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MACINAZIONE LENDINARA
LE ORIGINI

Nel percorso evolutivo dell’Uomo tutto cambia continuamente, ma ancora oggi non € possibile rinunciare
a tre invenzioni fondamentali: il fuoco per cucinare gli alimenti, la macina per trasformarli, la ruota per trasportarli
e commerciarli.

LA MACINA LA RUOTA

’ Nel Neolitico gli uomini imparano Lo strumento
a coltivare i cereali e macinarli, che rivoluzionera
usando una pietra liscia come base i trasporti, inventato
(la macina) e una pietra ruvida dai Sumeri nel
per tritarli (il macinello). 3500 a.C.
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Durante il Paleolitico Inferiore ‘

I'Homo Erectus scopre
un elemento naturale
fondamentale per il suo
processo evolutivo

A queste tre invenzioni € legata una realta produttiva
contemporanea le cui radici affondano non solo
nella storia ma addirittura nella Preistoria.

Questa realta produttiva € il mulino, definirlo
semplicemente azienda sarebbe limitativo: I’arte
molitoria, oggi come in passato, € parte integrante
della societa e della cultura. In molti casi il mulino
ha rappresentato addirittura I'anima di una comunita.

Ogni tewitorio ha lo sua sloria,
L Auel usi e coslumi

La sua cucina.

Il pane.

L’acqua e la farina.
[l suo mulino.

Il Polesine & una terra agricola adagiata su una
pianura posta tra i due fiumi piu lunghi d’ltalia: il Po
e I’Adige.

Terra di mulini, per conformazione e natura.

[l nostro mulino & uno di questi: nato a Lendinara
nel 1800 ¢ poi cresciuto a poco a poco, come sa fare
il pane, quello buono.

Macinazione Lendinara oggi & un marchio storico
di proprieta della famiglia Cavallari conosciuto e
apprezzato sia dagli operatori professionali che dalle
aziende alimentari, noto per la qualita delle proprie
farine e per la capacita di rispondere ai clienti in
maniera flessibile, articolata e su misura.

La sede originaria dell’azienda é rimasta a presidio
del paese natale mentre il nuovo impianto produttivo
costruito negli anni Novanta é situato ad Arcole
(Verona), una struttura all’avanguardia capace di
macinare 600 tonnellate di grano tenero al giorno
per il mercato degli operatori professionali e della
grande industria alimentare.
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It muline iexé

I Mulino originario nasce a Lendinara nel XIX secolo
e viene acquistato da Francesco Cavallari e dai suoi
fratelli nel 1938.

Una forte vocazione imprenditoriale conduce la
famiglia a gestire otto mulini sparsi su tutto il territorio
limitrofo: oltre a Lendinara si aggiungono gliimpianti di
Rovigo,Papozze,Adria,Ferrara,Ravenna,Ceneselli
e Bologna. La famiglia Cavallari diventa leader del
comparto molitorio del Nord Est e raggiunge livelli di
notorieta ed eccellenza su tutto il territorio nazionale.

It muline oggi

La storia di ogni mulino cresce insieme a quella
della sua gente: gli otto stabilimenti della famiglia
vengono suddivisi tra i diversi eredi mentre I'impianto
originario di Lendinara raggiunge la propria capacita
produttiva massima.

La famiglia Cavallari, sotto la guida prima di Antonio,
poi di Valentino e Pier Massimo, trova la soluzione
giusta per rispondere alle richieste crescenti del
mercato.

Nel 2003 ’azienda inaugura il nuovo stabilimento
produttivo di Arcole, un impianto all’avanguardia
progettato con razionalita e pensato per soddisfare
non solo il mercato degli operatori professionali ma
anche le esigenze della grande industria alimentare,
con ben due tunnel di carico per farina sfusa, destinata
ai camion cisterna.

J numeni del muline
Capacita di macinazione:

600 tonnellate di grano tenero al giorno

Capacita di stoccaggio grano:
12.000 tonnellate

Capacita di stoccaggio farina:
12.500 tonnellate
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I grane é une maleria prima
uva e vilale, mai uguale a Ae
slessa

L'arte del mugnaio € proprio quella di ottenere una
farina con caratteristiche precise rispondenti agli
standard richiesti dal mercato pur partendo da input
iniziali sempre diversi. La stessa varieta di grano puo
cambiare ogni anno a seconda del raccolto, delle
condizioni climatiche, del paese di origine.

