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Le donne sono una parte fonda-
mentale del nostro Molino. Con
questa pink issue del Mugnaio
ho voluto celebrare il loro carat-
tere, la loro forza e determina-
zione. Un’uscita che parla di rina-
scita e di primavera, di risveglio
e di cambiamento: tutti temi che
le donne conoscono e presiedono,

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

che sono in grado di elaborare e
di far crescere con le loro innate
capacita. In fondo, anche la farina
€ donna con la sua forza, il suo
valore e le sue caratteristiche:
una donna che deve essere cono-
sciuta, che va capita, e che non
si concede facilmente a tutti, ma
solo a chi ha la capacita di ascol-

tarla, amarla e comprenderla. Un
binomio perfetto, dunque, per
dare il via alla stagione della rina-
scita e della bellezza. A cui noi
diamo inizio con questo maga-
zine e partecipando a TuttoFood
a Milano, con la festa per i 10
anni della nostra farina Primitiva.
Una donna scontrosa, una farina
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forte, che diventando bio ci offre
una nuova sfumatura di gusto da
assaporare e apre la strada a una
nuova campagna in cui le imma-
gini lasciano il posto alle illustra-
zioni. Un nuovo inizio, una nuova
strada da percorrere insieme.

Il Mugnaio



10 ANNI DI PRIMITIVA:
LA COMUNICAZIONE
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INTEGRELE

Molino Pasini cambia e sceglie il grande illustratore
Gianluca Biscalchin per una campagna che sottolinea il
ritorno al passato - la carta, le matite - ma con una visione
completamente nuova, mutando dalla fotografia alle
illustrazioni il proprio messaggio pubblicitario. Il cambio

e lo stesso di 10 anni fa, quando & nata Primitiva: con
questa farina rivoluzionaria il mugnaio aveva infatti offerto
la possibilita a tanti artigiani di creare prodotti e ricette
legati al buon sapore di una volta. Il cambio ¢ radicale.
Biscalchin ha lavorato alle immagini storiche, calde ed
eleganti, che rimandano a un mondo fatto di grande design,
e le ha trasformate in illustrazioni di forte impatto, nelle
quali il centro del racconto & definito da un’immagine
iconica tratteggiata a matita. La campagna diventa cosi
inconsueta, dirompente, contemporanea: un nuovo modo di
fare advertising, pensato e sviluppato a partire dalla carta
ma con tante declinazioni nel digitale. “La nostra immagine,
molto curata e fotografica, lascia il posto all’illustrazione
fatta a mano, per celebrare i 10 anni della nostra linea
Primitiva” ci racconta il mugnaio Gianluca Pasini. “Abbiamo
voluto rischiare, stravolgendo completamente, ancora una
volta, il nostro mood, per segnare un ulteriore passaggio
nella nostra comunicazione.” Completano questa rivoluzione
le gif, appena lanciate su Instagram, che danno agli utenti
del social network piu alla moda del momento, delle
pratiche illustrazioni animate da usare per arricchire le
proprie stories. “Sono un grande appassionato di Instagram,
e ho voluto delle gif personalizzate che potessero aiutare a
raccontare il mondo della farina” ci spiega Pasini. Oltre alle
gif, anche le stories del Molino, da sempre punto di forza
della narrazione quotidiana dell’azienda, saranno rinnovate
con le motion graphic, un altro tassello della visione digitale
contemporanea di una realta che sta segnando la strada
della comunicazione del settore.

PINK

«Pink isn’t just a colour,
it’s an attitude.»

IL MUGNAIO

Pane casareccio

Ingredienti

* 2 kg di Farina Primitiva tipo 1 “300”

* 1,2 1 di acqua (60% sul totale della farina)
* 40 g di sale

* 15 g di malto

* 60 g di lievito compresso (3%)

* 90 g di olio extra u. (3%)

* 0,6 kg di biga
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Procedimento

Iniziare 'impasto con biga, farina, malto e acqua. A meta
impasto aggiungere il sale, I'olio ed infine il lievito. Dividere
I'impasto e lasciare puntare per 25/30 minuti. Formare dei
filoncini del peso di 150 gr 'uno ed unirli dando la forma
voluta. Lasciare lievitare per 50/60 minuti coperti con un telo
oppure in cella a 28°/30° C 72% U.R. Cuocere con vapore a
220° C, aprendo le valvole quasi alla fine della cottura.
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Brioche Primitiva
Integrale

