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CASA SPIGADORO

FRANCESCO SELITRI

CANAPA GREEN MIX- IL GUSTO DELLA CANAPA CON IL GREEN DELLA SPIRULINA

o _ La farina di canapa sativa deriva da semi
disoleati meccanicamente a freddo, senza
solventi, contiene circa un 33% di proteine,
Omega3, Omegasb, fibre e minerali. Abbiamo
aggiunto la spirulina, una microalga verde-
azzurra, € un ingrediente con importanti
proprieta antiossidanti e antinfiammatorie
oltre a conferire un caratteristico colore verde.
I gusto e le caratteristiche del Canapa GREEN
MIX la rendono adatta ad essere utilizzata in
molteplici ricette, oltre la pizza & ottima per il
pane, per la pasta fresca, per le frolle e la

pasticceria.

5009
10kg

10kg

Formati disponibili dei Mix (Miscele con Farina Tipo 1)

Formati diponibili della Farina (GLUTEN FREE)

CREMA DI CRUSCA E GERME FERMENTATI

Aroma e profumi antichi, fragranza per le lavorazmm di pane e pizza

Che cos'¢ NUTRIGRANO? Un ingrediente per la
panificazione a base di Crusca e Germe fermentati
confermentilattici.Ibeneficideiprodottifermentati
sononotifindall'antichita, maoggi, grazieallenuove
tecnologie, si traducono in un ingrediente per la
panificazione facile dautilizzare e di sicura efficacia.
Oggi sappiamo che la fermentazione ha la
caratteristicadirendere piliriccodifibrasolubile, di
enzimi, di vitamine, antiossidanti, acido lattico ogni
alimento. Un miglioratore naturale per la fragranza,
lalievitazione,ilgustoelasalute.

Per un buon risultato consigliamo di aggiungere in
ricettada 50 a 100g di NUTRIGRANO per ogni kg di
farina, in base alle preferenze. Sono disponibili
secchielliin 2 formati: 2,2kge 10kg.

CREMA DI CRUSCA

"_--_ il GERME FERMERTATI J”Ilullllll

NUTRIRISO SENZA

Anche in questo caso il nuovo prodotto nasce dal
successo legato ad un prodotto unico:
NUTRIGRANO, uningrediente per la panificazione
a base di Crusca e Germe fermentati con fermenti
lattici.“Abbiamodecisodioffrireunprodottoconle
stessecaratteristicheanchepermondoglutenfree.
Non & stato semplice selezionare gli ingredienti e
garantire un risultato ottimo in lavorazione. Ma
anchequestailnostrogruppodiricercaériuscitoa
stupirci”. NUTRIRISO GLUTEN FREE ¢ a base di
farina di riso, olio di riso e crusca di riso

termotrattata.Lecaratteristiche?
Siusa per migliorare la lavorabilita ed 'elasticita

degli impasti, aumenta il tempo di conservazione
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dei prodotti e conferisce ai prodotti finiti una
fragranza ed un profumo inconfondibili. Il
consumatoreamailsaporechesprigionanoilpane,
lapizzaeognialtroprodottorealizzatousandouna
piccolapercentuale diNUTRIRISO GLUTEN FREE.
Questi plus, associati ai valori nutrizionali e alla
concentrazionedifibradelprodottofinito,fannodi
NUTRIRISO GLUTEN FREE un ingrediente unico.
Un miglioratore naturale per la fragranza, la
lievitazione,ilgustoelasalute.

Noi maciniamo SOLO grano tenero:

DECORTICATO.

panorama molitorio.

CHIEDI SEMPRE SE LA FARINA DERIVA DA GRANO DECORTICATO
NON CREDERE A CHI TI DICE CHE LE FARINE SONO TUTTE UGUALI

LA DECORTICAZIONE

SELEZIONATO, CONTROLLATO,

Tutte le farine derivano da grano decorticato, operazione che garantisce I'assenza di
residui contaminanti. Il nostro sistema di decorticazione del chicco & esclusivo nel

PERCHE PREFERIRE UNA FARINA DA FRUMENTO DECORTICATO?

