
 Farina è Cucina  Farina è Cucina ®®  

FARInE BIO
per bottega

www.molinorosso.com

da agricoltura biologica



Il catalogo di Antico Molino Rosso nasce con lo scopo di farvi conoscere, oltre alle nostre farine prodotte e confezionate da 
500 g e 1 kg, anche quelle da 5 kg, delle quali il mercato è in crescita rilevante, quelle da 25 kg e tutte le novità correlate. 
Pur continuando l’attività di macinazione, vero cuore dell’attività, abbiamo pensato di aggiungere una piccola gamma 
di prodotti finiti, quali pasta, cantucci, gallette, sfogliatine, grissini a complemento delle farine, per far comprendere la 
qualità vera e la bontà delle nostre farine biologiche.

La crisi mondiale che ha colpito molteplici settori non ha intaccato il mercato del biologico e soprattutto del biologico di 
qualità. In effetti per chi lavora con passione ed innovazione in questo settore, se fatto con rispetto e amore vero, c’è spa-
zio per crescere. Addirittura per chi si occupa di convenzionale oggi è dimostrato che il settore del biologico rappresenta 
con certezza un’opportunità. Se tutto questo viene affiancato dalla formazione e dalla voglia di migliorarsi, la strada 
davanti a noi non potrà che essere favorevole!

La nostra Storia è la nostra Esperienza perché la conservazione della Memoria di una realtà come la nostra acquisisce  
importanza nel momento in cui viene utilizzata correttamente sotto forma di esperienza e di rispetto del Mondo che ci 
circonda.

Antico Molino Rosso si trova nella Pianura Padana in provincia di Verona ed è di proprietà della famiglia Mirandola dal 
1936, prima con nonno Armando, poi con papà Remo e dalla metà degli anni Ottanta con me Gaetano.

Quest’antico molino si trova a pochi passi da Verona in località Buttapietra, tra le campagne e in prossimità del fiume 
Menago che conserva uno splendido esempio di ruota a pale risalente all’8 maggio del 1858.

In questa splendida cornice il Molino produce soltanto farine da Agricoltura Biologica come mia convinzione, sin dal 1987 
traendo  spunto da papà Remo, il quale riteneva vi fosse un eccesso di utilizzo di fitofarmaci in agricoltura.

Iniziai così un percorso di consapevolezza sull’importanza di un’alimentazione equilibrata, dall’esigenza di reintrodurre 
nella nostra alimentazione la giusta dose di fibre, minerali e vitamine, ovvero tutte le graminacee, le poligonacee, i semi, 
ma il meno raffinate possibili.

L’equilibrio alimentare proviene dalla conoscenza di ciò che mangiamo, dalla conoscenza dei cereali e della loro conformazione, delle 
loro diverse caratteristiche, dei loro vantaggi e benefici. Diventò quindi necessario effettuare un’attività comunicativa di sensibilizza-
zione, che ho fatto personalmente partendo dai Comuni circostanti, rivolta alle aziende agricole che coltivano cereali, e agli utilizzatori 
delle farine, quali panifici, negozi, consumatori, con lo scopo di far comprendere quanto fosse importante utilizzare cibo non trattato 
con pesticidi oggi fitofarmaci (soprattutto se prodotto con farine integrali o semintegrali) e rilevare quali vantaggi ne sarebbero deri-
vati in termini di salvaguardia del nostro corpo, delle nostre famiglie e dell’ambiente in cui viviamo.

Carissimi clienti, Carissimi clienti,

SEGUI L’INFORMAZIONE: “LO SAPEVI CHE....”
www.molinorosso.com/farine-biologiche-macinate-a-pietra/faq/
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Ogni anno i cereali si adattano al cambiamento
delle stagioni. É nostro compito mantenere
la costanza dei prodotti, analizzare la qualità

e la veridicità dei grani delle aziende agricole,
biodedicate come il nostro Molino.
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Adatto per uno Spuntino Energetico

CODICE FORMATO PEZZI PER 
IMBALLO SHELF LIFE

028350 350G 10 18 MESI 

ENERGY BIO
DOLCE PROTEICO

25% DI PROTEINE

ENERGY BIO
PIZZA PROTEICA
Adatto per un Lunch Energetico

CODICE FORMATO PEZZI PER 
IMBALLO SHELF LIFE

027350 350G 10 18 MESI 

25% DI PROTEINE

25% DI PROTEINEENERGY BIO
PANCAKE PROTEICO

CODICE FORMATO PEZZI PER 
IMBALLO SHELF LIFE

026200 200G 10 18 MESI 

Adatto per una  Colazione Energetica
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SCOPRI LE NOVITA
GLUTEN FREE
BIOLOGICHE E

SENZA PRODOTTI
CHIMICI

GUARDA LE VIDEORICETTE! 
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Miscela PIZZA bio
Semintegrale
Senza Glutine

INGREDIENTI: farina integrale di riso Veronese IGP*,
fecola di patate*, amido di mais*, farina integrale di miglio*,
farina di semi di guar*.
*da agricoltura biologica

FORMATO DA 15Kg FORMATO DA 2,5Kg FORMATO DA 500g  

SCEGLI IL FORMATO
PIÙ ADATTO A TE

SG00920250 SG00920203 SG00920215 

senza idrossipropilmetilcellulosa
senza lattosio

senza zuccheri aggiunti
semintegrale

CON FARINA DI RISO VIALONE NANO INTEGRALE MACINATA A PIETRA

Le miscele SpigaBuona®
sono vendibili nel Formato da 500g in colli da 8 pezzi

 e singolarmente, nel Formato da 2.5kg e 15kg.

FORMATO DA 2,5Kg FORMATO DA 15Kg FORMATO DA 500g 

INGREDIENTI: farina integrale di riso Veronese IGP*,
fecola di patate*, amido di mais*, farina integrale di miglio*,
farina di semi di guar*.
*da agricoltura biologica

SCEGLI IL FORMATO
PIÙ ADATTO A TE

senza idrossipropilmetilcellulosa
senza lattosio

senza zuccheri aggiunti
semintegrale

Miscela PANE bio
Semintegrale
Senza Glutine

SG00920150 SG00920103 SG00920115

CON FARINA DI RISO VIALONE NANO INTEGRALE MACINATA A PIETRA
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FORMATO DA 15Kg FORMATO DA 500g FORMATO DA 2,5Kg 

INGREDIENTI: amido di mais*, fecola di patate*, 
farina integrale di riso Veronese IGP*,
farina di semi di guar*.
*da agricoltura biologica

SCEGLI IL FORMATO
PIÙ ADATTO A TE

Miscela PASTA bio
Semintegrale
Senza Glutine

SG00920450 SG00920403 SG00920415 

senza idrossipropilmetilcellulosa
senza lattosio

senza zuccheri aggiunti
semintegrale

CON FARINA DI RISO VIALONE NANO INTEGRALE MACINATA A PIETRA

Le miscele SpigaBuona®
sono vendibili nel Formato da 500g in colli da 8 pezzi

 e singolarmente, nel Formato da 2.5kg e 15kg.