Ingredienti Poolish

* 200 g di Farina Primitiva Integrale
* 200 g diacqua
* 10 g di lievito di birra

Ingredienti Autolisi

e 800g di Farina Primitiva Integrale
* 420 g di latte freddo

Ingredienti impasto

* 15 g di lievito di birra

* 100 g di miele

* 22 gdisale

* 15 g di malto

* 100 g di tuorli

* 100 g di burro blocchi 82% (burro per incasso)
* 600 g di burro Corman Placche

Procedimento

Preparare un poolish con 200 g di farina, 10 g di lievito e 200 g di
acqua. Una volta impastato coprire con pellicola I'intero poolish

e lasciar puntare ad una temperatura di 20°C per circa 75 minuti.
Impastare appena per 2/3 minuti i restanti 800 g di farina integrale
con il latte e lasciare riposare fino alla maturazione del poolish.
Una volta pronto il poolish, cominciare I'impasto aggiungendo

il lievito di birra restante e il poolish stesso al composto farina-
latte impastato prima e fare impastare per circa 5 minuti, quindi
aggiungere il restante degli ingredienti versandoli in successione
come inseriti in ricetta. Chiudere I'impasto in 13/14 minuti e far
raffreddare per una notte a +4°. Lindomani laminare con il burro
in placche, dando tre pieghe a tre di cui la prima a mano. Formare,
lievitare e cuocere. Cottura: 180°C per 18 min. di cui i primi 14 a
forno ventilato.

PRIMITIVA: UN SUCCESSO
INARRESTABILE, ADESSO
ANCHE BIO
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Da imprenditore, la cosa pil complessa e capire - tra

tutte le novita che sono proposte - quale sara quella che
davvero avra successo sul mercato. Quando abbiamo ideato
la nostra farina Primitiva non ho avuto alcun dubbio: era

il prodotto giusto al momento giusto. E infatti oggi sono
davvero fiero della nostra linea che ha riscoperto una
pregiata selezione di grani, ad alto contenuto di fibre ed
elevato apporto proteico, e viene realizzata con una nuova
tecnica di miscelazione e macinazione. Declinata nelle tre
varianti di tipo 1, tipo 2 e integrale, & ideale per la breve,
media e lunga lievitazione nei campi della panificazione,
della pasticceria e della pizzeria. Il sapore e il profumo che
si sprigionano durante la lavorazione e all'assaggio, ricco,
gustoso e profumato, sono garanzia di altissima qualita
della materia prima, proveniente da soli grani certificati.
Questa farina ha un importante vantaggio nutrizionale:
grazie all'alta percentuale di fibre 'buone’, gli arabinoxilani,
si puo infatti registrare una potenziale riduzione
dell'impatto glicemico. | sali minerali presenti, come il
magnesio, il fosforo, il calcio, il ferro e lo zinco completano
il prodotto. Ma questo 2019 porta con sé una grande novita:
sono fiero di presentare sul mercato la nostra nuovissima
Primitiva Bio, un progetto con un doppio valore. Perché

se & vero che questa farina permettera a tutti gli artigiani
di realizzare prodotti sempre pil apprezzati, il metodo di
produzione la rende anche sostenibile per il Pianeta.

FOCUS PRIMITIVA

Primitiva Tipo “1” & realizzata a partire dalle migliori
materie prime, per far riscoprire il gusto ed il profumo

“di una volta”. Nessuna come Primitiva & ricca di fibre, di
proteine e di minerali che conferiscono ai prodotti realizzati
un sapore ed un aroma unico nel suo genere. La gamma

di farine Primitiva comprende anche una Tipo 2, che offre
ancora pil gusto e aroma, ancora piu fibre e sali minerali
quindi per conferire al prodotto finito un profumo unico e
inconfondibile. Completa la gamma la Primitiva Integrale,
miscela di grani pregiati macinati a tutto corpo che si
presta ad un utilizzo diversificato in pasticceria, in pizzeria
e in panificazione: dal croissant alla pasta frolla dolce o
salata fino ad ottimi cake integrali, a croccantissime pizze
integrali, focacce, pani di grande pezzatura, ciabatte e
francesini. A differenza di altre farine integrali & piu elastica
e facilmente lavorabile, per ottenere un prodotto ricco di
fibre e unico per assorbimento.
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UNA TAVOLA
COUNTRY CHIC

