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Nato come antico molino ad acqua, il Molino Stenca ¢ da

sessant’anni e da ben quattro generazioni un punto di
riferimento per il settore della macinazione del grano
tenero destinato alla produzione di farina per
I’alimentazione umana e conseguente estrazione di

sottoprodotti rivolti alla zootecnica.
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[\Produciamo diverse tipologie
di farine di alta qualita,
selezionando con cura

i fornitori.

Sia le materie prime
che il prodotto finito

vengono testati dal
nostro laboratorio
interno

per offrire il meglio
alla nostra clientela.




Farina estratta dalla W 150-180

. . ®

macinazione e | MO“""
, P/L 0,45-0,55 | S
abburattamento di grano ; .
) s Proteine  11,0% e
enero, liberato dalle . e
’ Ceneri 0,55% max m mﬂlg’

sostanze estranee e dalle PARINA DGR, iedei
impurita. Adatta per =

I e ) ; RN |
ogni tipo di lavorazione. Soprattutto per (@)%\
impasti diretti, con brevi tempi di riposo, come RS

AP - TIPO “00.
pasticceria semplice fresca e secca. e

Farina estratta dalla macinazione e

f pane a breve lievitazione, grissini, biscotti, B .

: : 150-180
7 abburattamento di grano tenero, meno P/L A
/ | . rdaffinata della tipo “00”. Si trova tra la “00” e Pl 1’1 00/’
St‘éﬁ'ca . la Tipo 1, assorbe pitt acqua e contiene pitt Cro ied s
== glutine. E’ una farina ideale per ogni tipo di “€™¢" 0,623ings
AW Gravo e lavorazione, in  particolare  per la
panificazione.
Farina estratta dalla  macinazione e
abburattamento dei migliori grani teneri, dal W 210-260
valore proteico modesto, ma che permette di P/L 0,45-0,60
ottenere impasti elastici e adatti a molteplici Proteine  12,2%
utilizzi. E’ ideale per impasti diretti con Ceneri 0,55% max

M lievitazioni medio-brevi, quali pane a pasta
dura, pane toscano, pane comune, grissini, focacce e pizze con brevi tempi

di fermentazione nonché come rinfresco sulla biga.
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Farina estratta dalla macinazione e abburattamento dei migliori grani
teneri morbidi, medi e di forza. E’ caratterizzata da un ottimo valore
proteico, da una facile
lavorabilita  ed  elevata
malleabilita. Grazie all'ottima
tenuta in lievitazione e alla
sua versatilita, ¢ ideale per
focacce e pizze con tempi medi
di fermentazione e come base
per impasti a lavorazione
diretta e semidiretta di
molteplici prodotti da forno,
quali pane a pasta dura,

FARINA DIGRANO L= maggiolini, mantovani, biove,
ot Wheat Flour 8y Farine deb¢ B .
: — baguettes, grissini, nonché
‘5 W 250-290
—— P/L 0,45-0,60
_ s . Proteine  13,5%
come rinfresco sulla biga. Garantisce coneri 0,55% max

impasti elastici e prodotti leggeri.

Farina  estratta dalla  macinazione e

abburattamento dei migliori grani teneri w 300-330
selezionati di forza e proteici. E’ una farina ben p/r, 0,40-0,60
bilanciata, che risulta molto versatile grazie alla Proteine  14,0%
malleabilita, elasticita, un’ottimale capacita di Ceneri 0,55% max
assorbimento dellacqua e un’eccellente W e

tenuta in lievitazione. E’ ideale per
impasti diretti e indiretti a lievitazione
medio-lunga, come baguette, pane in
cassetta, maggioline, biove; per
prodotti a base di biga o a lunga
fermentazione e in pasticceria per la
sfoglia lievitata e non.
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w 330-380 Farina  estratta
P/L 0,45-0,65  dalla
Proteine  14,8% macinazione e
Ceneri 0,55% max abburattamento
dei migliori grani
teneri nazionali ed
europei selezionati di

colombe, baguette, cornetti, pandori e pasta sfoglia.

Farina estratta dalla macinazione e abburattamento dei
migliori grani teneri selezionati di forza caratterizzati da
un alto valore proteico. Grazie ad una grande elasticita e
ottime prestazioni in sviluppo e alveolatura, garantisce
all'impasto stabilita e lavorabilita. E’ ideale per pani
soffiati, quali ciabatte e rosette; e per la preparazione di

come panettoni e colombe.

