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ORZO TOSTATO
Hordeum vulgare varietà Priora
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Macinato e Confezionato presso TRE MORI srl
C.da Rosicano 62029 - Tolentino MC

500 g          ℮
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L’orzo è un cereale ricchissimo 
di minerali, in particolare calcio 
e fosforo.
Noi abbiamo selezionato la Va-
rietà autoctona marchigiana di 
Orzo “Priora” e la coltiviamo 
appositamente presso l’Azienda 
Agraria Didattica di Fabriano.
L’orzo ottenuto viene tostato 
in forno a temperature sui 170-
180°C e macinato molto �ne-
mente.
Il caffè d’Orzo è pronto da usa-
re sia con l’orziera classica che 
con la normale moka oppure in 
infusione in acqua bollente per 
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10 minuti. Può rappresentare un ottimo e salutare sostituto del caffè 
che piace sia agli adulti che ai bambini.
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Il frumento accompagna la storia 
dell’uomo da quasi diecimila anni e 
la sua importanza è testimoniata dal-
le credenze degli antichi popoli che lo 
ritenevano dono degli Dei: Brahma in 
India, Iside in Egitto, Demetra in Grecia 
e Cerere per i Romani (da cui il nome 
“cereale”).

Grazie alla macinazione il frumento 
viene trasformato in sfarinati permet-
tendo di separare dall’albume interno 
del seme le parti tegumentali esterne 
(crusca).

Questa frammentazione della carios-
side oggi avviene a livello industriale 
con laminatoi a cilindri metallici men-
tre nei rari molini di tipo tradizionale si 
utilizzano, come in passato, palmenti 
in pietra.

Il molino tradizionale in pietra offre una 
macinatura lenta, che non surriscalda 
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il grano e preserva così le caratteristiche organolettiche e nutritive del-
la farina. La farina così ottenuta presenta una granulometria irregolare, 
una più elevata presenza di crusche e la conservazione del germe.

La farina di tipo 2 è particolarmente adatta alla panificazione e per 
la pizza.
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