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o Il molino Parri si occupa dal 1700 della produzione
‘.-".“:J.-‘_' 4 S

di farina di grano tenero, cosi come risulta dagli
L) Coistinsa abd s Aiila o scritti risalenti all’epoca; il mestiere di mugnaio si ¢
. i ]

#

B tramandato di generazione in generazione con i suoi
By 8 ATV P

| segreti, sino ad oggi, attraverso la famiglia Parri a capo

I L — i i =
- 2 dell’azienda come attestato da Gabbriello Gabbrielli

] perito comune, risulta scritto: ‘@ai signori Giovanni e

Giuseppe zio e nipote, furono riconosciuti indirsi il mulino
reso macinante dalle acque che scorrono lungo il fiume
Foenna, e per mezzo di un gorello di lunghezza circa un

o : mezzo di miglio si riuniscono in una gora, sostenuta da

.l:‘

mezzogiorno a levante dai grottoni, e muro sul quale vi

B
&
A

¢ lo sportello di trabocco, e rendono macinanti numero
= tre palmenti e la gualchiera, e deviando dal gorello di

riftuto scaricandosi nuovamente sul citato frume’.

Ormai di questo antico mulino resta ben poco, se non 'immagine legata ad un ricordo. E certo
q g S

invece che il mestiere di mugnai continua in modo fiorente nella famiglia Parri, che si tramanda 'arte
molitoria da secoli, risalendo alle lotte tra guelfi e ghibellini.

Pare infatti che sia stato un Parri ghibellino, fuggito o
esiliato da Firenze, a metter piede a Rigomagno ¢ a dare

vita ad una progenie di mugnai.




Nei primi anni 2000 abbiamo rimesso in funzione un vecchio molino a macine, per far tornare la gente

ad apprezzare i sapori di una volta, cosi sono pian piano tornate nella gamma le farine macinate a pietra
di grano tenero, di grani antichi e di cereali, farine cosiddette di nicchia con materie prime per gran parte
prese in Toscana ed Umbria, per garantire ai clienti un’ampia gamma di prodotti, tutti senza additivi, di
grande qualitd e con filiera certificata. Il molino a pietra inoltre, macinando a bassa velocita, permette
al grano e ai cereali di mantenere inalterate le proprie caratteristiche organolettiche e la farina ottenuta
mantiene tutte le parti del chicco di grano compreso il germe e dei cereali, parti ricche di sostenze
nutritive importanti per il nostro organismo.

pmolino moderno

oi” il “molino delle folci” situato
localita Palazzolo, ¢ un moderno
stabilimento che dal 1948 gode di continue
~ trasformazioni atte a migliorare il livello
qualitativo e produttivo della macinazione
del grano. -y ¥
a passione e la serietd con cui i Parri hanno svolto
questo mestiere negli anni, hanno fatto si che oggi questa
azienda goda di grande stima e sia in continua ascesa.
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LA DEDIZIONE

PER LA QUALITA
AL SERVIZIO

DEL CONSUMATORE

La lunga tradizione tramandata
di generazione in generazione
nella famiglia Parri giunge al

consumatore finale tramite i
formati da 1 kg e da 5kg delle
proprie farine.

Laccurata selezione di materie
prime, attenti processi di maci-
nazione e ’assenza di additivi,

rendono le Farine Parri un
prodotto sano e di alta qualita.



Sacco da 1, 5, 10 kg

Gio: PARRI &9

TIPO 0

Farina di grano tenero ottenuta dalla macinazione e abburattamento dei migliori grani teneri nazionali
accuratamente selezionati; ideale per impasti diretti con brevi tempi di riposo. Indicata per la produzione di
pane toscano, pane comune in generale e per pane a legna. Particolarmente adatta nell'impiego per impasti con

pasta di riporto.
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Sacco da 1, 5, 10 kg
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SCHEDA TECNICA

min/max 240-260

; Crana

{100%
Jtalians

%

w min/max 240-260
P/L min/max 0,50-0,60
Indice di Hagberg min 300
Umidita max 15,0%
Ceneri max 0,65
Proteine min 12,5
Assorbimento >56%
Stabilita >6 min

Saccodale5 kg

(8
FARRI

k=1

FILIERA
GARANTITA

V4

HNO
TOSCHNO

P/L min/max 0,50-0,60
Indice di Hagberg min 300
Umidita max 15,0%
Ceneri max 0,65
Proteine min 12,5
Assorbimento >56%
Stabilita >10 min
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TIPO 0 TOSCANO

Farina di grano tenero ottenuta dalla macinazione e abburattamento dei migliori grani teneri toscani
accuratamente selezionati ideale per impasti diretti con brevi tempi di riposo. Ideale per la produzione di
pane toscano, pane a legna e pane comune in generale. Particolarmente adatto nella produzione di pane
toscano con pasta di riporto.

A\ min/max 190-210
P/L min/max 0,50-0,60
Indice di Hagberg min 300
Umidita max 15,0%
Ceneri max 0,65
Proteine min 10
Assorbimento >53%
Stabilita >5 min




0 MANITOBA

Saccodale5 kg

Farina di grano tenero ottenuta dalla macinazione e abburattamento dei migliori grani teneri canadesi accura-
tamente selezionati; indicata per lavorazioni speciali che richiedono una buona quantiti e qualita del glutine
e soprattutto per bighe a lunghissima lievitazione. Particolarmente indicata per la produzione di pancarré,
ciabatte e soffiati di qualsiasi genere oltre che per la produzione di panettone, colomba e pandoro.

