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Ci sono pochi momenti, durante
l'anno, nei quali riesco a fermarmi
e a pensare con calma al mio lavoro
e rivivere i mesi trascorsi, imma-
ginandomi come sara il futuro.
Sfogliare questo "Mugnaio", ricco
di informazioni ma anche di emo-
zioni e di pagine dedicate al life-
style, mi ha permesso di prendermi

Visioni, progetti, cuore, passioni e scelte del Molino,
nelle parole del mugnaio.

qualche attimo di tranquillita e di
riflessione: non posso che essere
felice per l'anno appena trascorso,
denso di novita, di esperienze, di
eventi. Un lungo tratto di strada che
abbiamo percorso insieme. E quale
colore, meglio dell’oro, puo far bril-
lare il nostro nuovo numero? L'ab-
biamo scelto per rendere unico que-

sto concentrato di noi. Un inno alle
feste e un reportage nella citta che
da sempre accoglie il nostro lavoro:
un tributo a Mantova e alla sua bel-
lezza discreta e nascosta, da stac-
care e conservare per quando verrete
a farci visita. Il tutto, con un tocco
gold: perché cosi come la farina
l'ingrediente che fa risplendere qua-
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lunque preparazione, loro fa subito
festa e rende tutto piu bello. Auguro
a tutti voi che ci avete seguiti e che
credete nel nostro lavoro un Natale
pieno di ricette: spero che in tante ci
sia la farina, e tutto il vostro amore.
L'unico ingrediente indispensabile
per feste definitivamente... gold!

Il Mugnaio
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IL PANDORO SECONDO NOI

Una spolverata di zucchero a velo che fa subito giorno di neve, un
morbido lievitato che rende il momento della merenda un magico
piacere. Il pandoro & un dolce per golosi autentici, per chi cerca una
sofficita unica e vuole un sapore avvolgente e piacevolissimo.

E per realizzarlo, oltre ad un’indiscussa maestria, serve una farina
studiata ad hoc, un ingrediente che sia unico e renda il dolce
strutturato ma al contempo doni la corretta consistenza e permetta
allimpasto di svilupparsi in maniera perfetta. Labbiamo voluta
proprio cosi, la nostra nuova Farina Pandoro: la prima farina
specifica per il lievitato natalizio, in grado di donare all’impasto

le sue caratteristiche peculiari. Una farina creata per dare sapore,
consistenza, lavorabilita autentici e che trova nella sua specificita
la perfetta sintesi di un prodotto unico nel suo genere. Studiata

per essere impastata con le uova come solo liquido, ha un’ottimale
elasticita e una tenuta dei grassi immediata. Una farina che ingloba
rapidamente e molto bene sia zucchero, sia grassi, regalando un
impasto morbido, arioso ma sostenuto, che diventa un pandoro con
una struttura regolare e un’esperienza sensoriale perfetta.

CARTA D’IDENTITA

Nome Pandoro - Linea
Pasticceria ‘Farina del mio Sacco’

Trasporto In condizioni
controllate, con pallet avvolto
da termoretraibile microforato,
per garantire 'adeguata
ventilazione

Pack Sacco da 25 kg
in carta kraft

GRANO
/gra-no/

«In un campo di grano
ogni spiga sembra
sollevata dalle dita di
uno scultore invisibile,

che lavora una materia
fatta di cielo, oro, luce.»

Fabrizio Caramagna

ISSUE 02

Crema cannella
e arancia

Per accompagnare il pandoro piu soffice, una crema
pasticcera morbida aromatizzata alla cannella e arancia.
Perché la dolcezza, soprattutto a Natale, ¢ tutto.

Ingredienti

e 2 tuorli d'uovo

150 g di latte

¢ 1 cucchiaio di miele e scorza d'arancia
¢ 2 cucchiai di zucchero e stecca di cannella
Procedimento

Sbattere due tuorli con un cucchiaio di miele e due di zucchero.
Incorporare 150 g di latte bollente, profumato con la scorza di
arancia e una stecca di cannella.

Mescolare bene e cuocere a fuoco dolce sino a bollore.
Eliminare arancia e cannella e servire con una fetta di pandoro
generosamente cosparso di zucchero a velo.

PANDORDO
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IL PANETTONE
PERFETTO?

UNA QUESTIONE
SENSORIALE!

