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CHI SIAMO / ABOUT US

Molino Sapignoli inizia a macinare grano tenero nel 1870: da tradizionale molino di campagna, del quale conserva ancora lo 
spirito, nei decenni è diventato uno stabilimento produttivo contemporaneo e automatizzato. 
L’attività odierna è finalizzata alla produzione di farine d’autore fatte principalmente con grano romagnolo, garantendo prodotti a 
filiera corta, genuini e di qualità eccellente, sia per i professionisti dell’arte bianca che per gli appassionati di impasti fatti in casa. 
Uno dei nostri punti di forza è la farina per pasta fresca, pilastro della tradizione culinaria dell’Emilia-Romagna. La nostra gamma 
di prodotti include farine specifiche per ogni tipo di impiego, dalla panificazione classica alla famosa piadina romagnola, dalla 
pizza al pane multicereali fino alle farine specifiche per dolci da forno tradizionale.

Molino Sapignoli began grinding soft wheat in 1870: from a traditional country mill, of whi-
ch it still retains the spirit, over the decades it has become a contemporary and automated 
production plant. Today’s business is aimed at the production of signature flours mainly 
made with Romagna wheat, guaranteeing genuine and high-quality products with a short 
supply chain for both professionals and lovers of homemade doughs. One of our strengths 
is the flour for fresh pasta, a pillar of the culinary tradition of Emilia-Romagna. Our range 
of products includes specific flours for every type of use, from classic bread making to 
the famous «piadina romagnola», from pizza to multigrain bread and specific flours for 
traditional baked desserts.

LA STORIA / OUR HISTORY

Prima sede del molino a Poggio Berni (RN)
First mill headquarter in Poggio Berni (RN)

Trasferimento nella sede attuale a Calisese di Cesena (FC)
Transfer to our current headquarter in Calisese di Cesena (FC)

Impianto di macinazione a cilindri
Cylinder grinding plant

Inizio del processo di automatizzazione e ristrutturazione del molino 
Start of the mill’s automation and renovation process

Avvio della collaborazione con la G.D.O.
Start of the Mass Retail Channel collaboration 

Inizio attività export
Start of export business

Inserimento della linea prodotti per la colazione 
Launch of the new breakfast products line 

Nuovo  magazzino di stoccaggio e confezionamento a temperatura controllata
New temperature-controlled storage and packaging warehouse 

Lancio della linea Granfiume (preparati per pane)
Launch of the new Granfiume line (bread mix) 

1870
1934
1940
1990
1990
2010
2017

2020
2021

TIMELINE 



VISION

Con 150 anni di storia la nostra mission è far crescere l’azienda secondo i suoi 
valori originali, con rispetto e attenzione per la qualità delle materie prime 
lavorate. Ci impegniamo tutti i giorni per soddisfare i nostri clienti ga-
rantendogli prodotti artigianali d’eccellenza ed aiutandoli a sviluppare 
l’offerta commerciale nei loro mercati, studiando nuovi prodotti e 
migliorando costantemente quelli esistenti.

With 150 years of history, our mission is to grow the company according to 
its original values, respecting and paying attention to the quality of the raw 
materials handled. We strive everyday to satisfy our clients by guaranteeing 
artisan high-quality products and helping them to develop the commercial 
offer in their markets, studying new products and constantly improving 
existing ones. 

DIVENTARE AMBASCIATORI 
DELLE FARINE

“MADE IN ROMAGNA”
Becoming ambassadors of “Made in Romagna” flour 

DIFFONDERE I VALORI, 
LA CULTURA E L’AMORE PER I 

SAPORI DELLA NOSTRA TERRA
Spreading the values, 

culture and love  for the flavors of our land

RAGGIUNGERE NUOVI MERCATI 
MANTENENDO L’ECCELLENZA

E L’ARTIGIANALITÀ 
NEI PROCESSI PRODUTTIVI

Reaching new markets while maintaining excellence
and craftsmanship in production processes

MISSION



IMPIANTO PRODUTTIVO / MANUFACTURING PLANTGAMMA PRODOTTI / PRODUCT LINE

PASTA FRESCA
FRESH PASTA

Tipo 00 PF / Semola / Semola Rimacinata
Type 00 FP / Semolina / Re-milled semolina