SCHEDA TECNICA

w min/max 410-430

P/L min/max 0,50-0,60

; Indice di Hagberg min 300

g T Umidita max 15,0%
S Ceneri max 0,65
A Proteine min 15
PARRI Assorbimento >58%
—_— Stabilita >20 min

0 M SUPER

Farina di grano tenero ottenuta dalla macinazione e abburattamento dei migliori grani teneri di forza italiani
ed esteri accuratamente selezionati dai quali viene estratta solo la parte a piti alto contenuto di glutine. La sele-
zionata granulometria e I'elevato contenuto proteico e la notevole elasticitd, la rendono particolarmente facile
da utilizzare in tutte quelle lavorazioni dove ¢ importante una bassa attivita enzimatica ¢ dove sono necessari
lun%hissimi tempi diclievitazione. Particolarmente indicata per la produzione di tutti i tipi di pane soffiato e

Saccodale5kg

per la produzione di panettone, colomba e pandoro.
w min/max 440-460
P/L min/max 0,45-0,55
Indice di Hagberg min 300
Umidita max 15,0%
Ceneri max 0,65
Proteine min 16
Assorbimento >59%
Stabilita >20 min

00 LINEA PASTA

Farina di grano tenero ottenuta dalla macinazione e abburattamento dei migliori grani teneri nazionali accuratamente sele-
zionati ottenuta da particolari processi di macinazione che ne permettono un ottimo uso nella produzione di pasta fresca in
cui garantisce un’ottima idratazione, impedisce la formazione di grumi ed ¢ quindi ideale nella produzione sia per la sfoglia
di pasta lunga che di pasta ripiena. La pasta ottenuta con questa farina mantiene la naturale colorazione senza ingrigire.

Saccodale5 kg

w min/max 210-230

P/L min/max 0,50-0,60

i Indice di Hagberg min 300

ﬁﬂ? Ly ' Umidita max 15,0%
_j' — T “' Ceneri max 0,25
d:,. ‘;L?.!._u;a- Proteine min 7
‘ﬁ@“ i Assorbimento >54%
= - Stabilita >7 min




Sacco da 1 5 kg SFARINATO DI DURD

Farina di grano duro ottenuta dalla macinazione e abburattamento dei migliori frumenti duri nazionali ed
esteri. Farina ricca di minerali conferisce al pane che ne deriva un gradevole sapore e profumo inconfondibile.
Ideale per lavorazioni che richiedono tempi di lievitazione medio lunghi e per pane casereccio tipico.

SCHEDA TECNICA

A\ min/max -

P/L min/max -

Indice di Hagberg min 300

P :J_%:%. _ Umidita max 15,0%
=1 Ceneri max 1,60

="y Proteine min 13,5

m = Assorbimento -

Stabilita -

S SEMOLA RIMACINATA

Semola rimacinata di grano duro ottenuta dalla macinazione e abburattamento dei migliori frumenti duri
nazionali ed esteri. La semola rimacinata grazie alla sua granulometria particolarmente fine ¢ ideale in panifi-
cazione per la produzione di pane pugliese dove ¢ richiesta sofficita e la tipica colorazione dorata.

| SCHEDA TECNICA |
w min/max -
P/L min/max -
Indice di Hagberg min 300 - i
Umidita max 15,0% 1 - .

. hNO —tir &=
Ceneri max 0,90 -
Proteine min 12 TOSCHNO “ m e

Assorbimento - m e
Stabilita -

L SEMOLA DI GRANO DURD

Farina di grano duro ottenuta dalla macinazione e abburattamento dei migliori frumenti duri nazionali ed
esteri. Farina ricca di minerali conferisce al pane che ne deriva un gradevole sapore e profumo inconfondibile.
Ideale per lavorazioni che richiedono tempi di lievitazione medio lunghi e per pane casereccio tipico.

SCHEDA TECNICA

w min/max -
P/L min/max -
1 / Indice di Hagberg min 300
Umidita max 15,0%

‘- ® ‘ ; ] TSR0 Co max 030

Proteine min 12

—

=

Assorbimento -

Stabilita -




N, e per PITIA

Farine di grano tenero ottenute dalla macinazione e abburattamento dei migliori grani teneri di forza nazionali

ed esteri accuratamente selezionati.

Saccodale5 kg

00 NONNA FARINA GIALLA

Farina ideale per pizza in teglia e alla pala con metodo di impasto diretto con brevi tempi di lievitazione (2-4
ore), di facile lavorazione grazie alle sue caratteristiche reologiche.

rh:#fh
i _ - & Guans
) { 100%
2 % Jtalians
m e L

Saccodale5kg

w min/max 240-260
P/L min/max 0,55-0,65
Indice di Hagberg min 300
Umidita max 15,0%
Ceneri max 0,55
Proteine min 12,5
Assorbimento >56%
Stabilita >10 min

00 NONNA FARINA VERDE

Farina ideale per pizza napoletana, per pizza in teglia e alla pala con metodo di impasto diretto con brevi/

medi tempi di lievitazione (4-6 ore).

SCHEDA TECNICA

W min/max 310-330
P/L min/max 0,50-0,60
Indice di Hagberg min 300
Umidita max 15,0%
Ceneri max 0,55
Proteine min 13,5
Assorbimento >57%
Stabilita >13 min
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2 per PILIA Qg

Farine di grano tenero ottenute dalla macinazione e abburattamento dei migliori grani teneri di forza nazionali
ed esteri accuratamente selezionati.

00 NONNA FARINA ROSSA e

Farina ideale per pizza napoletana, per pizza
in teglia e alla pala con metodo di impasto
diretto o indiretto con medio/lunghi tempi
di lievitazione (8-12 ore).

SCHEDA TECNICA

e e W min/max 350-370

‘ rﬂt‘iﬁ \ : P/L min/max 0,50-0,60
: m Indice di Hagberg min 300

, = Umidita max 15,0%
—— .J @ Ceneri max 0,55
m == Proteine min 14
Assorbimento >58%

Stabilita >14 min

00 NONNA FARINA CELESTE Sacco da 1 ¢5 ke

Farina ideale per pizza in teglia e alla pala con
metodo di impasto indiretto con lunghi tempi
di lievitazione (16-24 ore).

SCHEDA TECNICA

W min/max 400-420 -
P/L min/max 0,50-0,60 ‘ & | l = ‘
Indice di Hagberg min 300 FARLL

Umidita max 15,0% @ =
Ceneri max 0,55 .l | .'
Proteine min 15 — =

Assorbimento ~58% m k.

