CEREAL MADRE

Mix completo con LIEVITO MADRE IN POLVERE ATTIVO per la e ==
preparazione di pani con 3 cereali e 3 semi.
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Studiato per realizzare impasti con un‘altissima idratazione.
Nelle lavorazioni con lunghe lievitazioni le prestazioni del lievito

. ¢ . - 00
madre si esaltano dando vita a pani con crosta croccante, mollica 3?«5513"3;
alveolata, profumo intenso, maggiore conservazione e grande ITALIANA
digeribilita.

Le lavorazioni ad altissima idratazione generano impasti morbidi e

appiccicosi; la professionalita dell'operatore diventa fondamentale
nella gestione delle pagnotte.

PC559 15Kg 100% 9 mesi Max20°C
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CIABATTE

LIEVITAZIONE IN FRIGORIFERO

VARIANTI

FOCACCIA - LIEVITAZIONE IN FRIGORIFERO

INCLUSIONI

RICETTA

MIX 10,000 kg
Acqua (non fredda) 8,200 kg
Sale 0,170 kg

Lievito fresco 30-70 grammi

RICETTA

MIX 10,000 kg
Acqua (non fredda) 8,200 kg
Lievito fresco 0,300 kg
Sale 0,170 kg

RICETTA

BIGA
MIX 5,000 kg

Acqua (non fredda) 2,500 kg

Lievito fresco 10 grammi
IMPASTO FINALE

BIGA 7,500 kg
MIX 2,500 kg

Acqua (non fredda) 2,800 kg
Sale 0,130 kg

* Impastare gli ingredienti nell'impastatrice (solo 2/3 dell’acqua) per 10 min in 1° velocita.

* Inserire la seconda velocita per 15 min aggiungendo I'acqua residua poco alla volta (la
temperatura impasto deve essere tra 28° e 30°C per la riattivazione del lievito naturale).

+ Posizionare I'impasto in un mastello, precedentemente unto con olio, e lasciar riposare per 30
min coperto con un telo di nylon.

« Spostare il mastello in frigorifero a +4°C. per un tempo variabile tra le 24 ore e i 5 giorni.

* Rovesciare I'impasto sul tavolo ben infarinato, schiacciarlo delicatamente per uniformare la
superficie.

« Tagliare con raspa delle strisce di pasta larghe 10 cm e lunghe 20 cm (pezzature tra 200/250 g)
« Posizionare le ciabatte sui telai infarinati e far lievitare 90 min in cella 30°C, U.R. 70/80%.

+ Cuocere a 240°C con poco vapore per 10 min, aprire la valvola e abbassare la temperatura a
210/220°C, portare a termine la cottura per altri 30 min circa.

IMPASTO DIRETTO

« Impastare tutti gli ingredienti nell'impastatrice (solo 2/3 dell'acqua) per 10 min in 1° velocita.

* Inserire la 2° velocita per 15 min e aggiungere l'acqua residua poco alla volta (la temperatura
dellimpasto deve essere tra 28° e 30°C per la riattivazione del lievito naturale).

+ Mettere I'impasto in un mastello precedentemente unto con olio e lasciar riposare per 45 min
circa coperto con un telo di nylon.

* Tagliare con raspa delle strisce di pasta larghe 10 cm e lunghe 20 cm (pezzature tra
200/2509)

« Posizionare le ciabatte sui telai infarinati e far lievitare 90 min in cella 30°C, U.R. 70/80%.

+ Cuocere a 240°C con poco vapore per 10 min, aprire la valvola e abbassare la temperatura a
210/220°C, portare a termine la cottura per altri 30 min circa.

METODO CON BIGA SENZA FRIGORIFERO

PROCEDIMENTO BIGA
« Impastare tutti gli ingredienti della biga per 4/5 min in 1° velocita

+ Mettere I'impasto in un recipiente di plastica e far lievitare a temperatura ambiente per 15-18
ore coperto con un telo di nylon

PROCEDIMENTO IMPASTO FINALE

+ Mettere nell'impastatrice la biga, il sale, i 2/3 dell'acqua e impastare in 1° velocita per 5 min

* Inserire la 2° velocita per 15 min aggiungendo I'acqua residua poco alla volta

+ Mettere I'impasto in un mastello precedentemente unto e lasciarlo lievitare a 28°C per 2/3 ore
« Versare I'impasto su un tavolo ben infarinato, tagliare e formare

« Posizionare le pastelle su telai infarinati e far lievitare per 60 min circa

* Per pezzature da 240g, cuocere a 240°C con poco vapore per 20/25 min, aprire la valvola e
terminare la cottura per altri 10/15 min

« Impastare tutti gli ingredienti nell'impastatrice (solo 2/3 dell'acqua) per 10 min in 1° velocita

* Inserire la 2° velocita per 15 min aggiungendo I'acqua residua poco alla volta (la temperatura
dellimpasto deve essere tra 28° e 30°C per la riattivazione del lievito naturale)

* Posizionare I'impasto in un mastello precedentemente unto con olio e lasciar riposare per 30 min
coperto con un telo di nylon

« Spostare il mastello in frigorifero a +4°C. per un tempo variabile tra le 24 ore e i 5 giorni