Il panettone si compra a scatola chiusa.
La qualita di cio che c’¢ all’interno si
scopre solo con l'assaggio. Ma quali sono

i parametri che rendono un lievitato

un autentico capolavoro? Sono stati
individuati durante una sessione di
degustazione in cui abbiamo riunito alcuni
tra i migliori pasticceri italiani e la stampa
di settore all’Accademia Marchesi di Milano,
guidati da Christian Fabrizio (divulgatore
enogastronomico, fondatore di Autoctono.
it) e Andrea Tortora (Pastry chef tre stelle
Michelin, appena eletto miglior pasticcere
italiano secondo la guida de L’Espresso).
ILrisultato € un decalogo che servira a
tutti coloro che desiderano giudicare

con competenza un lievitato da

ricorrenza come il panettone, imparando
a comprenderne le caratteristiche
organolettiche e scoprendone le tante
complessita in maniera chiara e univoca.

Valutazione visiva
1. Attrattivita/Seduzione

Valutazione olfattiva
Fragranza/Freschezza
Genuinita/Franchezza
Ricchezza/Complessita
Eleganza/Finezza

o b~ W N

Valutazione tattile
Leggerezza/Vaporosita
7. Tessitura/Consistenza

Valutazione gustativa
8. Equilibrio/Armonia

Valutazione esperienziale
9. Coerenza generale
10. Memorabilita



NATALE MOOD:
METTI UN PACK
IN TAVOLA

Sottopiatto, portaposate, segnaposto,
vaso: quante declinazioni ha il nostro
sacchetto? Tante quante sono le

farine della nuova linea per il cuoco
amatoriale! Le abbiamo interpretate

in quattro tavole diverse, una per ogni
momento delle feste, che si vestono
d’oro e di dolce, di bacche e di candele,
per dare al Natale un’interpretazione

di design che si sposi con la tradizione.

2 . Tratti rustici per la tavola delle 3 .
feste della casa di campagna,
dove ai piatti vintage si abbina
una decorazione leggera di pino e
melograni. Le posate sono accolte
da un pack di Primitiva Pasini.

IL MUGNAIO

ISSUE 02

Per una tavola gold, in pieno stile Mugnaio, ecco sottopiatti e posate che da soli valgono una
mise en place. Il tocco in pil? | vasi cilindrici gold che accolgono gracili bacche rosse. Il pack
della manitoba, rosa cipria, & un perfetto complemento della tavola.

La cena della Vigilia & impreziosita
da ciotole che compongono il
numero 24, tovaglioli verde bottiglia
e un tripudio di fiori bianchi, bacche
e pino. E al posto della tovaglietta,
un arcobaleno di pack ‘La tua farina’.

Per le colazioni festive, ricche e
golose, mug portafortuna e caffettiera
di ceramica, alzatine e piatti decorati
per i panettoni e tante lucine sfavillanti
sullo sfondo. Il nostro pack? Diventa un
vaso che accoglie bacche rossissime.
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ACHILLE CASTIGLIONI: SE NON
SEl CURIOSO, LASCIA PERDERE

Il designer che ha segnato il corso della storia italiana, l'uomo che ha costruito

il made in Italy applicato agli oggetti quotidiani. Il genio riconosciuto che ha
reso iconiche alcune tra le proposte d’arredo pil vendute al mondo. Achille
Castiglioni & questo e molto di pil, e con il suo fare ironico e il suo corpo alto

e dinoccolato ha rapito migliaia di studenti che da lui hanno preso spunto,
cercando di emulare un'autentica istituzione che aveva fatto della curiosita il suo
punto di forza. Sentirlo raccontare dalla figlia Giovanna o da Patricia Urquiola,
sua allieva e grande esponente del design contemporaneo, curatrice della
mostra a lui dedicata alla Triennale di Milano per il centenario della nascita, &
illuminante. Un padre decisamente fuori dagli schemi, un insegnante adorato per
il suo modo folle di fare lezione. Un personaggio da conoscere per comprendere
quanto il design metta insieme praticita e bellezza, mixandoli in egual misura.