Stabilita 520 min

MIX PER PINSA « PIZIA ROMA Saccoda 1 ¢5 ke

Pizza ROMA Mix per pinsa: miscela di farine
e lievito madre per ottenere un impasto tipo
“pinsa’. Ingredienti: farina di grano tenero,
farina di soia, farina di riso, lievito madre es-

siccato.
, Gt l
1
| T Ea
Gy -
. Umidita max 15,0%
. Ceneri max 0,55

Proteine min 14%




0 FROLLA

Saccoda 1e5 kg

Farina di grano tenero ottenuta dalla macinazione e abburattamento di grani teneri nazionali accuratamente
selezionati caratterizzata dal basso contenuto in glutine. Farina debole particolarmente indicata in pasticceria
per la produzione di biscotti, pasticceria da thé, pasta frolla dolce e salata, crostate e pasta brisée.

SCHEDA TECNICA
w min/max 150-170
P/L min/max 0,40-0,50
Indice di Hagberg min 300
Umidita max 15,0%
Ceneri max 0,65
Proteine min 9
Assorbimento >51%
Stabilita >3 min

0 CORNETTO

(}fwuw
{ 100%
%, Jtalians

L

Saccodale5kg

Farina di grano tenero ottenuta dalla macinazione e abburattamento di grani teneri di forza nazionali ed esteri
accuratamente selezionati. Farine per pasticceria ideale per la preparazione di pasta sfoglia, croissant, croissant

sfogliato, pan brioches.
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0 PANETTONE

SCHEDA TECNICA

w min/max 320-340
P/L min/max 0,40-0,50
Indice di Hagberg min 300
Umidita max 15,0%
Ceneri max 0,65
Proteine min 13
Assorbimento >57%
Stabilita >13 min

Saccodale5kg

Farina di grano tenero ottenuta dalla macinazione e abburattamento dei migliori grani teneri di forza nazionali ed
esteri accuratamente selezionati con un ottima qualith e quantita di glutine, ideale in pasticceria per la preparazione
di impasti a lunga lievitazione come per la produzione di panettone, colomba, pandoro.

T
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SCHEDA TECNICA

w min/max 420-440
P/L min/max 0,50-0,60
Indice di Hagberg min 300
Umidita max 15,0%
Ceneri max 0,65
Proteine min 16
Assorbimento >58%

Stabilita >16 min




Ny
Sacco da 1 ¢ kg TIPO 1

Farina di grano tenero ottenuta dalla macinazione e abburattamento dei migliori grani nazionali accura-
tamente selezionati ad alto tasso di estrazione a pil alto tenore di ceneri. Farina di colore pit scuro che
contiene anche la parte piti esterna del chicco ricca di minerali e profumo, che conferisce ai prodotti da
forno un sapore particolarmente gradevole e inconfondibile.

Farina ideale per la produzione del pane tipo genzano e per pani a lunga conservazione.

: 100%
% Jtalians

w min/max 180-200
P/L min/max  0,40-0,55
divie o ' . Indice di Hagberg min 300
"y e,

Amp, l FARRT ' Umidita max 15,0%
PARRI % Ceneri max 0,80
: | — Proteine min 12
[ == m——e Assorbimento >55%

| I
s Stabilita >10 min

Sacco da 1 ¢ kg TIPO 1 CIABATTA

Farina di grano tenero ottenuta dalla macinazione dei migliori grani teneri nazionali ed esteri accurata-
mente selezionati, nella quale vengono presi solo le parti con pitt glutine e ceneri.
Ideale per lunghe lievitazioni e ciabatte con metodo classico.

w min/max 410-430
P/L min/max  0,40-0,50
Indice di Hagberg min 300
Umidita max 15,0%
Ceneri max 0,80
Proteine min 15
Assorbimento >59%

Stabilita >18 min




7475

TIPO 2 “LARIAND” Sacco da 1 ¢ 5 kg

Farina di grano tenero ottenuta dalla macinazione e abburattamento dei migliori grani teneri nazionali
accuratamente selezionati ad altissimo tasso di estrazione a pit alto tenore di ceneri.

Farina di colore molto scuro e caratterizzata da alcune percentuali di fibra grezza fine, ricca di minerali e
profumo conferisce al prodotto che ne deriva un colore accentuato e un sapore e un profumo particolar-
mente gradevole. Ideale per la produzione del pane tipo lariano e di pani rustici legati al territorio.

:"'.émma

i 100%

\4 min/max 180200  Jtabians

P/L min/max  0,55-0,70 “N ;
Indice di Hagberg min 300 ’ ;ﬁ‘;
Umidita max 15,0% ﬁ_ ; "ﬁ“"
Ceneri max 0,95 I P
Proteine min 12 ‘? -?7_'_!
Assorbimento >55% |gﬁ -
Stabilita >10 min =K

INTEGRALE GROSSA Sacco da 1 ¢ 5 kg

Farina di grano tenero ottenuta dalla macinazione dei migliori grani teneri nazionali accuratamente sele-
zionati proveniente dalla macinazione dell'intero chicco di grano. Farina caratterizzata dalla presenza di
fibra a granulometria grossa tale da garantire al prodotto che ne deriva omogeneita di struttura e di colore
all'impasto. Farina ricca di vitamine, sali minerali e fibre essenziali per il nostro organismo.
Particolarmente adatta nell'impiego con pasta di riporto e nella produzione di pane comune integrale con
la presenza di crusca a scaglia grossa.

SCHEDA TECNICA

i‘ w min/max 230-250

P/L min/max  0,60-0,70
ﬁ Indice di Hagberg min 300

. Falkl . fres
L h — Umidita max 15,0%
‘ AR = Ceneri max 1,50

..., S ~—.

