competizione, ogni giorno si sono sussegui-
ti vari incontri che hanno approfondito diverse tematiche: 
dalla conoscenza del lievito madre con l’intervento del pre-
sidente di Richemont International Jorge Pastor, agli abbi-
namenti di pane e olio proposti da Assitol, all’importanza 
delle farine che ha visto protagonista il Molino Dallagiovan-
na. Di particolare interesse anche l’incontro organizzato dal 
Panificatore Italiano che ha visto come ospite Massimo Ar-

CONCORSO INTERNAZIONALE  
EORGOGLIO ITALIANO

torige Giubilesi, che ha intrattenuto il pubblico parlando di 
come si svolgono i controlli nei panifici da parte delle varie 
autorità e ha analizzato sia le nuove normative sia il ruolo 
fondamentale che l’artigiano può svolgere quando si veri-
fichino situazioni di questo tipo. Emozionante è stao poi il 
momento in cui sono stati presentati i campioni dei con-
corsi di pasticceria e panificazione degli ultimi anni. Per 

	Di Marta Perotti
	foto di Roy Fran Ken

LA BAKERY ARENA DEL SIGEP È STATO TEATRO DI UNA GRANDE COMPETIZIONE INTERNAZIONALE 
CHE HA VISTO PROTAGONISTE GRANDI SQUADRE STRANIERE. L’ITALIA PERÒ HA VINTO IN GENEROSITÀ 
E CON UN PEZZO ARTISTICO CHE HA OMAGGIATO FEDERICO FELLINI

In alto
L’omaggio a 

Federico Fellini 
ad opera di Bruno 

Andreoletti 
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far da “cornice” alla Bakery Arena, il Richemont Club ha 
allestito la sua “Focacceria”, gestita alla perfezione dai soci 
che alternandosi durante tutto l’arco della manifestazione 
hanno sfornato focacce e pizze da offrire al pubblico. Ogni 
anno, infatti, il club si assicura di poter organizzare questa 
sorta di “fiore all’occhiello”, un vero e proprio evento nell’e-
vento. È un modo per portare avanti anno dopo anno, uno 
dei più grandi valori che è diventato patrimonio del club: 
la solidarietà. Quest’anno infatti il frutto di questo lavoro è 
stato devoluto a due associazioni: l’Associazione Italiana 
Persone Down di Brindisi, che come lo scorso anno ha 
mandato in rappresentanza e aiuto per i nostri soci due 
ragazzi meravigliosi che hanno fatto il loro meglio per tutti 
quanti i giorni, e alla costruzione di una nuova ala del Cen-
tro Oncologico di Parma. 

DAL MEETING INTERNAZIONALE AL CENTENARIO 
DELLA NASCITA DI FELLINI
In contemporanea al concorso, il club ha ospitato il Me-
eting dei Presenti di Richemont International, che ogni 
anno si svolge in nazioni diverse e durante il quale i 
presidenti nazionali discutono della situazione interna-
zionale, valutano ed eventualmente approvano diversi 
progetti e nuove richieste d’ingresso. 
Inoltre il 20 gennaio, in occasione della ricorrenza del 
centenario della nascita di Federico Fellini il club ha vo-
luto rendere omaggio a questa grande icona del cinema 
italiano, ricordando la sua vita con un pezzo artistico 
creato grazie all’aiuto di Bruno Andreoletti, socio Riche-
mont da diversi anni e membro del team dello scorso 
campionato Europeo. •

In alto
Le squadre sul 

podio di Bread in 
the city e la giuria 

che ha giudicato 
il loro lavoro
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Davvero gli asini 
volano? 

	di Nicola Giuntini- Associazione Italiana Panificatori ASSIPAN Confcommercio Imprese per l’Italia
	foto di Fotolia

È VERO CHE SUL PANE E LA 
FARINA CIRCOLANO MOLTISSIME 
FAKE NEWS, MA OCCORRE CHE 
I FORNAI SI ATTREZZINO PER 
CONTRASTARLE: È ORA CHE 
DIVENTINO PROTAGONISTI DELLA 
COMUNICAZIONE AL CLIENTE 

Siamo circondati, assediati quasi, da notizie che non hanno 
alcun fondamento. Ormai le fake news imperano sui social 
e spesso traggono in inganno anche testate giornalistiche 
importanti. Talvolta le false notizie sono ben costruite, ma-
gari hanno anche un fondo di verità su cui poi si costruisce 
la notizia che “spacca”, quindi, ad esempio gira la notizia 
che Donald Trump avrebbe dichiarato che la Statua della Li-
bertà incoraggerebbe l’immigrazione e che Barak Obama 
avrebbe vietato di giurare fedeltà alla bandiera americana.
Che Trump sia contrario all’immigrazione e che Obama sia 
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figlio di uno studente keniota e una studentessa america-
na sono cose note e vere, il resto no ma in fondo ci po-
trebbero anche stare: il problema che siamo in un mondo 
dove spesso si crede quasi a tutto senza mettere niente 
in discussione, senza fare alcuna verifica.Un mondo dove, 
ad esempio, la notizia che ospedali possano venir costruiti 
in 2 settimane non crea alcun dubbio, anzi ci fa invidiare la 
maestria altrui.
Il pane e la farina non sono esenti da questo: c’è chi dice 
che la farina 00 sarebbe il più grande veleno della storia, 
altri sostengono che il lievito di birra sia chimico al pari del 
bicarbonato, altri ancora che la farina che sia “raffinata” 
come il petrolio, sbiancata e additivata di non si sa che 
cosa, ma sicuramente tossico. Poi c’è il pane che natural-
mente farebbe ingrassare e che dovrebbe essere bandito 
al pari della pasta dalla dieta mediterranea (scordando che 
questa è ancora considerata la migliore dieta al mondo e 
che alla sua base non ci sono solo carboidrati complessi, 
ma anche verdure e altri nutrimenti)… e si potrebbe con-
tinuare a lungo.
Si tengono conferenze su questi temi per cercare di de-
molire notizie destituite di ogni fondamento: basta legge-

re un po’ di autori diversi dai soliti disinformatori per farsi 
un’idea di come stanno davvero le cose. Paradossalmente 
l’estrema facilità con cui oggi circolano le notizie genera 
molta più disinformazione che in passato. Questo perché 
spesso non ci si preoccupa di verificare e l’informazione 
tende a essere molto rapida ma estremamente superficia-
le e quando arriva la notizia che gli asini volano subito si va 
a cercare il nido. Tutto questo, aldilà della disinformazione, 
crea orientamento dei consumi e spesso ci danneggia. 
Come sindacato Assipan abbiamo sollecitato e avuto un 
primo incontro con il ministero della Salute, proprio per 
affrontare il tema e per provare a trovare delle soluzioni, 
come ad esempio una campagna informativa.
Crediamo però che come fornai dovremmo essere i primi 
ad approfondire i temi che ci riguardano (e non solo), do-
vremmo essere i primi a farci una cultura scientifica che 
possa fare luce, in modo da poter comunicare ogni gior-
no a noi stessi, ai nostri dipendenti e soprattutto ai nostri 
clienti, come stanno davvero le cose. Perché farina e pane 
non saranno importanti come Obama o Trump, ma sono il 
nostro lavoro, la nostra vita, e se non li difendiamo noi non 
lo farà nessuno. •



SOTTO 
I RIFLETTORI
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 di Valeria Maffei
 foto di Daniele Butera

Ricomincio  
da sei

NON È STATA LA METODICA APPLICAZIONE DELLE LEGGI DEL COMMERCIO A 
DETERMINARE IL SUCCESSO DEL GIANFORNAIO, UNA DELLE INSEGNE PIÙ NOTE 
DELLA CAPITALE. AL CONTRARIO, LA VISIONE IMPRENDITORIALE DI MASSIMO 

TRONI, AMMINISTRATORE UNICO DI QUESTA REALTÀ, È ARRICCHITA DA PRINCIPI DI 
SOCIOLOGIA, DA NOZIONI DI MARKETING E SI COMPLETA CON UNA STRAORDINARIA 

CAPACITÀ DI OSSERVAZIONE CHE GLI HA PERMESSO DI ANTICIPARE I TREND E DI 
REINVENTARE, LOCALI E OFFERTA, RIUSCENDO A CENTRARE LE ESIGENZE  

DEL DOMANI: COME IL PANIFICIO GREEN

Sarà per la lunga storia alle spalle, sarà per 
gli accoglienti e moderni punti vendita di-
slocati in diversi e strategici quadranti della 
città, o per i prodotti diventati negli anni dei 
veri e propri cult - come le pizzette bianche 
offerte calde – ma, con tutta probabilità, 
sono davvero pochi i romani a non cono-
scere il Gianfornaio. Un’insegna la cui storia 
affonda le radici nel lontano 1888, quando 
in un bel palazzo nel cuore del vivacissimo 
quartiere di Ponte Milvio, nacque un forno, 
passato di mano in mano, fino ad arrivare 
all’anno 1999, quando la gestione della 
fiorente attività andò alla famiglia Castelli. 

Una storia composta da successi e dal pro-
liferare di punti vendita, ma che sottende 
un’osservazione, attenta e costante, indi-
spensabile per riuscire ad anticipare i trend 
ed adeguarsi a quelli emergenti, e che 
prevede, quando necessario, la capacità 
di rimettersi in gioco, di cambiare punti di 
vista e priorità, anche quando ciò significa 
rivoluzionare un modo ormai consolidato di 
fare business. 

Il marketing entra in panificio 
«La nostra famiglia proviene dal settore 
della profumeria e del beauty. Nel 1992, 

dopo la prima crisi internazionale, abbiamo 
pensato di diversificare gli investimenti e di 
puntare sul pane» racconta Massimo Tro-
ni, amministratore unico della Ars Panis, la 
società che possiede e gestisce i sei punti 
vendita a marchio Gianfornaio. «Quando 
abbiamo rilevato il Gianfornaio, per riusci-
re a parlare lo stesso linguaggio dei miei 
interlocutori, ho deciso di frequentare un 
corso di panificazione ed uno di pizzeria. 
Abbiamo poi lavorato per introdurre quelle 
che per allora erano della novità assolute, 
tarate sulle esigenze della nostra clientela. 
In pratica, forte della mia laurea in econo-

Personale
10 in laboratorio, 

12 addetti alla vendita) 
11 addetti nel 

laboratorio centrale

Punto 
vendita

280 mq

Laboratorio
200 mq (ma 
il gianfornaio 
vanta anche 

un laboratorio 
centralizzato di 

600 mq)

ORARI
Dal lunedi al sabato: 

dalle 7.30 alle 21.00

Domenica: 
dalle 9.00 alle 20.00

www.ilgianfornaio.com

GIANFORNAIO 

Piazza Palombara Sabina, 26
00199 Roma

Tel. 06 39727810
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consumi e si riduce la richiesta di questo 
prodotto: una contrazione che scatena una 
potente reazione a catena. «Parlando con i 
nostri clienti ci rendevamo conto che per le 
vendite pane, da lì a breve, non ci sarebbe 
stato futuro. Proprio in quegli anni, poi, fu 
spostato il mercato rionale che si trovava a 
pochi metri dalla nostra attività (un’azione 
che comportò un calo del fatturato gene-
ralizzato, del 30% circa, di tutte le attività 
sulla piazza); se a ciò si aggiunge che ve-
nimmo a sapere che non ci sarebbe stato 
rinnovato il contratto d’affitto dello storico 
locale, collocato in un punto di grandissimo 
passaggio, si spiega perché decidemmo di 
aprire, nel 2010, un secondo punto vendita 
in cui, come in tutti gli altri locali che sareb-
bero seguiti, puntare su servizi food come 
la caffetteria, l’aperitivo o il buffet del tè. 
Ogni nuova apertura è stato un mezzo per 
contrastare la crisi e le difficoltà, fortunata-
mente per noi ciò è stato possibile perché 
abbiamo sempre goduto, grazie al nostro 
modo trasparente di lavorare, della fiducia 
delle banche». 

L’economia esperienziale 
Lo spostamento del core business si rese 
necessario, dunque, sia perché ogni nuova 
apertura andava ad inserirsi in un mercato 
dove il pane era già presente, ma soprat-
tutto perché era ormai chiaro che insistere 
sul pane fosse del tutto inutile. «Negli anni, 
i numeri ci hanno dato ragione: le vendi-
te di pane che costituivano il 50% del no-
stro fatturato fino al 2007, sono oggi scese 
all’1%. Abbiamo, quindi, scelto di modifica-
re il nostro modo di lavorare e di puntare su 
un’economia esperienziale, sul rendere me-
morabile la permanenza nel locale, sull’ac-
coglienza, ma anche sull’effetto sorpresa 
regalato da prodotti offerti caldi e preparati 
a vista. Un’altra potentissima freccia al no-
stro arco è stata ed è la massiccia presenza 
di donne nelle nostra squadra, molto delle 
quali occupano delle mansioni direttive. Per 
esempio ogni negozio ha un suo direttore – 
una scelta fatta perché una delle cose più 
complesse quando si hanno più punti ven-
dita è proprio esercitare il controllo – e, nel 
nostro caso, sono quasi tutte donne».

mia e marketing, ho applicato al settore 
della panificazione e della pasticceria gli 
stessi strumenti di marketing pensati per 
promuovere le profumerie, con il vantaggio 
che nel comparto dell’arte bianca gli inve-
stimenti economici necessari sono molto 
meno onerosi. Ad esempio abbiamo lancia-
to delle proposte dal sapore internazionale, 
la pasticceria veniva offerta in formato ridot-
to, come mignon o monoporzioni; abbiamo 
poi inserito la pubblicità in store e lavorato 
per cercare di capire, ed assecondare, la 
psicologia dei nostri clienti». 

Quando il pane non basta più
A metà del primo decennio del 2000 co-
mincia, però, la crisi del pane. Calano i 
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Verso un mondo più pulito
L’ultimo punto vendita a marchio Gianfor-
naio, che sorge lungo la vivace Viale Libia, 
è datato gennaio 2020 e porta con sé una 
vera e propria rivoluzione nel modo di con-
cepire i locali. Si tratta infatti di un negozio 
completamente plastic free, dagli imballag-
gi al necessario per il take away, arredato 
con materiali naturali e con una forte com-
ponente green: folte kenzie e rigogliosi po-
thos troneggiano, infatti, sulla bella parete 
verde. La coraggiosa politica dell’acqua, 
(vedi box), le power banks a ricarica solare 
ed, in cantiere, l’idea delle solar windows, 

ossia di finestre che si trasformano in pan-
nelli solari, completano questo locale realiz-
zato seguendo rigorosi canoni green dall’a-
zienda Tiberi. «Per noi, che proveniamo dal 
settore del beauty, è molto importante che 
i nostri negozi “pensino al bello”, che siano, 
quindi, particolarmente curati sotto il profi-
lo estetico. Ed è per questo che abbiamo 
scelto la Tiberi Arredamenti per tutti i nostri 
punti vendita. Ci siamo affidati a questa 
azienda perché ha da subito ben compre-
so ciò che desideravamo ed i progetti che 
ci ha proposto, oltre ad essere accattivan-
ti ed improntati all’accoglienza, rispettano 
perfettamente le nostre esigenze. Questa 
volta, però, gli architetti Tiberi ci hanno of-
ferto davvero qualcosa in più, ci hanno aiu-
tato a guardare in maniera nuova il modo 
di concepire i locali. In pratica, il progetto 
che ci hanno proposto ha fatto sì che anche 
un’attività come la nostra fosse in linea con 
la logica della responsabilità sociale. Appli-
care il concetto di sostenibilità all’ambito 
food è un modus operandi che ci ha pro-
fondamente coinvolti e convinti, tanto che 
abbiamo deciso di andare avanti con altri 
locali (prevista a breve una settima apertu-
ra in zona Piazza di Spagna) e a rivedere, 
sempre in un’ottica green, tutti i nostri punti 
vendita». •

I NUMERI

Attualmente il Gianfornaio prevede 
un laboratorio centralizzato, 

di 600 metri quadri, dove avviene 
la produzione del pane e dove 

lavorano circa 11 persone. 
Ogni locale ha poi una cucina per 

il lunch ed una per la pizza.
Il nuovo locale conta 280 metri di 
area vendita e somministrazione e 

200 di laboratorio. 12 gli addetti alle 
vendite e 10 le persone in laboratorio

Il locale è sempre aperto dalle 7.30 
alle 21.00

I volumi totali di produzione si 
attestano sui 70 kg al giorno di pane 
(proposto in 10 varietà) e sui 500 kg 

di pizza, in circa 30 varianti.
La maggior parte del fatturato è 

determinato dal lunch, dall’aperitivo e 
dalle vendite di pizza.

Tra i pani più venduti il lariano, il 
casereccio, il semi integrale e ai 

cereali, tra i dolci lo gnocco di ricotta.
Lo scontrino medio è di circa 6 euro
130, che diventeranno 150 con la 

nuova apertura in Piazza di Spagna, 
le persone regolarmente assunte 

dalla Ars Panis srl
Ogni punto vendita ha un direttore di 
negozio – si tratta perlopiù di donne – 

addetto al controllo del negozio.

LA POLITICA 
DELL’ACQUA

La politica dell’acqua scelta dal Dott. Troni mira 
all’eliminazione delle bottigliette in plastica 
nemiche dell’ambiente: un erogatore posto 
all’ingresso del nuovissimo punto vendita 
è infatti pronto a dissetare gratuitamente 
chi si presenti con la propria bottiglietta 
ecologia in alluminio (in vendita in negozio si 
trovano anche quelle a marchio Gianfornaio). 
Le bottigliette in plastica continueranno ad 
essere vendute nel negozio al prezzo di 1,10 
euro e prevedono, però, il rimborso di 10 
centesimi per chi restituirà la bottiglia che 
verrà successivamente compattata e riciclata. 
«Rinunciare alla vendita delle bottigliette 
d’acqua in un locale di passaggio come il nostro 
significa dire di no ad un volume d’affari pari a 
300 mila euro annui. È una scelta coraggiosa, 
ma doverosa se ci si mette nell’ottica che 
ciascuno, nel proprio piccolo, deve provare a 
fare qualcosa per rendere più pulito il mondo 
in cui viviamo». 
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TIBERI ARREDAMENTI 
Panifici funzionali e accoglienti

La Tiberi Arredamenti è un’azienda che da 30 anni progetta 
e realizza arredamenti su misura per i panifici. Da sempre, 
e sempre con lo stesso entusiasmo, quest’azienda 
leader nel suo settore ricerca la soddisfazione del cliente, 
accompagnandolo in ogni fase del processo lavorativo: dalla 
progettazione del punto vendita, fino allo studio della più 
appropriata strategia di comunicazione. La ricerca immediata 
dell’eleganza e della funzionalità, senza tralasciare il design 
e la costante evoluzione delle tecniche di esposizione, sono 
da sempre i punti di forza della Tiberi Arredamenti, che mira 
anche ad offrire un ottimo rapporto qualità-prezzo proprio per 
incentivare, in una situazione economica complessa come 
quella attuale, l’investimento dei potenziali clienti. L’obiettivo 
finale è, quindi, quello di “costruire” insieme al cliente un 
prodotto che assicuri redditività e solidità strutturale nel 
tempo. Gli arredamenti proposti sono funzionali ed in linea 
con i profondi cambiamenti che sta attraversando il settore 
della panificazione ed il mondo del food in generale. Un 
panificio moderno, infatti, offre prodotti e servizi differenti 
in base al momento della giornata: dalla caffetteria alla 
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Tiberi s.r.l.
Via degli Artigiani, 9-11

05023 Baschi (TR) – Italia
Tel. +39 0744 957608
Fax +39 0744 957609

info@tiberiarredamenti.it
www.tiberiarredamenti.it

gastronomia, passando per la ristorazione e la pasticceria. 
L’obiettivo della Tiberi è proprio quello di accompagnare 
gli operatori del settore lungo questa trasformazione, 
realizzando per loro nuovi locali o ristrutturando gli esistenti, 
aiutandoli in tutte le fasi del processo creativo e produttivo, 
supportandoli anche nella delicata fase dell’ottenimento 
dei finanziamenti ed il post vendita, e mantenendo sempre 
un rapporto diretto con chi individua questa azienda come 
partner per tutto il periodo dei lavori ed anche oltre. Le scelte 
progettuali sono sempre dettate dalla funzionalità e dallo 
stile, individuato insieme al cliente. Il risultato è l’ottima 
efficacia delle atmosfere create grazie alla cura minuziosa 
di ogni dettaglio che possa contribuire a creare un 
ambiente accogliente e ricercato, come la scelta dei colori 
o la proposta di elementi green indispensabili per regalare 
al cliente tranquillità, senso di benessere e condivisione; 
insomma, un’esperienza da ricordare ogni volta.



 

Dolce e  
la colazione
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laNapoletana2.0
La farina per 
i veri “pizzajuoli”

È stata la pizza la protagonista del Sigep 2020 per Molino 
Dallagiovanna che ha presentato laNapoletana2.0, una 
farina perfetta per i maestri pizzajuoli e testata dai grandi 
nomi dell’arte napoletana. Nel luglio 2019 l’Associazione 
Verace Pizza Napoletana (AVPN), ha cambiato il discipli-
nare con un aggiornamento che riguarda principalmente 
le farine, con un’apertura “storica” a nuove tipologie nella 
classificazione italiana e, contestualmente, all’introduzione 
di specifiche per le farine prodotte in altri paesi. laNapoleta-
na2.0, che si affianca alla già nota laNapoletana, risponde 
perfettamente a questo aggiornamento fondamentale, che 
include nel disciplinare le farine di tipo 0 e in percentuale 
anche di tipo 1 e offre al pizzaiolo la possibilità di garantire 
un prodotto innovativo e ricco di gusto. Al Sigep sono stati 
Antonio Fusco e il figlio Luigi con una pizza fritta e Antonio 
Aniello dell’associazione AVPN a dimostrare tutte le qualità 
di questo nuovo prodotto firmato Molino Dallagiovanna. Il 
calendario eventi sulla pizza organizzato dal molino emilia-
no è stato fitto e sul palco si sono alternati i nomi migliori 
del mondo dell’Arte Bianca come Luca Antonucci e Alberto 
Campagnolo che con lo chef Daniele Persegani dell’Osteria 
del Pescatore a Castelvetro Piacentino, si sono esibiti in una 
quattro mani gourmet denominata “La Pizza la fai tu?”: una 
base di impasto con farina di farro, farina tipo 1, Tritordeum 
e riso, condita con spalla cotta di San Secondo, crema di 

parmigiano e salsa verde a crudo accompagnata dal coc-
ktail Hugo Spritz realizzato dai due barman sardi Giovanni 
Melis del Palace Café di Ozieri, e Antonio Carta del Thomas 
Pub di Pattada. Pino Arletto ha parlato della sua Pizza roma-
na ripiena e Antonio Fusco con il figlio Luigi, accompagnati 
da Alberto Campagnolo, hanno presentato la farina laNapo-
letana 2.0 realizzando una pizza fritta con ricotta di Roma, 
crema di pistacchi di Bronte, mortadella bolognese, lamelle 
di provolone del Monaco DOP. Infine Sonia Mariani di Città 
di Castello ha proposto con la farina Monica de leDivine la 
sua “Pizza Oro Giallo” una vera prelibatezza per il palato.
I prodotti Dallagiovanna sono stati interpretati anche dai gran-
di nomi della pasticceria: da Iginio Massari accompagnato 
dalla figlia Debora, ad Achille Zoia, da Gino Fabbri a Fabio Del 
Sorbo, da Denis Dianin al pastry chef Giuseppe Amato. Ad 
interpretare l’arte del pane ci hanno pensato Mattia Masala, 
Domenico Carlucci e Salvatore Polo, e per la pasta il maestro 
Walter Zanoni che ha interpretato le farine Tritordeum e La 
Triplozero®. Sigep è stata anche l’occasione per presentare 
le nuove tappe del MeetMassari 2020. Quest’anno ci saran-
no tre eventi rivolti ai professionisti e amatori dell’Arte Bian-
ca in collaborazione con i Rivenditori Autorizzati, a partire da 
maggio fino a settembre in Puglia con Effeci Distribuzione, in 
Veneto con Marper e in Abruzzo con Elle Elle Group. •
www.molinodagiovanna.it

In alto:
il team che 

ha animato lo 
stand di Molino 
Dallagiovanna 

all’ultimo Sigep.

