ovincia

MOéLIéN
Paolino e Maria rilevano l'allora pit grande negozio della zona conquistando giorno
dopo giorno la fiducia e la simpatia dei clienti. Un fantastico passaparola ha fatto si
che il negozio diventasse anno dopo anno punto di riferimento per un significativo
numero di persone e famiglie alla ricerca di prodotti di qualita, servizio e cortesia.
Negli anni, I'attivita cambia sede e vede l'inserimento nell'organico del figlio Alessan
dro, che poi proseguira la sua formazione presso alcune pasticcerie, coltivando la
passione per la produzione artigianale. Dal connubio delle due esperienze, nel 200
5 nasce I'attuale Molino66, specializzato nella produzione e vendita di prodotti dolc
iari, pane e pizza, con servizio bar e caffetteria. Oggi l'attivita, grazie alla passione e
dedizione della famiglia Giacomini, alla cortesia e disponibilita dei suoi collaborator
i, continua ad offrire alla propria clientela un‘ospitalita e un‘offerta sempre piu vari
e e qualitativamente elevate.

loy La famiglia Giacomini arriva a San Vito al Tagliamento nel 1978, quando
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® Descrizione

La produzione pasticceria artigianale in prov
incia di Pordenone rappresenta un'eccellenz
a del territorio friulano, dove tradizione e in
novazione si incontrano per creare prodotti
di altissima qualita. Tra le realta piu significat
ive del panorama dolciario locale troviamo
Molino 66, un'azienda fondata dalla famiglia
Giacomini che ha saputo coniugare le ricette
della tradizione con tecniche moderne, dive
ntando un punto di riferimento per chi cerca
dolci genuini nella zona pordenonese. Quest
a realta familiare si distingue per qualita, ser
vizio e cortesia, valori che guidano ogni aspe
tto della loro attivita. | segreti dell'eccellenza
dolciaria artigianale Nel cuore del Friuli, la p
asticceria artigianale si distingue per alcune
caratteristiche fondamentali che ne determi
nano la qualita superiore: Utilizzo di materie
prime selezionate e prevalentemente locali L
avorazione manuale che preserva sapori e p
rofumi autentici Rispetto delle ricette tradizi
onali con apertura all'innovazione Attenzion
e ai dettagli in ogni fase della produzione Per
sonalizzazione dei prodotti in base alle esige
nze dei clienti Molino 66 incarna perfettame
nte questi principi, puntando sulla qualita art
igianale come valore fondamentale. La loro fi
losofia produttiva si basa sul rispetto della m
ateria prima e sulla valorizzazione dei sapori
autentici, elementi che hanno permesso all'a
zienda di distinguersi nel panorama della pa
sticceria artigianale. La famiglia Giacomini, c
on il suo patrimonio di competenze ed esper
ienze, diffonde quotidianamente la cultura d
el cibo attraverso creazioni che raccontano p
assione e dedizione. Le specialita della pasti
cceria artigianale friulana La tradizione dolci
aria del territorio si esprime attraverso prep
arazioni che raccontano la storia e la cultura
locale. Il laboratorio di Molino 66 produce qu
otidianamente diverse specialita che
rappresentano I'essenza della pasticceria art
igianale in provincia. | loro maestri pasticceri
preparano con cura: Dolci tradizionali friulan
i rivisitati in chiave moderna Pasticceria mign
on per eventi e ricorrenze speciali Torte pers
onalizzate per celebrazioni e ricorrenze Bisc
otteria artigianale con ingredienti selezionati
Specialita stagionali legate alle festivita Ogni
creazione viene realizzata seguendo ri i
standard qualitativi, con un'attenzione partic
olare alla selezione degli ingredienti. La farin
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a, elemento base di ogni preparazione dolcia
ria, viene scelta con cura, privilegiando fornit
ori locali che garantiscono prodotti di eccelle
nza. Oltre ai dolci, Molino 66 offre anche un'
ampia varieta di prodotti di panetteria fresch
i, dai croissant artigianali al pane di varie tip
ologie, completando cosi la propria offerta g
astronomica. Il processo produttivo: tradizio
ne e innovazione Cio che caratterizza la prod
uzione pasticceria artigianale in provincia e I'
equilibrio tra metodi tradizionali e tecniche i
nnovative. Molino 66 ha saputo mantenere v
ivo questo connubio, preservando la manual
ita tipica dell'artigianato dolciario ma integra
ndola con strumenti moderni che permetton
o di ottimizzare i processi senza compromett
ere la qualita. Il ciclo produttivo si sviluppa a
ttraverso fasi ben definite, a partire dalla sel
ezione delle materie prime fino al confezion
amento finale. | maestri pasticceri lavorano
gli impasti con tecniche tramandate da gene
razioni, rispettando i tempi di riposo e lievita
zione necessari per ottenere prodotti fragra
nti e dal gusto autentico. La cottura rapprese
nta un momento cruciale del processo, dura
nte il quale vengono controllati costantemen
te temperatura e umidita per garantire risult
ati perfetti. Questa meticolosita si traduce in
dolci dalla consistenza ideale e dal sapore eq
uilibrato, caratteristiche che i clienti riconosc
ono e apprezzano. Un aspetto fondamental
e della produzione artigianale ¢ la stagionalit
a, che Molino 66 rispetta proponendo dolci ¢
he seguono il ritmo naturale delle stagioni. |
n autunno e inverno, le vetrine si riempiono
di specialita a base di castagne, noci e cioccol
ato, mentre in primavera ed estate predomin
ano i dolci con frutta fresca e creme leggere.
Scegli la qualita della pasticceria artigianale
di Molino 66 Affidarsi a chi conosce I'arte dell
a pasticceria artigianale in provincia significa
scegliere prodotti autentici, realizzati con pa
ssione e competenza. Molino 66
rappresenta questa eccellenza, offrendo cre
azioni che raccontano il territorio e la sua cul
tura dolciaria. La loro proposta spazia dai gra
ndi classici della tradizione friulana alle inter
pretazioni piu creative, sempre mantenendo
come filo conduttore la qualita degli ingredie
nti e la cura nella preparazione. Chi cerca dol
ci genuini e dal sapore autentico trovera in q
uesta realta artigianale un partner ideale per
ogni occasione, dalle celebrazioni piti import
anti ai piccoli momenti di dolcezza quotidian
a. Per assaporare I'autentica tradizione dolci
aria friulana, e possibile visitare uno dei pun
ti vendita di Molino 66 a San Vito al Tagliame
nto dove, oltre a degustare le loro specialita,
si puo scoprire I'ampia gamma di prodotti ch
e questa storica famiglia di artigiani realizza
con amore e dedizione ogni giorno, portand
o0 avanti una tradizione che unisce innovazio
ne e rispetto per i sapori autentici.

Contatti

MOLINO 66 SRL
Tel. 0434876384
http://www.molino66.it/

V. Pordenone 66, San Vito al Taglia
mento, 33078
Lunedi 06:00 - 13:30 da Martedi a S



abato 06:00 - 20:30 Domenica 07:0
0-12:30



