
  

 

Від авторів "найкращого хліба в світі" 

 
Історія Ді Лео розпочинається в Альтамурі, 

апульському місті в кількох кілометрах від Матера, чий 

знаменитий хліб може похвалитися тисячолітньою традицією. Навіть Горацій у Сатрії, 

коли він переказує свою подорож по районах Алта-Мургія, визначає, що Альтамура є 

"найкращим хлібом у світі". Завдяки використанню високоякісних інгредієнтів та 

майстерності майстрів-пекарів, які виконують всі етапи приготування з точністю, від 

замішування до приготування в духовці з деревини, хліб Альтамура має можливість 

зберегти себе, не псуючи навіть 1- 2 тижні. 

Починаючи з 2003 року, Пане ді 
Альтамура є єдиним європейським і, 

отже, італійським продуктом, серед 

понад 1000 видів хліба, який отримав 

сертифікацію DOP (захищене 

позначення походження) у категорії 

"Хлібобулочні вироби". 
Високотехнологічний цикл 

виробництва 

 
Виробничий цикл печива Di Leo 

починається з зберігання сировини в 

ізольованих силосах з нержавіючої сталі. 
Порошки спочатку транспортуються до станції просіювання та контролю металошукачів, 

після чого продовжуються до окремих змішувачів, де вони змішуються з рідинами, що 

зберігаються у внутрішніх силосах. 

Система тіста є традиційною, зі спіральними змішувачами та комп’ютеризованим 

управлінням рецептами. Всі виробничі лінії оснащені металошукачами як на вході 

сировини, так і на виході для готової продукції. 

Приготування страв відбувається в суцільних циклотермічних печах, які дозволяють 

постійно та рівномірно готувати продукт. 
Упаковка, здійснена через класичні ІКА, дозволяє отримати упаковку з квадратним дном і 

плавником ідеальної форми. Використовувані матеріали - це металізований паперовий 

коекструдований металевий папір і подвійний коекструдований прозорістю з чотирма 

звареними кутами, які надають більшої міцності пакету. 

Кожна пакувальна машина обладнана рівновагою для контролю ваги та металошукачем з 

автоматичним вигнанням будь-яких пачок, забруднених металевими деталями. 

Автоматична система упаковки триває аж до картону та палетизації.  

Відео виробницва:      https://youtu.be/k7scbE_dcZI 

 



ЛИШЕ НАТУРАЛЬНІ ІНГРЕДІЄНТИ 

 

Якісне свіже молоко від 

Basilicata 

 

Вироблене на півночі 

Базиліката високоякісне 

свіже молоко Лукан 

отримують від корів, які 

харчуються природним 

шляхом, місцевим 

кормом. Після негайного 

охолодження його 

відправляють у сирому, на спеціальному транспортному 

засобі, на переробний завод, де він протягом 48 годин після 

доїння піддається одинарній пастеризації. В результаті 

виходить продукт, який відрізняється свіжістю, добротою 

та безпекою. 

М'яка пшениця Браманте від Матера 

Можливість використовувати справжні місцеві 

інгредієнти, можливо, повертаючи досконалість минулого, 

представляє для Ді Лео справжню гордість. Саме з цієї 

причини в угоді з Coldiretti Basilicata було підписано 

договір про "першу італійську сертифіковану мережу 

постачань бісквіта". Завдяки цій угоді десять виробників 

зернових Matera забезпечили посів приблизно 130 га 

пшениці Браманте , що дорівнює п'яти тисяч центнерів 

продукту, призначеного для виробництва печива Di Leo. 
 



 

 

 

Біскоро 

Прості та смачні, вони є ідеальним вибором для тих, хто любить класичний 

смак традиційного сухого печива, але також уважно дотримується здорової та 

збалансованої дієти, на 35% менше насиченого жиру, ніж у середньому 

найпродажнішого сухого печива. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Інтеграли                                                                 Класика 

Fattincasa Bio 

Нова лінійка Fattincasa Bio створена, щоб кожен день забезпечувати безпеку 

сертифікованого органічного продукту, тобто він не містить інгредієнтів, 

оброблених синтетичними хімічними речовинами, або від генетично 

модифікованих організмів. Приготований з органічного борошна, тростинного 

цукру та оливкової олії екстра вирджин, Fattincasa Bio підсилює смак 

присутністю типових середземноморських фруктів. 

  

  

 
 
З 

сицилійським апельсином,    З гранатом і оливковою олією                                
шоколадними краплями та  
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оливковою олією                                                                                    

Печиво Вівісано 

Вишукані та делікатні, вони - це правильний 

компроміс між смаком та балансом, щоб 

задовольнити харчові потреби тих, хто веде 

спосіб життя, який виглядає на ідеальній 

фізичній формі та правильному харчуванні. 

 

 

 

Максимальна увага правильному харчуванню 
Не всі ліпіди однакові 

Ліпіди - це макроелементи, необхідні організму, як запас енергії, але також як компоненти клітинних 

мембран. Їх можна класифікувати за їх хімічною будовою та, зокрема, за наявністю подвійних зв’язків: 

насичених, мононенасичених та поліненасичених. Зокрема, якщо насичені з надлишком мають 

гіперхолестеринемічну роль і, отже, є важливим фактором ризику серцево-судинних захворювань, 

поліненасичені є найважливішими щодо нашого раціону, як для численних біологічних функцій, так і тому, що 

деякі з них не є синтезовані організмом і визначаються як незамінні, зокрема ми пам’ятаємо поліненасичені 

омега-3 та омега-6 жирні кислоти. 

