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la nostra storia
Il molino Parri si occupa dal 1700 della produzione 

di farina di grano tenero, così come risulta dagli 

scritti risalenti all’epoca; il mestiere di mugnaio si è 

tramandato di generazione in generazione con i suoi 

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

dell’azienda come attestato da Gabbriello Gabbrielli 

perito comune, risulta scritto: “dai 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 
mezzo di miglio si riuniscono in una gora, sostenuta da 
mezzogiorno a levante dai grottoni, e muro sul quale vi 
è lo sportello di trabocco, e rendono macinanti numero 
tre palmenti e la gualchiera, e deviando dal gorello di 
rifiuto scaricandosi nuovamente sul citato fiume”. 

Ormai di questo antico mulino resta ben poco, se non l’immagine 

legata ad un ricordo. È certo invece che il mestiere di mugnai continua in modo fiorente nella famiglia 

Parri, che si tramanda l’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 e a dare vita ad una 

progenie di mugnai. 

molino moderno



molino moderno

molino antico
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, così 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 qualità e con filiera certificata. Il molino a pietra inoltre, 
macinando a bassa velocità, 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 sostanze 
nutritive importanti per il nostro organismo.

Oggi il “molino delle folci” situato in località 
Palazzolo, è un moderno stabilimento che dal 1948 
gode di continue trasformazioni atte a migliorare 
il livello qualitativo e produttivo della macinazione 
del grano. 
La passione e la serietà con cui i Parri hanno svolto 
questo mestiere negli anni, hanno fatto sì che 
oggi questa azienda goda di grande stima e sia in 
continua ascesa.



il Molino Parri

Il Molino Parri srl situato nella frazione di Rigomagno gode dal 1948 di continue 
trasformazioni, ed è oggi uno stabilimento moderno dove ogni giorno vengono 
macinate 150 tonnellate di grano per produrre oltre 40 tipologie di farine naturali 
senza alcuna aggiunta di additivo o coadiuvante alimentare a tutela della salubrità 
dei suoi prodotti, del rispetto della tradizione assicurando la tutela della bontà del 
pane, del gusto e della salute dei consumatori, il tutto confermato dal rilascio, alla 
propria clientela, di un certificato di garanzia del prodotto. Il moderno stabilimento 
è composto da una tramoggia di scarico grano, da tre nuclei di silos per lo stoccaggio 
del grano per una capacità totale di 3000 tonnellate, da un impianto di pre-pulitura, 
di prima pulitura e di seconda pulitura del grano, degli impianti di macinazione, 
dal complesso dei silos di stoccaggio della farina per una capacità totale di 500 
tonnellate, da un sistema di pallettizzazione automatico e da un magazzino farina 
capace di stoccare 500 tonnellate. Tutto il processo produttivo è gestito da un sistema 
computerizzato all’avanguardia che segue tutte le fasi di lavorazione dalla ricezione 
della materia prima al confezionamento della farina, attribuendo ad ogni tipologia 
di farina in uscita un numero di lotto, il quale permette una facile rintracciabilità 
sino alla materia prima in entrata. L’azienda copre oggi principalmente il mercato 
del centro Italia servendo soprattutto Toscana, Umbria e Lazio. I 19 automezzi, 
14 cassonati per le consegne in sacchi e 5 cisterne per le consegne alla rinfusa 
garantiscono consegne precise a tutti i clienti anche in condizioni estreme.



il laboratorio

IL LABORATORIO DI ANALISI
Per una gestione razionale del molino si deve poter contare sulla perfetta efficienza del laboratorio di analisi per un continuo 
controllo delle qualità molitorie e panificabili dei grani impiegati e quelle panificabili dei prodotti finiti. Infatti per produrre farine 
con caratteristiche di panificazione buone e costanti, occorre conoscere preventivamente i dati analitici dei grani disponibili per 
comporre le più convenienti miscele da macinare. Proprio per controllare la qualità dei cereali acquistati e consegnati dai fornitori e 
per controllare la qualità del prodotto offerto, con la possibilità di realizzare tipologie a richiesta del cliente, il molino si è dotato di 
un laboratorio composto da macchine all’avanguardia presenti sul mercato, come l’Alveografo di Chopin, il Brabender Farinograph, 
il Brabender Estensograf, il Perten Falling Number, il Percon Inframatic 8600 e il forno a muffola Bhuler.
L’Alveografo di Chopin è la macchina di fondamentale importanza nel laboratorio per valutare le caratteristiche reologiche della 
farina, essenzialmente il W e il P/L valori con i quali si determina la forza della farina, la sua resistenza e estensibilità. Si ottiene un 
grafico dal quale è possibile ricavare i diversi valori di W e P/L da associare alle varie tipologie di farine, si parlerà cosi di farine forti, 
normali e deboli, e di farine tenaci, equilibrate ed estensibili.
Il Brabender Farinograph è una macchina fondamentale per registrare la resistenza che oppone l’impasto, preparato con la farina 
in esame, alle pale dell’impastatrice. Si ottiene un diagramma, chiamato farinogramma che determina l’assorbimento d’acqua della 
farina espresso in percentuale, e precisamente l’acqua necessaria affinché le due proteine idrosolubili, la gliadina e la glutenina 
formino il glutine, determina poi il tempo di sviluppo cioè il tempo necessario per raggiungere la consistenza ottimale, e determina 
il tempo di stabilità dell’impasto, cioè per quanto tempo l’impasto potrà subire lo sforzo meccanico delle pale dell’impastatrice senza 
rovinarsi.
Il Brabender Estensograph è una macchina che serve a misurare la resistenza dell’impasto all’estensione dopo un periodo di riposo 
che può essere di 45, 90 e 135 minuti. Viene misurata la resistenza della farina anche in funzione del tempo di lievitazione, il tutto 
tradotto in un grafico che fornisce informazioni sul comportamento dell’impasto durante la lievitazione e rispecchiano la pressione 
dell’anidride carbonica al suo interno.
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INDICE FARINE

