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Farro, farro e ancora farro! La riscoperta degli antichi sapori e delle 
antiche tradizioni non poteva che portarci indietro nel tempo fino 
a oltre 5.000 anni prima della nascita di Cristo, epoca alla quale 
risalgono i primi reperti di coltivazioni di farro.

FIORDIFARRO è l’essenza in chiave moderna di questo antico 
cereale, un concentrato di conoscenza, sapori, aromi, passioni. 

Fino da quei tempi, l’uomo ha sentito il bisogno di “conoscere”, 
non solo sperimentando quotidianamente cose nuove, ma, anche 
e soprattutto, viaggiando.

Così come i nostri antenati, anche noi siamo curiosi di sperimentare, 
conoscere, viaggiare...

In viaggio con 

Ecco, allora, un giro d’Italia, il nostro giro d’Italia, il giro d’Italia del 
farro! 

Un percorso che attraversa il Bel Paese e ci fa conoscere 20 ricette 
che appartengono alle antiche tradizioni locali, suddiviso in due 
volumi. Un modo nuovo per aumentare la nostra conoscenza e, 
soprattutto, per arricchire la conoscenza e stimolare la curiosità di 
chi, ogni giorno, vuole mangiare del “buon pane diverso”. 

Un nuovo modo per rendere il proprio cliente sempre più soddisfatto 
e fedele!

FIORDIFARRO il mix 100 % IREKS in cui l’unico cereale utilizzato è, 
appunto, il farro: farina di farro, fiocchi di farro, granella di farro, 
pasta acida di farro integrale essiccata, malto di farro e il farro 
verde.

Signori, in carrozzaaaa! Si parte!    





FIORDIFARRO	 10,000	kg
Olio extra vergine di oliva	 1,000	kg
Lievito	 0,200 	kg 
Acqua, ca.	 5,000 	l 
Totale impasto                  	   16,200	kg

Impasto:	� 6 minuti in 1a velocità +  
2 minuti in 2a velocità� (spirale)

Temperatura  
impasto:	 ca. 27 °C
Riposo impasto:	� dividere l’impasto in filoni 

del peso desiderato, ungere i 
filoni con olio di oliva, coprirli 
con un telo di plastica e lasciar 
riposare ca. 50 minuti a  
temperatura ambiente 

Grissini 
Lavorazione:	 con una spatola tagliare strisce  
	 di pasta (0,020 - 0,030 kg). 
	 Allungare le strisce a mo’ di  
	 bastoncini sottili, lunghi ca.  
	 30 - 40 cm, disporli su teglie e  
	 porre a lievitare
Lievitazione  
finale:	 in cella di lievitazione a 35 °C e 
	 75 % U. R. per 20 minuti
Cottura:	 infornare a ca. 230 °C e cuocere  
	 per ca. 13 minuti 
Operazioni dopo
cottura:	� una volta raffreddati, tostare i 

grissini in forno per ca. 15 minuti  
a 150 °C

Grissini: 
croccante, friabile e saporito è sempre l’ora del  
grissino! Sgranocchiatelo liscio, in accompagnamento 
ad un po’ di Castelmagno o farcito con del prosciutto 
crudo Vigezzino. Come vino? Un bicchiere di Barbera 
d’Alba sarebbe l’ideale!





Preparazione biga:
FIORDIFARRO                 	 7,000 	kg  
Lievito  	 0,035 	kg
Acqua, ca.	 3,500 	l
Totale impasto	 10,535	kg  

Impasto:	� 4 minuti 1a velocità (spirale)
Temperatura  
impasto:	 ca. 23 °C
Riposo impasto:	� 16 - 18 ore a 16 °C

Impasto:
Biga	 10,535	kg
FIORDIFARRO	 3,000	kg
Acqua, ca.	 3,500 	l 
Totale impasto	 17,035 	kg

Impasto:	 7 minuti in 1a velocità +  
	 2 minuti in 2a velocità (spirale)
Temperatura 
impasto:	 ca. 27 °C 
Riposo impasto:	 60 minuti a temperatura ambiente  
	 coperto con un telo di plastica

Pan de Com
Pezzatura:              	0,600 kg, formare a pastone sferico  
Riposo  
intermedio:	 5 minuti a temperatura ambiente 
	 coperto con un telo di plastica
Lavorazione:	 formare a filone, quindi aiutandosi  
	 con un attrezzo cilindrico,  
	 schiacciare centralmente  
	 e longitudinalmente la superficie;  
	 porre quindi a lievitare con la  
	 chiusura rivolta verso l’alto
Lievitazione  
finale:	 porre in cella di lievitazione per  
	 ca. 50 minuti a 35 °C e 90 % U. R. 
Operazioni  
precedenti
la cottura: 	 girare i filoni su telai  
	 d’infornarmento e procedere con  
	 la cottura 
Cottura:	 infornare a 240 °C abbassando  
	 subito a 200 °C, dando vapore.  
	 Cuocere per ca. 45 minuti. Dopo 
	 30 minuti aprire il tiraggio

Pan de Com: 
filone rustico e croccante, da gustare a fette,  
farcito con formaggio Semuda o Zincarlin e con  
un buon verzino; mangiato in purezza, è un ottimo 
accompagnamento per i vostri pasti!





