
 

 

БОРОШНО НАЙВИЩОЇ ЯКОСТІ З САМОГО 

СЕРЦЯ ІТАЛІЙСЬКОГО АГРО-ХАРЧОВОГО 

КОМПЛЕКСУ 
Компанія DENTI – третє покоління мельників, що працюють у Борцано Альбінеа, 

Реджо Емілія, та   Вікофертіле, Парма, у самому серці провінції Емілія Романья, 

продуктової долини Італії. Завдяки власному досвіду, ентузіазму та високим 

технологіям, ми створюємо високоякісне борошно для промисловості, бізнесу та 

торгівлі. Асортимент нашої продукції охоплює понад 50 видів борошна, на основі 

яких ми пропонуємо своїм клієнтам більше 300 різних сумішей. Потужності нашого 

виробництва перевищують 700 тон продукції на день. Ми пропонуємо надзвичайну 

стабільність та надійність. Досвід і вміння наших мельників, високотехнологічне 

подрібнювальне обладнання, сучасні млини та точність наших лабораторних 

технологій гарантують 100% якість наших виробів. Ми реагуємо на кожну потребу 

споживачів, і це забезпечується високими потужностями наших підприємств та 

нашою службою швидкого постачання у поєднанні з сучасною структурою нашої 

логістики. 

 



ЗАГАЛЬНИЙ КАТАЛОГ 

 

Борошно для піци 

 
 

Повний та широкий вибір продукції: 10 

типів борошна, які повністю 

задовольняють будь- яким "ідеям" 

приготування піци, збагачуючи та 

покращуючи її смак, забезпечуючи 

належну якість та незмінність 

консистенції тіста. 

 

 

 

 

 

Борошно для піци "Anima di Grano": FAST(ШВИДКО)  

4-8 год 
  Борошно ідеально підходить для приготування піци з 

тіста, яке швидко підходить (час підіймання складає до 8 годин). 

Борошно  “Anima di Grano” FAST, виробляється з різних сортів 

італійського та іноземного зерна, ретельно змішується для 

забезпечення цілісності кінцевого виробу. Збалансований вміст 

глютену робить це борошно надзвичайно універсальним та 

ідеальним для випікання італійської піци, піци на сковороді та 

фокаччі (італійського хлібу).  

Упаковка – 25 кілограмів: 

OQN W180-210 ,00V W210-240,00A W250-260 

 

 

 

 



 

Борошно для піци "Anima di Grano": MIDI(СЕРЕДНЄ) 

10-18год 
Борошно ідеально підходить для приготування піци з тіста з 

середнім часом підіймання від 10 до 18 годин. Борошно "Anima di 

Grano”, MIDI, виробляється з різних сортів італійського та 

імпортованого зерна і ретельно змішується для забезпечення 

цілісності кінцевого виробу. Збалансований вміст глютену робить 

це борошно надзвичайно універсальним та ідеальним для 

випікання італійської піци, піци на сковороді та фокаччі 

(італійського хлібу). Воно прекрасно підходить для зміцнення 

інших типів борошна. 

 

Упаковка – 25 кілограмів: 

W300-310,W330 -340,W360- 370 

 

Борошно для піци "Anima di Grano":SLOW( ПОВІЛЬНЕ) 

18-24год 

Борошно ідеально підходить для приготування піци з тіс-та з 

часом підіймання понад 18 годин. Борошно "Anima di 

Grano”, SLOW, виробляється з різних сортів італійського 

та іноземного зерна, ретельно змішується для забезпе-чення 

цілісності кінцевого виробу. Належний вміст глюте-ну робить це 

борошно надзвичайно універсальним та ідеа-льним для випікання 

італійської піци, піци на сковороді та фокаччі (італійського хлібу). 

Воно прекрасно підходить для зміцнення інших типів борошна. 

