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BENVENUTI!
Come si condivide un’emozione? 
Raccontando le sensazioni pro-
vate i l  g iorno in cui  abbiamo 
tenuto tra le mani la primissima 
bozza di questo grande progetto 
di  comunicazione.   I l  Mugnaio, 
lo  ‘storydoing’ digitale che rac-
conta settimana dopo settimana 
tutte le nostre passioni, che si 
espl ic itano via v ia nel  lavoro 
quotidiano, è nato un anno fa. 
Ma durante una delle ultime riu-
nioni con clienti ed agenti ho sen-
tito forte la necessità che que-
sta strada diventasse ancora più 

lunga e che avesse ancora più 
forza, proprio come la nostra 
farina. Vedere concretizzato il 
r isultato di  questa svolta,  un 
Mugnaio cartaceo che sviluppi i 
temi digitali e li fissi, per un rac-
conto diverso e tangibile di quello 
che stiamo diventando, è stato 
un  momento  sempl icemente 
unico. Solo dodici mesi fa, quando 
l’esigenza di comunicare Molino 
Pasini  in un modo inconsueto 
era necessaria, non avrei potuto 
i m m a g i n a re  u n a  s v o l t a  c o s ì 
grande e così rapida: ma l’ho for-

temente desiderata, perché sen-
tivo di voler raggiungere tutti voi 
anche fisicamente, per dare al 
nostro universo comunicativo una 
forza differente. Perché scegliere 
proprio il Mugnaio? Perché è lui la 
mente del nostro lavoro e la voce 
narrante che ci accompagna nei 
corridoi dell'azienda, in questo 
spazio di riflessione e condivi-
sione di spunti vincenti.    Que-
gli stessi spunti che servono per 
costruire giorno dopo giorno 
la nostra realtà più  importante: 
Molino Pasini. Benvenuti allora a 

casa del Mugnaio, che nel tempo 
diventerà il vostro riferimento per 
tutte le novità che riguarderanno 
noi e il nostro mondo, ma anche 
il mondo fuori da qui, che ci piace 
vivere e frequentare, per diven-
tare sempre più  internazionali. 
Speriamo di allietarvi con infor-
mazioni intriganti, con aneddoti 
curiosi, e di offrirvi un momento 
p i a c e v o l e  i n  n o s t r a  c o m p a-
gnia. Pronti ad emozionarvi per 
questo nuovo viaggio insieme?
�
� Il Mugnaio



MANIFESTO

MOLINO PASINI E
‘L’ARTE DELLA FARINA’
L’arte della farina, il claim scelto da Molino Pasini, rappresenta la perfetta 
espressione dell’arte del saper fare italiano, tanto apprezzata all’estero 
quanto celebrata in patria. La nostra farina, infatti, nasce per realizzare 
autentici capolavori di gusto: panificazione, pasta fresca, pizzeria e 
pasticceria sono i settori a cui sono dedicate linee specifiche di prodotti. E 
unica come un pezzo d’arte, la farina perfetta può essere messa a punto 
a quattro mani, grazie al lavoro del nostro Mugnaio e al prezioso apporto 
dell’artigiano, che potrà progettare la sua farina, unica, personalizzata, 
perfetta per assecondare ogni sua esigenza. La sede produttiva si trova 
a Cesole, nella provincia di Mantova, un luogo nel quale l’arte ha sempre 
avuto grande spazio e dove è possibile ammirare capolavori indiscussi del 
Rinascimento italiano. ‘L’arte della farina’, il claim scelto dall’azienda, prende 
quindi spunto anche dalla sua posizione strategica. È da questo contesto 
che parte una capillare rete di copertura di tutta Italia e in più di 40 paesi. E 
se sulla produzione non si fanno sconti alla qualità, l’arte e la ricerca di una 
strada diversa e inconsueta si affacciano anche al settore comunicazione 
dell’azienda: il cambio radicale del linguaggio di marca, con un restyling 
grafico e concettuale che sicuramente è un unicum nel panorama 
attuale delle aziende molitorie, e il claim di famiglia, ‘L’arte della farina’, 
costruiscono una nuova identità contemporanea. Dalla scelta di una nuova 
palette colori, al logo semplificato e reso più iconico, da video emozionali in 
cui la farina è una modella e diviene vero e proprio soggetto artistico, alla 
scelta di un atelier interno arredato con pezzi di design, fino alla produzione 
di questo magazine lifestyle, la cifra stilistica è fortemente identitaria: questa 
farina è unica, dentro e fuori, e ha tutta la voglia di dimostrarlo.