Miscela DOLCI bio
Semintegrale
Senza Glutine

FORMATO DA 15Kg FORMATO DA 2,5Kg FORMATO DA 500g 

INGREDIENTI: farina integrale di riso Veronese IGP*,
farina integrale di grano saraceno*, fecola di patate*,
amido di mais*, farina di semi di guar*.
*da agricoltura biologica

SCEGLI IL FORMATO
PIÙ ADATTO A TE

SG00920350 SG00920303 SG00920315

senza idrossipropilmetilcellulosa
senza lattosio

senza zuccheri aggiunti
semintegrale

CON FARINA DI RISO VIALONE NANO INTEGRALE MACINATA A PIETRA
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COD. SG00910150  / FORMATO 500 g e 2.5 Kg

INGREDIENTI: Farina di riso Bianco*, amido di tapioca*, fecola di patate*,
farina di mais fioretto*, addensante: gomma di guar*. 

*Da agricoltura biologica

MIX UNICO GLUTEN FREE
PER PANE PIZZA e DOLCI 
NOVITÀ GLUTEN FREE

senza idrossipropilmetilcellulosa       senza lattosio
senza zuccheri aggiunti

gluten free

CERTIFICAZIONI

GUARDA LA VIDEORICETTA!
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senza lattosio
senza zuccheri aggiunti

semintegrale

FARINA BIO
MANDORLE e
NOCCIOLE ITALIANE

NOVITÀ GLUTEN FREE

COD. SG0025715 / FORMATO 150 G E 2,5 KG

INGREDIENTI: Farina di mandorle integrali bio tostate Italiane 90%,
farina di nocciole integrali bio tostate Italiane 10%. * Da Agricoltura Biologica

CERTIFICAZIONI

MACINAZIONE ED ESTRAZIONE  A FREDDO

NOVITÀ GLUTEN FREE

FARINA BIO
INTEGRALE DI
QUINOA E Riso

COD. SG00141250 / FORMATO 250 G E 2,5 KG

CERTIFICAZIONI

INGREDIENTI: Farina integrale di quinoa bio 90%,
farina bianca di riso bio. * Da Agricoltura Biologica

NOVITÀ GLUTEN FREE

senza lattosio
senza zuccheri aggiunti

semintegrale
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Farina di Grano Tenero  tipo 0 Manitoba bio

FARINA BIO di 
grano TENERO

“MANITOBA tipo 0

8 017247 922424

Formato: 1 kg Pezzi per collo: 10
Cod.: 00701
Shelf Life:   10 mesi

Semola di Grano Duro  rimacinata bio

8 017247 007091

Formato: 1 kg Pezzi per collo: 10
Cod.: 01201
Shelf Life:   10 mesi

SEMOLA
DI GRANO DURO 
RIMACINATA BIO

Farina di Grano Tenero - tipo 0 bio

8 017247 007084

Formato: 1 kg Pezzi per collo: 10
Cod.: 00401 
Shelf Life:   10 mesi

8 017247 000405

Formato: 5 kg Pezzi per collo: 1
Cod.: 00405
Shelf Life:   10 mesi

farina di 
grano tenero 

tipo 0 BIO

Farina di Grano Tenero Integrale
bio macinata a pietra

8 017247 007053

Formato: 1 kg  Pezzi per collo: 10
Cod.: 00101
Shelf Life:   8 mesi

8 017247 000306

Formato: 5 kg Pezzi per collo: 1
Cod.: 00105
Shelf Life:   8 mesi

farina di 
grano tenero 
integrale BIO

M A C I N A T A  A  P I E T R A

Formato: 5 kg Pezzi per collo: 1
Cod.: 012105
Shelf Life:   10 mesi

Formato: 5 kg Pezzi per collo: 1
Cod.: 012105
Shelf Life:   10 mesi

Formato: 5 kg Pezzi per collo: 1
Cod.: 00705
Shelf Life:   10 mesi

Farina per Pasta Fresca Bio 
Formato: 1 kg Pezzi per collo: 10
Cod.: 012101
Shelf Life:   10 mesi

FARINA
PER PASTA
FRESCA BIO

8 017247 922806

Farina di Grano Tenero - tipo 2
bio macinata a pietra

8 017247 007077

Formato: 1 kg  Pezzi per collo: 10
Cod.: 00201
Shelf Life:   10 mesi

8 017247 000351

Formato: 5 kg Pezzi per collo: 1
Cod.: 00205 
Shelf Life:   10 mesi

farina di 
grano tenero 

tipo 2 BIO
M A C I N A T A  A  P I E T R A

da azienda agricola italiana
Le nostre farine basiche di grano tenero e grano duro sono di origine italiana, tranne la Manitoba che proviene 
da una regione del Canada. Da sempre il nostro Molino effettua  la macinazione con macine a pietra, che sono 
inserite comunque in un impianto moderno dando così sicurezza e garanzia al consumatore, dato che le fasi 
di selezionamento e pulitura dei cereali prima della macinazione e la omogeneizzazione prima del confezio-
namento avvengono in modo sicuro e corretto ad ogni lotto. Per questo motivo siamo certi della qualità dei 
nostri prodotti. Tutte le farine macinate a pietra vengono prodotte lentamente in modo da non alterare le 
caratteristiche organolettiche del prodotto.

FARINE BIOLOGICHE Di 
GRANO TENERO E DURO
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CERTIFICAZIONI

AIDA 3.3 1KG
per grandi
lievitati

NOVITÀ AIDA 3.3 - 1Kg

     macinata a pietra
ricetta italiana

semintegrale

      fonte di fi bre
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Farina di Grano Tenero tipo 1
semintegrale Bio Macinata a pietra

Farina di Grano Tenero tipo 1
semintegrale Bio Macinata a pietra

con Manitoba Bio

8 017247 722116 8 017247 717969

Formato: 5 kg Pezzi per collo: 1
Cod.: 0094205
Shelf Life:   10 mesi

Formato: 5 kg Pezzi per collo: 1
Cod.: 009005
Shelf Life:   10 mesi

AIDA 2.5
TIPO 1 bio

AIDA 3.3
TIPO 1 bio

Farina di Grano Tenero tipo 1
semintegrale Bio Macinata a pietra 

e amido di frumento Bio

8 017247 718263

Formato: 1 kg Pezzi per collo: 10
Cod.: 009203
Shelf Life:   10 mesi

Farina di Grano Tenero tipo 1
semintegrale Bio Macinata a pietra

Formato: 1 kg Pezzi per collo: 10
Cod.: 009001
Shelf Life:   10 mesi

AIDA 2.0 bio
per DOLCI

TIPO 1

AIDA 3.3 bio
per grandi
lievitati

M A C I N A T A  A  P I E T R AM A C I N A T A  A  P I E T R A

Farina di Grano Tenero tipo 1
semintegrale Bio Macinata a pietra

8 017247 719789

Formato: 1 kg Pezzi per collo: 10
Cod.: 009204
Shelf Life:   10 mesi

AIDA 2.0 bio
PER ogni ricetta

TIPO 1
M A C I N A T A  A  P I E T R A

M A C I N A T A  A  P I E T R A M A C I N A T A  A  P I E T R A

Farina di Grano Tenero tipo 1
semintegrale Bio Macinata a pietra

8 017247 718010

Formato: 5 kg Pezzi per collo: 1
Cod.: 009205
Shelf Life:   10 mesi

AIDA 2.0
TIPO 1 bio

M A C I N A T A  A  P I E T R A

Da sempre ci siamo impegnati allo studio di nuove miscele per agevolare la 
produzione di pane, pizza e dolci fatti in casa: si parte con ricerca, analisi, prove 
di laboratorio, prove di panificazione, fino alla costruzione del nuovo prodotto. 
Come principio negli ingredienti non utilizziamo additivi di nessun genere.

