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La macinazione, ieri: la macinazione a pietra

https://pizzastories.le5stagioni.it/it/mia
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La macinazione, ieri: la macinazione a pietra

e Semplicita

Costi di investimento e gestione

Lavorazioni artigianali/casalinghe:
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La macinazione, ieri: la macinazione a pietra
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La macinazione, oggi: la macinazione a cilindri

Cilindri di rottura
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wheat-to-atta-flou html
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La macinazione, oggi: la macinazione a cilindri
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Boukid, F., Folloni, S., Ranieri, R., & Vittadini, E. (2018). A compendium of wheat germ: Separation, stabilization and food applications. Trends in Food Science & Technology, 78, 120-133.
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La macinazione, oggi: la macinazione a cilindri
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Pagani, M.A., Marti, A., Bottega, G. (2014). Wheat milling and flour quality evaluations. In: Bakery products: science and technology, second edition. Zhou W. (Ed) John Wiley & Sons, Ltd. pp. 17-53
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La macinazione, oggi

Fonte; ITALMOPA
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La macinazione, domani

La macinazione, oggi: tutta un’altra storia Rimini, 17 Gennaio 2026 A. Marti



La macinazione, domani

Come ti immagini la macinazione del frumento del futuro?

Me la immagino piu intelligente che rumorosa, meno “mulino” e piu ecosistema di dati.
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La macinazione, domani

Immagine generata con ChatGPT, OpenAl, dicembre 2025
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Come la raffigureresti?

Tecnologia avanzata e
automazione
Sostenibilita e riduzione
degli sprechi
Personalizzazione della
farina
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La macinazione & il web
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La macinazione & il web

e Artigianale

* Lenta

* Strettamente legata
alla tradizione
locale

Immagine generata con ChatGPT, OpenAl, dicembre 2025
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La macinazione & il web

b Reasons Stone-Milled Flour is Your Healthiest Choice
fOr BaKing ....osemmsessissnns

WHY STONE-GROUND FLOUR ISOR YOUR HEALTH
S

A N D TA https://valleystoneground.com/blogs/news/why-stone-ground-flour?

https://www.auspurefoo
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La macinazione & il web

facebook
Conosci la #macinazione a #pietra? |, La macinazione a pietra
rappresenta la piu #antica @utent@ecnica per #trasformare #grano.

Mulino a Pie’rra@li’ré e Sapore’per una Farina Superiore

https://maccaturo.it/blog/mulino-a-pietra-per-farina/
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La macinazione & il web

L’Antica Arte di Macinare |la Farina a Pietra

Se sei un amante della bucna cucina, sai quanto sia importante selezionare ingredienti di alta gqualita per ottenere

piatti deliziosi. E nulla pud eguagliare la freschezza e la qualita di una farina macinata a pietra. Questo antico
metodo di macinazione utilizza macine di pietra per schiacciare i chicchi di grano o altri cereali, preservando ogni
loro aroma, olio essenziale e nutrien

La Magia delld

La macinazione a pietra & un processo lento e delicato, che evita il surriscaldamento della farina. Questo significa
che i grassi sani presenti nei chicchi rimangono intatti, insieme a tutte le fibre e i nutrienti essenziali. Il risultato &
una farina che sprigiona un profumo irresistibile e un sapore ricco, ideale per preparare pane, pasta, dolci e molto

altro. Ladiffgrenza & sorprendente!

Benefici Nulrizionali

T Preserva integralmente la fibra, le vitamine e i minerali presenti nei cereali. La farina macinata a
pietra & piu nutriente e sana rispetto a quella ottenuta con metodi industriali. Inoltre, essendo completamente
priva di additivi chimici, rappresenta la scelta ideale per chi cerca una cucina genuina e salutare.

