
 
 
 

Le ricette di Cuore di Macina 

 

 
 
 
 
 

Pane semintegrale al  
TRITORDEUM 

Prova il nostro prodotto “semolato di 
Tritordeum“ : è un cereale, incrocio naturale 
fra il Frumento Duro e l’Orzo selvatico, con 
notevoli benefici nutrizionali: ricco di fibre, 
proteine  e con un basso indice glicemico e  
a ridotto contenuto di glutine. 

 Ingredienti   

1 kg Tritordeum  

580 ml Acqua* 

30 ml Olio Extravergine di oliva 

17/18 g Sale 

15 g Lievì 

50 g Madre 

5 g Malto 

* Il dosaggio dell’acqua è indicativo, prestare 
attenzione nel dosaggio. 

 

 
 

Procedimento 
 Impastare bene gli ingredienti fino ad ottenere un composto omogeneo, liscio ed asciutto. 

 
 Fari riposare l’impasto coperto per 20 min. 

 
 Formare delle pagnotte da 500 g  

 
 Fare lievitare a 26/28°C per 2 ore. 

 
 Infornare a 175/180°C per 20/25 minuti. 

 
 

N.B. L’Utilizzo del lievito Madre rende l’impasto più fragrante. Nel caso non si volesse 
utilizzarlo è necessario diminuire il dosaggio dell’acqua di 20/30 g. 

 

  
 

Scopri tutte le nostre 
ricette su cuoredimacina.it 

  

Hai sfornato un piatto spettacolare? 
Facci sapere com’è andata, lascia 

una recensione o taggaci in un post! 
Facebook e Instagram @cuoredimacina 

 
 
 

Cuore di Macina - Via Spessa, 86 - 36051 Creazzo (Vicenza) 
info@cuoredimacina.it   |   www.cuoredimacina.it 

LUN – VEN: 08.00 – 13.00 / 15.00 – 18.30 / SABATO MATTINA aperto (tranne nei mesi di Luglio ed Agosto) 