Un’azienda deve avere dei principi ispiratori: noi ne abbiamo scelti dieci, 
sui quali fondare tutta la nostra attività e che troverete riassunti nel nostro 
Manifesto. Perché amiamo realizzare progetti speciali insieme a chi crede 
in noi, e partire da basi solide e sulle quali fondare tutta la nostra attività. 
Lo potete sottoscrivere online qui: molinopasini.com/il-molino/manifesto 
e qui ve ne regaleremo degli estratti, un punto per ciascun numero. 

La nostra storia sempre con noi
Tre generazioni, 80 anni di storia, l’arte della farina impressa nel DNA. Ci 
impegniamo per offrirvi la più ampia gamma di farine per panificazione, 
pasticceria, pizzeria e pasta fresca di alto livello attualmente sul mercato.
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I VIAGGI DEL
MUGNAIO: PARIGI

Al nostro Mugnaio piace moltissimo viaggiare, e partecipa a tutte 
le fiere di settore che gli consentono di promuovere la sua farina e 
di vedere il mondo dal suo punto di vista. Tra una giornata in fiera 
e l’altra trova sempre l’occasione di girare per le città, e di scovare 
locali, concept store e novità, che servono come prezioso spunto per 
le nostre attività. Per questa prima uscita ha scelto di raccontarci 
la sua Parigi, che durante l’autunno ospita il SIAL, evento di punta 
al quale non si può non partecipare. Siete pronti per andare alla 
scoperta dei luoghi dove arte e farina si incontrano?

Ho vissuto a Parigi, qualche anno fa, e questa città è rimasta nel mio cuore: 
il fascino dei suoi quartieri, dei musei e dei suoi abitanti è indiscusso. Ma 
come vivere la città in pieno Pasini style?  Ecco qualche suggerimento! Se 
in fiera la farina è protagonista, in città vogliamo solo esplorare la vita 
parigina. La base logistica è l’Hoxton hotel: il suo meraviglioso giardino 
d’inverno è il luogo ideale dove prendersi un drink e i suoi spazi sono un 
tipico esempio di coworking, perfetto per incontri di lavoro o per leggere 
le mail in una cornice d’eccezione. La cultura passa dai musei cittadini 
e il mio preferito, ultimamente, è di sicuro il Musée d’Orsay. Un’antica 
stazione ferroviaria ristrutturata in modo magistrale dall’architetto italiano 
Gae Aulenti. Indimenticabile soprattutto la visita serale (il Museo è aperto 
ogni giovedì fino alle 21.45), durante la quale è possibile ammirare la città 
illuminata attraverso il grande orologio simbolo della stazione. E per i più 
romantici, al termine del percorso consiglio una passeggiata notturna 
che termina su una delle splendide seggioline nel Jardin des Tuileries.  
Sui ristoranti i nostri cugini sono particolarmente bravi, e per me c’è solo 
l’imbarazzo della scelta. Io questa volta voglio assolutamente provare 
Anahí-Anahí recentemente rinnovato, e Le Septime, rue de Charonne 
80, super trendy in questo periodo. Vorrei anche provare la Brasserie 
le Flandrin: il design è di Joseph Dirand e sarà sicuramente bellissimo. 
Per un tuffo nell’italianità, c’è tutto il gruppo Big Mamma: due giovani 
francesi hanno portato in città una serie di bellissimi locali italiani, con 
solo personale del nostro Paese. L’ultimo nato si chiama La Felicità e pare 
essere semplicemente straordinario, un ristorante mai visto prima, ma 
ce ne sono tanti sparsi ad ogni angolo della città. Un format intelligente 
con un’immagine coordinata molto moderna, che val la pena di studiare 
da vicino. Non si può andare a Parigi senza mettere in conto un po’ di 
shopping. Per me, tappe imperdibili ad ogni viaggio sono Merci, il mitico 
Astier de Villatte al 173 di rue St Honoré, Le bon marché e la Grande 
épicerie (magari ci fosse qualcosa del genere qui in Italia!), Christiane 
Liagre per l’arredamento: in assoluto il mio designer preferito. E infine farò 
un salto da Deyrolle: un negozio speciale di arredo da giardino, che ha un 
mood pazzesco e regala ad ogni visita uno spunto e una novità. Siccome 
sono ‘orfano’ del mitico concept store Colette, andrò a fare un giretto da 
Nous al 48 di rue Cambon, il nuovissimo  multimarca aperto dagli stessi 
proprietari.  Non posso stare lontano dal lavoro nemmeno quando viaggio, 
quindi passerò sicuramente a fare una visita alle pasticcerie e panetterie 
più chic di Parigi: la Patisserie Bread and roses, 7 rue de Fleurus nel sesto 
arrondissement, Mamie Gateaux, ideale per un brunch o un tè, al 66 di rue 
du Cherche midi, lo strepitoso Des gateaux et du pain, gestito da Claire 
Damon, ex di Pierre Hermé al 63 di Boulevard Pasteur, nell’alto Marais, il 
‘mio’ quartiere del cuore. Già che ci sono, infine, andrò a trovare i tanti 
amici del Molino, ristoratori che a Parigi portano avanti l’arte della farina 
usando i nostri prodotti: Loulou, il ristorante all’interno del Musée des Arts 
Décoratifs, nel 17mo arrondissement, e Il Gusto in zona Bastille.

