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Integratore per la produzione di pizze e focacce.

*PIZZA ROMANA"-
alla PALA
con Biga

: « Aggiungere alla biga gli ingredienti dell'impasto finale
Farina 00 3,000Kg impastando 2 minuti in 12 velocita e 10 minuti in 2* velocita

ﬁgﬂ:{g fredda 2,00%}(3 fino a raggiungere un impasto omogeneo

) * Lievitazione (temperatura ambiente). dalle 2 alle 12 ore
Pizza Self 150 g (Pimpasto conservera struttura e lavorabilita nel tempo)

« o ~
impastat ut] gl ingrdienti i S Fane le pigze e come amare gualciio.
piccole - 1,5Kg pale grandi) 9 . .

Con Pizza Self @ preferibile abbassare la dose abituale di lievito eg‘eﬂ}nm@;zu 1
destrosio, miglioratori, soia, farine speciali e grassi. be ¥
¥,

Puo essere utilizzato sia con impasti diretti che con biga

Accorcia enormemente i tempi di maturazione della pasta

e . v . Miscelare con frullatore: passata di pomodoro, sale,
Consente la conservazione di impasti refrigerati (programmati origano fresco e olio i oliva

IBI\;I;;STO FINALE 150K + Lievitazione: da 40 minuti fino a3 ore Eer:: ﬂrE;‘fmu Z 48 ore & P et e
i ; g « Schiacciare e infornare con vapore iniziale a 280°C fino a 2701 X)) 672&26.@ G f@m OOt ‘utilizzo di una bassa quantita dilievito consente grigliare prima)
i?:gﬂaa 00 %ggg&g uL!and_u la superficie non sara uniformemente colorata (12/15 0 \ realizzazione di impasti ad alta digeribilita Pusiziunare 0 le verdure sulla pizza cruda prima di
Sale 0,150K Lol dee che ce gualcosa che non Va.” Migliora Pelasticita e a lavorailita della pasta (per preparare, ~ infomare
Lievito 10 g stendere una pizza con Pizza Self, si impiega [a meta del (sottolio - salamoia - fresche 0
(ei-e.c) tempo) surgelate da precuocere)
Questa preparazione é particolarmente indicata per chi predilige Favorisce la formazione di una struttura |EﬂﬂEI'E. e alveolata Posizionare le verdure sulla pizza cruda prima di

un impasto pit croccante o per chi vuole lavorare con una lunga
lievitazione senza la possibilita di gestire un impasto refrigerato

infornare

(Sottolio - salamoia - surgelati al naturale)
Posizionare i funghi sulla pizza prima di infornare

(fresche o surgelate a fette)
Tagliare le patate a fette (tischi) e posizionare sulla pizza
cruda prima di infornare

Diminuisce i tempi di cottura migliorandone il risultato (la (fresche - surgelate - disidralate = reidratarein
pizza, riducendola permafiénza in forno, si seccameno pur acqua tiepida)

restando moltg,friabile) 5 s i S Posizionare le fette sottili i dpolla sulla pizza cruda pim
Elimina i problemidella ritrazione ﬁérnaﬁ: in.co l_1ra. ' ti infornare

. (broccoletti) -

Aumeita Jalgiatlitd Bollire i fiariel in acqua salata per 5/6 minuti, P
Riduce la gommosita della plzzardda@» ie* soffriggere con olio, aglio e peperoncino e stufarli =
| leggermente con coperchio a fuoco basso. Posizionarei =5

friarielli sulla pizza cruda prima di infornare
Far macerare 0.450 kg di olio di oliva e 0.220kg di =
J salvia tagliata a pezzettini %

AL Sfornare le pizze a meta cottura e completare la cottura in giornata
Via di Valle Caia 39, 00071 Santa Palomba - Pomezia (Rm)

tel 06 91984607 - info@guerra.it - www.guerra.it (senza grassi)

[ P pp——— ] 10 Kg di pasta lievita + 700 g di Pizza Self + 250 g Acqua + 50 g Lievito
] Impastare tutti gli ingredienti per 10 minuti con spirale, poi lavorare normalmente

| G une=xrwxr=n | .




