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Programma del corso:

FILONE CON PETRA 3 AGRICOLA
BAGUETTE CON PETRA 0102 E 0104
PANE Al CEREALI

PAN CIABATTA CON 0104 E OTTIMAIS
GRISSINI CON CEREALE’ E OTTIMAIS



FILONE CON PETRA 3 E AGRICOLA

Ingredienti Procedimento poolish
POOLISH Mescolare acqua e lievito, successivamente unire la
- 150 g Farina Petra 0102 farina e realizzare un impasto senza grumi. Mettere in
- 150 gAcqua un contenitore, coprire con pellicola e lasciare
- 5glievito dibirra fermentare a 24°C per almeno 4 ore fino al triplo del suo
volume.

Altri ingredienti
- 800gPetra 3

- 200 g Petra Agricola Procedimento
- 20 g Sale
- 670gAcqua Fare I'autolisi con acqua a temperatura ambiente e farina,

attendere almeno 40 minuti, quindi unire il poolish ed
impastare fino a formare la maglia glutinica. Aggiungere
qguindi il sale ed attendere che venga assorbito. Togliere
I'impasto dalla macchina e lasciare sul piano di lavoro senza
dare alcuna piega per 60 minuti coperto con telo di plastica.
Passati i 60 minuti dare una piega e mettere a 8/10°C. fino
al giorno successivo o comunque per almeno 12/16 ore.
Togliere dal frigo ed attendere mezz'ora effettuando le
pezzature desiderate, dare la preforma e lasciare riposare
con telo sopra a temperatura ambiente per 30 minuti e
successivamente dare la forma finale.

Mettere nel cestino oppure sul telo, far lievitare 45/55
minuti a 26°C ed infornare a 230/240°C con vapore iniziale.
Dopo 20 minuti, abbassare a 210°C fino a fine cottura (in
tutto 40/45 minuti).
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BAGUETTE CON PETRA 0102 E 0104

Ingredienti

POOLISH
- 150 g Farina Petra 0102
- 150 g Acqua
- 3 g Lievito di birra

Altri ingredienti
- 500 g Petra 0102
500 g Petra 0104
650 h Acqua
22 g Sale
5 g Lievito di birra

Procedimento poolish

Mescolare acqua e lievito, successivamente unire la
farina e realizzare un impasto senza grumi. Mettere in
un contenitore, coprire con pellicola e lasciare
fermentare a 24°C per almeno 4 ore fino al triplo del suo
volume.

Procedimento

Fare I'autolisi con acqua a temperatura ambiente e farina,
attendere almeno 40 minuti, quindi unire il poolish ed il
lievito di birra. Impastare fino a formare la maglia glutinica.
Aggiungere il sale ed attendere che venga assorbito.
Togliere I'impasto dalla macchina e lasciare sul piano di
lavoro senza dare alcuna piega per 60 minuti coperto con
telo di plastica. Passati i 60 minuti dare una piega e mettere
a 8/10°C. fino al giorno successivo o comungque per almeno
12/16 ore.

Togliere dal frigo ed attendere mezz'ora. Fare delle
pezzature da 220/250 grammi, dare una piega semplice e
lasciare riposare per 30 minuti a 26°C. Formare quindi le
baguette e far lievitare per 45/50 minuti e 26/27°C.

Una volta lievitate, eseguire il taglio in superficie ed
infornare a 250°C dando vapore nel primo minuto. Dopo 15
minuti, abbassare la temperatura a 220°C fino a fine cottura
(in tutto 25/30 minuti).
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PANE Al CEREALI

Ingredienti Procedimento poolish

POOLISH Mescolare acqua e lieviti, successivamente unire la
- 500 g Farina Petra 0102 farina e realizzare un impasto senza grumi. Mettere in
- 500 g Acqua un contenitore, coprire con pellicola e lasciare
- 2glievito di birra fermentare 2 ore a TA e poi in frigo a 5°C fino al mattino.
- 80gLi.co.li

Altri ingredienti

- Poolish Procedimento

- 200 g Petra 3

- 100 g Cereale In macchina mettere tutto il poolish, la farina ed il malto.
- 5 g Malto Impastare fino a formare la maglia glutinica aumentando
- 5 g Lievito di birra gradualmente la velocita di impasto. Aggiungere il sale e
- 15gSale I’olio poco per volta.

