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BIOLOGICO

ANTICO
MOLINO
KOSS0

SOLO BIOLOGICO DAL 1987

SSIONE CHIAMATA

RICOLTURA

=BIOLOGICA

ANTICO MOLINO ROSSO,

affonda le sue radici a partire dal 1935; oggi € condotta da Gaetano Mirandola,
terza generazione, che a partire dal 1 gennaio 1993 I’ha trasformata in un azienda
dedicata alla macinazione di tutti i cereali, solo biologici, con 32 collaboratori.

Gaetano Mirandola, appassionato di cucina sana, ha sempre sostenuto
e rilevato l'indissolubilita che vi € tra salute e alimentazione.

Una passione che parte con il proprio mulino, di famiglia,
da tre generazioni a produrre solo farine Biologiche.




' PRODOTTO ITALIANO BIOLOGICO

ANTICO
MOLINO
RONNO

2008 NASCE LA FARINA AIDA

Aidaq, la farina semintegrale, tipo 1, biologica, solo di grano Italiano, macinata a
pietra & nata nell'anno 2008. Il nome Aida é stato coniato, come opera d'arte e
questa famiglia di farine, per riconoscerla, da molti prodotti semintegrali pre-
senti sul mercato, riconoscendo in lei un ingrediente davvero di elevata qualita,
firmato Antico Molino Rosso.

FARINA BIOLOGICA SEMINTEGRALE

Aida, opera d’arte composta da quattro atti di Giuseppe Verdi,
l'opera, forse piu famosa al mondo nei teatri come I'’Arena di Verona.

OFESSIONISTI

CICA SEMINTEGRALE MACINATA A PIETRA

+
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LINFA AIDABIO &
FARINA DI GRANO TENERO ameo

TIPO 1 BIOLOGICA MACINATA A PIETRA ROSSO®

AIDA 3.3
FARINATIPO 1
& DI GRANO TENERQ

ANTICO MOLING ROSS0"

Adatta per pizza alla pala, ciabatte, baguettes,
rosette e pre-impasti.

¢ c(mscg(odo
ANTICO

M W 320/340 - P/L. 0,65 - idratazione da 65% a 85%

Lievitazione da 24 ore a 72 ore

DISPONIBILE DA 5Kg 0 25Kg

LINEA AIDA BIO &
FARINA DI GRANO TENERO amoo

TIPO 1 BIOLOGICA MACINATA A PIETRA ROSSO®

2

ANTICO MOLING ROSS0"

AIDA2.5
FARINATIPO 1
DI GRANO TENERC

Adatta per pizza tonda, teglia, baguettes, rosette e
pre-impasti.

¢ wmcg(w(o
ANTICO

W W 240/260 - P/L. 0,63 - idratazione da 60% a 70%

Lievitazione da 18 ore a 36 ore
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LINEA AIDA BIO
FARINA DI GRANO TENERG

TIPO 1 BIOLOGICA MACINATA A PIETRA

DISPONIBILE DA 5Kg 0 25Kg

2

AT

ANTICO
MOLINO
ROV 0K

AIDA2.0
FARINATIPO 1
DI GRANO TENERQ

Adatta per pizza tonda impasto diretto, pizza in teglia,
bocconcini e pane in cassetta.

¢ consigle de

ANTICO
MOLINO W 200/220 - P/L. 0,60 - idratazione da 60% a 65%

ROSSO Lievitazione da 6 ore a 24 ore
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LINEA AIDA BIO
FARINA DI GRANO TENERG

TIPO 1 BIOLOGICA MACINATA A PIETRA

r-'E-[Luqu.lH

Bl ETRA

w0t 12.5kg

mm Raﬁ?lﬁmt FACMING : ,

DISPONIBILE SOLO DA 12.5KG

2

222

ANTICO
MOLINO
ROSSO®

AIDA CEREALI ANTICHI RESTAURANT
FARINADISEMIDILINO SCURO E
MALTO D'ORZ0 TOSTATO

Adatta per piccoli panini caldi in ristorante o per ciabatte,
pane di grande pezzatura, pane in cassetta.