*PIZZA ROMANA:®* Farina 00 10,000Kg ® ® Farina 00 10,000Kg ® o Farina 00 10,000Kg s e Farina 00 10,000Kg
alla PALA Tl O s J2ooKS |:‘lziz::m ngﬂf ik N s  woonn "'zﬁﬁpﬁ%”& NA Rgua idds: 6 500KS PSR TIEPP&%‘FC? w=IANS ey L000kg
- cqua fredda 7, : cqua fredda . . ) : s
Impasto Diretto Cele 0,180Kg Impasto Diretto Ssla 0,180Kg Impasto Diretto Sale 0,180Kg Impasto Diretto Sale 0,130Kg
Lievito 120 ¢ Lievito di birra 150 ¢ Lievito di birra

Lievito 150 g

=

* |Impastare gli ingredienti, inserendo solo una parte di
acqua (5,5Kg), per 2 min. in 1* velocita e 12 min. in 22 (la
pasta si deve riconoscere)

* Aggiungere, a filo, 'acqua rimanente (2Kg) impastando
per altri 8 min. in 2°

* Far lievitare la pasta in una vasca unto con olio,
coprendola con un telo

» La pasta sara utilizzabile dopo 2 ore, fino a 8 ore

* Formare dei pastoni tondi (1,5Kg per il telo = 700g per le
pale piccole)

* Dopo aver chiuso i pastoni, spennellare con olio e salare
in superficie (meglio sale medio)

* Lievitazione: da 40 min. fino a 3 ore

» Schiacciare e infornare a 280°C (con vapore iniziale) fino a
quando la superficie non sara uniformemente colorata (12/15
minuti)
Solo per cottura su telo: qualora si preferisse un prodotto piii
morbido e alveolato, é possibile far riposare la pizza gia stirata,

da 30 minuti fino a 3 ore, prima di infornare.

Impastare tutti gli ingredienti per 2 minuti in 1* velocita
versando I'acqua lentamente, altri 10 minuti in 22 .
Riposo pasta 1 ora ~E-d

Spezzare in palline da 2209, riporle nella cassetta di
plastica e coprire. Le palline saranno pronte gia dopo 1 ora
e continueranno a essere utilizzabili per ore

Stendere, condire e cuocere a 320-350°C con forno statico
(2/3 minuti)

* Impastare gli ingredienti, inserendo solo una parte di
acqua (5,5Ka), per 2 min. in 1° velocita e 12 min. in 22 (la
pasta si deve riconoscere)

* Aggiungere, a filo, I'acqua rimanente (2Kg) impastando
per altri 8 min. in 22

* Far lievitare in vasca unta con olio dalle 3 alle 10 ore
coprendo I'impasto con telo. Per calcolare quanta pasta
inserire in ogni teglia, utilizzare questa formula:

Moltiplicare le misure dei lati della teglia e dividere per 2 =
Teglia Cm 40x60 = 2400 : 2 = 1200
in questo tipo di teglia inserire 1200 g di pasta

* Far lievitare almeno 1 ora coprendo con un telo

« Stendere I'impasto, adagiarlo sulla teglia, condire e
infornare a 300°C platea e 200°C cielo con vapore (12/15
minuti)

* Miscelare acqua, sale e lievito in 1° velocita per almeno 2
min.

* Aggiungere la farina e il Pizza Self e impastare 2 min. 1°
velocita e almeno 15 min. in 2°

» Far riposare I'impasto coperto con telo in una vasca unta
con olio a 24/26°C per almeno 3 ore

+ Spezzare in palline da 280/300g

* Lievitare dalle 3 alle 6 ore a temperatura ambiente

» Stendere a mano lasciando un bordo pronunciato

» Dopo averlo condito, posizionare Pimpasto sulla pala
(“dita a forbice™)

» Cottura:
- forno a legna: 400°C per 45 sec. Girare la pizza a

meta cottura

- forno elettrico: 350°C per 1- 2 min

E possibile raccogliere tutte le palline avanzate in un solo
mastello, conservarle in frigorifero coperte per poi
impastarle nuovamente come “pasta da riporto” nella ricetta
del giorno dopo (massimo 2Kg su 10Kg di farina) .