A destra: 
il focus su 

laNapoletana2.0

www.italiangourmet.it




www.italiangourmet.it

SPECIALE
VISTI 
AL SIGEP

32 ■ il panificatore italiano 

EsmachLAB:
un mondo tutto 
da scoprire

Uno stand completamente rinnovato, un laboratorio con 
tante dimostrazione live, attrezzature nuove tutte da sco-
prire, tanti incontri e momenti di confronto: così si può 
riassumere questa edizione di Sigep 2020 per Esmach. 
Il cuore pulsante dello stand era il sistema EsmachLAB, 
presente in tre diverse versioni: il classico EsmachLAB, l’in-
novativo ma ormai collaudato laboratorio per panificazione 
e pasticceria; EsmachLAB Smart Pizza Model, con il parti-
colare forno “bakEStone”, un sistema compatto, semplice, 
ma in grado di garantire una pizza sempre 
invidiabile, oltre a piccoli quantitativi di pane; 
EsmachLAB Smart, un sistema “in miniatu-
ra” pensato per i ristoranti e i locali più piccoli 
in ambito FoodService, ma senza perdere 
niente a livello di funzionalità, facilità di utilizzo 
e qualità del prodotto finito.
Il sistema EsmachLAB è disponibile in diversi 
modelli, ma mantiene sempre la sua identità: 
una soluzione che permette ai professionisti 
del settore di avere tutto quello di cui hanno 

bisogno, nello spazio a loro disposizione, grazie ad attrez-
zature compatte, efficienti, facili da usare e da pulire, in 
grado di adattarsi alle esigenze produttive e integrandosi, 
se necessario, con i macchinari già presenti in laboratorio. 
«Immaginate pane, pizza e pasticceria da forno a lievito 
madre in ogni panificio, pizzeria, bar, albergo e ristorante, 
per stupire i clienti con prodotti sempre freschi, profumati 
e genuini. Da oggi è possibile, e il tutto in modo semplice, 
rapido e sostenibile» racconta Paolo Zunino, Amministra-

tore Delegato di Esmach. «I professionisti del 
settore, soprattutto i più giovani ma non solo, 
ci chiedono prodotti “Fast, Natural & Smart”. 
Noi rispondiamo con soluzioni concrete ed 
efficaci, che facilitano i nostri clienti nel loro la-
voro, permettendo loro di organizzarsi durante 
il giorno e non dover più lavorare di notte per 
seguire il processo produttivo: diciamo che 
con Esmach è possibile portare avanti tutto il 
gusto e i profumi della tradizione, ma con tutte 
le comodità della moderna tecnologia». •

SOLUZIONI CONCRETE, EFFICACI 
E SOSTENIBILI PER IL MONDO DELLA 

LIEVITAZIONE. ECCO LE NOVITÀ CHE ESMACH 
HA PRESENTATO A SIGEP 2020

ESMACH S.P.A.
Via Vittorio Veneto, 143 - 36040 

Grisignano di Zocco (VI)
Tel. +39 0444 419777
info@esmach.com 
www.esmach.com
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Lo stand di Italmill a Sigep 2020 è stato, senza ombra di 
dubbio, uno dei più frequentati della manifestazione e ha 
attirato centinaia di visitatori ogni giorno, incuriositi dalle 
molte novità presentate dall’azienda.
A punteggiare di golosità lo stand di Italmill è stata la ripro-
duzione di un laboratorio artigianale a ciclo continuo per la 
glassatura e decorazione di 450 colombe, il cui impasto 
è stato preparato con i prodotti della linea Besozzi Oro, la 
punta di diamante della Pasticceria, con la migliore sele-
zione di cioccolati e creme della linea Novacrem e note 
di frutta con i canditi e i frutti disidratati della linea Fructus 
Naturae. 
Decorazioni personalizzate con nastri di cioccolato, uova 
e forme geometriche che esaltano la presentazione del 
grande lievitato, il più fotografato di tutto il Sigep. Le ricette 
classiche e innovative sono state realizzate sotto l’occhio 
attento del direttore generale Ennio Parentini e del Mae-
stro Ampi Giovanni Pina, Ambasciatore Novacrem e Be-
sozzi Oro. «L’azienda – ha raccontato Pina – è veramente al 
fianco di ogni professionista, dal pasticcere al panificatore, 
dal pizzaiolo al ristoratore, ai quali offre non solo tutto quel-
lo di cui hanno bisogno, ma la certezza di avere, in ogni 
ambito, il privilegio della qualità». 
La partecipazione di Italmill a Sigep 2020 ha perfino supe-
rato le aspettative: centinaia di visitatori in coda a 
qualunque ora del giorno per assaggiare l’irresistibile 
Scrocchiarella, semplice o farcita con abbondanza di 
Mortadella; la pasta fresca di Rina Poletti, le Colombe 

classiche e innovative proposte in degustazione e tutti  
gli altri prodotti che quotidianamente sono stati preparati 
presso lo stand. Un successo che è prima di tutto la di-
mostrazione che ogni prodotto realizzato con gli ingredienti 
Italmill incontra sempre il favore del pubblico. 
Ancora una volta l’azienda si riconferma come partner a 
trecentosessanta gradi per l’artigiano e il professionista, 
con un’offerta completa che spazia dal cioccolato al bur-
ro, dalla frutta candita e disidratata alle confetture, senza 
dimenticare il core business delle farine e semilavorati e 
il fiore all’occhiello della produzione, il lievito naturale (ma-
dre) essiccato, declinato nei vari impieghi specifici per il 
canale pasticceria, pizzeria e panificazione. Protagonista in-
discussa dello stand Scrocchiarella, nella versione classica 
e frozen. Un prodotto dal successo ormai planetario (e non 
è un modo di dire, dato che viene esportata in moltissimi 
paesi in tutto il mondo) che ha saputo unire perfettamente 
la praticità e il servizio con l’elevata qualità delle materie 
prime, dando origine a un cibo che è puro piacere, nella 
consistenza e nel gusto. La miscela per pasta Pasta Smart 
è stata invece declinata, dalla maestria di Rina Poletti, in 
paste fresche, ripiene e non, eccezionali per sapore e pro-
fumo. Di grande effetto il corner dedicato alla colazione, 
dove i deliziosi croissant prodotti con le farine Besozzi Oro 
sono stati farciti a vista sotto gli occhi degli ospiti, grazie 
all’innovativo dispenser Darbo, dei cui prodotti Italmill è 
esclusivista per l’Italia nel canale delle pasticcerie. •
www.italmill.com

In alto: 
sono andati 

letteralmente a 
ruba i prodotti 

in degustazione 
allo stand di 

Italmill, in 
assoluto uno dei 
più frequentati

al Sigep

Colombe decorate
e scrocchiarella 
a go-go 

www.italiangourmet.it


www.italiangourmet.it

Nuovi croissant Royal 
Anche i classici più amati come i croissant ogni tanto hanno biso-
gno di rinnovarsi per sorprendere e sedurre una clientela sempre 
più ampia, attenta ed esigente. Ecco che due tra i più venduti della 
gamma Royal di Wolf ButterBack cambiano “veste”: il croissant 
Royal dritto al burro vuoto è ora disponibile anche in una nuova ver-
sione dal peso maggiore, mentre la variante all’albicocca ha nuova 
farcitura e una croccante guarnitura.
Il nuovo croissant sfogliato al burro pesa 80 g e, come la versione da 
67 g, si distingue per la sua fragranza, la porosità e la stratificazione 
della sfoglia ben visibile. Ideale per essere farcito, il nuovo formato 
da 80 g è davvero ideale quando la fame è maxi. Il croissant Royal 

con ripieno di albicocca è invece ora ar-
ricchito da una farcitura all’albicocca pia-
cevolmente dolce e passata finemente, 
con un contenuto di frutta del 40%. E 
che dire della decorazione: la granella 
di zucchero resistente alla cottura dona 
a questo sfogliato Wolf ButterBack un 
bellissimo aspetto! Entrambi i prodotti 
sono spennellati con uova per una su-
perficie lucida e accattivante. 
www.butterback.it

Scoprire le virtù del lievito e valorizzarle gra-
zie a una corretta informazione. È questo il 
messaggio lanciato al convegno “Lievito: 
una bella scoperta”, organizzato a Rimini 
dal Gruppo Lievito da zuccheri di Assi-
tol, in occasione del Sigep. Il lievito è un 
microrganismo vivente, che prende vita 
da un sottoprodotto di origine agricola, 
il melasso da zucchero. «È un processo 
tutto naturale – ha spiegato Piero Pasturenzi, 
presidente del Gruppo Lievito – che le aziende 
accompagnano, creando le condizioni più favorevoli perché il lievito si 
riproduca in presenza di ossigeno». Anche le Linee Guida per una sana 
alimentazione pubblicate dal CREA - Centro di ricerca Alimenti e Nutri-
zione - mettono in guardia sulle crociate anti-lievito: il lievito non soltanto 
non fa male, ma può fare bene. «Le sue qualità sono troppo poco co-
nosciute – ha concluso il presidente del Gruppo Lievito di Assitol Pastu-
renzi – quando non addirittura negate. A nostro avviso, bisogna ripartire 
dalla corretta informazione, divulgando notizie esatte e veicolandole ai 
consumatori». Non a caso, dallo scorso anno, Assitol promuove il sito 
welovelievito.it, tutto dedicato a questo ingrediente.
welovelievito.it

Quel tesoro del Lievito  

TROPPO PANE SPRECATO E NON PAGATO?

L’ORGANIZZAZIONE DELLE CONSEGNE È CONFUSA 
E TI FA PERDERE TEMPO?

RICAVI E COSTI SEMBRANO SFUGGIRE AL TUO CONTROLLO?

•  Utilizzando WinDominio Panificatori potrai ottimizzare
al meglio l’organizzazione del tuo panificio, migliorando
la profittabilità e la qualità del lavoro!

• Richiedi subito una Demo on-line, è GRATIS!!!

I&F s.r.l. 
Via Lombardia, 5 - 24124 Bergamo 
 Tel. 035 363331- Fax. 035 363341

www.ief.it - c.rota@ief.it

FATTURAZIONE ELETTRONICA compresa!
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36 ■ il panificatore italiano 

SPECIALE
VISTI 
AL SIGEP

www.italiangourmet.it

 A cura di Alessandra Sogni
 Photo Unigrà

UNO SPAZIO DI 1.200 METRI QUADRATI A DISPOSIZIONE 
DEI PROFESSIONISTI, CON UN DIRETTORE SCIENTIFICO 
D’ECCEZIONE E UN TEAM DI DOCENTI DI FAMA 
INTERNAZIONALE

La nuova scuola 
di alta formazione

Oltre a rappresentare un’importante vetrina per il-
lustrare le novità dei diversi marchi Unigrà alla busi-
ness community di riferimento, Sigep è stata un’im-
portante occasione per raccontare in anteprima una 
iniziativa di alta formazione a cui il Gruppo sta lavo-
rando da tempo: Area Unica, Food Innovation Scho-
ol by Unigrà.
«Il posizionamento della Scuola – precisa Mario So-
linas, Manager Area Unica – è stato definito dopo 
un’attenta analisi di quanto offriva il mercato, ricerca 
dalla quale è emersa l’esistenza di un’ampia propo-
sta di tipo accademico rivolta a professionisti o neo-
professionisti, mentre risultava inesplorata l’oppor-
tunità di organizzare corsi altamente professionali e 
creativi per professionisti già affermati. Ed è appun-
to su quest’area che abbiamo deciso di concentrare 

il nostro interesse, attraverso corsi intensivi di mas-
simo tre giorni».
Presso l’headquarter di Conselice – Ravenna – i nuo-
vi spazi prevedono un’aula magna da 100 posti per 
dimostrazioni, due aule didattiche con 12 postazio-
ni di lavoro ciascuna e un laboratorio di 200 metri 
quadri dedicato alla ricerca e sviluppo: tutto questo 
per fornire risposte professionali a necessità con-
crete degli artigiani attraverso un calendario didatti-
co curato dal direttore scientifico Maurizio Santin, 
supportato dalla competenza e professionalità di un 
team di docenti di fama nazionale e mondiale. 
L’obiettivo è ambizioso, ma conoscendo il team di 
Unigrà, assolutamente realizzabile: diventare luogo 
di incontro internazionale con i Clienti e assoluto 
centro di eccellenza all’interno del Gruppo in tema 
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I MAESTRI 
DI AREA UNICA 

A fianco di Maurizio Santin, il 
futuro corpo docente di Area 
Unica annovera, molte guest 
star del calibro di Edouard 
Bechoux, Rita Busalacchi, 
Gino Fabbri, Maurizio Frau, 
Daniele Reponi, Paolo Sacchetti, 
Massimiliano Scotti, Alessandro 
Servida e Carola Stacchezzini. 
La Scuola poi vanta anche 
diversi docenti interni come 
Francesco Drudi, Nicola 
Musolino, Felice Nichilo, 
Gabriele Piotto, Felice Siccardi, 
Massimo Vasini ed Enrico Zolesi. 
Dopo l’annuncio a Sigep, la 
Scuola ha avviato alcune 
attività per il target interno e 
sarà completamente operativa 
a partire dal mese di maggio.

LE SCUOLE UNIGRÀ NEL MONDO

Spaziano dall’Europa - a Cravovia, Polonia; Atene, Grecia; 
Mosca, Russia (prossimamente, Stoccarda in Germania, 
Barcellona in Spagna e Ústí nad Labem in Repubblica 
Ceca) all’Asia - con i centri di Singapore, Taiwan e Hong 
Kong; dall’America del Nord, in New Jersey, a quella del 
Sud, con Santiago in Cile e Lima in Perù, fino al Middle 
East con Keserwan, in Libano.

di formazione e innovazione. Ma non solo, perché 
questo centro sarà anche il punto di riferimento e 
coordinamento di tutte le scuole Unigrà nel mondo.

Un progetto completo, concreto che parte 
dall’ascolto 
«Con questo progetto – commenta Gian Maria 
Martini, Amministratore Delegato del Gruppo Uni-
grà - non vogliamo solo promuovere la nostra realtà 
ma, più in generale, il saper fare italiano».
Area Unica abbraccia a 360° il mondo del food: dal-

la pasticceria alla panificazione, dalla gelateria alla 
cioccolateria, fino ad arrivare alla cucina. 
Una proposta rivolta agli artigiani, che troveranno 
percorsi completi e altamente professionali sulle 
tecniche e sulle pratiche più all’avanguardia nel pa-
norama italiano e internazionale, con l’obiettivo di 
creare cultura su ingredienti e metodi di lavorazione 
e di rispondere alle esigenze concrete dei propri in-
terlocutori. 
Dal contatto diretto con gli utilizzatori finali, si preve-
de di raccogliere stimoli e sollecitazioni per fornire 
risposte puntuali ai loro bisogni, offrendo vantaggi 
reali nel lavoro quotidiano, aiuto nell’esplorazione di 
novità in termini di tecniche, tendenze e prodotti, 
ma anche nell’imparare a gestire al meglio aspetti 
fondamentali come la comunicazione e il manage-
ment. All’interno della Scuola vi sarà ovviamente 
occasione per conoscere e imparare ad utilizzare i 
prodotti di tutti i brand del Gruppo: Master Martini, 
GLF, Martini Linea Gelato, OraSì, Casa Giani e Ol-
food. •
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PER I PROFESSIONISTI DELL’ARTE BIANCA CHE DESIDERANO 
AMPLIARE LA PROPRIA PROPOSTA MOLINI LARIO HA 
REALIZZATO UNA LINEA DI FORMULATI IDONEI AD OTTENERE 
PRODOTTI FINITI AD ALTO VALORE AGGIUNTO. 

Molini Lario presenta 
il nuovo brand 

	a cura di Molini Lario

La linea di semilavorati Armonie è stata messa 
a punto partendo dalle macinazioni già realizzate 
da Molini Lario per le industrie leader del setto-
re, al fine di garantire la miglior performance qua-
litativa. I grani utilizzati derivano da un pluriennale 
percorso di selezione varietale, condotto all’in-

terno della filiera qualità Molini Lario, in stretta 
collaborazione con le migliori aziende sementie-
re. Gli alti standard qualitativi e di sicurezza che 
caratterizzano tutti i semilavorati della linea Ar-
monie sono i medesimi che contraddistinguono 
da sempre l’eccellenza e l’autenticità delle pro-

duzioni Molini Lario. Con questa linea di prodotti, 
Molini Lario vuole garantire un supporto com-
pleto a tutti gli artigiani professionisti che ogni 
giorno ricercano prodotti realizzabili mediante 
applicazioni facili e veloci, avendo però sempre 
presente come sia la qualità di questi a decre-
tarne il successo. È ormai assodato, e le recenti 
indagini di mercato ne danno conferma, come 
le tendenze dei consumatori vadano sempre più 
verso la diversificazione di prodotto: il successo 
del proprio laboratorio passa necessariamente 
attraverso la capacità di rinnovare costantemen-
te la propria proposta di vendita, inserendo pro-
dotti sempre nuovi, accattivanti nel gusto e nella 
forma e realizzati a partire da differenti materie 
prime (per esempio con farine integrali, di altri 
cereali, con semi, ecc…). È in questo preciso 
contesto che Molini Lario vuole essere il partner 
d’eccellenza e fornire adeguato supporto: con 
gli stessi criteri di qualità, costanza, efficienza 
ed assistenza tecnica che da sempre accompa-
gnano le storiche farine di produzione lariana, da 
oggi, con la linea Armonie, il professionista avrà 
la possibilità di realizzare molteplici prodotti da 

Molini Lario è sinonimo di eccellenza 
qualitativa nel mondo della produzione 
di farine ottenute dalla macinazione e 
miscelazione di frumento tenero. La sede di 
Alzate Brianza raggiunge un livello di assoluta 
leadership tecnologica nella lavorazione del 
grano tenero grazie all’utilizzo dei migliori 
grani rigorosamente selezionati, un processo 
produttivo che si avvale di tecniche molitorie 
d’avanguardia e un costante e rigoroso 
monitoraggio nei suoi laboratori dei grani 
impiegati e delle farine prodotte. 

 Accademia Farina-Molini Lario 
  #accademiafarina

Pan di Spagna
Ingredienti
SOFFICE DELIZIA g 1000
Uova g 750 
Acqua g 80

Modalità di impiego 
Montare in planetaria, con la frusta, tutti 
gli ingredienti, alla massima velocità per 
circa 5 minuti. Dosare negli stampi (o teglie) 
precedentemente trattati con un opportuno 
staccante. Cuocere per 20 minuti a 180°C.

www.italiangourmet.it
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Filone
Ingredienti
ECCELSIO SEGALE kg 10  
Acqua lt 5,75  
Lievito kg 0,25  

Modalità di impiego 
Impastare tutti gli ingredienti con impastatrice a spirale per 5 minuti alla 1a velocità e 
8 minuti alla 2a velocità (temperatura dell’impasto 26°C). Far riposare per 10 minuti. 
Spezzare in pezzi da 300 g ed arrotondare. Far riposare per 20 minuti. Formare a 
pagnotta ed eventualmente decorare la superficie con semi a piacere. Far lievitare per 
45/50 min. (30°C - 80% U.R.) Incidere la superficie con tagli trasversali. Cuocere con 
vapore a 230°C per 25 minuti. Gli ultimi 5 minuti aprire i tiraggi. 

Molini Lario S.p.a. 
Via dei Platani 609 

22040 Alzate Brianza (CO) Italy
Tel. +39 031 630 491 - Fax +39 031 632 546 

info@molinilario.it 
www.molinilario.it

 Accademia Farina-Molini Lario 
  #accademiafarina

Pagnotta
Ingredienti
ECCELSIO SEGALE kg 10  
Acqua lt 5,75  
Lievito di birra kg 0,25 

Modalità di impiego 
Impastare tutti gli ingredienti con impastatrice a spirale per 5 
minuti alla 1a velocità e 8 minuti alla 2a velocità (temperatura 
dell’impasto 26°C). Far riposare per 10 minuti. Spezzare in 
pezzi da 400 g ed arrotondare. Far riposare per 25 minuti. 
Formare a pagnotta ed eventualmente decorare la superficie 
con semi a piacere. Far lievitare per 45/50 min. (30°C - 80% 
U.R.). Cuocere con vapore a 230°C per 25/30 minuti. Gli ultimi 
5 minuti aprire i tiraggi. 

forno di panetteria e di pasticceria. Non solo, con 
Armonie avrà anche a disposizione una profonda 
gamma di coadiuvanti, finemente bilanciati sulle 
miscele prodotte, per dare costante garanzia di 
risultato. Con Armonie Eccelsio, Molini Lario 
garantisce certezza di risultato e facilità d’impie-
go agli artigiani panificatori che desiderano offrire 
prodotti da forno arricchiti con semi e sfarinati 
vari. Con queste referenze si potranno avere a 
disposizione dei mix per la produzioni di pani ai 
multi cereali, sia in versione chiara che scura, 
prodotti al mais, alla segale, alla soia, al latte, tutti 
accomunati dall’estrema facilità di dosaggio e 
dalla grande versatilità. Basterà aggiungere solo 

acqua e lievito per procedere all’impasto. Gli altri 
ingredienti sono lasciati alla singola discreziona-
lità per la più fine differenziazione possibile. Con 
Armonie Delizia, gli artigiani pasticceri posso-
no contare su formulati stabili idonei a realizzare 
prodotti base quali Pan di Spagna, dolci soffici, 
Brioche, Muffin, grazie ai quali dare spazio alla 
propria creatività ed immaginazione. Questi mix 
saranno un valido aiuto non solo per gli artigiani 
pasticceri, ma anche per tutti gli artigiani panifi-
catori che vogliono realizzare prodotti di piccola 
pasticceria e fornire alla propria clientela una pro-
posta completa. Con Armonie Coadiuvanti, 
Molini Lario fornisce invece un’ampia gamma 

di preparati idonei a stabilizzare e valorizzare le 
diverse ricettazioni del mondo artigianale. I mix 
Armonie verranno commercializzati in pratico 
packaging da 15 kg, proprio per poter assecon-
dare l’utilizzatore professionale sulle piccole pro-
duzioni ed indirizzarlo correttamente verso i nuo-
vi trend di mercato. Il lancio di Armonie avverrà 
durante Ristorexpo di Erba, 8-11 marzo 2020. A 
seguire, un fitto calendario di Masterclass dimo-
strative sosterrà la promozione della linea. Per 
maggiori informazioni vi invitiamo a seguire il ca-
nale social di Accademia Farina – Molini Lario per 
essere sempre aggiornati e avere la possibilità di 
iscriversi agli eventi. •
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UN NUOVO PUNTO VENDITA IN CUI ALL’ATTIVITÀ DI PANETTERIA E PASTICCERIA È STATA 
AFFIANCATA ANCHE QUELLA DI CAFFETTERIA. È QUESTA LA SCOMMESSA VINTA DA CIRO 
PETRUCCI (CON L’AIUTO DI UN SUGGERITORE...)

Ascoltare l’arredatore aiuta

	Testi e foto di Nadia Afragola

Ciro Petrucci, uno dei panificatori di riferimento 
di Torino, raddoppia e dopo il laboratorio con pun-
to vendita di Corso Cadore, il tre gennaio scorso 
ha dato il via ad una nuova avventura imprendi-
toriale, che prende corpo in uno dei quartieri più 
belli della città, ci troviamo ai piedi della collina 
torinese: «Cercavo nuovi stimoli - ci riferisce Ciro 
Petrucci - mi sto spostando dalla panificazione 
alla pasticceria e avevo bisogno di spazi vitali in 
cui potermi muovere». Padre di Giorgia, 17 anni 
e Lorenzo, 14, è con la moglie Mariapia che da 
anni ormai sforna uno dei migliori pani della città. 
Nel nuovo punto vendita, all’attività di panetteria 
e pasticceria è stata affiancata anche quella di 
caffetteria: «Prima di noi c’era un minimarket, 
adesso finalmente ho lo spazio necessario per 
sviluppare al meglio la mia passione: la pasticce-
ria» – dichiara un entusiasta Ciro Petrucci. «C’è il 
bancone per vendere al pubblico, ma c’è la pos-
sibilità di fermarsi per un break, di bere un caffè, 
di passare dal dolce al salato e dietro, spazio a 
due piccoli laboratori, uno per la panificazione 
e uno per la pasticceria. Ci sono più dolci, più 

mousse, più semifreddi. E pensare che inizial-
mente c’era solo l’idea di un altro laboratorio! 
A livello imprenditoriale mi è stato consigliato di 
abbinare anche la vendita al pubblico e per fortu-
na ho seguito il consiglio. Il nuovo locale è stato 
creato da Laforgia in collaborazione con la Ros-
setto Srl di Mazzè (TO), Distributore di materie 
prime per panetterie, pasticcerie e cioccolaterie: 
una partnership in atto da tempo per il Piemonte 
e la Valle d’Aosta».

Che peso hanno avuto nelle sue scelte, le 
parole dell’arredatore? 
«Importante. Se non fosse stato per lui non 
avrei messo in piedi la caffetteria. Ce n’è una a 
10 metri e una a cinque metri. Volevo fare quello 
che mi riesce meglio, ma anche in questo caso 
ho ascoltato chi è del mestiere e non smetterò 
mai di ringraziarlo. Oggi la gente viene da noi, si 
siede, beve un caffè, sceglie una torta da portare 
a casa, vive, in pratica, il nostro negozio. Nel pri-
mo laboratorio tutti mi conoscono solo come un 
panificatore, non so se mai farò il salto». 

SCHEDA DEL NUOVO PUNTO 
VENDITA
• Nome: Ciro Petrucci 1972
• Indirizzo: Piazza Hermada, 14 – 

Torino
• Pagina Fb & Instagram: 

CiroPetrucci1972 
• Anno di Fondazione: gennaio 2020
• Dipendenti: tre più il maestro fornaio
• Mq negozio: 40
• Mq laboratorio: 40
• Referenze: 20 tipologie diverse di 

pane
• I prodotti più venduti: il pane con 

farine speciali, i grissini ai cereali, la 
pizza margherita, pomodori e friarielli, 
con olive taggiasche, con salsiccia. A 
colazione i paninetti semifarciti sia dolci 
che salati. 

• Prezzo del pane al kg: da 3.80 € a 7 €

Quanto le è servito per mettere in piedi 
il nuovo punto vendita con laboratorio? 
«Non tanto a dire il vero, basta avere le idee 
chiare. Il primo laboratorio è stato fatto nel 
2005, sarebbe da sistemare, lo so, datemi 
tempo! Qui siamo partiti un anno fa con la 
ricerca dello spazio, era metà 2018. I lavori 
sono iniziati a marzo del 2019. Vedere un lo-
cale nuovo invoglia la gente ad entrare, si 
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LAFORGIA 
Sede operativa

Zona Industriale P.I.P, 
Viale G. Decaro Sindaco 

70016 Noicattaro BA

Tel. 080 478 3768
info@iclaforgia.com
www.iclaforgia.com

si mette in esposizione. Questa dedizione 
è alla base di ciò che cerco di trasmette-
re ogni giorno ai ragazzi del mio team. Sia 
chiaro che non sprechiamo nulla e che il 
pane invenduto come ogni suo derivato, 
se non consumato dai dipendenti, viene 
consegnato ad un orfanotrofio vicino a noi, 

IL LOCALE IN PILLOLE
Concept: panificio/caffetteria
Dimensioni del punto vendita: mq 40 circa
Espositori: banco unico di m 5 circa, con sistema di 
apertura dei vetri motorizzato con brevetto APRO, 
suddiviso tra gastronomia (con preparazione e 
sfornamento pizza e focacce a vista), caffetteria-bar e 
pasticceria.
Retrobanchi: della caffetteria e della parte dedicata 
al pane realizzati in legno con finiture in rovere e cesti 
in vimini.
Rivestimenti a parete e pavimento in gress.
Illuminotecnica: l’azienda Laforgia, oltre alla 
progettazione e alla realizzazione completa del locale, 
ha curato anche la progettazione dell’illuminotecnica.

una macchina da guerra. Il 70% dell’incas-
so, oggi, arriva dalla caffetteria, poi pane 
e pizza». 