¢ consigle de

ANTICO

SR W 240/260 - PIL. 0,60 - idratazione da 70% a 80%.

Lievitazione da 8 ore a 24 ore




& LINEAAIDABIO
1  FARINA DI GRANO TENERD
TIPO 1BIOLOGICA

AIDA 3.3 ==

BIOLOGICA | SEMINTEGRALE | ITALIANA

"y

ANTICO
MOLINO
ROSSO®

Aida 3.3 e una farina

semintegrale tipo 1 da agricol-

tura biologica, macinata a cilin- '&
dri, ideale per realizzare impasti ANTICO
a lunga lievitazione (dalle 24 ore MOLINO

a temperatura ambiente, fino an-
che alle 72 con l'utilizzo del frigo).

Aidass

Adatta per la produzione di LA FARINATIPO 1
panettone, colomba, brioches, SEMINTEGRALE
ciabatta, baguette, focaccia, pizza BIOLOGICA
tonda, in teglia, alla romana e pinsa. RIS R
Ideale anche per basi pizza precotta.

1 PRODOTTA CON GRANO TENERO ITALIANO

25 Kg cod. 009425
Provenienza Italia.
W300/330-P/L0,60 - 0,65.

Lievitazioni da 24a 12 ore
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_LINEA TIPO O
GRANO
ITALIANO




LINEATIPO O
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DISPONIBILE DA 5Kg 0 25Kg

M
( o‘\ -

FARINA DI GRANO TENERG

TIPO 0 BIOLOGICA ITALIANA

2

AT

ANTICO
MOLINO
ROSSO®

GIULIETTA2.0
FARINATIPO O
DI GRANO TENERO

¢ eonsiglide

ANTICO
MOLINO
ROSSO

Adatta per impasti diretti.
Per pane, pizza e dolci.
Ore di lievitazione: 8 - 24 ore.

W 210/220 - P/L. 0,55 - idratazione da 60% a 70%.
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LINEATIPO O

FARINA DI GRANO TENERG

TIPO 0 BIOLOGICA ITALIANA

ROMEO 2.5

faringa Eduﬂ!nnianar
Iillu:.‘r;nﬂurl biclogica e

L HLHOYO MODO D) FARE RISTORATIONE
L

CRAND TENERO ITALLANWO

# WAMITOLA QERMANIA )

2
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ANTICO
MOLINO
ROSSO®

% ™ ROME02.5

FARINATIPO (
GRANO TENERO

¢ consigle de

ANTICO
MOLINO
ROSSO

Adatta per impasti con biga, poolish e pre-impasti.
Per baguettes, rosette pizza.
Ore di lievitazione: 18 - 36 ore.

W 250/270 - P/L. 0,60 - idratazione da 60% a 80%.




LINFATIPO 0 2

FARINA DI GRANO TENERO MOIINO

TIPO 0 BIOLOGICA MANITOBA GERMANIA ROSSO®

LINEATIPO O
FARINA DI GRANO TENERO

TIPO O BIOLOGICA ITALIANA
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MONTECCHI 3. MANITOBA 4.0
FA[F]QINA %I[I:DO [? : FARINATIPO 0

GRANO TENERO S | GRANDTENERD MANITOBA

Adatta per impasti con biga, poolish e pre-impasti. - ‘Eif*
Per ciabatte, baguettes e rosette e pizza. : o

ANTICO i liavitazinna: 9/ -
MOLIND Ore di lievitazione: 24 - 72 ore.

ROSSO

Adatta per impasti con biga e pre-impasti.
Da utilizzare come coadiuvante per rafforzare le farine.