‘, e Proteine min 12
—— m—e Assorbimento >55%

P . Stabilita >10 min




ue

Farina di grano tenero ottenuta dalla macinazione a pietra a bassa velocita e abburattamento dei migliori
grani teneri nazionali accuratamente selezionati ad altissimo tasso di estrazione ad un unico passaggio e
pit alto tenore di ceneri. La farina che ne deriva, di colore nocciola, presenta la caratteristica fondamentale
di avere al suo interno la crusca e il germe di grano, elementi che le conferiscono maggiori valori nutri-
zionali, come maggiore presenza di vitamine, degli oli, delle proteine e dei carboidrati, oltre che ad un
profumo che non ha nessun altro tipo di farina abburattata. Farina ideale per la produzione di pane a lievi-
tazione naturale e per pani a lunga conservazione dove vengono esaltate le caratteristiche di questa farina.

Saccoda 1 €5 kg TIPO 2 MACINATA A PIETRA
ﬁ%

SCHEDA TECNICA

w min/max 210-230

P/L min/max  0,70-0,80

Indice di Hagberg min 300 Q)wuba | WH p rlm
Umidita max 15,0% IOO% _ﬂiﬂ
Ceneri max 095 Jtalians —_—
Proteine min 12,5 "« "'E m .
Assorbimento >55% ‘-

Stabilita >6 min

Sacco da 1 ¢ 5 kg INTEGRALE MACINATA A PIETRA

R

SCHEDA TECNICA

min/max 200-220

P/L min/max  0,70-0,80

. Indice di Hagberg min 300

& Guana Umidita max 15,0%

.°°% Ceneri max 1,50
s Jtalians . 3

'i ‘ Proteine min 12,5

=== Assorbimento >55%

Stabilita >6 min




La linea Parri-bio da 1-5 kg prevede tre linee macinate a cilindri, due linee macinate a pietra e il khorasan
kamut.

La farina di grano tenero biologica ¢ quella farina ottenuta con frumenti teneri coltivati nel rispetto della
normative sulle coltivazioni biologiche e per questo senza 'uso di concimi chimici e pesticidi. Le farine
non contengono quindi residui di sostanze chimiche quali diserbanti, fungicidi e insetticidi.

TIPU " Bln Saccodale5kg

SCHEDA TECNICA

A\ min/max 200-220
P/L min/max  0,50-0,60
Indice di Hagberg min 300
Umidita max 15,0%
Ceneri max 0,65
Proteine min 10
Assorbimento >53%
Stabilita >8 min =

TIPU []0 BIU Saccodale5kg

SCHEDA TECNICA

W min/max 200-220

o P/L min/max  0,55-0,65

i ﬂ'ﬁ‘ ‘ Indice di Hagberg min 300
AR '..—_. Umidita max 15%
== Ceneri max 0,55

————— __.}-_ = . Proteine min 10
m == Assorbimento >53%

Stabilita >8 min




Saccodale5kg

TIPO 2 MACINATA A PIETRA BIO

FARR)

.

Saccodale5kg

G)wuw

.oo% SCHEDA TECNICA
% Jtalians W min/max  190-210
',%. ;g P/L min/max 0,70-0,80
ﬂ! Indice di Hagberg min 300
S W 2 Umidita max 15,0%
.,-_,,__-‘:'E t%é Ceneri max 0,95
: Proteine min 10
Assorbimento >53%

Stabilita >5 min

INTEGRALE MACINATA A PIETRA BIO

@uma

SCHEDA TECNICA |oo%

w min/max  190-210 : ‘
P/L min/max  0,70-0,80 3
Indice di Hagberg  min 300 ~ 2, ﬁ 1 i
Umidita max 15,0% iﬁg ‘-,- "
Ceneri max 1,50 \> % x
Proteine min 10 Eﬁ om0
Assorbimento >53% -..'.- =
Stabilita >5 min
(13 7"
Sacco da 1 ¢ ke FARINA DI GRANO “KHORASAN™ KAMUT BI0®
Il kamut ¢ un grano antichissimo,
antenato del grano duro, ricco di W min/max  180-200
vitamina E, che non ha subito P/L min/max 1,80-2,00
mutazioni, adatto anche a chi ¢ Umidita  max 15,0%
,-':-;-‘. @) intoll.era.mte. al g.lllltine. ' Ceneri max 0,90
e Al v Consigli di utilizzo: ideale per = proteine  min 13
T.'.:.—\—\j% - pane, pizza, grissini e dolci al Assorbimento >64%
- _!':"-" kamut. Stabilita Smi
= ﬂ- — . abilita >>min



\’, farinéJ; GRANI DI UNA VOLTA

CClToscana

W min/max 120-140
P/L min/max  0,4%
Umidita  max 14,30%
o Ceneri max 0,95
2 .E e Proteine  min 12,0
== L. o Assorbi >53%
e e Stabilita >5min
= m e P
- I FILIERA
GARANTITA HNO
TOSCHNO

FARINA DI GRAN[I TENEROD “GENTIL ROSS0"

rano della tradizion;

Saccodale5kg

Verna ¢ il nome di un grano
tenero antico originario della
Toscana, rinato grazie all’En-
te Toscano Sementi in col-
laborazione con ['universita
di Firenze e il Consorzio di
Siena. Il Verna & nuovamente
diffuso in Valdichiana dove il
Molino Parri lo seleziona per
ottenere una farina tipo 2 dal
sapore antico.

Provenienza grano: Toscana

Saccodale5kg

l

O;é
HNO min/max 100-120
TOSCHNO P/L min/max  0,70%

Umidita  max 14,5%

y Ceneri max 0,85
:m.! | ﬁﬁ Proteine  min 11,0
AT ST Assorbimento >50%
:—. - o Stabilita >5min

FARINA DI GRANO “MAIORCA™

FILIERA
GARANTITA

Gentil Rosso ¢ il nome di un
grano tenero coltivato ad inizio
‘900 in tutta Italia e molto
apprezzato.

Ha una spiga abbastanza alta che
in maturazione tende al rossiccio.
Viene macinato a  pietra
ottenendone  una  tipo 2
ideale per pane, pizza e doldi,
nonostante una forza che non
supera i 120W.