"Con le mani in pasta", nome d’arte di
Manuela Conti, ci regala per questo
numero atmosfera di una tavola fresca
e giovane, da cui spuntano i nostri pack,
usati come decorazione e elemento
giocoso. Manuela, mamma, aspirante
cuoca, ha raccontato cosi la sua anima
naturale, riportandoci un mondo che

ha tutto il sapore dei ritmi di una volta.
Proprio come la nostra farina.

Il sacchetto della Primitiva diventa un segnaposto
inconsueto che valorizza piatto e posate.

Il vaso di fiori pili green? Il sacchetto della nostra
farina bio riempito di fresche erbe aromatiche!

Tono su tono nella versione azzurra, o a contrasto
nella variante rosa: l'importante & che a tavola
non manchi il pack come oggetto decorativo.

Il portaposate piul originale si abbina con gusto
alla tavola di una domenica in famiglia.
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LUCI
SAN SIRO

Milano, vista da una prospettiva
del tutto inconsueta: un viaggio
fotografico dalla tarda serata
all’alba, con le donne protagoniste.

Foto di Giandomenico Frassi
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Un’artista in scena al Royal Burlesque La concentrazione della barlady al Milord

La chef di Potafiori al pass

Di notte la citta si rifa il trucco

Non solo all’italiana, la pasta fresca a Milano & multietnica
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Giornale e caffé: la giornata-tipo del milanese inizia da Cucchi

Il tram, simbolo cittadino, inizia la sua corsa dal deposito

Architetture rigorose che racchiudono sapienza in Bocconi

Alla guida di un tram storico la sensibilita femminile e di rigore
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Croissant in preparazione da Pave: il risveglio & vicino
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CSABA DALLA ZORZA:
QUANDO IL TOVAGLIOLO
FA LA DIFFERENZA

Naturalmente elegante, raffinata per definizione: & la regina
indiscussa del bon ton in tv, ha scritto libri, curato rubriche, tenuto
corsi. Ha creato un vero e proprio stile di accoglienza, ridisegnando
gli stilemi del buon vivere secondo una visione contemporanea.
Senza mai dimenticare il buon senso e il buon gusto. Le abbiamo
chiesto come vive una regina del galateo, e abbiamo scoperto

una giovane donna dinamica, affabile, disponibile, che infonde
sicurezza e regala charme. Mai sopra le righe.

MOLINO PASINI Che cosa rappresenta per te la cucina?

CSABA DALLA ZORZzA Cucinare per me € il modo di prendermi cura
di chi amo. E da quando sono ragazza che questo binomio cibo-
amore mi sostiene. La cucina & distensione, svago, bellezza. Ne
sono innamorata e “amo con il mestolo™.

MP Con le tue trasmissioni cerchi di insegnare la bellezza

agli italiani. Come si concilia il bon ton con il pop?

€z Provo a portare nelle case degli italiani un po’ di cultura del
buon vivere, quella che un tempo insegnavano le zie e le mamme.
Le mie buone maniere sono alla portata di tutti. Andare di casa

in casa con “Cortesie per gli Ospiti” mi ha fatto vedere la Vera
Bellezza: quella che c’ nelle case delle persone comuni, nei cuori
della gente che ci ospita. E pill facile trovare leducazione nelle
famiglie comuni che altrove.

MP Quali sono le pagine e le ricette che ami di pil, nei

libri che stai preparando?

cz Sto lavorando a due libri diversi. Uno con Stefano Scata e laltro
con Stefania Giorgi. Amo la pasta fresca, una magia spettacolare
che ottieni impastando semplicemente due ingredienti tra i miei
preferiti: farina e uova. Non potrei rinunciarci.