¢ consigle de
J ¢ consigle di

ANTICO MOLIND ROSSO |
M\:‘\ u;;lizz W v ANTICO
T . 41 2 ¥ N e i

SO W 3807400 - P/L. 0,60

W 300/330 - P/L. 0,60 - idratazione da 65% a 85%

25K
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e

DISPONIBILE DA 5Kg 0 25Kg DISPONIBILE DA 5Kg 0 25Kg
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' PRODOTTO ITALIANO BIOLOGICO
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ANTICO
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LINEA PIZZABIO =4 B NFAPIZZABIO &
ROSSO PASSIONE 12.5KG S E| ROSSO PASSIONE 12.5KG ameo

L'ARTE DI FARE LA PIZZA ITALIANA ROSSO® L’ARTE DI FARE LA PIZZA ITALIANA ROSSO®
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ITALIATIPO (
FARINA PER PIZZATONDA RUSTICA

VENEZIATIPO 0
FARINA PER PIZZA TONDA

C Al CON GERME DI GRANO L CINTEGLIA

Farina di grano tenero italiano Tipo 0 bianca.
W 200/220 - P/L. 0,60 - idratazione da 50% a 60%
Lievitazione da 8 ore a 24 ore.

semola rimacinata di grano duro e germe di grano.
W 260/280 - P/L. 0,65 - idratazione da 50% a 70%
Lievitazione da 18 ore a 48 ore.

I I L I A INGREDIENTI: | VENEZIA INGREDIENTI:
L — Farina di grano tenero Tipo 0 bianca, ;

BIOLOGICD

Tpog” -

BIIDGIED
Tieoa

12.5kg 12.5kg

DISPONIBILE SOLO DA 12.5KG DISPONIBILE SOLO DA 12.5KG




LINEA PIZZABIO =4 B NFAPIZZABIO &

ROSS0 PASSIONE 12.5KG MOIINO ROSS0 PASSIONE 12.5KG MOIINO

L'ARTE DI FARE LA PIZZA ITALIANA ROSSO® L’ARTE DI FARE LA PIZZA ITALIANA ROSSO®
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(AMBESOROSS()

TORINO TIPO 0
FARINA PER PIZZA
TONDA, TEGLIA'E NAPOLETANA

INGREDIENTI:

Farina di grano tenero italiano Tipo 0 bianca .

W 250/260 - P/L. 0,60 - idratazione da 50% a 70%
Lievitazione da 18 ore a 36 ore.

2 CAPRITIPOT
I I /2N MACINATA APIETRAPER
SE TR D77 AL\ NAPOLETANA

" ( Ap RI ; INGREDIENTI:
b : Farina di grano tenero italiano semintegrale Tipo 1.

W 250/260 - P/L. 0,60 - idratazione da 60% a 70%
Lievitazione da 18 ore a 36 ore.

HIEElI][ilL‘U
' < TIPOO mﬁ’”‘"*'.'

e 12.5kg

BIELI]I]IED

TFD] ;

DISPONIBILE SOLO DA 12.5KG




LINEA PIZZABIO =4 B UNEAPIZZABIO &

ROSS0 PASSIONE 12.5KG MOIINO ROSS0 PASSIONE 12.5KG MOIINO

L'ARTE DI FARE LA PIZZA ITALIANA ROSSO® L’ARTE DI FARE LA PIZZA ITALIANA ROSSO®
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ROSSO PASSIONE

(AMBEROROSS()

VERONATIPO | e ANTICAROMATTIPO 1
e o INTEGLIAAICEREALIANTICHI o E PINSAROMANA
VEERQHN.A IFgﬁﬁaE gll?:;rio tenero italiano Tipo 0, farina di cereale antico italiano HARPI\IO.rPhIACAA IFEEr?aEr?l LErgnTol:tenemTipoUmanituba,farinadi grano tenero italiano di riso, di

integrale varieta aurora rpacinatg apietra. o orzo, integrali, macinate a pietra, farina di soya tostata micronizzata.
W 220/230 - P/L. 0,60 - idratazione da 50% a 65% Hl[] l-ﬂﬁl.ffﬂl W 320/330 - P/L. 0,65 - idratazione da 60% a 85%
Lievitazione da 12 ore a 24 ore. Lievitazione da 24 ore a 72 ore.

