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Julta U'Anima del ‘Grano

NEI NOSTRI PRODOTTI

CE TUTTA LANIMA DEL GRANO

/

" GHISIAMO

Macinazione Lendinara nasce nel 1937 in un piccolo comune della Pianura Padana, tra 'Adige
e il Po. Di proprieta della famiglia Cavallari da tre generazioni, la nostra azienda mantiene
intatti i valori della tradizione molitoria italiana uniti a una spinta innovatrice in linea con
le esigenze contemporanee dei maestri dell'arte bianca e delle aziende del comparto agro-
alimentare.
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La capacita produttiva e di stoccaggio del nostro impianto, il know-how dei nostri
tecnici mugnai, la professionalita e accuratezza del laboratorio interno analisi e qualita,
la passione e la competenza del reparto ricerca e sviluppo consentono alla nostra

azienda di proporre al mercato farine e miscele a base di grano tenero dalle prestazioni
eccellenti per panificazione, pizzeria, pasta fresca, pasticceria e grandi lievitati.

Dal 1937 serviamo i mastri panificatori proponendo farine di alta qualita. Negli
anni il nostro pubblico si ¢ allargato e oggi siamo fieri di servire anche il canale
horeca, con particolare riferimento a pizzerie, catering e ristorazione. Parte del
nostro lavoro quotidiano & dedicato alle migliori aziende della panificazione e
dolciarie e ai reparti produttivi interni della grande distribuzione organizzata.




DAL 1937

DA DOVE NASCE LA NOSTRA ANIMA?

La linea dedicata alla panificazione & I'anima piu antica del nostro molino,
che nasce in un periodo storicamente difficile, quello tra le due Guerre Mon-
diali. Le nostre radici affondano in una tradizione fatta di uomini e donne curvi
sui campi, di aie al tramonto ricolme di grano dorato, di acqua mescolata
alla farina e impasti tiepidi che lievitano quieti e nascosti. Oggi € cambiato
tutto, tranne la gioia per il pane caldo e fragrante spezzato tra le mani

e condiviso in famiglia e con gli amici.

COME SIAMO CRESCIUTI2

Oggqi, dopo pil di 80 anni di storia a conduzione familiare, il nostro
molino & in grado di soddisfare tutte le esigenze del settore pa-
nificazione, con una gamma di prodotti che parte dalle farine di
base fino alle farine di forza adatte ai grandi lievitati. Lassortimento
della nostra offerta riesce a rispondere sia alle esigenze della la-
vorazione diretta che indiretta, proponendo la soluzione ideale

per ogni tipologia di pane regionale a base di frumento.

COSA VOGLIAMO FARE “"DA GRANDI™

Vogliamo continuare a crescere insieme ai nostri clienti.
Per questo motivo abbiniamo alle nostre farine la consu-
lenza puntuale dei nostri tecnologi panificatori, insieme
allorganizzazione di appuntamenti formativi dedicati
agli artigiani e di eventi divulgativi rivolti al pubblico,
mirati alla promozione di uno dei pilastri della nostra
alimentazione e della nostra cultura: il buon pane
artigianale.

LE NOSTRE ORIGINI [
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Una gamma completa di referenze per trovare il giusto equilibrio tra tradizione, gusto e
creativita. La pizza & parte della nostra storia ma & anche uno dei pilastri alimentari del nostro
presente: la tradizione si accompagna quindi alla sperimentazione, alla contaminazione o al
recupero di alcune tecniche perdute negli anni.

.
Che cosa accomuna tutte le farine della nostra linea Anima di Pizza?

Due caratteristiche essenziali: I'estensibilita e la facilita di lavorazione.

Le farine per pizza hanno bisogno di essere “gentili”, lavorabili, estensibili. Sia negliimpasti

diretti che indiretti, sia nelle lievitazioni brevi che lunghe, qualunque sia il lievito utilizzato, la
parola d’ordine & sempre una: estensibilita. Provare per credere!

B Nelle nostre farine ci mettiamo anima e cuore!

e  Cosac'edipivitaliano e di piv buono della pizza?
‘ La pizza € il piatto italiano pi conosciuto al

mondo, talmente amato che i pizzaioli napoletani
sono stati dichiarati Patrimonio dell’'Umanitd. Ma
la pizza non & solamente napoletana, perché la
nostra creativita e riuscita a inventarne decine di
varianti, tutte meravigliose, tutte da provare.