C’è spazio per un dehors?
«Con il tempo, magari. Ma serve il personale, 
l’ingrediente più difficile da trovare oggi sul 
mercato». 

In quanto tempo spera di rientrare 
dell’investimento fatto? 
«Sono un ottimista per natura, spero nel 
giro di tre anni. Spesso i clienti di Corso 
Cadore vengono a trovarmi nel nuovo la-
boratorio, ed è bello vedere quanto siano 
fidelizzati ad un prodotto che non richiede 
nessun artificio per essere scelto, il pane». 

Qual è il suo punto di forza?
«Una attenta selezione delle materie pri-
me. In entrambi i locali c’è il mio nome in 
cima a tutti, ecco perché se un prodotto 
non è come dico io, anche se è buono, non 

con il quale abbiamo stretto una bella col-
laborazione».

Parliamo di pane e delle sue referenze.
«Inizierei dal dire che sforniamo tutto il giorno, 
a tutte le ore, sia pane che pizza. Partiamo dal-
la semola di grano duro, a tutto ciò che è pane 
regionale, ciabatte, ciabattine, filoni, panini che 
chiamiamo morbidoni simil catanesi, pugliese, la 
ciambella, il toscano, i pani speciali, con segale, 
mais, soia, kamut, crusca, con farine con grani 
germinati all’interno. Vince il pane poco raffinato 
nel nuovo punto vendita e poi c’è sempre un 
pane del mese che varia a seconda di quello che 
vogliamo mettere in evidenza». 

Utilizza celle di fermalievitazione?
«Si, mi permettono di avere lunghe lievitazioni, 
quindi di usare meno lievito, di fare un pane più 
leggero, come quello di una volta. Nel laboratorio 
principale prepariamo il pane al mattino, intorno 
alle 9 e si va avanti fino a dopo pranzo. Lo infor-
niamo il giorno dopo, alle 4 del mattino. Questo 

SCHEDA  DEL PRIMO PUNTO 
VENDITA
• Nome: Il Fornaio di Ciro & Pia
• Indirizzo: Via Oropa, 141 – Torino
• Pagina Fb: Il Fornaio Di Ciro&Pia 
• Anno di Fondazione: gennaio 2001
• Dipendenti: nove più il maestro 

fornaio
• Mq negozio: 40
• Mq laboratorio: 80
• Referenze: 30 tipologie diverse di 

pane 
• Prodotti più venduti: la spaccatella, 

i grissini stirati con olio e strutto, la 
pizza rossa e/o margherita, pinza 
romana. A colazione croissant come se 
non ci fosse una fine

• Prezzo del pane al kg: da 3.80 € a 7 €

affaccia anche solo per dare una sbirciata 
alla vetrina. 

Quali sono i punti di forza del locale nuovo? 
L’angolo caffetteria, tanto consigliato 
dall’arredatore, incide tantissimo. Cercava-
mo un lavoro un po’ più soft, l’altra realtà è 

vuol dire migliorare la vita anche di chi lavora il 
pane, perché lavori meno la notte e quel tempo 
lo passi a riposare a casa con la tua famiglia».

Chiudiamo con una dedica. 
«Una dedica che vuole essere un augurio. 
Nasce così il Pane Hermada, con base fa-
rina tipo 1 e all’interno quattro diversi tipi 
di cereali: segale, crusca, orzo, avena. Vi 
aspetto!» •
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LA PAROLA ALLE AZIENDE
	di Atenaide Arpone
 foto di webprogetto.it

DEVIS LUSARDI È QUASI NATO IN PANIFICIO E, NONOSTANTE CIÒ, NON SI 
STANCA DI PROVARE NUOVE FORMULE SIA IN PRODUZIONE SIA IN NEGOZIO

Una vita da fornaio

Quando si dice una vita dedicata al 
pane. È questo il sunto del percorso 
professionale e personale di Devis Lu-
sardi di Gotra, Albareto, in provincia di 
Parma «I miei genitori acquistarono un 
panificio quando io avevo solo 4 anni e 
da allora ho sempre vissuto più in labo-
ratorio che a casa. Ho lavorato con loro 
fino all’età di 20 anni per poi mettermi 
in proprio. Tutti quegli  anni al fianco di 
mio padre sono stati intensi, ma per 
me è stata la scuola migliore e lui il 
mio indiscusso maestro. Se ho il pane 
nel sangue e lo curo ogni giorno con la 

stessa dedizione è soprattutto per me-
rito suo». Non si è trattata però di una 
scelta obbligata, infatti Devis prosegue: 
«ho sempre amato lavorare gli impasti, 
sperimentare nuove ricette e da sempli-
ci ingredienti come farina, acqua, sale e 
poco altro poter sfornare prodotti nuovi 
seguendo principalmente le richieste 
che venivano dai miei clienti. Per fortu-
na mi sollecitano spesso e io ne sono 
contento». 
Nel tempo il mercato è molto cambia-
to, seguendo la tendenza di polifunzio-
nalità che è tipica degli ultimi 10 anni. 

«Cinque anni fa ho deciso di aprire un 
secondo locale, un panificio con in più 
la caffetteria. Ho preso questa decisio-
ne perché arriva sempre il momento in 
cui bisogna avere il coraggio di cambia-
re ed evolversi, per restare al passo con 
i tempi». Il che vale per il format del ne-
gozio, ma anche per tutta la produzione. 
Innovare, però, non vuol dire stravolge-
re, anche la tradizione è importante. 
«Per quel che vedo io il tipo di pane più 
richiesto è sempre il classico pane no-
strano e la nostra focaccia di tipo ligure, 
ma pian piano sta crescendo l’interesse 
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Pane alla birra e farina Miracolo

Ingredienti 
farina Miracolo g 4000
biga g 2000
birra l 2,4 (4 bottiglie da 66) 
sale g 80
olio di oliva, per ultimo g 100
lievito g 40

Procedimento 
Far girare in un’impastatrice a spirale per circa 
15 minuti, in prima velocità. 
Aggiungere il lievito e lavorare in seconda 
velocità per 5 minuti.  Far riposare l’impasto per 
20/30 minuti. Spezzare in pezzi da g 400/450 
formando dei filoncini.  Lasciar riposare per 
altri 10 minuti poi allungare e riporre i filoni 
su teglie.  Lasciar lievitare per circa 30 minuti, 
quindi cuocere a 190°C per 35 minuti con 
vapore e altri 5 minuti a valvola aperta fino alla 
fine della cottura.

Molino Grassi
Via Emilia Ovest 347

43126 Parma 
info@molinograssi.it
www.molinograssi.it 

FARINA MIRACOLO DI MOLINO GRASSI
Il “Grano del Miracolo” nasce da un progetto volto alla salvaguardia della biodiversità 
del territorio parmense e alla riscoperta di antiche varietà di grano, sviluppato in 
collaborazione con Claudio Grossi, esperto nel recupero delle antiche varietà di grano. 

La farina ottenuta è ideale per 
ottenere prodotti da forno unici 
per sapore e profumo quali pane, 
pizza e pasta. Fino a qualche 
tempo fa veniva macinata 
solo come tipo 1, invece ora è 
disponibile anche come integrale. 

www.molinograssi.it

per il mio pane fatto con la farina del Mi-
racolo di Molino Grassi che è da sempre 
un partner importante: i miei clienti ap-
prezzano prima di tutto la qualità e que-
sta passa sempre dalle materie prime e 
dalla capacità di noi fornai di trasformar-
le in prodotti buoni e gustosi. È un dato 
di fatto: il consumo dei prodotti da forno 
ha subito grandi cambiamenti. Da qual-

che anno a questa parte i clienti sono 
sempre alla ricerca di prodotti nuovi, 
fatti con farine innovative che però ri-
chiamino in qualche modo la tradizione: 
da qui la mia decisione di lavorare con la 
farina Miracolo del Molino Grassi, pro-
prio perché è un tipo di materia prima 
che affascina il cliente per il suo gusto 
che ricorda il pane di una volta». •
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	a cura della redazione
 foto di Mulino Padano

GRAZIE A QUESTA RICETTA È POSSIBILE OTTENERE PANI RUSTICI DI MEDIA E GROSSA 
PEZZATURA, CARATTERIZZATI DA UNO SPICCATO AROMA DI PRODOTTO INTEGRALE, E DA UNA 
MOLLICA SOFFICE E NON UMIDA, PECULIARITÀ CONFERITE DALLE QUALITÀ ORGANOLETTICHE 
SUPERIORI DELLA FARINA GUSTOFIBRA N°3, OTTENUTA MEDIANTE L’ESCLUSIVO METODO 
STABILEASY®, BASATO SU UN IMPIEGO TOTALMENTE NATURALE DEL VAPORE. 
SCOPRI DI PIÙ SU WWW.MULINOPADANO.IT/INNOVAZIONE/GRANESSERE/

Pane integrale 
by Mulino Padano

RICETTE DALLE AZIENDE

Ingredienti 

Ingrediente Quantità % su Farina

Farina GustoFibra N°3 g  10.000  

Acqua (prima parte) g  7.000 70,0%

Lievito di birra fresco g  250 2,5%

Sale g  200 2,0%

Acqua (seconda parte) g  300 3,0%

Totale impasto g  17.750  

Pezzatura g  800  

Totale pezzi n  22

 
Procedimento 
Amalgamare in un’impastatrice a spirale in 
prima velocità tutta la farina con la prima parte 
di acqua alla temperatura di circa 22°C, per 5 
minuti. Lasciar riposare la massa nella vasca 
dell’impastatrice per 20 minuti. Riprendere 
l’impasto in prima velocità aggiungendo il 
lievito e, quando l’impasto sarà ben formato, 
aggiungere il sale. Questa fase in prima velocità 
impiega circa 7 minuti. Mettere l’impastatrice in 
seconda velocità ed aggiungere gradualmente 
la seconda parte di acqua, impastando per circa 
3 minuti. Togliere la massa dall’impastatrice, 
porla sul piano di lavoro infarinato e formare 
una palla, che si farà puntare per 40 minuti 
a temperatura ambiente in un mastello 
leggermente oliato. Stagliare e formare dei 
pezzi da 800 g, quindi serrare delicatamente 
le forme. Lasciar lievitare per 30 minuti in 
cestini da lievitazione infarinati, oppure 
infarinare ed intelare le forme. Cuocere 
a 230°C per 45 minuti.

CONSIGLI 
Per la cottura, utilizzare il metodo del 
forno in caduta, da 230°C a 180°C. In 
questo caso, se necessario, allungare i 
tempi di cottura.
Nel caso di lievitazione più lunga (4 o 
5 ore), ridurre la percentuale di lievito 
all’1% rispetto alla farina. Le tempistiche 
di impasto dipendono dalla quantità 
dello stesso rispetto alle dimensioni 
dell’impastatrice, evitando di surriscaldare 
l’impasto adottando tempi troppo lunghi.

Mulino Padano S.p.A.
Via E. Mattei 25/27 - 45030 Salara (RO)

Tel. 0425 88616 - Fax 0425 88622
info@mulinopadano.it
www.mulinopadano.it
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LA PAROLA ALLE AZIENDE
	di Atenaide Arpone
 foto di Frigomeccanica

IL MERCATO VA VERSO LA PERSONALIZZAZIONE E FRIGOMECCANICA È PRONTA A RISPONDERE 
A QUESTA RICHIESTA: CON UNA PRODUZIONE 100% FATTA IN CASA, L’AZIENDA DI TERAMO 
PUNTA SULL’UNICITÀ DELL’ARREDO

Il futuro è il fatto in casa

Personalizzare, personalizzare, persona-
lizzare. È questo il mantra dei nuovi punti 
vendita del settore alimentare. I clienti 
cercano prodotti artigianali, ma non solo. 
Cercano soprattutto un’esperienza unica. 
Non vanno più solo ad acquistare il pane 
in un panificio, ma in “quel” panificio. 
Perché trovano un buon prodotto, certo, 
ma anche perché l’ambiente è conforte-

vole e… unico. Il gruppo Frigomeccanica, 
che dal 1973 ricomprende i marchi Frigo-
meccanica, Siltek e Officine 900, ha anti-
cipato questa tendenza. 
Da sempre la produzione parte dalle ve-
trine refrigerate per gelato, pasticceria, 
gastronomia e alimentari, per arrivare 
progettazione e preparazione di arredi 
componibili e su misura per bar e attivi-

Nella foto da sinistra, Enzo Di Serafino e 
Serafino Di Serafino
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Frigomeccanica S.r.l.
Via del Progresso 10 

Mosciano Sant’Angelo (TE) Italy 
Tel. +39 08580793

Fax +39 0858071464
info@frigomeccanica.com
www.frigomeccanica.com

tà commerciali di tutto il settore “food”. 
Questo significa poter garantire una pro-
duzione pressoché totalmente “fatta in 
casa” e personalizzata a misura del clien-
te. Il che vuol dire anche realizzare pro-
getti con gli standard qualitativi più eleva-
ti e adatti a ogni singola esigenza.

Lavorare completamente all’interno 
dell’azienda consente infatti permette di 
conciliare flessibilità e qualità costruttiva, 
oltre a personalizzare ogni arredo, ren-
dendolo così prezioso e unico. 
La continua ricerca e l’innovazione tec-
nologica, che è un altro dei plus di Fri-
gomeccanica, rendono inoltre l’azienda 

abruzzese sempre all’avanguardia e 
pronta ad affrontare le sfide future e a 
rispondere adeguatamente alle esigen-
ze di una clientela sempre più attenta 
alla qualità. 
La sede di Frigomeccanica è situata in 
Abruzzo, ma grazie a una rete vendita 
capillare presente su tutto il territorio 
nazionale e in numerosi mercati esteri, 
l’azienda è in grado di garantire consegne 
rapide in tutto il territorio nazionale. •
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LA PAROLA ALLE AZIENDE
	a cura della redazione
 foto di Forno in Fiore

DA DOLCIARIA CAPECCIA UN AMPIO VENTAGLIO DI PRODOTTI PER FORNI, BAR E 
HÔTELLERIE: PREPARATI A MANO CON INGREDIENTI DI PRIMA SCELTA, PENSATI 
PER IL CONSUMATORE PIÙ ESIGENTE

Colazione fuori casa, 
tra varietà e qualità

Colazione al bar, un piacere a cui gli italiani 
non rinunciano: nel 2019 i consumi per i pasti 
fuori casa sono cresciuti dello 0,7% rispetto 
all’anno precedente, consolidandosi nell’ulti-
mo decennio con un +4,9 miliardi di euro (dati 
Fipe – Federazione Italiana Pubblici Esercizi). 
E la “regina” del pasto fuori casa resta la co-
lazione, che registra numeri sempre più alti: 
si tratta infatti di un’abitudine per oltre cinque 
milioni di italiani. Potrebbe sembrare sem-
plice intercettare questo grande pubblico di 
consumatori, ma attenzione: il cliente oggi è 
sempre più accorto e cerca varietà e qualità. 
Secondo la stessa indagine Fipe il 68,1% degli 
avventori si informa sulla provenienza geogra-
fica dei prodotti, il 58,8% sui valori nutrizio-
nali e il 54,5% sull’origine degli alimenti. Per 
ogni esercente far coincidere qualità, varietà, 
quantità e ottimizzazione delle scorte non è 
sempre facile. A tutti quei bar che non hanno 
laboratorio, e ai forni che desiderano dare più 
scelta alla propria clientela, ha pensato Forno 
in Fiore di Dolciaria Capeccia con un ampio 
ventaglio di prodotti in grado di soddisfare gli 
attuali requisiti della colazione ideale: qualità 
artigianale, come quella di pasticceria, ma a 
lunga conservazione grazie alla surgelazione 
e a costi competitivi. Si tratta di prodotti pre-
parati a mano secondo la più tradizionale prati-
ca artigianale, nello stabilimento di Siziano (in 
provincia di Pavia); successivamente vengono 
surgelati a -40°C e immagazzinati in celle frigo-
rifere, a -25°C, pronti per essere trasportati a 
bar e panifici in tutta la penisola. Un ciclo pro-
duttivo certamente più lungo e costoso rispet-
to ai normali processi dell’industria dolciaria, 
ma con molti vantaggi a prodotto finito sotto il 

profilo di qualità, bontà e digeribilità. I formati 
sono molteplici, pensati anche per le esigenze 
del settore hôtellerie.
Alcuni esempi? Tra i prodotti a pronta cottura, 
Forno in Fiore propone croissant, ma anche 
crostatine alla crema o albicocca; non manca-
no i “pronti da gustare”, come krapfen vuoti o 
alla crema e le ciambelle, da scongelare all’oc-
correnza e servire con una spolverata di zuc-
chero. È presente anche una proposta salata: 
pizzette e salatini con wurstel, prosciutto, ton-
no, ricotta e spinaci e molto altro, da scongela-
re in 15 minuti e cuocere in forno per lo stesso 
tempo, ideali per un aperitivo al bar; la fantasia 
può infine correre con i dischi sfoglia, pronti 
da usare per preparare antipasti, salatini, torte 
dolci e salate. Un aiuto prezioso e soprattutto 
sempre a disposizione di ogni forno e cucina.

FORNO IN FIORE
A Siziano, tra Milano e Pavia, nello stabilimento 
di Dolciaria Capeccia, nascono quotidianamente 
i prodotti Forno in Fiore. L’azienda opera dal 1983 
e propone prodotti di alta qualità, preziosi alleati 
nel lavoro quotidiano di panettieri, ristoratori e 

non solo, in una continua ricerca e capacità di 
miglioramento. L’assortimento è in progressi-
va espansione: accanto ai prodotti da lievitare, 
tante nuove specialità a pronta cottura, tutte 
con lavorazioni artigianali, fatte a mano. Qua-
lità, fragranza e digeribilità sono le caratteristi-
che che raccontano le realizzazioni di Forno in 
Fiore. Dedizione, cura meticolosa e flessibilità 
produttiva sono i cardini dell’azienda. Per sa-
perne di più: www.fonoinfiore.it •

Dolciaria Capeccia srl
Via Lombardia 2

27010 Siziano PV
Tel. 0382.610948

www.fornoinfiore.it
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LA PAROLA ALLE AZIENDE

MOLTI SPENDONO IL MARCHIO MADE IN ITALY, MA POCHE AZIENDE POSSONO GARANTIRE 
UNA SEDE PRODUTTIVA E COMMERCIALE CHE SI CONCENTRA ESCLUSIVAMENTE 
IN TERRITORIO ITALIANO. 

Tecnologia 100% 
Made in Italy

	a cura della redazione
 foto di Logiudice Forni

Logiudice Forni da oltre 60 anni produce forni 
a piani, rotativi e macchine impastatrici profes-
sionali per panifici e pasticcerie. 
La sede produttiva e commerciale si concen-
tra esclusivamente in territorio italiano per sal-
vaguardare e mantenere costanti nel tempo 
le caratteristiche distintive della tradizione del 
Made in Italy e garantire il rispetto delle nor-
mative vigenti, adeguandosi alle più moderne 
tecnologie, sia nella fase di produzione sia di 
sviluppo dei propri prodotti. 
Da qualche mese Logiudice è tra i sei part-
ner che compongono Tecnopool TP Food 
Group, un gruppo di aziende leader di settore 
che hanno deciso di unire le forze per offrire 
soluzioni complete, trasversali per il food pro-
cessing semi-artigianale e industriale. 
Perché le innovazioni migliori nascono dall’in-
sieme di competenze, intuizioni ed eccellenza.

ENERGY: POTENTE, MA ECOLOGICO
Dall’esperienza di Logiudice nasce l’innovativo 
forno elettrico a piani “Energy” che permette 
di avere una cottura omogenea, poiché ciascu-
na camera dispone del controllo della tempe-
ratura indipendente cielo e platea e la partico-
lare conformazione delle resistenze fornisce 
una maggiore potenza nella parte adiacente 
alla bocca, per controbilanciare la dispersione 
di calore. 
Energy, ha consumi molto bassi: in modalità 
continua di cottura utilizza infatti solo 2kw/m² 
(escluse le vaporiere) grazie al perfetto isola-
mento, alle camere di cottura ermetiche e 
soprattutto al sistema “ECO” che parzializza 
la potenza impiegata in base alle effettive ne-
cessità ed evita il classico effetto “caduta” di 
temperatura che generalmente avviene dopo 
alcune cotture continue. Funzionando con 

energia pulita, non necessita delle costose 
installazioni dei camini di scarico e delle tu-
bazioni d’alimentazione del combustibile.  È 
uno strumento affidabile grazie alle resistenze 
corazzate in acciaio AISI 309 del diametro di 
8,5 mm e agli isolatori ceramici, che offrono un 
elevato standard di sicurezza e lunga durata e 
può essere montato tra due pareti in quanto 
la manutenzione avviene dal lato frontale. In-
fine, il pannello comandi di serie è digitale e 
ha 99 programmi di cottura e 9 differenti fasi 
di temperatura e vaporizzazione. In opzione è 
disponibile il pannello comandi touch-screen. 

MODUS – MODULARE: QUALITÀ
IN SPAZI RIDOTTI
Un altro best seller di casa Logiudice è Mo-
dus, il forno elettrico modulare dalla forma 
compatta, particolarmente adatto agli spazi 
ridotti. L’introduzione di questo modello nel-
la vasta gamma di prodotti Logiudice, nasce 
per soddisfare le esigenze funzionali di pani-
fici, pasticcerie, pizzerie e punti caldi; Modus 
è uno strumento pratico, veloce da installare 
e semplice da utilizzare, ma che garantisce 
comunque una grande diversificazione della 
produzione. 
La sua configurazione si ottiene sovrapponen-
do da uno a cinque moduli indipendenti che 
vantano due diverse altezze (18 cm o 24 cm).  
Per personalizzarlo possono ulteriormente poi 
essere aggiunti altri componenti come il sup-
porto porta teglie, la cella e la cappa di aspira-
zione. Il piano cottura è in cordierite o in acciaio 
inox e le resistenze elettriche sono allineate a 
vista nella parte superiore della camera e sotto 
il piano di cottura. Il pannello comandi, digitale Energy: il forno elettrico a piani

www.italiangourmet.it


www.italiangourmet.it

il panificatore italiano ■ 51

o touch-screen, gestisce la cottura di ciascun 
modulo e il controllo della temperatura tra cie-
lo e platea è separato, in modo da poter cali-
brare i parametri in base alle varie esigenze di 
cottura. Nel retro della camera di cottura è pre-
disposto lo spazio per installare una vaporiera 
compatta ma di elevata prestazione.

STREAM PLUS – ROTATIVO: PER UNA 
COTTURA DAVVERO PERFETTA!
Cottura perfetta, ottime prestazioni e compat-

tezza nelle dimensioni, sono le caratteri-
stiche del nuovo forno Rotor Stream Plus 
realizzato dalla Logiudice forni. Tra i plus di 
Stream Plus, la camera di cottura, la porta, 
la facciata e la pannellatura esterna in ac-
ciaio inossidabile. L’innovativa progettazio-
ne della struttura permette di assemblare 
il forno in tempi rapidi, mentre il nuovo 
scambiatore di calore è concepito per otti-
mizzare la resa abbassando notevolmente 
i costi d’esercizio. 

L’IMPASTATRICE A VASCA FISSA...
Realizzata utilizzando le più moderne tecnolo-
gie costruttive l’impastatrice Iris racchiude in 
un’unica macchina esperienza, sicurezza nel 
lavoro, stile nel design e semplicità d’utilizzo. 
La linea di impastatrici a spirale a vasca fissa è 
disponibile con capacità da 30 a 300 kg di im-
pasto. La macchina monta motori a due velo-
cità sia per l’utensile spirale che per la vasca ed 
è disponibile la versione con motori potenziati 
per impasti tenaci e adatta per impasti ad alta 
idratazione. La buona riuscita dell’impasto è 
garantita dall’ottimo rapporto di velocità uten-
sile spirale e giro vasca, un sistema che Logiu-
dice ha perfezionato in anni di esperienza.  
In questo modo si riducono i tempi di lavoro e 
si conferisce omogeneità, ossigenazione e raf-
finazione all’impasto, mantenendo costante la 
temperatura. Le trasmissioni, a doppio rinvio, 
assicurano sempre la massima trazione e una 
notevole prestazione in qualsiasi condizione 
d’uso. 
La macchina può montare il pannello coman-
di elettromeccanico, digitale o touch screen, 
completi di programmi per la pianificazione del 
lavoro. Le sue caratteristiche la rendono ottima 
per la realizzazione di impasti tenaci e ad alta 
idratazione. •

Modus, il forno dalla forma compatta

Stream Plus, il rotor con esterni in accaio 
inossidabileIris, l’impastatrice a vasca fissa

LE CARATTERISTICHE DEL NUOVO  TOUCH SCREEN MARCONI
-  Pannello touch a colori 7” 
-  Interfaccia grafica semplice ed intuitiva
-  ricettario con immagini del prodotto
-  gestione delle fasi di cottura o impasto
-  Pannello comandi di ultima generazione che integra il 

controllo dei consumi e l’efficienza energetica.
-  Il pannello comandi può essere collegato in rete e 

visualizzabile da pc, tablet o smartphone. Scaricando 
l’app gratuita è possibile monitorare a distanza, l’attività 
del macchinario, lo stato di avanzamento della ricetta e 
la manutenzione da remoto.

-  Dettaglio dei consumi di ogni singola ricetta (con apposito dispositivo).
-  Controllo e gestione degli allarmi e inserimento manutenzione programmata.