Astier de Villatte è un vero e proprio must per gli amanti del design 
e delle cose belle. L’azienda, fondata nel 1996 da Ivan Pericoli e 
Benoit Astier de Villatte e con un proprio flagship store in rue Saint 
Honoré, a pochi passi dal Louvre, è nata per proporre vasellame, 
stoviglie, decorazioni e complementi d’arredo dallo spirito retrò. 
Dal 2008 ha ampliato la sua produzione con fragranze, candele e 
altri oggetti appartenenti all’universo olfattivo. Ci piace proprio 
tutto di loro: dall’estetica ispirata a fasti e contraddizioni del 
18esimo e 19esimo secolo, al desiderio di rifiutare la produzione 
industriale per concentrarsi su pezzi unici e che richiedono 
impegno assoluto e lavorazioni dimenticate. Porcellane perfette 
per impiattare le delizie realizzate con le nostre farine!

IL DESIGN:
ASTIER DE VILLATTE

LA 'PARIGI ITALIANA'
DI MIMI 
Affascinante, autentica, concreta e 
piacevolissima: è tutto questo Mimi 
Thorrison, food blogger e scrittrice 
che si è guadagnata nel tempo uno 
spazio importante nel panorama del 
food internazionale con i suoi modi 
sereni e le sue ricette ricche e golose, 
che spaziano tra le sue origini francesi 
e orientali e da qualche settimana si 
incontrano anche con la tradizione 
italiana. Dopo aver vissuto per un 
lungo periodo in Médoc, la giovane 
signora con un marito fotografo e la 
loro famiglia allargata di sette figli, è 
infatti arrivata a Torino, dove rimarrà 
per qualche tempo. Affezionatissima 
al nostro Paese, Mimi sta lavorando 
a un libro che ne racconti le tante 
potenzialità enogastronomiche e ha 
deciso di farlo proprio qui, vivendo a 
stretto contatto con le persone e le 
ricette locali. A lei abbiamo chiesto di 
parlarci della sua Parigi, città che ama 
e nella quale ha vissuto a lungo, e che 
la accomuna al nostro Mugnaio. 

