Pizza
PELLENT ®OKAYA “PUMCDbBKA”

FOCACCIA ROMANA: METODO DIRETTO
nPAMNUU SAMIC

IHrpepieHTH:

BopowHo BLU Sole di Napoli 10.000 g
Pater® Pizza 1.000 g
OnNnBKOBaA 0J1is eKCTpa BipAXXUH 660 g
CBiXi gphKoXKi 330g
Cinb 220 g
Bona 8.800 g
3aranbHa Bara 21.010 g

Cnoci6 npurotyBaHHs:
e 3aMicCiTb iHrpeaieHTn, okpim coni, Ta 6600 r Bogm y cnipanbHOMY TICTOMICI:
3 XBUIMHM Ha nepLwin wBmakocTi, NoTiM 10-12 XxBUNUH Ha Apyriv LWBUOKOCTI.

e Ha n'aTin xBUNuWHI 4pyroi WBMAKOCTI MOCTYNOBO AO4aNTE peLuTy BOAM Ta
Ciflb. HacaMkiHeLb TOHKOIO LLIBKOIO BAMWTE OIMBKOBY OJitO.

e KiHueBa TeMnepaTypa TicTa: 6nm3bko 30°C.

o [lanTe TicTy BignounTu B gixxi npotarom 50 xBUAuH.

e Po3ginite TicTo Ha 3arotoBkM No 400-500 r i 3anuwTe iX Biano4mBaTH Ha
Lolkax abo paMkKax Npu KiMHaTHIM TeMnepaTypi, HAKPUBLLW NSIaCTUKOBUM
NOSIOTHOM, Ha 2-3 roanHu (abo, AK anbTepHaTMUBa, Y PO3CTOEYHIN KaMepi 3a
TeMmnepaTypwm 6m3bko 28°C i BonorocTi /5% Ha 1,5-2 rogunHn).

e [MpucunTte pobouy NoBepxHo 6OPOLLHOM i3 TBepAoil NweHmLi (Semola
rimacinata VIOLA), obepexHO nepeknagiTb 3aroToBKM Ta PO3TArHITb iX
noayleykaMm nanbLiis.

e 36pPU3HITb MOBEPXHIO 3arOTOBOK OJIMBKOBOLO onlieto Extra Virgin i Bunikante
B KaM'aHin neuvi npm 260°C npoTtarom 6-7 XBUNWH, BIAKPUBLIM MapoBy
3aCNiHKy Ha NiBOOPO3i BUMIKaAHHS.

e Yac BUNiKaHHS 3a71e€)XXUTb Bi Barm 3aroTOBKMW.

O6wuaBa TEXHONOrIYHI MPOLLEeCH MOXKYTb 34iMCHIOBATUCS 3 BUKOPUCTaHHAM
KaMepu A9 pO3CTOKOBaHHSA TicTa. TICTO TakOX MIAXOAUTb A1 3aMOPOXKYBaHHS,
LLIOKOBOIO OXONIOAXKEHHS Ta MONepeaHbOro BUMIKaHHS.

330 r cBixkux apixxaxis signosigae 110 r cyxux apixxaxis



