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ΕΙΔΙΚΑ ΑΛΕΥΡΑ
Ό,τι έχει σχέση με τα άλευρά μας είναι ιδιαίτερο: η διαίσθηση του Dallagiovanna στην 
επιλογή των καταλληλότερων σπόρων, οι μέθοδοι ανάλυσης και έρευνας, οι καλύτερες 
παραδοσιακές τεχνικές και τα πιο εξελιγμένα μηχανήματα. Τέλος, υπάρχουν και οι Masters 
του ψησίματος (Baking Laboratory Masters). Πρόκειται για επαγγελματίες και καθηγητές 
σε κορυφαίες σχολές της Ιταλίας, οι οποίοι με τις εξαιρετικές ικανότητες και την πείρα 
τους παίζουν σπουδαίο ρόλο στη συνεχή βελτίωση της παραγωγής.

SPECIAL FLOURS
Everything about our flours is 
special: Dallagiovanna’s intuition 
in choosing the most suitable 
grains, methods of analysis 
and research, the best 
traditional processes and the 
most avant-garde machinery. 
Last but not least there are 
the Masters of the Baking 
Laboratory, important 
professionals and 
teachers in the leading 
schools in Italy, who, 
with their experience, 
are fundamental for the 
continuous production 
improvement.
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Lunga lievitazione
Long leavening

TIPO 0 E 00
“S” ROSSA
“S” RED
W 390
P/L 0,60

5/10/25 kg



TIPO 0 E 1
“E” ROSA
“E” ROSE
W 210
P/L 0,55

10/25 kg

Breve lievitazione
Brief leavening

Media lievitazione
Medium leavening

TIPO 0 E 1
“N” BLU
“N” BLUE
W 290
P/L 0,55

10/25 kg

Lunga lievitazione
Long leavening

TIPO 0 E 1
“R” VERDE
“R” GREEN
W 340
P/L 0,55

10/25 kg



TIPO 00
La Triplozero®

1/5/25 kg

Pasta fresca
Fresh pasta

TIPO 00
La Triplozero
GOLD

25 kg

Pasta fresca
Fresh pasta



SEMOLA
EXTRA
SEMOLINA

5/10/25 kg

SEMOLA
RIMACINATA
RE-MILLED  
SEMOLINA

5/25 kg



TIPO 0

UNIVERSALE
W 250
P/L 0,60

5 kg

TIPO 1 E 2

DEBOLE
WEAK
W 220
FORTE
STRONG
W 390

5/25 kg

INTEGRALE
WHOLEMEAL
W 220
W 330
W 390

5/25 kg



Περισσότερη γεύση, ίνες και αντιοξειδωτικά…
Περισσότερο εύπεπτα και υγιεινά!
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