FIORDIFARRO	 10,000	kg
Burro/margarina	   0,400 	kg
Lievito 	 0,300	kg
Acqua, ca.	 5,500 	l                                               
Totale impasto                  	   16,200	 kg

Impasto:	� 6 minuti in 1a velocità +  
3 minuti in 2a velocità (spirale)

Temperatura  
impasto:	 ca. 26 °C
Riposo impasto:	 nessuno 
Pezzatura:	 1,800 kg
Riposo  
intermedio: 	 15 minuti a temperatura  
	 ambiente, coperto con un  
	 telo di plastica
Lavorazione:	� spezzare in pastelle da  

ca. 0,060 kg, arrotondarle e 
lasciarle riposare 15 minuti. 
Spolverare con farina l’apposita 

Panini Kaiser
teglia e distribuire sopra le pastelle. 
Spolverare nuovamente con farina 
la superficie delle pastelle e 
stampare con lo stampino per  
Kaiser; quindi capovolgere le 
pastelle su telai leggermente 
infarinati con la parte stampata 
rivolta verso il basso

Lievitazione  
finale:	� far lievitare in cella a 35 °C e  

75 % U. R. per 60 minuti.  
Capovolgere le pastelle su teglie 
ed infornare

Cottura:	� infornare a 230 °C con vapore 
e cuocere per ca. 18 minuti, gli 
ultimi 5 minuti aprire il tiraggio

Panini Kaiser: 
un panino semplice adatto ad ogni momento della 
giornata, riconoscibile dagli spicchi disegnati sulla 
crosta. Da provare farcito con un buon formaggio 
d’alpeggio, dello speck e un bicchiere di  
Gewurztraminer 





FIORDIFARRO	 10,000 	kg
Olio d’oliva	 1,000	kg
Lievito	 0,010	kg
Acqua	 5,000	l
Totale impasto	 16,010	kg

Impasto:	� 6 minuti in 1a velocità +  
2 minuti in 2a velocità (spirale)

Temperatura  
impasto:	 ca. 26 °C
Riposo impasto:	� 120 minuti a temperatura 

ambiente coperto con un telo 
di plastica

Pezzatura:	� come desiderato, o per teglie 
60 x 40 cm, dividere in pezzi 
da 0,450 kg

Lavorazione:	� formare dei filoni senza  
stringere troppo e porre a 
lievitare su telai ben infarinati

Focaccia al formaggio
Riposo  
intermedio:	� ca. 60 minuti in cella di  

lievitazione a 35 °C e 75 % U.R.                                  
Lavorazione: 	� schiacciare e tirare la base della  

focaccia fino allo spessore di  
1 mm e sovrapporvi 1,000 kg 
di formaggio fresco (crescenza), 
quindi stirare la parte superiore, 
lo spessore deve essere inferiore 
al millimetro, coprire la base e 
saldare i bordi. Con le dita fare 
degli strappi sul velo superiore 
della focaccia, ungere la  
superficie con olio e spolverare 
leggermente con del sale 

Lievitazione  
finale:	 nessuna 
Cottura:	� infornare a 290 °C e cuocere per 

7 - 9 minuti 

Focaccia al formaggio: 
sottile, dal gusto delicato ma saporito, qual è il modo 
migliore per mangiare la focaccia al formaggio? 
Rigorosamente sotto l’ombrellone, vista mare, con un 
bicchiere di Vermentino fresco! 





Preparazione biga:
FIORDIFARRO	 3,000 	kg
Lievito  	 0,030	kg
Acqua, ca.	 1,500	l
Totale impasto	 4,530	kg  

Impasto:	 4 minuti in 1ª velocità (spirale)
Temperatura  
impasto:	 ca. 23 °C 
Riposo impasto:	 16 - 18 ore a 16 °C

Impasto:
Biga	 4,530	kg
FIORDIFARRO	 7,000	kg
Strutto 	 1,500	kg
Acqua, ca.	 2,500	l  
Totale impasto	 15,530	kg