MP Hai dei ricordi legati alla farina?

cz Certo, come ogni bambino. Mia mamma mi faceva fare la
crostata con la marmellata di more che preparava mio nonno ogni
estate. Potevo mettere le mani nel sacchetto della farina, ed ero
felice. Ma il ricordo piu bello ¢ legato al grano: quando arrivava
lestate mio nonno Sandro mi portava ai margini dei campi a
raccogliere i papaveri. E forse il ricordo piti bello della mia infanzia
e ogni volta che vedo i campi punteggiati di rosso penso a lui e a
tutto quello che mi ha insegnato.

Mp Il tuo comfort food per eccellenza é...?
cz Che domanda scontata (sorride, ndr): la pizza, fatta in casa
da me con la vostra farina. Non teme confronti!
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Tagliolini all’uovo
con asparagi

Ingredienti per 4 persone per la pasta all’'uovo

3 uova fresche, biologiche

* 300 g di semola di grano duro + 70 extra per la lavorazione
* 1 cucchiaino di sale

¢ 1 limone, non trattato

* 1 mazzetto di punte di asparago

* 40 — 50 ml di olio extravergine d’oliva

e Parmigiano reggiano grattugiato

* 2 — 3 rametti di origano fresco

* pepe nero, macinato al momento

Procedimento

Metti la farina e il sale nella ciotola del mixer, aggiungi le

uova e impasta con il gancio per circa 3 minuti. Monta la
sfogliatrice (elettrica o manuale). Taglia I'impasto in 4 — 6 pezzi,
infarina ciascuno e passalo nella sfogliatrice sino ad ottenere lo
spessore desiderato. Sistema le strisce di pasta pronte sopra un
canovaccio pulito e infarinale con la semola. Monta 'accessorio
per tagliare i tagliolini e passa le strisce di pasta una alla

volta. Sistemali sul canovaccio infarinato a mano a mano che
procedi. Fai sbollentare le punte di asparago in acqua salata in
ebollizione, poi scolale sotto I'acqua fredda. Metti le erbe lavate
e asciugate nell’olio e lasciale in infusione. Grattugia la scorza
del limone e tienila da parte. Grattugia il Parmigiano. Cuoci i
tagliolini tuffandoli in acqua salata in ebollizione e scolandoli
dopo 2 minuti circa (tieni da parte un po’ di acqua). Condisci
con l'olio aromatizzato, gli asparagi, il succo di limone, le erbe,
il Parmigiano e il pepe, allungando se necessario con 2 — 3
cucchiai dell’acqua di cottura.
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UN ITALIANO

A PARIGI

Gli anni *70 visti attraverso la macchina
fotografica di Luigi Ghirri: & questo il periodo
storico raccontato nella mostra dedicata

al fotografo emiliano nella spettacolare
retrospettiva che lo vede protagonista

fino al 2 giugno al museo Jeu De Paume

di Parigi. “Cartes et territoires” (Mappe e
Territori) ripercorre le immagini scattate
nella provincia italiana, tra atlanti e giardini,
case e cartelloni pubblicitari. Un universo
che riassume la poetica di uno dei pit grandi
esponenti della fotografia italiana. Abbiamo
avuto il privilegio di dialogare con le due
figlie di Ghirri, per scoprire il fotografo, il
padre e luomo. llaria, insegnante e Adele,
che gestisce '/Archivio Luigi Ghirri, figlia della
storica curatrice del fotografo, Paola.

Cartes et territoires
Jeu de Paume, 1
Place de la Concorde,
Parigi

MOLINO PASINI Qual & Pimmagine a cui
siete piu legate?

ADELE GHIRRI Dipende, cambia sempre, a
seconda del momento che sto vivendo e
dalla mia eta. Mi succede lo stesso anche
con le canzoni.

ILARIA GHIRRI Sono legatissima a molte
immagini. In particolare amo il lavoro degli
anni 70, ma decidere o pensare ad una sola
immagine & impossibile. Cambia sempre

in base al momento, all'umore a cio che
sto vivendo in quel momento, un po’ come
accade con la musica.

MP Che cosa si ‘vede’ nelle immagini di
Luigi Ghirri?

AG Un modo di vedere il mondo. Una visione
del mondo possibile, mai aggressiva.

