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ALFAPRO

FOCACCIA WYSOKA | PECHEZYKOWANA

SKLADNIKI

CIASTO
10 kg MAKA LUISA BONGIOVANNI 5 kg WODA

300g DROZDZE SWIEZE 500 g OLIWA EXTRA VIRGIN

250g SOL

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Ciasto:

Witozy€ do dziezki mgke LUISA oraz 60% wody
(6 kg), uruchomi¢ pierwszq predkos¢ i po ok.
5 minutach przetqgczy€ na drugq predkosé
(jesli dostepna). Gdy ciasto nabierze
odpowiedniej konsystenciji, cienkim
strumieniem wla¢ pozostatq cze$¢ wody.
Nastepnie doda¢ drozdze i oliwe,
pozwalajqc, by dobrze sig wchtonety. Na
koficu doda¢ sél — po dwdch minutach
ciasto bedzie gotowe. Temperatura
koficowa ciasta powinna wynosi¢ ok.
24-25°C

Dzielenie i formowanie:
Podzieli¢ ciasto i uformowaé owalne
bochenki o wadze 1300-1400 g, co utatwi
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Fermentacja wstepna:

PrzenieS¢ ciasto do pojemnika i pozostawic
w temperaturze pokojowej (25°C) na 20
minut. Wykona¢ jedno ztozenie
wzmachiajgce, a nastepnie pozostawic
ponownie na 20 minut.
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https://esavpol.pl/maka-pszenna-wloska-do-pizzy-typ-00-luisa-w300-320-avpn-25kg-molini-bongiovanni-1855201458
https://esavpol.pl/drozdze-swieze-rapida-10kg-alfapro-218527216
https://esavpol.pl/oliwa-z-oliwek-extra-virgin-classico-1l-cirio-1332268728

réwnomierne rozcigganie ciasta. Z catej

porciji uzyskuje sig ok. 12 focacci w blachach
60x40 cm.

©

Rozciqgganie:

Rozciqgnq¢ ciasto rbwnomiernie na catej
powierzchni blachy. Jesli ciasto jest zbyt
elastyczne, odczeka¢ 10 minut i rozciggngé
ponownie. Pozostawi¢ do wyrosniecia

w 25°C, az podwoi swojqg objetos¢.

Garowanie:
Pozostawi¢ do wyro$niecia w temperaturze
25°C przez ok. 45-60 minut.

Przedsigbiorstwo Savpol
Spoétka z ograniczonq
odpowiedzialnosciq Sp. K.

44-100 Gliwice, ul. Sowifiskiego 7
T.. +48 (32) 400 04 00
e-mail: savpol@savpol.pl

Odpoczynek:

Utozy¢€ bochenki na blachach
posmarowanych oliwg i przykry€ Sciereczkq.
Pozostawi¢ w temperaturze 25°C na ok. 60
minut.

Kohcowe rozcigganie i emulsja:
Przygotowa€ emulsje z 10 g soli
drobnoziarnistej rozpuszczonej w 100 g
cieptej wody i 80 g oliwy z oliwek extra
vergine (iloé¢ na jednq blache 60x40 cm).
Wylaé emulsje na ciasto i przy pomocy
opuszkdéw palcéw wykonaé
charakterystyczne zagtebienia w odstepach
ok. 3 cm na catej

powierzchni. Zagtebienia wypetniq sie
emulsjqg, co sprawi, ze po upieczeniu
focaccia pozostanie wilgotna i soczysta.

Wypiek:

Piec w piecu z termoobiegiem

w temperaturze 200°C przez ok. 12 minut przy
zamknigtej zaworze, nastepnie przez kolejne
4 minuty przy otwartej zaworze lub do
uzyskania réwnomiernego, ztocistego koloru
focacci.