Palazzo della Triennale, Milano
Martedi / Domenica — 10:30 / 20:30
fino al 20 gennaio 2019

ANGELA FRENDA: NAPOLI E
MILANO SI INCONTRANO IN CUCINA

H “ ANGELA FRENDA

Se non fosse una giornalista, sarebbe di sicuro l'aiutante chef di Babbo Natale:
perché per Angela Frenda, napoletana di nascita (e di gastronomia!), milanese
d’adozione e food editor del Corriere della Sera, le feste di dicembre sono pura
magia. Ha dedicato a queste festivita innumerevoli ricette e diversi libri, e tutta la
sua passione. Ha raccontato al Mugnaio la sua personalissima visione del Natale,
che e famiglia, organizzazione, poesia, condivisione. Ma soprattutto lo stupore di
rivivere la stessa atmosfera, ogni anno con una consapevolezza e una meraviglia
diverse. A pochi giorni dalluscita del suo nuovo libro, ‘La cena perfetta’, dove
racconta menu di sicuro successo per accogliere gli ospiti e vivere felici, ecco
come passa i giorni che la separano dalla settimana pil bella e buona dell'anno.

MOLINO PASINI Che cosa rappresenta per te la cucina?

ANGELA FRENDA Cucino per amore verso me stessa. E una delle poche cose
che mi rende davvero felice e che mi consente di staccare la mente. Poi certo,
si tratta di condivisione: preparare una ricetta significa far star bene gli altri.
Creare una cena perfetta ¢ il sogno di ogni cuoca o cuoco. Riuscire a creare
Uambiente ideale dove il cibo si mescoli alle risate, agli sguardi, alle emozioni.
Non alla ricerca della perfezione ma della felicita.

MP Qual é la tua visione gastronomica del Natale?

AF Del Natale, e dei giorni che lo precedono, adoro praticamente tutto. La mia
vita sembra assumere un colore diverso. Mi piacciono le luci. Nelle case e fuori.
E il freddo. Ma soprattutto il poter rimanere in cucina sempre. lo vivo li dentro.
Ci passo il mio tempo a parlare. Infornare. Mangiare. Pensare a cosa preparero
dopo aver mangiato. Insomma, dedicarmi completamente al mio mondo.
Riscoprire ricette di tradizioni antiche o abbinamenti nuovi. E poter provare e
riprovare i piatti che preparero per la mia famiglia e i miei amici: perché ogni
anno lobiettivo & quello di stupire sempre tutti.

MP Quali sono le pagine e le ricette che hai amato di pill, in questo nuovo libro?
AF Questo lavoro € concepito in quattro capitoli, ciascuno dedicato a una
stagione. Perché non c’@ dubbio: gli ingredienti condizionano i nostri pensieri

e desideri. Quindi anche il nostro modo di cucinare. Ma per ogni stagione ho
provato a offrirvi quattro sotto sezioni che corrispondono, a mio avviso, alle
risposte a quattro diverse esigenze che una padrona di casa puo trovarsi ad
affrontare. Quello che mi & piaciuto di pili fare & stato pensare a questi mix.
Unire, per esempio, il Dahl di lenticchie con il pane di segale. O proporre di
servire la torta all’aglio caramellato, prima delle casarecce al pesto di cavolo
nero. Il segreto in ogni caso & lasciare gli ospiti alla fine, sempre, con il desiderio
di provare un’ultima cosa. Ancora.

MP Hai dei ricordi particolari legati alla farina?

AF Se c’& un piatto che amo fare ¢ il pane. Ci siamo solo io e gli ingredienti. Il suo
lungo processo mi rassicura. Non mi costa molto poi aspettare. Anzi. | movimenti
lenti, le attese e la lievitazione, aiutano a dare un ritmo a giornate confuse.

MP Napoli ti ha formata e Milano ti ha accolta: quali sono i punti di forzaei
punti di debolezza di queste due citta? Che cosa porteresti da una all’altra e
che cosa assolutamente no?

AF Sono due grandi citta. Napoli me la porto nel cuore, ovviamente. Milano mi
ha adottata. Anche in cucina, cerco di mixare entrambe, prendendo spunti e
contaminando. D’altronde il nostro modo di cucinare si modifica con la nostra
vita. Passo dopo passo.