Pannello comandi certificato per l’industria 4.0:
- teleassistenza per dare al cliente un supporto tecnico veloce ed immediato.
-  integrazione tra diversi macchinari presenti all’interno del laboratorio
- accesso ad un server di rete per programmare e verificare le ricette

Industria 4.0

www.italiangourmet.it
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LA PAROLA ALLE AZIENDE

COME AUMENTARE 
NATURALMENTE SHELF-LIFE, 
MORBIDEZZA E SVILUPPO 

Colombe 
che fanno la 
differenza: 

	A cura della redazione
 Foto: Il Granaio delle Idee

Dal 1998 Il Granaio delle Idee lavora nella ri-
cerca e sviluppo, produzione e distribuzione 
di miscele innovative e coadiuvanti natura-
li per panificazione e pasticceria. Dalla sua 
fondazione l’azienda formula soluzioni clean 
label, prive di emulsionanti chimici, in un’ot-
tica di etichetta pulita.Il know-how matura-
to nell’ambito della tecnologia enzimatica 
permette di formulare blend enzimatici che 
migliorano le performance e risolvono le 
criticità tipiche dei processi di panificazione 
in modo naturale, anche nei grandi lievitati 
da ricorrenza. Il Granaio delle Idee presenta 
Panett-1 Plus, il coadiuvante naturale ap-
positamente formulato per grandi lievitati e 
dolci da ricorrenza: non solo per panettoni, 
pandori e veneziane, ma anche per le pro-
duzioni pasquali, come la Colomba. Panett-1 
Plus dona morbidezza al prodotto finito, au-
mentandone significativamente la shelf-life. 
Conferisce un’ottima resilienza ai lievitati, 
che recupereranno velocemente la forma 
originaria dopo la compressione. Migliora 
inoltre la masticabilità, per una gradevole 
sensazione al palato. Nel caso di produzioni 
artigianali di grandi lievitati che non prevedo-

no l’impiego di conservanti chimici, la shelf 
life rappresenta una criticità, perché la con-
servazione è limitata nel tempo. Panett-1 
Plus permette invece mantenere il prodotto 
finito più fresco e più morbido, più a lungo, 
in modo naturale. Per la realizzazione di co-
lombe pasquali che fanno la differenza, Pa-
nett-1 Plus può essere utilizzato insieme a 
SweetEnzymes, il coadiuvante naturale 
che agisce sulla struttura e sul volume.

CONSIGLI PER IL DOSAGGIO:
Panett-1 Plus è stato ideato per un utilizzo 
pratico e semplice: è sufficiente dosare il 
prodotto all’ 1% sul peso totale della farina, 
intesa come comprensiva della farina del pri-
mo impasto e della farina di rinfresco nel se-
condo impasto. Panett-1 Plus è da aggiun-
gere solo nel secondo impasto. Se la ricetta 
prevede più impasti, è sufficiente calcolare 
la farina totale e aggiungere il coadiuvante 
sempre e solo nell’ultimo impasto.
In particolare, nel caso di utilizzo di Lievito 
Madre in Pasta, per l’utilizzo di Panett-1 Plus 
non è da calcolare come farina quella con-
tenuta nel Lievito Madre in Pasta, ma solo 

ed esclusivamente la farina del primo e del 
secondo impasto.

CONFEZIONI:
• Panett-1 Plus è disponibile in pratiche con-

fezioni da 250 g che, grazie al formato 
compatto, permettono di ottimizzare gli 
spazi di stoccaggio. 

• SweetEnzymes è disponibile in confezioni 
da 500 g, 10 Kg e, su richiesta, da 25 Kg. •

Il Granaio delle Idee Srl
Via Trento 7

35020 Maserà di Padova PD
info@ilgranaiodelleidee.com
www.ilgranaiodelleidee.com

www.italiangourmet.it
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Colomba Pasquale con Panett-1 Plus  
e SweetEnzymes
Primo impasto

farina grano tenero W 350/380 g 4000
lievito madre g 1150
acqua g 2000
zucchero g 1200
burro ammorbidito g 1200
tuorlo g 900
sale g 8

Secondo impasto

PANETT-1 PLUS g 50
SWEETENZYMES g 10
farina grano tenero W 320/350 g 1000 
zucchero g 1000
tuorlo g 1500
burro ammorbidito g 2150
sale g 42
malto g 25
arancia candita a cubetti g 3200

Per aromi 

baccelli di vaniglia n. 3
scorza grattugiata di arance non trattate n.5

Per la glassa

mandorle bianche in polvere g 200
zucchero g 600
amido di riso g 60
albume q.b.

PROCEDIMENTO
Primo impasto

Impastare il lievito madre, la farina e l’acqua 
tiepida per circa 15 minuti in prima velocità. 
Aggiungere in tre tempi lo zucchero fino 
a completo assorbimento. Attendere 
che l’impasto abbia recuperato massa 
nuovamente e aggiungere il tuorlo a filo fino 
a completo assorbimento. Aggiungere infine il 
burro morbido in 3-4 tempi.
Temperatura finale dell’impasto: 26°-27°C.
Collocare l’impasto su una marna, porre in un 

contenitore per l’acqua una piccola parte di 
impasto (circa 250 g) e segnare il livello.
Far lievitare la biga e la spia in cella per 
minimo 12 ore a 27°C con il 65-70% di 
umidità. La biga sarà pronta non appena 
l’impasto avrà triplicato il suo volume.

Secondo impasto

Impastare la biga, la farina di rinfresco, 
SweetEnzymes, Panett-1 Plus e la farina 
maltata per 15-20 minuti fino a completa 
formazione della maglia glutinica. Aggiungere 
in tre tempi lo zucchero fino a completo 
assorbimento. Attendere che l’impasto abbia 
recuperato massa nuovamente, aggiungere il 

tuorlo a filo fino a completo assorbimento e, 
infine, il sale. Aggiungere il burro morbido in 3-4 
tempi e gli aromi. Infine, aggiungere l’arancia 
candita.. Temperatura finale dell’impasto: 26°-
27°C.  Porre l’impasto in una marna mettendolo 
in forza e lasciarlo lievitare in cella a 28°C per 
circa un’ora. Formare pezzature a piacere, 
mettere leggermente in forza per altri 30 minuti 
di lievitazione e infine formare e collocare negli 
stampi. Lasciar lievitare in cella a 28°C con 
il 70% di umidità per circa 4 ore. Glassare o 
incidere la superficie e infornare a 180° C per 
35-40 minuti in base alla pezzatura utilizzata. 
Sfornare, capovolgere e confezionare il giorno 
successivo. •

www.italiangourmet.it
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LA PAROLA ALLE AZIENDE
	di Alessandra sogni
 foto di Lesaffre Italia

Kougelhopf salato 

Lesaffre Italia S.p.A.
Piazzale Zuccherificio San Quirico 2

43018 Sissa Tricasali (PR)
Tel. 0521 878011 - Fax 0521 878021 

ordini.lit@lesaffre.com
www.lesaffre.it

Ingredienti 
farina 300 W kg 1
latte g 340
uova g 200
sale g 20
lievito g 60
zucchero g 50
burro g 270
miele g 10
ibis Pansoffice g 15
pancetta (o guanciale) g 350
cipolla g 200
noci g 100
champignon g 50
prezzemolo g 10

I CONSIGLI DI LESAFFRE

• Nella ricetta 
tradizionale c’è 
l’uvetta – 
 il 40% sulla 
farina e messa 
a bagno con lo 
“Schnapps”.  
Sia nella 
versione salata 
che dolce, 
utilizzare stampi 
in acciaio, che 
permettono una 
migliore diffusione del calore

• Stéphane ha utilizzato Pansoffice il 
coadiuvante in polvere della gamma Ibis 
che, grazie alla tecnologia “Soft”, favorisce 
la produzione di pani morbidi e leggeri con 
mollica soffice ed elastica. Incorporato alla 
farina prima dell’impasto (2% sul peso), 
assicura il massimo effetto antiraffermo ai 
pani, aumenta la tenuta dell’impasto agli 
stress di lavorazione e garantisce ottimi 
volumi finali. Disponibile in sacco da 25 kg.

Procedimento
Far saltare la pancetta, quindi aggiungere cipolla e 
champignon, noci, prezzemolo e cuocere.
Procedere con l’impasto, che è simile a quello per 
brioche: impastare per 4 minuti e poi ancora 6 minuti 
in 1a velocità; inserire il burro e, sempre in 1a velocità, 
lavorare molto bene la pasta; infine aggiungere gli 
ingredienti precedentemente cotti.
Far seguire una puntatura di 45 minuti, poi spezzare 
l’impasto a seconda degli stampi e arrotondare. 
Spolverare lo stampo con un po’ di farina e rivestirne il 
fondo con alcune noci; formare l’impasto a ciambella,  
quindi inserirlo nello stampo.
Spennellare con un po’ di uovo e far lievitare per circa 
90 minuti a 25°C.
Cuocere per 45 minuti a 200°C a forno statico (il forno 
ventilato asciugherebbe troppo il prodotto).

UNA SPECIALITÀ CHE LE FAMIGLIE ALSAZIANE DA SEMPRE 
CONDIVIDONO IN OCCASIONE DELLE FESTE, QUI IN VERSIONE 
RIVISITATA, PER UNA COLAZIONE ORIGINALE O UN APERITIVO

SCOPRI DI PIÙ 
SU STÉPHANE 

SAUVÊTRE SUL 
NOSTRO SITO 

www.italiangourmet.it
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Come tutti sanno che nel giugno del 2015, 
l’Autorità Europea per la Sicurezza Alimen-
tare, meglio conosciuta per il suo acronimo 
EFSA (European Food Safety Autority), ema-
nò parere scientifico sui rischi per la salute 
pubblica correlati ad un composto chimico, 
chiamato Acrilammide. Questa sostanza fu 
indicata come potenzialmente genotossica 
per l’uomo e quindi in grado d’indurre un 
incremento del rischio tumorale nei consu-
matori. Poco si è fatto per ridurre questo 
rischio nonostante l’anno successivo, su 
pressione di alcuni paesi europei fra cui l’I-
talia, la commissione europea abbia prean-

La lavapadelle a immersione: 
un aiuto concreto

nunciato l’adozione di “opportune misure 
regolamentari” in merito. Nel 2017, con il 
Reg. (UE) n. 2017/2158, indicante “misure 
di attenuazione e livelli di riferimento per la 
riduzione della presenza di Acrilammide negli 
alimenti”, la commissione UE, impose a tutti 
gli OSA (Operatori del Settore Alimentare) 
comunitari d’implementare, nel proprio pia-
no di autocontrollo, una serie di misure atte 
a gestire e contenere il rischio Acrilammide 
nei prodotti alimentari. Ai fini del centramen-
to di questo risultato, si dovrà innanzitutto 
integrare il proprio piano Haccp, di un’analisi 
del pericolo acrilammide, lungo tutta la filie-

ra di processo: a partire dai fornitori, fino ad 
arrivare al prodotto finito senza tralasciare il 
lavaggio accurato delle teglie, padelle, stru-
menti etc. utilizzati nella fase di cottura, di 
modo da evitare che “residui carbonizzati”, 
entrino in contatto con i prodotti della cottura 
successiva e si abbia migrazione del conta-
minante. In questo senso è utile sapere che 
la lavapadelle ad immersione utilizzata nei ri-
storanti, gastronomie, panifici, pasticcerie e 
laboratori alimentari in genere, è ritenuta una 
soluzione concreta per la riduzione dell’Acri-
lammide, poiché elimina qualsiasi rischio di 
contaminazione crociata. •

	a cura della redazione
 foto di Innovazioni e Tecnologie

LAVARE SGRASSARE E SANIFICARE UTENSILI PROFESSIONALI

GLI    SPECIALISTI    DEL    LAVAGGIO    DIFFICILE Lavapadelle
AD IMMERISONE

“La qualità
non è solo nelle materie prime

ma anche nella pulizia e nell’igiene”

“Chissà quanto consuma” Solo 1.8 kw !
“Non ho soldi” Non devi acquistare niente!
“Non mi interessa” Informarsi non costa niente!
“Non ho spazio” Ingombri ridottissimi, solo 38 cm di larghezza!
“Non ho il carico e lo scarico dell’acqua” Non necessita di nessuna predisposizione!

info@lavapadelle.it               lavapadelle.it               +39 055 644435

PRIMA DOPO

La Lavapadelle ad immersione
è una soluzione concreta

per la riduzione dell’Acrilammide.

REGOLAMENTO (UE) 2017/2158
DELLA COMMISSIONE del 20 Novembre 2017.

MADE IN ITALY

panificatore.indd   1 17/02/20   13:10
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NELLA SCELTA DI APRIRE UN 
LOCALE COMMERCIALE, È 

FONDAMENTALE AFFIDARSI 
A PROFESSIONISTI CHE 
CONOSCONO A FONDO 

TUTTI GLI ASPETTI TECNICI, 
NORMATIVI, LOGISTICI: 

CONSULENTI AFFIDABILI 
IN GRADO DI CONSIGLIARE 

AL MEGLIO SIA IN FASE 
DI PROGETTAZIONE, 

SIA DI SCELTA DELLE 
ATTREZZATURE, MA ANCHE 

PRONTI A INTERVENTI 
RAPIDI DI ASSISTENZA E 

MANUTENZIONE. A THIENE, 
IN PROVINCIA DI VICENZA, 

ABBIAMO INTERVISTATO 
I TITOLARI DELLA EXTRA 
COOKING SYSTEMS, UNA 
VERA ECCELLENZA PER 

LA QUALITÀ DEI PRODOTTI 
E DEI SERVIZI A DISPOSIZIONE 

DEI PROFESSIONISTI 
DEL SETTORE. 

Extra Cooking 
System: 

obiettivo 
qualità

	di Lorenza Dalla Pozza
 foto di Vicenza Fotografia  – courtesy Extra Cooking Systems

DISTRIBUTORE DEL MESE

laboratori, accessori e divise. Qui vengono 
inoltre organizzati periodicamente corsi ed 
eventi con le migliori marche di forniture 
professionali e i grandi Maestri nel campo 
della pasticceria, della gelateria e della ri-
storazione. Oltre che per la qualità delle for-
niture, Extra Cooking Systems si distingue 
per i servizi: gli impianti vengono progettati 
secondo i criteri di ergonomia, sicurezza, 
igiene, risparmio energetico, con l’obiettivo 

Extra Cooking Systems nasce nel 2003 
a Thiene (Vicenza), su iniziativa di Gianni e 
Paolo Lievore: si tratta di un’azienda spe-
cializzata nella progettazione di impianti 
completi e nella fornitura di attrezzature e 
arredamenti per pasticcerie, gelaterie, ri-
storanti, bar, panifici, gastronomie, pizzerie 
etc. Opera prevalentemente nella provincia 
e si è affermata come una qualificata realtà, 
in grado di unire la competenza tecnica e 

commerciale, alla qualità industriale delle 
più moderne e avanzate tecnologie del set-
tore. Nella sede di circa 1000 mq, situata in 
una posizione strategica, di grande passag-
gio e vicina allo snodo autostradale ma an-
che al centro cittadino, trova ampio spazio 
l’esposizione dei prodotti: grandi cucine, 
forni, abbattitori, armadi refrigerati, lavasto-
viglie, ma anche macchinari in pronta con-
segna, stoviglie, pentolame e attrezzi per 
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fermalievitazione di trovare un distributore 
esclusivo per il mercato italiano, ma anche 
dalla crescente richiesta di sistemi innovati-
vi di cottura (induzione, sottovuoto, cotture 
a vapore…). I primi anni sono stati dedicati 
alla costruzione di una rete vendita e assi-
stenza a livello nazionale; in seguito, con le 
mutate condizioni di mercato e la crescita 
della richiesta locale, l’azienda si è concen-
trata principalmente sulla progettazione, 
sulla vendita e sull’assistenza in loco di at-
trezzature per il settore Ho.Re.Ca».

Come è composto il vostro team? 
«Dai due titolari Gianni Lievore, che si occu-
pa di amministrazione e rete commerciale, 
e Paolo Lievore, che segue la progettazione 
e la rete di assistenza, e da dieci dipenden-
ti: due agenti, tre tecnici qualificati e certi-
ficati e cinque impiegati, divisi tra reparto 
amministrativo e commerciale».

Quali sono i plus della vostra azienda?
«Da sempre il nostro slogan è “progettia-
mo clienti soddisfatti”: per far sì che ciò 
avvenga, ascoltiamo le loro necessità per 
arrivare alla soluzione ideale in base alle 
specifiche esigenze, cercando sempre di 
migliorare la situazione iniziale di lavoro. 
Poniamo molta attenzione ai temi di ergo-
nomia e comfort, risparmio energetico e 
igiene. In sintesi, offriamo consulenza, pro-
gettazione, assistenza tecnica, formazione 

di rendere funzionale ogni ambiente, dal più 
piccolo e semplice, al più ampio, sofisticato 
ed esigente. Una squadra di tecnici prepa-
rati offre interventi altamente professionali 
di installazione, manutenzione, riparazione, 
con frigorista interno certificato.

Come è nata la vostra azienda?
«Nasce nel 2003 dall’esigenza di un’azien-
da francese produttrice di forni e celle di 

A sinistra:
Gianni Lievore è 

con Lucia Zamboni, 
titolare con i fratelli 

del rinomato 
Ristorante Trattoria 

Zamboni di Lapio (VI). 

Nella pagina di 
fianco e in basso: 
l’esposizione delle 

attrezzature

ZOOM

Contatti:
Extra Cooking Systems srl

via Delle Arti, 7 - Thiene (VI)
tel. 0445 381089

info@extracookingsystems.com
www.forniturealberghierevicenza.com

Orari: 
lunedì-venerdì h 8.30-12.30 

e h 14.30-18.30
e sabato su appuntamento.
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pre e post vendita, pagamenti agevolati tra-
mite leasing e anche noleggio operativo». 

Quali vantaggi ha un artigiano a servirsi 
da voi, piuttosto che ad acquistare diret-
tamente dai produttori oppure sul web?
«Un artigiano si affida a noi perché cerca 
un interlocutore esperto, con il quale condi-
videre le proprie idee e metterle in pratica, 
per avere un servizio di assistenza vicino 
alla propria attività e in grado di rispondere 
in tempi brevissimi alle chiamate; tramite i 
nostri corsi viene continuamente aggiorna-
to sulle nuove tecnologie. Abbiamo inoltre 
un’esposizione molto ampia di attrezzature 
in pronta consegna. In sostanza, si trova da-
vanti a delle persone fisiche, altamente pre-
parate, pronte a soddisfare le sue esigenze 
e a rispondere subito a ogni esigenza».

le rispettive attrezzature. Seguire in cantie-
re le varie maestranze evita di avere dei co-
stosi ritardi nelle aperture, causate da errori 
che si riscontrano durante il montaggio per 
impianti non adeguati».

Quanto conta essere all’interno di un 
consorzio come Assogi? 
«Siamo entrati nel Consorzio nel 2011 con 

l’intento di imparare dagli associati più 
anziani, conoscendone personalmente il 
valore. Far parte del Consorzio Assogi è 
determinante per poter guardare al futuro 
con serenità: condividiamo le problemati-
che e cerchiamo una soluzione comune ai 
problemi, uniamo le forze per dare un servi-
zio migliore ai nostri clienti. Siamo preparati 
costantemente grazie ai corsi commerciali 

“FAR PARTE DEL 
CONSORZIO ASSOGI È 

DETERMINANTE PER POTER 
GUARDARE AL FUTURO CON 
SERENITÀ, CONDIVIDENDO 

LE PROBLEMATICHE E 
CERCANDO LE SOLUZIONI: 

UNIAMO LE FORZE PER 
DARE UN SERVIZIO 

MIGLIORE AI NOSTRI 
CLIENTI”.

Quanto conta la progettazione?
«La progettazione è determinante nella no-
stra attività: da una semplice pianta riuscia-
mo a far immaginare al cliente quale sarà il 
suo nuovo locale, ma anche a sviluppare gli 
esecutivi degli impianti, che poi serviranno ai 
tecnici per predisporre gli allacciamenti per 
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chine per il gelato artigianale, oltre che per 
il Consorzio Assogi». 

Ci sono novità per il futuro?
«Stiamo cercando di migliorare sempre di 
più l’assistenza tecnica, grazie anche alla 
nuova APP ASSOGI, allo scopo di ottene-
re la massima soddisfazione dal cliente e 
tracciare un solco sempre più netto dagli 
“svenditori Web”». •

e tecnici, i patentini per i frigoristi, il gestio-
nale commerciale e di assistenza tecnica». 

Quali sono i tempi di approvvigiona-
mento della merce?
«Abbiamo molta merce in pronta conse-
gna, mentre nel caso di ordini standard 
andiamo dalle due alle quattro settima-
ne».

Come gestite la logistica?
«Nel momento in cui la merce arriva al no-
stro magazzino, viene subito controllata 
accuratamente e divisa per commesse e 
quindi consegnata nel giorno concordato 
con il cliente dal nostro personale, che ne 
cura il montaggio e il collaudo iniziale». 

Quali sono le principali vostre aziende 
partner?
«Devono essere aziende leader nel pro-
prio settore, con prodotti altamente quali-
tativi e dimostrabili nella nostra ampia sala 

demo. Oltre che con i numerosi e presti-
giosi fornitori selezionati e convenzionati 
con il Consorzio Assogi, collaboriamo con 
altri prestigiosi marchi quali Carpigiani, 
Miele, Winterhalter, Ambach, Rational». 

Avete dei contratti in esclusiva?
«Siamo concessionari esclusivi per la 
provincia di Vicenza di Carpigiani, azienda 
leader mondiale nella produzione di mac-

A sinistra e nella 
pagina accanto:

negli spazi dedicati 
all’esposizione 

vengono 
periodicamente
organizzati corsi 
ed eventi con le 
migliori marche 

di forniture 
professionali 

e i grandi Maestri

www.italiangourmet.it
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congusto.com

  
PREPARATORY COURSES 

CORSI BASE

  WORKSHOP, SEMINAR 
& MASTERCLASS

UNDERGRADUATE COURSES
CORSI DI ALTA FORMAZIONE

 
EVENTI E SERVIZI PER LE AZIENDE

  CORPORATE 
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INTERVISTA 
A RENATO BOSCO
LA PIZZA E LE SUE FORME

INGREDIENTI
OLIO DI QUALITÀ: 
UN VALORE AGGIUNTO

INGREDIENTI
FARINE: 
FELICI CON UNA PIZZA
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PIZZA
 di Valeria Maffei
 foto di C. Fico, M. Magagna, MN Holding

La pizza e le sue forme
«LA PIZZERIA NON È ALTRO CHE LA TRADUZIONE DELLA PANIFICAZIONE. TRA QUESTE DUE 
ARTI TANTISSIME SONO, INFATTI, LE AFFINITÀ E LE CONNESSIONI; OLTRE A PREVEDERE 
L’IMPIEGO DEI MEDESIMI INGREDIENTI». È COSÌ CHE IL “PIZZARICERCATORE” PER ECCELLENZA, 
IL VERONESE RENATO BOSCO, RACCONTA LA SUA PASSIONE PER L’UNIVERSO PIZZA E GLI 
STEP CHE LO HANNO PORTATO ALL’APERTURA DI 6 FORTUNATE ATTIVITÀ CHE ESPRIMONO UN 
NUOVO CONCETTO DI LOCALE.

Non ha mai smesso di fare ricerca. Ha portato avanti studi e 
sperimentazioni, sugli impasti e sulle lievitazioni. Ha modu-
lato tempi e temperature, dosando ingredienti e studiando 
farciture sempre nuove. E tutto ciò Renato Bosco, l’osan-
nato pizzaricercatore, lo ha fatto in anni in cui la pizza era 
considerata un prodotto estremamente semplice, a base 
di istinto più che di scienza, sinonimo di ricette codificate, 
tramandate e non sempre comprese fino in fondo. Per dar 
vita alla sua idea di pizza è partito dallo studio della panifica-
zione, ha aggiunto al suo bagaglio tecniche prese a prestito 
dalla pasticceria e, solo allora, ha pensato a come condire i 
suoi superbi dischi lievitati. Il risultato è una pizza contem-

poranea, in continua evoluzione, protagonista di 6 locali, a 
marchio Saporè, sparsi tra San Martino Buon Albergo, Ve-
rona, Vicolungo e Prato, per non parlare della recentissima 
apertura a Milano. 

Renato raccontaci come era il panorama della pizza 
quando hai iniziato a muovere i primi passi in questo 
settore.
«Quando ho iniziato a lavorare, a metà degli anni ‘80, la 
maggior parte delle pizzerie del veronese e dintorni erano 
di proprietà di persone del Sud Italia che venivano a lavorare 
al Nord portando con sé la loro cultura e le ricette tipiche 

www.italiangourmet.it
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delle regioni di appartenenza. Allora fare la pizza non era 
che l’applicazione di ricette codificate e tramandate di ge-
nerazione in generazione. Non c’era ricerca in fatto dei lieviti 
e farine. In quegli anni i panificatori erano indubbiamente 
molto più avanti di noi, avevano delle competenze tecniche 
inimmaginabili per i pizzaioli. Così, quando nel ’90 ho deciso 
di aprire il mio primo locale, dopo qualche anno speso in 
una pizzeria di proprietà di una famiglia salernitana, la mia 
innata curiosità mi ha spinto a cercare di capire qualcosa di 
più in fatto di impasti e affini. Ho iniziato a studiare le schede 
tecniche delle farine – che allora erano appannaggio esclu-
sivo dei panificatori – , a parlare con i fornitori e a cercare di 
capire quale fosse la farina più adatta per il tipo di impasto 
che volevo realizzare». 

La tua è una visione della pizzeria che fonde spunti 
provenienti da alcune arti gemelle: la pasticceria e la 
panificazione. Quali gli step fondamentali per la tua 
formazione?
«Nel corso della mia carriera ci sono stati degli incontri deci-
sivi; in primis Rolando Morandin, che mi ha insegnato le re-
gole per orientare la lievitazione e per la gestione della ma-
dre: basti pensare che quella che tuttora utilizzo è la stessa 
che Rolando mi donò 35 anni fa. Per riuscire ad applicare 
quanto avevo imparato al comparto pizza, però, avevo biso-
gno di approfondire ancora. Così decisi di seguire un corso 

I locali di 
Renato Bosco 
sono composti 
da due format: 

Saporè 
degustazione, 

che comprende 
l’area 

degustazione 
con sala 

dedicata, e 
Saporè bakery, 

uno spazio 
senza servizio 

dove effettuare 
la colazione ed 
il lunch. Alcuni 
locali vantano 

entrambe le aree 
mentre altri solo 

una
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64 ■ il panificatore italiano 

www.italiangourmet.it
M

O
N

D
O

 P
IZ

Z
A

Se si riesce a far comprendere veramente al cliente il valo-
re del pane, lo si potrà proporre ad un prezzo più alto. Noi 
per esempio sforniamo pane tutta la settimana e durante 
il week end, quando il passaggio dei clienti aumenta e le 
persone comprano il pane per consumarlo nell’arco della 
settimana, andiamo a regime proponendone sei tipologie: 
ai tre farri, al grano duro, al grano tenero, arricchito con frut-
ta, integrale o semi integrale. Il nostro pane viene venduto 
dai 5 ai 10 euro al chilo ed è sempre sold out. La chiave del 
successo, secondo me, è una e solo una: la qualità». 