Sapore Autentico

ti permette di sperimentare il sapore autentico della tradizione culinaria. La

https://molinoronci.it/larte-di-macinare-la-farina-a-pietra-una-guida-completa/

Perché la macinazione a pietra &
igliore?

| vantaggi di questa ma erivano innanzitutto
dalla scarsa velocita della ruota che, in fase di molitura,
frantuma i chicchi di grano girando ad una velocita che
riesce a mantenere costante la temperatura della farina
evitando che si surriscaldi e che perda, a causa di questo
aumento di calore, proprio quelle proprieta benefiche che
caratterizzano questo tipo di farina. E' per questo che la
macinazione del grano effettuata a pietra garantisce
caratteristiche nutrizionali ed organolettiche migliori
rispetto a quella che avviene con il mulino a cilindri.
Questo tipo di macinazione viene consigliata in quanto
conserva le vitamine, i sali minerali, le fibre, Le proteine
nobili e gli enzimi del cereale che la rendono pil facile
da digerire e piu nutriente. Pili prodotti raffinati vengono

assimilati dal nostro corpo, maggiore & la quantita di

https://www.molinoagostini.it/biologico/perche-macinazione-a-pietra-della-farina/
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La macinazione & la scienza

Article V74 o, o . . .
Stone Milling versus Roller Milling in Soft Wheat: ... the composition in a stone milled or a roller milled
Influence on Products Composition wholegrain flour is the same, at least for the
\]\]’:;:inntaiinia;:;;ai: , Valeria Turfani, Valentina Narducci'*, Sahara Melloni, Vincenzo Galli and Considered parameters, i, e', pro t8in5, lipids, aSh, tO tal
dietary fibre, total polyphenols ...”

Article
Nutritional Features and Bread-Making Performance “..Our results proved that SWFs have neither a better
of Wholewheat: Does the Milling System Matter? . L . .

proximate composition, nor a better bioactive
Mﬂrfa Anl1b.r0ginﬂ ?zxgan.i1 1 Deboira Giorda]no z Gﬂe.tﬂllo Cﬂrd?ne::b , Antonella Pﬂsqualmle. :: *, . ”
Manf Cristina Cailrashj ), Dnmelra Erbrar ), Massﬁnmo Blni‘dfo u - and Alerssarnc’irarNIVarrt?' Compo un d Concen tra tlon th an R WFS-

“Based on these data, we can therefore
declare that the two milling processes,
Roller Milling and Stone Milling: Effect on Soft Wheat Flour, Dough, .
and Bread Properties although they generate different
Junyang Li,ﬁ'e Luigi Moriconi,# Giulia Falistocco, Xinying Suo, Antonella Petrini, Laura Righetti, temperatures and forceS; have the same
Chiara Dall’Asta, Massimiliano Cuccioloni, Anna Maria Eleuteri, and Elena Vittadini* . ..
effect on the technological characteristics
Cite This: ACS Food Sci. Technol. 2025, 5, 3440-3449 I: IRead Online Of the dough and bread' V4

pubs.acs.org/acsfoodscitech Article
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La macinazione & la scienza
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“inherent mill characteristics contribute to observed variability.”

Dati elaborati da: Li, J., Moriconi, L., Falistocco, G., Suo, X., Petrini, A., Righetti, L.

, ... & Vittadini, E. (2025). Roller Milling and Stone Milling: Effect on Soft Wheat Flour, Dough, and Bread Properties. ACS Food Science & Technology, 5(9), 3440-3449.
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La macinazione & la scienza

Volume specific (pane)
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“inherent mill characteristics contribute to observed variability.”

Li, J., Moriconi, L., Falistocco, G., Suo, X., Petrini, A., Righetti, L., ... & Vittadini, E. (2025). Roller Milling and Stone Milling: Effect on Soft Wheat Flour, Dough, and Bread Properties. ACS Food Science & Technology, 5(9), 3440-3449.
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La macinazione, domani

e Artigianale

* Lenta

e Strettamente legata
alla tradizione
locale

* Tecnologia avanzata e
automazione

e Sostenibilita e riduzione
degli sprechi

* Personalizzazione della
farina

Immagine generata con ChatGPT, OpenAl, dicembre 2025

“... both techniques have advantages and disadvantages. The optimal milling system is a function of the
aim to be achieved, bearing in mind business needs and product demand.” (Cappelli et al., 2020)

“Finally, it is important to emphasize that the milling technique is only one of many factors that affect flour
quality, dough rheological properties, and bread characteristics. Agronomic practices, the selection of the
right cultivar, ... are just some of the other parameters that need to be considered. ” (Cappelli et al., 2020)
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