
 

Newsletter n. 9 

Il giorno 8 febbraio 2023 si è svolto un evento divulgativo presso il Molino Spoletini di 

Arcevia, dove è stato illustrato il processo di macinatura della Cicerchia di Serra dé 

Conti per l’ottenimento delle farine utili per la pastificazione. Il titolare del molino ha 

illustrato tutti i passaggi della macinatura spiegando sia la tecnica. Durante la 

macinatura si ha la necessità di mantenere gradi di temperatura e di umidità costanti 

e non troppo elevate al fine di evitare ossidazioni del prodotto.  

 

Anche la granulometria è un indice estremamente importante, perché questa 

comporta la facilità della farina ad essere impastata; quindi, a seconda della 

destinazione della farina stessa, il mugnaio deve, attraverso l’utilizzo della macina, 

dare la granulometria adeguata. Normalmente una granulometria molto fine rende la 

farina facilmente lavorabile. 

Di seguito alcuni passaggi dalla molitura della Cicerchia di Serra Dè Conti. 

 

 

 



 

 

I semi di Cicerchia di Serra Dè Conti vengono riversati all’interno della macina. 

 

 

 

Uscita della farina di Cicerchia di Serra Dè Conti dalla macina. 



 

 

Farina di Cicerchia di Serra Dè Conti 

           

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