Il bravo mugnaio sa gestire imprevisti e
mutamenti, specialmente se puo disporre di impianti
e silos di stoccaggio capaci e all’avanguardia, come
avviene nell'impianto di Arcole.

La farina é Vanima del
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ﬂﬁ . / . . 3) Duregza.

E’ la resistenza delle cariossidi alla frantumazione.

Il grano tenero si suddivide in hard (superiore a 70),
dai quali si ottengono farine adatte alla produzione di
biscotti, medium (tra 45 e 70) dai quali si ottengono
farine per pani e impasti poco lievitati , soft (inferiore
a 45) dai quali si ottengono farine per prodotti ad alta
lievitazione come panettoni e pandori.

La scelta dei grani da macinare € il nostro primo pas-
S0 verso la qualita.
Indicatori di qualita molitoria:

1) Peso medio delle cariossidi.

La cariosside ¢ il chicco di grano. Un peso medio ele-
vato della cariosside € indice di elevata resa durante
il processo molitorio, perché la grandezza del chicco
influenza la quantita percentuale di farina ottenibile
dalla granella priva di impurita. Peso medio della ca-
riosside: dai 35 ai 45 mg.

4) Contenuto di proteine.

Contenuto percentuale in proteine:

pari o superiore 14% per i frumenti di forza
pari a 13% per i frumenti panificabili superiori
pari a 11% per i panificabili.

2) Peso ettolitrico.

Il parametro viene impiegato per la classificazione
ISQ, dove viene considerato accettabile se superiore
a 75 kg/hL.

L’'ISQ PER VALUTARE IL GRANO TENERO

Per la classificazione delle varieta di frumento tenero si impiega I'Indice Sintetico di Qualita (ISQ), che tiene conto con-
temporaneamente dei sei parametri indicati in tabella 1; i valori riportati, quando non altrimenti specificato, vanno intesi
come limite minimo. In funzione di questo indice le partite di frumento vengono distinte in cinque classi con destinazione
d’uso diversa, descritta in tabella 2.

TAB. 1 - CARATTERISTICHE TECNOLOGICHE DELLE CLASSI DI GRANO TENERO

Classi qualitative I1SQ Proteine | Chopin | Chopin Brabender Peso Indice
(%) w P/L Stabilita specifico di Hagberg
(min.) (kg/hL) (sec.)

Frumenti di forza (FF) __

Frumentl panlflcabm superlon (FPS)\ 130 \ 220 \ <12 \

___

Frumenti da biscotti (FB)
Frumenti per altri usi (FAU) o]} rlcadente in alcuna delle preceden’u classi

TAB. 2 - DESTINAZIONI D’USO DELLE DIVERSE CLASSI DI GRANO TENERO

Classe qualitativa Utilizzazione prevalente

Frumenti di forza (FF) Prodotti da forno ad alta lievitazione (panettoni), farine correttive per aumentare
I’attitudine panificatoria.

Frumenti panificabili superiori (FPS) | Panificazione speciale (michette), pasticceria artigianale.

Frumenti panificabili (FP) \ Panificazione comune, pan carre.

Frumenti da biscotti (FB) Biscotti, prodotti a bassa lievitazione.

Frumenti per altri usi (FAU) \ Uso zootecnico e altro.
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L cara del grano:
¢ neabv alles

Il nostro staff di esperti riesce ad acquistare i grani
migliori grazie all'importante conoscenza acquisita
negli anni e alle considerevoli capacita di stoccaggio
del nostro stabilimento, pari a 24.500 tonnellate tra
grano e farina.

Di anno in anno le diverse varieta di grano subisco-
no mutamenti a causa di numerosi fattori ambientali:
per ottenere una farina equilibrata e rispondente alle
caratteristiche desiderate & necessario:

a) conoscere gli elementi fondamentali che ogni grano
di qualita deve avere;

b) fare I'acquisto al momento giusto;

¢) conservare il grano in modo ottimale fino al suo
utilizzo.