Provenienza grano: Toscana.

Saccodale5kg

\

Maiorca ¢ un grano tenero a chicco bianco a
maturazione veloce, da secoli coltivato in Sicilia,
a spiga molto alta che matura in terreni aridi e
marginali. Provenienza grano: Sicilia.

W min/max 90-110

P/L min/max_ 0,30 1

Umidita max  14,6%

Ceneri max 0,75 RHNO
Proteine  min 9,75 S‘C“"HNO
Assorbimento >50%

Stabilita >5min

FILIERA
GARANTITA




22> GRANI DI UNA VOLTA

Sacco da 1 ¢ 5 kg FARINA DI GRANO “FRASSINET0™

\

Il frumento tenero Frassineto ¢ un grano tenero a semina autunnale diffuso fin dai primi del 900 in
Toscana. é un grano ottimo per la panificazione che noi maciniamo a pietra tipo 1, ricco di proteine e
povero di glutine.

Provenienza grano: Italia

R

T \\4 min/max 100-120

l' At P/L min/max_0,6-0,8

g Umidita  max 14,5%

& Guans L = [ = Ceneri max 0,85

!7?“?“’% iy = - Proteine  min 11
“ 10

Assorbimento >50%

i ‘ ! Stabilita >5min

MIX GRANI ANTICHI TENERI TIPO 1
Sacco da 1 ¢5 kg MACINATA A PIETRA

Farina tipo 1 macinata a pietra di grani antichi teneri, grani provenienti dalla filiera PIF “la popolazione
dei grani antichi della Toscana del Sud” che comprende Andriolo, Inalettabile, Verna, Gentil Rosso,
Autonomia B e Sieve.

Origine grani: province di Siena e Arezzo.

Wv‘a ,
zegé / FILIERA

HNO GARANTITA
TOSCHNO

ﬂ;fﬁj.ﬂ W min/max 120-140

- ST :1::\-._!'::. P/L min/max 0,3-0,5
= Umidita  max  <14,3%
EE e -__--_ '-_:'1: Ceneri max 0,75
3, -?r' & Proteine  min 11
N, ¥ Assorbimento >53%

Stabilita >5min
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SEMOLATO DI GRANO “SENATORE CAPPELLI™

Il grano Senatore Cappelli
fu selezionato da Nazareno
Strampelli nel 1915; comincio
a scomparire negli anni ‘60, ¢
arrivato ai giorni nostri grazie
a qualche piccolo agricoltore
¢ adesso ha preso nuovamente
campo. Ha poco glutine
nonostante l'alto contenuto
proteico, si adatta a terreni aridi
e resiste bene ai parassiti. Ha
ottime qualitd organolettiche,
¢ ricco di magnesio, potassio,
calcio e zinco.

Provenienza grano: Toscana

Saccodale5kg

SCHEDA TECNICA

w min/max 100-120

P/L min/max 2,0-2,2

Umidita  max 14,5%

Ceneri max 1,00

Proteine  min 14,0 -
Assorbimento >60% \ (. &
Stabilita >5min

FILIERA
GARANTITA

HNO
TOSCHNO

1007 g

Saccodale5kg

SEMOLATO DI GRAND “TUMMINIA™

nataa 2

©)]

£ T
AT —
= =

Il gran Timilia ¢ un grano dif-
fuso in varie zone da meta dell
‘800. Molti agricoltori siciliani
hanno deciso di tornare a colti-
varlo, essendo molto adattabile
a tutti i terreni, nonostante le
basse rese. Ne risulta una farina
a pletra moto saporita e apprez-
zata soprattutto in Sicilia dove
il Molino Parri lo seleziona.
Provenienza grano: Sicilia

SEMOLATO DI GRANO “SARAGOLLA™

SCHEDA TECNICA

W min/max 80-100
P/L min/max 2,0-2,2
Umidita  max 14,5%
Ceneri max 0,98
Proteine  min 14,2
Assorbiment >60%
Stabilita >5min
1 NO FILIERA
sémnno 7\

Saccodale5kg

Il grano Saragolla ¢ un grano duro
antico introdotto nelle regioni bal-
caniche nel 400 d.c., significa dal
bulgaro antico “chicco giallo”. Fu
poi pian piano abbandonato, ma
nelle regioni italiane adriatiche si &
mantenuto anche se con piccolissi-
me produzioni. E un grano a ciclo
precoce duro e ambrato. Resiste
molto di pili ai parassiti rispetto
ad altri grani, il glutine contenu-
to ¢ come per tutti i grani antichi
molto piu assimilabile dal nostro
organismo. Provenienza grano: Italia

SCHEDA TECNICA

w min/max100-120
P/L min/max 1,2-1,4
Umidita  max 14,6%
Ceneri max 0,95
Proteine  min 13,9
Assorbimento >60%
Stabilita >5min

a




775 CEREALI DI UNA VOLTA "0

FARINA DI MAIS “R0SS0™ Sacco da 1 ¢5 ke

Il mais Rosso si & sviluppato alla fine dell’800, fu soppiantato nel dopoguerra dai mais ibridi che rendeva-
no molto di pill ed avevano meno problemi in fase di raccolta.
La farina che ne risulta ¢ molto pili saporita rispetto ai mais tradizionali ed & molto adatta sia per la polenta

che per ricette a base di farina di mais. Origine: Umbria

SCHEDA TECNICA! I 1 .
Umidita  max 14,5% 1o 8 e g
Ceneri max 1,20 |_;F:_lj__u_’ _,_| #_ﬂ

Proteine  min 8,0 ﬂ“ e
e I

m_ e

— - —

FARINA DI FARRO MONOCOCCO Sacco da 1 ¢5 kg

Il farro Monococco Triticum Monococcum ¢ considerato il primo cereale coltivato dall’'uomo (attorno
al 7500 a.C.). Ha poco glutine, le spighe contengono un solo chicco, ha quindi una resa molto bassa.
Siadatta a tutti i terreni e non necessita di particolari trattamenti ed ha ottime qualitd organolettiche.