Незбалансоване споживання ліпідів у раціоні може зіграти значну роль у розвитку деяких хронічних 

захворювань, настільки, що інституційні рекомендації наголошують на зменшенні насичених жирів та 

збільшенні моно- та поліненасичених жирів. Зокрема, важливо віддавати перевагу омега-3, оскільки вони 

мають більші захисні функції, зокрема щодо серцево-судинної, зорової, імунологічної та мозкової функції. 

   Недостатньо враховувати наявність чи відсутність подвійних зв’язків у молекулі ліпідів, але також 

важливо пам’ятати про тип подвійного зв’язку: насправді ненасичені жири можуть мати складчасту форму, що 

називається «цис», або пряму, що є «транс».Якщо насичені жири, як правило, тваринного походження, а 

ненасичені жири рослинного походження або походять від деяких видів риби, таких як лосось та синя риба, 

трансжири, дуже мало представлені в природі, є деякими промисловими процесами. 



 Насправді вони є результатом промислового гідрування або загартування масел, що використовуються 

у розводі, та жирів для хлібобулочних виробів, або вони утворюються під час нагрівання та смаження олій при 

високій температурі. Як і насичені жири, транс-жири та гідрогенізовані жири підвищують рівень холестерину в крові; Тому 

продуктів, що містять їх, слід максимально уникати, як це зазначається EFSA, Європейським органом з безпеки харчових продуктів 

та іншими авторитетними джерелами, такими як Всесвітня організація охорони здоров'я. 

Fiorbì 
простота і смакота-небудь з 28 ккал. на печиво 

Добро для них - природний дар. Тому що вони 

готуються лише з інгредієнтами першого вибору, 

що надходять із сертифікованого органічного 

землеробства. Ось чому вони знають, як 

запропонувати у кожному смаковому варіанті все 

добро минулого. 

  

 

 

 

 
- з манною крупою пшеничного сорту  Капеллі 
- незбиране борошно з шоколадом та какао-краплями 
- з пшеничним   борошном  KAMUT  Хорасан 

Значення органічної їжі 
Багато досліджень досліджували харчову цінність органічної їжі порівняно зі звичайними аналогами, і можна 

зробити деякі цікаві міркування.Якщо аналіз, опублікований у 2011 році, що стосується близько 70 досліджень, 

вже виділив більший вміст мікроелементів (вітамінів та мінеральних солей) в органічних рослинних продуктах 

та бобових (+ 5,7%) порівняно з неорганічними. метааналіз порівняв результати більш ніж 300 порівняльних 

досліджень. Результати показують, що в органічних культурах концентрація численних антиоксидантів 

(фенольні кислоти, флавони, флавоноїди, антоціани ...) вище від 20% до приблизно 70% порівняно з неорганіч-

ними продуктами.Що стосується пшениці, однієї з найбільш культивованих зернових у світі, органічна мука, 

хоча із середнім меншим вмістом білка, матиме більшу засвоюваність білків та менший вміст забруднень та 

токсичних речовин, таких як мікотоксини. Ці результати, навіть якщо вони не є статистично значущими, могли 

б вказувати на можливість отримання шляхом органічного вирощування борошна з більш високою якістю білка 

та характеризується більш високим рівнем безпеки.Якщо виявлено, що вміст білка в пшениці Хорасан KAMUT® 

вище, ніж у сучасних пшениць, кілька досліджень також підкреслили її більш високий вміст мінеральних 

речовин, включаючи калій та магній, що також може впливати на рівень цих елементів у крові.Крім того, в 

пшениці KAMUT® Хорасан виявлено високий вміст селену, настільки, що хліб, приготований з цієї борошна, 

містить приблизно в 10 разів більше, ніж хліб, приготований з цільнозернового борошна. Відмінності в рівнях 

біоактивних фенолів та антиоксидантів з'явилися в тих самих хлібах, з більш високими рівнями для тих, які 

готували з пшениці KAMUT® Хорасан.Існує кілька досліджень, які підкреслюють аспекти здоров’я цього 

древнього зерна: наприклад, харчові волокна, що містяться в пшениці KAMUT® Хорасан, змогли сприяти 

зростанню деяких пробіотичних штамів бактерій. З усіх випробованих зерен найперспективнішим для сприяння 

росту як лактобактерій, так і біфідобактерій в шлунково-кишковому тракті виявився пшениця KAMUT® 

Хорасан.Два дослідження, в яких оцінювали ефекти заміни традиційних органічних напівзернових продуктів 

пшениці (хліб, макаронні вироби та сухарики) на органічні напівпосільні продукти з пшениці Хорасан у здорових 
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пацієнтів та з гострим коронарним синдромом, мали велике значення. Обидва дослідження включали дві фази 

втручання по 8 тижнів кожна, розділені інтервалом ще 8 тижнів.Наприкінці фази дієти хорасанської пшениці 

спостерігалось значне зниження рівня глюкози та холестерину в крові, загального та ЛПНЩ (ліпопротеїди 

низької щільності - ліпопротеїди низької щільності), що суттєво сприяє відкладення ліпідів в артеріях, 

збільшуючи ризик серцево-судинних захворювань.Крім того, рівень деяких показників окисного стресу та 

маркерів запалення виявився значно зниженим після регулярного вживання пшениці Хорасан. 