Impasto:	 1�0 minuti in 1ª velocità 
	 (spirale)
Temperatura  
impasto:	 ca. 27 °C 
Riposo impasto:	� nessuno, cilindrare la pasta 

fino ad ottenere un impasto 
liscio ed omogeneo 

Pezzatura:	 0,250 kg, formare a filoncino 
Riposo  
intermedio:	 nessuno

Coppia di pasta dura
Lavorazione:	� schiacciare il filoncino fino al  

raggiungimento di uno spessore 
di ca. 5 mm ricavandone così delle 
lunghe strisce di pasta ed adagiarle  
verticalmente sulla spianatoia. 
Prendere una striscia di pasta 
e tenendo con la mano sinistra 
l’estremità inferiore, con la mano 
destra cominciare ad arrotolare 
l’estremità opposta, premendo la 
pasta con il palmo della mano e la 
base delle dita, srotolando e  
riavvolgendo la pasta, fino ad 
ottenere un filoncino lungo e 
sottile. Ripetere l’operazione anche 
sull’estremità inferiore. Una volta 
ottenuti i due filoncini, avvicinarli  
tra di loro arrotolandoli fino al 
punto di giuntura. Girare due 
volte i filoncini attorno al punto 
di giuntura, schiacciare quindi il 
punto di giuntura e porre su telai 
d’infornamento o su teglie da forno

Lievitazione  
finale: 	� porre a lievitare in cella di  

lievitazione a 35 °C e 80 % U. R. 
per ca. 50 minuti 

Cottura:	� infornare a 230 °C abbassando a 
200 °C. Cuocere per ca. 25 minuti, 
dopo 15 minuti aprire il tiraggio

Coppia di pasta dura: 
un pane dalla forma caratteristica e dalla consistenza 
particolare: leggermente croccante fuori, compatto 
 e saporito all’interno. Servito con mortadella e  
Parmigiano Reggiano non ha rivali! Consigliamo di 
accompagnarlo con del Lambrusco o del San Giovese





Preparazione biga: 
FIORDIFARRO	 5,000 	kg
Lievito	 0,050	kg
Acqua, ca.	 2,500	l 
Totale impasto	 7,550	kg

Impasto:	 4 minuti 1a velocità (spirale)
Temperatura  
impasto:	 ca. 23 °C 
Riposo impasto:	 16 - 18 ore a 16 °C

Impasto:
Biga	 7,550	kg
FIORDIFARRO	 5,000	kg
Patate, lesse e 
schiacciate (fredde)	 2,500	kg
Acqua, ca.	 3,800	l
Totale impasto	 18,850	kg

Pane alle patate

Impasto:	� 7 minuti in 1a velocità +  
3 minuti in 2a velocità (spirale)

Temperatura  
impasto:	 ca. 27 °C 
Riposo impasto:	 60 minuti a temperatura  
	 ambiente, coperto con un telo  
	 di plastica
Pezzatura:	 1,000 kg  
Riposo  
intermedio:	 nessuno
Lavorazione:	 f�ormare a pagnotta e porre a con
	 la chiusura rivolta verso il basso
Lievitazione  
finale: 	� porre in cella di lievitazione  

a 35 °C e 90 % U. R. per  
ca. 60 minuti 

Cottura:	� infornare a 220 °C abbassando a 
200 °C, con vapore. Cuocere per 
ca. 60 minuti. Dopo 30 minuti 
aprire il tiraggio

Pane alla patate: 
un pane adatto a tutti i pasti, dalla forma rotonda e 
rustica. Grazie al suo gusto leggermente dolciastro 
suggeriamo di abbinarlo a del Pecorino di Pienza, o di 
utilizzarlo per delle bruschette farcite con finocchiona 
o lardo di Colonnata. Un bicchiere di Chianti in  
accompagnamento non guasterebbe!





FIORDIFARRO	 10,000 	kg
Lievito	 0,200 	kg
Acqua	 8,000	l 
Totale impasto	 18,200 	 kg

Impasto:	� 7 minuti in 1a velocità +  
4 minuti in 2a velocità (spirale)

Temperatura  
impasto:	 ca. 26 °C
Riposo impasto:	� 60 minuti a temperatura  

ambiente coperto con un telo di 
plastica

Pezzatura:	 1,500 kg 
Riposo  
intermedio:	 nessuno
Lavorazione:	� formare dei filoni e porre a  

lievitare su telai ben infarinati

Focaccia stirata
Lievitazione  
finale:	� ca. 45 minuti in cella di  

lievitazione a 35 °C e 75 % U.R. 
Operazioni  
precedenti
la cottura: 	� schiacciare e tirare la focaccia, 

quindi ungere la superficie con 
olio e spolverare leggermente con 
del sale 

Cottura:	� infornare a 240 °C e  
successivamente abbassare il 
forno a 220 °C; 10 minuti prima 
della fine della cottura aprire il 
tiraggio. Cuocere per  
18 - 20 minuti

Focaccia stirata: 
leggera e croccante, la focaccia stirata si abbina a 
qualsiasi prodotto. L’abbiamo provata farcita con  
crema di carciofi casereccia e porchetta d’Ariccia.  
Un tripudio per le papille gustative! Da accompagnare 
con un buon bicchiere di Frascati DOC





Impasto: 
FIORDIFARRO	 10,000 	kg
Strutto 	 1,000	kg
Lievito 	 0,300	kg
Acqua 	 5,500	l
Totale impasto	 16,800	kg

*Farcitura:
Salame Napoli	 q. b.
Formaggio grattugiato	 q. b.
Caciocavallo a cubetti	 q. b.
Strutto	 q. b.
Pepe nero	 q. b.