Per questo Macinazione Lendinara dispone di 30
silos di stoccaggio, diversi per capacita e dimensioni.
In questo modo possiamo acquistare e immagazzi-
nare tipologie di grani differenti per creare le miscele
migliori o piu particolari, con notevoli vantaggi com-
petitivi sia in termini di qualita che di prezzo.

MACINAZIONE LENDINARA
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Viaggio dentre il muline
Pulitura, bagnatura e condizionamento

Il viaggio del grano dal campo al mulino per diventare
farina € lungo e ricco di avventure.

Agenti esterni di vario genere, particolari condizioni
climatiche e ambientali e vicinanza di altre colture
contaminano le nostre spighe dal momento in cui na-
scono fino alla stagione del raccolto.

Quando arriva allo stabilimento i nostri tecnici proce-
dono con un primo controllo visivo e olfattivo, poi si
prosegue con il prelievo di un campione per I'analisi
preliminare di peso specifico, proteine, umidita, gluti-
ne e ricerca di microtossine.

Se il carico di grano e conforme viene immesso nelle
apposite fosse di scarico.

In seconda battuta il grano subisce un processo di
pre-pulitura attraverso un magnete separatore che
individua corpi estranei metallici e una tarara, che
elimina impurita, semi vuoti, pula.
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Subito dopo si passa alla prima vera pulitura, una fase
delicata e complessa dove vengono usati specifici
strumenti:

- Magnete
- Separatore per eliminare impurita fini e grosse
- Spietratore per togliere sassi e pietre
- Tarara, che separa le impurita leggere
- Svecciatoi, per isolare i semi estranei
- Spazzole, per togliere barbetta
e impurita intorno al chicco
- Bagnagrano, un momento fondamentale
per portare il grano all’'umidita ottimale.

Dopo la prima bagnatura il grano viene lasciato ripo-
sare nelle cinque celle di primo condizionamento, per
poi procedere con una seconda bagnatura e un nuovo
condizionamento. La giusta percentuale di umidita
richiesta per la molitura é di 16,5% - 17%.

| grani amidacei, detti anche grani soft, sono grani a
bassa fermentazione e assorbono I'acqua velocemen-
te. I grani hard invece hanno un alto contenuto di pro-
teine che rende piu lenta la penetrazione dell’acqua.
Per idratare in modo omogeneo il grano & necessario
metterlo dentro a celle di bagnatura per 16-20-48
ore, in base alla necessita.

Lo sicurezza primae di tulle

La sicurezza e la nostra priorita, per questo abbiamo
dotato il nostro impianto di una selezionatrice ottica
e di un peeler, per garantire I’eccellenza nei controlli
del nostro prodotto. La selezionatrice ottica ¢ basa-
ta su una tecnologia altamente sofisticata, in grado
di isolare chicchi di grano ammalorati, germinati e
allergeni attraverso I’'emissione di flussi di aria com-
pressa. |l peeler compie un’azione meccanica sui
chicchi di grano destinati alla macinazione, abbatten-
do in maniera rilevante eventuali cariche batteriche e

residui di pesticidi.

la macinazioene

E’ il momento clou del nostro lavoro, che si compone
di pit passaggi alternati di molitura e setacciatura.

Il grano passa su laminatoi a cilindri e poi condotto
tramite trasporto pneumatico verso i plansichter,
grandi setacci che separano farina e fibre sulla base
della granulometria. Le semole piu grosse vengono
rimandate ai laminatoi di rottura mentre le semole
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piu sottili passano attraverso le semolatrici per la
pulitura e poi vengono rimacinate. Le semole che
presentano ancora tracce di crusca passato all’inter-
no di laminatoi chiamati svestimenti, fino alla totale
separazione del chicco dalla crusca.

o capacile del nestve nudine

Il nostro impianto & suddiviso in 2 sezioni capaci
nell’arco di ventiquattro ore, di macinare rispettiva-
mente 400 e 200 tonnellate I'una, per un totale di
600 tonnellate di grano al giorno. Le varie farine
base finalmente ottenute vengono depositate in cel-
le di omogeneizzazione e poi trasferite in fariniere di
stoccaggio.

