
pan della vigna



INGREDIENTI Procedimento

Ingredienti
Pan della Vigna
Amido
Burro
Zucchero
Uova

850 gr
150 gr

600 gr
450 gr
100 gr

Procedimento
Impastare burro e zucchero fino ad ottenere un composto omogeneo
Aggiungervi poi le uova e per ultimo aggiungervi Pan della Vigna e 
amido.
Stendere all’altezza di 6 mm tagliare con tagliapasta distribuire su te-
glia con carta da forno.
Cottura: 190°C per 12 minuti circa.

biscotti all’uva



INGREDIENTI Procedimento

pancho villa

Ingredienti
Pan della Vigna
Acqua
Vino rosso
Lievito
Pancetta affumicata
Grana grattuggiato

1000 gr
500 gr
150 gr
30 gr

150 gr
100 gr

Procedimento
Impastare gli ingredienti e miscelare a parte la pancetta e il grana, 
incorporali quindi a fine impasto.
Far puntare per 30 min. circa, quindi formare a piacere e porre a 
lievitare per 1 ora circa a 30° 75% u.r.. Prima di infornare versare un 
filo di olio extra vergine di oliva.
Cottura : 210° per 20 minuti circa



INGREDIENTI Procedimento

mediterraneo

Ingredienti
Pan della Vigna
Acqua
Lievito
Pomodoro secco sott’olio
Olive verdi
Capperi

1000 gr
550 gr

30 gr
200 gr
150 gr
50 gr

Procedimento
Impastare Pan della Vigna fino ad ottenere un impasto liscio e cordo-
so, quindi incorporare con gli altri ingredienti.
Far puntare per 30 min. circa, quindi formare a piacere.
Porre a lievitare a 30°C con 75% u.r. per 1 ora circa, infornare.
Cottura: 210°c per 20 minuti circa.



INGREDIENTI Procedimento

grissini al vino

Ingredienti
Pan della Vigna
Vino rosso o bianco Strutto
Olio extravergine d’oliva 
Acqua
Lievito

10000 gr
3750 gr
500 gr

1000 gr
400 gr

Procedimento
Impastare tutti gli ingredienti assieme sino ad ottenere un impasto 
elastico. Stendere la pasta ad 1 cm, tagliare delle strisce, quindi for-
mare i grissini.
Far lievitare per 20 minuti a 30°C con 75% di U.R.
Cottura: 180°C in forno rotor per 20 minuti circa 200°C in forno 
statico per 20 minuti circa.



INGREDIENTI Procedimento

grissini al sagrantino

Ingredienti
Pan della Vigna
Sagrantino
Strutto
Olio extravergine d’oliva 
Acqua
Lievito

10000 gr
3750 gr
500 gr
500 gr

1000 gr
400 gr

Procedimento
Impastare tutti gli ingredienti assieme sino ad ottenere un impasto 
elastico. Stendere la pasta ad 1 cm, tagliare delle strisce, quindi for-
mare i grissini.
Far lievitare per 20 minuti a 30°C con 75% di U.R.
Cottura: 180°C in forno rotor per 20 minuti circa 200°C in forno 
statico per 20 minuti circa.



INGREDIENTI Procedimento

FOCACCIA AL VINO ROSSO 
E SALSICCIA DI CINGHIALE

Ingredienti
Pan della Vigna
Sagrantino di monte falco 
Salsiccia di cinghiale tritata 
Acqua
Lievito di birra

1000 gr
300 gr
200 gr
250 gr

50 gr

Procedimento
Impastare tutti gli ingredienti assieme sino ad ottenere un impasto 
liscio e cordoso.
Far puntare l’impasto 30’ quindi formare come da abitudine. Lievi-
tazione 1h ca. a 30°C con 75% di u.r. Cuocere a 200°C per 15’ ca.



INGREDIENTI Procedimento

el formai

Ingredienti
Pan della Vigna
Acqua
Vino rosso
Lievito
Miscela di formaggi
(Emmenthal, 
ricotta salata ecc.)

1000 gr
500 gr
200 gr

30 gr
300 gr

Procedimento
Impastare tutti gli ingredienti fino ad ottenere un impasto liscio e 
cordoso.
Porre a puntare per 30 min. circa e formare a piacere.
Far lievitare a 30°C e 75% u.r. per 1 ora circa.
Prima di infornare cospargere di olio e scaglie di grana.
Cottura : 210°C per 20 minuti circa



INGREDIENTI Procedimento

croissant salato

Ingredienti
Pan della Vigna 
Acqua
Olio
Lievito di birra

1000 gr 
500 gr

50 gr
50 gr

Procedimento
Impastare tutti gli ingredienti sino ad ottenere un impasto liscio e 
cordoso.
Riposo dell’impasto 10 minuti, sfogliare con 500 g di margarina dan-
do una piega a tre ed una a quattro.
Riposo dell’impasto: 20 min. circa.
Stendere e formare.
Lievitazione 30° C con 70 % di U.R. per 50 minuti circa.
Cottura: 180 °C per 12 min. circa. Forno Rotor.



INGREDIENTI Procedimento

ciabatta al vino rosso

Ingredienti
Pan della Vigna 
Acqua
Vino rosso
Lievito

2000 gr 
700 gr
700 gr

80 gr

Procedimento
Impastare tutti gli ingredienti aggiungendo l’acqua gradualmente fino 
ad ottenere un impasto liscio e cordoso.
Temperatura dell’impasto: 25°C
Lasciare lievitare l’impasto in vasca unta per 50 min ca.
Versare l’impasto sul tavolo infarinato e porzionare nel formato vo-
luto.
Posare su assi infarinate per 50 min ca.
Cottura: 220°C / 230°C con vapore per 30min ca.



INGREDIENTI Procedimento

pan della radice

Ingredienti
Pan della Vigna
Acqua
Lievito

1000 gr
600 gr

35 gr

Procedimento
Impastare tutti gli ingredienti fino ad ottenere un impasto liscio e 
cordoso. Temperatura dell’impasto: 24-25°C
Riposo dell’impasto: 40 min. circa.
Tagliare a filoncino e attorcigliare formando a radice.
Lievitazione: 30°C U.R. 70% per 50 min. circa 
Pezzatura: 350 gr
Cottura: 220-230°C per 30 min. circa con vapore.