;?fi"ﬂsoﬁ 10,000Kg *PIZZA ROMANA" Farina 00 10,000Kg *PIZZA ROMANA:- Farina 00 10,000Kg *PIZZA ROMANA:- Farina 00  10,000Kg <PIZZA TIPO NAPOLETANO:-*
Acqua fredda  7.500Ks PIRCPALA & i em DN s Dooons in TEGLIA e e s Lonors al PIATTO Pizza Self  1,000Kg al PIATTO

Sale ojzooxg Impasto Lunga Lievitazione Sglcel.- 6,180Kg Impasto Lunga Lievitazione Sale 6’130,(3 Impasto Lunga Lievitazione Sgg”a resa 6,180}(3 Impasto Lunga Lievitazione
Lievito 10 ¢ Lievito 15 g Lievito 15 g

Lievito 15 g

* Impastare gli ingredienti, inserendo solo una parte di
acqua (5,5Kg) , per 2 min. in 1* velocita e 12 min. in 2® (la
pasta si deve riconoscere)

* Aggiungere, a filo, 'acqua rimanente (2,5Kg) impastando
per altri 10 min. in 2

* Far riposare la pasta per 40/60 minuti a temperatura
ambiente

« Posizionare in una vasca unta con olio coprendo I'impasto
(coperchio o telo) e far lievitare in frigorifero a 4°C per 24 ore

« Il giorno seguente, rigenerare I'impasto a temperatura
ambiente (almeno 1 ora ). Per calcolare quanta pasta inserire
in ogni teglia, utilizzare questa formula:

Moltiplicare le misure deij lati della teglia e dividere per 2 =
Teglia Cm 40x60 = 2400 : 2 = 1200
in questo tipo di teglia inserire 1200 g di pasta

* Far lievitare almeno 1 ora coprendo con un telo

» Stendere I'impasto, adagiarlo sulla teglia, condire e
infornare subito a 300°C platea e 200°C cielo con vapore
(12/15 minuti)

* Miscelare acqua, sale e lievito in 1* velocita per almeno 2
minuti

* Aggiungere la farina e il Pizza Self e impastare 2 min. in
1* velocita e almeno 15 min. in 2°

* Far riposare I'impasto coperto con telo in una vasca unta
con olio a 4°C per almeno 24 ore

* Rigenerare l'impasto a temperatura ambiente (almeno 1
ora ) e spezzare in palline da 280/300g

* Lievitare dalle 3 alle 6 ore a temperatura ambiente

» Stendere a mano lasciando un bordo pronunciato

* Dopo aver condito la pizza, posizionare I'impasto sulla

1 pala (“dita a forbice™)
: * (ottura:
- forno a legna: 400°C per 45 sec. Girare la pizza a
1 meta cottura
. - forno elettrico: 350°C per 1 - 2 min

* I[mpastare gli ingredienti, inserendo solo una parte di
acqua (5,5Kg), per 2 min. in 1* velocita e 12 min. in 2* (la
pasta si deve riconoscere)

* Aggiungere, a filo, I'acqua rimanente (2Kg) impastando
per altri 8 min. in 2?

* Far lievitare la pasta, in una vasca oleata (coprendola
con telo), per 24 ore a circa 4°C.

» Far rigenerare I'impasto a temperatura ambiente
(almeno un’ora ) poi formare dei pastoni tondi (1,5Kg per il
telo - 700g per le pale piccole)

*» Dopo aver chiuso i pastoni, spennellare con olio e salare
in superficie (meglio sale medio)

» Lievitazione: da 40 minuti finoa 3 ore

» Schiacciare e infornare (con vapore iniziale) a 280°C , fino

a guando la superficie non sara uniformemente colorata
(12/15 minuti)

Per le cotture su telo: qualora si preferisse un prodotto pil
morbido e alveolato é possibile far riposare la pizza gia stirata, da
30 minuti fino a 3 ore, prima di infornare.

* Impastare tutti gli ingredienti per 2 min. in 1* velocita e
10 min. in 2°

* Far riposare I'impasto coperto con telo in un mastello
unto di olio per 24 ore a 4°C

* Riportare I'impasto a temperatura ambiente per 1 ora

» Spezzare in palline da 2209, riporle nella cassetta di
plastica e coprire. Le palline saranno pronte gia dopo 1ora e
continueranno a essere utilizzabili per ore

+ Stendere, condire e cuocere a 320-350°C con forno statico
(2/3 minuti)