Linea AVANA / TIPO 0
Sacco da 25/50 kg

Linea AVANA / TIPO 00
Sacco da 25/50 kg

SCHEDA TECNICA
W min/max 210-230

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

Indice di Hagberg min 300

Umidità max 15%

Ceneri max 0,65%

Proteine  min 11%

Assorbimento  >54%

Stabilità  >6 min

SCHEDA TECNICA
W min/max 210-230

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

Indice di Hagberg min 300

Umidità max 15%

Ceneri max 0,65%

Proteine  min 11%

Assorbimento  >54%

Stabilità  >6 min

Farina di grano tenero ottenuta dalla macinazione e abburattamento dei migliori grani teneri nazionali accuratamente selezio-
nati; 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.

linea Avana
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Linea PARRI / TIPO 0
Sacco da 1/5/10/25/50 kg

Linea PARRI / TIPO 00
Sacco da 1/5/10/25/50 kg

SCHEDA TECNICA
W min/max 240-260

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

Indice di Hagberg min 300

Umidità max 15%

Ceneri max 0,65%

Proteine  min 12,5%

Assorbimento  >56%

Stabilità  >10 min

SCHEDA TECNICA
W min/max 240-260

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

Indice di Hagberg min 300

Umidità max 15%

Ceneri max 0,65%

Proteine  min 12,5%

Assorbimento  >56%

Stabilità  >6 min

Farina di grano tenero ottenuta dalla macinazione e abburattamento dei migliori grani teneri nazionali sia di base che di forza 
accuratamente selezionati ideali per impasti diretti con medi tempi di riposo. Indicata per la produzione di pane toscano e 
pane comune in generale, pane con sale, panini. Adatta anche per l’impiego in fermalievitazione.

linea Parri
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SCHEDA TECNICA
W min/max 220-240

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

Indice di Hagberg min 300

Umidità max 15%

Ceneri max 0,65%

Proteine  min 11,5%

Assorbimento  >55%

Stabilità  >8 min

SCHEDA TECNICA
W min/max 220-240

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

Indice di Hagberg min 300

Umidità max 15%

Ceneri max 0,65%

Proteine  min 11,5%

Assorbimento  >55%

Stabilità  >8 min

Linea AGROS / TIPO 00
Sacco da 25/50 kg

Farina di grano tenero ottenuta dalla macinazione e abburattamento dei migliori grani teneri nazionali accuratamente selezio-
nati ideali per impasti diretti con brevi, medi tempi di riposo. Indicato per la produzione di pane toscano e pane comune in 
generale. Adatta nell’impiego per impasti con pasta di riporto.

Linea AGROS / TIPO 0
Sacco da 25/50 kg

linea Agros
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Farina di grano tenero ottenuta dalla macinazione e abburattamen-
to di grani teneri nazionali accuratamente selezionati per contenu-
to in glutine ed elasticità ideale per produzione di grissini, crackers, 
focacce e per pane a legna. Farina di facile lavorazione grazie alla 
sua alta elasticità ed estensibilità.

SCHEDA TECNICA
W min/max 190-210

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

Indice di Hagberg min 300

Umidità max 15%

Ceneri max 0,65%

Proteine  min 10,5%

Assorbimento  >53%

Stabilità  >5 min

SCHEDA TECNICA
W min/max 190-210

P/L min/max 0,40-0,50

Indice di Hagberg min 300

Umidità max 15%

Ceneri max 0,65%

Proteine  min 10,5%

Assorbimento  >53%

Stabilità  >7 min

Farina di grano tenero ottenuta dalla macinazione e abburatta-
mento dei migliori grani teneri toscani accuratamente seleziona-
ti 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 tosca-
no con pasta di riporto.

0 B
Sacco da 1/5/25 kg

0 TOSCANO 
Sacco da 1/5/25 kg

GRANO 
TOSCANO

farine Deboli

FILIERA
GARANTITA
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SCHEDA TECNICA
W min/max 270-290

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

Indice di Hagberg min 300

Umidità max 15%

Ceneri max 0,65%

Proteine  min 12,5%

Assorbimento  >56%

Stabilità  >10 min

SCHEDA TECNICA
W min/max 270-290

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

Indice di Hagberg min 300

Umidità max 15%

Ceneri max  0,55%

Proteine  min 12,5%

Assorbimento  >56%

Stabilità  >10 min

    

Farina di grano tenero ottenuta dalla macinazione e abburattamento dei migliori grani teneri nazionali di forza accuratamente 
selezionati; ideale con la sua tenacità per l’impiego in fermalievitazione per la produzione di pane comune, pane di pezzatura 
piccola e panini.

0 TOP
Sacco da 25 kg

00 TOP
Sacco da 25 kg

farine Rinforzate
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Farina di grano tenero ottenuta dalla macinazione e abburattamento dei 
migliori grani teneri di forza italiani accuratamente selezionati dai quali 
viene estratta solo la parte a più alto contenuto di glutine. La selezionata 
granulometria e l’elevato contenuto proteico e la notevole elasticità la ren-
dono particolarmente facile da utilizzare in tutte quelle lavorazioni dove è 
importante una bassa attività enzimatica e dove sono necessari lunghissimi 
tempi di lievitazione. Particolarmente indicata per la produzione di tutti i 
tipi di pane soffiato e per la produzione di panettone, colomba e pandoro.

SCHEDA TECNICA
W min/max 410-430

P/L min/max 0,40-0,50

Indice di Hagberg min 300

Umidità max 15%

Ceneri max 0,80%

Proteine  min 15%

Assorbimento  >59%

Stabilità  >18 min

Farina di grano tenero ottenuta dalla macinazione e abburattamento dei 
migliori grani teneri di forza nazionali accuratamente selezionati dai quali 
viene estratta la parte a più alto contenuto di glutine e a più alto contenuto 
di ceneri in modo da conferire al prodotto che ne deriva quell’inconfondi-
bile profumo di pane. Ideale per impasti ad alta idratazione e preimpasti di 
almeno 16/18 ore. Particolarmente indicata per la produzione della ciabat-
ta con metodo classico con mollica molto alveolata.