E ad un collega pizzaiolo cosa suggeriresti?
«Di formarsi, studiare, fare sperimentazione. A volte il suc-
cesso nel nostro settore può arrivare anche molto veloce-
mente, ma se non si hanno le giuste competenze il risulta-
to non sarà duraturo». 

Cosa consigli da abbinare con la tua pizza, vino o birra?
«Vino. Noi abbiamo dei vini veneti meravigliosi, delle bolli-
cine la cui acidità pulisce perfettamente la bocca durante la 
degustazione della pizza. Abbinare il rosso è più comples-
so, ma ci sono degli accostamenti notevoli che suggeriamo 
sui nostri menu».

Infine, che caratteristiche deve avere il servizio in una 
pizzeria come la tua?
«Deve essere identico al servizio offerto dalla ristorazione. 
Avere un sommelier in sala, offrire una buona accoglienza 
e del personale con diverse competenze che sia in grado di 
spiegare dettagliatamente l’offerta, senza lasciare nulla al 
caso, è fondamentale per una pizzeria che realmente possa 
definirsi contemporanea».•

con uno dei più grandi panificatori italiani, Piergiorgio Giorilli, 
studiando con lui la panificazione e la stratificazione. Anche 
Iginio Massari è stato un maestro insostituibile».

A te il merito di aver portato l’innovazione nel mondo 
della pizza, di aver alzato l’asticella della qualità, inda-
gando nuove consistenze e strutture. Da dove è comin-
ciata la tua rivoluzione?
«Sono partito dalle basi e poi ho studiato i topping in grado 
di esaltarle. Pizza Crunch®, Pizza DoppioCrunch®, Aria di 
Pane® sono alcune delle pizze che non solo ho ideato, ma 
che ho anche voluto avessero dei nomi ben precisi, una loro 
identità riconoscibile, tanto che oggi sono dei marchi rego-
larmente registrati. Attualmente propongo 6 tipi di impasti, 
ciascuno si sposa perfettamente con un ingrediente spe-
cifico: per esempio la pizza fritta risulta più leggera grazie 
all’acidità del pomodoro con la quale viene condita, oppure 
il DoppioCrunch che farcito con la mortadella ricorda la pizza 
in teglia romana».

Dunque, grazie al cavilloso lavoro di ricerca che tu ed 
altri professionisti avete portato avanti, la consapevo-
lezza dei pizzaioli è decisamente cresciuta, mentre i 
panificatori, che per certi versi sono dei precursori visto 
le loro conoscenze e la sensibilità per gli impasti, sono 
rimasti indietro. Perchè secondo te e che consigli dare-
sti ad un collega panificatore? 
«Spesso il pane viene venduto sottocosto. I panificatori 
pensano che il cliente non comprenda fino in fondo il pro-
dotto che offrono. Al contrario, il pane va spiegato e valo-
rizzato nella giusta maniera, raccontando gli ingredienti e 
le complesse tecniche necessarie per la sua realizzazione. 

Renato Bosco 
da diversi anni 

porta avanti 
un progetto 

chiamato 
“Figli di Pasta 

Madre” che 
mette insieme 

oltre 250 
professionisti 

dell’arte bianca 
che utilizzano il 

lievito madre per 
alcuni prodotti 

che possono, 
dunque, vantare 

un bollino di 
garanzia. È 
un progetto 

studiato affinchè 
ai consumatori 

venga garantita 
chiarezza sugli 

ingredienti 
impiegati nei 
prodotti che 

intendono 
acquistare 

www.italiangourmet.it
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A un anno da questo importante traguardo, la pizza 
è ancora il fiore all’occhiello della tavola italiana, spe-
cialmente fuori casa. Ma anche la pizza, come tutti i 
prodotti artigianali, si evolve, ha bisogno di rinnovarsi, 
arricchirsi, modernizzarsi, cambiare secondo le nuove 
tendenze di consumo e le esigenze “salutari” e “sa-
lutistiche” dei consumatori. In tale ottica, la materia 
prima gioca un ruolo fondamentale nell’evoluzione di 
un prodotto intramontabile come la pizza. Integrali, 
senza glutine, arricchite con crusca e germe di grano, 
sempre più digeribili ed efficienti. Sono le moderne 
farine e miscele per pizza, che incontrano da una parte 
l’esigenza di lavorabilità del professionista e i tempi 
di lievitazione dell’impasto (brevissime, brevi, medie 
o lunghe, lunghissime) e, dall’altra, di un consumatore 
sempre più attento a ogni dettaglio di gusto, digeribi-
lità, valori nutrizionali e benessere anche a tavola. Il 
cambiamento è talmente sentito che, nel luglio dello 
scorso anno, l’Associazione Verace Pizza Napoletana, 
ha deciso di modificare il disciplinare introducendo, 
tra le altre cose, anche le farine di tipo 0 e di tipo 1, 
offrendo la possibilità ai pizzaioli di poter garantire un 
gusto ancora più genuino al verace “cibo della felicità”

Il sondaggio della “felicità”
Il sondaggio è stato svolto da Doxa/Deliveroo in oc-
casione della Giornata Internazionale della Felicità (20 
marzo 2019), per capire qual è il cibo più amato dagli 
italiani. L’azienda di consegne a domicilio ha valutato 
le scelte di un campione molto vasto di fruitori italiani 
del suo servizio e i risultati hanno rivelato che la pizza 
è il piatto, in assoluto, in grado di renderci più felici, 
preferita da quasi un italiano su due (42%). La pasta è 
“solo” al secondo posto con il 33% delle preferenze. 
Le donne – sì proprio quelle che guarderebbero di più 
anche alla forma fisica – sono le principali adulatrici 
del “cibo che rende felici” con un buon 47% di pre-
ferenze (gli uomini gradiscono di più la pasta: 37%). 
Il 60% degli amanti di “Margherita” ha tra i 25 e i 34 
anni (i cosiddetti millennials) e il 51% sono abitanti del 
Sud d’Italia, che di pizza se ne intendono, e delle Isole 
(fonte sito Deliveroo). 

FELICI CON 
UNA PIZZA

LA PIZZA BATTE LA PASTA.  
LA “REGINA” È INFATTI IL CIBO 

PREFERITO DA UN ITALIANO SU 
DUE. QUESTO SUCCEDEVA NEL 

2019, DURANTE LA GIORNATA 
INTERNAZIONALE DELLA FELICITÀ, 
QUANDO LA PIZZA VENIVA ELETTA 

“CIBO DELLA FELICITÀ”. E OGGI?
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PER CHI PREFERISCE LA “MORA” 
Mora di Agugiaro&Figna è una farina integrale  a 
granulometria fine privata dei difetti dei tegumenti 
(legnosità e sentore stantio) che preserva tutto il buono del 
grano. Mora combina sapore intenso piacevolmente dolce 
con caratteristiche tecniche equilibrate per una lavorabilità 
tradizionale. È calibrata per essere utilizzata in purezza - al 
100% in impasti diretti o indiretti - nella realizzazione di 
lievitati. Ed è quindi ottima anche per tutti i tipi di pizza: 
tonda classica, napoletana, in pala. Sostiene l’espansione in 
lievitazione favorendo una consistenza soffice. Caratterizza 
il sapore finale dei prodotti con note dolci di grano. Mora 
va idratata lentamente e impastata con cura, permettendo 
alle fibre che contiene di ammorbidirsi e alla ricca maglia 
glutinica di formarsi e irrobustirsi. Va prestata attenzione 
nel bilanciare i liquidi di ricetta, richiesti in quantità 
maggiori rispetto alle farine bianche. 
www.agugiarofigna.com

I plus: arricchita 
naturalmente con 
crusca e germe di 
grano micronizzati 
che arricchiscono e 
migliorano profumo, 
sapore, colore e 
croccantezza del 
prodotto finito.  

I plus: grani 
100% italiani; 
naturalmente 
integrale; 
versatile, 
gusto deciso e 
autentico. 

LA “CAPRESE”, L’INGREDIENTE DEL 
PIZZAIOLO EVOLUTO
La nuova Farina Caprese della linea La Pizza 
di Molini Ambrosio è ottenuta dalla macinazione 
tutto corpo del chicco di grano e naturalmente 
arricchita con crusca e germe di grano 
micronizzati. Farina Caprese è l’ingrediente ideale 
per il pizzaiolo evoluto che cerca qualcosa in più. 
L’aggiunta di germe di grano e crusca micronizzata 
hanno molteplici benefici. Innanzitutto le proteine 
nobili, gli acidi grassi, le vitamine e i minerali della 
crusca e del germe sono resi disponibili durante la 
fermentazione, con conseguente miglioramento 
di profumazione, sapore, colore e croccantezza 
del prodotto. In più, la presenza di fibre alimentari 
micronizzate ad alto potere idroscopico innalza 
l’assorbimento di acqua della farina, la stessa 
acqua viene poi liberata solo in cottura, donando 
volume e leggerezza aggiuntiva alla pizza.
www.moliniambrosio.com

LE FARINE DI LEONARDO, ANCHE PER PIZZA
Caryopsis® è una delle quattro farine della linea Le Farine di Leonardo® di 
Molino Bertolo, creata da 100% grani italiani. È una farina “Prima Rottura” 
naturalmente e completamente integrale, ricca di profumo e gusto, capace di 
inebriare tutte le preparazioni con il suo sapore e aroma particolare di frumento. 
Caryopsis® è una farina versatile che si presta, dunque, anche per gli impasti del-
la pizza. È perfetta per l’autolisi permettendo un ottimo sviluppo della struttura 
riducendo i tempi finali di lavorazione. Da sola oppure miscelata con altre farine 
dona un gusto autentico al prodotto finito. Cospargendo Caryopsis® sul cornicione 
della pizza, otterrete un risultato più “crunchy”.
www.molinobertolo.it

I plus: si 
differenzia dalle 
convenzionali 
farine integrali 
per leggerezza e 
retrogusto pulito.

www.italiangourmet.it
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L’INGREDIENTE PENSATO  
PER IL “CIBO DELLA FELICITÀ” 

00 EXTRAMIDI H16 Molino Grassi è una farina 
ideale per realizzare la pizza tirata e al piatto con 

tempi di lievitazione medi e lunghi, dalle 16 alle 
18 ore. Si può conservare in cella frigorifera alla 

temperatura massima di 4°C per 48-72 ore. La 
farina 00 EXTRAMIDI H16 fa parte dell’ampia 

Linea Pizza di Molino Grassi, sviluppata per 
rispondere alla forte crescita dei consumi, sia nel 

mercato nazionale che in quello internazionale, 
della pizza, prodotto tipicamente made in 

Italy, eletto “cibo della felicità” alla Giornata 
Internazionale della felicità 2019, nell’ambito di 

un’indagine su tutti i cibi e le ricette che più di 
tutti ci fanno sorridere. 

www.molinograssi.it

COME OTTENERE UNA “GRANPIZZA”
Farina Pizza SPR è una farina tipo 00 – W 330/360, particolarmente indicata 
per la produzione di pizza classica al piatto a media lievitazione, superiore alle 
24 ore, e prodotti tipo pala alla romana. Questa farina, data la sua particolare 
ricettazione, consente di ottenere un impasto che dona caratteristiche di 
leggerezza e croccantezza anche su prodotti freddi. Farina Pizza SPR fa parte 
della linea GranPizza di Molini Lario: farine dedicate al prodotto made in Italy 
per eccellenza, appositamente studiate per esaltare le migliori caratteristiche 
che da sempre contraddistinguono la buona pizza nel mondo. Le varietà dei 
grani impiegate in queste farine sono essenziali per ottenere una corretta 
struttura proteica atta a sostenere la fase di fermentazione, favorendo così un 

prodotto finito ad alta digeribilità. 
www.molinilario.it

I plus: la corretta struttura proteica 
dei grani impiegati sostiene le medie 
e lunghe fermentazioni e favorisce un 
prodotto finito ad alta digeribilità. 

I plus: il lievito 
naturale, contenuto 

in questa miscela, 
rende il prodotto 

leggero e digeribile. 
Croccantezza, 

gusto e libertà 
d’espressione per il 

professionista fanno 
di Scrocchiarella un 

ingrediente vincente. 

SCROCCHIARELLA LASCIA 
SPAZIO ALLA CREATIVITÀ
Scrocchiarella nasce come miscela 
innovativa dal punto di vista tecnico per 
produrre in modo semplice e in tempi più 
brevi la tipica pizza in pala con un obbiettivo 
preciso: offrire all’operatore un prodotto 
rivoluzionario dal punto di vista organolettico 
grazie a un unico ingrediente “il lievito 
naturale (madre)”, per essere croccante, 
leggera e digeribile. Da sempre Italmill 
ha scelto di investire nel lievito naturale, 
massima espressione della tradizione 
artigianale italiana e ingrediente chiave nella 
produzione di prodotti da forno più sani e 
digeribili, in linea con le moderne tendenze 
di consumo. Oggi, infatti, Scrocchiarella è 
il prodotto più richiesto non solo nel canale 
bakery, ma anche in ristorazione. Disponibile 
nelle varianti di sfarinato: classica, grano 
duro, riso venere e rustica, garantisce 
continuità di prodotto e lascia all’operatore 
l’espressione della massima creatività nella 
scelta e abbinamento delle materie prime per 
tutti i suoi topping. Disponibile in sacchi da 
25 e da 10 kg. 
www.italmill.com

LA NUOVA MISCELA PER MAESTRI PIZZAIOLI “VERACI”
laNapoletana2.0 è la novità presentata al Sigep 2020 da Molino Dallagiovanna. 
È una farina di grano tenero tipo 0 testata dai grandi nomi dell’arte napoletana. Il 
miglioramento delle tecniche di produzione e di abburrattamento (setacciatura) da 
parte dei molini, in questi ultimi anni, e il bisogno sempre crescente di fibre e sali 
minerali nei prodotti, hanno convinto l’Associazione Verace Pizza Napoletana (AVPN) ad 
aprirsi a nuove tipologie nella classificazione italiana e, contestualmente, a introdurre 
specifiche per le farine prodotte in altri Paesi. laNapoletana 2.0, che si affianca alla già 
nota laNapoletana, risponde perfettamente a questo aggiornamento fondamentale, 
che include nel disciplinare anche le farine di tipo 0 e in percentuale di tipo 1 e offre al 
pizzaiolo la possibilità di garantire un prodotto innovativo e ricco di gusto. 
www.dallagiovanna.it

I plus: ottima per pizza 
tirata e al piatto con tempi 
di lievitazione medi e 
lunghi da 16 a 18 ore. 

I plus: prodotto 
testato e approvato 
dai grandi nomi 
dell’arte pizzaiola 
napoletana e 
dall’AVPN; farina 
perfetta per 
ottenere un impasto 
napoletano ancora 
più gustoso e 
profumato.

www.italiangourmet.it
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LA1803, PER UNA PIZZA LEGGERA E 
CROCCANTE.
La1803 di Molino Pagani è una farina 100% 
macinata a pietra, ricca di fibre, acido folico e vitamina 
B1, ottenuta da grano 100% italiano. Grazie alla lenta 
macinazione del chicco intero, mantiene inalterate 
tutte le proprietà organolettiche del grano, risultando 
il prodotto ideale e perfetto per una pizza croccante 
e molto digeribile. Inoltre, il suo colore dorato e la sua 
particolare granulometria permettono di ottenere 
impasti molto idratati conferendo alla pizza un ottimo 
sviluppo e una fantastica leggerezza. La gamma de 
La1803 comprende due farine tipo 1 macinate a pietra 
per lavorazioni medio lunghe e tre miscele con 
lievito madre adatte a qualsiasi lavorazione.
www.molinopagani.com

I plus: 100% 
macinata a pietra; 
100% grano 
italiano; fonte di 
fibre, vitamina B1 e 
acido folico. 

I plus: impasti 
leggeri più 
digeribili e 
croccanti grazie 
all’elevato livello 
proteico della 
farina. Prodotto 
finito con bordo 
alto e alveolato. 

I plus: a ridotto 
indice glicemico, 
permette di 
mantenere 
consistenza, gusto 
e caratteristiche 
organolettiche 
della pizza 
tradizionale.

SOFFICE COME UN “SOFFIO”
La nuova linea di farine professionali “Soffio” di 
Molino Pasini è stata messa a punto a partire da 
una selezione di grani teneri per la realizzazione 
di impasti estremamente leggeri e soffici. “Soffio” è 
il nome scelto per evocare l’idea della leggerezza e 
dell’abbondanza di alveolature, elementi distintivi 
dei prodotti realizzati con queste farine dalle 
performance uniche. Per rispondere alle esigenze 
produttive di tutti i professionisti e consentire 
il massimo risultato con differenti tecniche di 
lavorazione, la linea Soffio è proposta in tre 
varianti: per la breve, media e lunga lievitazione. 
In ogni caso, il risultato sarà una pizza più 
facilmente digeribile, dall’ottima croccantezza, 
grazie all’elevato livello di proteine, e dal bordo alto 
e alveolato. 
www.molinopasini.com

A RIDOTTO INDICE GLICEMICO E CON GUSTO? SI PUÒ!
Grazie al Mix StraPizza SiGi produrre pizzaa basso indice glicemico è possi-
bile. Non una semplice pizza, ma una pizza ricca di gusto, perché l’attenzione 
per le esigenze nutrizionali di Perteghella, con il suo brand StraPizza, è or-
mai consolidata in tutto il mondo della pizzeria professionale. Tra i prodotti 
di punta lanciati da Perteghella nel 2019 spicca, dunque, la Miscela StraPizza 
SiGi, una formula brevettata con particolari fibre naturali in grado di ridurre 
l’indice glicemico fino al 44% mantenendo inalterati il gusto e la consistenza 
del pane e della pizza tradizionali. Disponibile attraverso ordini diretti alla 
sede nei formati professionali da 10 kg e 0.5 kg per il retail.  
www.perteghella.it

www.italiangourmet.it
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IL SOLE DI NAPOLI SPLENDE A PORDENONE
“Il sole di Napoli” è il marchio dedicato alle farine professionali per pizza del 

Molino di Pordenone. Con la massima qualità e fedeltà alla tradizione italiana, 
queste farine tipo 00 sono studiate appositamente per creare pizze e focacce. La 

702 o ROSSA è la farina studiata per impasti con lievitazioni da 24 -48 ore ad alta 
idratazione. È realizzata con grani di forza a elevata estensibilità ed è ottima per la 
pizza napoletana e gourmet. La farina 701 o BLU è l’ingrediente ideale per impasti 

diretti e indiretti con poolish o biga, media lievitazione, dalle 12 alle 24 ore, con 
assorbimento di acqua del 55-60%. 700, la Verde, si presta a brevi lievitazioni 

di 4-6 ore. Infine, per impasti veloci, pronti in una sola ora, c’è Formula 1. A 
completamento della gamma, Molino di Pordenone propone anche un preparato a 

base di farina di soia. 
www.molinopn.com

PER PIZZA NAPOLETANA ANCHE 
IN FORNO ELETTRICO 
Farina Vesuvio fa parte della Linea 
Selezioni Speciali di Molino Vigevano. Si 
tratta di farina di tipo 0, ottenuta da grano 
tenero sottoposto a germinazione assistita 
e con germe di grano vitale, per garantire il 
massimo di performance, gusto e benessere. 
Il grano sottoposto a germinazione assistita 
assicura un apporto di nutrienti maggiore, 
favorisce la lievitazione e maturazione 
degli impasti, nonché lo sviluppo in fase di 
cottura anche in forno elettrico. È ideale 
per pizza napoletana e pizza in pala, in stile 
teglia, o alla romana. Quest’ultima di solito 
è realizzata con alte idratazioni, invece, 
grazie all’utilizzo della farina Vesuvio sarà 
possibile produrre in giornata impasti diretti 
con il 60% di idratazione, utilizzando una 
semplice impastatrice mono-velocità. Sarà 
dunque possibile proporre anche questo 
tipo di pizza senza stravolgere macchinari e 
metodi di lavoro del proprio locale. 
www.molinovigevano.com

I plus: accurata 
selezione della 
materia prima, 

impasti con 
un’ottima stabilità, 

facili da stendere, 
senza paura di 

“strappi”.

I plus: contiene parti di farina da grano tenero 
germogliato, capace di creare nel prodotto un 
equilibrio nuovo tra ariosità della mollica e 
croccantezza della crosta esterna. 

UNA NUOVA PETRA 
CON LA POTENZA 
DEI GERMOGLI DI GRANO 
Petra 0102HP è una farina di grano tenero 
tipo “1” - parzialmente da grano germogliato. La 
nuova frontiera delle farine di grano tenero per i 
prodotti da forno della tradizione italiana riletta 
in chiave contemporanea. Risultato combinato 
della tecnologia avanzata di selezione ottica 
più macinazione a cilindri del Molino Quaglia 
e del processo di germogliazione assistita 
Petraviva, oggi unico in Italia. Una farina più 
potente indipendentemente dal suo indice di 
forza, capace di creare nei prodotti da forno un 
equilibrio nuovo e affascinante tra ariosità della 
mollica e delicatissima croccantezza della crosta 
esterna, così come di prolungare naturalmente 
nel tempo le condizioni di palatabilità e 
piacevole masticazione. Il risveglio enzimatico 
indotto dalla germogliazione e la maggiore 
biodisponibilità delle vitamine e dei sali minerali 
del chicco contribuiscono, rispettivamente, a 
una gestione più articolata e precisa dei tempi 
di maturazione degli impasti e del profilo 
nutrizionale e gustativo dell’alimento. Ideale 
per pizza al piatto, pizza in pala e in teglia alla 
romana, focacce e tutte le tipologie di pane. 
www.farinapetra.it

I plus: linea di 
farine per pizza e 
focacce completa, 
adatta a tutti i 
tipi di impasti 
a lunga, media, 
breve e brevissima 
lievitazione. 
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MONDO 
PIZZA

LA PIZZA RACCONTA E FA 
ASSAPORARE TERRITORI, 
ANCHE ATTRAVERSO 
L’OLIO. PER CAPIRE QUAL 
È IL MODO MIGLIORE PER 
UTILIZZARLO ABBIAMO 
PARLATO CON UN 
ESPERTO, UN PIZZAIOLO 
E POI SOTTO LA LENTE 
D’INGRANDIMENTO SONO 
FINITE LE AZIENDE, I 
PRODUTTORI, COLORO CHE 
SI FANNO CUSTODI DI UNA 
DELLE BIODIVERSITÀ CHE 
TUTTO IL MONDO CI INVIDIA.  

OLIO DI QUALITÀ: 
UN VALORE AGGIUNTO

  di Nadia Afragola
  foto di Adobe Stock
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LA PAROLA ALL’ESPERTO: LUIGI CARICATO 
Nessuno più di lui è titolato a maneggiare l’olio, visto at-
traverso ogni sfumatura e fragranza di sapore. Parliamo 
dell’oleologo Luigi Caricato, mente del progetto “Olio Offi-
cina”, laboratorio di idee che apre a un confronto dialettico 
sui grandi temi del pensiero alimentare, gastronomico e 
rurale con un unico denominatore: l’olio. Per lui quegli albe-
ri hanno qualcosa di sacro, speciale, unico. Per lui… “l’olio 
è il più umano degli alberi”… e per lui “L’olivo segna l’in-
gresso dell’uomo nella storia”. Abbiamo cercato di capire 
quando tutto ebbe inizio e oggi, a distanza di anni, come si 
riconoscere un buon olio, e soprattutto come comportarsi 
quando si tratta di condire una pizza. 

La sua passione per l’olio da dove arriva? 
La mia famiglia ha oliveti e frantoi da sempre. Ci sono nato, 
in mezzo a quegli alberi e per me è stato naturale iniziare ad 
occuparmene e diventare un oleologo. La consapevolezza 
l’ho raggiunta però a Milano, grazie a Giancarlo Pontiggia 
(scrittore, critico e docente universitario, ndr), che mi ha 
spinto verso la scrittura sulle tematiche relative al mondo 
dell’olio. Il termine oleologo, ad esempio, indica una figu-
ra che non è solo teorica, ma che conosce tutto ciò che 
riguarda l’oliva, ne ha un quadro chimico fisico completo, 
interviene sulla materia prima da quando entra nel frantoio 
fino all’estrazione, realizza i blend e concepisce l’olio speci-
ficamente per un determinato consumatore. 

Che differenza c’è tra un olio da cottura e un olio da 
consumare crudo?
Non c’è differenza, perché l’oliva ha un’alta stabilità alle 
temperature elevate. Gli oli destinati alla cottura hanno 
minore qualità dal punto di vista organolettico, un costo 
inferiore e una maggiore capacità di veicolare il calore. 
L’olio destinato ad essere consumato a crudo ha invece 
proprietà sensoriali più spiccate ed esalta il risultato finale 
nel piatto. 

Sulla pizza come è più opportuno usare l’olio? 
Ho tenuto diverse lezioni all’APES (Associazione Pizzaioli 
Europei e Sostenitori), e posso dire che non c’è una regola 
fissa, ma che dipende da ciascun pizzaiolo. Personalmente 
lo utilizzo in due momenti, prima nell’impasto e poi suc-
cessivamente prima di servirla, in modo che il calore ne 
esalti i profumi e i sapori. Escluderei l’uso prima di infor-
narla perché l’olio in questo caso subisce una dose inutile 
di calore che serve solo a “spegnerlo” dal punto di vista 
organolettico. Il gesto di versare l’olio sulla pizza appena 
uscita da un forno a legna poi, ha un che di culturalmente 
profondo, è un segno di rispetto verso una materia prima 
eccezionale. Entrando più nello specifico poi, si può dire 
che ogni pizza richiede un tipo di olio. Se utilizziamo la moz-
zarella, ad esempio, l’abbinamento perfetto è una tipologia 
fruttata intensa, dove la caseina del latticino smorza l’ama-

ro e la nota piccante dell’olio. Non bisogna mai esagerare 
con il dosaggio ed è preferibile utilizzare bottiglie con il do-
satore, in modo tale che il prodotto non venga sprecato. 
Come quantitativo, la regola aurea sarebbe un cucchiaino 
ben distribuito.

