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Formati di farina ridotti
¢ progetti con i pasticcieri

LEA BORELLI

ormatidifarinadalle
dimensioni piu ri-
dotte, pensatiperri-
spondere in modo
pitflessibile alle esigenze del
mercato, e un progetto con
I'associazione dei pasticcieri
di Como volto a rafforzare
scambidicompetenze e ini-
ziative condivise.
Molini Lario promuovera a
RistorExpolanuovalineadi
sacchidadieci kg, unanovita
assoluta della storia del-
I'azienda che continueraco-
munque amantenereil taglio
da25kg: «Il formato dadieci
kg risponde a esigenze piu
smart sotto due puntidivista
- osservaAlessandro Prover-
biodirettore generale Molini
Lario - Il primo riguarda la
movimentazione dei carichi,
che con ogni probabilita por-
tera nel tempo a limitare o
vietareisacchida25kg, una
tendenzagiapresentealivel-
lo europeo. Il secondo aspet-
toelegatoall’evoluzionedel
mercato, sempre piu polve-
rizzato, c’e¢ molta differen-
ziazione, masuvolumiridot-
ti. Inquesto contesto, il sacco
da25kgrisultaavolte sovra-
dimensionato rispetto alle
reali esigenze. Per esempio,
sulle farine integrali preve-
diamo formati piu sui 10 kg,
perché sono mercati dinami-
ci, macon prodottiavolumi
piu contenuti».
RistorExpo sara anche l'oc-
casione per evidenziare il
rafforzamentodellacollabo-
razione con lassociazione
deipasticceri di Como: «Col-
laboriamo con loro gia da
tempo, ma a partire da que-
st’anno organizzeremo un
vero e proprio calendario di

Alessandro Proverbio direttore generale di Molini Lario

corsiinsieme». All'internodello
stand sara possibile trovare le
farine dedicate alle tre linee: pa-
nificazione, pasticceriae pizze-
ria, ed ¢ in via di definizione il
calendario degliappuntamenti
chevedracoinvoltiitecnicidel-
I’Accademia Farina di Molini
Lario, impegnati in test dimo-
strativi dedicati ai clienti su tut-
teetrele tipologie di prodotto.
«Realizzeremo inoltre alcune
produzionicheverranno messe
invenditaa offertalibera, il rica-
vato sarainteramente devoluto
allacooperativasociale Noi Ge-
nitoridi Erbaconlaquale colla-
boriamo».

Concluso RistorExpo, l'azienda
sarapresente al Beer&Food At-
traction di Rimini (dal 15al 17
febbraio), al Tirreno Ctdi Car-
rara (dall’l al 4 marzo) e al Le-
vante Prof di Bari (dall’8 all'll
marzo). Einoltre inprogramma
unamissione all'esteroinocca-
sione del Bellavita Expo di Vien-
na, (16 e 17 giugno), evento in-

ternazionale che mette in
mostra eccellenze enoga-
stronomiche e prodottidial-
taqualitaprovenientida tut-
to il mondo.

Ci sono novita sul settore
delle farine e derivati? «I
trend continuano aorientar-
si verso prodotti piu saluti-
stici, maal tempo stesso piu
ricchieaccattivantidal pun-
todivistadel gusto. Inquesto
contesto, il lievito madre
confermail suo ruoloda pro-
tagonista, anche all’interno
dell’Accademia Farina,icorsi
eleattivitaformative, in par-
ticolare quelli dedicati alla
panificazione, puntano sem-
pre di piu sul lievito madre
come elemento distintivo.
Questo approccio non solo
risponde alle richieste del
mercato, mariflette anchela
crescente attenzione dei
consumatoriverso prodotti
naturali, genuini e di quali-
tar.