BIDLOGICO

. TIPO TS

| 0= 125 kg

TiPoT

330 “ 12:5kg

DISPONIBILE SOLO DA 12.5KG DISPONIBILE SOLO DA 12.5KG




LINEA PIZZABIO =4 B LNFAPIZZABIO &

ROSS0 PASSIONE 12.5KG MOIINO ROSS0 PASSIONE 12.5KG MOIING

L'ARTE DI FARE LA PIZZA ITALIANA ROSSO® L’ARTE DI FARE LA PIZZA ITALIANA ROSSO®

ROSSO PASSIONE
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LATINA TIPO 0 SIENATIPO 1
FARINA PER PIZZA FARINA PER PIZZATONDA E

MOLING :1': MOLING
£ OSSO :. I RSO
2 |.;'I::I
0 PASSIONE . ALLA PA I_A I LINEA ROSS PASSIONE |N TEGUA Al_ FARRU

FARIEA MO TER S e Ty E N TE farina di farro integrale macinata a pietra.
W 240/250 - P/L. 0,60 - idratazione da 60% a 70%

. INGREDIENTI:
i Emmmm Lievitazione da 18 ore a 36 ore.

INGREDIENTI:

Farina di grano tenero italiano Tipo 0.

W 320/330 - P/L. 0,65 - idratazione da 60% a 80%
Lievitazione da 24 ore a 60 ore.

BIOLOGICA
TIPO 0

330 12.5kg

DISPONIBILE SOLO DA 12.5KG DISPONIBILE SOLO DA 12.5KG

= TIPO1
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MOLINO
RONNO lr

Molino Ra
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Il nostro obbiettivo e quello di cominciare a vedere anche nella pasticceria I'utilizzo di S&;

farine da agricoltura biologica ed @ per questo che antico molino rosso si @ impegnato ﬁgﬂg‘g
nella realizzare tre Farine Bio per alta pasticceria. ROSSO
RossoPassione
| ANTICO
MOLINO
HONN O

‘ LINEA PASTICCERIA

ng_a_ﬁ.nz_ic FLOUR STONE GROUND SINCE 1993

FARINA TIPO BIOLOGICA

PANETTONE 380

PANDORD E BRIDCHES

12.5kg

(27.61bs/ HD.BDI}

_k***;
* *
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ANTICO
MOLINO
ROSSO
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ANTICO
MOLINO !
ROSSO®

A partire dalla Primavera deI 2007, Antico Mollno Ross:

ettari di terreno intorno alla sede storica dell’ amenda,.crearﬁo r
mentale. Vengono percio coltivati, a rotazione nei terreni, ognl - H'W e
di cereali antichi, ricevuti in origine dall’lstituto Agrario Stram_pel_h .chertu'stoﬁzsee‘l‘efﬁa@f

elle popolazioni di cereali, condusse una ricer-
3Se per ettaro.

ca'ﬁmw-’«darhentaie per mlgﬁorare fe

ca del germoplasma piu importante dei cereali d'ltalia. S i \ K 3 \k, S8 Oggi Antico Molino Rosso disporﬁi 8 vrieta Italiane di cereali antichi
Antico Molino Rosso, attraverso la Ricerca & Sviluppo, testa nei prop _\rabcyﬁatori i'cereali""-"_ 5
e le poligonacee, cercando le multivarieta piu antiche, per ottenere delle farine di grani

antichi straordinari dai sapori e dalle fragranze uniche.
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LINEA CEREALIANTICHI ANTICO

BIO [TALIANI ROS50"

GENTILROSSO B0
FARINA DI GRANO TENERO
TIPO 2 SEMINTEGRALE

MACINATAAPIETRA PER PANE, PIZZA E DOLCI

Adatta per pani di grande pezzatura e impasti diretti.

LA |gratazione dal 5% al 65%
ANTICO
MOLINO
ROSSO

" GENTILROSSD

MACINATA A PIETRA g

LIHEA CEREALI ANTICHI

12.5kg

DISPONIBILE DA 5Kg 0 12.5Kg
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i FAhHIHA BIOLOGICA DI

T VARIETA DI CRANI ANTICHE TIRD 2 SEMINTEORALE

& 2
MACINATA A PIETRA g

LINEA CEREALI ANTICH)