 

Упаковка – 25 кілограмів: 

W360 – 370,0 MANITOBA W340 – 380,0M2 W 390 - 410 

 

 

 

Борошно для піци "Anima Verace" 

М'яке пшеничне борошно, тип "00", прекрасне для  

приготування піци. "Схвалено", оскільки борошно задовольняє 

комплексу вимог до піци Original Napoletana.Аромат, смак та 

хрумкість – дійсно "справжні”.  

 

Упаковка – 12,5 кілограмів, 25 кілограмів та 1 кілограм:  

ANIMA VERACE W300 

 

 



БОРОШНО ДЛЯ ПРОФЕСІЙНОГО ВИПІКАННЯ ХЛІБА 
 

Натуральне борошно, яке пройшло спеціальне 

дослідження та перевірку, призначене 

для промислового використання з застосуванням 

традиційних технологій випікання  

хліба та гарантує досконалу якість продукції. 

Надійність і цілісність нашого борошна  

забезпечується ретельним відбором зерна, 

високою технологічністю обладнання  

млинів та систематичним контролем якості 

виробництва. Ми пропонуємо вам боро-шно різних 

типів: тип "0,00"; тип "1"; тип "2" та цільно-зернове 

борошно з різними показниками альвеографа 

Шопена (W від 180 до ... Р/L від 0,60 до 0,90) 

упаковка по1кг,5кг, 12,5кг та 25 кілограмів 

 

 

Тип 00 з м'якої пшениці 
Професійне борошно ідеально підходить для хліба, для короткої, середньої або 

тривалої закваски з прямою або простою обробкою. 

Випускається у форматі1к,5кг,25 кг. 

 

 

ТИП 0 з м'якої пшениці 
Професійне борошно ідеально підходить для хліба, для короткої, середньої або 

тривалої закваски з прямою обробкою. 

Випускається у форматі1к,5кг, 25 кг. 

 

 

DI FORZA м'яка пшенична мука 
Професійне борошно ідеально підходить для тривалої закваски. 

Випускається у форматі 1к,5кг, 25 кг. 

 

 

INTEGRALI мука з змішаних сортів пшениці 
Професійне борошно. 

Випускається у форматі1к,5кг, 25 кг. 

 

 

 

Semola Rimacinato Пшеничне борошно твердої форми 
Професійне борошно з твердої пшениці. 

Випускається у форматі1к,5кг, 25 кг. 

 



 ВИБІР ПРОВІДНИХ ШЕФ-КОНДИТЕРІВ ІТАЛІЇ  

Борошно для випічки та пасти 

 LE FARINE DI MATILDE  
Матільда  

Борошно, отримане з ретельно відібраних сортів зерна, 

забезпечує нашій продукції високу якість, 

універсальність та простоту в користуванні. 

Асортимент борошна для професійного використання 

задовольнить смаки найбільш вимогливих шеф-

кондитерів. Він налічує усі типи борошна, придатні для 

випічки будь-яких кондитерських виробів найвищої 

якості. Борошно Matilde найкраще пасує для 

виготовлення печива, тістечок, смажених пиріжків, 

тортів та дріжджових виробів. Це борошно є 

надзвичайно збалансованим, цілісним продуктом, 

виготовленим у співробітництві з найкращими італійськими кондитерами. Якість пшениці 

та її обробки, особливо важлива у кондитерській справі, забезпечується великим досвідом 

роботи, ретельністю та високою технологією помелу Molino Denti. Борошно постачається 

в упаковках по 12,5 та 25 кілограмів.  

Борошно Матільда для випічки 

 

 

LE FARINE DI MATILDE – СВІЖА ПАСТА(для Макаронних виробів) 
 

Ідеальне борошно для приготування традиційної свіжої пасти 

та пасти з наповненням за ручною або машинною технологією 

змішування. Висока чистота такого борошна забезпечує 

жовте забарвлення свіжої пасти.  
 

