
Cottura: 
Al momento di cuocere accendere il forno a 250 gradi, praticare con 
l’aiuto di una lametta un taglio longitudinale ed infornare, spruzzando 
mezzo bicchiere d’acqua sulle pareti del forno. Dopo 15’ di cottura 
ridurre la temperatura a 200 gradi, dopo altri 15’ (30 dall’inizio) 
abbassare a 180 gradi e completare la cottura per complessivi 60-80 
minuti finché il pane non suona “vuoto” se picchiettato con le nocche sul 
fondo.  
Far freddare poggiandolo in piedi per far evaporare bene l’umidità 
interna ed aprire non prima di 8 ore, per lasciare che gli aromi 
pervadano il pane uniformemente. 

TENIAMOCI IN CONTATTO! 
Visita e metti “Mi piace” sulla nostra pagina Facebook, e iscriviti al 
gruppo degli Amici, per restare sempre aggiornato sulle nostre 
iniziative e condividere le tue esperienze di panificazione. 

www.facebook.com/associazioneculturalebreadheart

Gruppo: Gli Amici di BreadHeArt

info@breadheart.eu 

http://www.breadheart.eu 

http://blog.giallozafferano.it/mari70
(ricette) 

@BreadHe_Art 

Instagram : breadheart 

Telegram : @Breadheart 

Associazione Culturale BreadHeArt 

Conservazione della Pasta Madre e rinfresco: 
La pasta madre (in breve: “pm”) si conserva in frigo, dopo averla 
opportunamente rinfrescata, per 4/5 giorni in un barattolo di vetro con il 
coperchio appena avvitato ma non del tutto, per lasciar passare aria necessaria 
al metabolismo del lievito. 
La pm si rinfresca con un rapporto 1:1:0,5 cioè si pesa la pm e si aggiunge lo 
stesso peso in farina, incorporando acqua in proporzione del 50% del peso 
della farina (n.b.: si consiglia vivamente l’uso di farina 0 di “media forza”, 
preferibilmente la cosiddetta “farina per pane”). 
Esempio: ho 100gr di pm, aggiungo 100gr di farina e 50gr di acqua 
Ma dovendosi assentare e non potendo rinfrescare dopo i 4/5 giorni abituali, 
come fare? Non è consigliabile farlo spesso, o meglio è pratica utile quando si 
deve partire per qualche giorno, mentre abitualmente si raccomanda sempre il 
rinfresco ogni 4/5gg o al massimo settimanale: dovendosi assentare, si fanno 
rinfreschi in proporzioni diverse, ovvero per mantenerla fino a 10g rinfresco 
1:2:1. Se nel rapporto 1:1 si applicava stesso peso di farina e pm, nel rapporto 
1:2:1 rinfrescherò 100gr di pm ai quali aggiungerò 200gr di farina (il doppio) e 
l’acqua, sempre calcolata al 50% della farina, perciò il 50% di 200gr = 100gr 
2° esempio: 100gr pm + 200gr farina + 100gr acqua  
Con questo tipo di ragionamento si può calcolare autonomamente il rapporto 
di rinfresco, quindi dovendo star via ad esempio un mese si può rinfrescare 
anche in rapporto 1:4. Non è consigliabile eccedere oltre il mese. Per 
conservarla oltre i 15gg è consigliabile chiuderla in canovaccio con il metodo 
della cilindratura e poi della legatura. Su YouTube si trovano video che 
spiegano bene come fare. Per utilizzarla nuovamente basterà slegare il 
salsicciotto di pm, scartare delicatamente la parte esterna e prendere per 
rinfrescare solo il cuore, cioè la parte più interna.  In questo caso è opportuno 
rinfrescare il lievito con il 40% di acqua, e non il 50%, per evitare che sia troppo 
appiccicosa. E’ consigliabile chiudere bene il salsicciotto in pellicola per 
alimenti, per non farla troppo seccare. 

NOTA BENE: la pasta madre va utilizzata solamente quando il suo volume è 
raddoppiato (circa 3 ore a 22-25 gradi). 