Pizza & Cinema, cosa c’e di meglio?

~ Perquesto la nostra Anima di Pizza si e rivestita con le
®* o illustrazioniispirate alle piv belle dive del cinema, tutte
italiane tranne una, rivscite a riconoscerle?
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ANIMA DI

PASTICCERIA
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La nostra linea di farine per pasticceria ha tre diverse
referenze, specificamente bilanciate per i diversi
utilizzi, tutte di qualita eccellente per garantire la
massima prestazione a sostegno della creativita del
maitre patissier.

dal millefoglie impalpabile e friabile che custodisce
e esalta la crema, al pan di spagna soffice e arioso,
facile da tagliare, fino al lievitato che sale leggero
con i suoi tesori e le sue farciture.

ILDESSERT SI MANGIA TIPICAMENTE A FINE PASTO:
DULCIS per questo motivo la sua qualita deve essere

IN FUNDO elevatissima, perché viene consumato quasi sempre

senza appetito ma con molte aspettative. Il dessert

assegna il sigillo di garanzia all'intero menu, non deve

mai mancare, non deve mai tradire. Come la sua farina.
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FARINA D] GRANG TEW

SFOGLIA
E CORNETTI
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A DI GRANG TERES

BISCOTTI GRANDI
E FROLLA LIEVITATI




LA NOSTRA LINEA DI FARINE DI GRANO TENERO
ANIMA DI

ESTRAZIONE DA
GRANI SELEZIONATI

CON BASSO
CONTENUTO
DI CENERI

™ |DONEQ CONTENUTO

PROTEICO

DIVERSITIPI

DI GRANULOMETRIA
PER RISPONDERE

A OGNI ESIGENZA




CROCCANTEZZA
E LEGGEREZZA
CON MENO SPRECHI!

30% IN MENO
DI MISCELA

rispetto alla media
degli altri prodotti per frittura

Perché con [a nostra miscela
OTTIENI UNA FRITTURA MIGLIORE?

@) 1afarina di riso regala croccantezza.

9 |afecola di patate, grazie alle sue proprieta
assorbenti, mantiene il prodotto asciutto.

9 questa particolare combinazione di farine
riduce lo spreco di prodotto di circa il 30%
rispetto alla farina “00" classica.

0 grazie al minor utilizzo di miscela l'olio per la
frittura si sporca di meno, cosi lo i puo utilizzare
piu a lungo riducendo i consumi e diminuendo i costi
di smaltimento olio esausto.

6 il prodotto fritto e poi riscaldato a casa e piu -
e buono: la pastella non si sfalda e non espelle olio.




DI GRANO
UNA GAMMA DI FARINE PER SENTIRSI SPECIALI!

ANIMA DI GRANO VERDE
LE FIBRE DEL GRANO, COME VUOI TU!

Le nostre abitudini alimentari stanno ritornando alle origini, quando i gusti erano piu rustici e piu
ricchi di fibre. La nostra Anima di grano offre una gamma completa di prodotti: farina di grano

tenero tipo “1”, tipo “2”, integrale ¢ integrale “di forza”. Scegli in che modo vuoi arricchire i tuoi
impasti!

TIPO “1”
W 250-270
W 340-360
W 460-480

TIPO “2” | e O O f N
W 220-240 '
W 320-350

INTEGRALE
W 180-200
W 260-280
W 270-300
W 430-460




ANIMA DI GRANO MARRONE.
QUANDO IL GRANO INCONTRA IL GERME DI MAIS.

[ mais & una coltivazione caratteristica della Val Padana, cosi come il frumento: da questo storico
legame nascono le nostre nuove miscele speciali.

Ryecorn: farina di grano tenero tipo “1”, farina di segale e germe di mais tostato.

Zea: farina di grano tenero tipo “1”, germe di mais tostato e pasta acida.