Farina estratta dalla macinazione e abburattamento di
grani teneri appositamente
selezionati. Grazie al basso
contenuto di glutine permette di
ottenere dolci molto soffici e

Q [\/]( )ZZ’}/LO ® paste  frolle  friabili F’

forza e proteici. E’ il frutto della nostra farina P, riposata e
maturata. Ideale per impasti indiretti a lunga lievitazione, quali panettoni,

W

P/L
Proteine
Ceneri

P/L

Proteine

Ceneri

400-500
0,50-0,65
15,0%
0,55% max

prodotti sfogliati, brioches, croissant e prodotti dolciari “da ricorrenza”

180-200
0,45-0,55
11,5%
0,55% max

particolarmente indicata per la produzione di
Ca crostate, biscotti, frollini, ciambelle, pasta frolla e
l l torte da farcire.
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6 Farina estratta dalla macinazione e

f \RINA DI GRANO TENERQ abburattamento dei migliori grani W 400~430
Soft Wheat Flour <Yy Farine de blé tendre ! : P/ L 0,45-0,60

| caratterizzati da un alto valore ’ ’

4 - . - A A 1 0,

proteico. E’ ricca di glutine e di Trotemne  15,2%

Ceneri 0,55% max

Tipo “00” | Strong White Flour | Farine Blanches3

PO MANITOBA birra, rende I'impasto soffice, elastico e molto lievitato. Puo

@ in tutti i prodotti da forno.

proteine, resistente alla lievitazione e
con una maggiore elasticita ed
estensibilitd. Grazie a tutto cio ¢ ideale per impasti che
necessitano di una lievitazione medio-lunga con lievito di

inoltre essere utilizzata come coadiuvante in pasticceria ed

Farina estratta dalla macinazione dei migliori
grani teneri nazionali - selezionati, con
particolare attenzione alla - ‘ colorazione.
Caratterizzata da un basso Cnca | W 190-220
contenuto di ceneri e PRINA py P/L 0,30-0,50
dall'assenza di puntatura P e RO i

p ’ ‘ Proteine 11,5%
da un colore Ceneri 0,40% max

di pasta

fresca/all'uovo di qualita,

particolarmente bianco che
non ingrigisce e la rende
perfetta per la produzione

ripiena e non; come
lasagne, ravioli e ' tagliatelle.

Farina estratta dalla parte migliore del chicco di grani teneri selezionati
nazionali ed europei. E’ caratterizzato da una granulometria finemente
semolata e uniforme e da un colore particolarmente chiaro e privo di
puntatura. E’ ideale per la produzione di ogni tipo di

pasta fresca (perfetto per le trofie), puo essere W 210-240
utilizzato sia da solo che in miscela con semola di p/L 0,50-0,70
grano duro o farine di forza. Inoltre & Proteine 12,5%
particolarmente indicata per lo spolvero nella Ceneri 0,55% max

preparazione di pani e pizze.
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Farina estratta dalla  macinazione e
abburattamento equilibrato dei migliori grani
teneri di forza media. Questa farina e stata
creata appositamente per ottenere un impasto
equilibrato ed elastico, perfetto per focacce
lisce o farcite, tonde o in teglia; cosi come per

W
P/L

240-270
0,35-0,50

Proteine 12,5%
Ceneri 0,55% max

altre lavorazioni dirette o con tempi di lievitazione medio-brevi, che
richiedono estensibilita all'impasto. Ideale soprattutto per focacce morbide

e gustose.

Farina estratta dalla  macinazione e
abburattamento dei migliori grani teneri
selezionati appositamente con lo scopo di

w 270-310  Ottenere una farina
P/L 0,45-0,60 Che assicuri elasticita
Proteine  13,0% agli  impasti e
Ceneri 0,55% max tolleranza alla

lievitazione. La tenuta

durante la lunga
lievitazione ¢ indispensabile per ottenere una
pizza saporita, croccante e ad alta digeribilita.

