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MADE IN ITALY

BRESCIAW>

MOLINO BRESCIANO

un secolo di farine e di tradizione

ITALIANDO
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 BRESCIAw

un secolo di polenta
bresciana
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Lingresso del Molino Bresciano

La lavorazione del mais al MOLINO
BRESCIANO ¢ un‘attivita che vanta piu di
un secolo di tradizione.

Da circa tre generazioni, la famiglia
Coffinardi & presente nel settore molitorio
distinguendosi, grazie alla serieta ed
al rigore con cui ha da sempre svolto
il proprio lavoro, per lalta qualita dei
prodotti realizzati.
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II cortile interno, dove si svolgono gran parte delle attivita del Molino.

1l “Vicolo del Molino”

che porta all’ingresso dello stesso.
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I magazzini, la pesa e i silos del Molino Bresciano.




‘0UD1ISILG OULJOJNT 9P 2U01ZA01L 1P DSSOf V']




Attenta analisi della materia prima.
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Scorcio del cortile interno e del magazzino a temperatura controllata.

Il magazzino a temperatura controllata.



Chi sceglie “LA BRESCIANA" si orienta
verso un prodotto ottenuto da mais
selezionato e lavorato seguendo criteri
che rispettano la tradizione pur seguendo
le pit moderne tecnologie, garantendo in
tal modo condizioni di freschezza ottimali.

La serieta, la professionalita e la passione

profusa nell'attivita trovano conferma in
una clientela sempre piu estesa e attenta.
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 BRESCIAw

i nostri prodotti



£ARINA DI M4/

BRAMATA

Confezione da
1000 e 5000 g

eARINA DI M4/

FIORETTO

Confezione da
500, 1000 e 5000 g

£ARINA DI M4/

BRAMATA BIANCA

Confezione da
1000 e 5000 g

eARINA DI M4/

ISTANTANEA BIO

Confezione sottovuoto da
500 g

EARINA DI MA/g

ISTANTANEA

Confezione e
confezione sottovuoto da
500 g



Una volta pronta, la polenta viene rovesciata su un tagliere in legno per essere successivamente servita e gustata.

LA POLENTA

origini e caratteristiche

La polenta € un piatto italiano dalle
origini antiche, a base di farina di mais.
Piatto tipico di molte regioni del centro e
del Nord Italia.

Nato inizialmente come piatto povero,
oggi viene preparata e servita in
accompagnamento a ricette della
tradizione o con varianti rivisitate e
utilizzata per piatti ricchi ed elaborati.

Tra le farine da polenta, quella gialla
€ indubbiamente la piu comune, ma
viene spesso utilizzata anche wuna

particolare farina bianca, ottenuta da una
specifica varieta di granturco.

Ogni farina da polenta pud poi essere a
grana grossa, detta Bramata, ideale per
polente asciutte e a grana fine, detta
Fioretto, usata per polente piu morbide
e cremose.

Ha la grande capacita di accompagnare
ed esaltare i sapori, si puo gustare infatti
con stufati di carne, ricette a base di
pesce, con formaggi e con sughi di carne
e di verdure.
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BRAMATA

Confezione da
1000 e 5000 g

FARINA DI MAIS BRAMATA

Farina derivata da mais giallo (granoturco o
mais) utilizzandone solo la parte vitrea.

Ha consistenza granulare al tatto e cristallina
allo scorrimento.

Si utilizza in cucina per la preparazione della
classica “polenta” per accompagnare piatti
particolarmente saporiti o industrialmente per
la preparazione di snack a base di mais.

Una sana alternativa al pane e alla pasta.

ISTRUZIONI PER LA PREPARAZIONE DELLA POLENTA
Dosi per 4/5 persone

INGREDIENTI:
acqua It.2, farina di mais gr.400, sale grosso 1 cucchiaio.

« Portare ad ebollizione 'acqua precedentemente salata.
«Versare la farina a pioggia per evitare la formazione di grumi.

+ Rimestare per amalgamare la farina all'acqua, quindi
coprire con un coperchio per evitare la dispersione del
vapore acqueo.

+ Lasciar cuocere la polenta in questo modo per circa
30 minuti, mescolando di tanto in tanto. La cottura in
presenza di vapore acqueo consente la preparazione di
una polenta morbida ed uniforme.

* A cottura ultimata versare la polenta in una terrina
precedentemente bagnata; lasciarla riposare per 2/3
minuti e porla su un tagliere di legno.

Polenta Bramata grigliata con pomodori Pachino arrostiti e formaggio di capra cremoso.

Polenta Bramata con salsiccia alla griglia.



FIORETTO

Confezione da
500, 1000 e 5000 g

FARINA DI MAIS FIORETTO

Farina derivata da mais giallo (granoturco o
mais) e dalla granulometria sottile.

Si utilizza in cucina per la preparazione della
“polenta” dalla consistenza piu cremosa rispetto
alla classica che viene cucinata con la bramata.

ISTRUZIONI PER LA PREPARAZIONE DELLA POLENTA
Dosi per 4/5 persone

INGREDIENTI:
acqua It.2, farina di mais gr.400, sale grosso 1 cucchiaio.

« Portare ad ebollizione 'acqua precedentemente salata.
«Versare la farina a pioggia per evitare la formazione di grumi.