1 Ciabatta
Sacco da 1/5/25 kg

SCHEDA TECNICA
W min/max 410-430

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

Indice di Hagberg min 300

Umidità max 15%

Ceneri max 0,65%

Proteine  min 15%

Assorbimento  >58%

Stabilità  >20 min

0 M
Sacco da 1/5/25 kg

SCHEDA TECNICA
W min/max 440-460

P/L min/max 0,45-0,55

Indice di Hagberg min 300

Umidità max 15%

Ceneri max 0,65%

Proteine  min 16%

Assorbimento  >59%

Stabilità  >20 min

0 M Super 
Sacco da 1/5/25 kg

farine Rinforzate
Farina di grano tenero ottenuta dalla macinazione e abburattamento dei 
migliori grani teneri canadesi accuratamente selezionati; indicata per 
lavorazioni speciali che richiedono una buona quantità e qualità del glu-
tine e soprattutto per bighe a lunghissima lievitazione. Particolarmente 
indicata per la produzione di pancarrè, ciabatte e soffiati di qualsiasi 
genere oltre che per la produzione di panettone colomba e pandoro.
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SCHEDA TECNICA
W min/max 350-370

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

Indice di Hagberg min 300

Umidità max 15%

Ceneri max 0,55%

Proteine  min 14%

Assorbimento  >57%

Stabilità  >15 min

Farina di grano tenero ottenuta dalla macinazione e abburattamento 
dei migliori grani teneri di forza nazionali ed esteri accuratamente 
selezionati caratterizzata da un equilibrato rapporto tra tenacità ed 
estensibilità tale da assicurare un’agevole lavorazione soprattutto in 
fase di sfogliatura. Adatta in particolar modo per bighe in impasti 
a media lunga lievitazione naturale. Indicata per la produzione di 
ciabatte, soffiati e tecnologia del freddo.

00 S
Sacco da 25 kg

SCHEDA TECNICA
W min/max 290-310

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

Indice di Hagberg min 300

Umidità max 15%

Ceneri max 0,55%

Proteine  min 13%

Assorbimento  >56%

Stabilità  >12 min

Farina di grano tenero ottenuta dalla macinazione e abburattamento 
dei migliori grani teneri di forza nazionali ed esteri accuratamente se-
lezionati ideale per  la produzione di baguette, ciabattine, rosette ad 
impasto diretto. Ottima anche per panini e pane di piccola pezzatura 
in quanto permette di ottenere un pane particolarmente leggero.

00 E
Sacco da 25 kg

SCHEDA TECNICA
W min/max 320-340

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

Indice di Hagberg min 300

Umidità max 13,5%

Ceneri max 0,55%

Proteine  min 13%

Assorbimento  >57%

Stabilità  >13 min

Farina di grano tenero ottenuta dalla macinazione e abburattamento dei 
migliori grani teneri di forza nazionali ed esteri accuratamente selezionati; 
particolarmente ideale per la produzione della rosetta e per pani di piccola 
pezzatura. Indicata per impasti indiretti con poche ore di lievitazione e per 
impasti diretti nei quali riesce a garantire un notevole sviluppo al pane.

00 R 
Sacco da 25 kg
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Farina di grano tenero ottenuta dalla macinazione e abburattamento di gra-
ni teneri di forza nazionali ed esteri accuratamente selezionati. Farine per 
pasticceria ideale per la preparazione di pasta sfoglia, croissant, croissant 
sfogliato, pan brioches.

SCHEDA TECNICA
W min/max 420-440

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

Indice di Hagberg min 300

Umidità max 15%

Ceneri max 0,65%

Proteine  min 16%

Assorbimento  >58%

Stabilità  >16 min

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

0 Panettone
Sacco da 1/5/25 kg

SCHEDA TECNICA
W min/max 150-170

P/L min/max 0,40-0,50

Indice di Hagberg min 300

Umidità max 15%

Ceneri max 0,65%

Proteine  min 9%

Assorbimento  >51%

Stabilità  >3 min 0 Frolla
Sacco da 1/5/25 kg

0 Cornetto 
Sacco da 1/5/25 kg

SCHEDA TECNICA
W min/max 320-340

P/L min/max 0,40-0,50

Indice di Hagberg min 300

Umidità max 15%

Ceneri max 0,65%

Proteine  min 13%

Assorbimento  >57%

Stabilità  >13 min

linea Pasticceria
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 pastic-
ceria per la produzione di biscotti, pasticceria da thé, pasta frolla dolce 
e salata, crostate e pasta brise.
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SCHEDA TECNICA
W min/max 240-260

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

Indice di Hagberg min 300

Umidità max 15%

Ceneri max 0,55%

Proteine  min 12,5%

Assorbimento  >56%

Stabilità  >10 min

SCHEDA TECNICA
W min/max 310-330

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

Indice di Hagberg min 300

Umidità max 15%

Ceneri max 0,55%

Proteine  min 13,5%

Assorbimento  >57%

Stabilità  >13 min

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

Linea PIZZA / VERDE 
Sacco da 1/5/25 kg

Linea PIZZA / GIALLA 
Sacco da 1/5/25 kg

00 NONNA FARINA GIALLA: farina per pizzerie 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 caratte-
ristiche reologiche.

00 NONNA FARINA VERDE: farina per pizzeria 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).

linea Pizza
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00 NONNA FARINA CELESTE: farina per pizzeria ideale per pizza in teglia e alla 
pala con metodo di impasto indiretto con lunghi tempi di lievitazione (16-24 ore).

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 essiccato.

SCHEDA TECNICA
Umidità max 15%

Ceneri max 0,55%

Proteine  min 14%

SCHEDA TECNICA
W min/max 350-370

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

Indice di Hagberg min 300

Umidità max 15%

Ceneri max 0,55%

Proteine  min 14%

Assorbimento  >58%

Stabilità  >14 min

SCHEDA TECNICA
W min/max 400-420

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

Indice di Hagberg min 300

Umidità max 15%

Ceneri max 0,55%

Proteine  min 15%

Assorbimento  >58%

Stabilità  >20 min

Linea PIZZA  
CELESTE 

Sacco da 1/5/25 kg

Mix per pinsa 
PIZZA ROMA 

Sacco da 1/5/25 kg

Linea PIZZA  
ROSSA 

Sacco da 1/5/25 kg

00 NONNA FARINA ROSSA: farina per pizzeria 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).

linea Pizza
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Linea PASTA FRESCA / 00 Granito
Sacco da 1/5/25 kg

Linea PASTA FRESCA / TIPO 00
Sacco da 1/5/25 kg

SCHEDA TECNICA
W min/max 180-200

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

Indice di Hagberg min 300

Umidità max 15%

Ceneri max 0,55%

Proteine  min 12%

Assorbimento  >55%

Stabilità  >10 min

SCHEDA TECNICA
W min/max 210-230

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

Indice di Hagberg min 300

Umidità max 15%

Ceneri max 0,25%

Proteine  min 12,5%

Assorbimento  >54%

Stabilità  >7 min

Farina di grano tenero ottenuta dalla macinazione e abburat-
tamento dei migliori grani nazionali accuratamente seleziona-
ti. La particolare calibratura di questa farina ne permette un 
uso ideale per la produzione di gnocchi, pasta fresca ruvida. 
Ideale anche per impanature e spolvero banconi.