Упаковка – 12,5 кілограмів та 25 кілограмів:  

00 Свіжа паста  

00 Calibrata  

00 Granito 

 

 



Відбірне борошно від DENTI 

 

Асортимент борошна типу 0 і 00, 

спеціально виготовлений для  

домашнього використання. 

 

Випускається у форматах 1 кг і 5 кг. 

 

 

 

 

Відбірне борошно від DENTI для хліба 

Рекомендується для приготування всіх видів хліба, які не 

потребують надто тривалого часу на обробку. Він підходить для 

використання з хлібопічкою, а також для використання з 

додаванням насіння або інших приправ. 

 

М’яке пшеничне борошно ТИП 00  
міцність: W 220-250 розтяжність P / L: 0,70-1,00 

 
Відбірне борошно від DENTI для піци 

Легкий у використанні та рекомендований для приготування 

круглих і сковородок, піци, фокаччі, вареників і тіста, які 
забезпечують закваску приблизно 5 годин (при кімнатній 

температурі). Зібрані для цього борошна крупи надають тістам, 

приготованим з борошна FSD для піци, велику еластичність під час 
обробки, а готовим продуктам - ніжний зерновий аромат. 

М’яке пшеничне борошно ТИП 0  
міцність: W 250-270 розтяжність P / L: 0,50-0,70 

 

 

Відбірне борошно від DENTI для свіжої пасти 
(макаронних виробів) 

Рекомендовано для приготування всіх видів свіжих макаронних 

виробів і макаронних виробів, де потрібно тісто, яке легко розкачати 

як вручну, так і в машині, яке не рветься і не скорочується, що 

підтримує природний жовтий колір, який надають 

яйця. Рекомендується також для приготування натертого романи 

піадіни. 

М’яке пшеничне борошно ТИП 00 

міцність: Ш 200-220 розтяжність P / L: 0,50-0,90 



 

Відбірне борошно від DENTI для десертів 

Рекомендується для приготування м'яких десертів, тортів і сухих 

десертів, посилюючи їх смак і хрусткість. Його характеристики 

полегшують змішування з інгредієнтами, які зазвичай складають 

солодощі, зокрема яйця та масло, а також дозволяють вбирати 

більшу кількість рідини. 

М’яке пшеничне борошно ТИП 00 

міцність: W 190-210 

розтяжність P / L: 0,50-0,70 

 

 

 
Відбірне борошно від DENTI для солодких випічок 

Незамінна для препаратів, які вимагають тривалого часу закваски, 

таких як квашена випічка та тісто з непрямою технікою. Його 

характеристики роблять його ідеальним для наділення міцності 

тістами, гарантуючи врожайність та розвиток та більше 

всмоктування рідин. 

М’яке пшеничне борошно ТИП 0 міцність: W 330-370 

розтяжність P / L: 0,50-0,70 

 

 

Борошно спеціально створене для полегшення складання тіста для 

піци та інших продуктів. Пилова оболонка запобігає прилипанню 

тіста до верху, не робить пил і допомагає зробити виріб більш 

ароматним. 

ТИП 00 м'якого пшеничного борошна 

 

 

 

 

 

Ідеально підходить для панірування будь-якої їжі, яку потрібно смажити, 

наприклад риби, м’яса, овочів тощо. Фріттодоро уникає поглинання олії, 

дозволяючи отримувати завжди хрустке, засвоюване і легке смаження. 

Суміш борошна 

 

 

 

 

 

 

https://www.molinodenti.it/wp-content/uploads/POLVERINA_FSD.pdf
https://www.molinodenti.it/wp-content/uploads/FRITTODORO_FSD_1%20Kg.pdf


 

Нова асортиментна  лінія 100% натурального борошна, 

що зберігає усі корисні харчові властивості зерна, 

волокон і паростків разом з насолодою, притаманною 

споживанню страв з традиційного білого борошна. 

Унікальне борошно, яке завдяки своїй якості та 

природності полегшує обробку та є корисним для 

здоров'я.  
-INFIBRA PRIMAMACINA для приготування здобної випічки та хрумкого 

печива.  

