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Abbiamo scelto i campi migliori della nostra provincia per rigogliosita
e fertilita, qualita raggiungibili anche con una rotazione dei raccolti
molto utile al terreno.

La giusta gestione agronomica offre quindi, come risultato, una
pannocchia dall'aspetto solare, con granella di tipo vitreo, che eccelle
proprio per la costante attenzione prestata ad ogni fase della sua
crescita.

La macinazione a pietra permette inoltre di mantenere intatte le
caratteristiche benefiche del chicco.

Tutti questi elementi consentono di offrirvi una farina di qualita elevata

per salubrita e bonta che non teme confronto.
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Farina di mais ottenuta con i metodi dell'antica macina-
zione a pietra. Contiene germe e crusca di sicuro inte-
resse dal punto di vista dietetico. Ottima per chi vuole
assaporare la vecchia tradizione.

Ingredienti: farina di mais.

Istruzioni per la cottura: sulla confezione.

Packaging: 500 g. - 10/cartone.




Linea Tradizionale

Polenta Fioretto
Farina raffinata di media granulometria

Ingredienti

Farina di mais.
Istruzioni per la cottura
Sulla confezione.
Packaging

1000 g. - 10/cartone.

Polenta Taragna

Farina speciale per una polenta tipica valtel-

linese ottenuta dall'insieme di mais e grano
saraceno. Viene cucinata tradizionalmente
con aggiunta di formaggi a scelta.

Ingredienti

Farina di mais e grano saraceno.
Istruzioni per la cottura

Sulla confezione.

Packaging

1000 g. - 10/cartone.

LA GRANDE RUQTA
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FARINA GIALLA
DI DELLQ

Polenta da Antica
Macinazione a Pietra

Farina di mais ottenuta con i metodi dell'an-
tica macinazione a pietra. Contiene germe e
crusca di sicuro interesse dal punto di vista
dietetico. Ottima per chi vuole assaporare la
vecchia tradizione.

Ingredienti

Farina di mais.
Istruzioni per la cottura
Sulla confezione.
Packaging

1000 g. - 10/cartone.
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BRAMATA
BRESCIANA _

Polenta Bramata Bresciana

Farina raffinata di media/grossa granulo-
metria

Ingredienti

Farina di mais.
Istruzioni per la cottura
Sulla confezione.
Packaging

1000 g. - 10/cartone.

Polenta Bianca

Farina di mais bianca di media granulome-
tria in confezione sottovuoto che conserva

in modo naturale le sue caratteristiche di
freschezza e genuinita.

Ingredienti

Farina di mais bianca.
Istruzioni per la cottura
Sulla confezione.
Packaging

1000 g. - 10/cartone.

Polenta Tradizionale
sottovuoto

Farina raffinata di media granulometria
in confezione sottovuoto che conserva
in modo naturale le sue caratteristiche di
freschezza e genuinita.

Ingredienti

Farina di mais.
Istruzioni per la cottura
Sulla confezione.
Packaging

1000 g. - 10/cartone.



Linea Istantanea

Polenta Tradizionale
CUOCE IN 3 MINUTI

Farina di mais di fine/media granulometria.
Precotta usando metodi tradizionali per
risparmiare tempo nella preparazione della
polenta. Ottima per chi vuole assaporare la
vecchia tradizione.

Ingredienti

Farina di mais.
Istruzioni per la cottura
Sulla confezione.
Packaging

500 g. - 20/cartone.

Polenta Taragna
CUOCE IN 5 MINUTI

Farina speciale per una polenta tipica valtel-
linese ottenuta dall'insieme di mais e grano
saraceno. Precotta usando metodi tradizio-
nali per risparmiare tempo nella preparazione
della polenta, viene cucinata tradizionalmente
con aggiunta di formaggi a scelta.

Ingredienti

Farina di mais e grano saraceno.
Istruzioni per la cottura

Sulla confezione.

Packaging

500 g. - 20/cartone.

i
i
#.
H

Polenta da Antica
Macinazione a Pietra
CUOCE IN 8 MINUTI

Farina di mais di fine/media granulometria
ottenuta con i metodi dell'antica macinazio-
ne a pietra. Ricca di germe e crusca e die-
teticamente interessante. Precotta usando
metodi tradizionali per risparmiare tempo
nella preparazione della polenta. Ottima per
chivuole assaporare la vecchia tradizione.

Ingredienti

Farina di mais.
Istruzioni per la cottura
Sulla confezione.
Packaging

500 g. - 20/cartone.



A GRANDE RUOTA

Polenta Bianca
CUOCE IN 3 MINUTI

Farina di mais di fine/media granulometria.

Precotta usando metodi tradizionali per
risparmiare tempo nella preparazione della
polenta.

Ingredienti

Farina di mais.
Istruzioni per la cottura
Sulla confezione.
Packaging

500 g. - 20/cartone.

