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\REDIENTI (MASSA GR / MATERIE PRIME)

yasto Finale

0 Petra® 3, 550/570 acqua, 2 lievito di birra, 20 sale, 30 olio extravergine di oliva.

tra® ¢ la farina 100% grano italiano macinata a pietra, ricca di fibre, enzimi, sali minerali contenuti naturalmente nelle porzioni pit ester-
Jella cariosside. A differenza di una farina ottenuta da una macinazione convenzionale a cilindri, Petra® deriva dallo schiacciamento del

10 e mantiene all’interno, inalterati, tutti i suoi componenti tra cui il prezioso germe di grano, che e fonte di principi nutritivi no-
Per questo motivo ha una capacita fermentativa, un potenziale di assorbimento di liquidi, e un apporto nutritivo nettamente migliori e tra-
isce alla pizza il sapore e il profumo del buon grano 100% italiano.
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PASTAMENTO:

FASE 2 - Riprendere |'impastamento, aggiun-
gere il lievito di birra sbriciolato e una volta
che si & formata la maglia glutinica aggiungere
il sale. Infine aggiungere I'olio a filo. Terminare
I'impasto impostando la 22 velocita in modo
che alla fine risulti liscio, omogeneo, ben
incordato. E importante controllare la tempe-
ratura dell’impasto e fare in modo che la
temperatura finale dell'impasto sia 23-24°C.

E 1 - Limpastamento deve essere condotto con la massima attenzione
odo da ottenere la corretta idratazione e un buon sviluppo della maglia
nica: Petra® ha una capacita di assorbimento maggiore rispetto a
farina “0” 0 “00” e se non viene idratata correttamente si pud osservare
disidratazione superficiale della pasta o un rilascio di acqua durante il
s0. Iniziare I'impasto disponendo nell’impastatrice SOLO la farina e
qua. Impastare in impastatrice a spirale in 12 velocita per 2/3 minuti fino
ttenere un impasto grezzo, poi fermare l'impastatrice e lasciare
sare la massa per almeno 20 min.

.- FASE4 - Spezzare I'impasto,
formare le palline del peso de-
siderato.

FORMATURA:

FASE 3 - Togliere I'impasto dall'impastatrice
. e lasciarlo riposare in massa, sul banco per
15 minuti d’estate/30 minuti d’inverno: rispetto
ad un impasto di farina tipo “0” o “00”, I'im-
pasto di pizza Petra® prende forza e corpo
velocemente, anche se ad una prima valuta-
zione risulta pit morbida.

FERMENTAZIONE E LIEVITAZIONE: COTTURA:

~ FASE 5 - Per una lavorazione diretta: lasciare lievitare le palline FASE 6 - Una cottura “dolce” e prolungata, effettuata a

); di pizza Petra® nelle apposite cassette a temperatura ambiente una temperatura piu bassa e per tempo pitl lungo rispetto
per almeno 6/7 ore. Per una lavorazione a controllo refrigerato: ad una pizza di farina “0” 0 “00”, assicura il miglior risultato

lasciare lievitare le palline di pizza Petra® nelle apposite cassette finale: nessun rischio di asciugare troppo il prodotto: la

S a temperatura ambiente per almeno 1 ora, poi trasferire in cella croccantezza della crosta sara esaltata e I'interno raggiun-
* frigorifera a 4°C per 24-48 ore. Estrarre le palline dal frigo gera il giusto grado di cottura. La temperatura ideale di
: almeno 4 ore prima dell’utilizzo e lasciarle a temperatura cottura per una pizza Petra® metodo diretto, stesa rotonda

ambiente: questa fase & fondamentale per ottenere una corretta e servita al piatto, € 290°C, da tarare poi a seconda della
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INGREDIENTI (MASSA GR / MATERIE PRIME)

Impasto BIGA di Petra®1: 500 Petra®1, 220 acqua, 5 lievito di birra.
Impasto finale: biga di Petra® 1, 500 Petra®1, 340 acqua, 20 sale, 30 olio extravergine di oliva.

Petra® ¢ |a farina 100% grano italiano macinata a pietra, ricca di fibre, enzimi, sali minerali contenuti naturalmente nelle porzioni pit ester-
ne della cariosside. A differenza di una farina ottenuta da una macinazione convenzionale a cilindri, Petra® deriva dallo schiacciamento del
grano € mantiene all’interno, inalterati, tutti i suoi componenti tra cui il prezioso germe di grano, che & fonte di principi nutritivi no-
bili. Per questo motivo ha una capacita fermentativa, un potenziale di assorbimento di liquidi, e un apporto nutritivo nettamente migliori e tra-

sferisce alla pizza il sapore € il profumo del buon grano 100% italiano.
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FASI DELLA LAVORAZIONE

BIGA:

Impastare in impastatrice a spirale in 12

velocita per 4 minuti fino ad ottenere un

impasto grezzo e grumoso. La temperatura

finale del’impasto deve essere 18-20°C.
Trasferire la biga in un mastello, coprire con

un telo (o con della pellicola bucherellata) e

lasciare riposare alla temperatura di 16-18°C

per 18 ore. E importante rispettare rigorosa-
mente le temperature affinche la biga sviluppi

una capacita lievitante ottimale.