Qual è il modo giusto di conservare l’olio… per un 
pizzaiolo?
Non va tenuto vicino a fonti di calore, forno o fuochi. Il calore 
rovina l’olio. Le oliere sono comode ed esteticamente gra-
devoli, anche da portare in tavola ma hanno lo svantaggio di 
lasciare sempre esposto all’aria il prodotto e, se non pulite 
attentamente, il continuo rabbocco favorisce una decadenza 
dell’olio, che tenderà ad ossidarsi. Usare la bottiglia in cui è 
stato imbottigliato originariamente il prodotto, è sicuramen-
te più igienico. Se pensiamo infatti ad ambienti come quello 
della pizzeria, dobbiamo considerare che tutti i fumi e gli odori 
vanno a intaccare l’olio esposto all’aria. 

Rimanendo in pizzeria… si possono azzardare 
abbinamenti specifici? 
Tutte le pizze così dette regionali, realizzate seguendo un me-
todo tradizionale, utilizzano (o dovrebbero) oli del territorio, la 
cui scelta ricade sul pizzaiolo. L’abbinamento dell’olio non è 
una scienza esatta perché dipende dalla percezione di ognu-
no di noi. C’è chi è abituato ad oli più forti e chi preferisce 
sapori più delicati o fruttati. Se parliamo di “ricette” universali, 
parliamo di piatti pronti, di tutto un altro settore. Se proprio 
dovessi sbilanciarmi senza timore di smentita, direi che i frut-
tati medi sono le tipologie con cui non sbagli mai, che esal-
tano sempre nel modo migliore gli ingredienti di una pizza. 
Mentre per una focaccia penserei più ad un fruttato leggero.

Perché usare l’olio anche nell’impasto?
L’olio utilizzato in fase di preparazione dell’impasto, lo rende 
più soffice e lo migliora. Tutti i preparati da forno ne prevedo-

Luigi Caricato,
oleologo e mente 

di Olio Officina
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no l’uso, anche se certe ricette, come quella della pizza napo-
letana, non lo prevedono proprio da disciplinare, ma ne rac-
comandano l’uso in fase finale di rifinitura, prima di servirla.

LA PAROLA AL PIZZAIOLO:  
FRANCESCO POMPILIO
È il mastro pizzaiolo di tutti gli Eataly in Italia ed ha lavora-
to a lungo per definire il nuovo impasto della pizza Eataly, 
presentato al pubblico nel 2019. Nasce a San Giovanni Ro-
tondo, in Puglia e come tutti i bambini si diverte a preparare 
pane e pizza con la nonna, che gli trasmette il suo amore 
per la panificazione. Una passione iniziata per gioco che 
diventa un vero e proprio mestiere. La sua filosofia? Farsi 
guidare dai sapori e i profumi dell’impasto, preparato con 
farine artigianali, quantità minime di lievito naturale di birra 
e tanta manualità. La sua pizza preferita? Da buon pugliese 
preferisce la semplicità e abbondare sempre con il pomo-
doro, scegliendo la Margherita e la Salsiccia con funghi. 

Cosa hanno di speciale le vostre pizze?
Prima di tutto la materia prima. Per chi si occupa di cucina, 
di lievitati, di pane o di pizza, è fondamentale utilizzare dei 
buoni prodotti, altrimenti il risultato finale non sarà mai ec-
cellente. Sembra elementare, ma è sempre bene ricordar-
lo. In seconda battuta poi vengono l’amore e la passione 
per quello che facciamo. 

Quando usate l’olio? 
L’uso dell’olio per noi è un crescendo. Ungiamo i mastelli 
affinché l’impasto non si attacchi, poi una piccola quantità 
prima di infornare, ed infine una volta completata la cottu-
ra, prima di servire. Non utilizziamo olio nell’impasto, sono 
un integralista. Per me la pizza si fa con acqua, farina, sale 
e lievito, senza parti grasse nell’impasto. 

Quanti e quali tipi di olio utilizzate nella realizzazione 
delle vostre pizze?
Usiamo un solo tipo di olio dall’inizio alla fine del processo. 
Anche in questo sono integralista, e soprattutto trovo che 
sia un atto di trasparenza nei confronti del cliente. Io ho 
scelto l’olio di oliva taggiasca di Badalucco, azienda Roi. 
C’è dell’altro però. Oltre questa mia scelta personale, lo 
scorso anno sono stato protagonista insieme ad Antonio 
Puzzi e a Slow Food di un progetto di abbinamento della 
pizza con l’olio. L’idea, che si muoveva su tutto il territorio 
nazionale, era quella di trovare il giusto olio regionale per 
ogni pizza prodotta su quel territorio. Ad esempio, a Milano 
abbiamo scelto l’olio del Garda, a Bari l’olio De Carlo, in Pie-
monte il Roi. Al di là del gusto personale, si voleva spingere 
sul concetto di territorialità della pizza, in ogni suo aspetto e 
cercare il binomio perfetto pizza-olio.

Ma usare solo un olio per le pizze di tutto il mondo 
Eataly Italia e Parigi non è riduttivo? 
Non è una costrizione la mia, è soltanto una scelta. L’affini-

tà che ho sentito nei confronti dell’olio Roi è stata im-
mediata. Lo senti subito se è nelle tue corde, se ti sod-
disfa. È più leggero, meno profumato e meno incisivo 
in termini di acidità rispetto a quello con cui sono cre-
sciuto, ma la capacità di variare sapori fa parte del mio 
lavoro e di un percorso di crescita a cui, se fai questo 
mestiere, non puoi esimerti. C’è poi da considerare un 
altro fattore, quello ambientale. Nonostante utilizziamo 
gli stessi prodotti in tutta Italia, le variabili dettate dal 
clima, dai tempi di maturazione e di lievitazione, fanno 
sì che il prodotto finale abbia sempre delle sfumature 
diverse.

Che abbinamenti consiglia in base alle tipologie di 
pomodoro?
Anche in questo caso non posso discostarmi troppo 
da quello che mi dice il cuore. Rischierò di essere for-
se troppo campanilistico, ma se penso ad una pizza 
con burrata e pomodorini freschi, un filo di olio extra-
vergine De Carlo è quello che completa alla perfezione 
il piatto. •

In alto:
Francesco 
Pompilio,
 di Eataly

L’OLIO EXTRA VERGINE D’OLIVA COMPIE 60 ANNI
Il portabandiera della Dieta Mediterranea, il modello alimentare più famoso 
e salutare al mondo, l’olio extra vergine d’oliva compie 60 anni. Era il 
1960 quando la legge n. 1404, tutta italiana, entrò in vigore e con essa 
la classificazione merceologica con cui si attesta che l’olio extravergine è 
ricavato dalle olive. Nel tempo è stata adottata da tutti i Paesi produttori di 
olio di oliva del mondo. E se la Spagna oggi è il maggior paese produttore di 
olio di oliva, l’Italia è il paese leader se parliamo di olio extra vergine d’oliva, 
che per per tutta una serie di proprietà organolettiche, ricco di fenoli e altri 
preziosi componenti è considerato un ‘functional food’, un ‘nutraceutico”. 
Un olio fitoterapico, in altre parole, seppur non ancora presente in 
Farmacopea (elenco ufficiale dei medicamenti più accreditati, ndr). Ma 
siamo sicuri che l’olio di oggi sia lo stesso di 60 anni fa? Siamo sicuri che non 
occorra concepire una nuova classificazione merceologica in linea con la 
contemporaneità? Ai posteri… 
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▼

CENTONZE (Sicilia)
www.oliocentonze.com 

La famiglia Centonze, proprietaria 
della tenuta dal 1953, ha riservato 
da sempre alla coltivazione 
dell’ulivo un posto di assoluta 
importanza. L’azienda è incastonata 
all’interno di un’area di grande 
interesse storico e paesaggistico e 
si estende su di una superficie di 
circa 35 ettari interamente recintati. 
Produzione biologica di olio 
siciliano. La varietà scelta ha una 
elevatissima densità e velatura, 
è speziato ed erbaceo, netto e 
persistente.
Il nostro consiglio: è perfetto 
per condire le focacce farcite e gli 
ingredienti che andranno nelle 
focacce. 

▼

FRANTOIO FRANCI (Toscana)
www.frantoiofranci.it
Nasce negli anni ‘50 in Toscana, in Val d’Orcia. Da allora molte sono state le evoluzioni, soprattutto per quanto riguarda 
le linee di prodotto introdotte. Ciò che è rimasto invariato è l’attenzione alla qualità lungo tutta la filiera produttiva e un 
processo di lavorazione ancora a conduzione familiare, che permette di ottenere ottimi olii, dalla qualità costante e con 
un ottimo rapporto qualità-prezzo. Rose Grand Cru è una selezione esclusiva di olive della varietà Olivastra Seggianese, 
provenienti da un singolo oliveto di piante secolari. Una piccolissima produzione, che al naso si contraddistingue per 
le note floreali di petalo di rosa. Consigliamo ai pizzaioli l’Olio Extravergine di Oliva Biologico Pulito, che si apre con una 
lieve sensazione dolce seguita da una gradevole e armonica carica amara e piccante di lieve intensità.
Il nostro consiglio:  è perfetto per condire le focacce.

▼

DE CARLO (Puglia) 
www.oliodecarlo.com

Mastri Oleari dal 1600, i De Carlo producono da sempre con 
arte, esperienza e amore. Le olive utilizzate provengono 
dalle tenute di proprietà e prevalgono le varietà ogliarola, 
barese e coratina. Oggi è un’azienda attenta alla qualità e alla 
tradizione che realizza sia oli pregiati sia conserve a base di 
oliva e pomodoro perfette per dare un tocco speciale a tutti i 
piatti della tradizione mediterranea e alle ricette più creative. 
Premiati ed apprezzati in tutto il mondo, sono promossi dal 
presidio Slow Food. Quello che consigliamo è morbido ed 
equilibrato, caratterizzato da toni di erbe fresche e mandorla 
dolce in chiusura.
Il nostro consiglio: è perfetto per tutte le pizze con le 
verdure: melanzane, zucchine… 

▼

FRANTOIO DI RIVA (Trentino)
www.agririva.it

Nel 1926 nasce l’Associazione Agraria Riva del Garda, col fine di 
promuovere e sostenere l’agricoltura nell’Alto Garda. La Cantina 
venne fondata nel 1957, mentre nel 1965 inizia l’attività del Frantoio. 
Dal 2000 diventa una società cooperativa, per dare maggiore rilievo 
alle attività produttive della Cantina e del Frantoio, con costante 
rinnovo e aggiornamento tecnico degli impianti, all’avanguardia 
nei rispettivi settori. Produttore di olio più a nord d’Italia, segue i 
princìpi dell’economia circolare (pannelli fotovoltaici, combustibile 
dai resti della lavorazione, ecc). Ai pizzaioli suggeriamo di usare l’Olio 
extravergine di oliva 46° Parallelo, un olio extra vergine dell’estremo 
nord, prodotto con un mix di tre qualità: l’autoctona Casaliva, la 
Frantoio e la Leccino.
Il nostro consiglio: è perfetto per condire il pomodoro della pizza. 

LE AZIENDE
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▼

FRATELLI CARLI (Liguria)
www.oliocarli.it

La storica e rinomata azienda 
olearia di Imperia, ha fondato 
il proprio modello di business 
puntando per un secolo 
sul rapporto diretto con la 
propria clientela. Da quattro 
generazioni, il loro saper fare 
viene custodito, affinato e 
nutrito da stimoli sempre nuovi, 
conservando però il rispetto 
e l’amore per un prodotto 
incredibile come l’olio di oliva. 
Importante anche l’impegno 
nei confronti delle tematiche 
di sostenibilità ambientale 
che ha portato l’azienda ad 
essere, nel 2014, la prima 
realtà produttiva in Italia 
certificata Benefit Corporation. 
L’olio di Oliva Tradizionale è 
frutto dell’unione di oli di oliva 
raffinati e vergini che vengono 
poi uniti all’extravergine, 
presente in percentuale molto 
alta (circa il 30%).
Il nostro consiglio:  è perfetto 
per condire delicatamente fuori 
cottura le pizze con verdure 
fresche, ma è ottimo anche per 
pizze fritte impeccabili

▼

OLEARIA SAN GIORGIO (Calabria)
www.olearia.eu

In Calabria l’arte olearia ha origini antichissime e sul territorio esistono ancora 
molti frantoi artigianali. Dal 1940 l’azienda produce extravergini ottenuti 
da Cultivar tipiche: carolea e ottobratica. Corrette tecniche di raccolta ed 
estrazione a freddo preservano le note aromatiche dell’olio. Tra questi spicca 
l’Ottobratico, Presidio Slow Food, che possiede una rilevante quantità di 
vitamina E che insieme ad un alto contenuto di tocoferoli e una sorprendente 
carica fenolica conferiscono stabilità ed un’alta efficacia antiossidante 
naturale. Perfetto per chi lavora i lievitati, sia pizze che focacce. 
Il nostro consiglio:  è perfetto per l’impasto della pizza, per ungerlo prima 
di essere stagliato.

▼

INTINI (Puglia)
www.oliointini.it

Nasce nel 1928 ad Alberobello nella Murgia Barese. Negli ultimi anni 
Pietro Intini, esperto assaggiatore di olio di oliva, ha fornito la sua 
azienda degli impianti più moderni. Provvisto di un sistema tradizionale 
a pressione, il Frantoio ha affiancato a questo, due linee di lavorazione 
continue che permettono di produrre olio in assenza di ossigeno grazie 
all’inertizzazione di azoto in tutto il processo produttivo. Grazie alla 
garanzia di perfetta conservabilità del prodotto e la rigorosa selezione 
della materia prima, l’olio si presenta come un prodotto naturale e dagli 
standard elevati, proiettato in maniera competitiva nell’enogastronomia 
d’eccellenza. Fiore all’occhiello è la varietà Cima di Mola, Presidio Slow 
Food. Per chi sforna pizze consigliamo l’olio extravergine di oliva Cima 
di mola, persistente, complesso. Avvolgente, rilascia spiccate tonalità 
amare.
Il nostro consiglio: è perfetto per la pizza con la burrata.

▼

MONINI
www.monini.com

Monini è un nome storico nel panorama del settore alimentare; la filosofia 
dell’azienda è da sempre quella di produrre Oli Extravergini di oliva 
ineccepibili, di qualità superiore e costante nel tempo. La stessa filosofia 
che ha portato a offrire una linea di prodotti biologici, certificati lungo 
tutta la filiera. Per esempio, L’extravergine di Nocellara, cultivar originaria 
della Sicilia, un extravergine purissimo, naturale, che racchiude i sapori 
mediterranei. La qualità di quest’olio è il frutto di un lavoro attento e 
costante, importante quanto il terreno da cui nascono i suoi oliveti. Si 
presenta con profumi che richiamano la foglia di pomodoro, l’erba falciata, la 
menta e la mandorla dolce. In bocca è un fresco equilibrio, com’è l’olio appena 
spremuto, e si accosta a molteplici sapori.
Il nostro consiglio:  è perfetto sia per l’utilizzo a crudo, sia in cottura e si 
abbina alla perfezione con le farciture a base di carni bianche e di pesce, 
crudi e cotti.
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▼

OLIO ROI (Liguria) 
www.olioroi.com

Azienda di famiglia 
produttrice di eccellenze 
olearie da oliva Taggiasca, a 
Badalucco (IM). La famiglia 
Boeri produce olio dal 
1900 ma diventa marchio 
solo negli anni 80 quando 
Franco decide di passare 
dalla vendita all’ingrosso 
a quella al dettaglio con 
imbottigliamento, per 
valorizzare un nobile 
prodotto come l’olio EVO 
di Taggiasca. Per questo 
sostituisce il nome della 
ditta Boeri Giuseppe, suo 
padre, con Roi, il soprannome 
della sua famiglia. Per chi 
lavora la pizza consigliamo il 
Monocultivar Taggiasca Roi 
in bottiglia bollata, un olio 
extravergine d’oliva ottenuto 
dalla prima spremitura 
a freddo di olive scelte 
di cultivar Taggiasca per 
mezzo di macine di pietra. 
In bocca ha un sapore dolce 
e il retrogusto è lievemente 
mandorlato.
Il nostro consiglio: 
è perfetto con la pizza 
margherita.

▼

ZUCCHI (Lombardia) 
www.zucchi.com

L’oleificio Zucchi nasce nel 1810 nel lodigiano come attività artigianale 
a conduzione familiare. Oggi parliamo di un’area di 80.000 mq, con 
una capacità produttiva che è cresciuta fino a 1.500.000 litri/giorno 
confezionati e nove linee altamente automatizzate. Per mantenere la 
qualità dell’olio costante nel tempo è stata anche creata la “CANTINA 
DELL’OLIO”, la più grande struttura di stoccaggio condizionata in Italia 
(16° gradi costanti), in grado di conservare 4800 tons di olio extravergine 
di oliva mantenendone inalterate le caratteristiche organolettiche. 
Suggeriamo l’Olio Extravergine d’Oliva 100% Italiano Sostenibile, il fiore 
all’occhiello e il primo a provenire da una filiera tracciata dal campo alla 
tavola e rispettosa di un disciplinare di oltre 150 requisiti, che ne attesta la 
sostenibilità ambientale, sociale, economica e nutrizionale.
Il nostro consiglio: è perfetto da aggiungere a crudo ma anche per 
ungere le focacce prima che entrino in forno.

▼

OLITALIA (Emilia-Romagna)
www.olitalia.com

Olitalia, azienda italiana specializzata da oltre 30 anni nella produzione di 
oli e aceti e presente oggi in oltre 120 paesi nel mondo ha in gamma una 
referenza d’eccezione, Pizzolivm: un olio ideato appositamente per condire 
e armonizzare gli ingredienti dell’originale pizza napoletana. Pizzolivm è 
stato realizzato in collaborazione con i pizzaioli dell’Associazione Verace 
Pizza Napoletana, che hanno testato l’olio fino a trovare quello dal profilo 
sensoriale perfetto per l’abbinamento alla vera pizza napoletana e che ne 
armonizza al meglio gli ingredienti. Pizzolivm è un olio extra vergine di 
oliva di origine 100% italiana, di alta qualità caratterizzato da note fruttate 
verdi, con un perfetto equilibrio tra amaro e piccante di media intensità e 
da un lieve sentore di pomodoro. 
Il nostro consiglio:  ideale per la pizza napoletana.

▼

SANTAGA DI ONEGLIA (Liguria)
www.frantoiosantagata.com

La famiglia Mela, produce olio extra vergine da olive taggiasche sulle 
colline dell’entroterra Imperiese dal 1827 con frantoio di proprietà 
compreso un ampio gruppo di terrazzamenti (“fasce”) a circa 250 mt.  
di altezza. Questa campagna è una dei vanti dell’azienda familiare, 
parliamo di una zona esposta al cosiddetto “selvatico”: né verso 
mezzogiorno né in territori vocati alla coltura dell’olivo. Spicca nella 
produzione il Riviera Ligure DOP Riviera dei Fiori, il Capolavoro del 
Frantoio Cru “Primo Fiore” nato da olive taggiasche provenienti 
esclusivamente dalle “Campagne Martine Fascei”, situate a 500 mt. s.l.m., 
che offrono olive particolarmente saporite, perché di “montagna”. 
Il nostro consiglio:  è perfetto per la pizza bianca e per la focaccia di 
Recco.

www.italiangourmet.it
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FOCUS
FORNI ROTOR

I FORNI ROTATIVI E LA 
GESTIONE DELLE COTTURE

MARCO MARONCELLI, DIRETTORE COMMERCIALE 
DI ASSOGI, CONSORZIO OPERATORI GRANDI IMPIANTI PER 

LA RISTORAZIONE, CI SPIEGA CARATTERISTICHE E VANTAGGI 
DELL’IMPIEGO IN PANIFICAZIONE DEI FORNI ROTATIVI (ROTOR) 

PER OTTENERE COTTURE ADEGUATE ALLA LAVORAZIONE 
E OTTIMIZZAZIONE DELLA PRODUZIONE
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  di Marina Caccialanza

Innanzi tutto è importante precisare che il pane e i 
prodotti di pasticceria preparati con l’utilizzo di forni 
rotativi (o cosiddetti rotor) avranno delle caratteri-
stiche non raggiungibili con altre tipologie di forni, 
come ad esempio una maggiore omogeneità, dove 
con questo aggettivo si intende un colore più unifor-
me e una cottura più completa, veloce e in quantità 
importanti, presentando però un sapore meno in-
tenso e croccante rispetto a quello con forni a pla-
tea. Va detto però che i forni a platea consentono 
una cottura abbastanza rapida e la sua caratteristica 
fondamentale è rappresentata dal colore intenso 
che conferisce al pane o ai prodotti da forno, soprat-
tutto nella parte superiore, e che si trasmette anche 
nel gusto e nella fragranza. Il sapore, infatti, è forse 
più gradevole rispetto a quello dato dai forni rotati-
vi, ma esiste una nota dolente per quanto riguarda 
questo tipo di forno ed è il fatto che, a differenza 
dell’altro, presenta una cottura meno omogenea. 
Nello specifico, l’alimento normalmente viene cotto 
maggiormente al centro piuttosto che sui lati. In un 
forno rotor, invece, la camera di cottura è posiziona-
ta verticalmente e accoglie un carrello formato da 
teglie dove viene posizionato il prodotto. Il calore 
viene trasmesso inizialmente per convezione ed ir-
raggiamento e successivamente, quando le teglie 
si sono scaldate, per conduzione, tramite riscalda-

mento mediante tubi radianti e agitatore di calore. 
Un artigiano che si rispetti saprà abbinare all’utilizzo 
sapiente del forno rotor una gestione intelligente 
del vapore che verrà prodotto durante la cottura. Si 
tratta, infatti, di un elemento che potrà migliorare 
ulteriormente le prestazioni di un forno rotor, come 
rendere la crosta più lucida e sottile, aumentare il 
volume del pane, diminuire le reazioni chimiche 
responsabili dell’imbrunimento e una cottura più 
veloce, garantendo al contempo la riduzione dei 
consumi energetici. Sono tantissime le tecniche, 
che variano in base alle ricette. Dal pan di Spagna 
alla pasta frolla , dalla pasta sfoglia  ai lievitati, a me-
ringhe, bignè, panettoni e pandori, ogni prodotto di 
pasticceria richiede un diverso approccio alla cottu-
ra. Si rivela fondamentale avere un forno in grado di 
gestire cicli di temperatura, immissione di vapore in 
camera e velocità di convezione, non potendo cer-
tamente disporre di tanti forni quante sono le ricette 
che si vogliono preparare. È evidente che un forno 
ad alta tecnologia, che possa adattarsi alle diverse 
necessità, capace di scaldare dove serve, quanto 
serve e con una risposta immediata alle modifiche 
impostate è sufficiente a risolvere il problema: in 
una parola - il forno rotor - adatto a gestire al meglio 
la cottura di grandi lievitati e prodotti da volume an-
che farciti. •
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POLIVALENTE E COMPATTO
Compatto, efficiente e facile da pulire: il forno Esmach-

Bongard 8.64 a carrello rotativo della Nuova Serie 4 – di cui Esmach 
è unico ed esclusivo distributore in Italia – garantisce a pane e lievitati 
la cottura eccezionale “effetto suolo” dei forni a pietra. Disponibile nella 
versione elettrica, gas o gasolio, è senza dubbio un forno che soddisfa le 
aspettative dei professionisti più esigenti, anche in termini di qualità di 
cottura, risparmio energetico e ingombro. Lo scambiatore è molto efficiente e 
permette di abbassare considerevolmente la temperatura di uscita dei fumi, 
garantendo una significativa economia di energia e un evidente beneficio 
ecologico, poiché l’abbassamento della temperatura dei fumi di combustione 
minimizza la produzione di gas inquinanti e irritanti. Il flusso d’aria calda 
Soft Flow introdotto nella camera di cottura è molto delicato e consente 
una cottura omogenea e sempre ottimale, anche dei prodotti leggeri che 
non sopportano una ventilazione troppo forte. I generatori di vapore della 
Nuova Serie 4 composti da moduli in ghisa strutturata producono un vapore 
generoso e di qualità. Il forno è dotato di serie del comando elettronico di base 
Opticom, ma è possibile richiedere il comando elettronico avanzato Intuitiv 
con la funzione “economizzatore” per una gestione personalizzata del lavoro 
e conseguente ottimale risparmio energetico. 
www.esmach.com 