 

 

Фаттінкаса 

Простота і смак завжди з 28 ккал на печиво.  

Щоранку за сніданком вони дарують потрібну енергію всій 

родині, поєднуючи справжній аромат давнього ремісничого 

рецепту з інгредієнтами у відповідності з найсучаснішими 

смаками. Завжди не містять пальмової олії, вони виготовляються з нерафінованого борошна 

першого типу, з низьким вмістом солі та без слідів горіхів. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Повний смак 

Ніжний смак 

Енергійний смак 

Збалансований смак 

з Фарро 

Інтеграл із висівками 
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Є 

ідеальний сніданок? 

 

 

 

 

 

Ситість вранці та зниження споживання калорій в обід; інші підкреслюють важливість сніданку, заснованого на типово 

середземноморських крупах, які, з однаковим споживанням калорій, могли б викликати менший апетит під час ранку завдяки 

споживанню клітковини порівняно з іншими видами сніданку.Сніданок на основі злаків приносить певні корисні харчові переваги, 

зокрема: 

• менша кількість жиру та холестерину; 

• більша кількість мікроелементів, включаючи вітаміни А, D, групи В, фолати, залізо, кальцій і цинк, клітковину, особливо у випадку з 

цільними зернами. 

Як правило, можна сказати, що ті, хто віддає перевагу середземноморському сніданку на основі крупи, мають більш збалансовану 

дієту і ризикують знизити дефіцит мікроелементів. Нижче запропоновано кілька альтернативних варіантів сніданку з відносним 

внеском у харчування. 

 

 

  

Від класичних, поживних і поживних, готових зануритися в молоко для сніданку, до багатих, присвячених 

найвибагливішим смаковим смакам, ідеальних вранці або в середині дня, можливо, під руку з гарною чашкою 

чаю. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

   

  

  

  

 

 

 

Печиво  GIRINI 
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інгредієнти 

Борошно пшеничне , цукор, соняшникова олія, крохмальна пшениця , яйця свіжі 

пастеризовані вершки свіжі пастеризовані 2%, сироватка сухого молока , сироп глюкози-

фруктози, закваски: пірофосфат натрієвої кислоти, гідрокарбонат амонію, карбонат натрієва 

кислота; емульгатор: соєвий лецитин ; сіль, ароматизатори. 

харчовий стіл 

 
по 100 гр на печиво 

Енергетична цінність кДж 2021 

ккал 481 

kJ 222 

kcal 53 

Жир 17,5 гр 1,9 гр 

з яких насичені жирні кислоти 2,9 гр г 0,3 

Вуглеводи 72,3 р 8,0 гр 

з яких цукри 20,9 р 2,3 гр 

Харчові волокна 2,2 гр 0,2 гр 

Білки 7,5 гр г 0,8 

сіль 0,35 гр 0,04 р 

 
 

Печиво OSWEGO 

 

 

 

 

 

 

 



 

інгредієнти 

5-зерне пісочне пісочне печиво з висівками. 

Борошно з зернових 51% ( пшениця, овес, ячмінь , гречка, жито ), цукор, соняшникова олія, 

крохмаль, пшениця , висівки пшениці 3%, сироп з глюкозо-фруктозою, яйця свіжі 

пастеризовані, сироватка молочне порошок, солод пшеничний , підвищувальні агенти: 

гідрокарбонат амонію, гідрокарбонат натрію, пірофосфат гідроген 

натрію; емульгатор: соєвий лецитин ; сіль, ароматизатори. 

харчовий стіл 

 
по 100 гр на печиво 

Енергетична цінність кДж 1968 

ккал 468 

kJ 138 

kcal 33 

Жир 16,4 р 1,2 гр 

з яких насичені жирні кислоти 2,0 гр 0,1 гр 

Вуглеводи 71,0 гр 5,0 гр 

з яких цукри 22,8 р г 1.6 

Харчові волокна 3,6 гр 0,2 гр 

Білки 7,3 гр 0,5 гр 

сіль 0,49 гр 0,03 р 

 

 

 
Печиво SPIGOTI 

  

 

 

 

 

 



 

 

інгредієнти 

Печиво пісочне із спеленим борошном та гречкою. 

Борошно пшеничне , цукор, соняшникова олія , крохмаль, пшениця , 

борошно  пшеничне ( спелене ) 3% , гречане борошно 3% , яйця свіже пастеризоване, сироп 

глюкози-фруктози, закваски: гідрокарбонат амонію, гідрокарбонат натрію, пірофосфату натрієвої 

кислоти; емульгатор: соєвий лецитин ; сіль, ароматизатори. 

Продукт може містити молоко . 