Biologico
semintegrale
macinato a pietra

Farina di Grano Tenero tipo 1
semintegrale Bio Macinata a pietra,

con pasta madre essiccata bio e malto 
d’orzo bio

8 017247 718256

Formato: 1 kg Pezzi per collo: 10
Cod.: 009201
Shelf Life:   5 mesi

AIDA 2.0
per PANE con pasta 

madre essiccata
TIPO 1 bio

M A C I N A T A  A  P I E T R A

Farina di Grano Tenero tipo 1
semintegrale Bio Macinata a pietra, 

con pasta madre essiccata bio

8 017247 718249

Formato: 1 kg Pezzi per collo: 10
Cod.: 009202
Shelf Life:   5 mesi

AIDA 2.0
per PIZZA con pasta

madre essicata
TIPO 1 bio

M A C I N A T A  A  P I E T R A
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8 017247 007046

MIX PIZZA BIO CON PASTA MADRE ESSICCATA BIO

Formato: 1 kg Pezzi per collo: 10
Cod.: 13701
Shelf Life:   5 mesi

FARINA BIO
MIX PIZZA

8 017247 008135

Formato: 1 kg Pezzi per collo: 10
Cod.: 13850
Shelf Life:   10 mesi

MISCELA SPECIALE PER DOLCI BIO
CON AMIDO DI FRUMENTO BIO E FARINA DI SOIA BIO

FARINA BIO
MIX DOLCI

8 017247 008524

Formato: 1 kg Pezzi per collo: 10
Cod.: 13950
Shelf Life:   10 mesi

MISCELA SPECIALE PER PANE

FARINA BIO
MIX PANe

Farina di grano tenero tipo 0 Bio, farina integrale di grano tenero Bio,
semola rimacinata di grano duro Bio, malto d’orzo Bio e germe di grano Bio

FARINE BIOLOGICHE
MIX PIZZA MiX DOLCI
MIX PANE

PREPARATI BIO 
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farina
di SOIA Tostata e 

micronizzata

farina di SEGALE
integrale

 Farina di Segale integrale
macinata a pietra bio

 Farina di Soia
tostata e micronizzata bio

8 017247 9226608 017247 922707

Formato: 500 g Pezzi per collo: 10
Cod.: 09152
Shelf Life:   12 mesi

Formato: 500 g Pezzi per collo: 10
Cod.: 08150
Shelf Life:   6 mesi

8 017247 9222718 017247 922226

Formato: 5 kg Pezzi per collo: 1
Cod.: 09105
Shelf Life:   8 mesi

Formato: 5 kg Pezzi per collo: 1
Cod.: 08105
Shelf Life:   6 mesi

farina di avena
integrale

farina di orzo
integrale

 Farina di Orzo integrale
macinata a pietra bio

 Farina di Avena integrale bio
macinata  a pietra con molino dedicato

8 017247 9226848 017247 922677

Formato: 500 g Pezzi per collo: 10
Cod.: 111025
Shelf Life:   12 mesi

Formato: 500 g Pezzi per collo: 10
Cod.: 10150
Shelf Life:   12 mesi

8 017247 9222958 017247 922288

Formato: 5 kg Pezzi per collo: 1
Cod.: 11105
Shelf Life:   8 mesi

Formato: 5 kg Pezzi per collo: 1
Cod.: 10105
Shelf Life:   8 mesi

SOiA

SEGALE

avena

orzo

La soia, dal sapore intenso, si consiglia 
di miscelarla alla farina di grano tene-
ro nella percentuale del 10%.

La segale, molto utilizzata nel Nord 
Europa, è assai ricca di calcio, fosforo 
e potassio. È una farina che contiene 
poco glutine ed è adatta alla panifi-
cazione, soprattutto se miscelata alle 
farine di grano tenero.

L’avena è il cereale più ricco di protei-
ne, con un potere calorico assai eleva-
to (400 calorie per 100 grammi),
una considerevole presenza di ele-
menti minerali e vitamine del gruppo 
B. Si consiglia l’utilizzo della farina di 
avena miscelandola alla farina di gra-
no tenero nella percentuale del 10 %.

L’orzo integrale da agricoltura biologi-
ca è spogliato soltanto delle glumelle 
esterne ed è naturalmente ricco di pro-
prietà vitali. Tra le proprietà dell’orzo 
spiccano l’elevato potere nutrizionale 
e l’alta digeribilità oltre all’efficace 
azione decalcificante grazie alla ric-
chezza di calcio e fosforo in rapporto 
equilibrato.

M A C I N A T A  A  P I E T R A M A C I N A T A  A  P I E T R A

M A C I N A T A  A  P I E T R A

farina di FARRO
SPELTA INTEGRALE

farina di
FARRO SPELTA

TIPO 0

 Farina di Farro Spelta
tipo 0 bio

 Farina di Farro Spelta integrale
bio macinata a pietra

8 017247 0075278 017247 007060

Formato: 1 kg Pezzi per collo: 10
Cod.: 02201
Shelf Life:   10 mesi

Formato: 1 kg Pezzi per collo: 10
Cod.: 02101
Shelf Life:   8 mesi

8 017247 9222028 017247 922363

Formato: 5 kg Pezzi per collo: 1
Cod.: 02205
Shelf Life:   10 mesi

Formato: 5 kg Pezzi per collo: 1
Cod.: 02105
Shelf Life:   8 mesi

FARRO spelta

PIZZA ITALIA  BIO  
E MuLTiCEREALI

Il nostro farro è di tipo Spelta (non 
tritticum dicoccum) quindi della va-
rietà piu adatta al settore della pani-
ficazione. Và inoltre sottolineato che la 
varietà di farro Spelta raggiunge i mi-
gliori risultati se coltivato in un clima 
continentale, come in Austria, Germa-
nia e Ungheria.

