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% 740 g. FARINA

550 g. ACQUA

W 1,549. LIEVITI SECCO

=
15 g. SALE

ﬁ) 15 g. OLIO
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PROCEDIMENTO
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11 17 Mettiamolo in
EA un contenitore
Primo giro di chiuso
pieghe
18 =~ JAspettiamo
Pausa 15/20 che raddoppi
minuti
13 19
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Secondo giro TN
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20 In Teglia
Pausa 15/20 /" L 4 j\\
minuti —
15 21 Cottura in
Staglio forno a 250°

&y o 20 )

16

Facciamo il
\ | panetto

Schema con orari indicativi

01 - 00:00 Inseriamo la farina nella ciotola

02 - 00:01 Inseriamo il lievito secco

03 - 00:02 Inseriamo il 90% d'acqua

04 - 00:03 Mescoliamo fino ad avere un composto quasi omogeneo

05 - 00:10 Facciamo la prima pausa che durera 20 minuti (Prima Pausa)
06 - 00:30 Inseriamo il sale

07 - 00:31 Inseriamo un goccio d'acqua

08 - 00:32 Riprendiamo a impastare inserendo l'acqua un po per volta
09 - 00:50 Inseriamo I'olio in due fasi

10 - 01:00 Pausa per 15/20 minuti

11 - 01:20 Prima serie di pieghe

12 - 01:25 Seconda Pausa per 15/20 minuti

13 - 01:45 Seconda serie di pieghe

14 - 01:50 Ultima pausa 15/20 minuti

15 - 02:10 Staglio

16 - 02:25 Panetti

17 - 02:35 Mettiamo i panetti nei contenitori

18 - 02:36 Portiamo a in lievitazione che puo durare dalle 2 alle 6 ore
19 - 06:37 Stesura del panetto su letto di semola

20 - 06:50 In teglia

21 - 07:00 Forno gia caldo 250° statico per 8/9 min sotto 6/7 min al centro
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La ricetta con le foto e vari passaggi la trovi su:
http://www.pizzaefocaccia.it

Alcuni Link utili su:
https://www.pizzaefocaccia.it/

1.Pizza Bonci 24 ore
2. https://www.pizzaefocaccia.it/pizza-bonci-impasto-per-pizza-24-ore-
lievitazione/

3.Pizza Bonci 8 ore

4. https://www.pizzaefocaccia.it/ricetta-pizza-bonci-lievitazione-8-ore/

5.Pinsa Romana metodo Bonci

6. https://www.pizzaefocaccia.it/pinsa-romana-ricetta-base-metodo-bonci/

/.Impasto No-Knead

8. https://www.pizzaefocaccia.it/impasto-no-knead/

9.Focaccia Barese
10. https://www.pizzaefocaccia.it/focaccia-barese-originale-pugliese/
11.Focaccia Genovese
12.https://www.pizzaefocaccia.it/focaccia-genovese-impasto-diretto/
13.Focaccia Senza Glutine 5 ore
14. https://www.pizzaefocaccia.it/focaccia-senza-glutine-5-ore/
15.Pesche Dolci
16. https://www.pizzaefocaccia.it/pesche-dolci-ricetta/

Alcuni Link utili come i Calcolatori, puoi trovarli su:
https://calcolapizza.pizzaefocaccia.it/

1.Calcola pizza per teglia

2.https://calcolapizza.pizzaefocaccia.it/calcola-pizza/

3.Calcola pizza napoletana

4. https://calcolapizza.pizzaefocaccia.it/calcola-pizza-napoletana/

5.Calcola pizza con lievito madre

6. https://calcolapizza.pizzaefocaccia.it/calcola-pizza-per-lievito-madre/

/.Calcola poolish

8.https://calcolapizza.pizzaefocaccia.it/calcola-poolish/

9O.Calcola forza 2 farine
10.https://calcolapizza.pizzaefocaccia.it/calcolo-forza-farina-w/
11.Quanto impasto in teglia
12.https://calcolapizza.pizzaefocaccia.it/calcolo-impasto-pizza-in-teglia/
13.Calcolo della percentuale
14.https://calcolapizza.pizzaefocaccia.it/calcolo-percentuale/



https://calcolapizza.pizzaefocaccia.it/?fbclid=IwAR32kUF0kKZe2wekWUUv4Qm6FFE3zT-Kp-z15Tdvmm0KruAPKZPwQXDwi9c
https://calcolapizza.pizzaefocaccia.it/calcola-pizza-napoletana/?fbclid=IwAR1HLQn0cVli3y18XfTMdIwYHDS8Ny19ZInuQt0Q7xpMZB3TsJwT4z7__kc
https://calcolapizza.pizzaefocaccia.it/calcola-pizza-per-lievito-madre/?fbclid=IwAR20kWOVcJIPRCYRa-M_RZCvylJnaNmI3hmI7vVyOcsOZXB6AVxpYyKrJMQ
https://calcolapizza.pizzaefocaccia.it/calcola-poolish/?fbclid=IwAR34aImRceyh0mlX_b_PiLrbSS3T2y9jPVjaD8PwS5rKOxufGV0_GtsSnfc
https://calcolapizza.pizzaefocaccia.it/calcolo-forza-farina-w/?fbclid=IwAR3XurXE2Ppbs-7JqSNkU6KegDzhc2sXPiUIYg0fuAGTmsadkVBEDdjR4vU
https://calcolapizza.pizzaefocaccia.it/calcolo-impasto-pizza-in-teglia/?fbclid=IwAR2t0MBtwUFZG0NZdWs5f3ASLy_GNPDhMgvflzkIJWRqtUx___jtPHSQ7FY
https://calcolapizza.pizzaefocaccia.it/calcolo-impasto-pizza-in-teglia/?fbclid=IwAR2t0MBtwUFZG0NZdWs5f3ASLy_GNPDhMgvflzkIJWRqtUx___jtPHSQ7FY
https://calcolapizza.pizzaefocaccia.it/?fbclid=IwAR32kUF0kKZe2wekWUUv4Qm6FFE3zT-Kp-z15Tdvmm0KruAPKZPwQXDwi9c
https://calcolapizza.pizzaefocaccia.it/calcola-pizza-napoletana/?fbclid=IwAR1HLQn0cVli3y18XfTMdIwYHDS8Ny19ZInuQt0Q7xpMZB3TsJwT4z7__kc
https://calcolapizza.pizzaefocaccia.it/calcola-pizza-per-lievito-madre/?fbclid=IwAR20kWOVcJIPRCYRa-M_RZCvylJnaNmI3hmI7vVyOcsOZXB6AVxpYyKrJMQ
https://calcolapizza.pizzaefocaccia.it/calcola-poolish/?fbclid=IwAR34aImRceyh0mlX_b_PiLrbSS3T2y9jPVjaD8PwS5rKOxufGV0_GtsSnfc
https://calcolapizza.pizzaefocaccia.it/calcolo-forza-farina-w/?fbclid=IwAR3XurXE2Ppbs-7JqSNkU6KegDzhc2sXPiUIYg0fuAGTmsadkVBEDdjR4vU
https://calcolapizza.pizzaefocaccia.it/calcolo-impasto-pizza-in-teglia/?fbclid=IwAR2t0MBtwUFZG0NZdWs5f3ASLy_GNPDhMgvflzkIJWRqtUx___jtPHSQ7FY
https://calcolapizza.pizzaefocaccia.it/calcolo-impasto-pizza-in-teglia/?fbclid=IwAR2t0MBtwUFZG0NZdWs5f3ASLy_GNPDhMgvflzkIJWRqtUx___jtPHSQ7FY

