



RETE DEGLI ADERENTI AL PROGETTO “PANE SLOW” 

È cos&tuita una rete che iden&fica nel PANE SLOW SICILIANO un prodo3o che rispe3a i principi 
e&ci della qualità del pane, nel rispe3o per l’ambiente, ad un prezzo equo e con i gius& parametri 
salu&s&ci, come regola& da separa& regolamen&. 
Il proge3o nasce dalla consapevolezza comune che la qualità del pane è andata negli anni via via 
scadendo sino a diventare un potenziale pericolo per la salute umana per via dell’impiego di 
materie prime sempre più raffinate e contenen& sostanze non benefiche per l’organismo. Non 
ul&mo, il ciclo di produzione delle materie prime principalmente impiegate per la produzione del 
pane comune, non è sostenibile per l’ambiente e risponde prevalentemente a logiche di profi3o e 
non di salute dei consumatori finali, inclusi i bambini. 
Il PANE SLOW SICILIANO, regolato da separato disciplinare, si cara3erizza per ques& 6 elemen&: 
• I grani u&lizza& sono esclusivamente di cul&var di grani an&chi di Sicilia. 
• Il grano è molito esclusivamente a pietra. Tu3a la fase produHva dalla col&vazione, allo 

stoccaggio alla molitura è tracciata e disponibile per eventuali controlli. 
• Il lievito u&lizzato è di pasta madre viva o3enuto esclusivamente da grani an&chi siciliani. 

Non è consen&to l’u&lizzo di addi&vi o miglioratori di alcun genere o di lievito di birra; in 
casi eccezionali, o in par&colari e limita& periodi, il lievito di birra può essere, tu3avia, 
impiegato nella misura massima dello 0,05% per ogni kg di farina. 

• La formatura sarà esclusivamente manuale ed il tempo di lievitazione complessiva non 
potrà, comunque, essere inferiore alle 4 ore. 

• Ingredien&: Sale marino, preferibilmente del presidio Slow Food sicilia, massimo 25 gr per 
kg, Acqua minimo il 50% 

La rete è cos&tuita da produ3ori e trasformatori ar&gianali delle materie prime che si impegnano a 
collaborare per fornire al consumatore un prodo3o sano ad un prezzo equo, che raccon& il valore 
del lavoro di recupero e conservazione delle popolazioni locali di frumen& siciliani. Tale prezzo è 
desumibile dal “ Codice E&co nella formazione del prezzo” parte integrante del presente 
documento. 
Tra i proposi& della rete, che si cos&tuisce in forma libera a3raverso la so3oscrizione di questo 
documento, vi sono quelli della promozione e informazione sul pane che sia vero, buono e giusto e 
che miri al recupero delle tradizioni locali avendo la sostenibilità come punto fermo. 
La rete promuove economie di scala, contraH di filiera e quant’altro possa servire per ridurre i 
cos& di produzione a vantaggio dei consumatori finali così da rendere i prodoH quanto più 
accessibili in termini di prezzo di vendita. 
La rete è libera e vi possono aderire tuH i soggeH che ne condividono le finalità. 



 PRODUTTORI 

……………………………………….. 
……………………………………….. 
……………………………………….. 
……………………………………….. 

PANIFICATORI 
……………………………………….. 
……………………………………….. 
……………………………………….. 
……………………………………….. 

TRASFORMATORI DELLE MATERIE PRIME 
……………………………………….. 
……………………………………….. 
……………………………………….. 
……………………………………….. 

ALTRI SOGGETTI 
……………………………………….. 
……………………………………….. 
……………………………………….. 
……………………………………….. 