RICETTA * Rovesciare I'impasto dal frigorifero sul tavolo ben infarinato e far riposare per 1 ora a temperatura
MIX 10,000 kg ambiente

Acqua (non fredda)  82200kg - Tagliare ca. 800 g di impasto e posizionarlo in uno stampo da 28 cm di diametro ben unto alla
Sale 0,170 kg base

Lievito fresco 30 -70 grammi « Schiacciare delicatamente con le dita ed adattare I'impasto allo stampo, ungere la superficie con
abbondante olio e spolverare la superficie con sale

* Far lievitare per 120 min in cella a 30°C con U.R. del 70/80%

+ Cuocere a 220°C per 30 min, aprire la valvola e portare a termine la cottura per altri 10/15 min in

base alla doratura desiderata

GRISSINI - LIEVITAZIONE IN FRIGORIFERO

« Impastare tutti gli ingredienti nell'impastatrice (solo 2/3 dell’acqua) per 10 min in 1° velocita

* Inserire la 2°velocita per 15 min aggiungendo I'acqua residua poco alla volta (la temperatura
dellimpasto deve essere tra 28° e 30°C per la riattivazione del lievito naturale)

* Posizionare I'impasto in un mastello precedentemente unto con olio e lasciar riposare per 30
min coperto con un telo di nylon

« Spostare il mastello in frigorifero a +4°C per un tempo variabile tra le 24 ore e i 5 giorni

RICETTA « Togliere I'impasto dal frigorifero, metterlo su un tavolo ben infarinato e far riposare 1 ora a

MIX 10,000 kg temperatura ambiente

Acqua (non fredda) 8200kg Schiacciare I'impasto ad uno spessore di circa 1 cm e tagliare delle strisce di pasta larghe
. circa 1cm

Sale 0,170 kg

— >« Allungare ed arrotolare delicatamente e posizionare nelle teglie apposite.
Lievito fresco 30-70 grammi

* Inumidire e guarnire la superficie dei grissini a piacimento.
Per lavorazioni pit semplici utilizzare ~ + Lievitare 40 min a temperatura ambiente
Acqua (non fredda) 6,000 kg » Cuocere per 30 min a 180°C o comunque fino alla doratura

BAGUETTE - METODO DIRETTO

« Impastare tutti gli ingredienti nell'impastatrice (solo 2/3 dell'acqua) per 10 min in 1° velocita.

* Inserire la seconda velocita per 15 min aggiungendo l'acqua residua poco alla volta (la
temperatura dellimpasto deve essere tra 28° e 30°C per la riattivazione del lievito naturale).

+ Mettere I'impasto in un mastello unto con olio e lasciar riposare per 45 min coperto con un telo
di nylon.

+ Mettere I'impasto su un tavolo ben infarinato e tagliare pezzi da 300g.

RICETTA « Appiattire leggermente tutti i pezzi senza sgonfiarli troppo, formando dei panetti allungati;
MIX 10,000 kg coprire i panetti e lasciarli riposare per 15 min
Acqua (non fredda) 8200kg ° Appiattire delicatamente e arrotolare una seconda volta, allungando uniformemente le Baguette
liavito fresco 0,300 kg (circa 40 cm) posizionarle sui teli di lievitazione formando delle pieghe di stoffa tra una
’ baguette e l'altra, in modo da ottenere dei divisori.
Sale 0,170 kg

« Far lievitare 60 min circa in cella con vapore.
« Posizionare le baguette sui telai, molto delicatamente.

+ Con lama ben affilata fare i classici tagli obliqui e infornare a 220°C con poco vapore per 10
min, aprire la valvola, abbassare la temperatura e portare a termine la cottura per altri 20 min
circa.

RICETTA

MIX 10,000 kg
Acqua (non fredda) 8,200 kg
Inclusioni 1,800 kg
Sale 0,170 kg

Lievito fresco 30-70 grammi

* Impastare gli ingredienti nell'impastatrice (solo 2/3 dell’acqua) per 10 min in 1° velocita.
* Inserire la seconda velocita per 15 min. aggiungendo I'acqua residua poco alla volta

« Versare nell'impastatrice I'inclusione desiderata e impastare altri 3 min in 1° velocita fino a
incorporare l'impasto

« Trasferire I'impasto in una ciotola oliata e lasciar riposare per 30 min a temperatura ambiente
coprendo con un telo di nylon

« Trasferire in frigorifero la ciotola ben chiusa con pellicola per 12-72 ore

* Rinvenire a temperatura ambiente per 1 ora

« Arrotolare le pagnotte da 250 g e far lievitare a temperatura ambiente per 2 ore

« Cuocere a 230°C con valvola chiusa senza vapore per 10 min e terminare la cottura per altri 45 min a
210°C con valvola aperta senza vapore

Raccomandazione: Le inclusioni devono essere tagliate/spezzettate e ben asciugate.

1) Il lievito presente nel mix subisce nel tempo una progressiva perdita di capacita
lievitante. Per questo nelle ricette indichiamo un range di utilizzo del lievito;

in funzione del tempo e della conservazione del mix consigliamo di aumentare
gradualmente la dose.
2) Per estrarre facilmente I'impasto dall'impastatrice bagnarsi le mani.