Farina di grano tenero ottenuta dalla macinazione e abburatta-
mento 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 è quindi ideale nella produzione sia per  la sfoglia 
di pasta lunga che di pasta ripiena. La pasta ottenuta con que-
sta farina mantiene la naturale colorazione senza ingrigire.

linea Pasta Fresca
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Semola rimacinata di grano duro ottenuta dalla macinazione e abburatta-
mento dei migliori frumenti duri nazionali ed esteri. La semola rimacinata 
grazie alla sua granulometria particolarmente fine è ideale in panificazione 
per la produzione di pane pugliese dove è richiesta sofficità e la tipica colo-
razione dorata.

SCHEDA TECNICA
W min/max -

P/L min/max -

Indice di Hagberg min 300

Umidità max 15%

Ceneri max 0,9%

Proteine  min 12%

Assorbimento  -

Stabilità  -

Semola di grano duro ottenuta dalla macinazione e abburattamento 
dei migliori frumenti duri nazionali ed esteri. Le semola che si ottiene 
di granulometria grossa di colore giallo ambrato è ideale nella produ-
zione sia artigianale che industriale di pasta fresca ed essiccata. Impie-
gata inoltre nella produzione di vari tipi di pani di grano duro.

Farina di Grano Duro 
Semola

Sacco da 1/5/25 kg

SCHEDA TECNICA
W min/max -

P/L min/max -

Indice di Hagberg min 300

Umidità max 15%

Ceneri max 1,6%

Proteine  min 13,5%

Assorbimento  -

Stabilità  -

Farina di  
Grano Duro 

Sfarinato di Duro
Sacco da 1/5/25 kg

SCHEDA TECNICA
W min/max -

P/L min/max -

Indice di Hagberg min 300

Umidità max 15%

Ceneri max 0,9%

Proteine  min 12%

Assorbimento  -

Stabilità  -

Farina di Grano Duro 
Semola Rimacinata

Sacco da 1/5/25 kg

farine di Grano Duro
Farina di grano duro ottenuta dalla macinazione e abburattamento dei 
migliori frumenti duri nazionali ed esteri. Farina ricca di minerali con-
ferisce al pane che ne deriva un gradevole sapore e profumo inconfondi-
bile. Ideale per lavorazioni che richiedono tempi di lievitazione medio 
lunghi e per pane casereccio tipico.
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Farina di grano tenero ottenuta dalla macinazione e abburattamento dei mi-
gliori grani nazionali accuratamente selezionati ad altissimo tasso di estra-
zione a piu alto tenore di ceneri. Farina di colore molto scuro che contiene 
la parte piu esterna del chicco di grano ricca di minerali e profumo, che 
conferisce ai prodotti da forno un colore accentuato e un sapore partico-
larmente gradevole. Ricca di fibra grezza dalla granulometria finissima al 
suo interno che gli conferisce quel particolare profumo di pane, viene usata 
soprattutto nei pani a lunga conservazione.

SCHEDA TECNICA
W min/max 180-200

P/L min/max 0,55-0,70

Indice di Hagberg min 300

Umidità max 15%

Ceneri max 0,95%

Proteine  min 12%

Assorbimento  >55%

Stabilità  >10 min

Farina di grano tenero ottenuta dalla macinazione e abburattamento dei 
migliori grani teneri nazionali accuratamente selezionati ad altissimo tasso 
di estrazione a piu 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 particolarmente gradevole. Ideale per la produzione 
del pane tipo lariano e di pani rustici legati al territorio.

SCHEDA TECNICA
W min/max 180-200

P/L min/max 0,40-0,55

Indice di Hagberg min 300

Umidità max 15%

Ceneri max 0,80%

Proteine  min 12%

Assorbimento  >55%

Stabilità  >10 min

Farina Grezza 
 Tipo 1

Sacco da 1/5/25 kg

SCHEDA TECNICA
W min/max 180-200

P/L min/max 0,50-0,65

Indice di Hagberg min 300

Umidità max 15%

Ceneri max 0,95%

Proteine  min 12%

Assorbimento  >55%

Stabilità  >10 min

Farina Grezza 
 Tipo 2

Sacco da 25 kg

Farina Grezza 
 Tipo 2 Lariano

Sacco da 1/5/25 kg

Farina di grano tenero ottenuta dalla macinazione e abburattamento dei mi-
gliori grani nazionali accuratamente selezionati ad alto tasso di estrazione a 
più alto tenore di ceneri. Farina di colore più scuro che contiene anche la parte 
piu 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.

farine Grezze
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Farina di grano tenero ottenuta dalla macinazione dei migliori grani teneri 
nazionali accuratamente selezionati proveniente dalla macinazione dell’in-
tero chicco di grano. Farina caratterizzata dalla presenza di fibra a granu-
lometria grossa tale da garantire al prodotto che ne deriva omogeneità 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 presen-
za di crusca a scaglia grossa.

SCHEDA TECNICA
W min/max 360-380

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

Indice di Hagberg min 300

Umidità max 15%

Ceneri max 1,5%

Proteine  min 14%

Assorbimento  >58%

Stabilità  >15 min

Farina di grano tenero ottenuta dalla macinazione dei migliori grani teneri di forza na-
zionali ed esteri accuratamente selezionati 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 omogeneità di struttura e colore dell’impasto. 
Farina ricca oltre che di vitmine sali minerali e fibre, anche di un elevato contenuto 
proteico. Adatta nelle lavorazioni in pasticceria per prodotti da forno lievitati, adatta per 
lavorazioni lunghe ed elaborate in panificazione e adatta per i prodotti soffiati integrali 
come rosette, ciabatte.