molino pasini Qual è il tuo posto 
del cuore a Parigi, dove ami 
trascorrere il tuo tempo libero?
mimi thorisson Amo sedermi 
sulle panchine di fronte al Palais 
Royal: adoro prendere un caffè con 
le amiche al Café Kitsuné e fare 
shopping proprio sotto quei portici.

mp Avrai un tuo ristorante del 
cuore in città, che cosa lo rende 
speciale?
mt Rispondere a questa domanda è 
davvero difficile, ne ho proprio

tantissimi, ma in cima alla 
classifica c’è sicuramente Allard: 
è semplicemente perfetto. La sua 
cucina tipica francese e una selezione 
di champagne da togliere il respiro lo 
rendono unico! 

mp C’è un luogo o un locale 
italiano a Parigi che consiglieresti 
particolarmente?  
mt Con gli amici frequentiamo 
il ristorante Passerini (65 Rue 
Traversière, 75012 Paris): cibo ottimo, 
atmosfera giusta e una carta dei vini 
fantastica. Tra le mie scelte del cuore 
però non può mancare la maison 
Davoli in rue Cler, una bottega di 
prelibatezze italiane dove il ragù alla 
bolognese è pazzesco.
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Ingredienti

•	 400 g di farina Pasta d’Oro® 
Molino Pasini

•	 4 uova intere
•	 1 limone dalla buccia edibile
•	 8 foglie di basilico
•	 200 g di crema di latte

•	 30 g di Parmigiano Reggiano 
grattugiato

•	 pepe nero macinato al 
momento

•	 20 g di burro
•	 sale quanto basta

Tagliatelle al
limone

«La farina ha bisogno 
di fedeltà assoluta»

Elio è un signore sincero e riservato, coi capelli bianchi e lo 
spirito cordiale dei gentiluomini delle generazioni passate. Fa 
un lavoro che nessun giovane all’uscita da scuola indicherebbe 
come sua preferenza, non perché sia brutto ma perché quasi 
nessuno sa che è ancora una professione e nessun istituto lo 
insegna. Elio è un mugnaio. Ogni mattina decide che tipo di grani 
acquistare, come miscelarli, quanto bagnarli e come macinarli 
per ottenere la farina perfetta. La sua ricerca è costante, la sua 
attenzione al dettaglio maniacale. “Non è un lavoro che puoi fare 
per caso: devi sceglierlo. Ed è delicato: la farina ha bisogno di 
fedeltà assoluta. Se per un giorno non sei qui a controllare come 
prepararla, lei se ne accorge e non viene come dovrebbe. Umidità 
e temperatura sono variabili fondamentali di cui tener conto e 
ogni giorno cambiano. Come il grano, che va capito e conosciuto. 
Nessuna scuola te lo può insegnare, solo la pratica sul campo e 
l’esperienza. Un bravo mugnaio è quello che sbaglia meno.”
E lui, a detta di molti, sbaglia proprio pochissimo, con la sua 
Pasta d’oro che è usata dai migliori chef al mondo e la sua farina 
per pizza che è stata approvata addirittura da Massimo Bottura. 
Ma è anche un bravo cuoco, perché vuole capire come reagisce 
la sua farina nelle ricette, per produrla al meglio. E allora via a 
prove e sperimentazioni, nel forno di casa, per arrivare alla ricetta 
perfetta che esalti il suo prodotto a regola d’arte. Oggi queste 
ricette sono sui pack della nuova linea La Tua Farina, nella quale 
le farine tecniche per i professionisti sono finalmente anche a 
disposizione dei cuochi casalinghi, come lui. Abbiamo provato le 
sue tagliatelle e la sua torta di mele e abbiamo testato con mano 
che il suo perfezionismo si è trasformato in autentici capolavori 
di sapore che lui gusterebbe abbinati a un calice di champagne: 
‘Mia figlia ha sposato un francese, spesso vado a Parigi a trovarla 
e quando posso passo dallo Champagne alla ricerca di piccole 
cantine sconosciute dove scovare le bollicine meno note’. Anche 
in questo, Elio non lascia niente al caso. Perfezionista per scelta, 
mugnaio per vocazione, appassionato per tradizione di famiglia.

