SURSA DE
PROTEINE

@ Descriere:
Faina de grau tip "0" pentru pizza cu dospire/maturare scurta-medie (4-24h).

(® Avantaje:
» W220, continut de proteine min 12%;
» Hidratare recomandata pentru aluat: 55-57% > 65%;
« Produsele finale obtinute prezinta aspect rustic si gust pregnant si aromat;
« Garanteaza obtinerea unor aluaturi de calitate superioara, maturate, utilizabile in aceeasi zi.

() Utilizari:
« Pizza clasica cu dospire la temperatura ambientala 4-8h+;
« Pizza napoletana cu dospire la temperatura ambientala 4-8h+;
« Pizza clasica cu dospire 12-24h+ la temperatura controlata;
« Pizza la tava cu dospire scurta-medie;
« Pizza clasica cu dospire scurta-medie;
« Pizza in pala cu dospire scurta-medie;
« Focaccia cu dospire scurta-medie;
« Pizza romana (cu blat subtire si crocant) cu dospire scurta-medie;
« Paine si alte produse artizanale de panificatie si patiserie cu dospire scurta-medie.
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Castelana
Verde

Aspect: Alb-galbui cu nuanta slab-cenusiu si cu particule
fine de tarate.

Ingrediente: Faina de grau alba 650 (origine Romania).
Mod de ambalare: Saci de hartie de 25kg si de 5kg.
Conditii de depozitare: A se pastra in locuri curate si bine
aerisite, ferite de actiunea directa a razelor solare.
Conditii de transport: Se face cu mijloace de transport
destinate acestui scop, autorizate dotate corespunzator,
acoperite, curate, uscate, aerisite, lipsite de miros strain.
Transportul se va face pe europaleti. Manipularea in timpul
transportului se va face cu atentie.

Data durabilitatii minimale: Pentru produsele ambalate in saci de
hartie de 25 kg si 5 kg: 6 luni.

Reteta propusé:v . . )
PIZZA CLASICA SAU NAPOLETANA CU DOSPIRE LA TEMPERATURA AMBIENTALA 4h+

Ingrediente aluat: 10 kg faina Castelana Verde™ +5,5-6 | apa 250 g sare «150-250 ml ulei extravirgin de
masline <50 g drojdie proaspata sau 16,66 g drojdie uscata

Mod de lucru:

Puneti faina si drojdia in malaxor si porniti malaxorul

Formati palinele si puneti-le in casete.
pentru a oxigena faina.

Adaugati apa, apoi sarea si dupa aceea uleiul. Lasati palinele la dospit la temperatura ambientala
(24°C-25°C) cca. 3,5h, dupa care le veti putea folosi

4-5h consecutive.

Malaxati pana cand aluatul este neted, cca 16-18 min. O— Presarati pe blatul de lucru semolina remacinata
Temperatura aluatului la finalul malaxarii trebuie sa (recomandam Semolina Remadcinata 7 Spice),

fie de 24°C. modelati palina in forma de disc si condimentati-o
dupa preferinte.

La finalul malaxarii, scoateti aluatul din malaxor si
puneti-l pe bancul de lucru, acoperiti-l cu o folie
alimentara si lasati-l sa se odihneasca cca. 30 minute.

Coaceti pizza regland temperatura cuptorului in
functie de rezultatul dorit.

Daca doriti sa faceti Pizza Napoletana, urmati acelasi mod de lucru, fara a adauga insa uleiul in reteta.
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