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Print La collaborazione con
Molino Casillo avvia una
nuova fase del progetto di
panificazione interna di
Maiora grazie all'utilizzo
de l la  far ina A l tograno
Quella che quattro anni fa
era una scommessa, è oggi
una realtà consolidata. Il
progetto di panificazione
interna di Maiora (Despar
Cen t r o  Sud ) ,  che  ha
o t t e n u t o  n e l l ' u l t i m o
quadr iennio important i
traguardi economici. La
partnership con Mol ino
Casillo Questo iter culmina
i n  u n a  p a r t n e r s h i p
strategica con Molino Casillo
per l'utilizzo dell'innovativa
fa r ina  A l tograno ,  uno
sfarinato rivoluzionario con
caratteristiche nutrizionali
distintive: fino al 50% di
proteine in più e al 40% di
fibra in più rispetto alla
farina integrale, con un
minor contenuto di glutine e

c a r b o i d r a t i .  Q u e s t o
innovat ivo  prodot to  è
o t t e n u t o  t r a m i t e  l a
Lavorazione Circolare, un
processo brevettato che
permette di recuperare le
part i  p iù  prez iose de l
chicco,  come germe e
a leurone ,  comb inando
secoli di tradizione italiana
c o n  l a  m o d e r n a
artigianalità. L'accordo con
Mol ino Casi l lo prevede
l'utilizzo di Altograno nei
laboratori di panetteria
interna, servendo oltre 20
punti di vendita. "Il settore
della panetteria rappresenta
per noi un investimento
strategico che va oltre la
semplice diversificazione
dell'offerta. La partnership
con Molino Casillo è nata
proprio da questa filosofia
comune: unire l'innovazione
al rispetto della tradizione,
p r o m u o v e r e
u n ' a l i m e n t a z i o n e  p i ù
consapevole e operare
sempre nell 'ottica della
sos ten ib i l i t à "  a f f e rma
Stefano F lor ian,  team
leader produzioni di Maiora
spa SB. "Con Altograno,
Maiora  por ta  ne i  suo i

laboratori di panetteria e
sugl i  scaffal i  una vera
rivoluzione: fino al 50% di
proteine in più e al 40% di
f i b r e  i n  p i ù  r i s p e t t o
al l ' integrale, con meno
glutine e carboidrati, il tutto
ottenuto esclusivamente da
grano attraverso la nostra
Lavo raz i one  C i r co l a re
b r eve t t a t a "  agg i unge
Graziano Stasi, responsabile
Altograno di Casillo spa SB.
Le attività Attualmente, i
d u e  l a b o r a t o r i  d i
p r o d u z i o n e ,
strategicamente posizionati
presso gl i  Interspar di
Modugno (Ba) e Pescara,
entrambi di 300 mq, hanno
dimostrato la validità del
modello produttivo. Il 2025
segnerà un punto di svolta
pe r  i l  l a bo r a t o r i o  d i
Modugno, che a luglio sarà
oggetto di un completo
r e m o d e l i n g  d e l l e
attrezzature. L'obiettivo è
d u p l i c e :  o t t i m i z z a r e
l'efficienza dei panificatori e
introdurre s ign i f i cat iv i
miglioramenti qualitativi nel
processo d i  cottura.  I
progett i  per i l  2026 I l
prossimo anno il laboratorio
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 di Modugno sarà oggetto di
un'imponente espansione,
passando da 300 a ben
2 . 0 0 0  m q .  Q u e s t o
incremento di capacità
produttiva consentirà a
Despar  Centro Sud d i
serv ire interamente la
Pugl ia  e la  Bas i l i cata.
Ino l t re ,  i l  g ruppo s ta
lavorando all'apertura di un
nuovo s tab i l imento  in
Ca l ab r i a ,  e s t endendo
ulteriormente la copertura
geografica della produzione
interna. Gli obiettivi Questa
o p e r a z i o n e  m i r a  a
r a g g i u n g e r e  a l c u n i
importanti obiettivi: offrire
una  vas t a  gamma d i
prodotti per soddisfare ogni
es igenza  e  gus to;  un
graduale ritorno al pane
servito al banco per fornire
u n  s e r v i z i o  p i ù
persona l izzato.  In f ine,
l'introduzione delle sfornate
progressive garantirà ai
clienti pane sempre caldo,
migliorando l'esperienza
d'acquisto. TAG Altograno
Despar Centro Sud Maiora
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Print Alessandra Bonaccorsi
Vivo e lavoro in Sicilia, terra
di spiazzanti contrasti e di
straordinar ie v i r tù.  La
cronaca mi ha battezzato, il
retail mi ha conquistato.
Seguo l'evoluzione e lo
sviluppo delle insegne food
e non food sul territorio.
Amo libri, teatro e cinema
in egual misura. E scrivo

per lavoro e per passione.
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