B

€=

=)

ALFAPRO

Pinsa

SKLADNIKI
CIASTO

10kg

MAKA CORE BONGIOVANNI 8L WODA

250g SOL 50g StOD

709

SWIEZE DROZDZE

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

o

Ugniatanie ciasta:

Nalezy wtozy¢é catg magke CORE, drozdze, stéd
i 2/3 wody (5,3 litra) do mieszalnika i zaczqé
mieszanie na pierwszej predkosci. Po okoto 4
minutach, gdy ciasto zacznie sig tqczy¢,
przetgczy€ na drugq predkosé i wiaé do
miksera pozostatg wode, wyrabiajgc jeszcze
okoto 8 minut. Przed dodaniem catkowitej
ilosci wody doda¢ sél. Kohcowa
temperatura ciasta powinna wynosi¢ okoto
22°C.

Formowanie:

Nalezy doprowadzi¢ ciasto do temperatury
pokojowej przez okoto 30 minut, a nastepnie
uformowaé w owalne kule o pozgdanej
wadze (stclndard 3009, Srednia 700g, duza

Odpoczynek:

Ciasto nalezy przetozy¢ do miski, pozostawic
na 15 minut w temperaturze pokojowe;j,
ztozy¢ raz i przenies¢ do lodowki

w temperaturze 4°C na 45 minut. Po tym
czasie trzeba ztozy€ ciasto ponownie

i wstawi¢ do lodéwki na kolejne 18/20 godzin
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https://esavpol.pl/maka-pszenna-do-pizzy-oryginalnej-rzymskiej-in-pala-alla-romana-lub-pinsa-typ-1-core-w340-370-25kg-molini-bongiovanni-1855201254
https://esavpol.pl/slod-rzemieslniczy-25kg-ireks-485337851
https://esavpol.pl/drozdze-swieze-rapida-10kg-alfapro-218527216

1100g). Z catkowitej ilosci ciasta otrzymamy

np. 26 érednich topat)
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Pieczenie:

Delikatnie rozwatkowaé, posypujqc topate
duzq iloscig magki lub semoli. Przetozy¢€ na
drewnianq topatke, przyprawic i piec

w piekarniku elektrycznym w temperaturze
280° -

300°C przez okoto 9 minut

Przedsigbiorstwo Savpol
Spoétka z ograniczonq
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Garowanie:

Przetozy¢ do wysmarowanych olejem
skrzynek o wymiarach 60x40 cm

i pozostawi¢ do

wyros$nigcia w garowniku w temp.30°C przy
70% wilgotno$ci, przez 2 do 3 godzin.

Metoda wstepnego pieczenia:

Pinse mozna piec z biatym lub czerwonym
dnem (tylko pomidor) do okoto 80%
gotowania

poprzez pozostawienie ich w piekarniku na
okoto 6 minut w temperaturze 260°C.
Pozostawi¢ do ostygnigcia poza piecem, aby
unikng€ kondensaciji i przechowywaé

w temperaturze pokojowej lub w lodéwce

w temperaturze 4°C w zamknietych
pudetkach 60x40 cm przez 24/48 godzin.
Upieczony wczesniej spdd bedzie gotowy do
doprawienia w pdzniejszym czasie,

a gotowanie mozna zakohczy¢ w piekarniku
w temperaturze 300°C przez okoto 3 minuty.