I PROTAGONISTI 
DELL’AZIENDA: ELIO

Procedimento

Versare la farina a fontana su una spianatoia ed aggiungere le uova. 
Impastare adagio sino a rendere l’impasto ben omogeneo. Formare 
una palla e lasciarla a riposo sotto un canovaccio per circa 15 
minuti. Tirare la sfoglia sottile ed uniforme con il mattarello o con 
la macchina. Avvolgere a cilindro la sfoglia ottenuta e tagliarla alla 
larghezza desiderata. Smuovere delicatamente con le mani spolverando 
con un po’ di farina e stendere allargando per far asciugare bene. In 
un sauté sul fuoco moderato, appassire il basilico nel burro per circa 
2 minuti. Versare nel sauté il succo di limone. Fare ridurre della metà. 
Aggiungere la crema di latte. Far bollire lentamente fino a quando la 
salsa diventa cremosa (da 3 a 5 minuti). Aggiustare di sale. A parte, 
in una pentola di acqua bollente e salata, cuocere le tagliatelle molto 
al dente. Scolare la pasta appena cotta e versarla nel sauté della salsa. 
Saltare con la salsa e parmigiano. Dividere in 4 piatti. Spolverare con 
buccia di limone e pepe nero. Servire.
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«La poesia è da sempre 
un atto di pace. Il poeta 

nasce dalla pace come il 
pane nasce dalla farina.»

Pablo Neruda

Procedimento

Versare sulla spianatoia la farina. Dopo aver tagliato il burro in piccoli 
pezzetti, incorporare velocemente tutti gli ingredienti. Lavorare la pasta 
rapidamente, formare una palla, avvolgere nella pellicola trasparente e 
riporla in frigorifero per circa un’ora. Stendere la pasta con il mattarello 
su un foglio di carta da forno sino ad ottenere una sfoglia alta circa 
½ centimetro. Una volta stesa la pasta, ritagliare con una formina i 
biscotti della forma desiderata. Infornare a 180°C per 12 minuti.

Ingredienti

•	 300 g di farina ideale per 
Dolci e Frolle La Tua Farina

•	 200 g di burro
•	 100 g di zucchero semolato

•	 100 g di gocce di cioccolato
•	 3 tuorli d’uovo
•	 un pizzico di sale

Frollini alle gocce  
di cioccolato

SOCIAL NETWORK

FARINA
/fa•rì•na/

Siamo dei veri e propri ‘geek’, e i social network per noi sono 
uno strumento fondamentale per la crescita dell’azienda. 
Comunichiamo moltissimo sulle piattaforme più conosciute 
e abbiamo i profili sulla maggior parte dei social network. 
Speriamo di averti presto con noi online, perché ogni giorno 
potrai scoprire la vita del Molino e tutte le nostre novità, 
raccontate quotidianamente dal Mugnaio e da tutti noi.
Durante l’anno, per i nostri agenti e per tutti i clienti sensibili 
a questo tema, organizziamo delle giornate di formazione con 
grandi esperti del settore per dare a tutti gli strumenti più 
corretti per essere sempre in contatto con il mondo digitale.

Instagram: molino_pasini
Facebook: molinopasinispa
Twitter: @molino_pasini
Youtube: MolinoPasini
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Due i grandi lanci dell’autunno: uno dedicato ai professionisti che cercano 
una farina innovativa per i grandi lievitati, e uno invece per il pubblico 
dei consumatori finali, che da settembre 2018 hanno la possibilità di 

utilizzare le nostre farine tecniche in pratici pacchetti da chilo. 