харчовий стіл 

 
по 100 гр на печиво 

Енергетична цінність кДж 1997 

ккал 475 

кДж 140 

ккал 33 

Жир 16,2 р 1,1 гр 

з яких насичені жирні кислоти 2,0 гр 0,1 гр 

Вуглеводи 73,6 гр 5,2 гр 

з яких цукри 21,2 р 1,5 гр 

Харчові волокна 2,4 гр 0,2 гр 

Білки 7,4 р 0,5 гр 

сіль 0,37 гр 0,03 р 

 

Печиво GRANDORE 

  

 

 

 

 

 

 

 



інгредієнти 

Пшеничне борошно , цукор, соняшникова олія, крохмаль пшеничний , глюкозо-фруктозний 

сироп, свіжі пастеризовані яйця , солод пшеничний , солі, що піднімають: гідрокарбонат амонію, 

гідрокарбонат натрію; емульгатор: соєвий лецитин ; сіль, ароматизатори. 

Продукт може містити молоко . 

харчовий стіл 

 
по 100 гр на печиво 

Енергетична цінність кДж 1983 

ккал 471 

kJ 139 

kcal 33 

Жир 16,2 р 1,1 гр 

з яких насичені жирні кислоти 2,0 гр 0,1 гр 

Вуглеводи 73,8 гр 5,2 гр 

з яких цукри 24,3 р 1,7 гр 

Харчові волокна 2,2 гр 0,2 гр 

Білки 6,5 гр 0,5 гр 

сіль 0,59 гр 0,04 р 

 
 
 

Печиво MORETTI 

  

 

 

 

 

 

 

 

інгредієнти 

Пісочне печиво з какао. 



Пшеничне борошно , цукор, соняшникова олія, крохмаль пшеничний , глюкозо-фруктозний 

сироп, 3% порошок какао, свіжі пастеризовані яйця , розмножувачі: гідрокарбонат амонію, 

гідрокарбонат натрію, пірофосфат натрієвої кислоти; емульгатор: соєвий лецитин ; сіль, 

ароматизатори. 

Продукт може містити молоко . 

харчовий стіл 

 
по 100 гр на печиво 

Енергетична цінність кДж 1979 

ккал 471 

kJ 139 

kcal 33 

Жир 16,6 р 1,2 гр 

з яких насичені жирні кислоти 2,7 гр 0,2 гр 

Вуглеводи 72,3 р 5,1 гр 

з яких цукри 26,3 р 1,8 гр 

Харчові волокна 2,9 гр 0,2 гр 

Білки 6,6 гр 0,5 гр 

сіль 0,51 гр 0,04 р 

 

 

Печиво GOCCINE 

 

 

 

 

 

 

інгредієнти 

Печиво пісочне з шоколадною стружкою 

Пшеничне борошно , цукор, соняшникова олія, 8,5% шоколадної стружки (цукор, какао-маса, 

какао-масло, емульгатор: соняшниковий лецитин; натуральний ароматизатор 

ванілі), пшеничний крохмаль , сироп глюкозо-фруктози, сироватка сухого молока , 

солодова пшениця , закваски: гідрокарбонат амонію, гідрокарбонат натрію, пірофосфат натрієвої 

кислоти; емульгатор: соєвий лецитин ; сіль, ароматизатори. 



На продукті можуть бути сліди яєць . 

харчовий стіл 

 
по 100 гр на печиво 

Енергетична цінність кДж 1996 

ккал 477 

кДж 200 

ккал 48 

Жир 17,3 р 1,7 гр 

з яких насичені жирні кислоти 3,4 гр г 0,3 

Вуглеводи 73,2 р 7,3 гр 

з яких цукри 27,6 р 2,8 гр 

Харчові волокна 2,0 гр 0,2 гр 

Білки 6,2 гр 0,6 гр 

сіль 0,28 гр 0,03 р 

 

 

 

 

 

Печиво GOCCINE DARK 

  

 

 

 

 

 

 

інгредієнти 

Печиво пісочне з шоколадом та какао-краплями. 

Пшеничне борошно , цукор, пшеничний крохмаль , соняшникова олія, 7% шоколадна 

стружка (цукор, какао-маса, какао-масло, емульгатор: соняшниковий лецитин; 

натуральний ароматизатор ванілі), глюкозо-фруктозний сироп, какао в 3,3% порошку, 

сироватка молочного порошку, солодова пшениця , закваски: гідрокарбонат амонію, 



гідрокарбонат натрію, пірофосфат натрієвої кислоти; емульгатор: соєвий лецитин ; сіль, 

ароматизатори. 

На продукті можуть бути сліди яєць . 

харчовий стіл 

 
по 100 гр на печиво 

Енергетична цінність кДж 1996 

ккал 475 

кДж 200 

ккал 48 

Жир 17,4 р 1,7 гр 

з яких насичені жирні кислоти 3,6 гр 0,4 гр 

Вуглеводи 72,3 р 7,2 гр 

з яких цукри 27,9 р 2,8 гр 

Харчові волокна 2,8 гр г 0,3 

Білки 5,8 гр 0,6 гр 

сіль 0,35 гр 0,04 р 
 

 

 

 

Nuvoleè 

Печиво з гречкою 

 

 

 

 

 

 

 

 

інгредієнти 

Борошно пшеничне типу 1, цукор, свіжі пастеризовані яйця , гречане борошно 5,5%, рослинні 

олії (кукурудзяна олія, соняшникова олія), молочні білки , знежирене сухое молоко , 



розмножувачі: карбонат амонієвої кислоти, гідрокарбонат натрію, пірофосфат натрієвої 

кислоти; емульгатор: соєвий лецитин ; сіль, ароматизатори. 