Panero: miscela per pane scuro con farina tipo “O”, trito di semi di lino, zucca e girasole, malto e
germe di mais tostato

PANERO

CON
GERME
DI MAIS
TOSTATO




LA NOSTRA FARINA 1002 GRANO ITALIANO

Il legame con la nostra terra & uno dei valori su cui € fondata la nostra azienda: la cura della filiera
€ un impegno costante che parte dalla scelta di fornitori certificati, prosegue con un rigido
controllo da parte dei nostri laboratori interni e continua con una ricerca continua per abbinare lo
spirito di conservazione del nostro immenso patrimonio gastronomico al desiderio di esplorare
nuove modalita di utilizzo ed espressione. Il nostro 100% italiano @ un’anima a 3 colori: verde,
come la nostra Pianura Padana, bianco come la nostra farina, rosso come la passione che
mettiamo ogni giorno nel nostro lavoro.

Grané & una miscela di
farine di grano tenero 100%
ltalia (forza W 340-370)
con grano spezzato.

Un prodotto unico, che
riunisce in modo innovativo
le componenti di base del
chicco per esaltare al
massimo le caratteristiche
organolettiche e i principi
nutritivi del cereale.

CON GERME
DI GRANO




ANIMA 3COLORI ANCHE IN PACCHETTI DA 1 KG:

PER PIZZA E PANE w 250-270

Farina di media forza e con la giusta percentuale di
proteine per preparare moltissime varieta di pane, dal
casereccio ai filoncini ai panini morbidi conditi. Indicato
anche per la preparazione di pizza in teglia, focacce,
piadine, tigelle. Ideale per lievitazioni medie, adatto
anche alla macchina per il pane.

PER DOLCI w 190-210

Farina di base per la preparazione di gran parte dei
dolci da credenza, dalle frolle al pan di spagna, dal
ciambellone ai plumcake. Ideale per impasti che non
necessitano di lievitazione o per lievitazioni brevi,
adatto sia per lavorazioni a mano che con planetaria.

PER PASTA

Farina studiata per la preparazione della sfoglia per
pasta fresca, clastica e facile da lavorare, mantiene
inalterato il colore senza ossidare. Ideale sia per impasti
con sola acgua che con l'uovo. Adatta sia per
lavorazioni a mano con matterello che per la macchina
per la pasta.




S 1K
: Tiitta, V'eAnima del Grano
LA NOSTRA FARINA PER TUTTI!

PER CHI VUOLE SCEGLIERE PRODOTTI

DI QUALITA" ECCELLENTE NEL PIEND
BIOLOGICA

—  RISPETTO DELLA NATURA. —

La nostra linea biologica risponde alla
continua ricerca di benessere e al de-
siderio di portare nella propria cucina
tutta la qualita di una farina profes-
sionale, scelta dai migliori artigiani
della nostra Penisola.
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PER CHI AMA LA TRADIZIONE
DELL'ARTE BIANCA ITALIANA E VUOLE
PORTARE A CASA TUTTA L'ANIMA DEL
GRAND.

La nostra linea di farine per le prepara-
zioni di base ¢ il nostro cavallo di bat-
taglia per conquistare le cucine di tutti
gli appassionati di impasti. Chi prova
'eccellenza non potra piu tornare
indietro!

TRADIZIONALE

Mettiamo la nostra esperienza e le nostre conoscenze tecniche a porta-
ta di ogni cucina: ottime farine per professionisti adattate a una versione
domestica per ottenere le migliori prestazioni anche con il forno di casa.
Farine ottenute da una miscela di grani accuratamente selezionati e
bilanciati, sia nella versione tradizionale che biologica.

Una linea completa che comprende miscele adatte alla pizza nelle sue
molteplici forme, tradizionale, napoletana, alta e soffice, al pane caserec-
cio e rustico, ai dolci da forno di tutte le tipologie, dalle crostate ai biscot-
ti fino ai ciambelloni. Non manca inoltre la referenza per eseguire alla per-
fezione pasta fresca e ripiena.




SCUOLA DI FARINE ED IMPASTO

CORSI PER PROFESSIONIST
DELL'ARTE BIANCA

INIZIATIVE ED EVENT
PER LE AZIENDE

TURISMO ESPERIENZIALE
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Julla ['Anime del Grano

IL NOSTRO DECALOGO

SELEZIONE DELLA MATERIA PRIMA RIPOSO
CONTROLLO QUALITA E SICUREZZA CONTROLLO DEI PARAMETRI
PULIZIA E STOCCAGGIO

INSACCO

MISCELAZIONE CONSERVAZIONE

MACINAZIONE LENTA @ TRASPORTO
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