MP Il tuo comfort food per eccellenza é...?
AF Una vellutata di zucca con lo zenzero e le mandorle. Mi fa tornare
bambina immediatamente.
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LAZIENDA CHE VORREI

Farsi affascinare dai numeri € virtu di pochi. Avere una visione strategica e di
lungo periodo, anche. Ma sono caratteristiche che un imprenditore deve avere,
e che hanno un esito tangibile sulla vita dell’azienda. Analiticita e controllo
sono due caratteristiche di Fabio, al servizio del Molino nell’ufficio qualita e

a capo dello sviluppo industriale del gruppo Pasini. ‘Sono entrato in azienda
22 anni fa, e da allora questa realta € decisamente diversa. Rimangono solide
le fondamenta delle nostre attivita e dei nostri valori, ma dal punto di vista
industriale & cambiato tutto. Appena sono arrivato mi sono reso conto di
quanto fosse importante stabilire delle rigide regole in tema di sicurezza
alimentare e aziendale. Mi sono avvicinato alle certificazioni di qualita e man
mano le studiavo erano da stimolo per migliorare sempre di piu la nostra
realta. Dalla ISO 9001 ottenuta nel 1997 non ci siamo mai fermati, e oggi
possiamo vantare tutte le pil importanti certificazioni internazionali. Allora
non lo sapevo, ma oggi questa attenzione maniacale alla qualita da tutti i punti
di vista ci ha permesso di ottenere commesse importanti, da multinazionali
che pretendono standard elevatissimi che solo noi e pochi altri nel settore
possiamo garantire.” Calmo, riflessivo, equilibrato, & davvero la parte solida e
concreta di questa societa, che ha nei suoi quattro soci i quattro pilastri che
sostengono, ognuno con le sue caratteristiche, un’azienda di tradizione rivolta
decisamente verso il domani. ‘Quando ho capito come l'azienda funzionava,
ho fatto un sogno, e ’ho disegnato. Ho nella mente e nei progetti 'azienda
che vorrei, tra dieci anni. E uno alla volta sto costruendo i pezzi di questo
puzzle, che portera alla creazione di un hub solido, in grado di competere con
i maggiori player internazionali. Solo con questa visione d’insieme e di lungo
periodo penso che si possa fare un buon lavoro. Limprovvisazione non esiste,
la programmazione € tutto. E al variare delle condizioni di mercato - in 10

anni pud succedere - so che saremo abbastanza flessibili da cambiare anche
noi. Ma senza un progetto solido non si va da nessuna parte. E quindi dopo

la seconda torre di stoccaggio del grano, stiamo costruendo un magazzino
automatizzato, che sara un vero gioiello. Una strada che ci aprira le porte del
futuro con una capacita di servizio sempre maggiore, permettendoci di gestire
il prodotto su grandi numeri. E subito dopo sara il momento diincrementare
la capacita di stoccaggio farina e velocizzare le operazioni di carico del
prodotto sfuso attraverso la realizzazione di nuovi sili, che costruiremo nei
prossimi anni. La nostra forza? Pianificare gli investimenti con rispetto verso il
passato ma con una visione verso il futuro’. Ma come si vive in una famiglia di
mugnai? ‘Da giovane non ho valutato alternative: non ho avuto grande scelta.
Mia madre e ancora di pilt mio nonno hanno sempre dato per scontato il mio
ingresso in azienda. Oggi ne sono molto contento, € un lavoro molto vario, che
mi appassiona e mi permette di stare a contatto con persone molto diverse
tra loro e trattare temi sempre nuovi. Per i miei figli vorrei che eventualmente
fosse una scelta, da fare dopo gli studi e, possibilmente, dopo un periodo di
formazione all’estero’. Perché mugnai si nasce, ma si pud rimanerlo solo con la
consapevolezza di aver scelto di percorrere la strada della farina.