M A C I N A T A  A  P I E T R A

Farina di Grano Tenero Italia
con germe di grano bio

8 017247 000504

Formato: 5 kg Pezzi per collo: 1
Cod.: 131005
Shelf Life:   10 mesi

PIZZA
ITALIA BIO

Farina multicereali
macinata a pietra 

8 017247 922714

Formato: 500 g Pezzi per collo: 10
Cod.: 13450 
Shelf Life:   12 mesi

farina di
MULTICEREALI BIO

M A C I N A T A  A  P I E T R A

SEMOLA RIMACINATA 
DI GRANO khorasan 

kamut®

Semola rimacinata di grano
Khorasan KAMUT® bio

8 017247 922219

FORMATO: 5 kg Pezzi per collo: 1
Cod: 03205
Shelf Life:   10 mesiFORMATO: 5 kg Pezzi per collo: 10

Cod: 13405
Shelf Life:   10 mesi
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Semolato di Grano Duro Cappelli 
semintegrale bio macinato a pietra

8 017247 718607

Formato: 5 kg Pezzi per collo: 1
Cod.: 013205
Shelf Life:   8 mesi

semolato di 
GRANO DURO

CAPPELLI

Semola di Grano Duro Cappelli 
rimacinata bio

8 017247 718454

Formato: 5 kg Pezzi per collo: 1
Cod.: 013228
Shelf Life:   6 mesi

semola di 
GRANO DURO

cappelli rimacinata

Semolato di Grano Duro Cappelli 
semintegrale bio macinato a pietra

8 017247 718423

Formato: 1 kg Pezzi per collo: 10
Cod.: 013301
Shelf Life:   8 mesi

semolato di 
GRANO DURO

CAPPELLI
M A C I N A T A  A  P I E T R A M A C I N A T A  A  P I E T R A

Farina di Gentil Rosso semintegrale bio macina-
ta a pietra

8 017247 721348

Formato: 500 g Pezzi per collo: 8
Cod.: 0020650
Shelf Life:   12 mesi

8 017247 720464

Formato: 5 kg Pezzi per collo: 1
Cod.: 00206
Shelf Life:   8 mesi

Affondiamo le nostre radici nel passato,
per attingere linfa vitale per il futuro. 

Dal recupero delle nostre tradizioni Antico Molino Rosso propone una nuova linea di pro-
dotti: farine biologiche semintegrali derivate dalla macinazione a pietra di Grani Antichi. 
Profumi intensi, sapori decisi e rustici, che riportano alla mente una memoria di profondo 
legame tra uomo e terra, dove la vita delle persone, col loro saper fare, coltivavano soltan-
to con metodo biologico. Queste farine rappresentano il fiore all’occhiello del progetto del 
campo sperimentale di Antico Molino Rosso, che da 8 anni, a rotazione, coltiva 8 varietà di 
cereali antichi ogni anno. 

DI FILIERA ITALIANA

FARINEBIOLOGICHE
DI CEREALI ANTICHI

farina di
GENTILROSSO

 Farina di Grani Teneri Antichi
semintegrale bio macinata a pietra

8 017247 721324

Formato: 500 g Pezzi per collo: 8
Cod.: 0030650
Shelf Life:   12 mesi

8 017247 721300

Formato: 5 kg Pezzi per collo: 1
Cod.: 00306
Shelf Life:   8 mesi

AURORA
i 7 grani ANTICHI

che nascono insieme
M A C I N A T A  A  P I E T R A

M A C I N A T A  A  P I E T R A
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FARINA
180 VARIETA
180 è un miscuglio di antiche varietà di frumento di Grano 
tenero.

Tra le sue caratteristiche spiccano le numerose proprietà 
che ognuno dei cereali, coltivati sullo stesso terreno, 
porta con sé rendendo questo miscuglio 180, un prodotto 
equilibrato.

Utilizzando poi il sistema della macinazione a pietra si 
arricchisce ulteriormente la farina che ne deriva.

Farina di 180 varietà di grani teneri antichi 
tipo 2 semintegrale  bio macinata a pietra 

provenienza Filiera Italiana (Veneto)

Formato: 500 g Pezzi per collo: 10
Cod.: 0040650
Shelf Life:   12 mesi

Formato: 5 kg Pezzi per collo: 1
Cod.: 00406
Shelf Life:   8 mesi

La “Filiera Corta Bio dei Cereali Antichi”  CRESCENT nasce nell’anno 2008 quando Antico Molino Rosso, in collaborazione con A.Ve.Pro.Bi. 
(Associazione Veneta Produttori Biologici e Biodinamici), iniziò l’attività selezionando una delle 5 varietà esistenti di Farro Monococco (il 
Piccolo Farro), e 2 varietà di Grano Tenero (Canove e Piave). Nell’anno 2011 la prima produzione è di circa 200 quintali di Farro Monococco e 
qualche tonnellata di Canove e Piave.  Molte sono le attività effettuate nella ricerca e sviluppo, svolte attraverso test di produzione, analisi e 
in particolare test di panificazione in collaborazione con l’Università di Padova all’interno del laboratorio di Antico Molino Rosso.

M A C I N A T A  A  P I E T R A

farina di
FARRO MONOCOCCO

Farina di Farro Monococco semintegrale 
bio macinata a pietra 

provenienza Filiera Italiana (Veneto)

8 017247 718683

Formato: 500 g Pezzi per collo: 8
Cod.: 02550
Shelf Life:   12 mesi

8 017247 718737

Formato: 5 kg Pezzi per collo: 1
Cod.: 02605
Shelf Life:   8 mesi

Farro Monococco della qualità HAERMANNI.

Questa varietà di farro si contraddistingue per le sue pro-
prietà per un elevato contenuto di proteine, da 16,5 a 18%, 
ed una quantità più elevata di carotenoidi (beta carotene) 
rispetto ad altri cereali. La Filiera corta Biologica Crescent lo 
propone come farina semintegrale macinata a pietra ideale 
per la realizzazione di prodotti panificati, oppure in chicco da 
utilizzare per zuppe, piatti pronti ed insalate.

FARINE tipo 2 di
CEREALI ANTICHI
Della nostra FILIERA veneta

M A C I N A T A  A  P I E T R A
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Le farine qui elencate sono 
prive di glutine naturalmente, 
ma non riportano il logo della 
spiga sbarrata, tipico dei pro-
dotti consigliati per celiaci. 
Garantiamo una lavorazione 
sicura perchè macinate con 
molino dedicato, adottando 
le pulizie necessarie a tutela 
del consumatore intollerante 
al glutine.