Farina Integrale 
Forte

Sacco da 25 kg

SCHEDA TECNICA
W min/max 230-250
P/L min/max 0,60-0,70
Indice di Hagberg min 300
Umidità max 15%
Ceneri max 1,5%
Proteine  min 11%
Assorbimento  >55%
Stabilità  >10 min

Farina Integrale 
Fine

Sacco da 25 kg

SCHEDA TECNICA
W min/max 230-250

P/L min/max 0,60-0,70

Indice di Hagberg min 300

Umidità max 15%

Ceneri max 1,5%

Proteine  min 12%

Assorbimento  >55%

Stabilità  >10 min

Farina Integrale 
Grossa

Sacco da 1/5/25 kg

Farina di grano tenero ottenuta dalla macinazione dei migliori grani teneri 
nazionali accuratamente selezionati proveniente dalla macinazione dell’inte-
ro chicco di grano. Farina caratterizzata dalla presenza di fibra a granulome-
tria fine tale da garantire al prodotto che ne deriva omogeneità 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 impasto 
diretto, e nellla produzione di pane comune integrale, impiegata anche in 
pasticceria e in pizzeria.

farine Integrali
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Farina MACINATA A PIETRA / TIPO 2
Sacco da 1/5/25 kg

Farina MACINATA A PIETRA  
TIPO integrale

Sacco da 1/5/25 kg

SCHEDA TECNICA
W min/max 210-230

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

Indice di Hagberg min 300

Umidità max 15%

Ceneri max 0,95%

Proteine  min 12,5%

Assorbimento  >55%

Stabilità  >6 min

SCHEDA TECNICA
W min/max 200-220

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

Indice di Hagberg min 300

Umidità max 15%

Ceneri max 1,5%

Proteine  min 12,5%

Assorbimento  >55%

Stabilità  >6 min

Farina di grano tenero ottenuta dalla macinazione a pietra a bassa velocità e abburattamento dei migliori grani teneri nazionali 
accuratamente selezionati ad altissimo tasso di estrazione ad un unico passaggio e più 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 nutrizionali, come maggiore presenza di vitamine, degli oli, delle proteine e dei carboi-
drati, oltre che ad un profumo che non ha nessun altro tipo di farina abburattata. Farina ideale per la produzione di pane a 
lievitazione naturale e per pani a lunga conservazione dove vengono esaltate le caratteristiche di questa farina.

M
aci

nata a Pietra

farine Macinate a Pietra
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SCHEDA TECNICA
W min/max 200-220

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

Indice di Hagberg min 300

Umidità max 15%

Ceneri max 0,65%

Proteine  min 10%

Assorbimento  >53%

Stabilità  >8 min

Linea PARRI-bio
 Tipo 0

Sacco da 1/5/25 kg

SCHEDA TECNICA
W min/max 200-220

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

Indice di Hagberg min 300

Umidità max 15%

Ceneri max 0,55%

Proteine  min 10%

Assorbimento  >53%

Stabilità  >8 min

Linea PARRI-bio
 Tipo 00

Sacco da 1/5/25 kg

SCHEDA TECNICA
W min/max 200-220

P/L min/max 0,60-0,70

Indice di Hagberg min 300

Umidità max 15%

Ceneri max 1,5%

Proteine  min 10%

Assorbimento  >53%

Stabilità  >8 min

Linea PARRI-bio
 Tipo INTEGRALE

Sacco da 25 kg

linea Parri-bio
La linea Parri-bio prevede la produzione di tre linee macinate a cilindri, tipo 0, tipo 00 e tipo integrale, e due linee 
macinate a pietra, tipo 2 e tipo integrale.
La farina di grano tenero biologica è quella farina ottenuta con frumenti teneri nazionali coltivati nel rispetto della nor-
mative sulle coltivazioni biologiche e per questo senza l’uso di concimi chimici e pesticidi. Le farine non contengono 
quindi residui di sostanze chimiche quali diserbanti, fungicidi e insetticidi. 
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Linea PARRI-bio macinata a pietra
 TIPO 2

Sacco da 1/5/25 kg

Linea PARRI-bio macinata a pietra
 TIPO INTEGRALE

Sacco da 1/5/25 kg

SCHEDA TECNICA
W min/max 190-210

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

Indice di Hagberg min 300

Umidità max 15%

Ceneri max 0,95%

Proteine  min 10%

Assorbimento  >53%

Stabilità  >5 min

SCHEDA TECNICA
W min/max 190-210

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

Indice di Hagberg min 300

Umidità max 15%

Ceneri max 1,5%

Proteine  min 10%

Assorbimento  >53%

Stabilità  >5 min

M
aci

nata a Pietra

linea Parri-bio Macinata a Pietra



GRANDI FORMATI • 24 GRANDI FORMATI • 25

farine di Grani di una volta
FARINA TIPO 2 MACINATA A PIETRA 

 di grano VERNA
Sacco da 1/5/25 kg

Il grano Verna è un’antica 
varietà di grano coltivato 
in Valdichiana dal basso 
contenuto di glutine che 
non ha subito nessun 
tipo di incroci genetici, il 
glutine ne risulta quindi 
più assimilabile dal nostro 
organismo; la macinazione 
a pietra a bassa velocità 
consente poi la preservazione 
di tutte le componenti 
nutritive del chicco di grano.

M
aci

nata a Pietra

GRANO 
TOSCANO

SCHEDA TECNICA
W min/max 120-140

P/L min/max 0,40

Umidità max 14,5%

Ceneri max 0,95%

Proteine  min 12%

Assorbimento  >53%

Stabilità  >5min

FILIERA
GARANTITA

erna
CCLToscana

erna
grano della tradizione

E
S

T

Gentil Rosso è il nome di un grano tenero antico 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 dolci, nonostante 
una forza che non supera i 120W.  Provenienza grano: Toscana. 

Farina di grano tenero 
Gentil Rosso
Sacco da 1/5/25 kg

SCHEDA TECNICA
W min/max 100-120

P/L min/max 0,70

Umidità max 14,5%

Ceneri max 0,85%

Proteine  min 11%

Assorbimento  >50%

Stabilità  >5min

GRANO 
TOSCANO

M
aci

nata a Pietra
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farine di Grani di una volta

Maiorca è un grano antico 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.

