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NOTIZTIARIO DEL MOLINO QUAGLTIA

Cosa fara il panettiere da domani ?

I panetticre moderno sara sempre di pise artista ¢ imprenditore.
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La legge 248 ded 4 dgosto 2006 contréne cmportants dispasizioni
normative che avvieranno un processo di radicale trasforma-
sione dell” attivita del panettiere. Infatti la liberalizzazione.
dell’ attivitd obbliga sin da ora § panetiieri a prendere decisions
radicali ¢ di lungo periodo, prestande ancora pit attenzione.

13 aifafwe 2000

84 apre [ sziativag tecnico-aris-
stica la Farina ed il Fruoce,
promossd daf Mofine Quaplis
well” ambite delle e attvvivs &

comnricazione ¢ diffusione della
crftnre alimentare. Nedla gror-
Rt di SRanugunTzione 5 terrd
i Favada rotonda, Alfimren,-
tacione ¢ Salote (veds arir-

coln i secowda paginal, orga-
miEzata i collaborazione cow i
Crruppe Editoriale FOOD, La
Farina e il Fuoce prevede.

IR MUETELT ferie dJf INCORTrT CovL
roalenti maestet del alimenta-

zione clve favorermmo inireme af

partecipanti s
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mentary Barate.
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softo Lo dive=rowe artistica ot
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ILMOLINO QUAGLIA ORGANIZZA UNA GIORNATA DI STUDIO
SULLATECNOLOGIA DELLE FARINE PER LA PASTICCERIA

I 25 settembre prossimo si rerrd presso il
I" Accndemin dei Maestri Pasticcieri Italinni
pasticeeria. Parteciperanno al tavolo dei relatori
mrcimaziong sl cavmiteristiche fisiche delfo rfarimate per
PIE.I:I.I:I..I pml’umm:ﬂm che conducono ricerche
Milano sul comportamentn chimico in fase dli
evento Micoln Portinary, Chet Pacron del [
relka sun raffinata cucina.

|.aboraconio una E‘iilrrhl.r.i oi staddio nr!,uni.ful:u per
sul tema della :ern-:rl-:r@,.i.:. delle farine per In
Lucio Qunglia, con il tema Effetes delia
particceria, Marin Lucisano ed Ambrogina
presse il LMSTAM dell’ Universica r||:g'|i i di
impasto el glorine & dell’ amido, Chiodera I
Ristorante La Peca, con un uﬂicr E.i:rrnru:-min:r
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Alimentazione ¢ Salute

prndurrc e vendere alimenti in un mercato che ¢ cambiato.

[l 13 ottobre 2006 presso il Laboratonio, a Vighizzolo d' Esce, si
terrd una tavola rotonda dal ticolo Alimentazione ¢ Salate,
organizzata dal Molino Quaglia per inaugurare un semestre ricco
di novita e di incontri interessantissimi con maecstri pancttier,
macstri pasticcieri ¢ chef. [nterverranno, oltre a Locio e Chiara
QUAGLIA, Giovanni RANA, Presidente dell' omonimo
pastificio, Daniele TIRELLI, opinionista autore del libro
Pensato & Mangiato, Giuseppe ZULTANI, direttore della marca
commerciazle CONAD, Piero GABRIELI, consulence di
markering e pubblicista e partecipera Maria Cristina ALFIERI,
direttore editoriale del GRUPPO FOOD, in qualita di
moderarrice. La tavola rotonda affrontera un tema di grande
arrualitd: esiste una comunicazione chiara tra aziende producerici
di alimenti e consumatori finali che consenta a questi wltimi di
1 scegliere 1 prodotti migliori per

[a loro salote ¥ E come viene
affrontata tale scelta in una | Perinformazion sul carsl e lscrizioni:

socictd che si orienta sempre di | Dot Roberta LARA, 0429 547118
pia verso " alimentazione foori | weesfhirinaearteis
casa, soprattuctto nei pasti di

i a LI |

AR Al :Ht'iii- BN TSR

mezzogiorno ¢ Alla chivsura

della tavola roronda gli ospiri avranno la possibilita di visitare la
mostra internazionale di ceramica moderna, che ospitera opere di artisti giapponesi, americani ed
italiani fino al mese di maggio 2007, al primo piano del vecchio molino, La scrata proseguird con un
saggio dal vivo della tecnica rakn, ad opera dei macstri ceramisti Luca Schiavon ¢ Carla Piva e si
chivdera con il saggio gastronomico della cucina i Emanunele Scarello, Chef Parron della Trattoria
Agli Amici. La giornata del 13 ortobre inaugura una serie di incontri con valenti maeseri panettieri,
maestri pasticceri ¢ chet che da ortobre 2006 a maggio 2007 terranno presso il Laboratorio corsi pratici
su preparazioni ¢ tecniche di assoluta eccellenza, pensate per il mondo della panificazione, della
pasticceria ¢ della rstorazione. Una serie di appuntamenti da non perdere per affrontare con
successo i nuovi seenari di mercato e le nnove abitodini alimentari dei consumatori.

