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PASTIFICIO ARTIGIANALE



LA STORIA

Il molino Ferrara € una realta che esiste dal 1926 ma si lega alla
storia della famiglia Ferrara nel 1958 quando papa Liborio
l'acquista tra mille sacrifici e lo rende la realta consolidata che
porta avanti fino al 2000, anno della sua scomparsa.| due fratelli
Alessandro e Carlo proseguono il lavoro iniziato dal padre con
la stessa dedizione e scegliendo di rimanere legati al territorio
producendo solo semole e farine di grani siciliani.

Nel 2008 viene reinstallato un molino a pietra naturale la Ferté,
progetto curato nella realizzazione da Alessandro, per molire i
grani antichi siciliani e proseguire il loro percorso che li lega al
territorio, ai contadini, alle famiglie di San Cataldo e dei paesi
vicini. Con il molino a pietra & stato possibile ampliare la scelta
dei clienti e fornire farine realmente integrali e dalle pregiate
caratteristiche organolettiche, certificati in biologico.

Nel 2016 nasce il progetto del pastificio biologico con l'idea di
fare una pasta che avesse quelle stesse caratteristiche
qualitative di quelle che si producevano una volta in Sicilia, dove
storicamente nasce la pasta.

Ogni fase della produzione € stata analizzata e studiata per
ottenere un risultato unico e di eccellenza.

La nostra Pasta Artigianale, unica nel suo genere, € la regina

incontrastata della tavola.

Liborio Ferrara - Fondatore Molino Ferrara



GRANIANTICHI E MODERNI

Oggi si fa un gran parlare di grani antichi e grani moderni,
differenze, proprieta, miracoli e mode. Facciamo chiarezza.
Quando parliamo di grani antichi parliamo di varieta che venivano
coltivate in ltalia da diversi secoli e che hanno subito una
selezione naturale senza l'intervento della scienza moderna. Sono
frumenti che hanno caratteristiche fisiche, di statura e di
robustezza, diverse da quelle moderne. Il termine antico, pero, &
piu una licenza poetica. In realta stiamo parlando di vecchie
varieta che sono tornate in campo e si sono adattate al clima di
oggi e sono leggermente diverse da quelle dell'Ottocento ma che
conservano delle peculiarita che li rendono preziosi.

Le vecchie varieta sono piu robuste e soffocano le erbe infestanti
rubandogli la luce del sole, possono essere coltivate con facilita in
assenza di chimica e questo ci permette di ottenere prodotti privi
di pesticidi e residui di metalli che rendono pit salubri i
trasformati, e per la stessa ragione si prestano alla coltivazione in
biologico e in naturale con risultati eccellenti ma rese minori. Per

questo hanno un costo maggiore.

IL GLUTINE

Il glutine & presente anche nei grani antichi, alcune volte in quantita
maggiori dei grani moderni, ma con un indice glutinico pit basso
rendendolo piu digeribile. Per questa ragione pud essere
consumato dai soggetti intolleranti al glutine.

Le farine integrali molite a pietra hanno una percentuale di crusca,
la parte esterna del chicco, che contiene delle sostanze che
permettono di tenere sotto controllo l'innalzamento del picco
glicemico, tolta la crusca anche con i grani antichi avremo un
innalzamento del picco glicemico, perché aumentiamo la presenza
di glucidi a discapito delle fibre e dei sali minerali presenti
naturalmente nella crusca.

In Sicilia sono presenti oltre cinquanta varieta di grani duri antichi
che hanno caratteristiche di sapori e fragranze differenti tra loro
che rappresentano una vasta scelta per i palati piu esigenti. Noi
abbiamo scelto e selezioniamo le migliori popolazioni per la
produzione di pasta.

Il grano antico siciliano rappresenta una scelta di qualita, di
territorio e di tradizione per preservare la biodiversita autoctona
e alimentare, per permettere un'agricoltura ecosostenibile, temi a

noi molto cari.


















H N EA BLU PASTA ARTIGIANALE DI GRAND SICILIANT (BLEND)

Ingredienti: semola di grani duri siciliani, acqua alcalina.
Allergeni: glutine.

Formati: 500g






A \/ PASTA ARTIGIANALE DI GRAND ANTICO SICILIANG

Il Molino Ferrara esegue periodicamente esami multiresiduali a campione per garantire la qualita dei prodotti.

Tutti i grani antichi del Molino Ferrara sono coltivati in Sicilia da contadini di fiducia con contratti di filiera.
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ASTA ARTIGIANALE INTEGRALE DI GRAND ANTICO SICILIAN






PASTA ARTIGIANALE DI GRAND DURO SICILIAND AROMATIZZATA



PASTA ARTIGIANALE DI GRAND ANTICO SICILIANG BIOLOGICO 0 NATURALL

Ingredienti: semola di grano duro antico siciliano, acqua alcalina.
Allergeni: glutine.

Tutti i grani antichi del Molino Ferrara sono coltivati in Sicilia da contadini

di fiducia con contratti di filiera. Formati: 500g



H N EA LE SP | (:l H lz ASTA ARTIGIANALE DI GRAND ANTICO SICILIANG BIOLOGICO 0 NATURALL

Ingredienti: semola di grano duro antico siciliano, acqua alcalina.
Allergeni: glutine.

Formati: 500g
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PASTIFICID ARTIGIANALE

LONA INDUSTRIALE SAN CATALDO SCALO (CL)
W MOLINOFERRARALT - INFO@MOLINOFERRARA.IT