Polenta sottovuoto
CUOCE IN 3 MINUTI

Farina raffinata di fine/media granulometria
in confezione sottovuoto che conserva

in modo naturale le sue caratteristiche di
freschezza e genuinita, precotta usando
metodi tradizionali per risparmiare tempo

nella preparazione della polenta.

Ingredienti

Farina di mais.
Istruzioni per la cottura
Sulla confezione.
Packaging

500 g. - 20/cartone.

Polenta istantanea
CUOCE IN 3 MINUTI

Farina di mais di fine/media granulometria.
Precotta usando metodi tradizionali per
risparmiare tempo nella preparazione della
polenta.

Ingredienti

Farina di mais.
Istruzioni per la cottura
Sulla confezione.
Packaging
3759.-12/cartone.
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Polenta Bramata

Farina raffinata di media/grossa granu-
lometria.

Ingredienti Farina di mais da agricoltu-
ra biologica.

Istruzioni per la cottura Sulla confe-
zione.

Packaging 1000 g. - 10/cartone.

Polenta Istantanea

Farina di mais di fine/media granu-
lometria, precotta usando i metodi
tradizionali per risparmiare tempo nella
preparazione della polenta.

Ingredienti Farina di mais da agricoltu-
ra biologica.

Istruzioni per la cottura Sulla confe-
zione.

Packaging 500 g. - 20/cartone.

Polenta Integrale

Farina di mais ottenuta attraverso |
metodi dell'antica macinazione a pietra.
Ricca di germe e crusca e dietetica-
mente interessante. Ottima per chi
vuole assaporare la vecchia tradizione.

Ingredienti Farina di mais integrale da
agricoltura biologica.

Istruzioni per la cottura Sulla confe-
zione.

Packaging 1000 g. - 10/cartone.
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Polenta Fioretto

Farina raffinata di media granulometria per
una polenta soffice e cremosa.

Ingredienti Farina di mais.
Istruzioni per la cottura Sulla confezione.
Packaging 1000 g. - 10/cartone.

DA MACTHA A PISTRA

SAN ISIDORO

Polenta Integrale

Farina raffinata di media/grossa granulo-
metria.Ottima per chi vuole assaporare la
vecchia tradizione.

Ingredienti Farina di mais integrale.

Istruzioni per la cottura Sulla confezione.

Packaging 1000 g. - 10/cartone.

Polenta Bramata Oro

Farina raffinata di media/grossa granulo-
metria.

Ingredienti Farina di mais.
Istruzioni per la cottura Sulla confezione.
Packaging 1000 g. - 10/cartone.



FARIMA DI MAIS
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Polenta Bramata Bianca

Farina raffinata di media/grossa granulo-
metria.

Ingredienti Farina di mais bianco.

Istruzioni per la cottura Sulla confezione.

Packaging 1000 g. - 10/cartone.
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Polenta Taragna

Farina speciale per una polenta tipica
valtellinese ottenuta dallinsieme di mais
e grano saraceno. Viene cucinata di solito
con 'aggiunta di formaggi a scelta.

Ingredienti Farina di mais e grano saraceno.

Istruzioni per la cottura Sulla confezione.
Packaging 1000 g. - 10/cartone.
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CONK MEAL - SENCULE D ks

EOLENTA

Polenta Istantanea Oro

Farina di fine/media granulometria,
precotta usando i metodi tradizionali per
risparmiare tempo nella preparazione della
polenta. Pronta in 3 minuti.

Ingredienti Farina di mais precotta.
Istruzioni per la cottura Sulla confezione.
Packaging 500 g. - 10/cartone.



Polenta pronta

Ingredienti
Acqua, farina di mais, sale, correttore di acidita (acido citrico).

Preparazione
Immergere la confezione sigillata in acqua bollente per 20 minuti,

poi aprire, versare e servire. Altrimenti, togliere la polenta dall'incarto,

tagliarla a fette e mettere in forno a 220°C per 20 minuti (nel micro-
onde a 650 W per 3 minuti) o grigliarla per circa 3 minuti per parte o
friggerla in olio o burro fino a quando diventa croccante.

Packaging
2x 500 g. - 12/cartone.

Polenta pronta a tubo

Ingredienti
Acqua, farina di mais, sale, correttore di acidita (acido citrico).

Preparazione

Togliere la polenta dall'incarto, tagliarla a fette e mettere in forno a
220°C per 20 minuti (nel microonde a 650 W per 3 minuti) o grigliarla
per circa 3 minuti per parte o friggerla in olio o burro fino a quando
diventa croccante.

Packaging
500 g. - 12/cartone.
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INTEGRA  TIPO TIPO ‘1

RANQO TENERD

L'azienda amplia la sua gamma di prodottir_ .
assorbendo l'antico mulino Zapparoli

dove da decenni si macinano

a pietra naturale i migliori cereali

biologici del nostro territorio.




FARNA MAETATA &

PIETRA
INTEGRALE
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Farina integrale

di grano tenero

Biologica

Ideale per impasti di pane, pasta, pizza e dolci.