E molto adatto per prodotti da forno che non necessitano molta lievitazione.

Origine farro: Toscana

100%
FRARRO
TOSCANO

e SCHEDA TECNICA

Umidita  max 15,0%

Ceneri max 0,95

i FARNKI
R . . a
‘ AR I ﬁﬂ <2 Proteine  min 16,20
ﬂ m — Assorbimento >48%

Stabilita >3min




260 GEREALI

FARINA DI FARRD Sacco da 1 ¢ 5 kg

Farina di farro, senza additivi, ottenuta dalla macinazione del miglior farro toscano e umbro, macinato
nel nostro molino a pietra.

Il farro ¢ ricco di vitamine e sali minerali in particolar modo selenio.

Consigli di utilizzo: si consiglia di miscelare la farina di farro con farina “00” in miscela all’incirca del 50%
per ottenere prodotti saporiti ma anche ben alveolati allinterno, ideale per biscotti grissini pane e pasta al farro.

SCHEDA TECNICA
FILIERA

UmidithA max  15,20%
Ceneri max 1% GARANTITA
Proteine  min 15,9%
Assorbimento >52% s
Stabilita >3min ‘ ’ L'EF,‘, ‘ 1
TR

e B
e e UMBRO

FARINA DI SEGALE Sacco da 1 ¢ kg

Farina di segale, senza additivi, ottenuta dalla macinazione della migliore segale toscana e umbra. La
segale ¢ un cereale ricco di fibre, proteine e povero di glutine, dalle proprieta energetiche ricostituenti e
depurative.

Consigli di utilizzo: ideale per pane scuro di segale, biscotti e dolci con farina di segale, si consiglia di miscelare
al 50% con farina “00” per ottenere un impasto saporito ma anche ben alveolato all’interno.

SCHEDA TECNICA

FILIERA
s s o
CARANTITA Umidita  max 15,0%
Ceneri max 1%
Proteine  min 8,5%
Assorbimento >50%

100%
SEGRALE
TOSCANR

UMBRA
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FARINA DI ORZ0 Saccoda ¢ 5 kg

Farina di orzo senza additivi, macinata a pietra. Lorzo ¢ ricco di amido, vitamina PP e fosforo.
Consigli di utilizzo: ideale per pane, crackers, biscotti con farina di orzo, si consiglia di miscelare la farina di
orzo al 50% con farina “00” per ottenere un impasto saporito e ben alveolato allinterno.

SCHEDA TECNICA
Umidita  max 14,5%

Ceneri max 0,95

FILIERA
GARANTITA

Proteine  min 10,5

100%
ORZ0
TOSCANO

FARINA DI GRANO SARACENO Sacco da 1 ¢ 5 kg

Farina di grano saraceno, senza additivi, ottenuta dalla macinazione del miglior grano saraceno nel nostro

molino a pietra.
Il grano saraceno ¢ ricco di vitamine B ed E e di sali minerali come fosforo, potassio e magnesio.

Consigli di utilizzo: ideale per dolci o pasta al grano saraceno.

SCHEDA TECNICA

FILIERA

PN o

GARANTITA Umidita  max 15,2%
Ceneri max 1,40

Proteine  min 11,30

Assorbi >48%

ity
FARE]  Sanacens

e = N
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FARINA DI RISO Sacco da 1 ¢ kg

Farina di riso, senza additivi. Il riso ¢ ricco di lisina e potassio, povero di sodio e senza glutine.
Consigli di utilizzo: ideale per biscotti al riso o per panature per friggere in tempura.

SCHEDA TECNICA

Umiditd  max 12%
te Ceneri max 0,5%
| o
|  PARRI

| | r%?; | Proteine  min 7%
i .

FARINA DI RISO PRODOTTO A SECCO MACINATA APIETRA  sccocate5 kg

La farina di riso, da noi macinata a pietra, prodotta in Sicilia con metodo a secco necessita di meno acqua,
riducendo le possibilita di contaminazioni, meno emissioni in atmosfera, meno insetti nelle colture e
minor inquinamento delle falde oltre a dare un prodotto dalle ottime caratteristiche organolettiche.

W a2

: 100%
% Jtalians

~ e L

il = i - Umidita  max 14,5%
Ceneri max 0,8%
Proteine  min 14,66%




2.2 CEREALI Qg

Sacco da 1 ¢ kg FARINA DI AVENA

Farina di avena, senza additivi.
Lavena ¢ un cereale ricco di carboidrati a lenta digestione e fibre, favorisce la riduzione del colesterolo.

Consigli di utilizzo: ideale per pane, biscotti e dolci.

| |
TARR(
N i | Umidita  max  14,5%
e Ceneri max 0,80
- Proteine  min 14,66

Sacco da 1 ¢ 5 kg FARINA DI CEREALI MISTI

Una sapiente miscelazione dei migliori cereali, senza nessun additivo, crea questa farina ricca di sapore e

di tutte le proprieta benefiche dei cereali utilizzati.
Ingredienti: farina di grano saraceno, farina di riso, farina di orzo, farina di mais, farina di farro, farina di

grani antichi, farina di segale, farina di soia, farina di avena, farina di grano tenero, semi di lino, semi di
girasole, semi di sesamo e semi di papavero.

SCHEDA TECNICA

. e Umidita  max  12,5%
m Ceneri max 1,60
i Proteine  min 15,50
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FARINA DI QUINOA Sacco da 1 5 kg

La Quinoa ¢ un’'antica varieta di cereale molto nutriente, ricco di vitamine con proprieta benefiche spiccate
ed una proteina completa molto pit digeribile rispetto a quella della carne.