La tecnologia della DECORTICAZIONE da maggiori garanzie igienico-sanitarie ai
prodotti. [1 trattamento di decorticazione pre-macinazione determina
I'abbattimento della carica battericatotale (CBT).
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MACCHIA'S MOOD
ANNUNZIATA

P1ZZA ETRUSCA e ALTA IDRATAZIONE
ETRUSCA, PIZZA IN TEGLIA con farro Dop

CASA SPIGADORO

Vecchi e Nuovi Amici

Quest’anno abbiamo deciso di
aprire le porte dello stand agli
amici. La “Casa Spigadoro” diventa
un luogo dove incontrare gli amici
e capire con loro dove vanno i

consumatori.
Una casa laboratorio dove il

Maestro Antonino Esposito
accoglie i protagonisti dei vari
settori per creare, sperimentare e
lavorare insieme farine, colori ed
ingredientispeciali.

[ programma degli incontri e
molto interessante e denso di
sfumature. Ogni giorno i
protagonisti ci accompagnano in
un viaggio fatto di esperienza,

materie prime e saporiunici.
La tradizione che viene

modernizzata, la tipicita che viene
colorata, il gusto che viene

caratterizzato...
L’innovazione tra passato,

presente e futuro.

Tutto pud essere messo in
discussione per migliorarsi, ma ci
sono alcuni valori non negoziabili:
la salute del consumatore, il bello e
buonodel prodotto.

Pane con farina Canapa Green, Venere Mix
e Riso Rosso Mix

Caratterizzata da un sapore
leggermente deciso e da un aroma
intenso.

Una nuova miscela arriva per soddisfare la
creativita di un pizzaiolo attento alle
richieste dei consumatori e capace di
cogliere dal passato i gusti e profumi unici
peruna pizza unica volta al futuro. Innovare
¢ possibile anche in pizzeria e non soltanto
lavorando sui topping, ma anche lavorando
su impasti alternativi, leggeri e gustosi.
Molini Spigadoro ha deciso di puntare su
due nuove referenze perché la pizza merita
un'attenzione in pil: tutti la mangiano
almeno una volta a settimana, quindi &
importante che sia buona, leggera,
digeribile e buonissima. I pizzaioli sono i
veri ambasciatori del gusto e della salute
dei consumatori e devono quindi fare molta
attenzione a cosa propongono: la scelta
degli ingredienti per la pizza &
fondamentale, tutto inizia dalla farina...

La PIZZA ETRUSCA é una miscela unica,
studiata dai nostri maestri pizzaioli e
testata da molti professionisti per un
impasto buono, profumato e leggero.

Gli ingredienti utilizzati insieme al farro,
protagonista indiscusso della miscela, sono
derivati solo da grano tenero decorticato e
selezionato.

La scelta del farro di Monteleone di Spoleto,
perché? Il farro di Monteleone ha realmente
origini antiche, testimoniate dai
ritrovamenti di alcuni chicchi di farro
all'interno di una Biga di epoca Etrusca,
propric a Monteleone. La storia ci narra che
il farro veniva gia coltivato dagli antichi
Etruschi e dai Romani, ed era un alimento

Biga etrusca di Monteleone di Spoleto

molto apprezzato per i valori nutrizionali e
le molteplici applicazioni in cucina.
Rivalutato nella seconda meta del secolo
scorso per i suoi apporti nutrizionali e per il
suo gusto rustico marcato, il Farro di
Monteleone & risultato meritevole del
marchio D.O.P. nel luglio 2010. La
certificazione ne attesta I'origine, la tipicita
e la qualita del prodotto. Questo marchio &
anche una garanzia per il consumatore in
termini di sostenibilitdi ambientale ed
assenza di contaminazioni esterne, infatti &
coltivato in una verde vallata lontana da
agenti inquinanti.

La farina Molini Spigadoro mantiene gran
parte delle caratteristiche nutrizionali del
farro poiché ottenuta dalla macinatura del
chicco di farro decorticato con il
tradizionale mulino.

