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2 rruata in modo enz il bosco conTtinui

>
o einnovarsi.

Gli agricoltori tagliano la

. legna durante l'inverno,
quando la terra ¢ a riposo.
Vengono tagliati solo alcuni
alberi adulti, lasciando che |
piu giovani continuino a
crescere e il bosco e gli
animali a vivere.
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Lz spigne mature vengono TRESBILATE con una

grandz maccnina agricola che si cniama

.’

MIETTTRESBIATRICE, Questa maccnina Taglia
I"intera pianta dzl ¢ zreale. I1 fusto o

PAGLLA, vienz separato dai CHLICCHI
CARTOSSIDE, cnz v2ngono succ 5“‘"1‘/41:)/{11‘/

scaricati su di un carro e trasportati al GRANALO
dove verranno messi in sacchi.

La paglia invece, vienz raccolta in grandi ROTOLONL
o BALLE, messa al riparo nzi Fienili

2 utilizzata poi per le lettiere degli animali.
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MACINAZIONE

I semi vengono rofii e

frantumati per efreiio
dzllo scriacciamenio

di rulli o macine. Si
ottiene una farina pit o
meno grossolana misia alla
crusca.

A szconda della distanza
tra 1 rulli si otiengono
prodoititi diversi: minore
la distanza fra i rulli e
minore e la dimensionz

dzl frammenio di seme.

SETACCIATURA

il prodoiio della
macinazione viene faiio
passarz attraverso dzi

setacci per separarz la
farina dalle crusche.

Setacei con fori di diverse
rmisure

permeiftono di separare
farine di dimensioni

diverse,
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j i cne contienz
Tutti | componenti dzl chicco, la si usa per la
orzparazionz dzlla pasta.

i i ¢ privata della
crusca, la si usa per la preparazione dzlla
pasta e del pane di grano duro.

i cne contiene Tutti |
componenti del chicco, per la preparazionz del
nanz integrale.

Farina di tipo 1 o setacciata & ',)r]v,s"u della
crusca pil JI’O:):)JJJ!L& r)'r* la preparazionz di
nanz semintegrale

Farina di tipo 0 o bianca, con noche fibrz, pzr
la preparazione del pane b] nco.

i it 0 blanca
dzi prodotti di pasticceria.
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1. Impastamento

Miscela di fanna e acqua

tiepida (in proporzione: 100 g e
40 g circa), sale e hewito.

2. Riposo
Limpasto subisce una
prima lievitazione.,

5. Cottura
I forni umidificati, a una
temperatura di 230-270 °C
{secondo il tipo).

3. Foggiatura
Taglio in pezzi e
formatura delle diverse
fogae (es. biove,
rosette, bocconcini).

4. Lievitazione
b A crca 30 °C in ambiente
molto umido.



1 - Formazionz dzll'im I)JJJ'J
Tre diversi metodi:

I METODO DIRETTO
si impastano insieme
tutti gli ingredienti

in un'unica fase.

L METODO SEMIDIRETTO
5] lmpostano insieme tutti gli ingredienti e si
aggiunge in piu una pasta di riporto, biga, che
€ un pezzo di impasto avanzato da quelio
precedente gia lievitato e che permette di
oﬁenere ottimi risultati di lievitazione.




fL METODO INDIRETTO

prevede due fasi: nella prima si prepara un
preimpasto, nella seconda si aggiungono al
preimpasto, lasciato riposare per 16-20 ore, tut
gli altri ingredienti.

Con questo metodo si hanno gusto e profumo piu
intensi, la mollica piu sviluppata, una conservazior
piu lunga ed un prodotto piu buono, ma richiede
tempi piu lunghi rispetto agli altri due metodi.
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3. Lizvirtazione

Il lievito uce
anidride c:nr::onica che
con la sua pressione
rigonfia l'impasto.
Un'eccessiva
lievitazione porta

come conseguenza la .
. . ey LIEVITI: Insieme di funghi
rdita di elasticita unicellulari, Saccaromiceti, capaci di

0o °
dell'impasto per cui le trasrormare per via enzimatica gli
forme si afflosciano. zuccheriin alcol etilico e anidride
carbonica. Sono responsabili della
lievitazione del pane, della
fermentazione del vino e della birra.




4. Cotrura
Le forme lievitate vengono poste

in forni con temperatura compresa
fra 200-250°C