farina di GRANo
SARACENO integrale

farina
di RISO

farina
di MIGLIO integrale

 Farina di Grano Saraceno integrale
bio macinata  a pietra con molino dedicato

 Farina di Riso bio

8 017247 9226918 017247 705348

Formato: 500 g Pezzi per collo: 10
Cod.: SG12150
Shelf Life:   12 mesi

Formato: 500 g Pezzi per collo: 10
Cod.: SG05150
Shelf Life:   12 mesi

 Farina di Miglio integrale
bio macinata con molino dedicato

8 017247 922653

Formato: 500 g Pezzi per collo: 10
Cod.: SG07150
Shelf Life:   12 mesi

8 017247 9223018 017247 922240

Formato: 2,5  kg Pezzi per collo: 1
Cod.: 12105
Shelf Life:   8 mesi

Formato: 5 kg Pezzi per collo: 1
Cod.: 05105
Shelf Life:   10 mesi

farina di QUINOA

Farina di Quinoa integrale
bio macinata a pietra con molino dedicato

8 017247 718232

Formato: 250 g Pezzi per collo: 10
Cod.: SG141250
Shelf Life:   12 mesi

M A C I N A T A  A  P I E T R A

M A C I N A T A  A  P I E T R AM A C I N A T A  A  P I E T R A

          senza glutine           senza glutine

          senza glutine

8 017247 922318

Formato: 5 kg Pezzi per collo: 1
Cod.: 14005
Shelf Life:   12 mesi

farina di CECI

Farina di Ceci integrale 
bio macinata a pietra con molino dedicato

Formato: 400 g  Pezzi per collo: 10
Cod.: SG14001
Shelf Life:   12 mesi

M A C I N A T A  A  P I E T R A

          senza glutine

          senza glutineFARINE
NATURALMENTE 
PRIVE DI GLUTINE
bioLOGICHE
di origine italiana

Farina di Mais Bramata bio Farina di Mais Fioretto bio Farina di Mais per 
Polenta istantanea bio

8 017247 716863

Formato: 1 kg Pezzi per collo: 10
Cod.: SGMR04101
Shelf Life:   12 mesi

8 017247 717105

Formato: 5 kg Pezzi per collo: 1
Cod.: 04105
Shelf Life:   10 mesi

Formato: 500 g Pezzi per collo: 10
Cod.: SG04350
Shelf Life:   12 mesi

8 017247 922233

Formato: 5 kg Pezzi per collo: 1
Cod.: 04305
Shelf Life:   10 mesi

8 017247 035230

Formato: 500 g Pezzi per collo: 10
Cod.: SG04250
Shelf Life:   12 mesi

farina
di  MAIS

BRAMATA

farina
di MAIS

FIORETTO

farina
mais per POLENTA

ISTANTANEA”

          senza glutine
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Farina di Nocciole Italiane Tostate integrali bio
disponibile nel formato 150 g 

CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO: 

• VITAMINA E, B9
• FONTE DI SALI MINERALI

• RIDUCONO L’ASSORBIMENTO
DEL COLESTEROLO

COD. SGFT252025

Farina di Chia bio
disponibile nei formati
150 g | 1.5 kg | 10 kg

COD. SG15250

CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO: 

• RICCA DI OMEGA 3
• FONTE DI FIBRE

• FONTE VEGETALE
DI PROTEINE

• RICCA DI ANTIOSSIDANTI

I MACINATI 
A FREDDO BIo
Di origine italiana

Farina di Mandorle Italiane Tostate integrali bio
disponibile nei format
150 g | 1.5 kg | 10 kg

CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO: 

• VITAMINA B2, PP, B1 ed E
• FONTE DI SALI MINERALI

• FIBRE

• IDEALI PER L’EQUILIBRIO DELLA FLORA 
BATTERICA INTESTINALE

COD. SGFT25725

Farina integrale di Canapa bio
disponibile nei formati
150 g | 1.5 kg | 10 kg

CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO: 

• RICCA DI OMEGA3 E OMEGA 6
• VITAMINA E, B1 e B2

• FONTE DI SALI MINERALI
• FITOSTEROLI

COD. SG22021

Farina integrale di Lino bio
disponibile nei formatI
150 g | 1.5 kg | 10 kg

CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO: 

• RICCA DI OMEGA3 E OMEGA 6
• FONTE DI PROTEINE
• VITAMINA B, C ed E

• FONTE DI SALI MINERALI
• FIBRE

• POCHE CALORIE CONTENUTE

COD. SG144250

Questo sistema permette di mantenere totalmente inalterate
le caratteristiche nutrizionali dei prodotti che contengono oli di proprietà preziose.

Nuovo sistema di Macinazione
ed estrazione a Freddo

LA FARINA MACINATA A FREDDO
CON TUTTO IL SUO PREZIOSO OLIO.
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I nostri cereali confezionati sono gli stessi che vengono macinati, quindi sicuri e controllati. 
I cereali dovrebbero ritornare ad essere un alimento che abitualmente teniamo nelle nostre 
dispense di casa perché, se conosciamo bene le loro caratteristiche nutrizionali, comprendia-
mo anche l’importanza della loro funzionalità.

CEREALI IN CHICCO bio 
Di origine italiana

MIGLIO QUINOA

Quinoa bio in chicchi

Formato: 500 g Pezzi per collo: 10
Cod.: SG07001
Shelf Life:   18 mesi

Miglio decorticato bio in chicchi

9 780201 379624

Formato: 500 g Pezzi per collo: 1 
Cod.: SG07150
Shelf Life:   12 mesi

          senza glutine          senza glutine

FIOCCHI DI
AVENA

Fiocchi di Avena bio
Formato: 500g Pezzi per collo: 10
Cod.: 204050 
Shelf Life:   12 mesi

8 017247 717211

Formato: 5 kg Pezzi per collo: 1
Cod.: 20405
Shelf Life:   12 mesi

AVENA
decorticata

Avena decorticata bio in chicchi

8 017247 716931

FORMATO: 5 kg Pezzi per collo: 1
Cod.: 22605
Shelf Life:   12 mesi

AMARANTO

Amaranto bio in chicchi

Formato: 500 g  Pezzi per collo: 10
Cod.: SG06050
Shelf Life:   18 mesi

          senza glutine

segale

Segale bio in chicchi

8 017247 717587

FORMATO: 5 kg  Pezzi per collo: 1
Cod.: 22305
Shelf Life:   12 mesi
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Semi di Lino Scuro bio

SEMI di
zucca

SEMI di
PAPAVERO

SEMI di
lino scuro

Semi di Papavero bio Semi di Zucca bio

8 017247 718751

Formato: 150 g Pezzi per collo: 15
Cod.: 215150
Shelf Life:   18 mesi

8 017247 718768 8 017247 718782

Formato: 150 g Pezzi per collo: 15
Cod.: 217150
Shelf Life:   18 mesi

Formato: 150 g Pezzi per collo: 15
Cod.: 218150
Shelf Life:   18 mesi

8 017247 922479

Formato: 500 g Pezzi per collo: 10
Cod.: 21550
Shelf Life:   18 mesi

8 017247 922516 8 017247 922486

Formato: 250 g  Pezzi per collo: 10
Cod.: 217025
Shelf Life:   18 mesi

Formato: 500 g Pezzi per collo: 10
Cod.: 21850
Shelf Life:   18 mesi

Formato: 5 kg Pezzi per collo: 1
Cod.: 21505
Shelf Life:   18 mesi

Formato: 5 kg Pezzi per collo: 1
Cod.: 21705
Shelf Life:   18 mesi

Formato: 5 kg Pezzi per collo: 1
Cod.: 21805
Shelf Life:   18 mesi

I semi, che sono ricchi di sostanze nutritive, negli ultimi 
anni hanno avuto maggior considerazione soprattutto 
in campo panificatorio. Non tutti i semi sono di origine 
europea, ed è per questo che abbiamo creato nel nostro 
sistema di controllo, una serie di analisi direttamente sui 
lotti, per tutelare il più possibile il consumatore. Vengono 
perciò confezionati direttamente nella nostra azienda.