&uuwa
: SCHEDA TECNICA
IOO% Umidita. max  14,5%

. *791&4”“1 ., | , Ceneri max 0,95
" | rﬁh | Proteine  min 12,00
| o - _-# . ' 2
e — ' hEas :E%

FARINA DI CECI Sacco da 1 ¢ 5 kg

Farina di ceci senza additivi, ottenuta dalla macinazione dei migliori ceci. I ceci sono ricchi di fibre, omega 3,

magnesio, vitamine B e C.
Consigli di utilizzo: ideale per panelle e cecina.

SCHEDA TECNICA

UmidithA max  15,50%

Ceneri max 1,60

FILIERA
GARANTITA

Proteine  min 19,2

TR
FARNI ﬂ 3 j &
| = 7R
S m—e
TOSCRANO =
UMBRO
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Sacco da 1 ¢ kg FARINA DI LENTICCHIE

Farina ricca di sali minerali e vitamine a basso indice glicemico.
Farina macinata a pietra di lenticchie toscane e umbre.
Ideale per focacce alle lenticchie farinate e ricette vegane.

(V)
Umidita  max 15,0% 0 4
Ceneri max 1,50 ENT‘CC{'HH
Proteine  min 25,6 TOSCHNH
UMBRR

g pos 2‘9% Y n_":.ﬂ
—— FILIERA
.- . GARANTITA

Sacco da 05 ¢ 5 kg FARINA DI SOIA

Farina di soia, senza additivi.

La soia ¢ un legume ricco di vitamine A, B e C, proteine, amminoacidi e lecitina.

Consigli di utilizzo: ideale per ricette con farina di soia o per aggiungere nell'impasto per la pizza per dare
sapore e maggiore friabilita e digeribiliti alla pizza.

&2 ' Gyt SCHEDA TECNICA!
] P Umidita  max  <7,5%

Ceneri max <6%

'l o Proteine  min >40%




MIX BIANCO

Saccodale5kg

Umiditd  max 15,5%
Ceneri max 1,0
Proteine  min 13,5%

MIX NERD

FILIERA
GARANTITA

Miscela di farine di cereali e
semi equilibrata, ideale per ot-
tenere un pane bianco ai cereali
con farina di frumento tenero,
farina di farro, farina di avena,
farina di orzo, farina di segale,
semi di girasole, semi di lino
marrone, semi di lino dorato,
semi di sesamo, gritz di soia,
fiocchi di avena, fiocchi di far-
ro, fiocchi di orzo, senza ag-
giunta di nessun tipo di enzima
o additivo in genere.

Saccodale5kg

Miscela di farine di cereali, cereali tosta-
ti e semi, dal caratteristico sapore dolce
amaro dei cereali tostati e il buon aroma
dato dai semi interi ideale per lotteni-
mento di un pane scuro ai cereali con fa-
rina di frumento, farina di avena, farina
di farro, farina di orzo tostato, farina di
segale tostata, semi di girasole, semi di
lino dorato, semi di lino marrone, semi
di sesamo, semi di miglio dorato, gritz
di soia, fiocchi di orzo, fiocchi di farro,
fiocchi di avena senza aggiunta di nessun
tipo di enzima o additivo in genere.

MIX SOIA

SCHEDA TECNICA

Umidita  max 15,5%
Ceneri max 1,0
Proteine  min 13,50%

ILIERA

e

GARANTITA

Saccodale5kg

SCHEDA TECNICA

Umidita  max 15,5%
Ceneri max 1,5
Proteine  min 12,0

FILIERA
GARANTITA

Miscela di farina di frumento, fa-
rina di soia e gritz di soia che con
le sue caratteristiche iperprotei-
che permette di ottenere un pane
pitt leggero, digeribile e fragrante
senza aggiunta di nessun tipo di
enzima e additivo in genere.



Saccodale5 kg

MIX CURCUMA

Saccodale5kg

Miscela di farina di frumento te-
nero e curcuma ideale per la pre-
parazione di prodotti da forno
alla curcuma, di cui viene esal-
tato il profumo ed il sapore, che
con l'aggiunta di semi di giraso-
le, semi di lino marrone e semi
di chia apporta un sapore deciso
e prelibato, senza agigunta di
nessun tipo di enzima o additivo

in genere.

SCHEDA TECNICA

Umidita  max 15,5%
Ceneri max 1,0
Proteine  min 12,6

FILIERA
GARANTITA

MIX MAIS

Miscela di frumento tenero e
duro e di farina di mais che con
laggiunta di palline di mais
estruso,semi di girasole, farina di
soia e spezie grazie ai suoi ingre-
dienti selezionati, perfettamen-
te miscelati, necessita della sola
aggiunta di acqua e lievito per
la produzione di vero e genuino
pane al mais senza aggiunta di
nessun tipo di enzima o additivo
in genere.

Saccodale5kg

FILIERA
GARANTITA

SCHEDA TECNICA
Umidita  max 15,5%
Ceneri max 1,0

Proteine  min 13,0

e

MIX SEMI DI ZUCCA

SCHEDA TECNICA

Umidita  max 15,5%

Miscela di farine di frumento tenero e

max 1,00%

Proteine  min 12,0%

duro, farina di mais, farina di avena, fari-
na di farro, farina di orzo tostato, farina di
segale tostata, semi di zucca, semi di lino
dorato, semi di lino marrone, semi di mi-
glio dorato, gritz di soia, palline di mais

estruso, fiocchi di avena, fiocchi di farro,

FILIERA
GARANTITA

fiocchi di orzo ideale per ottenere un pane
scuro saporito e profumato caratterizzato
dalla presenza di semi di zucca, ricco di

proprieta nutritive, senza aggiunta di nes-
sun tipo di enzima o additivo in genere.
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orniamo al consumatore un prodotto sano e di grande qualita, i nostri grani
vengono tutti analizzati e selezionati, provengono per gran parte da Toscana
Umbria ed Emilia-Romagna, le nostre farine non contengono alcun tipo di
additivo, solo grano di qualitd macinato nell'impianto moderno oppure nel vecchio
molino a macine.
I Cereali e i grani Antichi che noi maciniamo nel molino a pietra, per produzioni
di nicchia, provengono esclusivamente dalle nostre zone (Toscana e Umbria) o il