Farina a tutto corpo ottenuta dalla maci-
nazione a pietra naturale del grano tenero
biologico 100% italiano. La presenza di cru-
sca e germe mantengono intatte le qualita
nutrizionali dei prodotti finiti.

Ingredienti

Farina di grano tenero integrale.
Packaging

750 g. /26,4 0z.-10/cartone.

Farina di grano tenero
T!pO “2?7
Biologica

Ideale per impasti di pane, pasta, pizza e dolci,

Farina a tutto corpo ottenuta dalla maci-
nazione a pietra naturale del grano tenero
biologico 100% italiano.

Farina di grano tenero tipo 2 € una farina
semintegrale, ideale per tutte le ricette.

Ingredienti
Farina di grano tenero tipo "2".
Packaging
750 q./ 26,4 0z. - 10/cartone.

Farina di grano tenero
T!po “]:17
Biologica

Ideale per impasti di pane, paste, pizza e dolci,

Farina a tutto corpo ottenuta dalla maci-
nazione a pietra naturale del grano tenero
biologico 100% italiano. E una farina che
presenta ottime caratteristiche nutrizionali
ed e piu facile da lavorare rispetto alla farina
integrale.

Ingredienti
Farina di grano tenero tipo “1".
Packaging
750 g./ 26,4 0z. - 10/cartone.



PIETRA
TIPO 0"

GRANG TENERO

Farina di grano tenero

T.lpO (4077

Biologica

Ideale per impasti di pane, pasta, pizza e dolci.
Farina a tutto corpo ottenuta dalla maci-
nazione a pietra naturale del grano tenero
biologico 100% italiano. La farina di tipo 0 si
presta bene alla preparazione di pane e fo-
cacce a breve lievitazione. E caratterizzata
da un contenuto massimo di ceneri basso
dello 0,65% e da un contenuto di fibra vege-
tale superiore alla farina di tipo “00".

Ingredienti
Farina di grano tenero tipo “0".
Packaging
750 9. /26,4 0z. - 10/cartone.

Farina di farro

integrale

Biologica

Ideale per impasti di pane, pasta, pizza e dolci,
Farina a tutto corpo ottenuta dalla maci-
nazione a pietra naturale del farro spelta
biologico 100% italiano. La farina di farro
integrale & ottenuta da macinazione a pietra
naturale, & integrale ed é caratterizzata
dall'elevato tenore proteico e dal basso con-
tenuto di glutine. Per impasti sani e a basso
contenuto di grassi.

Ingredienti

Farina di farro.

Packaging

750 g./ 26,4 0z. - 10/cartone.

Farina di farro

bianca

Biologica

Ideale per impasti di pane, paste, pizza e dolci,
Farina a tutto corpo ottenuta dalla maci-
nazione a pietra naturale del farro spelta
biologico 100% italiano.

La farina di farro bianca é raffinata e carat-
terizzata dall'elevato tenore proteico e dal
basso contenuto di glutine.

Per impasti sani e poveri di grassi.

Ingredienti

Farina di farro.

Packaging

750 9./ 26,4 0z. - 10/cartone.



Farina di segale

Biologica

Ideale per impasti di pane, pasta, pizza e dolci,
Farina a tutto corpo ottenuta dalla ma-
cinazione a pietra naturale della segale
biologica 100% italiana.

L'impasto a base di segale & poco elastico
e quasi privo di resistenza, perché contiene
poco glutine. Il pane che se ne ricava e
molto scuro, dal sapore caratteristico.

Ingredienti

Farina di segale.

Packaging

750 9. /26,4 0z. - 10/cartone.

Semola di grano duro
Biologica
Ideale per impasti di pane, pasta, pizza e dolci,

La farina e ottenuta da grano duro biologico
100% italiano, macinata a pietra naturale.

Il grano duro, rispetto a quello tenero, &
caratterizzato da un contenuto proteico piu
elevato e una sezione farinosa formata da
granuli duri a spigoli vivi.

|deale per pasta, semolini, pane e gnocchi.

Ingredienti

Semola di grano duro.
Packaging

750 g./ 26,4 0z. - 10/cartone.

ANO SARACEND

Farina di grano saraceno

Ideale per impasti di pane, paste, pizza e dolci,

Farina senza glutine ottenuta dalla macina-
zione del Grano Saraceno.

Il grano saraceno € una buona fonte di fibre
e di minerali, ¢ molto ricco di fosforo, calcio,
ferro, rame, magnesio, manganese e la sua
percentuale di potassio supera quella di
tutti gli altri cereali.

Ideale per dare un gusto unico a pasta,
pizza, pane e dolci fatti in casa.

Ingredienti

Farina di grano saraceno.
Packaging

1000 g./ 35,28 oz. - 10/cartone.



LA GRANDE RUOTA

LA GRANDE RUOTA S.R.L.
Via Cav. di V. Veneto, 1 - 25020 Dello (BS)
Tel. 030 9718009 / 030 9719117 - Fax 030 9971332
e-mail: info@lagranderuota.it
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