На продукті можуть бути сліди горіхів . 

харчовий стіл 

 
по 100 гр на печиво 

Енергетична цінність kJ 1937 

kcal 460 

kJ 155 

kcal 37 

Жир 13,3 р 1,1 гр 

з яких насичені жирні кислоти 2,1 гр 0,2 гр 

Вуглеводи 75,8 гр 6,1 гр 

з яких цукри 26,8 р 2,1 гр 

Харчові волокна 2,2 гр 0,2 гр 

Білки 8,2 р 0,7 гр 

сіль 0,41 гр 0,03 р 

 

 

 

Nuvoleè 

цільнозернові печива з висівками 

 

 

 

 

 

 

 

інгредієнти 

Борошно пшеничне типу 1, цукор, 12% пшеничні висівки , свіжі пастеризовані яйця , рослинні 

олії (кукурудзяна олія, соняшникова олія), молочні білки , розмножувачі: гідрокарбонат натрію, 

гідрокарбонат амонію, пірофосфат водню натрію; емульгатор: соєвий лецитин , сіль, 

ароматизатори. 



харчовий стіл 

 
по 100 гр на печиво 

Енергетична цінність кДж 1892 

ккал 450 

kJ 151 

kcal 36 

Жир 14,5 гр 1,2 гр 

з яких насичені жирні кислоти 2,2 гр 0,2 гр 

Вуглеводи 67,5 гр 5,4 р 

з яких цукри 25,7 р 2,1 гр 

Харчові волокна 6,3 г. 0,5 гр 

Білки 9,3 р 0,7 гр 

сіль 0,72 гр 0,06 р 

 

 

 

 

 

 

Nuvoleé 
шоколадне печиво 

 

 

 

 

 

 

інгредієнти 

Пшеничне борошно типу 1, цукор, свіжі пастеризовані яйця , рослинні олії (кукурудзяна олія, 

соняшникова олія), 4% краплі темного шоколаду (цукор, какао-маса, какао-масло, емульгатор: 

соняшник лецитин; натуральний ваніль), молочні білки , підвищувальні агенти: гідрокарбонат 

амонію, гідрокарбонат натрію, пірофостаф натрієвої кислоти; емульгатор: соєвий лецитин , сіль, 

ароматизатори. 

На продукті можуть бути сліди горіхів . 



харчовий стіл 

 
по 100 гр на печиво 

Енергетична цінність kJ 1945 

kcal 462 

кДж 156 

ккал 37 

Жир 14,0 гр 1,1 гр 

з яких насичені жирні кислоти 2,8 гр 0,2 гр 

Вуглеводи 74,9 р 6,0 гр 

з яких цукри 28,9 р 2,3 гр 

Харчові волокна 2,2 гр 0,2 гр 

Білки 8,0 гр 0,6 гр 

сіль 0,38 гр 0,03 р 

 

 

 
 
 

 

Домашнє 

Доброта Ді Лео Кейреччі походить від простих та справжніх інгредієнтів, поєднаних із 

бажанням передавати від покоління до покоління цінності, вміння та пристрасть до 

своєї праці. Багато вишуканих варіацій на тематику традицій, які роблять кожен 

сніданок колекційною користю. 
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печиво savoiardi 

Класичні та безпомилкові, вони - ідеальний вибір для тих, хто любить робити 

солодощі з печивом. Ідеально підходить для Тірамісу, завдяки їх здатності 
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вбиратися, зберігаючи форму. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Легкий, бісквітний і ніжний - Savoiardi Di Leo 
Ідеально їсти з морозивом, свіжими фруктами, 
занурювати в молоко, чай і какаву або робити смачні 
десерти та торти, такі як Тіраміс. 

 
 

 

Інгредієнти які застосовують для приготування печива  

Відкрийте для себе нашу продукцію, починаючи з інгредієнтів, 

які вас цікавлять: від найпростіших до найбільш затребуваних, 

від традиційних до останніх тенденцій, від нульового кілометра 

до імпортної продукції. 

  

овес 
Це найбагатша крупа білками та незамінними жирними 

кислотами. Джерело повільного засвоєння вуглеводів, воно 

забезпечує нашому тілу довгострокову енергію. Високий 

вміст клітковини забезпечує правильну роботу нашого 

кишечника. 

 

 



висівки 

Нещодавно вважаючись відходом, висівки нещодавно 
переоцінювались за його корисними властивостями: він 

полегшує кишковий транзит, створює відчуття ситості, 

знижує засвоєння жирів та холестерину, уникає 

підвищення рівня цукру в крові. 

 

 

 

 

куркума 
Цей характерний жовтий корінь широко застосовується в 

індійській та близькосхідній кухні відомий століттями не 

тільки своїм смаком, але й антиоксидантними, 

протизапальними та гепатопротекторними властивостями. 