Timilia, il Maiorca, il Riso prodotto a secco e la Quinoa dalla Sicilia.
Per mantenere la quahta ela salubrlta anche sui prodott1 ﬁnah conSIghamo d1

il risultato di ottenere pane piti nutriente e digeribile. "y
Nel pane e nella pizza a lievitazione naturale entrano in azione dvers'é
microorganismi che si alimentano degli zuccheri contenuti nell’ arnldp del fgh%
La digestione di questi zuccheri genera il processo di fermentazione attra Jrs:@l'-fg_
produzione di gas (anidride carbonica) e altri acidi molto importanti nella “lott ”'_r;
con la struttura glutinica per la creazione dell’alveolatura interna del pane qhe-+

conferira allo stesso quella soffice morbidezza, che verrA mantenuta

a lungo, caratteristi ica dei prodotti ottenuti con pasta madre.

La forma e il peso della
lavorazione con lievitazione acida:
al chilo: cosi nel cuore della forma rimane tita di mlcroorgamsml che, ,
una volta sfornato il pane, ricominciano a moltiplicars i, arricchendolo
di vitamine e amminoacidi.

I fermenti della pasta acida, oltre alle caratteristiche gastronomiche e nutritive, -

danno importanti contributi alla salute: ostacolano lo sviluppo dei microorganismi —
e dei funghi, cooperano nell’equilibrio della flora batterica endogena contribuendo
alla riduzione delle inflammazioni intestinali, aiutano nella normalizzazione del pH
digestivo, concorrono al corretto mantenimento delle difese immunitarie e, grazie ai

lattobacilli presenti, alleviano le allergie ed i disturbi intestinali.



Il processo ideale di macinazione con questa lavorazione ¢ la molitura a pietra che
abbiamo con forza voluto ripristinare ristrutturando un vecchio molino a pietra agli
inizi degli anni 2000: l'intero chicco di grano ancora vestito, viene trasformato in
farina, prima si macina poi eventualmente si buratta, ottenendo Tipo 2 a pietra e
Intregrale a pietra.

Uno dei meriti pit riconoscibili della molitura a pietra ¢ il tenore in oli, sali minerali,
vitamine ed enzimi delle farine .

La cottura di pane e pizza effettuata al momento giusto contribuisce a terminare il
processo di lievitazione, completando la destrutturazione degli amidi. Se la cottura
¢ fatta in forno a legna, la fragranza ed i profumi del pane sono accentuati dalle
particolari caratteristiche del calore di fuoco di legna.

Recelt: PASTA ACIDA
S !;_,_H *

300gdl ﬁzrzmz Ry
il =gy L
\ acqua. 'l_

!un cucc/azamo dz mze/e

Mescolate 150 g di farina con 100 ml di acqua e il miele.
Formate una pastella morbida e densa, mettetela in un recipiente di vetro o coccio e
coprite.

Ogni giorno, ritornate a lavorarla unendo un po’ di farina. Dopo 3 giorni la pastella sara
gonfia e avra un odore acidulo, ma gradevole (non deve sapere di muffa). Unite altri 150
g di farina e poca acqua tiepida. Lasciate riposare un giorno.

Per migliori risultati la temperatura in casa deve essere sui 20-22 gradi.

La pasta acida si conserva in frigo, in un recipiente chiuso ma occorre rinfrescarla con
altra farina ogni 4-5 giorni. Ogni volta che la si usa, se ne tiene da parte una manciata e
la si mescola con altra farina ottenendo cosi il lievito madre per i successivi impasti.

e .
"

!

oerall il FARINE

Premesso che ci sono tantissime ricette a cui attenersi per usare le farine, il nostro
consiglio generale per ottenere prodotti saporiti ma anche che abbiano un buon sviluppo
in lievitazione, ¢ di abbinare farine di cereali o grani antichi o macinate a pietra a farine
“07,700” (classiche o di forza) oppure ad un tipo 1 Ciabatta in misura di circa il 50%.






PERCHE SENZA ADDITIVI

Tutte le nostre farine sono prive di additivi, perché questa scelta?

Abbiamo deciso di rimanere fuori dalla massa, non abbiamo ceduto alla tentazione, come
fanno moltissimi molini, nell’aggiungere additivi alle farine per renderle piti semplici
da lavorare o per risparmiare sui costi di produzione, senza far nascere semilavorati gia
pronti e semplici all'uso ma che non rispecchiano i nostri valori.

Cosa sono gli additivi?

Sono sostanze aggiunte intenzionalmente alla farina, spesso di tipo chimico e di sintesi
prodotte per lo pitt da aziende estere, che aiutano nella lavorazione della farina, del pane,
dei dolci o della pizza, in modo da farli risultare, a seconda delle esigenze, pitt morbidi,
pilt croccanti, pit lavorabili o ridurre i tempi di lavorazione.

[ risultati perd non sono molto positivi: un pane, per esempio, fatto con farine additivate
o con l'aggiunta di miglioratori non si conserva a lungo, diventa “gomma” dopo qualche
ora o si secca. La nostra scelta ¢ netta. Nel molino non usiamo alcun additivo, enzima o
aroma in generale perché abbiamo puntato sulla selezione e 'acquisto solo delle migliori
materie prime, accertate dai rigorosi controlli effettuati prima di ogni accettazione. Tutte
le farine, percio, sono ottenute con materie prime di qualitd ed ¢ tutto naturale, anche le
farine di cereali lo sono completamente e per la maggior parte vengono macinate a pietra.
Il nostro obiettivo & dare un prodotto gustoso e naturale al consumatore finale.

Ordina anche on-line: https://shop.molinoparri.com/

PER MAGGIORI INFORMAZIONI SUGLI ALLERGENI PRESENTI NEI NOSTRI PRODOTTI,
NON ESITATE A CONTATTARE L'AZIENDA PRIMA DELL’ACQUISTO
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