1G Credo che si veda un mondo piu abitabile,
dove € ancora possibile ritrovarsi anziché
sentirsi perduti, dove & ancora possibile

un dialogo con il mondo esterno basato
sullaccortezza, la curiosita e al tempo stesso
Uincredibile capacita di stupirsi per tutto

cid che credevamo di conoscere e di avere

‘visto’, ma a cui non davamo importanza. Un

mondo ancora abitabile, nel quale un po’ ci
riconosciamo e che un po’ sogniamo, dove
vivere & ancora semplice, nonostante le
molteplici contraddizioni. Un mondo che pud
essere ancora carezzevole come una poesia.

MP Qual era la visione del mondo
femminile, per Ghirri?

AG Rispondo con una domanda: in che
modo compaiono le donne nelle foto di
Ghirri? Penso che gia nelle sue immagini sia
contenuta la risposta a questo interrogativo.

1G Il mondo femminile ha sempre fatto parte
della sua vita. Aveva molte amiche con

cui amava scambiare pensieri ed opinioni.
Viveva quindi il rapporto con il femminile

in modo naturale e rispettoso. Il mondo
femminile faceva parte del suo quotidiano e,
in generale, della vita e del mondo.

Lintervista completa ¢ sul
nostro sito - molinopasini.com

© EREDI DI LUIGI GHIRRI

© EREDI DI LUIGI GHIRRI



10

DONNA E GIOVANE?
AL MOLINO, SI PUO!

Un corso di laurea in Management in
Bocconi. Tante occasioni di studio

e di lavoro all’estero e esperienze
milanesi in societa di consulenza. Un
carattere volitivo e una propensione

al “fare’, coltivata fin da piccola,

quando si divideva con grande spirito
d’organizzazione tra impegni di scuola,
famigliari e sportivi. E cosi che si forma
la quarta generazione di imprenditori,
al Molino Pasini. Ed & questa la strada
percorsa da Elena, la piu giovane donna
in azienda, da qualche mese uno dei
quattro amministratori della societa.
Incuriosita e affascinata dall’attivita
imprenditoriale del nonno, che non ha
mai conosciuto, ha sempre vissuto il suo
percorso professionale non finalizzando
le scelte all’attivita di famiglia “anche
se man mano che proseguivo negli studi
accademici speravo sempre di piu che
il Molino giocasse un ruolo di principale
importanza nella mia carriera. In realta
non avevo alcuna certezza di arrivare
qui. In una realta ancora fortemente
famigliare, Elena Felis & rimasta
piacevolmente sorpresa quando ha
scoperto i numerosi miglioramenti gia
apportati rispetto al passato. “Siamo una
famiglia che pensa in grande e questo &,
a mio parere, il principale presupposto
per una continua crescita. In piu siamo
un mix di personalita molto diverse tra
loro e ognuno riesce a dare il proprio
contributo personale allo svolgimento

delle attivita. Questo numero del Mugnaio

¢ dedicato alle donne. Una regola non
scritta dello statuto del Molino recitava
che le donne Pasini non dovevano
lavorare. Chiaramente per la mentalita di
una volta questo era da considerarsi un
gesto nobile, che nella storia dell’azienda
si & protratto fino al 2018. “Se abbiamo
ancora un’evidente differenza tra uomini
e donne nei ruoli apicali € perché non vi
sono le condizioni per considerare i due
sessi alla pari, rendendo piu difficile per
una donna conciliare la vita famigliare e
la carriera lavorativa. La posizione della
donna & comunque molto migliorata negli
ultimi anni e penso che si continuera a
procedere in tale direzione. Per fortuna

i miei cugini sono d’accordo con me nel
pensare che il fatto stesso di stabilire una
legge sulle quote rosa stia ad affermare
una differenza tra uomini e donne nei
ruoli apicali ed il risultato & che sono

la prima cosa che mi rende orgogliosa

e, non lo nego, anche un po’ ansiosa di
dimostrare che la bravura non dipende
dal sesso.”
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CARLINA, UNA VITA A CESOLE