FERMENTAZIONE

FASE 2 - Riprendere I'impastamento

in 12 velocita aggiungendo la biga, il

lievito di birra sbriciolato e, una volta

che si & formata la maglia glutinica, il

sale. Infine aggiungere I'olio a filo.
Terminare 'impasto impostando la

22 velocita in modo da renderlo liscio,
omogeneo, ben incordato. E impor-
tante controllare la temperatura del-
I'impasto e fare in modo che la tem-
peratura finale dell’impasto sia 23-
24°C, comunqgue non oltre i 25°C.

STESURA:

- E LIEVITAZIONE:

FASE 6 - Quando si
procede alla stesura
avere cura di non pres-
sare e allargare in mo-

IMPASTO FINALE:

FASE 1 - Limpastamento deve essere condotto con la massima attenzione in

modo da ottenere la corretta idratazione e un buon sviluppo della maglia glutinica:
Petra® ha una capacita di assorbimento maggiore rispetto a una farina “0”
0 “00” e se non viene idratata correttamente si pud osservare una disidratazione

superficiale della pasta o un rilascio di acqua durante il riposo. Iniziare I'impasto

disponendo nellimpastatrice SOLO farina di rinfresco e I'acqua. Impastare

in prima velocita per 2/3 minuti fino ad ottenere un impasto grezzo, poi fermare

I'impastatrice e lasciare riposare la massa per almeno 20 min.

FASE4 - Spezzare I'impa-
sto, formare le palline del
peso desiderato.

FORMATURA:

FASE 3 - Togliere I'impasto
dall'impastatrice e lasciarlo
riposare in massa, sul banco
per 15 minuti d’estate/30 mi-
nuti d’inverno: rispetto ad un
impasto di farina tipo 0 o 00,
I'impasto di pizza Petra® pren-
de forza e corpo velocemente,
anche se ad una prima valuta-
zione risulta pit morbida.

A

COTTURA:

FASE 7 - Una cottura “dolce” e prolungata,
effettuata a una temperatura piu bassa e per
tempo pili lungo rispetto ad una pizza di farina
“0” 0 “007, assicura il miglior risultato finale:
nessun rischio di asciugare troppo il prodotto:
la croccantezza della crosta sara esaltata e

- do troppo energico per I'interno raggiungera il giusto grado di cottura.
FASE 5 - Lasciare lievitare le evitare di strappare ! La temperatura ideale di cottura per una pizza
palline di pizza Petra® nelle ap- © I'impasto e garantire w . Petra® con biga di questo tipo € 290°C, da

una lievitazione al forno
uniforme e regolare.

posite cassette a temperatura

_ ambiente per almeno 4 ore.

Molino Quaglia S.p.A. via Roma 38, 35040 Vighizzolo d’Este (PD) tel. 0429 649118 farine@molinoquaglia.com

tarare poi a seconda della tipologia di forno
che si possiede.

www.molinoquaglia.com
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\REDIENTI (MASSA GR / MATERIE PRIME)

asto BIGA di Petra®1: 210 Petra® 1, 92 acqua, 2 lievito di birra.
asto finale: biga di Petra®1, 1000 Petra® 1, 590 acqua, 20 sale, 30 olio extravergine di oliva.

tra® ¢ la farina 100% grano italiano macinata a pietra, ricca di fibre, enzimi, sali minerali contenuti naturalmente nelle porzioni pit ester-
Jella cariosside. A differenza di una farina ottenuta da una macinazione convenzionale a cilindri, Petra® deriva dallo schiacciamento del
10 e mantiene all’interno, inalterati, tutti i suoi componenti tra cui il prezioso germe di grano, che e fonte di principi nutritivi no-
Per questo motivo ha una capacita fermentativa, un potenziale di assorbimento di liquidi, e un apporto nutritivo nettamente migliori e tra-
isce alla pizza il sapore e il profumo del buon grano 100% italiano.
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FASI DELLA LAVORAZIONE

GA:

stare in impastatrice a spirale in 1a

sita per 4 minuti fino ad ottenere un

sto grezzo e grumoso. La temperatura

> dell'impasto deve essere 18-20°C.
erire la biga in un mastello, coprire con

lo (0 con della pellicola bucherellata) e

re riposare alla temperatura di 16-18°C

8 ore. E importante rispettare rigorosa-
e le temperature affinche la biga sviluppi

capacita lievitante ottimale.

: FASE 2 - Riprendere l'impastamento

. 12 velocita aggiungendo la biga, il
lievito di birra sbriciolato e, una volta
che si & formata la maglia glutinica, il
- sale. Infine aggiungere I'olio a filo.
Terminare I'impasto impostando la
. 2% velocita in modo da renderlo liscio,
omogeneo, ben incordato. E impor-
| tante controllare la temperatura del-
I'impasto e fare in modo che la tem-
peratura finale del’impasto sia 23-
24°C, comunqgue non oltre i 25°C.