+ Rimestare per amalgamare la farina all'acqua, quindi
coprire con un coperchio per evitare la dispersione del
vapore acqueo.

+ Lasciar cuocere la polenta in questo modo per circa
30 minuti, mescolando di tanto in tanto. La cottura in
presenza di vapore acqueo consente la preparazione di
una polenta morbida ed uniforme.

* A cottura ultimata versare la polenta in una terrina
precedentemente bagnata; lasciarla riposare per 2/3
minuti e porla su un tagliere di legno.

Letto cremoso di Polenta Fioretto con scaglie di tartufo di Alba e uovo crudo.



BRAMATA BIANCA

Confezione da
1000 e 5000 g

FARINA DI MAIS BRAMATA BIANCA

Farina derivata da mais bianco a grana grossa,
per una polenta delicata.

Oltre alla classica ricetta con funghi, salsiccia o
formaggio, la polenta bianca si pud facilmente
abbinare anche a frutti di mare, crostacei e
condimenti a base di pesce.

ISTRUZIONI PER LA PREPARAZIONE DELLA POLENTA
Dosi per 4/5 persone

INGREDIENTI:
acqua It.2, farina di mais gr.400, sale grosso 1 cucchiaio.

« Portare ad ebollizione l'acqua precedentemente salata.
«Versare la farina a pioggia per evitare la formazione di grumi.

+ Rimestare per amalgamare la farina all'acqua, quindi
coprire con un coperchio per evitare la dispersione del
vapore acqueo.

« Lasciar cuocere la polenta in questo modo per circa
30 minuti, mescolando di tanto in tanto. La cottura in
presenza di vapore acqueo consente la preparazione di
una polenta morbida ed uniforme.

+ A cottura ultimata versare la polenta in una terrina
precedentemente bagnata; lasciarla riposare per 2/3
minuti e porla su un tagliere di legno.

Mix di piccoli pesci fritti su Polenta Bramata Bianca.



ISTANTANEA BIO

Confezione sottovuoto da
500 g

FARINA DI MAIS ISTANTANEA BIO

Ottenutadallamacinaturadimais giallo biologico
accuratamente selezionato per garantire un
prodotto gluten-free pronto in pochi minuti. Si
abbina in maniera sorprendente a spiedi, brasati
0 spezzatini di carne rossa, ma anche fritta € un
contorno molto gustoso e duttile.

ISTRUZIONI PER LA PREPARAZIONE DELLA POLENTA
Dosi per 4/5 persone

INGREDIENTI:
acqua It.1 abbondante, farina di mais gr.400, sale grosso 2
cucchiaini.

« Portare ad ebollizione I'acqua aggiungendo 2 cucchiaini
di sale grosso.

« Versare la farina a pioggia e mescolarla con una frusta per
evitare la formazione di grumi.

* Rimestare per amalgamare la farina all'acqua, quindi
coprire con un coperchio per evitare la dispersione del
vapore acqueo.

« Lasciar cuocere la polenta in questo modo per circa 8/10
minuti, a seconda della consistenza desiderata.

Polenta Bio con polpette di manzo al sugo di pomodoro.



ISTANTANEA

Confezione e
confezione sottovuoto da
500 g

FARINA DI MAIS ISTANTANEA

Farina derivata da mais giallo (granturco o mais)
e dalla granulometria sottile che permette
una cottura ottimale in pochi minuti pur
conservando i suoi sapori naturali.

ISTRUZIONI PER LA PREPARAZIONE DELLA POLENTA
Dosi per 4/5 persone

INGREDIENTI:
acqua It.1 abbondante, farina di mais gr.400, sale grosso 2
cucchiaini.

* Portare ad ebollizione I'acqua aggiungendo 2 cucchiaini
di sale grosso.

« Versare la farina a pioggia e mescolarla con una frusta per
evitare la formazione di grumi.

+ Rimestare per amalgamare la farina all'acqua, quindi
coprire con un coperchio per evitare la dispersione del
vapore acqueo.

« Lasciar cuocere la polenta in questo modo per circa 8/10
minuti, a seconda della consistenza desiderata.

Polenta Istantanea cremosa con formaggio Gorgonzola fuso.

Mini tortini dolci di Polenta Istantanea con pere in salsa di vino rosso.



PROPRIETA
NUTRIZIONALI

La polenta & un piatto assai nutriente e al
tempo stesso equilibrato.

Con 100 grammi di polenta si assumono
circa 8 grammi di proteine, 1 grammo
di grassi, 77 grammi di carboidrati e 2,8
grammi di fibra alimentare.

Notevole é pure 'apporto di ferro e fosforo,
superiore rispetto a quello degli altri cereali
e derivati. Ottimi i quantitativi vitaminici,
soprattutto di vitamina A e di vitamina PP.
Se non accompagnata da condimenti
troppo grassi costituisce un alimento
facilmente digeribile adatto a giovani ed
anziani, € inoltre priva di glutine, adatta
quindi anche per i celiaci.
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 BRESCIAw

da sempre la tradizionale
polenta bresciana

MADE IN ITALY
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MOLINO BRESCIANO

Vicolo Molino n°® 10
25020 Azzano Mella (BS) - Italia

Tel. 030 9747310 - Fax 030 9748612

www. molinobresciano.it

ITA