 

 

мука 
100% борошно цільне 100% борошно з незбиране борошно 

забезпечує порівняно зі звичайним білим борошном 

більшу кількість клітковини, білків, вітамінів, жирних 

кислот та мінеральних солей. Його слід відрізняти від 
простого "цільнозернового борошна", яке часто 

отримують не шляхом подрібнення насіння цільної 

пшениці, а додаванням висівок до рафінованого борошна. 

 

 

сорт пшениці Капеллі 
Це чудовий сорт твердої пшениці, родом з Південної Італії, 

яка отримала свою назву від сенатора Капеллі, промоутера 
аграрної реформи початку 1900-х років. Нещодавно його 

знову відкрили за відмінні харчові якості. 

 

 

 

 

Корасан Камут 
Продукти пшениці Kamut® Хорасан містять чистий та 

давній сорт пшениці Хорасан, вирощену за методом 

органічного землеробства. Численні наукові дослідження 



стверджують, що в пшениці хорасан Kamut® є більший вміст білків і мінеральних солей, 

ніж у звичайній пшениці. 

 

паростки 
Вважається найдавнішим видом вирощуваної 
пшениці. Порівняно з іншими видами, він має більш високий 

вміст білка, багатий вітамінами та мінералами, але з низьким 

вмістом жирів. Його споживання сприяє постачанню 

вітамінів групи В, білків та мінеральних солей. Він також 

більш засвоюваний, ніж тверда та м'яка пшениця. 

 

гречка 
Незважаючи на свою назву, це не крупа, незважаючи на 
те, що має харчові характеристики, дуже схожі на 

пшеницю. Завдяки високій енергійній та 

ремінералізуючій силі, він особливо підходить для дієт 

спортсменів, дітей та жінок, що годують 

груддю. Рекомендується також особливо при втомі та 

втомі. 

 

ячмінь 
Родом з Азії, він вважається найстарішим серед 
злаків. Наявність важливих елементів, таких як 

волокна та вітаміни, надає ячменю корисні властивості 

для здоров’я шлунково-кишкової та серцево-судинної 

системи, оскільки його споживання знижує рівень 

холестерину та тригліцеридів. 

 

жито 
Уроджене Західною Азією, жито - одне з 

найбагатших на лізин зерно - амінокислоту, яка 

важлива для підтримки збалансованого 

харчування. Незважаючи на те, що є дуже 

енергійною їжею, вона сприяє почуттю ситості і 

тому допомагає контролювати голод під час дієт. 

 



соя 
Це бобові культури азіатського походження, 

культивовані ще 5000 років тому, насіння яких багате 

білками та ненасиченими жирними кислотами, а також 

мінералами, вітамінами та волокнами. Крім забезпечення 

високого вмісту харчових речовин, соя знижує рівень 

холестерину, сприяє мінералізації кісток, запобігаючи 
остеопорозу, допомагає травній системі у випадку 

ледачого кишечника. 

 

Оливкова олія екстра вирджин 
Всім відомі харчові та антиоксидантні властивості оливкової 

олії екстра-діви, пов'язані з високою присутністю 

мононенасичених кислот та фенолів. Мало хто, однак, знає, 

що його можна використовувати у випічці як ідеальний 
замінник жирів тваринного походження, таких як масло та 

сало, щоб зробити солодощі та печиво більш здоровими та 

засвоюваними. 

 

 

 

кам'яне борошно 1 типу 
На відміну від білої муки типу "00" та "0", вона не 

проходить процес рафінування, що збіднює її поживними 

речовинами, що містяться в так званих зародках 

пшениці. Це насправді отримують шляхом подрібнення 

цільного зерна пшениці з видаленням лише висівок. Тому 

він має більший вміст білків, волокон та мінеральних 

солей. 

 

 

 

імбир 
Мудреці давнини визнавали незліченні якості 

імбиру. Ставши однією з найпоширеніших спецій в 
кулінарії в середні століття, імбир і сьогодні приписують 

травленним, знеболюючим та протизапальним 

властивостям. 

 



 
 

 

 

 

ІСТОРІЯ 
ПРИСТРАСТі , ЯКА ТРИВАЄ ЧОТИРИ ПОКОЛІННЯ. 

Родина DI LEO (Ді Лео) - це історія з простих та справжніх людей, які мають 

пристрасть до своєї роботи, бажання рости та використовуючи  інновації, 

поважаючи традиції, бажання передавати цінності та навички з покоління в 

покоління. 

 

 
Це історія, яка починається в середині         1800-х років, коли  Франческо   Ді  

Лео  відкрив свою піч у місті Альт амура, почавши випікати хліб, який готували вдома його 

співгромадяни, як це було в ті часи. Тоді приблизно в 

30-х роках його молодший син П'єтро почав виробляти 

і продавати свій хліб, заснувавши  пекарню Ді Лео . 

З наступним поколінням, на початку 60-х, ми 

перейшли до типових ремісничих продуктів, таких як 

тараллі, молочне печиво та солодощі для 

вечірок.  Вибір який виявився успішним настільки, що 

за короткий час бізнес перетворився на справжню 

компанію. Ді Лео П'єтро  забрав  
Доменіко та Вітантоніо Ді Лео, і переїхав  
на нове місце, щоб розпочати промислове 
виробництво . 



