
INGREDIENTI

Farina di grano tenero tipo “0” con semi di girasole, farina di segale tipo “2”, semi di sesamo, semi di lino, farina 

di avena, farina di orzo, lievito naturale di farina di grano tenero tipo integrale in polvere e farina di grano tenero 

maltato. Miscela ideale per:

•	 PANE 	
•	 PASTA	
•	 DOLCI
•	 PIZZA

IL MORETTO
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* I tempi e i livelli della griglia sono indicativi e possono variare a seconda del forno in utilizzo. Per i test abbiamo utilizzato un forno De’Longhi Cookers a gas.

*

Grissini con Il Moretto

INGREDIENTI
•	 IL MORETTO	 gr. 500
•	 100USI		  gr. 500
•	 Acqua		  ml. 550
•	 Olio EVO		 gr. 125
•	 Lievito 		  gr. 15

•	 Sale		  gr. 10

Impasto:
Impastare dapprima IL MORETTO, 1000USI, acqua e lievito infine olio e sale finchè gli 
ingredienti sono ben amalgamati.

1’ Riposo: 	 30 min a temperatura di almeno 25°C.

		  Formare dei filoni della larghezza di circa 4/5 cm schiacciandoli leggermente.

2’ Riposo: 	 60 min a temperatura di almeno 25°C.

		  Tagliare con la spatola i filoncini dal lato corto in pezzi di dimensione uguale. Tirare delicatamente la 		

		  pasta fino alla lunghezza desiderata. Deporre su leccarda ed effettuare la doppia cottura come da indicazione.

Avvertenze: Le indicazioni di cottura riportate si riferiscono a grissini di diametro 7mm, per diametri superiori aumentare la 
seconda cottura di 5 min o comunque fino a doratura preferita.

FORNO ELETTRICO_COTTURA FUNZIONE STATICO
LIVELLO 2 (cavità 59 / 87 litri) - LIVELLO 3 (cavità 72 litri)

PRIMA FASE SECONDA FASE

    15 min     10 min170°C 135°C



* I tempi e i livelli della griglia sono indicativi e possono variare a seconda del forno in utilizzo. Per i test abbiamo utilizzato un forno De’Longhi Cookers a gas.

*

Pane dolce con Il Moretto alla frutta

INGREDIENTI

•	 IL MORETTO	 gr. 500
•	 Acqua		  ml. 300
•	 Frutta a scelta	 gr. 50
•	 Uvetta		  gr. 20
•	 Lievito 		  gr. 15
•	 Miele		  gr. 15

Impasto:
Impastare dapprima IL MORETTO con acqua, lievito e miele infine aggiungere la frutta e 
l’uvetta continuando ad impastare finchè gli ingredienti sono ben amalgamati.

1’ Riposo: 	 40 min a temperatura di almeno 25°C.
		  Pezzare e formare i panini a piacere.
2’ Riposo: 	 80/90 min a temperatura di almeno 25°C.
		  oppure fino al raddoppio della massa.
		  Infornare come da indicazione.

FORNO ELETTRICO_COTTURA FUNZIONE STATICO
LIVELLO 2 (cavità 59 / 87 litri) - LIVELLO 3 (cavità 72 litri)

    30 min 200°C



* I tempi e i livelli della griglia sono indicativi e possono variare a seconda del forno in utilizzo. Per i test abbiamo utilizzato un forno De’Longhi Cookers a gas.

*

Focaccia rustica

INGREDIENTI
•	 IL MORETTO	 gr. 500
•	 Acqua 		  ml. 275
•	 Olio EVO		 gr. 20
•	 Lievito 		  gr. 15
•	 Sale 		  gr. 0

Impasto:
Impastare IL MORETTO, l’acqua e il lievito per 5 min.
Aggiungere Olio extra vergine di oliva e proseguire per 4 min fino ad ottenere 
un impasto liscio ed omogeneo. Formare la pezzatura della teglia che si vuole realizzare 
(ad esempio per una teglia diametro 25 cm la pezzatura è di 250 gr di pasta).

1’ Riposo: 	 30 min a temperatura di almeno 25°C.
		  Schiacciare la pasta nella teglia creando uno spessore omogeneo.
		  Cospargere la superficie di salamoia* e imprimere con le estremità della dita le caratteristiche 		
		  fosse della focaccia.
2’ Riposo: 	 80/90 min a temperatura di almeno 25°C.
		  oppure fino al raddoppio della massa.
		  Infornare come da indicazione.

*Salamoia: emulsionare per teglia: 50g di acqua, 50g di olio di oliva, 5g di sale.

FORNO ELETTRICO_COTTURA FUNZIONE STATICO
LIVELLO 2 (cavità 59 / 87 litri) - LIVELLO 3 (cavità 72 litri)

    20 min 230°C