[ 4 Dai 20 al 24 gennaio 2007 si cerrd presso la Fiera di
e Rimini SIGEP, Salone Internazionale di Gelateria,
Pasticceria ¢ Panificarione Artigianali. Sulla scia dell’
—— . .
— L] - .|r' "y . = 2l
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Moo f;lu'.lshiu alleseird un seand carattenizearo da un’ ambdentasone &
grande impatto visive ed emotive, utilizeando suggestivi mesei
multi!ll.i.'tli.:l.i l:ll:'r CLHAIINILCErE an Uiﬁlt.ﬂ:ﬂri ]iL '|:|n|pr.iu. EJLE-EIEJ iLn'II.I.'ﬂI.IJI.L'. Erl:l
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stanno pranibeando I innovazione dei punti vendita e della ganmuma d&i
I'Il:'l'ld.-n-tl‘.'l, SOHIrEEEUtED alla loce delle recenti novitd aocrmative ¢ delle
LEI:H!L'I:I.I':L' I.'I1:II.'FFL'I'I|.i. :III.'“.EI I.IE:IIT.HI.TII.I..I 1!I.'i I.'\II'fII:IhLL'IILi.'IlﬂIi. 1-I_|.I ]I.' :IIII'I.'i.LII 1!I IIII.'I'l.'.'I-‘I.I
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per i chentd che verranno o erovarct. Per defrsanind Do, Mardag Blicl o209 6ggran
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COME CAMBIA LA

PANIFICAZIONE DOQPO 1L DECRETO BERSANI

L art. 4 della Legge 2458/2006 detra disposizioni  nuovi produceori), dall’ alero dare una definizione
urgenti per la liberalizzazione dell’ arcivita di categorica delle parole panificio, pane fresco e pane
produrione del pane. In questo modo il legislatore conservato, La tabella seguente riassume tali
ha inteso da un lato promuovere una maggiore definizioni,

concorrenza tra le aziende panificatrici (abrogando
le norme che prevedevano barriere all' ingresso di

Deneminazions Definizione nermativa

panificia

azienda che svolge | intero ciclo
di produzione del pane. dalla
laverazions delle materie

pane fresco

impasti. L'uniea tecniea
ATHTEESEA 2l fni de prolungamento
desi tmpi i prodicione & gueh
frob=n 4 rallentarments  del
processo di Bevitazione | pne
fream deve e posio in vendia
o U temnine che e conto
defle tipologe mnare esstent 2 felio
ek

il pane che non pud essere
diefinito fresco deve essere posto
in vendita con la dicitura P
coniervato, indicando lo stato
o il memodo di conServazione
utilizzato, le specifiche modalita
di conferionamenta = di
vendita e b= eventuali modala di
CoOnIErVATIone « CORELmS.

Sei interessato a frequeentane un corso pratico per &
pestione e il controllo della tua azienda |
Dott. Roberta Lovo alle 0429 6491 (8

R i i |u_|'|'|-| WS i T i ||||$|'\-_|;'.1'..| e LT DS i o v ]

Cosa signibichera per i panettiere moderno affrontane
Lifh iercato juil concorfeneiale F Comie dowvil imnovare L
gamma i prodote per venire inconero alle esigenee dei
sutd clienti ¥ Cosa doved fare per differenedarsd ¥ Quali
servi teasferre o clent ® Come fipensie [ g
det negoe P Vendere o anche somministrare ¥ Caffe,
coladions, pastl pront, peee ¢
focacce ¥ Quali investimenti
ibtrontare P dunmentare la
proprie reddieivitd P A uEste
ed altre domande nspondesenso

sulle pagine di gquesto notiziaro

il F:l.-]l.'|“:1. EI.J IIiI.I rHII'\hI.HtII ' ‘ ‘

CIEaeTes.

LA PRINA, IMEZLATRA. O MARKETING GLOAA F PER LA PLEZZA,

Molino Quaglia  per asporto, partendo dalla for-

lancia quest’ anno marione sulle teniche di impa-

un' imiziativa im- soo ¢ sulle cecniche di vendita
portance destinata fino ad arrivare alla fornitara di

a chi vunle distin-  abbigliamento, gadgets, tova-
guersi nel variega-  gliette per | intrattenimento dei
to monda delle clienri, contenitori vivaci per |
pizzerie. 1 Uni- asporto, Chi aderira all' iniziativa
versita della Piz- ricevera anche una vetrofania
za W nasce per ed un attestato di appartencnza

fornire sErumenti al circuito Universitd della Pizza,
operativi che ain-

tano a vendere me
glio la pizza, anche

per mformezioni 0429 4481 18

opbure wwwmoineguagic.com
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NOVITA TRIBUTARIE

«w Ntrate

Contribuente, Banche & Fisco:

un rapporio a tre con cui
imparare a convivera.

