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“Giusto e che questa terra,

di tante bellezze superba,

alle genti si additi e molto si
ammiri, opulenta d’'invidiati beni

e ricca di noblli spiriti.”

Lucrezio sulla Sicilia, De rerum natura

Grani antichi come la storia da
Cui nascono, cresciuti sotto |l
caldo sole della Sicilia e maturati
con pazienza e cura in una delle
isole piu belle d’ltalia.

Un prodotto che parla di
tradizione in ogni chicco, di
una tradizione secolare che
affonda le sue radici in una terra
sinonimo di bonta e genuinita.

Tra lo splendido mare
Mediterraneo e i monti
germogliano questi grani storici,
dimenticati, riportati alla luce
e ora di nuovo sulle tavole del
buon cibo e della cucina verace.

Antichi e ottimi per la salute,
da questi grani ricaviamo infatti
delle farine ricche di germe
di grano, un concentrato di
polifenoli buoni per il nostro
organismo.

La selezione e certificazione
biologica non significano
soltanto alta qualita ma
attenzione alle intolleranze e alla
sensibilita al glutine.

Infine, fedelta alla storia
di questi prodotti vuol
dire anche attenzione alla
loro trasformazione, fatta
unicamente tramite  molitura
a pietra, che non surriscalda il
chicco e preserva intatte tutte
le proprieta organolettiche della
farina.
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TIMILIA

Farina di grano duro antico siciliano,

macinata a pietra

Pane, pizza (in teglia o al piatto), prodotti da forno

dolci (frolle) e salati (grissini)

120

DESCRIZIONE

Farina di grano duro antico
siciliano, dal colore beige
intenso, con puntinature scure
riconducibili  alla  presenza
del germe; sentori di frutta
secca, riscontrabili anche nei
prodotti finiti cotti; granulometria
irregolare, tipica degli sfarinati a
pietra naturale.

CEREALI IMPIEGATI

100% grano duro italiano

LAVORAZIONE

Farina adatta per impasti con
tempi brevi di lievitazione (6 h) e
di maturazione di circa 48 h (a
3-4°C), con buona idratazione
(circa il 60%). Ideale per la prepa-
razione di pane casereccio, come
il pane tipo Castelvetrano (in dosi
del 20% sulla miscela di farine), e
prodotti da forno lievitati (pizza al
piatto o in teglia, focacce). La fa-
rina pud essere usata in purezza
0 miscelata con altri sfarinati: nel
caso di miscele, la farina di Timil-
ia pud essere usata, a seconda
delle ricette e dei gusti, in dosi dal
10 al 50%.

VALORI NUTRIZIONALI

Energia 1452kd - 347kcal
Grassi 1,709 '
> di cui saturi 0,30 g
Carboidlrati 70,009
> di cui zuccheri 2,009
Proteine 13009
Sale 0,02 g '

SPECIFICHE TECNICHE

CONSERVAZIONE

Termine minimo di conservazione:
6 mesi.

Conservare in luogo fresco ed aerato
(T <20°C e U.R. < 65%). Richiesta la
rimozione del cellophane protettivo.

MODALITA DI CONSEGNA

Umidiita % max 14,50
Ceneri % s.8 max 1,20
w 10 Joule 120
P/L mmH,0/mm 1,70
1kg . 5kg

#006



Molino Bertolo®

PANE DI TIMILIA

Ricetta Casalinga

INGREDIENTI

Farina Timilia 500 g
Acqua (circa) 350 mi
Cucchiaio di Zucchero 2 pz
Cucchiaio di Sale 2 pz
Lievito Madre Fresco 150 g

(oppure 4,5 g di lievito secco
oppure 13 g di lievito di birra
fresco)

Ricetta Professionale

INGREDIENTI

Farina Timilia 3000 g
Acqua 2400 g
Lievito Compresso 30g
Lievito Madre Essiccato Y2 pz
Sale lodato Y2 pz

PROCEDIMENTO

Disporre la farina nel robot, avviarlo con velocita 1 e aggiungere
poco per volta tutti gli ingredienti. Dopo 10 minuti di impastamen-
to, aumentare la velocita a 2 e continuare ad impastare per altri
10 minuti. Formare un impasto liscio, morbido e non appiccicoso,
disporlo su un ripiano e lasciarlo lievitare per circa 2 ore. Dopo 2
ore riprendere I'impasto, eseguire le pieghe di rinforzo e, se si pre-
ferisce, mettere sulla superficie dei semi a propria scelta (lino, chia,
papavero, sesamo o mix di semi). Far lievitare il panetto dentro il
forno (preferibilmente con la sola luce accesa, per creare un po’ di
calore) per circa 4-5 ore. Trascorso il tempo, spruzzare dellacqua
sopra la superficie del panetto e infornare a forno preriscaldato a
230°C. Cuocere per circa 20-25 minuti. Per migliorare la panificabi-
lita, si puo miscelare la farina di Timilia (20-40%) con semola rima-
cinata di grano duro o farina di grano tenero tipo ‘0’, avendo cura
di modificare adeguatamente l'idratazione e i tempi di lievitazione.