SEMI bio
PER PANIFICAZIONE
Di origine italiana

Semi di Girasole
decorticati bio

8 017247 718744

Formato: 150 g Pezzi per collo: 15
Cod.: 213150
Shelf Life:   18 mesi

8 017247 922455

Formato: 500 g Pezzi per collo: 10
Cod.: 21350
Shelf Life:   18 mesi

SEMI di
GIRASOLE

SEMI di
SESAMO

SEMI 
AIDA SEGALE 

&Grano

Semi di Sesamo bio

Semi di Girasole, semi di
Sesamo e semi di Lino bio

8 017247 718775

Formato: 150 g Pezzi per collo: 15
Cod.: 214150
Shelf Life:   18 mesi

8 017247 922462

Formato: 500 g  Pezzi per collo: 10
Cod.: 21450
Shelf Life:   18 mesi

Formato: 500 g  Pezzi per collo: 10
Cod.: 219501
Shelf Life:   18 mesi

Formato: 5 kg Pezzi per collo: 1
Cod.: 21305
Shelf Life:   18 mesi

Formato: 5 kg Pezzi per collo: 1
Cod.: 21405
Shelf Life:   18 mesi
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Malto d’Orzo bio in polvere.

8 017247 718331

pasta madre bio di pasta madre bio di 
farro in polvere. farro in polvere. 
con lievito secco.con lievito secco.

MALTOMALTO
DD
II

ORZO BIOORZO BIO
DIASTASICODIASTASICO

8 017247 922837

Pasta Madre essiccata
di Farro in polvere bio.  

Con lievito secco.

Formato: 60 g Pezzi per collo: 10
Cod.: 25180
Shelf Life:   6 mesi

Formato: 30 g Pezzi per collo: 10
Cod.: 24030
Shelf Life:   12 mesi

Formato: 500 g Pezzi per collo: 1
Cod.: 24150
Shelf Life:   12 mesi

I lieviti di pasta madre sono ottenuti attraverso una fer-
mentazione di 50 giorni, prima di essere essiccati e confe-
zionati. In questo lasso di tempo si arricchiscono di aromi 
e sapori, rallentando l’invasione delle cariche batteriche 
esterne e mantenendo così il prodotto finale fresco e 
morbido più a lungo. Al loro interno vi è una piccola quan-
tità di lievito secco che svolge la funzione di attivatore o 
starter (sempre Saccharomyces Cervisiae).
Il lievito essicato biologico è adatto a tutti i tipi di lievi-
tazioni medio lunghe donando agli impasti profumazioni 
frangranze e maggior durata dei prodotti finiti.

LIEVITo MADRE
ESSICCATO BIOLOGICO
CON LIEVITO SECCO STARTER)

8 017247 9228448 017247 222227

Pasta Madre essiccata
di Frumento in polvere bio. 

Con lievito secco.

Formato: 80 g Pezzi per collo: 20
Cod.: 23180
Shelf Life:   6 mesi

Pasta Madre essiccata
di Frumento in polvere bio. 

Con lievito secco.

Formato: 200 g Pezzi per collo: 10
Cod.: 23120
Shelf Life:   6 mesi

pasta madre BIO di pasta madre BIO di 
frumento in polvere. frumento in polvere. 
con lievito secco.con lievito secco.

pasta madrte bio di pasta madrte bio di 
frumento in polvere. frumento in polvere. 
con lievito secco.con lievito secco.
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La Frutta Secca biologica è davvero il nutrimento idea-
le per il nostro benessere: contiene elementi essenziali 
(come omega 3 e omega 6), fa bene al fegato, aiuta la ri-
crescita dei capelli ed è impiegata per tante altre qualità 
ancora. Questi prodotti sono snack ideali per spuntini e 
merende, e perfetti anche come ingredienti per pasticce-
ria e altre ricette gustose e sane.

frutta secca bio 
Di origine italiana

Nocciole naturali bio
calibro 11/30

Mandorle dolci siciliane bio
naturali sgusciate

8 017247 922646 8 017247 922639

Formato: 200 g Pezzi per collo: 10
Cod.: SG252025
Shelf Life:   12 mesi

Formato: 200 g Pezzi per collo: 10
Cod.: SGT25725
Shelf Life:   12 mesi

NOCCIOLE SICILIANE
SGUSCIaTE tostate

MANDORLE SICILIANE
SGUSCIATE tostate

Formato: 2,5 kg Pezzi per collo: 1 
1Cod.: SGT25225
Shelf Life:   12 mesi

Formato: 2,5 kg Pezzi per collo: 1 Cod.: 
SGT25715
Shelf Life:   12 mesi
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I prodotti pronti “Bio pizza” sono nati con lo scopo di sod-
disfare le numerose intolleranze ai lieviti, quindi essendo 
a lievitazione istantanea hanno come lievito il tartrato di 
potassio (cremor tartaro) e il bicarbonato di sodio.

BIO PIZZA ISTANTANEA
Di origine italianaì

Bio Pizza di Grano Tenero
con cremor tartaro 

e bicarbonato di sodio

8 017247 718799 8 017247 718805

Formato: 500 g Pezzi per collo: 8
Cod.: 301350
Shelf Life:   12 mesi

BIO PIZZA DI 
GRANO TENERO

BIO PIZZA DI 
FARRO

Bio Pizza di Farro
con cremor tartaro 

e bicarbonato di sodio

Formato: 500 g Pezzi per collo: 8
Cod.: 303350
Shelf Life:   12 mesi

PRONTA IN 7 MINUTI per intolleranti al lievito

Adatto per intolleranti al lievito.
Lievita istantaneamente mentre cuoce

Adatto per intolleranti al lievito.
Lievita istantaneamente mentre cuoce
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PACCHERI
di Grano Duro bio
da Agricoltura Biologica

Shelf Life (valore indicativo):24 mesi

Formato: 500 g
Pezzi per collo: 12
Cod.: 371615

PACCHERI
DI GRAGNANO
IGP BIOLOGICI

RIGATONI
di Grano Duro bio
da Agricoltura Biologica

Shelf Life (valore indicativo):24 mesi

Formato: 500 g
Pezzi per collo: 14
Cod.: 371614

RIGATONI
DI GRAGNANO
IGP BIOLOGICI

PENNONI
di Grano Duro bio
da Agricoltura Biologica

Shelf Life (valore indicativo):24 mesi

Formato: 500 g
Pezzi per collo: 14
Cod.: 371612

PENNONI
DI GRAGNANO
IGP BIOLOGICI

SPAGHETTI
di Grano Duro bio
da Agricoltura Biologica

Shelf Life (valore indicativo):24 mesi

Formato: 500 g
Pezzi per collo: 24
Cod.: 371613

SPAGHETTI
DI GRAGNANO
IGP BIOLOGICI

Caro cliente, abbiamo pensato a te con una pasta biologica,
autentica, ruvida trafilata al bronzo, essiccata lentamente e 

soprattutto pasta di Gragnano I.G.P.