LA TUA FARINA

È la nostra nuova linea retail, completamente rinnovata nel packaging 
e nell’impostazione: abbiamo voluto condividere con il cliente non 
professionale un prodotto di alta gamma, cercando di riportare anche 
nelle cucine domestiche le caratteristiche di qualità e affidabilità che 
abbiamo dedicato ai professionisti. Semplicità e rapidità di realizzazione 
sono i principi guida di queste farine, che consentono di preparare a casa 
pane, pizza, pasta fresca e dolci senza deroghe sulla selezione e qualità 
della materia prima e della lavorazione. È in vendita sul nostro e-shop 
e, in collaborazione con Foodscovery, anche sui canali web di questa 
importante realtà internazionale. Proprio per raccontare al meglio questa 
grande novità legata agli appassionati di cucina, abbiamo stretto una 
collaborazione con Gnambox, il duo più social del food italiano: Riccardo 
e Stefano sono ormai veri addicted di ‘La Tua Farina’, la stanno utilizzando 
in tutte le loro ricette che troverete nei prossimi numeri e la racconteranno 
con l’aiuto di grandi protagonisti dell’arte bianca, dando una versione 
domestica delle grandi ricette dei maestri.

PANETTONE RIPOSATA 
GRANDE CUVÉE

CARTA D’IDENTITÀ

NOME: Panettone Riposata grande 
cuvée, Linea Pasticceria ‘Farina 
del mio Sacco’

PACK: Sacco da 25 kg in  
carta kraft

RIPOSO: 4 settimane oltre il 
normale riposo di 3 settimane, in 
una ‘cantina d’affinamento’ ad 
aspirazione ventilata, con umidità 
e temperatura controllate

CUVÈE: Indicata su ogni sacco, 
chiuso da un apposito sigillo  
di qualità

TRASPORTO: In condizioni 
controllate, con pallet avvolto da 
termoretraibile microforato, per 
garantire l’adeguata ventilazione