* la ricetta pud essere utilizzata anche per preparare il pane
di Russello

PROCEDIMENTO

Mettere gli ingredienti nellimpastatrice e in prima velocita fare gi-
rare per circa 7 minuti, in seconda velocita per circa 6 minuti, poi
mettere I'impasto in un contenitore adeguato, coprirlo con nylon e
farlo riposare a temperatura ambiente di 24/26 gradi per circa 35
minuti. Fare le preforme di 600 g, metterle su tavole coperte da
stoffa e nylon e fare lievitare per circa 25 minuti. Comporre le forme
desiderate, coprirle con il nylon e far lievitare a temperatura am-
biente di 26°C per circa 40 minuti. Infornare con vapore e cuocere
per circa 37 minuti alla temperatura di 215°C.

#007
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RUSSELLO

Farina di grano duro antico siciliano,

macinata a pietra

Pane, pizza (in teglia o al piatto), prodotti da forno

dolci (frolle) e salati (grissini).

130

DESCRIZIONE

Farina di grano duro antico
siciliano, dal colore giallo
paglierino, con  puntinature
scure riconducibili alla presenza
del germe; tipico odore di grano;
granulometria irregolare propria
degli sfarinati a pietra naturale.

CEREALI IMPIEGATI

100% grano duro italiano

LAVORAZIONE

Farina adatta per impasti con
tempi brevi di lievitazione (6 h)
e di maturazione di circa 48h
(@ 3 - 4°C), con buona idratazi-
one (circa il 60%). Ideale per la
preparazione di pane caserec-
cio “a pasta dura” e prodotti da
forno sia dolci (biscotti, frolle)
che salati (pizza in teglia, foc-
acce, torte salate).

La farina pud essere usata in
purezza o miscelata con altri
sfarinati: nel caso di miscele, la
farina di Russello pud essere us-
ata, a seconda delle ricettazioni
e dei gusti, in dosi dal 10 al 50%.

VALORI NUTRIZIONALI

Energia 1423kJ - 340kcal
Grassi 0,50 ¢ '
> dl cui saturi 0,10g
Carboidlati 77009
> di cui zuccheri 1,60 g
Proteine 11,50 g |
Sale 0,08g '

SPECIFICHE TECNICHE

CONSERVAZIONE

Termine minimo di conservazione:
6 mesi.

Conservare in luogo fresco ed aerato
(T <20°C e U.R. < 65%). Richiesta la
rimozione del cellophane protettivo.

MODALITA DI CONSEGNA

Umidiita % max 14,50
Ceneri % s.8 max 1,00
w 10 Joule 130
P/L mmH,0/mm 1,70
1kg . 5kg

#008



Molino Bertolo®

PIZZA DI RUSSELLO

Ricetta Casalinga

INGREDIENTI

Farina Russello 500 g
Acqua (circa) 350 mi
Cucchiaio di Sale 2 pz
Lievito Madre Fresco 150 g

(oppure 4,5 g di lievito secco
oppure 13 g di lievito di birra
fresco)

PROCEDIMENTO

Impastare tutti gli ingredienti per circa 15-20 minuti, fino a formare
un impasto liscio, morbido ed elastico. Formare dei panetti di circa
250-300 g, avvolgerli nella pellicola da cucina o in un recipiente con
tappo e lasciarli maturare in frigo per circa 48 ore. Trascorso il tem-
po, togliere i panetti dal frigo, eliminare la pellicola e lasciarli lievitare
a temperatura ambiente per circa 2-3 ore. Distendere i panetti per
formare la base della pizza, condire a piacimento e infornare a tem-
peratura alta per i primi 2-3 minuti, cosi da favorire il rigonfiamento
dei bordi. Completare la cottura.

* la ricetta pud essere utilizzata anche per preparare la pizza di
Timilia, Perciasacchi e atri grani antichi, rispettando i tempi di
maturazione indicati.