ISSUE 02

L’ARTE DI UN MUGNAIO

Design, arte, fotografia d’autore. Che cosa c’entrano con la farina e
Cattivita d’impresa? Apparentemente nulla, in realta moltissimo, se
parliamo di Gianluca Pasini. Poco piu di quarant’anni, 'imprenditore €
amministratore dell'impresa di famiglia, che vanta 80 anni di successi e
tre generazioni succedutesi al timone di quella che & una delle aziende
molitorie piu all’avanguardia del nostro Paese. Produrre farine e guidare
un’azienda, per Gianluca, sono vere e proprie espressioni artistiche, che
si tramutano in materie prime apprezzatissime dai professionisti del
settore. E se sulla produzione non si fanno sconti alla qualita, larte e la
ricerca di una strada diversa e inconsueta si affacciano anche al settore
comunicazione: € sempre Gianluca a premere sull’acceleratore e a volere
un cambio radicale del linguaggio di marca, con un restyling grafico e
concettuale che sicuramente &€ un unicum nel panorama attuale delle
aziende come la sua. E sul claim di famiglia, ‘LCarte della farina’, costruisce
una nuova identita contemporanea. “Dalla scelta di una nuova palette
colori, al logo semplificato e reso pil iconico, da video emozionali in cui
la farina & una modella e diviene vero e proprio soggetto artistico, alla
scelta di un atelier interno arredato con pezzi di design, ho voluto portare
allinterno della nostra comunicazione un format che il mondo della moda
ha reso sistema. Ho cercato di far diventare questa semplice commodity,
troppo spesso bistrattata, un vero e proprio must-have: perché la farina

e Uingrediente centrale delle ricette e pu0 davvero fare la differenza tra
un piatto buono e uno eccellente. E allora perché non farla diventare
anche bella?”. La cifra stilistica & fortemente identitaria: questa farina &
unica dentro e fuori e non si possono avere dubbi in merito, gia a partire
da come € ‘vestita’ e presentata. Eppure la storia aziendale di Gianluca ¢
una scoperta non immediata: "Non pensavo che sarei stato mugnaio. Non
pensavo di seguire le orme della tradizione di famiglia. Ma ci sono strade
che non si scelgono, percorsi che semplicemente vengono intrapresi e linee
che portano su una via diversa da quella che ci saremmo immaginati. Ma
gli affetti, la casa, il senso di orgoglio e di appartenenza a una famiglia
mugnaia da piu di tre generazioni sono stati pit forti di qualunque altra
scelta. C'e la consapevolezza, nel tempo, che comunque nel DNA c'e
impressa la farina. E un passo dopo l'altro ho costruito il nostro molino su
misura. L'ho plasmato finché non & diventato davvero quello che doveva
essere per noi. E ho capito che l'unica strada possibile era proprio quella
che stavamo percorrendo insieme. Cogliendo il bello e il buono dei
viaggi, della vita all'estero, della passione per il design e per la fotografia.
Non pensavo che sarei stato mugnaio. E invece, oggi, non potrei vivere
diversamente.” E per i suoi figli, che cosa si augura? "Nonostante la mia
storia dimostri quanto questo lavoro sia davvero nel mio DNA, vorrei
lasciare a Bianca e Ludovico un futuro di scelte libere. Oggi sono ancora
troppo piccoli, ma spero siano abbastanza forti e determinati da tracciare
da soli la loro strada. Se portera al Molino, io ne saro felice.”
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IL TEMPORARY STORE
NATALIZIO FIRMATO
MOLINO PASINI

Ricreare una vecchia bottega d'antan, una drogheria come
non ne esistono pil, ci sembra il modo piu bello per celebrare
la tradizione. Sara Raw ad ospitare il nostro pop up store
natalizio dove scoprire i segreti delle farine del Mugnaio.

Raw & co. - Corso Magenta, 10 Milano

Dall’1 al 24 Dicembre 2018

X

| MAESTRI DEL
PANETTONE

I migliori panettoni d’Italia si incontrano per la seconda volta

a Milano con una giuria d’eccezione per decretare il panettone
artigianale al cioccolato perfetto per 'anno 2018.

Molino Pasini insieme a Valrhona e Corman sono i promotori del
contest alla sua seconda edizione. Milano, Museo della Scienza
e della Tecnologia 24-25 novembre

L2

e
GIFT BOX NATALIZIA

Come ogni anno, anche nel 2018 abbiamo immaginato di racchiudere
dentro a una gift box natalizia un regalo speciale per i nostri amici
speciali: e visto che siamo tutti d’oro, abbiamo scelto il Pan d’Oro

di Andrea Tortora. Un concentrato di dolcezza e di morbidezza, una
sensazione unica di piacere da condividere in un progetto fatto di legno
e design, studiato per noi da Studio Over e realizzato da Wood’d.

A
A
A

ARTISTI DEL PANETTONE

Il nuovo programma di SkyUno gli Artisti del panettone 2018
da novembre in undici puntate vedra tra i protagonisti anche
il Pastry chef dell’anno Andrea Tortora.

SkyUno
4 Dicembre alle 19:30
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