IL FORNO IDEALE PER OGNI COTTURA
Cottura delicata o decisa, a seconda dei diversi prodotti da panificio-pasticceria e 
gestione della ventilazione di cottura, sono solo alcuni plus che contraddistinguono la 
linea di forni rotativi Fox prodotti da Logiudice Forni. L’azienda garantisce e certifica 
che il prodotto è 100% Made in Italy, assicurando il rispetto delle normative vigenti 
e adeguandosi alle più moderne tecnologie nello sviluppo dei propri macchinari. La 
gamma Fox è composta dai modelli a 10,15 e 18 teglie con una superficie di cottura 
compresa tra i 2.4 e i 6.3 mq. È prodotto con ottimi materiali di costruzione come la 
pannellatura esterna e la cappa in acciaio inossidabile o la facciata in vetro temprato 
e acciaio. Dispone di un nuovo pannello comandi touch screen modello Marconi, con 
interfaccia semplice e intuitiva e ricettario con immagini del prodotto. Il pannello può 
essere collegato in rete e visualizzabile da pc, tablet o smartphone. Scaricando l’app 
gratuita, è possibile poi monitorare a distanza lo stato di avanzamento della ricetta e la 
manutenzione da remoto, la gestione di tutte le fasi di cottura con analisi dei consumi 
e salvaguardia dell’efficienza energetica. Il pannello certificato per l’industria 4.0 con 
teleassistenza offre al cliente un supporto tecnico veloce e immediato e l’integrazione 
tra diversi macchinari presenti all’interno del laboratorio.
www.logiudiceforni.com 
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LA LINEA FORNI ROTATIVI AD ACCESSO 
FRONTALE.
RotoAvant FB di Polin è l’evoluzione del rotativo dalle 
grandi prestazioni: ancora più flessibile nella produzione, 
sempre rigoroso nei consumi e costantemente perfetto 
nella qualità di cottura.
A questo si aggiunge la comodità dell’accesso frontale al 
sistema calore, al quadro elettrico e agli impianti idraulici: 
un’agevolazione che facilita ogni operazione di manuten-
zione ordinaria e permette di ottimizzare l’ingombro del for-
no, con la possibilità di appoggiarlo al muro o di montarlo af-
fiancato, sfruttando così al meglio gli spazi di un laboratorio. 
Dei tre modelli disponibili, 4676, 6080 e 80100, i primi due 
sono particolarmente veloci da installare perché vengono 
consegnati pre-montati.
Le versioni disponibili (Smart, Flex Energy, Hi Control) sono 
pensate per adattarsi al meglio alla produzione specifica di 
ogni laboratorio. Disponibile anche con l’ultimo sviluppo del 
quadro comandi touch, nella versione HiControl, con una 
serie di funzioni avanzate per il controllo del forno e per la 
sua diagnostica. RotoaVant FB. Tecnologia dei forni rotativi 
al massimo livello.
www.polin.it 

IL CALORE CHE “AVVOLGE” 
IL PRODOTTO PER LA COTTURA PERFETTA 
Nella vasta gamma di prodotti e soluzioni che 
contraddistinguono Moretti Forni, troviamo anche 
serieR, realizzato grazie all’esperienza dell’azienda nella 
gestione dei flussi di aria calda all’interno della camera 
di cottura. 
Disponibile nella versione da 14 o da 18 teglie (60x40cm), 
tra i plus più interessanti troviamo l’Adaptive-Power 
Technology®, che personalizza il ciclo di cottura in base al 
prodotto come un vero e proprio abito su misura. 
Grazie al rilievo continuo della temperatura, infatti, contro 
ogni spreco, serieR regola automaticamente la potenza 
erogata necessaria, mentre il sistema di ventilazione 
con due ventole centrifughe ad inversione del senso di 
rotazione, insieme alla rotazione del carrello, conferisce 
un’uniformità di cottura eccellente. 
Con Custom-Bake Technology®, inoltre, è possibile una 
regolazione fino a ben 9 fasi differenti all’interno dello 
stesso programma. serieR garantisce la massima reattività 
ed efficacia nel mantenimento della temperatura con il 
minimo dei consumi: la versione elettrica ha una potenza 
di 26 Kw, mentre la versione a gas ha un impegno termico 
di 40 Kw.
www.morettiforni.com 
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FORNI ROTATIVI, OFFERTA FLESSIBILE 
Il forno rotativo Rotovent di Tagliavini è disponibile in versione 
elettrica o a combustione ed è studiato per garantire i migliori 
risultati di cottura con un ingombro minimo. Estremamente piccolo 

e compatto, questo forno è particolarmente indicato per pasticcerie e panifici con 
laboratori di dimensioni ridotte. Il processo di riscaldamento del forno avviene con 
tre ventole ad alta portata distribuite su tutta l’altezza della camera per garantire 
una cottura perfetta su tutto il carrello. Un aspetto estremamente pratico sta 
nella facilità di utilizzo da subito, in quanto viene consegnato già montato e 
collaudato. In poche parole, un forno perfetto per compattezza, versatilità e 
risparmio energetico con cinque livelli di ventilazione. Per grandi produzioni è 
disponibile il modello Rotor, disponibile con alimentazione a gas, gasolio oppure 
energia elettrica, è il forno versatile e robusto per ogni esigenza. Una garanzia 
di cottura grazie alla circolazione di aria pulita, convogliata e distribuita tramite 
condotti regolabili, che confluisce dal basso verso l’alto lambendo il prodotto per 
una cottura ottimale a partire dal suolo. Un forno dalle prestazioni ottimali sia per 
la cottura di pasticceria che di pane di diversa pezzatura. Ideale in ogni situazione: 
ventilatore di ricircolo dell’aria nella camera di cottura a cinque velocità per 
soddisfare le varie produzioni di grandi laboratori con ampie referenze da cuocere. 
In entrambi i modelli, le vaporiere a cascata conferiscono un abbondante apporto 
di vapore estremamente avvolgente sul prodotto per un risultato ottimale.
www.tagliavini.com 

EFFICIENZA ENERGETICA E QUALITÀ DI COTTURA
I forni WP Rototherm Green della Werner & Pfleiderer vi 
entusiasmeranno con i loro numerosi vantaggi aggiunti: offrono 
alta efficienza energetica per la massima qualità di cottura. L’ultima 

generazione è talmente efficiente dal punto di vista energetico che consuma quasi 
il 30% in meno di energia, indipendentemente che l’alimentazione sia a gas, gasolio 
o elettrica. Un’altra particolarità: la serie è disponibile in due dimensioni standard e 
in diverse versioni. Ad esempio, il Rototherm Green Drive Through ha una seconda 
porta della camera di cottura e può essere utilizzato come dispositivo per l’igiene. 
Il membro più giovane della famiglia è il nuovo Heavy Duty  a doppio carrello. Il suo 
piatto girevole è progettato per due carrelli da forno con un peso massimo combinato 
di 750 kg o un carrello da forno con una diagonale fino a 1.560 mm. Ciò garantisce il 
doppio della capacità per grandi quantità di prodotto. Importatore ufficiale dei forni 
WP Rototherm Green della Werner & Pfleiderer in Italia è Ivan Giovannini (ivan@
giovannini.info).
www.wpbakerygroup.de 
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SEMOLA 
VS FARINA
LA PRODUZIONE DI PANE 
CON SEMOLA DI GRANO 
DURO ESISTE DALL’ALBA 
DEI TEMPI. NON È UN CASO 
CHE LA TRADIZIONE DI 
PANI “DI GRANO DURO” 
NASCA AL SUD, DOVE 
LA DISPONIBILITÀ DELLA 
TERRA ERA DATA PROPRIO 
DALLA COLTIVAZIONE DI 
GRANO DURO. 
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  di  Anna Celenta
 foto di Adobe Stock

Paolo 
Sanguedolce
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Ha fatto la fortuna del Pane di Altamura ed è l’ingrediente 
principe della pasta: la semola vive un momento di rinno-
vato splendore che valica i confini territoriali. «In Italia si 
coltivano sia grano tenero sia duro, il primo per lo più dal 
Centro al Nord, e il secondo dal Centro verso il Sud. Le 
motivazioni sono da ricercare nelle condizioni climatiche: il 
grano duro ha una maggior resistenza al caldo e alla siccità 
e meno alle gelate e all’umidità tollerate di più dal grano 
tenero» a confermarlo è Paolo Sanguedolce, R&D Se-
lezione Casillo: «la semola ha una maggiore capacità di 
assorbimento e di ritenzione idrica, grazie ai suoi granuli 
più grossi rispetto alla farina, ma anche e soprattutto gra-
zie alla qualità delle sue proteine e dell’amido, diversi dal 
grano tenero. Una semola rimacinata di grano duro ten-
de ad avere un tasso di sali minerali simile alla farina tipo 
2. Questi fungono da esaltatori di sapidità: un prodotto a 
base di semola ha dunque un gusto più marcato», spiega 
Sanguedolce. «Da sempre al Sud con si sono tramanda-
te anche ricette di dolci perché la semola è un prodotto 
versatile: si può usare perfino per il panettone. Certo le 
caratteristiche di forza di una farina per lievitati sono inne-
gabili, ciò non toglie che, sapendo come lavorarla, anche 
la semola rimacinata può avere un ruolo nella produzione 
di grandi lievitati» – conferma l’esperto – «la mollica del 
panettone in questo caso resta più morbida e ha un scio-
glievolezza unica al palato». Per produrre pane e lievitati 
dolci a base di semola sono però necessarie esperienza 
e attenzione: «la granulometria della semola rende più 
difficoltoso l’assorbimento dell’acqua durante l’impasto. 
Inoltre, mentre nella pasta il glutine si forma sotto effetto 
della pressione e dunque al torchio, nel pane la maglia 
glutinica si crea in macchina durante l’impastamento per 
effetto dell’energia impressa dal gancio dell’impastatrice. 
Con la semola, dunque, è necessario saper dosare la 
quantità di acqua e inserirne una parte all’inizio, insieme 
alla semola, per favorire la formazione del glutine, il resto 
successivamente, per procedere con l’impastamento».

Semola e semola rimacinata: quale è la differenza?
Sia la farina di grano tenero che la semola vengono pro-
dotte con caratteristiche merceologiche differenti idonee 
a diverse preparazioni. Mentre per il grano tenero abbia-
mo una scala che va dall’integrale per arrivare alla tipo 00 
passando per la farina di tipo 2, 1 e 0, la semola si divide 
in semola integrale, semolato, semola o semola rimaci-
nata. Semola e semola rimacinata si differenziano per la 
granulometria. Quest’ultima è più raffinata, ha un colore 
più brillante ed è idonea sia alla pastificazione sia alla pa-
nificazione. La semola, pur essendo più grossolana, può 
comunque essere impiegata anche in panificazione. •

PANE DI SEMOLA: 
CONSUMI IN CRESCITA
Se il pane prodotto con farina 
bianca resta il preferito dal 72% 
di italiani, è in crescita anche 
il consumo di quello a base di 
semole di grano duro, 28%. È 
quanto emerge da una più ampia 
ricerca di Italmopa sulla filiera 
del pane in Italia presentata a 
Sigep 2020. 
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L’INTEGRALE DA MACINAZIONE INTEGRATA
Aurea è la semola integrale firmata Augugiaro & Figna Molini 
ottenuta integrando la macinazione per schiacciamento a pietra con 
quella più gentile, progressiva, a cilindri. Aurea può essere utilizzata 
in purezza nella realizzazione di pane a lievitazione naturale e 
diretta, pane in cassetta, focaccia salata, pasta fresca, frolle e 
biscotti. Miscelata con farine di grano tenero arricchisce pizza, 
pasta fresca e prodotti da forno conferendo rusticità, fragranza e 
corpo caratteristici. Si differenzia da altre semole per abbondanza 
e leggerezza delle fibre contenute. La consistenza poco granulosa 
e la grana fina rendono docili le lavorazioni e la assimilano alla 
rimacinata di semola. Intensifica il gusto e l’aroma dei prodotti finiti 
con note gradevolmente dolci, prive del sentore di granaglia. La 
grande capacità d’idratazione migliora la resa e la lunga resistenza 
alla retrogradazione dell’amido aumenta la conservazione e la durata 
del prodotto finito. 
www.agugiarofigna.com

I plus: conferisce 
ai prodotti finiti 
una crosta 
croccante e dorata, 
mollica soffice con 
alveolatura grande 
e regolare. 

LA RIMACINATA È “ORO”
La Semola Rimacinata Oro di Grano Duro 
Molino Bertolo ha un gusto e profumo intensi. 
Tra le sue caratteristiche spicca l’ottimo contenuto 
di carotenoidi, che conferiscono il caratteristico 
colore giallo. Ha un ottimo contenuto proteico, 
una buona forza e assorbimento. La Semola 
Rimacinata Oro è apprezzata per la sua 
versatilità e la facilità di utilizzo, è ideale per 
tutte le preparazioni di pasticceria, panificazione, 
pizzeria e pasta fresca. Può essere impiegata 
sia per la preparazione di impasti diretti sia 
per impasti indiretti (biga aggiunta all’impasto 
almeno al 30% e conservata a 18°-20°C per 18 
ore circa). Molino Bertolo, grazie alla sua costanza 
qualitativa, è in grado di offrire un prodotto 
sempre ottimo, tant’è che il mercato di Semola 
Rimacinata Oro si sta allargando anche all’estero. 
www.molinobertolo.it

I plus: La Macinazione 
Integrata® è un processo 
brevettato che regola i 
processi e i diagrammi 

di lavorazione, combinando la 
selezione ottica, la decorticazione 
a misura, la laminazione 
progressiva gentile a cilindri e 
la molitura a pietra. Permette 
di ottenere sfarinati integrali o 
semi-integrali di granulometria 
mirata e precisa, igienicamente 
più sicuri, con prestazioni costanti 
e una shelf-life superiore alla 
media, preservando le parti più 
nobili del chicco.
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L’ARTE DI SAPER “FAR FARINA” 
Molino Dallgiovanna offre due tipologie di 

Semole: la Extra e la Rimacinata, più fine 
rispetto alla prima. Extra e Rimacinata di Molino 

Dallagiovanna sono ideali per la panificazione, 
oltre che per la realizzazione di altri impasti 

come la pasta. Da usare in purezza o da 
miscelare con altre tipologie di farine. Semola 

Extra è disponibile in sacchi da 5, 10 e 25 kg. 
Semola Rimacinata in sacchi da 5 e da 25 kg. 

www.dallagiovanna.it

UN MIX DI BONTÀ
La linea Bontà Mix di Italmill è una gamma completa 
di prodotti che comprende semilavorati tradizionali per 
tutte le esigenze del panificatore italiano, di qualsiasi area 
geografica dello stivale. Ognuno, ottimizzato con lievito 
naturale. Tra i prodotti a Base Grano Duro: Altamura 
100% grano duro e lievito naturale Enerpan da farina 
di grano tenero tipo “0”; Tuttosemola, con semola 
rimacinata di grano duro e lievito naturale da farina 
di grano duro, e Tuttosemola con germe di grano 
con l’aggiunta di germe di grano tenero, un alleato del 
benessere, ricco di minerali quali magnesio, potassio, 
selenio, ferro e vitamina E. Entrambi, il Tuttosemola e 
Tuttosemola con germe di grano, contengono lievito 

naturale Enerpan Active Durum derivato da farina di grano duro che conferisce 
sia all’impasto che al prodotto finito una maggiore intensità di gusto. Tutti i 
prodotti menzionati, grazie all’alto assorbimento di acqua nell’impasto, sono 
adatti per pani di grande formato ma con grande versatilità, a piacere, anche 
per pani di piccole pezzature. 
www.italmill.com

I plus: l’arricchimento con lievito naturale Enerpan ActiveDurum, derivato da 
farina di grano duro, conferisce all’impasto e al prodotto finito una maggiore 
intensità di gusto.

I plus: la semola ricavata dal 
Kronos®, grano unico per tenacità, 
sapore e colore, è un’esclusiva 
Molino Grassi. Unita alla farina 
00, è perfetta per la preparazione 
di pasta fresca secondo la ricetta 
emiliana e del pane secondo la 
tradizione meridionale.

L’ESCLUSIVITÀ DI KRONOS®

Kronos® è un grano unico per 
tenacità, sapore e colore. La semola 
ottenuta dalla sua macinazione si 
contraddistingue per l’alto contenuto 
proteico e per il colore giallo intenso, 
ma soprattutto per la tenacità del 
glutine, ovvero la capacità di resistere 
alla cottura. Ideale per la produzione 
di paste top quality, la semola di 
Kronos® è indicata anche per il pane 
a lunga lievitazione. Il progetto 
Kronos® firmato Molino Grassi 
nasce dalla volontà della famiglia 
Grassi di seminare in Italia la migliore 
qualità di grano duro. Tutto inizia con 
l’incontro, alla fine degli anni ’80, con 
Albert Carleton, “padre” dei Desert 
Durum dell’Arizona, i grani più pregiati 
al mondo. Di questi grani fa parte 
Kronos®, di cui Molino Grassi vanta 
oggi l’esclusiva per la produzione in 
Italia. 
www.molinograssi.it

I plus: semola Extra 
e Semola Rimacinata 
fanno parte della 
linea “far farina”, 
farine speciali 
per ogni tipo di 
lavorazione. Anche 
le semole sono ideali 
per la panificazione, 
ma si prestano anche 
ad altri impasti. 
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PER PANE DELLA TRADIZIONE 
La Semola Rimacinata di Molini Lario è prettamente indicata per 
ricette che necessitano di una semola di grano duro di alta qualità, per 
conferire ai prodotti finiti sapori e aromi dal profilo inimitabile. Grazie 
alla selezione varietale dei grani duri in miscela, la semola si presenta 
vitrea e dalla colorazione giallo intenso. Le caratteristiche delle proteine 
presenti permettono un’ottima resa in panificazione. I prodotti finiti 
avranno crosta matura, fragrante, dal colore marcatamente ambrato, 
con una mollica soffice e un’alveolatura uniforme. Abbinata alle farine 
di frumento tenero Molini Lario, la Semola Rimacinata si presta alle 
applicazioni basate sui metodi classici di panificazione, come quelli 
realizzati a partire da poolish e biga. Come il pane Civraxiu (nella foto), 
tipico della tradizione sarda, la cui produzione è prevalentemente basata 
su semola rimacinata. 
www.molinilario.it

I plus: grazie alla 
selezione varietale 
dei grani duri in 
miscela, la semola 
si presenta vitrea 
e dalla colorazione 
giallo intenso. Le 
caratteristiche 
delle proteine 
presenti permettono 
un’ottima resa in 
panificazione. 

I plus: da 
utilizzare 
sola o 
miscelata 
con la farina

di grano tenero 00 
Pasta d’Oro, per 
rendere l’impasto più 
lavorabile e ridurre i 
tempi di cottura. 

I plus: l’elevata 
qualità della 
proteina e la 
granulometria 
uniforme 
consentono una 
lavorazione più 
semplice e con 
un alto grado di 
assorbimento di 
liquidi.

FACILE DA LAVORARE
ANCHE A MANO
La Semola Molino Pasini è ottenuta da una 
miscela di grani duri, appositamente selezionati 
per garantire una lavorabilità costante nel 
tempo del prodotto finito. 
Questa importante caratteristica è 
particolarmente apprezzata, poiché elimina ogni 
problematica legata alla lavorazione a macchina, 
ovvero alla realizzazione di tipi di pasta estrusa. 
Perfetta per la realizzazione del Pane Pugliese, 
la Semola Molino Pasini ha la particolarità di 
donare agli impasti un bel colore acceso.
www.molinopasini.com

ALTO GRADO DI ASSORBIMENTO LIQUIDI
La Semola e la Semola Rimacinata Perteghella sono prodotti di 
alta qualità con bassi contenuti batterici perché ottenuti per estra-
zione dal cuore del chicco del grano. L’elevata qualità della proteina e 
la granulometria uniforme consentono una lavorazione più semplice 
e con un alto grado di assorbimento di liquidi. In questo modo, il pro-
dotto finito avrà una vita più lunga e manterrà nel tempo le sue pe-
culiarità organolettiche di profumo, gusto e consistenza. La Semola 
e la Semola Rimacinata Perteghella sono disponibili attraverso ordini 
diretti alla sede e grossisti selezionati nei formati professionali da 5 e 
25 kg oppure retail da 1 kg. 
www.perteghella.it
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LE “FANTASTICHE 4”
Molino di Pordenone dispone a oggi di una gamma di 4 prodotti a 
grano duro. Le semole rimacinate, 206 e 206 Oro sono destinate alla 
panificazione, adatte sia alla lievitazione diretta che indiretta e ideali per il 
pane tipo “Altamura”. Di colore più chiaro, conservano meglio i profumi naturali 
e sono ad alta digeribilità. Le semole S1 GROSSA e S2 hanno granulometria 
più elevata e sono adatte alla produzione di pane e paste artigianali e 
fresche. Sono tutti prodotti di alta qualità, senza additivi o glutine aggiunto. 
Contengono fibre, potassio, ferro, fosforo, vitamine e caroteinodi, tutte 
sostanze che aiutano a prevenire l’invecchiamento cellulare. 
www.molinopn.com

UNA SELEZIONE PER OGNI ESIGENZA
Casillo opera a livello mondiale nella commercializzazione e trasformazione 
del grano duro e tenero, affronta le sfide del nuovo decennio continuando 
a percorrere la strada dello sviluppo e dell’innovazione mettendo a frutto 
la conoscenza approfondita e sapiente della materia prima, che, di fatto, 
rappresenta la base dell’alimentazione: il grano. Nel suo laboratorio 
sperimentale Casillo continua a fare ricerca per offrire nuove miscele di grani e 
nuovi processi di lavorazione in grado di assicurare risultati eccellenti in tutti 
i settori del food a livello professionale. Grazie al coinvolgimento di tecnici, 
corporate chef, maestri pizzaioli, panificatori, pasticceri e pastai, che testano 
le farine e le semole Casillo ottenute dalla macinazione dei migliori grani teneri 
e duri, la gamma di sfarinati Casillo si amplia e offre una varietà di soluzioni 
dedicate a ogni specifico utilizzo. Ne fanno parte, per esempio, Le Semole 
d’Autore, una linea di semole rimacinate studiata per pizza e focaccia, dolci, 

pane e frittura, la Linea Prime Terre un progetto di 
filiera regionale dove ogni farina profuma e racconta 
il territorio in cui nasce; inoltre grandi novità ci sono 
all’orizzonte per Casillo: «crediamo nel cambiamento 
perché siamo forti della nostra storia».
www.selezionecasillo.com

I plus: grazie alla struttura proteica 
più compatta e nobile del grano duro, la 
semola donerà a tutte le preparazioni 
croccantezza e friabilità irresistibili, 
rendendole ancora più buone.

I plus:  grazie alla presenza di 
parti germogliate di grano duro, 
i prodotti finiti hanno migliore 
friabilità, sono più leggeri e 
hanno una crosta delicatamente 
croccante che sprigiona profumi e 
sapori coinvolgenti di grano. 

BIO E A “GERMOGLIAZIONE 
CONTROLLATA”
Petra 8610HP Molino Quaglia 
è una semola rimacinata di grano 
duro biologica. La germogliazione 
controllata di parte del grano duro 
con il processo esclusivo Petraviva, 
frutto di una ricerca quinquennale di 
Molino Quaglia, dà vita a una semola 
di nuovissima concezione che potenzia 
le prestazioni degli impasti durante 
la loro fermentazione. La presenza 
di parti germogliate di grano duro 
conferisce ai prodotti da forno migliore 
friabilità, una maggiore percezione di 
leggerezza dell’insieme e una crosta 
delicatamente croccante che sprigiona 
profumi e sapori di grano sensibilmente 
coinvolgenti e, a parità di condizioni, 
una più lunga shelf-life dell’alimento. 
Petra 8610HP è ideale per la produzione 
di pane, pizza al piatto, pizza in pala e 
in teglia alla romana. 
www.farinapetra.it

I plus: elevata 
tenacità dopo la 
cottura e indice 
di giallo stabile 
sono alcune delle 
peculiarità che 
caratterizzano le 
semole Molino di 
Pordenone. 
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SCUOLA 
DI PASTA

PERCHÉ I PANIFICATORI NON 
FANNO PIÙ LA PASTA FRESCA? 
PERCHÉ NON AMPLIARE L’OFFERTA 
IN PANIFICIO PROPONENDOLA AI 
PROPRI CLIENTI? COMINCIARE È 
POSSIBILE, MAGARI CON QUESTO 
SEMPLICE SUGGERIMENTO

www.italiangourmet.it
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ARTE BIANCA
AA.VV.

	di Marco Valletta
	foto  Paolo Picciotto

Italian Gourmet torna al mondo 
della panificazione, anche grazie 
al bagaglio che una rivista come 
il Panificatore ha saputo creare in 
trent’anni di attività, e con questo 
volume vuole raccontare una 
professione che non smette di 
evolvere e fornire spunti per rendere 
sempre più appetibile e a misura 
di cliente l’offerta in panificio. In 
questo volume alcuni tra i migliori 
professionisti del settore rileggono 
la propria proposta in termini di 
innovazione, con declinazioni dolci 
come ci propone Matteo Cunsolo, 
nella sezione Viennoiserie. Proposte 
snack e lunch, lasciandosi ispirare 
da Alessandro Marra. Gianni Dodaj 
presenta la sua idea di pizza, 
mentre Ezio Rocchi racconta la 
sua focaccia, un mito, semplice o 
farcita, sempre irresistibile. Farina e 
acqua, ingredienti insostituibili per 
la panificazione che sono anche 
il cuore della pasta fresca: Marco 
Valletta nella sezione pasta fresca 
presenta non solo le sue ricette ma 
anche le competenze acquisite in 
tanti anni di ricerca e formazione. 
Per tornare al pane che è alimento 
internazionale e creativo, Gianfranco 
Fagnola ci presenta i suoi pani dal 
mondo; Ugo Bassignani istrionico 
panificatore lombardo chiude il 
volume con una sezione dedicata al 
colore. Un volume che, attraverso 
la comprovata esperienza dei suoi 
autori, vuole aprire nuovi mondi 
in panificazione per i tanti colleghi 
che, come loro, sono impegnati 
a costruire un futuro per la 
professione.

titolo: Arte Bianca
autore: Ugo Bassignani, 
Matteo Cunsolo, Gianni e 
Giulia Dodaj, Gianfranco 
Fagnola, Alessandro Marra, 
Ezio Rocchi, Marco Valletta
pagine: 256
prezzo: euro 72
shop.italiangourmet.it

UNA PASTA FRESCA 
E MILLE OPPORTUNITÀ 

RAVIOLI CON FARINA INTEGRALE ALLA RICOTTA

Ingredienti
farina integrale Molino Grassi g 1000
uova intere g 550
acqua g 100

Per la farcia
ricotta fresca g 20 (per singolo raviolo)

Procedimento
Versare le uova e l’acqua a filo nella farina 
quindi impastare il tutto in macchina per 
12 minuti. Terminare l’impasto e far 
rilassare per 8 minuti. Procedere con lo 
sfogliamento, quindi distribuire, aiutandosi 
con un sac à poche, la farcia in mucchietti 
distanziati. Richiudere la sfoglia su se stessa 
e, con l’apposito attrezzo, coppare i ravioli a 
mezzaluna e sigillarli bene lungo il bordo.