Maiorca è un grano antico tenero a chic-
co bianco a maturazione veloce, da secoli 
coltivato in Sicilia, a spiga molto alta che 
matura in terreni aridi e marginali. Prove-
nienza grano: Sicilia.

Farina di grano  
Maiorca

Sacco da 1/5/25 kg

GRANO 
SICILIANO

SCHEDA TECNICA
W min/max 90-110

P/L min/max 0,30

Umidità max 14,6%

Ceneri max 0,75%

Proteine  min 9,75%

Assorbimento  >50%

Stabilità  >5min
FILIERA

GARANTITA

M
aci

nata a Pietra

Il frumento tenero Frassineto è 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.

M
aci

nata a Pietra

Farina TIPO 1 di Grano 
Frassineto

Sacco da 1/5/25 kg

Mix grani antichi teneri 
tipo 1 macinata a pietra 

Sacco da 1/5/25 kg

SCHEDA TECNICA
W min/max 100-120

P/L min/max 0,6-0,8

Umidità max 14,5%

Ceneri max 0,85%

Proteine  min 11%

Assorbimento  >50%

Stabilità  >5min

GRANO 
TOSCANO

FILIERA
GARANTITA

SCHEDA TECNICA
W min/max 120-140

P/L min/max 0,3-0,5

Umidità max <14,3%

Ceneri max 0,75%

Proteine  min 11%

Assorbimento  >53%

Stabilità  >5min

GRANO 
TOSCANO

FILIERA
GARANTITA

M
aci

nata a Pietra
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Farina di grano antico Saragolla macinato a 
pietra. Il grano Saragolla, coltivato fin dal me-
dioevo è un’antica varietà di grano duro ricca 
di sali minerali e più digeribile rispetto ai grani 
moderni in quanto non ha subito incroci ge-
netici. Inoltre macinandolo a pietra si manten-
gono tutte le proprietà organolettiche e nutri-
tive del chicco di grano. Filiera garantita.

Farina di grano antico Tumminia macina-
to a pietra. Il grano Tumminia, è un grano 
antico riscoperto in Sicilia, dove veniva col-
tivato fin dal 1200. La farina ne risulta più 
digeribile rispetto ai grani moderni in quan-
to il grano non ha subito incroci genetici. 
Inoltre macinandolo a pietra si mantegono 
inalterate tutte le proprietà organolettiche e 
nutritive del chicco di grano. Filiera garan-
tita. Luogo di coltivazione: Sicilia.

Semolato di grano SARAGOLLA  
Sacco da 1/5/25 kg

Semolato di grano TUMMINIA  
Sacco da 1/5/25 kg

SCHEDA TECNICA
W min/max 80-100

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

Umidità max 14,5%

Ceneri max 0,98%

Proteine  min 14,2%

Assorbimento  >60%

Stabilità  >5min

SCHEDA TECNICA
W min/max 100-120

P/L min/max 1,2-1,4

Umidità max 14,6%

Ceneri max 0,95%

Proteine  min 13,9%

Assorbimento  >60%

Stabilità  >5min

M
aci

nata a Pietra

M
aci

nata a Pietra

M
aci

nata a Pietra

GRANO 
SICILIANO

farine di Grani di una volta

FILIERA
GARANTITA

FILIERA
GARANTITA

Farina di grano Senatore Cappelli, 
senza additivi, macinata a pietra. 
Il grano Senatore Cappelli è 
un’antica varietà di grano duro 
ricco di sali minerali e più digeribile 
rispetto ai grani moderni in quanto 
non ha subito nessun incrocio 
genetico.
Consigli di utilizzo: ideale per pane 
pugliese e pasta.

Semolato di grano SENATORE CAPPELLI   
Sacco da 1/5/25 kg

SCHEDA TECNICA
W min/max 100-120

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

Umidità max 14,5%

Ceneri max 1%

Proteine  min 14%

Assorbimento  >60%

Stabilità  >5min

FILIERA
GARANTITA

GRANO 
SICILIANO
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Farine di MAIS Rosso
Sacco da 1/5/25 kg

Farine di FARRO MONOCOCCO
Sacco da 1/5/25 kg

Farina di Mais Rosso macinata nel nostro molino a pietra.
Varieta mais: 100% mais Rosso; Provenienza: Umbria.
Il Mais Rosso è un’antica varietà di mais molto saporito 
e ricco di proteine soppiantato dai mais moderni a cause 
delle basse rese.

Farina di farro triticum monococcum, il primo cereale 
coltivato dall’uomo, macinato a pietra. 
La macinazione a pietra mantiene tutte le proprietà or-
ganolettiche del chicco di Farro Monococco.
Il farro Monococco non ha subito nessun incrocio gene-
tico, è un cereale molto antico che fu poi sostituito da 
farro con maggiore resa.
Ideale per pane, focacce, grissini e qualsiasi ricetta che 
preveda l’utilizzo di farina di farro.

SCHEDA TECNICA
Umidità max 14,5%

Ceneri max 1,2%

Proteine  min 8%

MAIS 
UMBRO

SCHEDA TECNICA
Umidità max 15,0%

Ceneri max 0,95%

Proteine  min 12%

Assorbimento  >48%

Stabilità  >3min

FARRO
TOSCANO

M
aci

nata a Pietra

farine di Cereali di una volta

FILIERA
GARANTITA
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Farina di FARRO
Sacco da 1/5/25 kg

Farina di SEGALE
Sacco da 1/5/25 kg

Farina di farro, senza additivi, ottenuta dalla macinazione 
del miglior farro toscano e umbro, macinato nel nostro 
molino a pietra. Il farro è 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 all’interno,ideale 
per biscotti grissini pane e pasta al farro.

Farina di segale, senza additivi, ottenuta dalla 
macinazione della migliore segale umbra/toscana. 
La segale è un cereale ricco di fibre e proteine e povero 
di glutine, dalle proprietà 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
Umidità max 15,20%

Ceneri max 1%

Proteine  min 15,9%

Assorbimento  >52%

Stabilità  >3min

SCHEDA TECNICA
Umidità max 15%

Ceneri max 1%

Proteine  min 8,5%

Assorbimento  >50%

M
aci

nata a Pietra

FARRO
TOSCANO SEGALE

TOSCANA
UMBRA

farine di Cereali

FILIERA
GARANTITA
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Farina di grano saraceno, senza additivi, ottenuta dalla macinazione del 
miglior grano saraceno nel nostro molino a pietra. Il grano saraceno è 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.