-INFIBRA PRIMAMACINA для випікання селянського хліба, піци у духовці 

та фокаччі.  

-INFIBRA PRIMAMACINA для випікання дріжджових виробів, круасанів та 

тортів.  

-INFIBRA PRIMAMACINA для випікання класичної піци.  

 

 

 

Борошно INFIBRA PRIMAMACINA дозволяє готувати вироби зі "старим домашнім смаком",з більшим 

ароматом, кращою засвоюваністю та легкістю. Здоровий та поживний продукт зі збереженням смаку і 

насолоди від споживання їжі.  

 

БОРОШНО INFIBRA 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Професійне борошно, яке зберігає усе, що закладено природою у пшеничні зерна, тобто  

вітаміни, волокна, мінерали та паростки, задовольняючи все зростаючі потреби сучасних  

споживачів та вимоги до комфорту і смаку зі збереженням аромату.  

Додаток пшеничних паростків.  

Упаковка – 5 кілограмів та 25 кілограмів.  

 

Борошно таких типів:  

INFFIBRA ТИП 1 W210 -100% італійська пшениця   

INFFIBRA ТИП 1 W300 – ідеальне борошно для приготування тіста з середнім часом підіймання  

INFFIBRA ТИП 1 W380 - борошно для приготування тіста з великим часом підіймання 

INFFIBRA ТИП 2 W230 – напівцільно-зернова пшениця  

INFFIBRA – цільно-зернова пшениця зі смаженими паростками, висівками та мучкою. 

 

https://www.molinodenti.it/wp-content/uploads/bv_infibra_primacina_04_2018_TR.pdf
https://www.molinodenti.it/wp-content/uploads/bv_infibra_primacina_04_2018_TR.pdf


 

Смажена суміш пшеничного борошна з пшеничною 

мучкою, висівками та паростками.  

 

РЕКОМЕНДАЦІЇ З ВИКОРИСТАННЯ:  

замінити 3% (не більше 5%) обсягу борошна  

борошном INFIBRA VIVA.  

GERME DI GRANO TENERO  

Пшеничні паростки безпосередньо з млину, стабілізовані термічною обробкою.  

Упаковка – 5 кілограмів та 25 кілограмів, 400 грамові або 250 грамові банки. 

 

 

 

 

Борошно INFIBRA PIZZA – це 100% натуральне борошно 

з додаванням вишуканих паростків пшениці, яке 

характеризується м'якістю, значною кількістю рідини 

та можливістю використання меншої кількості жирів 

при приготуванні тіста. Ідеальне борошно для 

приготування смачної та ароматної піци.  

 

 

 

 

 

-MАMMA Суміш борошна з твердих сортів пшениці зі смаженими паростками та сухими  

натуральними дріжджами, що покращують характеристики тіста. Ідеальне борошно для  

приготування тіста з великим (принаймні 72 години) часом підіймання, придатне для  

виготовлення традиційної піци, піци у духовціI, піци "на лопатці" та фрокаччі.  

-ZERO+//W250 Суміш борошна типу "0" зі смаженими пшеничними паростками. Ідеальне 

борошно для при-готування тіста з малим (до 12 годин) часом підіймання, придатне для 

виготовлення тра-диційної піци, піци у духовціI, піци "на лопатці" та фрокаччі.  

-ZERO+//W340 Суміш борошна типу "0" зі смаженими пше-ничними паростками. Ідеальне 

борошно для приготування тіста з великим (понад 12 го-дин) часом підіймання, придатне для 

виго-товлення традиційної піци, піци у духовціI,піци "на лопатці" та фрокаччі.  

-CROKKIA Суміш пшеничного та житнього борошна зі смаженими пшеничними паростками 

для приготування хрумкої та смачної піци. Ідеальне борошно для приготування піци "на лопатці" 

та хрумких фрокаччі. 

 

 

 

 

 

 

 

 