Tecnica
Per ottenere una pasta fresca adatta 
ai ripieni, dando vita a diversi formati, 
siano essi prodotti meccanicamente o 
artigianalmente, l’impasto dovrà essere 
sufficientemente resistente per accogliere 
farcie più o meno grossolane e più o 
meno umide. È molto importante ricordare 
che la pasta fresca sarà condizionata dalla 
farcia, sia essa cotta o cruda. Lo spessore 
deve essere definito dall’operatore il 
quale non potrà non osservare con cura la 
struttura del ripieno che sarà 
utilizzato. Se un ripieno è asciutto, ad 
esempio la carne tritata, allora la struttura 
della pasta fresca dovrà essere piuttosto 
plastica, non molto umida e di conseguenza 
resistente alla “granulometria” del ripieno. 
Altre considerazioni da fare, soprattutto 
per la pasta ripiena di tipo artigianale, 
sono la sigillatura dell’involucro, la sua 
permanenza in acqua bollente, l’eventuale 
condimento ma anche se la pasta ripiena 
sarà saltata in padella. In particolare 
mi soffermo sulla sigillatura che dovrà 
avvenire sempre con molta cura, evitando 
così che la pasta trattenga aria all’interno 
cosa che comprometterebbe la sua integrità 
in cottura.  

www.italiangourmet.it
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L’impasto per i 
ravioli deve essere 
sufficientemente 
resistente per 
accogliere farcie più 
o meno grossolane e 
più o meno umide.

32

Distribuire la farcia, 
aiutandosi con un sac à 
poche; prestare attenzione 
che mucchietti di farcia 
siano ben distanziati.

È molto importante 
ricordare che la pasta fresca 
sarà condizionata dalla farcia, 
sia essa cotta o cruda. Lo 
spessore quindi deve essere 
definito osservando con cura 
la struttura del ripieno che 
sarà utilizzato.

4 5 6

Richiudere 
delicatamente la 
sfoglia su se stessa 
facendo attenzione 
a non strapparla.

Premere delicatamente 
utilizzando le mani di 
taglio per sagomare la 
pasta intorno alla farcia.

Con l’apposito attrezzo, 
coppare i ravioli a forma di 
mezzaluna dentellata.

www.italiangourmet.it
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7

Staccare 
delicatamente 
ciascun raviolo dal 
resto della pasta.

8

Sigillarli bene lungo il 
bordo, poi riporre 
i ravioli in frigorifero 
per stabilizzarli.

MARCO VALLETTA
Marco Valletta è nato a Napoli ma è veneto d’adozione, per la precisione trevigiano. Ha al 
suo attivo esperienze professionali presso hotel, ristoranti, ma soprattutto è nel contatto 
con giovani allievi che ha trovato la sua dimensione. Si è laureato in lettere all’Università di 
Padova e nel 2013 ha seguito il progetto dell’amico e collega Paolo Urbani e di altri colleghi per 
fondare l’Associazione cuochi di Treviso, nella quale ha sempre ricoperto un ruolo direttivo: è 
stato membro del consiglio Nazionale e di Giunta. Poi è arrivata la Nazionale Italiana Cuochi, e 
l’impegno diretto a livello  nazionale e internazionale. Marco è da molti anni attivo nel mondo 
della formazione nel settore ristorativo a molti livelli; ha curato diversi libri e scrive per riviste 
del settore enogastronomico. Inoltre, ha partecipato a molte trasmissioni televisive, sia su reti 
nazionali sia regionali, garantendosi così una vetrina importante per spiegare a molti le sue 
conoscenze di cucina. Dal 2019 collabora con Molino Grassi in qualità di direttore didattico per 
la realizzazione dei percorsi di formazione e svolge approfondimenti specialistici sul tema della 
pasta fresca. È docente presso l’I.P.S.S.A.R 

G. Maffioli di Castelfranco Veneto di Treviso. www.marcovalletta.com

FOCUS SULLA PASTA
Le cucine territoriali italiane sono ricche 
di molteplici espressioni di pasta fresca, 
caratterizzate per: impasto, fogge, 
strutture, formati, spessori e lunghezze, 
ripieni, tanto che non si riesce mai a definire 
quale pasta sia la migliore o quale sia la più 
adeguata per i condimenti tradizionali o 
di fantasia; sta di fatto che la pasta fresca 
è sicuramente un must  del Made in Italy. 
Farina, acqua, sale, uova. Semplice, proprio 
come il pane. Perché quindi non associare i 
due prodotti? Perché non ampliare l’offerta 
in panificio proponendo pasta fresca, anche 
ripiena? La sfida è lanciata, tante sono già 
le occasioni di formazione che promuovono 
un approccio tecnico-scientifico sul tema 
pasta fresca, per far comprendere  come 
questo prodotto sia espressione di un 
sistema fatto di regole non di eccezioni. A 
cominciare proprio dalla sua realizzazione: 
la costruzione dell’impasto giusto, adeguato 
al formato di pasta, la qualità delle materie 
prime necessarie, la scelta della farina, 
secondo il grado di assorbimento e il tipo 
di umidità da impiegare per costruire 
l’impasto, e poi l’impastamento, lo 
sfogliamento o l’estrusione, per finire con la 
conservazione e la vendita. Un mondo non 
lontano soprattutto per chi di farina e acqua 
vive già.

www.italiangourmet.it
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Portatile, 
fresco, perfetto
DA ANNI PARLIAMO DEL PACKAGING COME COMPONENTE EMOZIONALE NELL’ACQUISTO DEI 
PRODOTTI DI PASTICCERIA E PANETTERIA, MA UNA RECENTE RICERCA SEMBRA SMENTIRCI

L’esperienza da portarsi a casa, la bel-
lezza di una confezione da riutilizzare, la 
gratificazione e l’impulso nell’acquisto, la 
corretta estensione dell’immagine coordi-
nata dell’artigiano. Tutto vero, ma non ba-
sta. Una recente ricerca di Globaldata ha 
evidenziato come gli aspetti razionali del 
packaging - la sua trasportabilità, la facilità 
di utilizzo, l’assicurazione della conserva-

zione del prodotto - siano tornati di grande 
importanza. 
Scrivo “apparentemente” perché questi 
dati non sono che l’ennesima conferma 
dell’importanza del packaging rispetto a 
nuovi bisogni dei consumatori: non c’è 
contraddizione con il passato, piuttosto 
una giusta evoluzione. Globaldata mette 
in evidenza un aspetto ulteriore, l’altra fac-

cia della medaglia, ma sempre correlato al 
cambiamento del nostro settore.

Il presente e il futuro 
Mobilità e trasportabilità: è il grande fe-
nomeno degli ultimi anni, ormai si man-
gia di più per strada, in viaggio, in ufficio, 
in spiaggia e in ogni dove piuttosto che a 
casa seduti al tavolino. 

  di Carlo Meo
	foto di Adobe Stock  
e Maketing&Tade
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Poco valgono le etichette “street food” 
o “on the go/to go” per definire ciò che 
non è una moda, ma ormai un’esigenza e 
un’abitudine: la destrutturazione dei pasti 
rispetto alla variabile spazio e tempo. Le 
persone hanno dunque bisogno di como-
dità e praticità nel consumo dei prodotti/
soluzioni di pasto, cosa che solo il sistema 
di packaging in senso esteso può darci. 

Nuove confezioni per nuove abitudini
Viaggiando spesso con l’Alta Velocità, il 
mio punto di riferimento in Stazione Cen-
trale a Milano è Pan Brioche, dove puoi 
comprare un caffè, una focaccia, un’insa-
lata e una macedonia, trasportarla con un 
comodo sacchetto e mangiare con calma 
in treno. Tutto questo accade perché c’è 
un sistema di packaging che lo consente: 
sacchetti di varie dimensioni, tovagliolini, 
pack che contengono il prodotto, coltelli e 
forchette. Ma, se volessi invece mangiare 
solo un dolce o un panino o una pizza per 
strada? Oggi è necessario che la praticità 
del consumo sia un acceleratore per la 
scelta e l’acquisto. Non deve essere un 
vincolo perché il prodotto è complicato da 
consumare, è sporchevole, è troppo gran-
de. Le migliori brioche di Milano, quelle di 
Marco Pedron pasticcere di Cracco, sono 
buonissime, ma si possono mangiare solo 
da seduti, in piedi è meglio condividerle…
I Baci di Cracco sono invece impacchettati 
in confezione da 6 e sono l’ideale da te-
nersi in borsa o nel cassetto della scriva-
nia come snack goloso. Nei nuovi concept 
di food il prodotto e la sua trasportabilità 
in termini di dimensioni, ricetta, sempli-
cità di consumo sono un tutt’uno. La mi-
niaturizzazione del prodotto per esempio 
è una delle ultime tendenze in pasticceria 
e panetteria.

Portare la freschezza a casa e 
mantenerla
Più la qualità del prodotto è diventata im-
portante, più noi consumiamo nel fuori 
casa, più quando vogliamo comprare un 
prodotto e riportarlo a casa vogliamo man-
tenerle le stesse caratteristiche di quan-
do lo abbiamo assaggiato in pasticceria 
e panetteria. Una pagnotta di grani anti-
chi deve arrivare a casa croccante come 
appena uscita dal forno e conservare le 
sue caratteristiche per il tempo promes-
so da chi me l’ha venduta. È così per le 
torte, il gelato, la pasticceria mignon e le 
monoporzioni. Sono goloso di una mono-
porzione di Montblanc che arriva a casa, 
pur trasportandola con grande attenzione, 
sempre distrutta: la panna si “schianta” 
contro il pack di plastica. I pasticceri più 
evoluti ormai ti scompongono la ricette 
in ingredienti separati per garantirti il ri-
sultato finale: le Pesche di Sirani vengono 
vendute in contenitore Wek sottovuoto 

con la crema a parte in contenitore “sque-
zeer” come quello di ketchup/senape e il 
trasporto avviene con borsa termica. In 
pasticceria e panetteria la “freschezza a 
casa” dipende anche da nuove e vecchie 
tecniche di ricettazione come la  vaso-
cottura, il sottovuoto, la surgelazione. La 
conservazione della qualità del prodotto 
è molto importante, anche perché i pro-
dotti di pasticceria/panificazione diventa-
no sempre più oggetto di regalo ad altri e 
souvenir di un viaggio. Da ultimo ricordo 
che rispetto a un settore come quello del 
Delivery in continua crescita, pane e pa-
sticceria ad oggi rappresentano ben poca 
cosa, ma…fidatevi saranno nei prossimi 
anni la merceologia più in crescita. Ma… 
Ma anche qui occorre un pack adeguato. 
Eccovi, a seguire, un po’ di esempi

SERGE MILANO

Serge Milano, l’inventore del cannonci-
no gourmet ha creato Il kit-fai-da-te per 
preparare il cannoncino gourmet con le 
proprie mani e dove si vuole: spirali di 
pasta sfoglia, tubetti di crema pasticcera, 
topping di pan di Spagna e guanti, il tutto 
in una scatola take away in polistirolo per 
preservarne la temperatura.
Immagine di M&T srl



94 ■ il panificatore italiano 

www.italiangourmet.it

Nostro Gastronomy, un noto glocale  di Buda-
pest, che  in seguito alle frequenti richieste dei 
clienti di un packaging per il trasporto esterno 
dei prodotti acquistati, ha deciso di sviluppare 
una soluzione per il take-away che fosse sia 
confezione per dolci che supporto per le tazze 
da caffè. Il risultato è una scatola ad astuccio 
appositamente sagomata utilizzabile sia come 
semplice contenitore sia come vassoio in cui 
inserire le tazze. Per il trasporto serve solo una 
mano.
Immagini da portfolio Behance di Nostro 
Gastronomy 
https://www.behance.net/gallery/8901357/
Nostro

CRAZY GOOD BREAD&CO

Crazy Good Bre-
ad, è  una panet-
teria gourmet di 
Santa Barbara, 
che ha ideato 
una vera e pro-
pria gift box per 
il pane: simile al 
packaging di una 
torta, elegante, 
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comoda per il trasporto; quando viene aperta 
rivela informazioni e istruzioni per la conserva-
zione e il consumo del prodotto. 
Immagini dal sito web https://
packageinspiration.com/crazy-good-bread/ 
- progetto realizzato da Studiofluid per Crazy 
Good Bread

TRITICUM

Triticum è una panetteria nata nella periferia 
di Barcellona nel 2006 che propone prodotti 
artigianali realizzati a partire da ingredienti 
di prima qualità. Parte della comunicazione 
dell’azienda è incentrata sull’educazio-
ne dei sensi per riconoscere le proprietà 
organolettiche degli alimenti, attività che 
Triticum propone attraverso diverse inizia-
tive. Il packaging è stato sviluppato in linea 
con questo obiettivo: il logo dell’azienda 
è diventato l’elemento caratterizzante 
dell’imballaggio, sul quale una trama di fori 
permette all’utente di sentire il profumo 
del pane, consentendo l’interazione sen-
soriale tra prodotto e utente. Gli imballaggi 
di varie forme e dimensioni sono realizzati 
in cartoncino teso nel suo colore naturale, 
utilizzando incastri e un elastico per fissa-
re il pack, evitando così l’impiego di col-
lanti e rendendo le confezioni riutilizzabili. 
Immagini dal sito web dello studio Lo Sien-
to, che ha realizzato il progetto 

http://www.losiento.net/entry/triticum-
bread-packaging

SHUCO
Mangiare un panino senza sbrodolarsi? È 

l’idea di base del progetto di Ana Gabriela 
Castañeda Solano, designer del Guatema-
la che ha studiato un packaging take away 
per il trasporto e il consumo del panino on-
the-go.
Immagini da portfolio Behance di Ana 
Gabriela Castañeda Solano
https://www.behance.net/
gallery/2333282/Take-Away

MUNKAR

Munkar è il nome svedese della ciambella 
italiana, il donut Usa. Due designer svede-
si hanno trovato il modo per trasportarne 
fino a 8 ciambelle creando un packaging 
che  diventa un vero e proprio dispenser; 
ogni ciambella è inserita all’interno di un 
comodo pack per il consumo on-the-go, 
corredato da una salvietta per le mani.  
Immagini da portfolio Behance di Emelie 
Johannesson and Oliver Sjöqvist 
https://www.behance.net/
gallery/27446415/8munkar

NOSTRO GASTRONOMY
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SEMPLICEMENTE PANE
ingredienti, metodi e tradizione

La collana i Tecnici si arricchisce di un fondamentale volume 
dedicato alla Panificazione a cura di Federica Racinelli. 
Dalla scelta ragionata delle materie prime, agli impasti, alla 
lievitazione, sino alla cottura e all’analisi sensoriale del prodotto 
finito, nel libro è presente una grande quantità informazioni 
tecniche, spiegate con semplicità e nozioni di chimica alimentare 
corredate da casi esplicativi. Il tutto declinato in circa 50 
ricette che coprono tutti gli impasti di base della panificazione, 
dettagliatamente schematizzate  per quanto riguarda ingredienti, 
dosi, procedimenti, tempi e modalità di cottura.
 
Fotografie di Carlo Casella
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  di Valeria Maffei
  Ricerche e studi  
 di Massimo Artorige Giubilesi
  Foto: Adobe stock

Acrilammide: tutto    ciò che serve sapere
DOPO AVER SPIEGATO COSA È L’ACRILAMMIDE E COME 
PROCEDERE PER EFFETTUARE LE  CAMPIONATURE E LE 
ANALISI NECESSARIE, IL PROFESSOR MASSIMO ARTORIGE 
GIUBILESI, PRESIDENTE DELL’ORDINE DEI TECNOLOGI 
ALIMENTARI LOMBARDIA E LIGURIA, PASSA AD ESAMINARE LE 
METODOLOGIE E LA FREQUENZA CON LE QUALI EFFETTUARE 
LE ANALISI E CONCLUDE INDICANDO AI LETTORI LE MISURE 
DI ATTENUAZIONE DA ADOTTARE PER RIDURRE IL TENORE DI 
QUESTO COMPOSTO, SOPRATTUTTO NEL CASO DEI PRODOTTI 
DA FORNO.

Dopo aver inquadrato, nella precedente pun-
tata di questa rubrica, l’argomento acrilam-
mide passiamo a ora capire qualcosa di più 
specifico partendo dalle metodologie di ana-
lisi. Ce ne parla, ancora una volta, Massimo 
Artorige Giubilesi, che da molti anni si occupa 
di consulenza e formazione direzionale per 
Imprese ed Enti Pubblici in materia di sicu-
rezza alimentare, tecnologie di produzione e 
sanificazione, prevenzione dei reati alimentari 
e tutela della salute dei consumatori, gestio-
ne degli stati di crisi e di allerta, oltre che delle 
relazioni esterne con la Pubblica Amministra-
zione e le Autorità Competenti.

Quali sono le metodologie di analisi 
possibili per la determinazione dell’a-
crilammide?
Innanzitutto esiste il Metodo HPLC/MS cro-
matografia liquida (high performance liquid 
chromatography-mass spectrometry) - una 
tecnica analitica basata sull’utilizzo dell’HPLC 
accoppiata alla spettrometria di massa; 
l’HPLC separa i composti presenti nel cam-

modo che potrebbe comportare l’aumento 
del tenore di acrilammide nel prodotto finale. 
Se il risultato analitico, corretto per il recupe-
ro ma senza tenere conto dell’incertezza di 
misura, indica che un prodotto ha superato 
il livello di riferimento, o contiene un quanti-
tativo di acrilammide superiore al previsto 
(tenuto conto delle analisi precedenti, ma 
inferiore al livello di riferimento), bisogna ef-
fettuare un riesame delle misure di attenua-
zione applicate e adottare ulteriori misure al 
fine di garantire che il tenore di acrilammide 
nel prodotto finito sia inferiore al livello di rife-
rimento. Ciò deve essere dimostrato tramite 
una nuova campionatura rappresentativa e 
nuove analisi, dopo l’introduzione di ulteriori 
misure di attenuazione. Inoltre ogni anno gli 

pione, mentre lo spettrometro di massa è im-
piegato come rivelatore (costo 200-250 euro/
campione). Oppure il Kit ELISA - metodo di 
analisi immunologica usato in biochimica per 
rilevare la presenza di una sostanza usando 
uno o più anticorpi ad uno dei quali è legato 
un enzima; è un saggio immunoenzimatico di 
tipo competitivo, in micropiastra, idoneo per 
determinare l’acrilammide in cereali, pane, 
patatine fritte, patatine chips (costo 60-70 
euro/campione). Infine la spettroscopia nel 
vicino infrarosso (NIRS): secondo uno studio 
condotto dal USDA in collaborazione con la 
North Carolina State University, è possibile 
stimare rapidamente la quantità di acrilammi-
de grazie a questa tecnica di analisi secon-
daria che utilizza la regione infrarossa dello 
spettro elettromagnetico (800-2500 nm) per 
indagare, in modo non distruttivo sulle pro-
prietà chimico-fisiche dei campioni (costo 40-
50 euro/campione).

Qual è la corretta frequenza delle campio-
nature e delle analisi?
La campionatura e le analisi si devono effet-
tuare almeno una volta all’anno per i prodotti 
che hanno un tenore di acrilammide noto e 
ben controllato, e con una frequenza mag-
giore per i prodotti aventi un potenziale di 
superamento del livello di riferimento. La va-
lutazione dei rischi e le analisi vanno ripetute 
nell’arco dell’anno se il prodotto o un proces-
so nella lavorazione è stato modificato in un 
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operatori devono mettere a disposizione, su 
richiesta all’autorità competente, i risultati 
analitici ottenuti con l’analisi, unitamente alla 
descrizione dei prodotti analizzati. Le misure 
di attenuazione adottate per ridurre il tenore 
di acrilammide al di sotto del livello di riferi-
mento devono essere descritte in modo det-
tagliato per i prodotti che superano il livello di 
riferimento.

Quali sono le misure da adottare per l’at-
tenuazione dell’acrilammide?     
Per qualsiasi tipo di lavorato alimentare in-
dicato all’art. 1 Reg. UE 2158/2017, i principi 
da seguire nel processo produttivo sono i 
seguenti:
• Temperatura di cottura e durata della stes-

sa devono essere tali da ridurre la percen-
tuale di acrilammide nell’alimento (ad es: 
è consentito diminuire la temperatura ed 
allungare la durata di cottura);

• Occorre aumentare il tenore di umidità del 
prodotto finale al fine di garantire la durata 
di conservazione richiesta;

• Occorre che la colorazione del prodotto fi-
nale sia lieve;

• Rapportare tutto alle dimensioni del prodot-
to (più piccolo è il prodotto, più aumenta 
rischio di formazione dell’acrilammide);

• Gli OSA, attraverso la valutazione del ri-
schio, devono individuare la fase più criti-
che per la formazione di acrilammide ed 
intervenire nella maniera più opportuna;

• gli OSA controllano le temperature, i tempi 
e la velocità di alimentazione nella fase di 
riscaldamento. 

Tutte le misure e le procedure applicate per 
la attenuazione dell’acrilammide devono es-
sere integrate nelle procedure del Sistema 
HACCP.

E nel caso dei prodotti da forno?
Nella misura del possibile, e compatibilmen-

te con il processo di produzione e le pre-
scrizioni in materia di igiene, le misure da 
adottare sono:

• Prolungamento dei tempi di fermentazione 
del lievito;

• Ottimizzazione del tenore di umidità della 
pasta per la produzione di un prodotto a 
basso tenore di umidità;

• Abbassamento della temperatura del forno 

e prolungamento del tempo di cottura. I 
prodotti sono cotti fino al raggiungimento 
di una colorazione finale più chiara ed è evi-
tata la doratura eccessiva della crosta qua-
lora il colore scuro della crosta sia dovuto 
alla cottura intensa e non sia connesso alla 
specifica composizione o natura del pane.

• Nella preparazione di panini, gli OSA garan-
tiscono che siano tostati fino al raggiungi-
mento del colore ottimale. Nella produzio-
ne di questi specifici prodotti è opportuno 
utilizzare le guide cromatiche elaborate per 
gli specifici tipi di prodotto, se disponibili, 
che forniscono orientamenti sulla combi-
nazione ottimale di colore e bassi livelli di 
acrilammide. Qualora siano usati pane pre-
confezionato o prodotti da forno la cui cot-
tura deve essere ultimata, devono essere 
osservate le istruzioni di cottura.

Per quanto riguarda le premiscele o altri pro-
dotti che abbiano già subito una precedente 
trasformazione e destinati ad essere cotti a 
domicilio, oppure a subire ulteriori trasfor-
mazioni o destinati alla ristorazione, gli OSA 
devono fornire al consumatore le istruzioni 
di preparazione affinché i tenori di acrilam-
mide nei prodotti pronti al consumo siano i 
più bassi che si possano ragionevolmente 
ottenere e, in ogni caso, inferiori ai livelli di 
riferimento. •

Acrilammide: tutto    ciò che serve sapere

Gli alimenti LA DETERMINAZIONE ANALITICA DELL’ACRILAMMIDE
Il metodo dI analIsI utIlIzzato per l’analIsI dell’acrIlammIde deve soddIsfare I 
seguentI crIterI relatIvI aI rIsultatI:
Parametro Criterio

 Applicabilità Alimenti di cui al presente regolamento

Specificità Nessuna interferenza di matrice o spettro

Bianchi di campo Inferiore al limite di rilevazione (limit of detection - LOD)

Ripetibilità (RSDr) 0,66 volte l'RSDR  come derivata dall'equazione di Horwitz (modificata)

Riproducibilità (RSDR) Come derivata dall'equazione di Horwitz (modificata)

Recupero 75-110 %

Limite di rilevazione  (limit 
of detection – LOD)

Tre decimi del LOQ

Limite di quantificazione 
(limit of quantification – 
LOQ)

Se il livello di riferimento < 125 µg/kg: ≤ due quinti del 
livello di riferi¬mento (tuttavia non è necessario che sia 
inferiore a 20 µg/kg) 
Se il livello di riferimento ≥ 125 µg/kg: ≤ 50 µg/kg
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TRIBUNALE ORDINARIO DI L’AQUILA

Sezione specializzata in materia d’impresa

P.Q.M.

Il Tribunale Ordinario di L’Aquila, definitivamente pronunciando sulla causa civile iscritta al R.G. n. 688/2019 e vertente 
tra le parti indicate in epigrafe, così provvede:
• in accoglimento del ricorso, inibisce immediatamente alla resistente l’utilizzo, in ogni forma, del prodotto per 

confezionamento di alimenti c.d. “il pane fresco”;
• fissa in € 150,00 la somma dovuta dalla resistente in favore della ricorrente per ogni violazione o inosservanza 

successivamente constatata rispetto alle statuizioni del presente provvedimento e per ogni giorno di ritardo nell’esecuzio-
ne dello stesso, una volta che sia decorso il termine di mesi due dalla data di pubblicazione della presente pronuncia;

• ai sensi dell’ art. 126 c.p.i., ordina la pubblicazione del dispositivo della presente sentenza, per due volte non con-
secutive, nell’arco di un mese, su una rivista specializzata di settore, a spese e cura della parte resistente, entro mesi due 
dalla data di pubblicazione del presente provvedimento;

• pone definitivamente a carico di parte resistente le spese di C.T.U.  liquidate come da separato provvedimento;
• condanna la resistente alla refusione delle spese  di lite del presente giudizio in favore della ricorrente che liquida 

nella complessiva somma di € 4999,00, di cui € 545,00 per spese materiali e € 4454,00 per compensi, oltre R.S.G.(15%), 
C.P.A. (4%) E I.V.A. (22%).

L’Aquila, 16 dicembre 2019
          Il Giudice
          Dott. Christian Corbi 
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64%

36%

quello che risparmierai 
con la soluzione Polin

quello che costerà alla 
fine il tuo investimento

GRAZIE AL CREDITO D’IMPOSTA AL 40% ,UNITO ALL’AMMORTAMENTO ORDINARIO,
PUOI RECUPERARE IL 64% DEL TUO INVESTIMENTO INDUSTRIA 4.0

Con  la soluzione chiavi in mano Polin, dal 2017 ad oggi sono oltre 300 i fornai e i pasticceri che hanno 

approfittato dei benefici fiscali per l’Industria 4.0, rinnovando forni e macchine del proprio laboratorio.

PUOI FARLO ANCHE TU. 
Contattaci, possiamo studiare una soluzione personalizzata sulle tue esigenze.

WWW.POLIN.IT