Consigli per dosi rinfresco 
Per evitare sprechi, occorre sempre prima i calcoli di quanta pm occorre: in 
questo modo si eviterà di avere eccessive dosi di lievito inutilizzato in frigo. 
Partendo sempre dai 100gr iniziali, basta seguire il seguente ragionamento: 
devo fare il pane, quanta pm serve? 80gr? Se si rinfrescano tutti i 100gr alla 
fine ne otterremo 250gr (100+100+50=250), ma se ne occorrono solo 80gr per 
il pane, ne resteranno 170gr che dopo una settimana, rinfrescandoli di nuovo 
tutti, diventeranno 425gr e così via. Quindi, è necessario imparare a calcolare 
quanta pm occorre già rinfrescata (considerando quello che occorre per 
panificare più quella che si rimette in frigo) in modo di non avere dopo un 
mese un blob che invade la casa……. 
Esempio: si hanno 100gr da rinfrescare e ne occorrono 80gr per il pane, quindi 
si possono tranquillamente rinfrescare solo 70gr ottenendo 70+70+35 (acqua) 
= 175gr. Tolti gli 80gr per il pane, rimarranno 95gr di pm da conservare. Senza 
eccessi, senza sprechi. 
Il consiglio è di non mantenere mai oltre i 100gr di pm in frigo per evitare il 
rischio di averne troppa e non sapere poi come fare per smaltirla. La pasta 
madre rinfrescata e non utilizzata si può comunque utilizzare come “Esubero”, 
nelle ricette di crackers, grissini, taralli…. tutto ciò che non ha bisogno di 
elevata forza lievitante. In fondo è sempre acqua con farina….  

Come organizzare i tempi per preparare il pane 
Ecco un esempio di come calcolare i tempi, volendo fare il pane in giornata: la 
mattina presto si rinfresca la pm – attendendo il raddoppio dopo 3/4 ore e poi 
iniziando ad impastare – far riposare sul tavolo la massa per 10 min, poi iniziare le 
“pieghe” (vedi su YouTube), 1 una ogni 20min per 3 volte – riporre l’impasto in 
una ciotola coperta e attendere il raddoppio (fase di maturazione alias puntatura) 
indicativamente 6-8 ore a seconda della temperatura ambiente - formare la 
pagnotta, riporla in un panno cosparso di semola e quindi in un cestino a lievitare, 
attendere il raddoppio (altre 3-5 ore circa) e poi cuocere. 
Ovvero: 

- Ore 7,00 rinfresco 
- Ore 10,30 impasto 
- Ore 11,00 riposo 
- Ore 11,10 inizio pieghe  
- Ore 12,20 mettere la massa a maturare in ciotola fino al raddoppio 
- Ore 18,00 formatura fino al raddoppio 
- Ore 21-22 cottura 

RICETTA PANE SEMPLICE 
INGREDIENTI: 

500 g di farina 0 

100 g di semola rimacinata (opzionale, o 600gr totali di 0) 

390 g di acqua fredda (65% di idratazione) 

12 g di sale fino 

30 g di pm attiva (a 3 ore dal rinfresco); se a temperature ambiente   

inferiori ai 23 gradi: 50gr di pm attiva 

PROCEDIMENTO: 
Impastare la pasta madre rinfrescata e raddoppiata di volume con le 
farine nella ciotola e quasi tutta l’acqua. Man mano che si impasta 
aggiungere l’acqua rimanente a filo fino a completo assorbimento; a 
questo punto aggiungere il sale e portare l’ impasto a incordatura (cioè 
ottenere una massa omogena che si stacca facilmente dalle pareti della 
ciotola senza essere appiccicosa). Rovesciare quindi l’impasto sul tavolo 
lasciando riposare (puntare) 10 minuti, poi iniziare con le pieghe a 3, ne 
facciamo una ogni 20 minuti. Dopo l’ultima piega mettere l’impasto nella 
ciotola coperta e attendere il suo raddoppio. Appena raddoppiato 
rovesciare l’impasto sul tavolo e delicatamente sgonfiando e dargli la 
forma desiderata, poi mettere il pane formato in un canovaccio pulito 
ben spolverato di semola e poi in un cestino a lievitare con la chiusura 
della forma verso l’alto. Riporre in un luogo caldo  (26/28°) a lievitare 
finché non raggiunge 1,5 volte il volume iniziale. E’ molto importante 
rispettare i tempi dell’impasto, altrimenti il risultato finale sarà 
compatto e poco alveolato. 

(N.B. è possibile realizzare questa ricetta anche con farina semintegrale 
o integrale, è possibile che l’acqua vada modificata in più, nel caso 
aggiungerne20-30gr e fermarsi quando l’impasto inizia ad appiccicare le 
dita. I tempi di raddoppio vanno sempre rispettati, è opportuno 
considerare che un impasto una farina semintegrale o integrale 
impiegherà meno tempo a lievitare.) 


