Castelana

Verde

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

® Avantaje:
» W220, continut de proteine min 12%;
« Produsele finale obtinute prezinta aspect rustic si gust pregnant si aromat.

® utilizari:
« Pizza la tava 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.

Aspect: Alb-galbui cu nuanta slab-cenusie si cu particule fine
de tarata.

Ingrediente: Faina de grau alba 650 (origine Romania).
Mod de ambalare: Punga de hartie de 1kg.

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.
Data durabilitatii minimale: 6 luni.
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@ Reteta pentru acasa: pizza la tava (30x40cm)

PIZZA CU DOSPIRE 4h LA TEMPERATURA AMBIENTALA

@ Ingrediente:

+450 g faina Castelana Verde™ +250-270 ml apa la temperatura ambientala

*14 ml ulei extravirgin de masline

(® Proces tehnologic:

Framantarea aluatului

*14 g sare

2,5 g drojdie proaspata sau 1,0 g drojdie uscata

Puneti toata faina, drojdia, sarea si apoi apa
intr-un castron.
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Framantati pana obtineti un aluat omogen.
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Adaugati uleiul de masline si continuati
framantarea pana cand aluatul devine semilucios.

Ungeti cu ulei un recipient incapator (cu volumul
de trei ori mai mare decat aluatul), puneti aluatul
in el si acoperiti-l.

Lasati aluatul la dospit cca. 2h sau pana fsi
dubleaza volumul, la o temperatura de cca.
25-26°C.

Dupa acest timp, rasturnati aluatul pe masa de
lucru si efectuati o serie de impaturiri in cruce (in
toate directiile: de la stanga spre dreapta, de la
dreapta spre stanga, de sus in jos si de jos in sus).

intinderea in tava

Ungeti din nou cu ulei recipientul, puneti aluatul in
el si acoperiti-1, lasandu-1 la dospit la o
temperatura de cca. 25-26°C inca 2h sau pana isi
dubleaza din nou volumul.

incalziti cuptorul la temperaturd maxima de cca.
250°C (fara ventilatie).

Rasturnati aluatul pe masa de lucru presarata
anterior cu Semola sau faina si intindeti-l uniform,
fara a exercita forta, doar cu ajutorul primelor
falange si cu degetele despartite, apasandu-l usor,
dar in acelasi timp ferm, pana ajunge aproximativ
la dimensiunea tavii de 30 x 40 cm.

Ungeti tava cu ulei de masline sau acoperiti-o cu
hartie de copt.

Scuturati aluatul de faina in exces si puneti-l in
tava, aranjandu-l uniform pentru a acoperi toata
suprafata tavii; continuati intinderea, apasand
totodata si marginile fara a crea bordura.

Condimentati uniform aluatul cu pulpa de rosii,
sare, ulei de masline, optional oregano.

Coaceti aluatul in partea de jos a cuptorului
electric static preincalzit la 250°C, sau in cuptorul
pe gaz in partea de mijloc, timp de 10-15 min
si/sau pana cand obtineti o culoare aramie.
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Dupa 10-15 min, scoateti tava din cuptor si
condimentati pizza cu mozzarella si/sau cu
celelate ingrediente, apoi reintroduceti-o in
partea de sus a cuptorului pentru cca. 3-5 min sau
in functie de timpul necesar coacerii
ingredientelor.

POFTA BUNA!
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