SEGNI PARTICOLARI: Edizione 
limitata, solo su prenotazione

Novità al Molino

Lei riposa, tu crei: nasce Panettone Riposata grande cuvée, la nuova 
farina Molino Pasini per i grandi lievitati da pasticceria, che oltre al 
naturale tempo di riposo, ‘affina’ in ambiente controllato per 4 settimane, 
per arrivare nei laboratori dei più grandi maestri al massimo delle sue 
potenzialità. Il riposo è un ulteriore passaggio di lavorazione, studiato 
attentamente dalla nostra squadra di tecnici, per garantire agli artigiani 
di avere nei loro laboratori il prodotto più performante mai uscito sul 
mercato: una farina che viene consegnata nel momento di massimo sapore, 
consistenza, lavorabilità e che trova nel suo riposo la quadratura del 
cerchio. È in edizione limitata e va prenotata: la prima cuvée disponibile 
per la vendita è stata la 07/2018, riposata nel mese di luglio presso la 
‘cantina d’affinamento’ di Molino Pasini. Andrea Tortora, pastry chef del tre 
stelle Sant’Hubertus, ha partecipato attivamente allo sviluppo di questa 
nuova farina definendola ‘un grande lavoro di squadra’.
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Il pane è il centro della tavola, della nostra idea di cucina e 
di famiglia. È da questo alimento che inizia qualsiasi pasto 
ed è proprio il pane ad accompagnare le mille pietanze che 
ogni giorno si susseguono nei  menu di ogni locale. Spesso ci 
chiediamo come valorizzarlo, ma soprattutto come farlo tornare 
importante e apprezzato com’era un tempo: purtroppo le fake 
news hanno colpito anche questo alimento e lo hanno via via 
svuotato di significato, mettendolo dal lato dei cibi proibiti, che 
fanno ingrassare o - peggio! - che sono dannosi per l’organismo.
È nato per questo il progetto ‘Il Pane con la P Maiuscola’: perché 
sentivamo il bisogno di rimettere le cose a posto e di ridare 
valore al re della tavola italiana. Diversi studi hanno messo in 
evidenza che il consumo medio di lipidi è troppo elevato (più 
del 30%) a scapito del consumo di carboidrati. I carboidrati 
dovrebbero coprire circa il 55% dell’apporto energetico totale 
giornaliero, mentre spesso coprono solo circa il 44%. Anche 
le proteine vengono assunte in quantità eccessiva, cioè più 
del 15% considerato ottimale. E come se questo non bastasse, 
sbagliamo anche i tipi di nutrienti: a livello dei carboidrati, sono 
privilegiati quelli semplici (zuccheri, come glucosio, fruttosio, 
saccarosio e lattosio) a spese dei carboidrati complessi (amido 
e fibre buone). I lipidi di origine animale ricchi di grassi saturi e 
colesterolo sono sovra-consumati rispetto ai grassi omega 3 del 
pesce e ai grassi monoinsaturi e polinsaturi di alcuni oli vegetali. 
Lo stesso vale per le proteine: si consumano molte proteine di 
origine animale, troppo poche di origine vegetale. Ci mettiamo 
anche uno sbilanciamento nell’arco della giornata: chi non fa una 
prima colazione insufficiente e cene abbondanti? Il Pane con la 
P Maiuscola invece è un alimento che, per le sue caratteristiche 
nutrizionali (buona fonte di amido, di proteine vegetali, di fibra 
buona e scarso se non nullo apporto di grassi saturi) contribuisce 
a mantenere l’equilibrio alimentare. È prodotto artigianalmente 
con farina Primitiva integrale e si distingue per conservare livelli 
adeguati di fibre solubili (arabinoxilani e glucani), antiossidanti 
(acido ferulico), oltre a minerali e vitamine. Un Pane con la P 
Maiuscola apporta all’organismo la quota di carboidrati complessi 
(amido presente a livelli medi di circa il 50%) necessaria ad 
assicurare il miglior carburante al nostro organismo per produrre 
l’energia che serve allo svolgimento di varie funzioni. Inoltre, 
apporta fibra solubile (arabinoxilani e beta-glucani). Insomma, 
è indubitabilmente un amico a cui affidarsi quando scegliamo 
di nutrirci correttamente. Lo spieghiamo in tutta Italia, sia dal 
punto di vista scientifico con il professor Piergiorgio Pietta, 
docente di biochimica nutrizionale presso l’Università di Brescia, 
e praticamente, con il maestro panificatore Angelo Piacentini, 
docente di tecniche di panificazione. E anche con l’aiuto del 
coach aziendale Nicola Zanella, che esamina il lato educational 
del pubblicizzare un prodotto più costoso, più complesso nella 
produzione ma indubitabilmente più buono.

IL PANE CON  
LA P MAIUSCOLA

L’ATELIER MOLINO PASINI

MASTER CLASS

Per raccontare dal vivo il ‘mondo Pasini’ è nato l’Atelier: 
laboratorio professionale all’avanguardia e sala multimediale 
attrezzata con le ultime tecnologie, spazio di condivisione di 
saperi ma anche luogo piacevole e votato al bello, arredato 
con pezzi di design scelti con cura e attenzione per essere 
funzionali e piacevoli allo stesso tempo. Chi viene a trovarci 
qui ritrova tutto il mondo Molino Pasini e tutta la passione che 
ci anima, in compagnia delle opere di veri maestri del design 
contemporaneo. Utilizziamo l’Atelier per la formazione della 
nostra forza vendita, per confrontarci con chef, pasticceri e 
panificatori di livello nazionale, per ospitare i nostri clienti e 
collaboratori in un luogo moderno e confortevole, in cui i nostri 
prodotti si possono toccare con mano e mettere alla prova.

Master Class — Un programma che vede l’alternarsi di Maestri 
di Pasticceria, Pizzeria, e Pasta Fresca in un calendario denso 
di eventi volti ad offrire al cliente finale uno spazio formativo 
e di confronto. Non mancano gli approfondimenti scientifici, i 
seminari di approfondimento sulle tecniche di vendita, sull’utilizzo 
delle nuove tecnologie e sull’ottimizzazione dell’organizzazione 
d’impresa. Presso l’Atelier Molino Pasini.
Percorsi d'autore — Per tutti i nostri clienti italiani e stranieri è 
attivo un servizio speciale di formazione e di consulenza in loco.
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