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L’évolution de la mouture sur meule de pierre

Die Entwicklung der Steinmahlung

LE SAVOIR-FAIRE DE LA FARINE DEPUIS 1875 / DIE KUNST DER MEHLHERSTELLUNG SEIT 1875



La nouvelle technologie sur meule de pierre DECORTEC 
signée Molini Pivetti permet de moudre délicatement 
le grain de blé tout en respectant ses parties les plus 
nobles.
En une seule opération de moulure, il est possible d’obtenir 
une farine complète conservant les parties les plus 
appréciables de cette sublime céréale.
Le premier processus de décorticage permet d’éliminer 
les couches externes du grain, c’est-à-dire les enveloppes 
superfi cielles, à savoir les moins nobles. Le résultat, c’est 
un accroissement de la salubrité de notre farine.
Lors du deuxième processus, par le biais du 
décorticage, l’on sélectionne les couches de son les plus 
internes du grain, à savoir les plus riches en vitamines, 
protéines, minéraux, antioxydants et fi bres. Ces nutriments 
résident, quant à eux, dans la couche d’aleurone.
Le résultat fi nal, c’est une farine au goût authentique, 
à la couleur dorée, riche en fibres et à la grande 
salubrité.

DECORTEC ist die neue Steinmahltechnik von Molini Pivetti, 
um das Weizenkorn auf schonende Weise fein zu mahlen, 
ohne seine edlen Bestandteile zu beeinträchtigen.
In einem einzigen Verarbeitungsschritt erhält man damit 
ein „backstarkes“ Mehl, das reich an den wertvollsten 
Bestandteilen dieses edlen Getreides ist.
Im ersten Verfahren der Getreideschälung werden die 
Oberfl ächenschichten des Korns abgetragen und die 
äußeren und damit weniger edlen Spelzen aussortiert. 
Das Ergebnis ist eine deutliche Steigerung des 
Gesundheitsfaktors unserer Mehlsorten.
Im zweiten Verfahren werden über die Schälung die 
Kleieschichten, die sich im innersten Teil des Korns 
befi nden, ausgewählt, die besonders reich an Vitaminen, 
Proteinen, Mineralien, Antioxidantien und Ballaststoffen sind 
- alles Elemente, die aus der Aleuronschicht stammen.
Das Ergebnis ist ein Mehl mit rustikalem Geschmack 
und einer goldenen Farbe, das reich an Ballaststoffen 
und besonders gesund ist.
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Suivez-nous sur / Folgen Sie uns auf

Triticum Tipo 1 25 kg 5 kg

Triticum integrale 25 kg 5 kg


