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Biologica

Semintegrale

Macinata a pietra

A

Se la passione ti spinge oltre il tuo 
lavoro, le nostre farine, macinate a 

pietra, sono il primo ingrediente per la 
creazione dei tuoi prodotti.

A
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Ideale per brioches, ciabatta, francesini,
baguette, focacce, pani a lunga lievitazione,

pizza tonda e pizza in teglia con metodo indiretto,
36/72 ore di lievitazione, panettone, colomba

e infine alla produzione di lievito madre.

Farina Tipo 1 W 310/330 - P/L 0.63 - 0.68

Impasto diretto, dalle 4 alle 8 ore, utilizzando
idratazioni che vanno dal  70-80%, utilizzare dal 2% al 

4% di pasta madre essiccata Antico Molino Rosso a 
seconda delle ore di lievitazione. Formatura dopo la 

prima lievitazione e decorazione dopo la seconda 
lievitazione, per poi procedere alla cottura.

(richiedi ricetta completa al tuo commerciale)

Farina Tipo 1 W 240/260 - P/L 0.60

Ideale per pani a grossa pezzatura
e pan bocconi con lievitazioni 6/8 ore.

Pizza tonda e pizza in teglia
con lievitazioni
da 24/36 ore.

Farina Tipo 1 W 250/260 - P/L 0.57 - 0.60

Ideale per pani
di piccola e grossa pezzatura,

pizza al taglio e tonda ad impasti diretti
focacce, panini, pan brioche,
crostate e sopratutto dolci.

Farina Tipo 1 W 200/220 - P/L 0.53 - 0.55
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