da agricoltura biologica

Pasta di Gragnano igp
Certificato da Organismo di controllo autorizzato dal Mipaaft

NOVITA’
PASTA DI

GRAGNANO IGP

T R A F I L A T A  A L  B R O N Z O  E S S I C C A T A  L E N T A M E N T E
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TORTIGLIONI di Farro bio
da Agricoltura Biologica

Shelf Life (valore indicativo): 24 mesi

TORTIGLIONI di Segale bio
da Agricoltura Biologica

Shelf Life (valore indicativo): 24 mesi

Formato: 500 g
Pezzi per collo: 12
Cod.: 370000

Formato: 500 g
Pezzi per collo: 12
Cod.: 361499

TORTIGLIONI 
DI farro

TORTIGLIONI
DI segale

8 017247 720082 8 017247 719512

TORTIGLIONI di Mais bio
da Agricoltura Biologica

Shelf Life (valore indicativo): 24 mesi

PAPPARDELLE di Mais bio 
da Agricoltura Biologica

Shelf Life (valore indicativo): 24 mesi

8 017247 719246

Formato: 500 g
Pezzi per collo: 12
Cod.: 351505

8 017247 717372

Formato: 500 g
Pezzi per collo: 8
Cod.: 351501

TORTIGLIONI 
DI MAIS

PAPPARDELLE
DI mais

È una pasta che viene pro-
dotta lentamente, entran-
do in trafila al bronzo a non 
più di 36° C, ed essicata su 
telai di legno per ben 36 ore.

Una pasta artigianale, di 
elevata qualità, che pro-
duciamo nel nostro pa-
stificio, nel pieno rispetto 
della tradizione con la 
nostra semola rimacinata, 
esente da prodotti chimici 
e macinata dal nostro mo-
lino biodedicato. 

Le nostre PASTe bio
TRAFILATE al BRONZO
prodotte con
le nostre farine 
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Sfogliatine “Rosso Passione” bio
Shelf Life (valore indicativo): 7 mesi

8 017247 716481

Formato: 130 g
Pezzi per collo: 6
Cod.: 39602

sfogliatine
“rosso passione

BIOLOGICHE”

Formato: 200 g
Pezzi per collo: 12
Cod.: 39800

CANTUCCINI
DI FARRO
BIOLOGICI

8 017247 716467

GRISSINI PIEMONTESI SEMINTEGRALI
al SESAMO BIO

Shelf Life (valore indicativo): 5 mesi
Formato: 200 g
Pezzi per collo: 24
Cod.: AMRAS200 

Grissini Piemontesi
semintegrali
al sesamo bio

PINSA ALLA ROMANA BIO
Shelf Life (valore indicativo): 60 giorni (fuori dal frigo)

Formato: 270 g
Pezzi per collo: 10
Cod.: PINSA

Fonte di fibra
Senza lattosio

Prodotto Vegano

Confezionati
singolarmente Confezionati

singolarmente

PRODOTTO ITALIANO PRODOTTO ITALIANO PRODOTTO ITALIANO

PRODOTTO ITALIANO

Cantuccini di Farro bio
Shelf Life (valore indicativo): 7 mesi

4 Confezioni

Confezionati

singolarmente

MANDORDORO BIO
Shelf Life (valore indicativo): 6 mesi

Formato: 110 g
Pezzi per collo: 12
Cod.: BMAND

AVENADORO BIO
Shelf Life (valore indicativo): 6 mesi

Formato: 160 g
Pezzi per collo: 12
Cod.: BAVMN

PRODOTTO ITALIANO

PRODOTTO ITALIANO

8 Confezioni
da 2 Biscotti

Confezionati

singolarmente
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LE IDEE REGALO BIO
DI ANTICO MOLINO ROSSO

TOP
PREMIUM

CUBO
VERDE

Cod.: 85035 Code: 85017

OTTAGONO
DECO

CASSETTA
LEGNO

SACCO
1935

Code: 85017

Cod.: 82055 

FARINE BIOLOGICHE
SELEZIONE PREMIUM

SELEZIONE
CEREALI ANTICHI
ITALIANI
SEMINTEGRALI MACINATE A PIETRA
LATTA ROSSA
F A R I N A  A U R O R A  D I  G R A N I  T E N E R I  A N T I C H I
F A R I N A  G E N T I L R O S S O
F A R I N A  F A R R O  M O N O C C O C O

FORMATO  500 G

P R O D O T T O  I T A L I A N O  B I O L O G I C O 

PREMIUM PACKAGING
PER CONSERVARE AL MEGLIO

LE FARINE BIOLOGICHE

DISPONIBILE  ANCHE SINGOLARMENTE
(Formato 500 g)

CODICE EAN
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CODICE 
PRODOTTO PRODOTTO N. COLLI CONF. DA KG QUANTITÀ 

TOTALE

1.   Disponibilità e Prezzi

I prezzi sono quelli riportati sul listino in vigore, inviato-
vi dal vostro commerciale di riferimento, e s’intendono 
al netto di IVA. Per i primi ordini, a seguito dell’invio via 
fax o via email, riceverete la conferma del vostro ordi-
ne dove saranno riepilogate le quotazioni in vigore e le 
condizioni di vendita. Nel caso in cui i prodotti  doves-
sero subire variazioni di prezzo dovute ad oscillazioni 
di mercato, ci riserviamo di contattarvi nel più breve 
tempo possibile per comunicarvelo.

2. Minimo d’ordine

Il minimo d’ordine per la consegna in porto franco è di 
100 gk o 350,00 € IVA inclusa, fatta eccezione per i listini 
già in uso, di cui fanno riferimento le condizioni prece-
dentemente stipulate.

3. Costo di trasporto

• Per tutti i clienti di Verona e provincia il costo del tra-
sporto è incluso.
Per ordini inferiori a 100 kg o ai 350,00 € verranno adde-
bitati 18,00 € per le spese di trasporto.
• Contributo quantificato al momento dell’ordine; inol-
tre per le seguenti regioni vi sarà l’addebito in fattu-
ra di un contributo pari a 7,00 € fisso per il trasporto: 
Abruzzo, Molise, Campania, Puglia, Basilicata, Calabria, 
Sicilia, Sardegna.