У 90-х роках був остаточний перехід на нинішній завод, де компанія розпочала масштабне 

виробництво. 

Di Leo Pietro SpA під керівництвом П'єтро ді Лео  швидко розвивається, що діє в рамках 

філософії , яка об'єднує в собі переваги сучасних технологій у використанні сировини високої 
якості і дотримання технології   виробництва, успадкованих від антична реміснича традиція. 

Перш за все технологія приготування печива це-  "різання нитками" ,яке 

використовуючи щільніше тісто- виливається у форму, як це було б із шприцом для тіста, 

надає бісквіту більшої пористості та шорсткості, роблячи його більш ніжним та 
замочувальним. 

 
 
 

 

Цілі зерна: запас добробуту 

Італійці люблять їжу з крупи: макарони, піца, хліб та хлібобулочні вироби 

представляють наше повсякденне життя за столом.Вони є джерелом крохмалю та вуглеводів, 

поживних речовин, які можна легко перетворити на енергію, яку можна негайно витратити, і 

з цієї причини національні рекомендації завжди рекомендували їх споживання, особливо 

якщо вони є цілими. 

Підсумовуючи, що означає термін "інтеграл"? 

Кожне зерно або каріопсіс складається з трьох чітких відділів: зовнішніх висівок, 

внутрішнього зародка та ендосперму.Продукти, отримані з "цілих" круп, на відміну від 

продуктів, отриманих із рафінованих круп, зберігають усі компоненти каріопсису. 

Висівка: шарувата оболонка зовні зерна, яка допомагає захистити всередині від сонячних 

променів, паразитів, води та хвороб. Містить клітковину, важливі антиоксиданти, залізо, 

цинк, мідь, магній, вітаміни групи В та фітонутрієнти. 

Зародок: ембріон, який, запліднений пилком, дасть життя новій рослині. Містить 

вітаміни групи В, вітамін Е, антиоксиданти, фітонутрієнти та ненасичені жири. 

Ендосперм: запас енергії зародка, призначений для забезпечення необхідних поживних 

речовин майбутній молодій рослині.Ендосперм, який становить найбільшу частину зерна, 

містить вуглеводи у вигляді крохмалів, білків і слідів вітамінів і мінеральних солей. 

Сьогодні наукові дані підтверджують, що продукти, приготовані з цільних зерен, можуть 

суттєво сприяти покращенню нашого здоров’я та самопочуття. Регулярне споживання 

цільних зерен як складової збалансованої дієти може знизити ризик захворювань серця, 

певних видів раку, особливо шлунково-кишкового тракту, діабету 2 типу, а також допомогти 

підтримувати правильну масу тіла. 

Нещодавно опублікований метааналіз виявив, що ті, хто щодня вживає 3 - 5 порцій цільних 

зерен (48-80 г), крім меншої ваги, мають на 26% та 21% знижений ризик діабету або 

серцево-судинних захворювань. порівняно з тими, хто їх ніколи не вживає. Не за всіма 

перевагами, що виділяються, вчені змогли визначити один або кілька елементів, до яких 

можна віднести причинно-наслідкові зв’язки, дуже часто це синергетичний ефект кількох 

факторів. Що стосується деяких видів раку травного тракту, наприклад, було окреслено 

кілька можливих пояснень: 

волокна та деякі крохмалі, присутні у цілісних зернах, заквашують в товстій кишці, 

сприяючи скороченню часу транзиту та покращенню здоров’я шлунково-кишкового тракту; 

деякі своєрідні антиоксиданти можуть мати захисну дію проти окислювального 

пошкодження, що, в свою чергу, могло б мати роль у розвитку новоутворень; 

інші біоактивні компоненти цільних зерен можуть впливати на рівень гормонів, знижуючи 

ризик гормонозалежних ракових захворювань. 



Щоб скористатися описаними вище ефектами, скільки повинно бути цільних зерен у 

нашому щоденному раціоні? 

Дослідження показують, що навіть скромне споживання, як правило, 1-3 порції на день, є 

достатнім. Незважаючи на невелику кількість, багато людей не можуть її 

досягти. Наприклад, в Англії близько третини дорослих і дітей не споживають жодного 

цільного зерна, і лише 5-6% населення досягає трьох порцій на день. 

Деякі дослідження також підкреслюють, як споживання цільних зерен може бути пов'язане з 

вищим рівнем освіти та доходами, або з інформаційними кампаніями: у Данії, де діє 

інформаційний план про користь цих продуктів з 2010 року, спостерігається помітне 

збільшення щоденного споживання, яке становило від 32 г у 2000-2004 роках до 55 г у 

2011-2012 роках. 

 
 
 

ТРІШКИ ВИШУКАНИХ РЕЦЕПТІВ З 

НАШОГО ПЕЧИВА-ПРОСТО І СМАЧНО 

чізкейк 

Чізкейк - типовий десерт американської традиції. Чізкейк готується з кремовим сиром, і, як 

вважається, він має дуже давньогрецьке походження; насправді перший слід чізкейку, про 

який ми маємо новини, - у 776 році до н.е. на острові Делос, у Греції, як десерт, поданий 

спортсменам на перших в історії Олімпійських іграх. 