— [)ql 1959 we—
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FARINA DI GRANO TENERO
Soft Wheat Flour <Y, Farine de blé tendre

Farina speciale per PIZZA

pecial flour for PIZZA dough / Farine idéale pour PIZZA

eIlCa W 180-220 Farina
S P/L 0,35-0,45 Macinazione e

estratta dalla

Proteine  11,5% abburattamento dei migliori
Ceneri 0,55% max 9Jrani teneri selezionati, con
particolare attenzione

all’elasticita e per questo in
grado di generare un impasto particolarmente
elastico, ideale per la preparazione di grissini.



Farina estratta dalla macinazione di grani

' ' wiik W 220-260
teneri sele;zonatl, di colore Fendgnte P/L 0,50-0,65
al cenerino. Rappresentfz ll'glu§to Proteine  12,0%
f equilibrio tra l'attitudine Ceneri 0,80% max

| panificatoria tipica delle farine

raffinate e il maggiore apporto di
nutrienti garantiti dalla farina integrale di grano tenero.

E’ meno raffinata, in quanto contiene un maggior

L
N~ N quantitativo di crusca e di germe di grano che, essendo

ricchi di fibre, sali minerali e vitamine, ne incrementano

\
M’ . A o ] e]e,\
Soo :;»g&\\/ notevolmente il valore nutritivo e la digeribilita. Ideale per la

produzione di ciabatte, pani caserecci, pizza e focaccia.

Farina estratta dalla
macinazione dei migliori grani W 340-380  yopori g
forza selezionati, di colore tendente P/L 4 0,55-0,70 al
cenerino. Ha le stesse caratteristiche TT oteyss 14.0% della Tipo
Ceneri 0,80% max

1, ma una forza maggiore ed é
caratterizzata da un alto valore proteico. E’
ideale per la preparazione di pani speciali come baguette e pani soffiati.

Farina estratta dalla macinazione dei 230-270
migliori grani teneri selezionati. Si trova a p s 0.55-0.70

meta strada tra la farina tipo 1 e la farina p,¢pin, 1'3 0%’
integrale. E’ ricca di fibre, minerali e ., 0 ;5% E s
vitamine, con ottime caratteristiche i e8¢
nutrizionali. E’ ideale per focacce e pizze
con tempi medi di fermentazione e come base per I'impasto a
lavorazione diretta e semidiretta di svariati tipi di pane.

W 300-380  Farina estratta dalla macinazione
P/L 0,55-0,70 dei migliori grani teneri di forza
Proteine  13,5% selezionati. =~ Ha  le  stesse
Ceneri 0,95% max caratteristiche della Tipo 2, ma una

forza maggiore ed é caratterizzata
da un alto valore proteico. E’ ideale per la preparazione di
pani speciali come baguette e pani soffiati.




Molino @
: S Farina estratta dalla macinazione integrale
::m_ del chicco di grano, e caratterizzata dalla
| e - presenza di cruscami a foglia larga. Ideale
'?ﬁ“'mli?p‘;f,%“mﬁ?,}}jﬁ',},? per prodotti completi dal punto di vista

nutrizionale, fragranti e dal sapore intenso,
per la produzione di pane ricco di fibre
grezze e sali minerali. Particolarmente
indicata quando si desideri preparare
prodotti dal sapore rustico.

INTEGRALE :
,  Whole Wheat Flour | Farine Complite 1150 Proteine 13 ,0%

T Ceneri 1,30% min 1,70% max

T —

Farina estratta dalla macinazione integrale di grani selezionati medio-
forti, e caratterizzata dalla presenza di cruscami a foglia media e fini e
ricca di fibre. Ideale per prodotti completi dal punto di vista nutrizionale,
fragranti e dal sapore intenso. E’ ideale per la preparazione di pani rustici e
integrali che si caratterizzino per leggerezza e sofficita.

Proteine 13,0%
Ceneri 1,30% min 1,70% max

E’ possibile sopra una certa quantita realizzare farine su misura in
base alle specifiche esigenze del cliente.

OIS~ 38TH A3HMAOS QM

Tutti i nostri prodotti sono disponibili sfusi in autocisterne o in sacchi di carta multipla da 5, 10 o 25 kg.
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é. -
Alla ricerca di sapori nuovi, ma antichi// y

Per soddisfare sempre di piu la prop?i.a cIient’%la.