4. Ordine con ritiro presso i nostri magazzini

L’ordine deve essere inoltrato il gior-
no precedente il ritiro entro le ore 12.00. 
Gli orari previsti per il ritiro merce presso il nostro ma-
gazzino di Via Bovolino, 1 a Buttapietra, Verona, sono i 
seguenti: dal lunedì al venerdì dalle 8.00-12.00 e dalle 
14.00 alle 18.00.

5. Consegna

Antico Molino Rosso spedisce in tutta Italia tramite 
corriere nazionale. La consegna viene normalmente 
garantita entro 8  giorni lavorativi dalla data di rice-
zione dell’ordine su tutto il territorio nazionale, escluso 
isole minori e alcune località  particolari. 
In caso di primi ordini, dove è previsto il pagamento 
mediante bonifico anticipato, gli 8 giorni lavorativi pre-
visti per la consegna s’intendono a partire dalla data di 
accredito del pagamento sul ns C/C.
La merce viene spedita su pallet a perdere (chiuso con 
cartone, film estensibile e nastro adesivo a ns marchio) 
e recapitata direttamente al cliente dal corriere che, in 
caso di contrassegno, riceve l’importo sottoforma di 
assegno bancario o contanti. 

6. Addebiti Giacenze

In caso di mancata presenza del destinatario alla con-
segna della merce, il corriere lascia un avviso. Le merci 

rimangono a disposizione presso le filiali dei trasporta-
tori in attesa di una comunicazione circa la riconsegna 
o l’eventuale ritiro senza addebiti aggiuntivi entro le 24 
ore; in caso contrario saranno fatturati al cliente i costi 
di giacenza come da tariffario del trasportatore. 
Anche l’eventuale rientro della merce presso i ns ma-
gazzini, comporterà l’addebito delle spese come da 
tariffario del trasportatore.
 
7. Pagamento

Le modalità di pagamento sono:

• Bonifico bancario anticipato: contestualmente alla 
ricezione del vostro ordine, verrà inviata una e-mail con 
la conferma d’ordine e gli estremi del bonifico bancario 
da effettuarsi prima della spedizione della merce. A se-
guito dei primi 6 mesi di collaborazione, ci riserviamo 
di concordare una diversa modalità di pagamento.
• Contrassegno: il pagamento avviene al momento 
della consegna della merce mediante contanti o asse-
gno bancario. L’importo del trasporto viene maggiora-
to del 2% (sul totale fattura) con minimo tassabile di € 
5 quale diritto fisso.
• Rimessa diretta: solo per consegne effettuate con 
nostri mezzi o per gli ordini che vengono ritirati diretta-
mente presso i nostri magazzini; in questo ultimo caso 
è possibile pagare anche tramite carta di credito o ban-
comat.
• Ricevuta bancaria: modalità da concordare con il 
proprio commerciale di riferimento. Si emettono Ri.Ba. 
per ordinativi superiori a € 250,00.
• Mancato pagamento: i clienti, per qualsiasi proble-
matica inerente al pagamento delle fatture, devono 
rivolgersi al proprio commerciale di riferimento prima 
della scadenza. Quest’ultimo provvederà a risolvere 
l’eventuale problema confrontandosi con la Direzione. 
Nel caso in cui la comunicazione non avvenga prima 
della scadenza e la fattura non venga saldata nei ter-
mini stabiliti, il blocco delle forniture sarà immediato. 
Il mancato pagamento delle fatture tramite ricevuta 
bancaria comporta l’addebito delle spese bancarie so-
stenute.
• Disposizioni di pagamento: nelle nostre fatture di 
vendita verrà riportata la dicitura obbligatoria “assolve 
gli obblighi di cui all’art.62, comma 1, del decreto legge 
24 gennaio 2012, n.1, convertito, con modificazioni, dalla 
legge 24 marzo 2012, n.27“ e tutti gli elementi identifi-
cativi del contratto. 

8. Conservazione dei prodotti

Il prodotto, a seconda della categoria di appartenenza, 
deve essere stoccato in condizioni corrette ed ottimali. 
Consigliamo sempre di mantenere i prodotti stoccati in 
ambiente fresco ed asciutto a temperature non supe-
riori ai 23/25° C e umidità controllata (non oltre il 65%). 
Il lievito di pasta madre può essere conservato in cella 
frigo ad una temperatura di circa 4°C
9. Reclami e resi
Il cliente deve verificare l’integrità della merce all’ar-

rivo del corriere e indicare sul documento di trasporto 
o sulla fattura stessa eventuali rotture o ammanchi di 
merce. 
In caso di contestazione relativa a danni della merce 
causati dal trasportatore, deve essere indicata la nota 
del danno direttamente sul documento di trasporto e 
la comunicazione stessa deve pervenire entro le 48 ore 
dal ricevimento della merce.
Se non viene contestato il danno al momento della ri-
cezione della merce non saremo in grado di risarcire il 
danno. Si segnala inoltre che non è sufficiente scrivere 
sulla bolla “accettato con riserva” in quanto non si po-
trà procedere alla contestazione con rimborso.
Ulteriori contestazioni, relative a errori di consegna e 
scadenze ravvicinate, dovranno pervenire entro e non 
oltre le 48 ore dal ricevimento  della merce, in caso con-
trario non saranno risarcite.  
Non saranno considerati validi reclami su prodotti con-
segnati con regolare shelf life (75% di shelf life garanti-
ta alla consegna) che vengano contestati in prossimità 
della scadenza o qualora si riscontrasse che il prodotto 
non è stato conservato in maniera adeguata, in parti-
colar modo nel periodo estivo. A 45 giorni dall’acquisto 
dei prodotti, non verranno risarciti eventuali reclami 
che si dovessero presentare  sul prodotto, anche se 
non ancora scaduto. La contestazione deve essere 
inoltrata via fax al nr. 045 6668000 o all’indirizzo e-mail 
molinorosso@molinorosso.com indicando sempre i 
seguenti dati: ragione sociale, gli estremi della fattura 
di riferimento, il codice del prodotto, il numero di lot-
to, la quantità, la motivazione della contestazione e la 
data di scadenza del prodotto. Non si accettano resi se 
non espressamente concordati con il referente com-
merciale, il quale predispone il modulo reclami al fine 
di comunicare la risoluzione della problematica.

10. Condizioni commerciali

Eventuali ed ulteriori condizioni commerciali non 
espressamente indicate sopra verranno definite con il 
vostro referente commerciale. 

11. Foro competente

Per qualsiasi controversia, nascente dall’applicazione 
delle sopra riportate clausole e altre questioni connes-
se, è stabilita la competenza esclusiva del foro di Verona.  
La scelta di acquisto impone l’accettazione integrale 
delle nostre clausole, pertanto le stesse verranno ap-
plicate senza ulteriore preavviso.

12. Vendita diretta e tramite distributore

Qualora vi serviate da un distributore che propone una 
linea di referenze a marchio “Antico Molino Rosso” sia-
mo ad informarvi che tali prodotti non sono acquistabi-
li direttamente. Vi invitiamo a scoprire comunque tutta 
la gamma, comprese le novità.

CONDIZIONI DI VENDITA
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