
Miscele di qualità realiz-
zate senza additivi, im-
pianti all’avanguardia, 

rete di distribuzione capillare e 
puntuale, capacità di comprendere 
e anticipare le richieste del merca-
to. Così si presenta il Molino Par-
ri, specializzato sin dal 1700 nella 
produzione di farina di grano tene-
ro classica, farine speciali, farine in-
tegrali e biologiche anche macina-
te a pietra. 
I prodotti, principalmente indiriz-
zati a forni, pasticcerie e pizzerie di 
Toscana, Umbria e Lazio, sono rea-
lizzati con un’attenzione tipicamen-
te artigianale a partire dai migliori 
cereali provenienti dal Centro Italia 
e dalla Pianura Padana. “Il mestiere 
di mugnaio, con i suoi segreti, si tra-
manda di generazione in generazio-

ne nella nostra famiglia, � n dai tem-
pi delle macine a pietra”, racconta 
il titolare Marcello Parri. “Delle la-
vorazioni svolte nell’originario mu-
lino ad acqua, oggi manteniamo la 
stessa attenzione e la stessa qua-
lità, supportati dalle più moderne 
tecnologie, come il laboratorio di 
analisi per il controllo delle qualità 
molitorie e pani� cabili dei grani im-
piegati e quelle pani� cabili dei pro-
dotti � niti o come il sistema com-
puterizzato che segue tutte le fasi di 
lavorazione e confezionamento del-
la farina, attribuendo a ciascuna un 
numero di lotto che rende facile la 
sua rintracciabilità”. 
Dal 1948 l’Antico Molino Parri ha 
costantemente rinnovato lo sta-
bilimento per migliorare il livel-
lo qualitativo e produttivo della 

macinazione del grano. Qui, quoti-
dianamente, vengono macinate 150 
tonnellate di grano per produrre 
oltre 70 tipologie di farine natura-
li, senza alcuna aggiunta di additivi 
o coadiuvanti alimentari, a garanzia 
di una produzione rispettosa del-
la tradizione, della bontà del pane, 
del gusto e della salute dei consu-
matori. “Abbiamo sempre cercato 
di comprendere e anticipare le ri-
chieste del mercato, introducendo 
nuove linee, come i mix di farine 
e semi naturali per pani ai 9 cere-
ali, alla curcuma, al mais, alla soia 
o per pinsa. Oltre all’alta qualità - 
conclude Marcello Parri - assicuria-
mo consegne precise a tutti i clienti, 
anche in condizioni od orari straor-
dinari, grazie agli automezzi di pro-
prietà”.

Farina dai migliori grani 
con attenzione artigianale 
e senza additivi
All’Antico Molino delle Folci l’arte molitoria si tramanda da secoli, 
di generazione in generazione, grazie alla famiglia Parri

IL NUOVO MOLINO A CILINDRI IL MOLINO A PIETRA

dalla terra alla tavola 

Qualità, gusto, radici pro-
fonde e soprattutto passio-
ne. Questi sono i pilastri 

alla base del successo di Bis - Best 
Italian Selection, che da Battipaglia 
proietta nel mondo i prodotti agro-
alimentari italiani più rappresenta-
tivi. In pochi anni l’azienda, fonda-
ta nel 2015 dai fratelli Romaniello 
e Domenico Melillo, ha visto cre-
scere dipendenti e fatturato, di-
ventando un valido punto di rife-
rimento per imprese e produttori. 
Giovani, ma con esperienze in im-
portanti aziende dell’enogastrono-
mia made in Italy, soci e dipendenti 
di Bis guardano con determinazio-
ne ai mercati internazionali. “Do-
po 20 anni come responsabile di 
produzione nel settore - sottolinea 

Alfredo Romaniello, managing di-
rector di Best Italian Selection - co-
nosco bene i prodotti da selezio-
nare. Con mio fratello Giovanni, 
responsabile degli acquisti, rinno-
viamo ogni giorno la forte passione 
di famiglia per l’agroalimentare”.
Alfredo Romaniello e la squadra di 
Bis sono autentici ambasciatori del 
made in Italy. Pomodori pelati, le-
gumi, pasta di grano duro o artigia-
nale tra� lata al bronzo, olio extra-
vergine di oliva, vini e spumanti: 
questi e altri prodotti, per entrare 
nel “pacchetto” Bis, devono avere 
le certi� cazioni idonee per l’export, 
con la tracciabilità che ne attesta 
la provenienza. “Non tutti i picco-
li produttori - aggiunge Romaniel-
lo - sono in grado di esportare: noi li 
aiutiamo anche a livello documen-
tale”. Ai prodotti viene data una 
nuova veste commerciale, con un 
accattivante packaging ideato dallo 
stesso Romaniello: in primo piano il 
tricolore con il logo che richiama le 
origini agroalimentari italiane, ac-
compagnato dal payoff “deep roots 
new horizons” che ne identi� ca ef-
� cacemente il brand. I maggiori ac-
quirenti sono distributori, ristoran-
ti e catene di supermercati in Cina, 
Giappone, Nord e Sud Africa, Nord 
e Sud America, Nord Europa, Emi-
rati Arabi, Mauritius e Isole Fiji. 
Nell’arco di pochi anni Romaniello 
punta a far aprire, all’estero, risto-
ranti con i prodotti Bis, contraddi-
stinti, in vetrina, dal marchio Best 
Italian Selection: “Dove c’è la no-
stra etichetta c’è la nostra cultura - 

dice il manager - L’Italia ha grandi 
margini di crescita su molti merca-
ti esteri: i nostri clienti, con questo 
progetto, diventano a loro volta te-
stimonial del made in Italy”. 

Radici profonde, 
nuovi orizzonti
Bis - Best Italian Selection il migliore made 
in Italy nei mercati internazionali 
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