\

% f"%
how 4

Jen ‘tamente, tramite lo

fe‘rmette di ottenere

r

La macinazione a pietra avviene p'
schiacciameénto del chicco di granp

una farina ¢on le parti piu prezioss | #:hicco'.
I |

i >4 “ i
A v l
B H_f'x' | r ‘

-
A g

L -

-."- &

B -
s

Una/f@rinaseon| elevathp piiesenza dchrus che, o
saliggiiheraliyvitaming eBranulometria irregolare.

- . @ ! o / e o \'
Ad @litar digerbilita, pju saporita.. nd‘ ~

- v

pelfpiodottiidalisapoye; 311 I,



&z nostre Jamine magingte & pictra

FARINA INTEGRALE

, Farina estratta dalla macinazione a pietra del chicco
. s di grano tenero nella sua interezza. La macinazione
ouno ® 3 - X
ca a pletra permette di avere tutte e tre le componenti

— Dl 1950 m—

R Costruttive del grano: crusca, farina e germe. La
FARINA DI GRANO TENERO e e : )

S W Pl \MWMM caratteristica principale delle farine macinate a
&\\“I///, . pletra e lirregolarita della granulometria e ['aspetto

rustico che ne deriva. E' :
S TRA- A Proteine  13,6%

STONE GROUND FOUR FARINE MOULUE SUR PIERRE . .
i///lll \\\%\ (deale per la produzione Coneri

di pane ricco di fibre .
INTEGRALE R et f . 1,30% min 1,70% max
B grczze e di sali minerali,

per prodotti completi dal
punto di vista nutrizionale, fragranti e dal sapore

B @motino_stanca

intenso.

FARINA TIPO 1

Farina estratta dalla macinazione a pietra del chicco di _
grano tenero selezionato. Passando sotto la pietra la ‘é

farina conserva tutte le vitamine idrosolubili, i sali %@
minerali, gli oligoelementi e le altre parti nobili e vitali ,%D::::::
del grano. Ideale per la produzione di ciabatte, pani "'""“”’4%21?%
casereccl, pizza e focaccia a lunga lievitazione. i \\\\\I///// ~
w 220-260 JApjgAry
P/L 0,50-,065

Proteine 12,5%
Ceneri 0,80% max
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FARINA TIPO 2

Farina estratta dalla

macinazione a pietra del § W 230-270
chicco di grano tenero ?}oﬁm(;:a@ Zéteme 70;)5_%5(;070

. ten 59
selezionato. lo S —=E= ezl B

FARINA DI GRANO TENERO
Soft Wheat Flour Y, Farine de blé tendre

macinazione — a  pletra
permette di avere tutte e
tre le componenti
crusca, farina e germe. E’
fibre, minerali e vitamine.
rispetto alla farina
focacce e pizze con tempi
come base per limpasto a
semidiretta di svariati tipi di
rustico ai prodotti finiti.

costruttive del grano:
una farina ricca di
Piu facile da usare
integrale, e ideale per
medi( di fermentazione e
lavorazione  diretta e
pane. Dona un carattere

FARINA DI
SEGALE INTEGRALE

Farina estratta dalla macinazione a pietra della | | N
segale. La segale e un cereale ricco di sali \\\\\\“I///’

minerali, selenio, zinco, magnesio, potassio, MACINATA
fosforo e calcio ed ha un basso indice glicemico. A PIETRA

STONE-GROUND FLOUR | FARINE MOULUE SUR PIERRE

Tutto cio rende questa farina ideale per prodotti | “/4 I N\
SN,

dal sapore intenso, per la pasta secca, pane in
cassetta, pane nero, biscotti, pizze, prodotti a
bassa lievitazione. Adatta alla
dieta per [ diabetici, migliora la
salute intestinale, crea un senso si
sazieta che regola l'appetito. Per
migliori risultati puo essere miscelata alla farina di grano tenero.

Proteine 13,6%
Ceneri 130% min 1,70% max
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FARINA DI FARRO INTEGRALE

Rl Farina estratta dalla

| macinazione a pietra del farro. Il
farro e uno dei cereali piu
antichi coltivati dalluomo, fonte
di fibre, vitamine e sali minerali.
La presenza elevata di magnesio
facilita l'utilizzazione
dell'insulina e migliora [attivita
contrattile dei muscoli. Le fibre
favoriscono inoltre il transito
intestinale e proteggono la
salute dell’intestino.

