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UN MAIS ANTICO,
QUASI PERDUTO:
IL MAIS CORVINO

Il Mais Corvino & una fra le piu antiche varieta di mais
al mondo, la cui esistenza risale al 3500 a.C. Prodotto
caratteristico della cultura agricola Maya, questo
cereale antico giunse fino al continente europeo,
dove nel tempo scomparse, per essere poi riscoperto
nel 2010 da Carlo Maria Recchia che, grazie ad un
progetto di ripristino della biodiversita del mais,
riusci ad ottenere 40 semi, riportandolo cosi in Italia
ed arrivando a coltivare ben 45 ettari di terreno.

Il Mais Corvino € una variante unica, caratterizzata
dal colore nero e dalla particolare forma del
chicco, allungato e appuntito, che ricorda la forma
del becco di un corvo: da qui il nome “Corvino”.

AN ANCIENT CORN ON THE
VERGE OF EXTINCTION:
CORVINO CORN

Corvino is one of the oldest varieties of corn in the
world and it can be traced back to 3500 BC.

A characteristic crop in the Mayan farming culture,
this ancient cereal was brought to the European
continent, disappearing over time but rediscovered
in 2010 by Carlo Maria Recchia: he managed to
obtain 40seeds thanksto a project for the restoration
of corn biodiversity, thus bringing it back to Italy and
cultivating no less than 45 hectares of land.

Corvino cornis a unique variant with a characteristic
black colour and unusual elongated pointed grain,
similar to the beak of a crow or “corvo” in Italian,
hence its name “Corvino”.

DALLA TERRA
AL PRODOTTO FINITO

Il Mais Corvino viene coltivato con metodi sostenibili
e, dopo laraccolta,viene accuratamente selezionato
e pulito, per poi essere macinato a pietra, come una
volta. Il mulino & composto da due pietre naturali di
fiore sardo, appoggiate su un basamento di marmo
“giallo d'Istria” e abbracciate da una struttura in
legno di rovere e ciliegio: tutti prodotti naturali,
proprio come vuole 'antica tradizione molitoria.

La macinazione a pietra consente di mantenere
inalterate tutte le caratteristiche organolettiche
del prodotto, poiché le pietre ruvide, girando
lentamente, macinano il cereale senza scaldarsi e
senzadanneggiarne lefibre e tuttii preziosi nutrienti.
Una volta pronta, la farina passa attraverso un
moderno setaccio, che la calibra e la prepara al
confezionamento.

Privo
di trattamenti
chimici
Free from chemical
treatments

Processi produttivi
sottoposti
a meticolosi controlli

Meticulously controlled
production processes

FIELD
TO FINISHED PRODUCT

Corvino corn is cultivated using sustainable methods
and after harvesting it is carefully selected and
cleaned, then stone-ground, as in the past. The mill
uses two natural Sardinian stones, resting on a base
in marble and held in place by a structure in oak
and cherry wood: all natural products just as ancient
milling tradition dictates.

Stone grinding preserves all the grain’s organoleptic
characteristics as the rough stones turn slowly and
grind the grain without heating it or damaging its
fibres or any of its precious nutrients.

Once ready, the flour passes through a modern
sifter, which grades it and prepares it for packaging.

Filiera agricola
100% ltaliana controllata
e garantita

100% Italian agricultural
supply chain, controlled
° and guaranteed
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Macinazione
a pietra naturale

Natural stone ground

Varieta antica

risale

nte al 3500 a.C.

Ancient variety dating back to

3,500 B.C.
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FARINA

La farina di Mais Corvino, grazie alla lavorazione con
macinazione a pietra, mantiene tutte le proprieta
organolettiche tipiche della materia prima.

Ottima per polenta e prodotti da forno come pane,
focaccia, pizza, biscotti, grissini e molto altro.

FLOUR

Thanks to stone milling, Corvino corn flour
maintains all the typical organoleptic properties of
the raw material.

Excellent for polenta and baked products such as
bread, focaccia, pizza, biscuits, breadsticks, and
much more.

5kg
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POLENTA

La farina di Mais Corvino per polenta, macinata a
pietra, permette di ottenere una polenta gustosa, dal
sapore intenso e rustico, perfetta per impreziosire
ogni piatto della tradizione.

POLENTA

Stone-ground Corvino corn flour for polenta
makes a tasty polenta with an intense rustic flavour,
perfect for enhancing any traditional dish.

RICCIOLI, RIGATONI
E CONCHIGLIE

Dal sapore intenso e dal profumo rustico, la pasta
di Mais Corvino ¢ naturalmente priva di glutine e
ottenuta solo con due ingredienti: farina di mais e
acqua. Trafilata artigianalmente ed essiccata per 14
ore, presenta una forma leggermente attorcigliata e
ruvida, ideale per trattenere al meglio i sughi.

RICCIOLI, RIGATONI
AND CONCHIGLIE PASTA

With its intense flavour and rustic aroma, Corvino
corn pasta is naturally gluten-free and made with
justtwoingredients: corn flour and water. Artisanally
hand-extruded and dried for 14 hours, the resulting
shapes are slightly twisted with a rough surface to
make any sauce cling better.
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GALLETTE

Leggere e gustose, le Gallette di Mais Corvino
sorprendono per la loro fragranza. Ideali da
consumare come snack o per accompagnare i
pasti principali.

PUFFED CAKES

Light and tasty, Corvino Corn Puffed Cakes
are amazingly fragrant. Ideal as a snack or to
accompany main meals.

BISCOTTI

Frollini di Mais Corvino senza glutine, dal sapore
intenso e caratterizzati dall'aroma rustico e integrale.

BISCUITS

Gluten-free Corvino Corn Biscuits, with intense
flavour and a rustic wholemeal aroma.

BIRRA

Crow ¢ l'esclusiva birra a base di Mais Corvino, ad
alta fermentazione. Dal sapore lievemente amaro,
COrposo e intenso, &€ caratterizzata da una gradazione
alcolica piuttosto bassa (4,9 gradi).

BEER

Crow s the exclusive, top-fermented beer made
with Corvino corn. With a slightly bitter, full-bodied,
intense flavour, it is characterised by a rather low
alcohol content of 4.9 degrees.

IL MULINO A PIETRA,
IN LEGNO DI ROVERE
E CILIEGIO

OUR STONE-GRINDING MILL,
IN OAKAND CHERRY WOOD
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