Farina di GRANO SARACENO
Sacco da 1/5/25 kg

SCHEDA TECNICA
Umidità max 15,20%

Ceneri max 1,4%

Proteine  min 11,3%

Assorbimento  >65%

M
aci

nata a Pietra

farine di Cereali

FILIERA
GARANTITA

La farina di riso, da noi macinata a pietra, prodotta da grano coltivato 
in Sicilia con metodo a secco necessitando di meno acqua, riduce la 
possibilità di contaminazioni, meno emissioni in atmosfera, meno insetti 
nelle colture e minor inquinamento delle falde oltre a dare un prodotto 
dalle ottime caratteristiche organolettiche.

Farina di Riso prodotto  
a secco macinata a pietra

Sacco da 1/5/25 kg

Riso

Italiano
SCHEDA TECNICA

Umidità max 14,5%

Ceneri max 0,8%

Proteine  min 14,66%

M
aci

nata a Pietra

Farina di riso, senza additivi. Il riso è 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.

Farina di RISO
Sacco da 1/5/25 kg

SCHEDA TECNICA
Umidità max 12%

Ceneri max 0,5%

Proteine  min 7%
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Farina di orzo senza additivi, 
macinata a pietra. L’orzo è 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 all’interno.

Farina di ORZO
Sacco da 1/5/25 kg

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

Farina di CEREALI MISTI
Sacco da 1/5/25 kg

SCHEDA TECNICA
Umidità max 12,5%

Ceneri max 1,6%

Proteine  min 15,5%

SCHEDA TECNICA
Umidità max 14,5%

Ceneri max 0,95%

Proteine  min 10,5%

ORZO
TOSCANO

farine di Cereali

FILIERA
GARANTITA

M
aci

nata a Pietra

Farina di AVENA
Sacco da 1/5/25 kg

Farina di avena, senza additivi. 
L’avena è un cereale ricco di carboidrati a lenta digestione e fibre, favorisce 
la riduzione del colesterolo.
Consigli di utilizzo: ideale per pane, biscotti e dolci.

SCHEDA TECNICA
Umidità max 14,5%

Ceneri max 0,8%

Proteine  min 14%
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Farina di ceci senza additivi, ottenuta dalla macinazione dei migliori 
ceci 100% toscani e umbri.
I ceci sono ricchi di fibre, omega 3, magnesio, vitamine B e C. 
Consigli di utilizzo: ideale per panelle e cecina.

La Quinoa è un’antica varietà di cereale molto nutriente, ricco di 
vitamine con proprietà benefiche spiccate ed una proteina completa 
molto più digeribile rispetto a quella della carne.

SCHEDA TECNICA
Umidità max 14,5%

Ceneri max 0,95%

Proteine  min 12%

Quinoa

Italiana

Farina di QUINOA
Sacco da 1/5/25 kg

farine di Legumi

Farina di CECI
Sacco da 25 kg

CECE
TOSCANO
UMBRO

SCHEDA TECNICA
Umidità max 15,5%

Ceneri max 1,6%

Proteine  min 19,2%

FILIERA
GARANTITA

M
aci

nata a Pietra

M
aci

nata a Pietra
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Farina di soia, senza additivi. La soia è 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 
friabilità e digeribilità alla pizza.

Farina di SOIA
Sacco da 0,5/5/25 kg

Farina ricca di sali minerali e vitamine a basso indice glicemico.
Lenticchie toscane e umbre macinate a pietra, ideale per farinate
e ricette vegane.

Farina di LENTICCHIE
Sacco da 1/5/25 kg

M
aci

nata a Pietra

LENTICCHIA
TOSCANA
UMBRA

SCHEDA TECNICA
Umidità max 15%

Ceneri max 1,5%

Proteine  min 25,6%

SCHEDA TECNICA
Umidità max 7,5%

Ceneri max 6%

Proteine  min 40%

farine di Legumi

FILIERA
GARANTITA
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SCHEDA TECNICA
Umidità max 15,5%

Ceneri max 1%

Proteine  min 13,5%

SCHEDA TECNICA
Umidità max 15,5%

Ceneri max 1%

Proteine  min 13,5%

Mix Bianco
Sacco da 1/5/25 kg

Mix NERO
Sacco da 1/5/25 kg

Miscela di farine di cereali e semi equilibrata, ideale per 
ottenere un pane bianco ai cereali con farina di frumen-
to 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 farro, fiocchi di orzo, senza aggiunta 
di nessun tipo di enzima o additivo in genere.

Miscela di farine di cereali, cereali tostati e semi, dal 
caratteristico sapore dolce amaro dei cereali tostati e il 
buon aroma dato dai semi interi ideale per l’ottenimen-
to di un pane scuro ai cereali con farina di frumento, 
farina di avena, farina di farro, farina di orzo tostato, 
farina di segale tostata, semi di girasole, semi di lino do-
rato, semi di lino marrone, semi di sesamo, semi di mi-
glio dorato, gritz di soia, fiocchi di orzo, fiocchi di farro, 
fiocchi di avena senza aggiunta di nessun tipo di enzima 
o additivo in genere.

farine  Mix Pane

senza
aggiunta
di Coadiuvanti, 

Additivi ed 
Enzimi alimentari

senza
aggiunta
di Coadiuvanti, 

Additivi ed 
Enzimi alimentari
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Mix Soia
Sacco da 1/5/25 kg

Mix CURCUMA
Sacco da 1/5/25 kg

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

Miscela di farina di frumento tenero e curcuma ideale 
per la preparazione di prodotti da forno alla curcuma, 
di cui viene esaltato il profumo ed il sapore, che con 
l’aggiunta di semi di girasole, semi di lino marrone e 
semi di chia apporta un sapore deciso e prelibato, senza 
aggiunta di nessun tipo di enzima o additivo in genere.

farine Mix Pane

SCHEDA TECNICA
Umidità max 15,5%

Ceneri max 1,5%

Proteine  min 12%

SCHEDA TECNICA
Umidità max 15,5%

Ceneri max 1%

Proteine  min 12,6%

senza
aggiunta
di Coadiuvanti, 

Additivi ed 
Enzimi alimentari

senza
aggiunta
di Coadiuvanti, 

Additivi ed 
Enzimi alimentari
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Mix Mais
Sacco da 1/5/25 kg

Mix SEMI DI ZUCCA
Sacco da 1/5/25 kg

Miscela di frumento tenero e duro e di farina di mais che 
con l’aggiunta di palline di mais estruso, semi di girasole, 
farina di soia e spezie grazie ai suoi ingredienti seleziona-
ti, perfettamente 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.