Qbiettive finale: miscelazione,
insaceo o Milaverazione

Per arrivare a raggiungere la maggiore flessibilita
nella formulazione delle farine e ottenere un risulta-
to costante e preciso I'impianto molitorio di Arcole &
stato progettato e realizzato prevedendo 44 celle fa-
rina, di cui 14 direttamente collegate al miscelatore.
I mulino macina prevalentemente la singola varieta
di grano; in questo modo durante la delicata fase di
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miscelazione i nostri tecnici riescono a sfruttare in ma-
niera ottimale le caratteristiche della singola varieta.

Qualita e sicurezza

Durante l'intero ciclo produttivo il “Grande Occhio”
dei nostri tecnici coadiuvati da strumenti all’avan-
guardia vigila sulla sicurezza del prodotto, grazie
a plansichter di controllo, disinfestatori centrifughi e
magneti, per garantire un prodotto privo di qualsiasi
impurita o corpi estranei. Il nostro laboratorio qualita
interno conta su tre figure altamente specializzate in
grado di simulare la prestazione delle farine in fer-
mentazione e panificazione. Grazie a queste analisi
specifiche si distinguono le caratteristiche di base del
prodotto e, di conseguenza, la sua destinazione d’uso
sulla base dei capitolati richiesti dai clienti.

Macinazione Lendinara ¢ certificata FSSC 22000 e
Ukas Quality Management. Per la produzione di
farina biologica & in possesso della certificazione
biologica dell’Unione Europea.

o 0 di controllo
AR '?"" nirollo =5

Ze £ () FSSC 22000

Oper: lrec tm lato
n.VE - 014 MARAGEMENT

MACINAZIONE LENDINARA

INFORMAZIONI TECNICHE




MACINAZIONE LENDINARA
INFORMAZIONI TECNICHE

e uno strumento per misurare la qualita dell'impasto,
valutando i tre parametri piu importanti:

P: indice di tenacita dell'impasto

L: indice di estensibilita dell'impasto

W: indice della forza della farina

Dal rapporto P/L € possibile valutare I'equilibrio tra
tenacita ed estensibilita della farina: il valore ottimale
di tale rapporto & compreso tra 0,40 e 0,70.

Farinegrafe Brabender:

€ una speciale impastatrice che consente di misu-

rare la consistenza dell’impasto e di determinarne

alcune caratteristiche fondamentali, componendo il
cosiddetto “farinogramma”, la cui unita di misura &
il Brabender (= U. B.)

Le caratteristiche misurate sono:

Assorbimento: quantita d’acqua necessaria affinché
I'impasto raggiunga il grado ottimale di 500 U.B.

Sviluppo della pasta in minuti: tempo di raggiungi-
mento della massima consistenza dell'impasto.

Stabilita: tempo di mantenimento del grado massi-
mo di consistenza della pasta. Le farine e gli impasti
di alta qualita hanno una stabilita molto elevata, che
consente di sopportare lunghe fermentazioni e solle-
citazioni meccaniche prolungate.

Grado di rammollimento: misura il livello di sfibra-
mento dell'impasto.

Elasticita: spessore della banda.

Satersografo

E’ uno strumento che misura il grado di resistenza
che un impasto oppone a una forza di deformazione.
Misura l'indice di Resistenza, Estensibilita e Energia.
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a Aewizio del sellore panificazione

e doleianvio

Il nostro Mulino € cresciuto negli anni rispondendo
alle necessita delle aziende clienti e sviluppando la
propria tecnologia e la capacita produttiva sulla base
delle richieste provenienti dal comparto agro-alimen-
tare, piu specificamente dal settore della panifica-
zione e dell’industria dolciaria.

In 80 anni di attivita siamo stati partner delle princi-
pali aziende italiane del settore, grazie all’eccellenza
del nostro prodotto, al rapporto qualita-prezzo e
ad un impianto che riesce a soddisfare ogni tipo di ri-
chiesta in maniera rapida, flessibile e perfettamente
aderente alle richieste dell’azienda.

MACINAZIONE LENDINARA
LA VISION DELL’AZIENDA
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I nostri prodotti sono I'ingrediente segreto alla base di
molti marchi noti e apprezzati nel panorama italiano
e internazionale, a conferma della qualita delle nostre
farine e dei servizi che offriamo.