Le recenti disposizioni fiscali
hanno ridisegnato il rapporto tra

aricnde hanche ¢ fisco

introducendo norme che
disciplinano le forme di
pagamento delle parcelle dei
professionisti ¢ delle imposte,
tasse ¢ contributi, oltre ad aprire
agli uffici finanzriari dello Staro un

caniale di accesso preferenziale

alle informazioni sulle

movimentazioni bancarie dei
contribuenci.

Parcelle dei professionisti:
devono cssere pagate con
assegno , bonifico bancario o
RiBa se di importo superiore a
curn 1.000 [destinato a scendere
fino a 100 curo)

Pagamento degli Fay:
dal 1 ottobre dovranno essere
presentati esclusivamente per via
telematica e 'Agenzia delle
Entrate addebitera I importo
direttamente sul conto bancario
segnalato, ATTENZIONE che ci
sia sempre disponibiliti in conto.
Indagini bancarie:
il Fisco pud acquisire con
semplici procedure copia delle
maovimentarioni bancarie dei
contribuenti per accertare
movimenti di denaro non
giustificari dalla contahilita
aricncale,

E'in programmo I' organizzozione oi
um incontro presso il Loboratorio per
approfondiee § temi qui esposti & dore
supperimenti s come offrontore |
nuovi odempimentl
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LO &A1 CHE...

> |'altivila amilasica
della farina ¢ roppo alla:
= I'impasto risulca appiccicoso;

® durante la lievitazrione e
forme si afflosciano:

* il prodotto finito ha forma
piatta e allargata;

* la mollica & appiccicosa e
umigla;

* la crosta ¢ troppo scura.

S "altivita amilasica
della farina ¢ noppo besss:
= l'impasto fermenta lentamente;

= il prodotto finito ha la
maollica secca ¢ compatta;

® |la crosta & chiara

D¢ Una [arina ¢
troppo debolg:

* non assorbe molta acqua
durante I' impasto;

= |' impasto rimane molle ed
appiccicoso ¢ difficile da
formare;

» durante la lievitazione il
prodotio aumenta poco di
volume e si affloscia;

* il pane ha volume basso,
piatto e la mollica poco
sviluppata.

B¢ 'attivita del
ligvito ¢ bassa:
= di un pane dal volume

insufficiente, con CrosEa sCur
¢ mollica compatea.

dla Criorilli-Lipetskoa, Panincando

I corsi pratici
il Labaratorio

I& e I7 oetabre T006
Viennoiserie da 3 stella
nun‘].ncql:l..ﬁ_.‘iﬂﬂﬂ'lﬂﬂ.. MOF

13 nevarmibre 1006
Pasta da 3 stelle
con Emamnele SCARELLCY, Chef

11 & 13 novembre 1006

Pane da 3 stelle

con Piergiorgio GIORILLL,
muesiro pl.n.:tﬁu;-

& & T febbraio 1007

Prima colazione e
bilanciamento impasti
con Luigi BIASETTO, maestro
pasticciers

I nostri Collaboratori
ALBERTO RINALDO

E’ responsabile: degli
ACTRUist & flene sotiy
ool e
rmarmtenzioni dell
impianen procuseiva. Lin
e fern el
reHETa. ofEnizearione per b am
professonalit ¢ precisione.

Gli esempi da seguire

Uine peemerier medl” adtmepa depli chefimadiars.

1 msecessn minn depenide el seroee dll archark,
mua chilla pesanone ¢ dhlln peofessionadich oon
outl sl affrann @ livore, Sesene Pidum, o
dedls Peserts | Thadd i San Boalfscs, lis
chenowirs in maddo evidenre: alla sus ploeris &
dedecara una sepiione della Grolda Gusebens
Hawo, wl o s pivmee & smeocsim 6 oella de
i gpranehi chel o lmlie Ma oome he fam
ety govane Hezalodn ad emepere o un
mercin cndl giollars come |.|IJ|:|t:| delle
plezeese * Semplicemsence Gl B8 per diced
coancentranifoe) wulls uald sssolurs degli
impasrd, delle farcirure & del sesvizla,
riprendenda b mmdizione dedla Beviraeioes
lemma e aedl’ LIRSS K] ali |h'\|!|h|ll'l: ali I.IJH'iuIH'.
aieocanif la pieed oon ol biree & wenl
00 s weliel Hisubme i clicai
mangrins bee, com calms oome al soanee,
im0 ambienne elepsnne, ma son frmale,
CELAING o Ul SN Seblisg appsaneil € oon
il desiderin dl rornere in [PLEREFLA,
Beansralmene pretarando in anmcipo, perckeé
i chenn sumentanie e | oopen seao seejpie
i (e sk Ear e d e s
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