*il peso della farcitura deve superare il 50 %  
del peso della farina

Impasto:	� ca. 7 minuti in 1a velocità +  
ca. 2 minuti in 2a velocità 
(spirale); ad impasto formato, 
tornare in prima velocità ed 

Panino farcito
aggiungere gli ingredienti della 
farcitura. Impastare quindi per 
pochi minuti, l’impasto dovrà 
risultare omogeneo nella  
distribuzione degli ingredienti ma 
particolarmente slegato

Temperatura  
impasto:	 ca. 27 °C	
Riposo impasto:	� ca. 30 minuti, a temperatura 

ambiente, coperto con un telo di 
plastica

Lavorazione:	� formare dei filoni, e ricavarne dei 
panini del peso di 0,150 kg

Lievitazione  
finale: 	� porre in cella di lievitazione per 

ca. 60 minuti a 35 °C e 75 % U.R. 
Cottura: 	� infornare a 220 °C, dando vapore. 

Cuocere per ca. 20 minuti

Panino farcito: 
goloso, saporito, completo… tre aggettivi che  
descrivono al meglio il Panino farcito. Consigliamo 
di gustarlo accompagnato da un bicchiere di Lacrima 
Christi rosso o bianco o da un bicchiere di Greco  
di Tufo





FIORDIFARRO	 10,000 	kg
Olio extra vergine di oliva	 1,000	kg
Lievito 	 0,150	kg
Acqua 	 6,000	l                                         
Totale impasto	 17,150	kg

Impasto:	� 6 minuti in 1ª velocità +  
4 minuti in 2ª velocità (spirale)  

Temperatura  
impasto:	 ca. 26 °C
Riposo impasto:	� ca. 90 minuti a temperatura 

ambiente coperto con un telo 
di plastica

Pezzatura:	� spezzare l’impasto in pastelle 
da ca. 0,180 kg e formare a 
pastelle sferiche

Puccia
Riposo  
intermedio:�	� ca. 50 minuti in cella di  

lievitazione a 35 °C e 75 % U.R.
Lavorazione:	� schiacciare l’impasto fino ad 

un’altezza di 0,5 cm e porre su 
telai di infornamento

Lievitazione  
finale:	 nessuna
Cottura:	� infornare a ca. 250 °C e cuocere 

per ca. 15 minuti

Puccia: 
per un pranzo veloce ma gustoso, la Puccia è l’ideale! 
Ve la presentiamo farcita con stracciatella e cime di 
rapa spadellate con olio, aglio e peperoncino.  
Non guasterebbe accompagnarla con un bicchiere  
di Primitivo di Manduria  





FIORDIFARRO	 10,000 	kg
Strutto 	 1,500	kg
Lievito 	 0,120	kg 
Semi di finocchio	 0,200	kg
Vino bianco	 1,000	l
Acqua 	 3,500	l                                               
Totale impasto	 16,320	kg

Impasto:	� 7 minuti in 1ª velocità +  
2 minuti in 2ª velocità (spirale)  

Temperatura 
impasto:	 ca. 26 °C
Riposo impasto:	� ca. 90 minuti a temperatura 

ambiente coperto con un telo 
di plastica

Pezzatura:	� spezzare l’impasto in pastelle 
da ca. 0,025 kg 

Riposo  
intermedio:�	 nessuno

Tarallo
Lavorazione:	� allungare i pastelli ricavati fino 

ad ottenere dei filoncini, chiudere 
ad asola dando la tipica forma a 
tarallo

Lievitazione  
finale: 	� 45 minuti a 35 °C e 75 % U.R.
Cottura:	� infornare a ca. 200 °C dando 

vapore per almeno 20 secondi  
(ca. 3 litri) e cuocere per  
20 minuti

Operazioni dopo 
la cottura:	� per aumentarne la conservabilità,  

dopo aver sfornato, lasciar  
raffreddare e ripassare in forno  
a 120 °C per ca. 10 minuti

Tarallo: 
friabile e saporito, un tarallo tira l’altro… da  
consigliare in un aperitivo rustico con caciocavallo 
podolico, salsiccia al finocchietto e un bicchiere di 
Aglianico del Vulture
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