Miscela di farine di frumento tenero e duro, farina di 
mais, farina di avena, farina di farro, farina di orzo to-
stato, farina di segale tostata, semi di zucca, semi di lino 
dorato, semi di lino marrone, semi di miglio dorato, 
gritz di soia, palline di mais estruso, fiocchi di avena, 
fiocchi di farro, fiocchi di orzo ideale per ottenere un 
pane scuro saporito e profumato caratterizzato dalla pre-
senza di semi di zucca, ricco di proprietà nutritive, senza 
aggiunta di nessun tipo di enzima o additivo in genere.

farine Mix Pane

SCHEDA TECNICA
Umidità max 15,5%

Ceneri max 1%

Proteine  min 13%

SCHEDA TECNICA
Umidità max 15,5%

Ceneri max 1%

Proteine  min 13%

senza
aggiunta
di Coadiuvanti, 

Additivi ed 
Enzimi alimentari

senza
aggiunta
di Coadiuvanti, 

Additivi ed 
Enzimi alimentari
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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, è di abbinare farine di cereali o grani antichi o macinate a pietra a farine 
“0”,”00” (classiche o di forza) oppure ad un tipo 1 Ciabatta in misura di circa il 50%. 

Consigli generali sulle nostre FARINE

commercializziamo inoltre

farine di mais • farina di canapa • farina di  lino 

farina di chia • farina di mandorle • farina di sorgo 

farina di amaranto • farina di miglio • farina di riso venere

farina di lenticchie rosse • farina di piselli verdi • farina di castagne

farina per intolleranti al glutine per pane pizza e dolci 

lievito madre in polvere • malto d’orzo in polvere 

cereali in chicchi per decorazione
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Le regole per un buon PANE 

e una buona PIZZA

Forniamo al consumatore un prodotto sano e di grande 
qualità, 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 
qualità 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 
Tumminia, il Maiorca, il Riso prodotto a secco e la Quinoa 
dalla Sicilia. Per mantenere la qualità e la salubrità anche sui 
prodotti finali consigliamo di non aggiungere alcun tipo di 
additivo nelle successive lavorazioni e di preparare pane e pizza 
con lievito madre o pasta acida. La lievitazione in pasta acida 
si ottiene dalla fermentazione di farine di cereali (usualmente 
grano) ed acqua, spesso agevolata dall’aggiunta di miele o 
frutta. Utilizzando per la lievitazione la pasta madre, grazie 
all’ambiente acido e gradualità del processo fermentativo, 
alcuni enzimi neutralizzano l’azione dell’acido fitico con il 
risultato di ottenere pane più nutriente e digeribile.
Nel pane e nella pizza a lievitazione naturale entrano in azione 
diverse specie di microorganismi che si alimentano degli 
zuccheri contenuti nell’amido delle farine. La digestione di 
questi zuccheri genera il processo di fermentazione attraverso 
la produzione di gas (anidride carbonica) e altri acidi molto 
importanti nella “lotta” con la struttura glutinica per la creazione 
dell’alveolatura interna del pane che conferirà allo stesso quella 
soffice morbidezza, che verrà mantenuta a lungo, caratteristica 

tipica dei prodotti ottenuti con pasta madre. La forma e il 
peso della “pagnotta” hanno un’importanza non secondaria 
nella lavorazione con lievitazione acida: il peso medio non 
dovrebbe mai scendere sotto al chilo: così nel cuore della forma 
rimane viva una quantità di microorganismi che, una volta 
sfornato il pane, ricominciano a moltiplicarsi e a distribuirsi, 
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 infiammazioni 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 è 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 più riconoscibili della molitura a pietra è 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 è fatta in forno a 
legna, la fragranza ed i profumi del pane sono accentuati dalle 
particolari caratteristiche del calore di fuoco di legna.

300g di farina
acqua
un cucchiaino di miele
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 sarà gonfia e avrà 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 così il lievito madre per i successivi 
impasti.

Ricetta PASTA ACIDA

commercializziamo inoltre

farine di mais • farina di canapa • farina di  lino 

farina di chia • farina di mandorle • farina di sorgo 

farina di amaranto • farina di miglio • farina di riso venere

farina di lenticchie rosse • farina di piselli verdi • farina di castagne

farina per intolleranti al glutine per pane pizza e dolci 

lievito madre in polvere • malto d’orzo in polvere 

cereali in chicchi per decorazione



Note



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 più semplici 
da lavorare o per risparmiare sui costi di produzione, senza far nascere semilavorati già 
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 più 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, più morbidi, 
più croccanti, più lavorabili o ridurre i tempi di lavorazione.
I risultati però 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 è netta. Nel molino non usiamo alcun additivo, enzima o 
aroma in generale perché abbiamo puntato sulla selezione e l’acquisto solo delle migliori 
materie prime, accertate dai rigorosi controlli effettuati prima di ogni accettazione. Tutte 
le farine, perciò, sono ottenute con materie prime di qualità ed è tutto naturale, anche le 
farine di cereali lo sono completamente e per la maggior parte vengono macinate a pietra. 
Il nostro obiettivo è dare un prodotto gustoso e naturale al consumatore finale.

PERCHè SENZA ADDITIVI

Ordina anche on-line: https://shop.molinoparri.com/
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Per maggiori informazioni sugli allergeni presenti nei nostri prodotti, 
non esitate a contattare l’azienda prima dell’acquisto



La qualità della farina, 
la bontà del pane
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www.molinoparri.com
shop.molinoparri.com

farine

senza aggiunta 

  di additivi

NUMERO VERDE
800-221154

MOLINO PARRI SRL
Via Siena-Perugia, 164 

Rigomagno (Siena)
Tel. 0577 663636 
      0577 663600 
Fax 0577 663590

molinoparri@inwind.it
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