PANE DI RUSSELLO

Ricetta Professionale

INGREDIENTI

Farina Russello 3000 g
Acqua 2150 g
Lievito Madre Essiccato 180 g
Lievito Compresso 309
Sale lodato 60 g

PROCEDIMENTO

Mettere gli ingredienti nellimpastatrice e in prima velocita fare gira-
re per circa 7 minuti, in seconda velocita per circa 6 minuti, mettere
I'impasto in un contenitore adeguato, coprirlo con il nylon e farlo
riposare alla temperatura ambiente di 24/26 gradi per circa 25 mi-
nuti. Fare le preforme di 250 g e poi lasciarle riposare per circa 30
minuti coperte da stoffa e nylon.

Comporre le forme desiderate, metterle su delle teglie e lasciarle
lievitare nella cella di lievitazione alla temperatura di 28°C con |l
70% di umidita per circa 38 minuti. Infornare con vapore e cuocere
per circa 30 minuti alla temperatura 215°C.

#009
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PERCIASACCHI

Farina di grano duro antico siciliano,

macinata a pietra

Pane, pizza (in teglia o al piatto), prodotti da forno

salati (grissini, torte salate, etc.).

150

DESCRIZIONE

Farina di grano duro antico
siciliano, dal colore giallo
paglierino; odore di semola di
grano duro e granulometria
irregolare, tipica degli sfarinati
moliti a pietra naturale.

CEREALI IMPIEGATI

100% grano duro italiano

LAVORAZIONE

Farina adatta alla preparazione
di pane casereccio e prodotti da
forno salati (pizza in teglia, foc-
acce, torte salate), i cui impasti
richiedono tempi di lievitazione
medi (8-12h) e buona idratazione
(65%). Rispetto ad altri sfarinati
di grani antichi, & di piu facile la-
vorabilita anche in purezza, so-
prattutto nel caso del prodotto
burattato.

VALORI NUTRIZIONALI

Energia 1535kd - 367keal
Grassi 1,00 g '
> di cui saturi 0,00 g
Carboidlrati 75009
> dii cui zuccheri 2,50 g
Proteine 11509
Sale 00039

SPECIFICHE TECNICHE

CONSERVAZIONE

Termine minimo di conservazione:
6 mesi.

Conservare in luogo fresco ed aerato
(T <20°C e U.R. < 65%). Richiesta la
rimozione del cellophane protettivo.

MODALITA DI CONSEGNA

Umidiita % max 14,50
Ceneri % s.8 max 1,30
w 10 Joule 150
P/L mmH,0/mm 1,30
kg Skg
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Molino Bertolo®

TORTA CAMPAGNOLA

Ricetta Casalinga

INGREDIENTI

Per la Base

Farina Perciasacchi 3009
Acqua (circa) 100 g
Olio Extravergine d’Oliva 809
Sale g.b.
Per il Ripieno

Biete o Spinaci 500 g
Ricotta di Pecora 750 g
Parmigiano Grattuggiato g.b.
Sale g.b.

PROCEDIMENTO

Cuocere le biete e, dopo averle fatte raffreddare e scolare, tagliarle
a pezzetti. In una terrina amalgamare la ricotta, le biete, il parmigia-
no, sale e pepe. Accendere il forno a 180°C e preparare la base.
Formare una fontana sul tavolo con la farina, aggiungere I'olio € il
sale e impastare bene fino ad ottenere un impasto granuloso e, in-
fine, incorporare I'acqua fino ad ottenere una palla molto morbida.
Infarinare una tortiera del diametro di circa 26 cm, stendere I'impa-
sto rialzando i bordi, bucherellare il fondo con una forchetta e ver-
sare il ripieno sulla base. Infornare in forno caldo per 30-40 minuti.

PANE DI PERCIASACCHI

Ricetta Professionale

INGREDIENTI

Farina Perciasacchi 3000 g
Acqua 2400 g
Lievito Madre Essiccato 180 ¢
Lievito Compresso 3049
Sale lodato 60 g

PROCEDIMENTO

Mettere gli ingredienti nell’impastatrice e in prima velocita fare gi-
rare per circa 8 minuti, in seconda velocita per circa 7 minuti, poi
mettere I'impasto in un contenitore adeguato e lasciarlo riposare,
coperto da nylon, per circa 30 minuti alla temperatura ambiente di
24/26 gradi. Fare le preforme di 600 g, coprirle con nylon e lasciarle
riposare per circa 20 minuti. Comporre le forme, coprirle con nylon
e far riposare per 40 minuti circa a temperatura ambiente. Infornare
con vapore e cuocere per circa 45 minuti alla temperatura di 215°C.

#011
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MAIORCA

Farina di grano tenero antico siciliano,

macinata a pietra

Pane, piccola pasticceria secca (frolle).

