












TRAFILATURA
Utilizziamo solo trafile prodotte dalle migliori aziende italiane che ci permettono di avere
una sfoglia microporosa che trattiene i sughi e i condimenti e allo stesso tempo è piacevole al palato
risultando vellutata. La nostra scelta di trafile predilige formati dallo spessore importante per godere a
pieno del sapore della sfoglia particolarmente gustosa grazie alla nostra scelta di varietà di grani per le
semole e i semolati. Il risultato al palato è di maggiore soddisfazione.

LA LAVORAZIONE DELL’ACQUA
Utilizziamo solo acqua depurata con filtri naturali per
ottenere un risultato costante e che ci permette di avere
un impasto più stabile e un prodotto finale più digeribile.
Con benefici per il palato e per la salute.









Pasta dal gusto delicato e gradevole fatta con semola a spigolo vivo di grani duri siciliani (blend).

Il prodotto che ne risulta ha caratteristiche qualitative superiori.

Trafilata ruvida e impastata con acqua depurata, che la rende ancora più digeribile e non altera il gusto della semola.

Essiccata a temperature che non superano i 42°C da 40 a oltre 70 ore a seconda delle esigenze del formato.

La linea Blu è una pasta che ha un ottimo sapore. Si tratta della linea di pasta di alta qualità prodotta con semole siciliane

selezionate dal Molino Ferrara per le caratteristiche tecnologiche superiori.

Questa linea si rivolge ad una ristorazione attenta alla qualità dei prodotti e della materia prima essendo una pasta

artigianale di qualità elevata con caratteristiche di produzione che la rendono un prodotto di pregio.





Pasta dal gusto delicato e gradevole. Semola di grano duro antico da macinazione a cilindri non intensiva che rispetta
il chicco, il prodotto che ne risulta ha caratteristiche qualitative superiori. Trafilata ruvida e impastata con acqua
depurata che la rende ancora più digeribile e non altera il gusto della semola. Essiccata a temperature che non
superano i 42°C da 40 a oltre 70 ore a seconda delle esigenze del formato.





Pasta Artigianale Integrale di grano antico siciliano monovarietale biologico o naturale. Pasta
dal gusto deciso e gradevole. Trafilata ruvida e impastata con acqua depurata che la rende
ancora più digeribile e non altera il gusto del semolato. Essiccata a temperature che non
superano i 42°C da 40 a oltre 70 ore a seconda delle esigenze del formato.





Pasta Artigianale di fior di semola siciliana dal gusto delicato e gradevole di mandorla, 
pistacchio, lenticchie rosse e cece. Semola di grano duro a macinazione non intensiva, 
che rispetta il chicco, il prodotto che ne risulta ha caratteristiche qualitative superiori 
con l’aggiunta di una percentuale di farine di mandorle siciliane, di pistacchi siciliani, 
di lenticchie rosse e di ceci. Trafilata ruvida e impastata con acqua depurata che la 
rende ancora più digeribile e non altera il gusto della semola, preservando gli aromi.
Essiccata a temperature che non superano i 42°C da 40 a oltre 70 ore asseconda 
delle esigenze del formato.





Pasta dal gusto delicato e gradevole. Semola di grano duro antico da macinazione a cilindri non 
intensiva che rispetta il chicco, il prodotto che ne risulta ha caratteristiche qualitative superiori. 
Trafilata ruvida e impastata con acqua depurata che la rende ancora più digeribile e non altera il 
gusto della semola. Essiccata a temperature che non superano i 42°C da 40 a oltre 70 ore a 
seconda delle esigenze del formato.
La linea “le spighe” si rivolge ad un pubblico amante della pasta, attento anche alla salute. Grazia al 
basso “indice glutinico” risulta essere maggiormente digeribile evitando il senso di pesantezza 
provocato dalle paste comuni.
Questa linea si rivolge alla ristorazione di fascia alta essendo una pasta artigianale di qualità elevata 
con caratteristiche di produzione che la rendono un prodotto di pregio con qualità nutrizionali che 
garantiscono il benessere dei propri clienti.
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Zona Industriale San Cataldo Scalo (CL)
www.molinoferrara.it - info@molinoferrara.it