125kg

DISPONIBILE DA 5Kg 0 12.5Kg

&,
LINEA CEREALIANTICHI ANTICO

BIO [TALIANI

MOLINO

ROSSO®

AURORABI0 7VARIETA ANTICHE COLTIVATE Il\\lSIEME
FARINA DI GRANO MULTIVARIETA
oEMINTEGRALE

MACINATAAPIETRAPER PANE, PIZZA E DOLCI

Adatta per pani di grande pezzatura e impasti diretti.

e |dratazione dal 55% al 65%
ANTICO
MOLINO
R0OSSO
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LINEA CEREALIANTICHI (< —

CRESCENT [BAEY
BIO ITALIANI ~messoaes [RIGRA

2
LINEA CEREALIANTICHI (<f =

CRESCENT [BAEY
BIO ITALIANI ~messoaes [RIGRA
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180 MULTIVARIETA BIO
FARINA 180 CEREALI ANTICHI ITALIANI oEMOLAINTEGRALE
COLTIVATIINSIEME SEMINTEGRALE TIPO 2 DI GRANO DURO

Eﬂ’-"ﬂ?‘;‘,’? ,!,'[ﬂ'-!ﬁ"“ MACINATAAPIETRA PER PANE, PIZZA E DOLCI PRODOTTO .ITAI-MHD PER PANE E PASTA

QUCANIC FLIHIR STONE

CAPPELLIBIC

FARINA BIOLOGICA DI FARINA BIOLOGICA DI
| 180 VARSETA Dt GRANEANTICHI TIRD 2 SEMINTEGRALE | SEMOLATO D4 GRANG. DURD ANTICD SEMINTEGRALE

]Hu VAnl E'I'A ] ﬁ(iiite‘azroenrep;;li 5(15| g]/ EaanldBESEZZZHtUPa e impasti diretti. ; E AFFE lll

MACINATA A PIETRA gees A °O MACINATA A PIETRA g

Adatta per pani di grande pezzatura e impasti diretti.
|dratazione dal 60% al 70%

¢ cdha'g&' a

ANTICO
MOLINO
ROSSO

MOLINC
LINEA CEREALI ANTICHI
[

125kg

DISPONIBILE DA 5Kg 0 12.5Kg DISPONIBILE DA 5Kg 0 12.5Kg
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ANTICO
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LINEA GRANO DURO BI0 ANTICO
ITALIANO ROS50"

<~ | DORATA
oSS SEMOLAINTEGRALE DI GRANO
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Adatta per pasta, pane e impasti diretti indiretti.
|dratazione fino al 70%

LINEA GRANO DURQO BIO
[TALIANO

DORATA

oo OLMULA RIMACINATA D
===~ & GRANODURO

2

AT

ANTICO
MOLINO
ROSSO®

o Adatta per pasta, pane e impasti diretti indiretti.
SNa  [dratazione fino al 70%

ANTICO
MOLINO
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ANTICO

LINEA GRANO DURO BIO M ) LINEA GRANO DURD BIC
Bl || [TALIANO i

ITALIANO ROSSO"

. DORATA NUVOLA
' OEMOLA DI GRANO DURO GROSSA oEMOLA DI GRANO DURO
| PERPASTA PER L0 SPOLVERO O LA STESURA DELLA PIZZA

o Semola per lo spolvero professionale,
A dellimpasto in stesura

Adatta per pasta, pane e impasti diretti indiretti.
ANTICO

SN [dratazione fino al 70%
ANTICO

MOLINO
ROSSO

MOLINO
ROSSO

DISPONIBILE DA 5Kg




ANTICO
MOLINO
ROSSO®

Secondo Emma Graf i cereali nella vita sono 7.
Sette i pianeti, sette i giorni della settimana e sette i cereali: Sole, frumento, domenica;
Luna, riso, lunedi, Marte, orzo, martedi, Mercurio, miglio, mercoledi; Giove, segale,
giovedi; Venere, avena, venerdi; Saturno, mais, sabato.