Ми разом із шеф-кухарем кондитерського виробу Salento Антоніо Кампеджіо підготували 

наш сирний торт  

ІНГРЕДІЄНТИ: 

Пшенична крупа Paesani Di Leo 

160 г вершкового масла 

700 г філадельфійського сиру 
500 г цільного йогурту 

400 г вершків 

125 г цукрової глазурі 

15 г сосис 

100 г соку агави або меду 

Дози, вказані для трьох коржів діаметром 18 см і висотою 4 см. 

МЕТОД 

Розм’якшити масло і змішати з сиром Філадельфія та йогуртом. Потім додайте цукор для 

глазурі. 

Змочіть персик, віджати його, розчинити і включити в суміш, створену раніше. Збити 



вершки. 

Додайте сік агави, збиті вершки і все перемішайте. 

Як скласти чізкейк 

Помістіть печиво Di Leo з цільнозерновим печивом на сковороду, налийте сирний крем і 

прикрасьте поверхню торта шоколадною або ягідною глазур'ю. 

Холодити 4 години і подавати. 

 
 
 
 
 
 

Повітря Філадельфії 

Інгредієнти та дози для 10 осіб: 

800 г філадельфії 

200 г цукру 

200 г води 

5 г кардамону 

Зесте 2 лайми 

250 г ягід 

100 г кураги 

200 г печива Di Leo Fiorbì Senatore Cappelli 

Спосіб: 
1. Заварити сироп з цукром і водою, довести до кипіння зі спеціями і дати охолонути. 

2. Додайте відфільтрований сироп і натерту цедру лайма у Філадельфію, помістіть у сифон, 

навантажте 1 капсулою і енергійно струсіть. 

3. Нехай вона відпочиває догори дном при + 4 ° протягом 2 годин. 

4. Сифон в склянку або тарілку, прикрасьте кришеним печивом і фруктами. 

 

Ккал 

Опис інгредієнта Ккал на 100 г продукту Ккал для однієї людини 

Філадельфія 130 104 

Цукрової пудри 400 80 

Кардамон / / 

Ягоди 32 8 



Зіста вапна / / 

Курага 88 8 

Печиво від Leo Fiorbì Senatore Cappelli * * 

 
Всього * 200 

Алергени: лактоза 

Час виконання: 

- 25 хвилин 

- Час охолодження сиропу 30 хвилин 

- Час охолодження піни 2 години 

Складність:  Середня 

Мілфей з яблук 

Інгредієнти та дози для 10 осіб: 

800 г зелених яблук 

500 г білого йогурту 

60 г меду 

60 г цукати лимонної цедри 

200 г печива вівісано з непросіяного борошна 

250 г полуниці 

Спосіб: 
1. Яблука помийте, наріжте їх соломкою. 

2. Складіть десерт, розклавши яблука з йогуртом і медом; закінчіть десерт печивом і 

цукатом з лимона. 

Ккал 

Опис інгредієнта Ккал на 100 г продукту Ккал для однієї людини 

Зелені яблука 53 42 

Білий йогурт 60 30 

Дорогий 400 24 

Цедра цукати 310 9 

Печиво з вільного зерна Vivisano * * 

Полуниця 32 8 

 
Всього * 113 

Алергени: лактоза 

Тривалість роботи:  10 хвилин 



Складність: легко 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Їжте збалансовано і поважайте природу: 

вибирайте органічну їжу 

Органічна їжа зараз набагато більше, ніж мода, це усвідомлення того, що наша 

життєдіяльність не повинна надмірно обтяжувати навколишнє середовище.  

Вибір органічних засобів віддає перевагу продуктам і продуктам, які можуть створити 

гідний баланс між нашими потребами та наявними ресурсами. 

Що означає органічне? Які переваги можуть отримати споживання органічної їжі? 

Органічне: італійцям все більше подобається 

З недавнього дослідження Nielsen «Продовольча та органічна продукція в Італії» за 

замовленням Ассобіо, асоціації, що представляє компанії з переробки та розповсюдження 

органічної продукції, виникає постійно зростаючий сектор. 

Цілих 18,4 мільйонів італійських сімей купують органічну продукцію, з них 3,2 мільйона - 

постійні клієнти (+ 14,8% у 2014 році порівняно з попереднім роком) та купують їх 

щотижня; тоді як 3,2 мільйона (+ 8,4%) купують органічні один раз на місяць, решта - 12 

мільйонів кожні три місяці. 



Жінки особливо впевнені в цьому виборі, хоча якщо врахувати вік, то найбільш активними 

є споживачі між 25 і 44 роками та між 55 і 64 роками. Незважаючи на кризу, в останнє 

десятиліття зростання цього сектора було значним, досягнувши значення 2,5 млрд євро (з 

оборотом до 16% за перші чотири місяці 2015 року та 12% у 2014 році порівняно з 

торік). Регіони з найбільшою кількістю закупівель - це Південь (+ 30%), далі - Центр (+ 

16%), Північний Схід (+ 15%) та Північний Захід (+ 13%). 

 

 

 

 