110

DESCRIZIONE

Farina di grano tenero antico
siciliano, dal colore bianco
cenere; odore tipico di farina di
grano tenero, e granulometria
irregolare, propria degli sfarinati
moliti a pietra naturale.

CEREALI IMPIEGATI

100% grano duro italiano

LAVORAZIONE

Farina adatta per impasti con
tempi brevi di lievitazione (4 h) e
bassa idratazione (circa il 50%):
ideale per prodotti dolciari da
forno e piccola pasticceria sec-
ca (torte, frolle, biscotti), crépe
e pastelle, dolci fritti (zeppole,
frappe, etc.).

Miscelato con farine di maggiore
forza pud essere impiegata per
la panificazione, donando mag-
giore sofficita alla mollica.

VALORI NUTRIZIONALI

Energia 1368kd - 327kcal
Grassi 2,009 |
> di cui saturi 0,20 g
Carboidlrati 72009
> dii cui zuccheri 1,20 g
Proteine 12,009
Sale 0,006g

SPECIFICHE TECNICHE

CONSERVAZIONE

Termine minimo di conservazione:
6 mesi.

Conservare in luogo fresco ed aerato
(T <20°C e U.R. < 65%). Richiesta la
rimozione del cellophane protettivo.

MODALITA DI CONSEGNA

Umidiita % max 14,50
Ceneri % s.8 max 0,80
w 10 Joule 110
P/L mmH,0/mm 1,00
1kg . 5kg

#012



Molino Bertolo®

PANINETTI RICCHI

Ricetta Casalinga

INGREDIENTI

Farina Maiorca 500 g
Acqua (circa) 380 ml
Lievito Madre Essiccato 159
Sale 10g
Cucchiai 5 o7
di Olio Extravergine d’Oliva P
Mix di semi q.b.

(girasole, zucca, lino, chia)

PROCEDIMENTO

Mescolate la farina con il lievito, sciolto in acqua, e unite in seguito
I'olio, il mix di semi e il sale. Coprite 'impasto con pellicola da cuci-
na e riponetelo in frigorifero per 1 ora. Trascorso il tempo, lavorate
delicatamente I'impasto su una spianatoia infarinata, senza sgon-
fiarlo, eseguite le pieghe di rinforzo. Capovolgete I'impasto in modo
che le pieghe stiano sotto, adagiate i panetti su un canovaccio ben
infarinato e far lievitare per circa 2 ore. Infornate a 200°C per 40-45
minuti, dopo aver spruzzato dell’acqua sulla superficie.

PANE DI MAIORCA

Ricetta Professionale

INGREDIENTI

Farina Maiorca 1500 g
Pietra del Piave® - Lievitati 1500 g
Acqua 1950 g
Lievito Madre Essiccato 180 g
Lievito Compresso 30g
Sale lodato 60 g

PROCEDIMENTO

Mettere gli ingredienti nellimpastatrice e in prima velocita fare gira-
re per circa 7 minuti, in seconda velocita per circa 5 minuti.
Prendere I'impasto, metterlo in un contenitore adeguato, coprirlo
con nylon e farlo riposare per circa 50 minuti alla temperatura di
24/26 gradi. Fare le preforme da 500 g e farle riposare per circa
30 minuti su tavole coperte da stoffa e nylon. Comporre la forma
desiderata, mettere su delle teglie e lasciare lievitare in cella di lievi-
tazione alla temperatura di 28° con umidita 70% circa.

Lasciare riposare per circa 45 minuti dopodiché infornare con va-
pore e cuocere per circa 35 minuti alla temperatura di 215°C circa.

#013



Ancient and indigenous Sicilian grains

Catalogue

Dove trovare le nostre farine

CONTATTI

Dove trovare le nostre farine

Nel nostro punto vendita e direttamente a casa tua grazie al nostro
e-shop e alla spedizione in tutta ltalia, anche di piccole quantita di
farinal | nostri agenti sparsi per tutto il paese fanno si che i nostri
prodotti riescano ad arrivare da chiunque voglia sperimentare con
le nostre farine.

Punto Vendita Portale e-shop Trovaci sui social

Lunedi - Venerdi www.avvenice.com Facebook / Molino Bertolo

8.30 - 12.00 Instagram / molinobertolo

14.30 - 19.00 LinkedIn / Molino Bertolo
YouTube / Molino Bertolo

Sabato

8.30 - 12.00

MOLINO BERTOLO s.r.l.

via Dogana Vecchia, 10
31040 - Covolo di Pederobba
(Treviso) - ltalia

Tel / +39 0423 64043
Fax / +39 0423 681869

info@molinobertolo.it
www.molinobertolo.it

Fiume Piave

Covolo
via Dogana Vecchia
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