Il nostro obiettivo & quello di arrivare ad abbraccia-
re i diversi rami del comparto, con prodotti innovativi
specifici, testati e sicuri.
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Anche gli operatori del settore sono stati prota-
gonisti di una importante evoluzione negli ultimi
anni: panificatori, chef, pasticceri e pizzaioli hanno
accresciuto le loro competenze diventando sempre
piu esigenti e selettivi e richiedendo tipologie di farine
specifiche per le diverse tipologie di prodotto.

Macinazione Lendinara & al servizio di aziende,
distributori e professionisti che mirano a una qualita
di prodotto superiore e a un servizio su misura,
veloce, affidabile e conveniente.

Per questo motivo mettiamo al primo posto la
formazione e I'aggiornamento continuo delle nostre
risorse interne e ricorriamo alla consulenza di tecnici
esperti e qualificati per I'elaborazione di nuove
miscele.

Consci delle importanti e continue evoluzioni
del mercato e della necessita di stare al passo
con le nuove tendenze e le mutate esigenze,
partecipiamo attivamente a tutte le piu importanti
manifestazioni di settore del panorama internazionale.
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.o o . . I'ltalia da Ovest a Est collegando Torino a Trieste, la
‘gl““ Ww llt A22, che collega I'ltalia ad Austria e Germania, e I'au-
tostrada europea E45 che percorre I'ltalia da Nord a

Sud e arriva nel Nord Europa fino a raggiungere la
Finlandia.

Siamo uno degli impianti molitori piu grandi di
tutto il Nord Italia per capacita di stoccaggio grano
e farina e per velocita di lavorazione. Le nostre dota-
zioni ci consentono di avere sempre a disposizio-
ne le migliori materie prime e di poter procedere
a qualunque tipo di lavorazione in maniera veloce e
flessibile con il piu elevato rapporto qualita-prezzo.

L’espenienza
Siamo un’azienda storica che ha ereditato maestria
e competenza dal passato coniugandole alle nuove

esigenze e a tecnologie all’avanguardia in un’ottica
di mercato europea e internazionale.

La logirtica

Siamo localizzati geograficamente in una posizione
strategica dal punto di vista logistico grazie alla vi-
cinanza di arterie autostradali come la A4 che taglia
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Le attuali esigenze degli operatori professionali richiedono uno sforzo incessante per proporre soluzioni performanti
e di alta qualita. Negli ultimi anni abbiamo investito le nostre energie su quattro linee innovative dedicate a
specifici settori:

ANIMA DI E’ la nostra linea storica, quella da cui & iniziato tutto. Dedicata ai professionisti della
PANE panificazione offre una gamma completa di farine specifiche per ogni ricetta tradizionale e
per ogni esigenza di impasto, lievitazione e cottura.
ANIMA DI Lanostra linea di farine dedicata alla pietanza made in Italy per eccellenza. Fragrante
PIZZA o croccante, alta o sottile, rustica o delicata, romana o napoletana, Anima di Pizza presenta
5 tipologie di farina che stanno diventando le protagoniste dei forni a legna.

ANIMA DI Linea dedicata a uno dei nostri prodotti da tricolore, la pasta fresca ma non solo.
PASTA Questalinea specifica prevede soluzioni adatte a tutti i principali usi di pastifici e gastronomie.

ANIMA DI Lanostra linea dedicata ai mastri pasticceri. Che la loro anima sia di frolla, di sfoglia o pan

PASTICCERIA di spagna abbiamo soluzioni per ogni esigenza.

ANIMA DI  La nostra Anima di grano offre una gamma completa di prodotti, scegli in che modo vuoi
GRANO arricchire i tuoi impasti e scopri le nostre referenze con germe di mais tostato.
ANIMA Il nostro 100% italiano & un’anima a 3 colori: verde, come la nostra Pianura Padana, bianco

3COLORI  come la nostra farina, rosso come la passione che mettiamo ogni giorno nel nostro lavoro.
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sede e stabilimento: stabilimento:
45026 Lendinara (Rovigo) Italy 37040 Arcole (Verona) ltaly
Via Caduti sul Lavoro, 31 Via Padovana, 123
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