NAPOLETANA AD ALTA IDRATAZIONE BIO

Scioglievolezza, digeribilita e profumo

“La pizza, affinché sia buona, deve essere realizzata con cura, in ogni fase della preparazione: la scelta degli ingredienti, la
realizzazione dell'impasto, la lavorazione del panetto, la scelta e 1'uso degli ingredienti, e infine la cottura. Ai pizzaioli che mi

chiedono consigli per migliorare la propria tecnica, spiego che devono porre attenzione ad ogni singolo
dettaglio, sempre. La pizza é un piacere, di cui devono poterne godere tutti.
Oggi, grazie a delle particolari farine, possiamo realizzare pizze “gluten free”, per le persone affette da
celiachia. Sono sempre pil richieste, e molto apprezzate. Da qualche tempo, 1noltre utilizzo nei miei locali

k farinebinlogiche.Piﬁsalubri,piﬁleggere,abassocontenutoproteico,perregalarepizzeadaltadigeribilit:}.”
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Antonino Esposito

Molini Spigadoro collabora con il Maestro Antonino Esposito per offrire ai propri clienti prodotti unici e da
questa collaborazione nasce la nuova referenza “firmata”: PIZZA NAPOLETANA AD ALTA IDRATAZIONE.
Una miscela biologica per conquistare anche i palati piti esigenti. Il pizzaiolo pud lavorarla in vari modi,
\\ dando spazio alla sua fantasia ed alla sua creativita. Una miscela ad alta idratazione. La miscela

pensata per una PIZZA NAPOLETANA 2.0, pud essere anche
utilizzata per altre tipologie di pizza, per la teglia o per la pala. Sta
%% alla bravura del Maestro Pizzaiolo trovare la lavorazione e
l'applicazione che preferisce e che megliolo caratterizzano.
OGNIMISCELA E UNICA COSI COME OGNI PIZZAIOLO E UNICO.

profumo inconfondibile.

<~ esaltareil tutto.

Abbiamo osservato il Maestro Antonino Esposito per cogliere dei
segreti, & uno spettacolo unico vederlo lavorare, come dice lui “solo
acqua e farina” che magicamente si uniscono in una danza di giri e
rigiri per dare vita ad un impasto molto idratato, soffice ed areato a
lievitazione perfetta. Una miscela ed una lavorazione che
conferiscono a questa base per pizza degli stupendi alveoli ed un

Attenzione poi alla cottura ed al topping, mi raccomando, per
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IL SEMOLINO DI FARRO
DEGLI ANTICHI ETRUSCHI

Dal "Farro di Monteleone di Spoleto” DOP si puo ricavare, in base al
disciplinare il Semolino di farro che & ottenuto per molitura del farro integrale.
Questo semolino, molto simile alla farina per granulometria e colore, & ottenuto
mediante ia macinatura del chicco di farro (Triticum Dicoccum) con il
tradizionale mulino e mantiene gran parte delle caratteristiche nutrizionali
all'origine. Il semolino ha una particolare pastosita e un gusto unico che si
conferisce negli impasti per cui viene utilizzato al 100% o miscelato con altre
farine. Il suo profumo intenso ed il suo gusto spiccatamente rustico lo elevano
rispetto alla semplice farina.

E un prodotto pit ricercato e maggiormente ricco di fibre e sostanze nutrienti,
ottimo nella preparazione del pane, della pasticceria e biscotti.

ideale per ln preparasione dlp-
pasta frescn, paatiecerio e biscot
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STANCHI DELLA SOLITA POLENTA?
PROVATE LA POLENTA DI SEMOLINO DI FARRO

Siete stanchi della solita polenta? Dovete P‘\’ T"
[P i f

assolutamente provare quella fatta con il Semolino di
Farro Dop di Monteleone di Spoleto. Io da amante
della polenta tradizionale ero inizialmente scettica, poi
durante una cena tra amici l'ho provata e devo dire che
ho fatto un figurone. E piaciuta a tutti, anche a chi non
ama la solita polenta, Il sapore e il profumo sprigionati
alla fine dei 50 minuti di giri e rigiri & veramente unico e
meritaalmeno unaprova.

Quindi cosa aspettate? E una variante se vogliamo pil
rustica, con un sapore pronto a conquistare e versatile
esattamente come quella di mais.