La farina di farro integrale e
ideale per la preparazione di

\\\\\ll'///,
FARINA MACINATA
A PIETRA

STONE-GROUND FLOUR | FARINE MOULUE SUR PIERRE

NN

@molino_stenca

e

ricette sia dolci che salate, quali

pane (il cui sapore risultera piu Proteine 150%

aromatico), pizza, focaccia, biscotti Ceneri 1,30% min 1,70% max
e prodotti da forno in genere.

FARINA DI FARRO TIPO 1

Farina estratta dalla macinazione a pietra del farro. Questa macinazione
rende la farina grezza, ma anche morbida e con una lavorabilita
eccezionale. Avendo una rotazione della pietra a bassa velocita, questa
farina consente di preservare al meglio le qualita ed i valori nutrizionali
del chicco.
Proteine  14,0% Ideale per tutte le preparazioni dolci
Gorors 0,80% max e salate, puo essere utilizzata pura o
miscelata alla farina di grano
tenero.
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FARINA DI MAIS INTEGRALE

Farina estratta dalla macinazione a pietra del mais. La macinazione a
pietra del mais preserva le sue caratteristiche organolettiche e nutrizionall,
conserva le vitamine, i sali minerali, le fibre e gli enzimi che rendono i
prodotti ottenuti con questa farina piu facili da digerire e piu nutrienti.

Proteine  9,4% Ideale sia per la preparazione di dolci
Ceneri 130% min 1,70% max € per la classica polenta, rustica e
saporita.

FARINA DI ORZO INTEGRALE

Farina estratta dalla macinazione a
pietra dell'orzo. L'orzo e un cereale
caratterizzato dall'elevata quantita di
sali minerali, vitamine e a basso
indice glicemico, contiene pochissimi grassi e zuccheri e aiuta a
combattere il colesterolo cattivo. La macinazione a pietra dell'orzo dona
alla farina un‘alta digeribilita, dal gusto intenso e alto potere nutrizionale,
perché mantiene intatto il cuore del cereale. E' una farina a bassa
attitudine panificatoria, ma e ideale sia per cibi salati che dolci. Adatta per
la produzione di pane, crackers, gallette, grissini e biscotti. Per ottenere
ottimi risultati e necessario miscelarla con la farina di grano tenero in una
percentuale che va dal 30% fino
al 50%.

Proteine 13,6%
Ceneri 1,30% min 1,70% max
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| nostri prodotti sono disponibili sfusi in
autocisterne o in sacchi di carta multipla da 5,
10 o 25 kg.
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Vi proponiamo nel formato da 1 kg:

Molino  Molino
ét’énca ?teﬁca

1 —— 1
] conetma o it <ontimia ont e
b
'FARINA DI GS’ANO TBN'BRB PARINA DI GRANO TENERO
S
w— () %
L T "d
‘.&%oﬁo’ \'
N7
¥
A1 o
%0 0"0
0 07 TIPO o
White Flour | Farine Blanche t 55 Plain Flosr | Karine de Tradision ¢ 65

* Farina tipO “00” w;;.m.,;-?

— |G m—
1 s | st Wheat | ey

* Farina tipo “0”
* Farina tipo “00” con GRAN

TALIANO

“Molino

tenca

— )] ] 959 w—
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Ipo 1 Macinata a pietra

* Farina tipo 2 Macinata a pietra

?[\’Jolméa(p'

Grano Itatiane | talian Wheat | B¢ talien




Miscela di farine, ideale per frittura di pesce.

La nostra farina "00", ottenuta dalla macinazione dei migliori grani teneri,
viene mixata con una piccola percentuale di semola rimacinata di grano
duro e farina di riso. Cosl da ottenere un composto per impanatura
perfetto per tutti i tipi di pesce.

Rende i piatti leggeri e croccanti, dal sapore unico. Per un fritto perfetto!

Ulteriori varianti disponibili su richiesta.

Disponibile in sacchi da 5 kg.



Da piu di 60 anni lavoriamo con passione per offrire alla
nostra clientela i migliori prodotti.

Dedizione, tenacia, costanza e professionalita sono i valori
fondamentali della nostra societa.



Food Safety

Molino Stenca S.r.l.

www.molinostenca.it
St\ lolino @ Via Valle Bormida, 10 @molino_stenca
_erl_(:a‘ 12074 Cortemilia (CN) tel.: 0173.81020

CORTEM

e-mail: c.stenca@virgilio.it


http://www.molinostenca.it/