Nel 1985, quando ha fatto il suo ingresso in Molino, la chiamavano tutti Carlina, e oggi
Carla Buttarelli ricorda quel periodo con grande tenerezza. “Allora ero la piu giovane, e
quel diminutivo mi piaceva molto. Oggi sono la dipendente con l'anzianita piu lunga!”
Dopo un’altra esperienza nel settore amministrativo in un’azienda della zona, ricoprendo
varie mansioni nelllambito amministrativo contabile, ha scelto Pasini e non se ne &

mai pil andata dall’azienda. “Ho incarichi amministrativi, funzione che comporta
un’attenzione costante dovuta alle continue modifiche ed aggiornamenti in materia
fiscale. Questo suscita in me un interesse sia personale che professionale” ci racconta
con il suo pragmatico modo di fare. E soddisfatta di fare parte di questa grande famiglia,
ed ha a cuore la crescita della sua realta: “In questi ultimi anni abbiamo avuto una
significativa espansione dell’azienda, dovuta a mio avviso a tre punti di forza: strategie
commerciali ben studiate, un ampliamento del sistema produttivo che & riuscito a
rispondere all’aumento delle richieste e la garanzia dell’alta qualita dei prodotti, sia
tradizionali che nuovi proposti sul mercato. Il Molino & in continua crescita e questo

da sicurezza del posto di lavoro, soddisfazioni, e da un senso al proprio impegno che
non deve mai venir meno.” Con la farina ha un rapporto strettamente professionale,

ma anche di gusto: “Non sono una brava cuoca ma un’ottima assaggiatrice. Preferisco

le cose semplici, piatti poco elaborati, legati alla tradizione e che durante la cottura
esaltano quel profumo di buono, di genuino del “fatto in casa” La mia ricetta preferita &
la torta con l'uva”. Vi lasciamo indovinare con quale delle nostre farine la prepara!l



2019 VISIONI, PROGETTI, CUORE, PASSIONI E SCELTE DEL MOLINO

CROISSANT
COLLECTION

Il popup store di Molino
Pasini e Gianluca Biscalchin
alla Milano Design Week 2019

Che cosa hanno in comune la farina

e una carta da parati? La creativita,

che diventa sinonimo di ispirazione

e dedizione. Per il Fuorisalone 2019
Molino Pasini e Biscalchin si sono
presentati al popolo dei creativi di
passaggio a Milano con Croissant
collection, uno spazio che ha ospitato
la farina Primitiva, con il suo packaging
raffinato e la sua nuova creativita, e le
carte da parati di Biscalchin ispirate
alla forma antica e modernissima del
croissant. Un’occasione unica per
assistere ad un incontro appassionato
tra bonta e bellezza, tra la materia
prima e la sua evoluzione, tra un
disegno e la sua realizzazione. Molino
Pasini ha coinvolto lillustratore Gianluca
Biscalchin per dare una svolta radicale
alla sua comunicazione: raccontare con
il disegno i 10 anni della farina Primitiva,
rileggendo, attraverso il segno grafico,
la storica adv della linea best seller del
Molino di Cesole. Il risultato non & solo
una semplice reinterpretazione, ma un
modo comune di concepire il lavoro

e la creativita, una stessa attitudine

a produrre progetti su misura che
sappiano raccontare nuove storie.

il

ANCHE TU SEI
#PROUDTOBEPASINI?

Come noi siamo orgogliosi di produrle al meglio, cosi speriamo
che le nostre farine vengano utilizzate da chi le valorizza
rendendole dei capolavori. Abbiamo creato un hashtag
#proudtobepasini (orgogliosi di essere Pasini) che vogliamo
condividere con tutti i professionisti appassionati come noi

del Molino: speriamo che diventi sempre di piu il tormentone
social per tutti coloro che usano le nostre farine e ne sono fieri.
Volete partecipare a questo racconto collettivo digitale? Non
dovete far altro che postare su Facebook e Instagram immagini
@FABIONAZZARI del vostro lavoro con un particolare che vi renda consumatori
fieri di farine Molino Pasini, usando #proudtobepasini. Noi
condivideremo i post piu belli e appassionati, per raccontare
una grande storia comune di persone capaci, dinamiche, e
felici di essere parte di un gruppo di lavoro sensibile e concreto.

@AT_PATISSIER

@AT_PATISSIER

@ANDREACARLOLONATI
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