FORMATI DISPONIBILI / AVAILABLE FORMATSREFERENZA / PRODUCTUTILIZZO / USE

PANE
BREAD

Tipo 0 / Tipo 1
Type 0 / Type 1

PIZZA
Pizza Uno / Tipo 00 Pizza
Pizza Uno / Type 00 Pizza

PREPARATI
MIX

Linea Gran Fiume (Pane Nero, Pane Pugliese, Pane Multicereali, 
Pane Grani Antichi)
Gran Fiume Line (Black Bread, Apulian Bread, Multigrain Bread, Ancient Grain Bread) 

BIO
Tipo 0 / Tipo 1 / Tipo 2 / Integrale / Integrale di Avena / Ceci / Farro
Farro Integrale/ Integrale di Grano Saraceno / Kamut / Integrale d’Orzo
Riso / Integrale di Segale / Semolato di Grano Duro / Cappelli
Type 0 / Type 1 / Type 2 / Wholemeal / Whole Oat / Chickpeas / Spelt
Whole Spelt / Wholemeal Buckwheat / Kamut / Whole Barley / 
Rice / Whole Rye / Granulated Durum Wheat / Cappelli

DOLCI
SWEET

Mix per Castagnole e Dolci / Pasticceria W350
Castagnole Mix and Sweets / Pastry W350

COLAZIONE
BREAKFAST

Fiocchi di Avena / Crusca di Avena / Multigrano con Cioccolato / Frutti 
Rossi / Palline di Mais al Miele / Fiocchi di Farro Integrale / Riso  
Soffiato / Farro Soffiato / Corn Flakes / Bran Flakes / Palline di Cereali 
al Cioccolato al Latte / Muesli di Cereali con Frutta
Oat Meal / Oat Bran / Multigrain with Chocolate / Red Fruits / Honey Corn Balls / 
Wholemeal Spelt Flakes / Puffed Rice / Puffed Spelt / Corn Flakes / Bran Flakes / Milk 
Chocolate Cereal Balls / Cereal Muesli with Fruit

PIADINA
Tipo 0 Piadina / Tipo 0 / Tipo 1 / Integrale / Farro Bianco / 
Farro Integrale / Multicereali 
Type 0 Piadina / Type 0 / Type 1 / Wholemeal / White Spelt / Wholemeal 
Spelt / Multicereals
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IMPIANTO PRODUTTIVO / MANUFACTURING PLANT

SIAMO UNA PICCOLA REALTÀ MOLITORIA 
CHE FA GRANDI COSE!

La nostra esperienza, che deriva da una tradizione familiare radicata, ci ha porta-
to ad acquisire le competenze tecniche per creare uno stabilimento produttivo 
di dimensioni contenute, compatto, snello ed efficiente. Siamo in grado di 
adattarci alle diverse richieste del mercato, garantendo qualità eccellente 
e ottimizzando i costi.

We are a small mill company that does great things!
Our experience, which derives from a deep-rooted family tradition, has led us 
to acquire the skills to create a small-size production plant which is at the same 
time compact and efficient. We are able to fulfill the different market demands, 
guaranteeing excellent quality and optimizing costs.

QUALCHE NUMERO SUL NOSTRO IMPIANTO
A few numbers on our manufacturing plant

2  IMPIANTI DI MACINAZIONE
 2 grinding plants

8  LAMINATOI
 8 laminates

3  PLANSICHTER
 3 plansichter

2  FARINIERE DI MISCELAZIONE
 2 mixing bowls

5  SILOS PER IL DEPOSITO FARINA
 5 silos for flour storage

1  MISCELATORE PER I PREPARATI
 1 mixer for preparations

2  CONFEZIONATRICI AUTOMATICHE PER SACCHI DA 1, 3 E 5 KG
 2 automatic packaging machines for 1, 3 and 5 kg bags

2  INSACCATRICI A VALVOLA PER SACCHI DA 25 KG
 2 valve fillers for 25 kg bags

1  MAGAZZINO PER RICEVIMENTO DELLA MATERIA PRIMA (CEREALI)
 1 warehouse for receiving raw materials (cereals)

1 MAGAZZINO A TEMPERATURA CONTROLLATA PER STOCCAGGIO 
 DELLA FARINA CON PALLET A SCAFFALE 
 1 controlled temperature warehouse for the storage of flour with pallet shelves 



COME LAVORIAMO / OUR METHODOLOGY 
SELEZIONE DEI GRANI ATTENTA, 
CON PARTICOLARE PREFERENZA PER LA FILIERA LOCALE.
Careful selection of grains, with particular preference for the local supply chain.