La lavorazione & molto semplice e ricalca quello della
polenta tradizionale. Procuratevi la relativa farina e
mettetevi all'opera. Molte sono le ricette che potrete
prepararci: ad iniziare dalla polenta di farro al tartufo.
Inoltre il farro essendo
caratterizzata da un apporto
caloriconon eccessivo, fasichela
polenta di farro si presti ad un
primo piatto appagante e
completo, da arricchire di volta
in volta con gli ingredienti
preferiti.

Ma non solo come primo
piatto...provatela in divertenti
aperitivi, anche finger food, in
una pasticceria salata divertente
e creativa. L'unico limite é la
fantasia, ed & proprio vero.

MOLINI SPIGADORO ..........

LEGGEREZZA, AROMA E GUSTO

Cisonoingredienti destinati dasempre ad
uno specifico utilizzo, che mai ti
sogneresti di poter utilizzare in altre
applicazioni. Sono eccellenze produttive
BELLE E BUONE, dense di significati, di
profumi, di proprietd nutrizionali e
sfumature di colore: l1a Canapa Sativa, il
Riso Nero Verere, il Riso Rosso.
Abbiamo selezionato tre colture diverse,
accomunate dalla presenza di
preziosissime proprieta nutrizionali,
gusto e aroma caratteristici e non
contengono glutine. La scarsa attitudine
alla panificazione, ne limita l'utilizzo
soprattutto nei prodotti da forno, per

questo abbiamo pensato di creare delle
miscele con farina tipo 1, germe di grano e
farina di grano maltato, cosi da
permettere una migliore lievitazione
senza tuttavia la perdita delle proprieta,
del colore, del sapore intenso e del
profumo. Questi ingredienti speciali,
insieme alle proprietd nutrizionali della
farina tipol rendono il prodotto dafornoe
la pasta fresca lavorabili, leggeri e
facilmente digeribili.

” Ideali per Pane,
Pizza, Biscotti e Frolle,
Dolci, Pasta fresca e Gnocchi,

Panature. ‘ ‘
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RISO VENERE e RISO ROSSO INTEGRALE
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Il riso Venere offre numerosi benefici per la
salute, che lo rendono un alimento consigliato
per un'alimentazione sana. Rientra nella
categoria dei “super alimenti” per via delle
proprieta nutrizionali, ha infatti un buon
contenuto di vitamine idrosolubili, sali
minerali e fibre. La presenza di antiossidanti
nel riso Venere, noti con il nome di antociani, &
superiore a quella dei mirtilli, che combattono
I'azione dei radicali liberi. Il chicco di riso
viene macinato per ottenere la farina di riso
nero, che ha un colore grigio scuro ed &€ molto
profumata. Insieme alla farina tipo 1 il riso
nero & in grado di sprigionare tutte le sue
proprieta aromatiche, grazie alla presenza di
esteri che in cottura evaporano e danno
origine ad un profumo che ricorda molto il
pane di una voltaappena sfornato.

Formati disponibili dei Mix:
(Miscele con Farina Tipo 1)
500g-10kg

Formati diponibili della Farina
diriso (GLUTEN FREE)
10kg

RISO ROSSO é un riso integrale aromatico dal
chicco allungato con colore rosso caratteristico
dato da naturali pigmenti che produce la
pianta. La parte esterna del chicco & molto ricca
di antociani rossi, pigmenti naturali ad azione
antiossidante (come quelli contenuti nell'uva
rossa) che danno il colore a questoriso.
Contiene naturalmente fibre, vitamine, sali
minerali e proteine. Il chicco di riso viene
macinato per ottenere la farina di riso rosso,
che ha un colore rosso pigmentato ed & molto
profumata. Insieme alla farina tipo 1 e al
concentrato di barbabietola in polvere, il riso
rosso & in grado di stimolare la fantasia dei
grandi chef, sprigionando tutte le sue proprieta
aromatiche e di colore naturale.

Formati disponibili dei Mix:
(Miscele con Farina Tipo 1)
500g-10kg

Formati diponibili della Farina
diriso (GLUTEN FREE)
10kg
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