Gia dal 1993 per noi di Antico Molino Rosso la macinazione di questi cereali biolo-
gici era la quotidianita.
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I_l N EA ANTICO I—l N EA ANTICO
FARRO SPELTA BI0 B8 | FARRO SPELTABIO -

TRITICUM E AEGILOPS SQUARROSA ITALIANO

FARRO oPELTA
FARINATIPO (

PER PANE E PIZZA

FARRO SPELTA
FARINA INTEGRALE

MACINATAAPIETRA PER PANE

Incrocio tra Triticum e Aegilops Squarrosa

T Adatta per impasti diretti.
KA (dratazione dal 60% al 65%

Adatta per impasti diretti.
ANTICO

SN (dratazione dal 60% al 65%
ANTICO

MOLINO
ROSSO

MOLINO
ROSSO

DISPONIBILE DA 5Kg 0 25Kg DISPONIBILE DA 5Kg 0 25Kg

e’




LINEA % LINEA %

KAMUT®KHORASAN BIC i || KAMUT®KHORASAN BIO e

ROV 0K ROSSO®
TRITICUM TURGIDUM DURUM TRITICUM TURGIDUM DURUM

s

KAMUT® KHORASAN /
SEMOLA RIMAGINATA

Incrocio tra Triticum Turgidum Turanicum VL 3
Per pine, pize, passa o

PER PANE £ PASTA el

Adatta per impasti diretti. W

Idratazione dal 60%

KAMUT® KHORASAN
guce oEMOLARIMAGINATA
UT:

Incrocio tra Triticum Turgidum Turanicum

PER PANE E PASTA

Adatta per impasti diretti.
|dratazione dal 60%

¢ consigli di

¢ consigli di

ANTICO
MOLINO
ROSSO

MARCHIO DI GRANG KHORASAN

ANTICO
MOLINO
ROSSO

o)
ALY R TE

da agricoltura biologica

25 Kg B )

e e T

FORMATO DA 25Kg FORMATO DA 5Kg




LINEA 2

DAALTRI CEREALI BIO MOLING

MACINATA A PIETRA ROSSO

LINEA .

DAALTRI CEREALI BIO MOIINO

®
MACINATA CON MOLINO SPECIALE A COLTELLI D’'ACCIAIO HEseY

ALTRI CEREALI
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AVENAINTEGRALE ORZ0 DECORTICATO INTEGRALE
FARINA INTEGRALE DI AVENA FARINA INTEGRALE DI ORZO
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PAN DI SOLE MULTICEREALI
FARINA DI GRANO TENERO FARINA CON 7 CEREALI E SEMI
wwwee W CON SEMI DI GIRASOLE BIO wwwens WD) PAPAVERO
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& MACINATAAPIETRA PER PANE & MACINATAAPIETRA PER PANE
] o INGREDIENTI: _ ] i INGREDIENTI:
¢ consiglide Farina di grano tenero Tipo 0, semi di girasole, semi di lino, fiocchi d'avena, ' % : ¢ eonsiglede Farina di grano tenero Tipo 0, farina di grano tenero integrale, farina difarro integrale,
ANTICO farina di soya, farina di malto d'orzo, lievito pasta madre di grano. AR, GRT . T, ANTICO farina di segale integrale, farina d'orzo integrale, farina di avena integrale, semi di
MOLINO Adatta per pane di grande pezzatura e impasti diretti. b w E MOLINO papavero. Adatta per pane di grande pezzatura e impasti diretti.
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' PRODOTTO ITALIANO BIOLOGICO

Spigabuona

SENZA GLUTINE BIOLOGICO

ANTICO
MOLINO
§ ROSSO®

Le nostre Farine senza glutine SPIGABUONA
sono il frutto di una ricerca di mercato affettuata dalla Ricerca & Sviluppo
di Antico Molino Rosso.

Le sue peculiarita si notano immediatamente perche sono: integrali biologiche,
senza zucchero, senza latte e senza addensanti chimici, come ad esempio la
Idrossipropilmetilcellulosa.

Insomma sono Farine per Pane, Pizza, Pasta e Dolci
Gluten Free di elevatissima qualita.
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Antico Molino Rosso srl, via Bovolino 1, 37060 Buttapietra - Verona
T. 045 6660506 / F. 045 6668000 / molinorosso@molinorosso.com / www.molinorosso.com



