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I N N O V A Z I O N E + M E R C A T O

to all’italiana al cornetto bicolore, 
fino a quello ‘cubico’. Ha spiegato 
Sandro Ferretti: “Si tratta di una lavora-
zione particolare che stiamo mettendo 
a punto, in cui l’impasto del classico 
cornetto sfogliato viene compresso in 
una forma d’acciaio, a cubo. Tra le mie 
altre novità e ricettazioni, un donut al 
forno. Nonostante questo tipo di cottu-
ra, al palato risulta gustoso come quel-
lo fritto». 

lapasticceriabio.it

«Cambiare farina non è mai facile, ma 
con Molino Grassi mi sono trovato 
bene da subito». Sandro Ferretti, mae-
stro AMPI e titolare della Ferretti Des-
sert a Mosciano Sant’Angelo, racconta 
di come ha iniziato a utilizzare, per le 
sue produzioni, Lievitati e Sfoglia de 
La Pasticceria Bio Molino Grassi. 
«Si tratta di farine con ottimi risultati 
in lavorazione, lievitazione e in cottu-
ra. Considerando che facciamo quanti-
tà importanti, cambiare un ingrediente 
così fondamentale solitamente richiede 
studio e messa a punto, ma qui non ci 
sono state problematiche: è andato 
tutto liscio sin dalle primissime prove». 

GRANDE PRODUZIONE, GRANDE 
QUALITÀ
Una produzione, quella firmata Sandro 
Ferretti, importante a livello di nume-
ri: 40 mila dessert al giorno, 5 linee di 
produzione, 45 dipendenti, un labora-
torio di ricerca e sviluppo fanno della 
Ferretti Dessert un vero colosso di pa-
sticceria. La mission? Coniugare crea-
tività e rigore per dare alla pasticceria 
artigianale, con il suo gusto e la sua 
qualità, la possibilità dei grandi nume-

La Pasticceria Bio 
e Sandro Ferretti

MOLINO GRASSI

Vis ione ed  esper ienza d i  un  maestro 
imprenditore ,  in  una demo presso 
il  Mol ino parmense .  Al  centro, 
una colazione d i  qual ità senza 
compromessi  anche su grandi 
numeri .  Con creativ ità,  r igore 
e  le  far ine  D I  MOL INO GRASSI

ri e della grande dif-
fusione. «Lavoriamo 
per grosse aziende 
e catene: gli ingre-
dienti sono fonda-
mentali, non sono 
ammessi errori». 
La Pasticceria Bio 
Molino Grassi si ri-
vela, anche in impo-
nenti produzioni, un partner ideale. 
Questa innovativa linea nasce per dare 
la possibilità a tutti i professionisti di 
lavorare con farine biologiche e da 
grano 100% italiano, senza mettere in 
difficoltà gli operatori o dover rivede-
re i propri standard produttivi. Si tratta 
infatti di farine tecniche con miscele di 
grani adatti all’utilizzo in pasticceria. 

INNOVARE LA COLAZIONE 
L’occasione di vedere il Maestro Fer-
retti all’opera con La Pasticceria Bio è 
stata una giornata di demo che si è te-
nuta proprio a Molino Grassi, il 25 set-
tembre scorso. 
Davanti a un pubblico di operato-
ri specializzati, protagonista è sta-
ta la colazione, dal classico cornet-
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