RMENTAZIONE E LIEVITAZIONE:

- 5 - Lasciare lievitare le palline di pizza Petra® nelle apposite
ette a temperatura ambiente per ameno 1 ora, poi trasferire
lla frigorifera a 4°C per 24-48 ore. Estrarre le palline dal
 almeno 4 ore prima dell utilizzo e lasciarle a temperatura
iente: questa fase e fondamentale per ottenere una corretta
azione della pizza in cottura. La lavorazione a controllo
erato permette di arricchire I'impasto di aromi e sapori e di
entarne la digeribilita. Se si preferisce optare per una lavora-
> diretta, lasciare lievitare le palline di pizza Petra® nelle
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IMPASTO FINALE:

FASE 1 - Limpastamento deve essere condotto con la massima attenzione in

modo da ottenere la corretta idratazione e un buon sviluppo della maglia glutinica:
Petra® ha una capacita di assorbimento maggiore rispetto a una farina “0”
0 “00” e se non viene idratata correttamente si pud osservare una disidratazione

superficiale della pasta o un rilascio di acqua durante il riposo. Iniziare I'impasto

disponendo nellimpastatrice SOLO farina di rinfresco e I'acqua. Impastare

in impastatrice a spirale in prima velocita per 2/3 minuti fino ad ottenere un

impasto grezzo, poi fermare |'impastatrice e lasciare riposare la massa per

almeno 20 min.

FASE4 - Spezzare I'impa-
sto, formare le palline del
peso desiderato.

~ FORMATURA:

FASE 3 - Togliere I'impasto
dall'impastatrice e lasciarlo
riposare in massa, sul banco
per 15 minuti d’estate/30 mi-
nuti d’inverno: rispetto ad un
impasto di farina tipo 0 o 00,
I'impasto di pizza Petra® pren-
de forza e corpo velocemente,
anche se ad una prima valuta-
zione risulta pil morbida.

STESURA: COTTURA:

FASE 7 - Una cottura “dolce” e prolungata,
effettuata a una temperatura pit bassa e per
FASE 6 - Quando si tempo pill lungo rispetto ad una pizza di farina

procede alla stesura “0” 0 “00”, assicura il miglior risultato finale:
avere cura dinon pres- nessun rischio di asciugare troppo il prodotto:
sare e allargare in mo- la croccantezza della crosta sara esaltata e
do troppo energico per I'interno raggiungera il giusto grado di cottura.

evitare di strappare La temperatura ideale di cottura per una pizza
‘= l'impasto e garantire Petra® con biga di questo tipo, stesa rotonda
una lievitazione al forno e servita al piatto, € 290°C, da tarare poi a
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\REDIENTI (MASSA GR / MATERIE PRIME)

asto BIGA di Petra®1: 1000 Petra®1, 440 acqua, 10 lievito di birra.
asto finale: 1000 Petra®9, 490 acqua, 10 lievito di birra.

tra® ¢ la farina 100% grano italiano macinata a pietra, ricca di fibre, enzimi, sali minerali contenuti naturalmente nelle porzioni pit ester-
Jella cariosside. A differenza di una farina ottenuta da una macinazione convenzionale a cilindri, Petra® deriva dallo schiacciamento del
10 e mantiene all’interno, inalterati, tutti i suoi componenti tra cui il prezioso germe di grano, che ¢ fonte di principi nutritivi no-
Per questo motivo ha una capacita fermentativa, un potenziale di assorbimento di liquidi, e un apporto nutritivo nettamente migliori e tra-
isce al lievitato il sapore e il profumo del buon grano 100% italiano.
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FASI DELLA LAVORAZIONE

PASTAMENTO:

astare in 12 velocita fino ad ottenere un impasto
720 € grumoso. |l tempo di impastamento varia
nzione dell'impastatrice:

n impastatrice a spirale 3- 4 min in 12 vel;

n impastatrice a braccia tuffanti 6-7 min;

n impastatrice a forcella 5-6 min.

smperatura finale del’impasto deve essere 18°C.

' 3) - FERMENTAZIONE: INDICAZIONI DI UTILIZZO: I z :
k Trasferire la biga in un mastello, coprire con s el _q_-' *
un telo o con della pellicola bucherellata: & Se la biga, durante la fase di fermentazione ha = BT gv
importante che la pasta scambi aria con formato una crosta eccessiva in superficie, ( “,i’ Ey
I’'ambiente, possa formare una crosta ma ammorbidire la crosta in acqua prima di inserirla ¢
che non sia eccessiva. Lasciare riposare alla nellimpasto.

temperatura di 16-18°C per 18-20 ore. E Se si decide di impiegare la biga in purezza o
importante rispettare rigorosamente le tem- con piccole quantita di farina di rinfresco porre
perature affinche la biga sviluppi una capacita maggiore attenzione alla fase di impastamento

| P T R I KLy . D [ [ SR R T S