- 20gO0lio EVO Togliere I'impasto dalla macchina, portarlo sul piano di

lavoro e dare una piega di rinforzo. Porre il tutto in un
recipiente e far lievitare a 28°C fino al raddoppio.
Spolverizzare il piano di lavoro con del mix Cereale e
capovolgere sopra di esso I'impasto spolverizzando il mix
anche sopra.

A questo punto con le mani abbassare e livellare I'impasto
dividendolo in due formando il pane.

Spolverizzare di farina il telo adagiando il pane e lasciar
lievitare a 28°C per 40 minuti.

Successivamente prendere il pane e capovolgerlo in modo
tale che si apra in cottura senza taglio.

Infornare a 240°C con vapore iniziale. Dopo 15 minuti,
abbassare la temperatura a 200°C fino a fine cottura e
aprendo la valvola negli ultimi 10 minuti.
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PAN CIABATTA CON 0104 E OTTIMAIS

Ingredienti

POOLISH

500 g Farina Petra 0102
500 g Farina Petra 0104
1000 g Acqua
5 g Lievito di birra

Altri ingredienti

Poolish
170 g Farina Petra 0102
5 g Lievito di birra
10 g Malto
24 g Sale
40 g Olio EVO

Procedimento poolish

Mescolare acqua e lievito, successivamente unire la
farina e realizzare un impasto senza grumi. Trasferire
I'impasto in un contenitore, coprire e lasciare lievitare a
TA per 2.

Successivamente, riporre in frigorifero a 5 °C fino al

Procedimento

In macchina mettere tutto il poolish, la farina, il lievito ed il
malto. Impastare fino a formare la maglia glutinica
aumentando gradualmente la velocita di impasto. Ad
incordatura completa, aggiungere il sale e I'olio poco per
volta.

Togliere I'impasto dalla macchina, portarlo sul piano di
lavoro e dare una piega di rinforzo. Trasferire in un
recipiente e far lievitare a 28°C fino al raddoppio.
Spolverizzare il piano di lavoro con farina Ottimais e
capovolgere sopra di esso 'impasto spolverizzando anche il
lato superiore.

A questo punto con le mani abbassare e livellare I'impasto,
attendere 5 minuti e procedere al taglio.

Spolverizzare di farina il telo, disporvi le ciabatte e lasciar
lievitare a 28°C per circa 40 minuti.

Prima di infornare, capovolgere le ciabatte in modo tale che
si apriranno in cottura senza necessita di effettuare
un’incisione.

Infornare a 240°C con vapore iniziale. Dopo 15 minuti,
abbassare la temperatura a 200°C fino a fine cottura e
aprendo la valvola negli ultimi 10 minuti.
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GRISSINI CON CEREALE E OTTIMAIS

Ingredienti

BIGA

- 1000 g Petra 6390
(330/350W)

- 500 gAcqua
- 10 g Lievito di birra

Altri ingredienti

- Biga

- 200 g Farina Cereale
5 g Lievito di birra
- 50gdiacquaaTA
- 10 g Malto
- 25 g Sale
- 50 g Olio EVO
- 50 g Burro

Procedimento poolish

Mescolare tutti gli ingredienti in macchina ed impastare
per 2/3 minuti in modo tale che non rimanga farina
libera.

Spezzare quindi I'impasto con le mani e trasferire in un
contenitore, coprire e conservare a 18°C per 18/24 ore.

Procedimento

In macchina aggiungere la biga insieme al resto degli
ingredienti. Impastare fino ad avere un impasto tenace.
Togliere I'impasto dalla macchina, portarlo sul piano di
lavoro e dividerlo in due parti.

Effettuare dei filoni, attendere 5 minuti e successivamente
stendere con il mattarello fino a raggiungere uno spessore
di circa 5mm.

Trasferire i filoni su un asse di legno dove precedentemente
sara stato spolverizzata della farina Ottimais.

Versare un po' di olio in superficie spargendolo
delicatamente con le mani per poi spolverizzare ancora
della farina Ottimais.

Coprire e lasciare lievitare.

A lievitazione completata, tagliare delle strisce e stendere
con le mani la classica forma di grissino stirato.

Mettere i grissini in teglia, attendere 10 minuti ed infornare
a 175°C.

A cottura quasi ultimata aprire la valvola di sfiato,
abbassare la temperatura per far asciugare il prodotto.
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