CONTROLLO QUALITÀ ACCURATO  
SIA SUI GRANI ACQUISTATI CHE SULLE FARINE PRODOTTE. 
Accurate quality control on both purchased grains and flours produced.

LABORATORIO INTERNO 
PER PROVE TECNICHE E MANTENIMENTO  DEGLI STANDARD 
QUALITATIVI ELEVATI.
Internal laboratory for technical tests and maintenance of high quality standards.

PROCESSO MOLITORIO ALL’AVANGUARDIA 
CON SUPERVISIONE DIRETTA DA PARTE DEL CAPO MUGNAIO.
State-of-the-art milling process with direct supervision by the head miller.

CURA ARTIGIANALE DEI PROCESSI PRODUTTIVI: 
CI TROVATE CON LE MANI NEL SACCO!
Artisan care of production processes: you can find us with our hands in the bag!

CUSTOMIZZAZIONE DEI PRODOTTI, 
SU RICHIESTA DEI CLIENTI. PARTICOLARE ATTENZIONE PER IL MANTENIMENTO 
DEI PARAMETRI DELLE FARINE CON DIVERSE DESTINAZIONI D’USO.  
Customization of products, upon customer request. Particular attention is paid to maintaining 
the parameters of the flours with different intended uses.

STOCCAGGIO DELLE FARINE 
PER LA STABILIZZAZIONE DEL PRODOTTO.  

UNA BUONA FARINA DEVE RIPOSARE PRIMA DI ESSERE USATA! 
Storage of flours for product stabilization. A good flour must rest before being used!

PARCO MEZZI DEDICATO 
PER LA DISTRIBUZIONE NAZIONALE, 

CON UNA LOGISTICA CENTRALIZZATA E VELOCE. 
Dedicated vehicle fleet for national distribution, with centralized and fast logistics.

ORGANIZZAZIONE DELLE SPEDIZIONI 
IN ITALIA E ALL’ESTERO, SPEDIZIONI GROUPAGE E PALLET MISTI. 

Organization of shipments in Italy and abroad, groupage shipments and mixed pallets.

CONTROLLO COSTANTE 
DELLA PULIZIA E DELL’EFFICIENZA DEL NOSTRO IMPIANTO, 

DEI MAGAZZINI, DEI LOCALI E DEI MEZZI DI TRASPORTO.
Constant control of the cleanliness and efficiency of our plant, warehouses, 

premises and means of transport. 



I NOSTRI CLIENTI / OUR CLIENTS
CANALI SERVITI / SALES CHANNELS

GDO
MASS RETAIL 

CHANNEL

PASTIFICI
PASTA FACTORY

RETAIL

FORNI
BAKERY

PIADINERIEPIZZERIE PASTICCERIE
PASTRY

EXPORT

CUSTOMER CARE
Dal lunedì al venerdì 
8.00 - 18.00
From Monday to Friday
8.00 - 18.00

Lingue parlate
Spoken languages

Con una quota dell’11% sul fatturato esportiamo in:
With an 11% turnover, we export to:

INGHILTERRA ENGLAND

BELGIO BELGIUM

FRANCIA FRANCE

FINLANDIA FINLAND

BRASILE BRAZIL

RUSSIA RUSSIA



Molino

SAPIGNOLI

WWW.MOLINOSAPIGNOLI.COM

MOLINO SAPIGNOLI di Sapignoli G. & C. Snc 
P.IVA 00256160409

Impianto di macinazione Via Calisese, 151 - 47521 Calisese di Cesena (FC)
Impianto di stoccaggio Via del Lavoro, 107 - 47020 Badia di Longiano (FC)

Tel. 0547 314228 E-mail: info@molinosapignoli.com
commerciale@molinosapignoli.com


