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FOTO PASSAGGI DI LAVORAZIONE

PANE A LIEVITO MADRE
con farina PETRA® EVOLUTIVA

Tipologia impasto

impasto ad alta idratazione metodo diretto con lievito madre

Formula impasto Resa

1000 g farina Petra® 0201 2 pagnotte da 10460g
Evaolutiva (peso a crudo)

250g Lievito madre
850 g acqua
20 g sale

2120 g TOTALE IMPASTO

Procedimento di impasto

IMPASTO

+ |niziare a impastare tutta la farina e Y0Og di acqua e il lievito madre maturo sino ad amalgamare
gli ingredient.

* |nterrompere limpastamento e lasciare nposare la massa per 30 minufi

= Trascorso il tempo inserire il lievitc e riprendere a impastare in prima velocita per circa 10 minuti
fino a formare bene la maglia glutinica.

* Aggiungere a questo punto il sale, avviare la macchina in seconda velocita inserendo
costantermente 'acqua rimanente.

GESTIONE DELLA
LIEVITAZIONE E
FORMATURA
+ Una volta terminato mettere Uimpasto a lievitare in massa a temperatura di 25/26°C, per 3 are,
conferendo una piega agni ora.
= Al termring delle 3 ore controllare il pH sia 4.6,
+ Procedere poi con la pezzatura e la formatura.
+ Collocare il pane fermato nel cestini e attendere a temperatura ambiente che il pH scenda a 4,5.
+ Riporre qguindi il pane a 4-5°C per almeno 12 ore.
+ Cucoere direttamente da frigorifero.

COTTURA PER
PEZZATURA DI
CIRCA1KG

In FORND STATICO tipo FOLIN:

Cottura a 260°C, aggiunta di umidita in tase di infornamento (8 sec], valvola chiusa per 20 minuti
Riduzicne della temperatura del suclo a 230, ulteriori 15 minuti di cottura.

Riduziocne della temperatura del cielo a 230 e apertura della valvola. Cottura per ulterior 15 minuti.

Una volta cotto mettere | pane a raffreddare subito in una griglia.
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|Petra) ~— | PANE A LIEVITO MADRE
con farina PETRA® 3hp e 0106 hp

della Farina

Tipologia impasto
impasto ad alta idratazione metodo diretto con lievito madre

FOTO PASSAGGI DI LAVORAZIONE

Formula impasto Resa

1 700 g farina Petra® 3hp 2 pagnotte da 1060g
300g farina Petra 0106 Hp (peso a crudo)
250g Lievito madre
850 g acqua
20 g sale

2120 g TOTALE IMPASTO

Procedimento di impasto

IMPASTO

+ |niziare a impastare tutta la farina e 70Og di acoua e il lievito madre maturo sino ad amalgamare
gli ingredient.

* |nterrompere Uimpastamento e lasciare nposare la massa per 30 minuti

= Trascorso il tempo inserire il lievitc e riprendere a impastare in prima velocita per circa 10 minuti
fino a formare bene la maglia glutinica.

* Aggiungere a questo punto il sale, avviare la macchina in seconda velocita inserendo
costantermente 'acqua rimanente.

GESTIONE DELLA
LIEVITAZIONE E
FORMATURA
+ Una volta terminato mettere Uimpasto a lievitare in massa a temperatura di 25,/26°C, per 3 are,
conferendo una piega agni ora.
= Al termring delle 3 ore controllare il pH sia 4.6,
+ Procedere poi con la pezzatura e la formatura.
+ Collocare il pane formato nei cestini e attendere a temperatura ambiente che il pH scenda a 4,5.
« Riporre quindi il pane a 4-5°C per almeno 12 ore.
+ Cuccere direttamente da frigorifera.

COTTURA FER
PEZZATURA DI
CIRCATKG

In FORNO STATICO tipa POLIN:
Cottura a 260°C, aggiunta di umidita in tase di infornamento (8 sec], valvola chiusa per 20 minuti

Riduzicne della temperatura del suclo a 230, ulteriori 15 minuti di cottura.
Riduziocne della temperatura del cielo a 230 e apertura della valvola. Cottura per ulterior 15 minuti.

Una volta cotto mettere | pane a raffreddare subito in una griglia.
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PANE A LIEVITO MADRE
con farina PETRA® 0103 hp

Tipologia impasto

impasto ad alta idratazione metodo diretto con lievito madre

Formula impasto Resa

1000 g farina Petra® 0103hp 2 pagnotte da 1085g
250g Lievito madre (peso a crudo]
200 g acqua
20 g sale

2170 g TOTALE IMPASTO

Procedimento di impasto

IMPASTO

+ |niziare a impastare tutta la farina e 70Og di acoua e il lievito madre maturo sino ad amalgamare
gli ingredient.

* |nterrompere Uimpastamento e lasciare nposare la massa per 30 minuti

= Trascorso il tempo inserire il lievitc e riprendere a impastare in prima velocita per circa 10 minuti
fino a formare bene la maglia glutinica.

* Aggiungere a questo punto il sale, avviare la macchina in seconda velocita inserendo
costantermente 'acqua rimanente.

GESTIONE DELLA
LIEVITAZIONE E
FORMATURA
+ Una volta terminato mettere Uimpasto a lievitare in massa a temperatura di 25,/26°C, per 3 are,
conferendo una piega agni ora.
= Al termring delle 3 ore controllare il pH sia 4.6,
+ Procedere poi con la pezzatura e la formatura.
+ Collocare il pane formato nei cestini e attendere a temperatura ambiente che il pH scenda a 4,5.
« Riporre quindi il pane a 4-5°C per almeno 12 ore.
+ Cuccere direttamente da frigorifera.

COTTURA FER
PEZZATURA DI
CIRCATKG

In FORNO STATICO tipa POLIN:
Cottura a 260°C, aggiunta di umidita in tase di infornamento (8 sec], valvola chiusa per 20 minuti

Riduzicne della temperatura del suclo a 230, ulteriori 15 minuti di cottura.
Riduziocne della temperatura del cielo a 230 e apertura della valvola. Cottura per ulterior 15 minuti.

Una volta cotto mettere | pane a raffreddare subito in una griglia.
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PANE A LIEVITO MADRE

con farina PETRA® Evoldur

Tipologia impasto

impasto ad alta idratazione metodao diretto con lievito madre e gel

Formula impasto Resa

1000 g farina Petra® evoldur 5 pagnotte da 700g
1000g Lievito madre (peso a crudo]

220 g acqua

Per il gel:

500g evoldur
1000g acqua a 100°
20g sale

3740 g TOTALE IMPASTO
Procedimento di impasto

PER IL GEL

+ mascolare i sale alla farna

+ Far bollire 'acqua e versarla sulla Farna.

+ Mazcolare fino a renders omogenaa

» coprira con pellicola a contatto e lasciare raffraddare a tarmperatura ambiente. Conservare in
frigerfers fino a 24 are o comuncdue utilizzare quando ben freddo..

IMPASTO

« |mpastare uth gl ingredeant] insieme in impastatrice a spirale o planatana con la foglia fina a
ottenera un mpasto bseo.
s Riporre mun mastello.

GESTIONE DELLA
LEVITAZIONE E
FORMATURA

« Unavaolla terrmmnato mattera limpasto a ewiare in massa a tempearatura di 25/28%C, per 45
rranuti.

« Stagliare e formare malto delicatameante, riparre in castino tonda con la chiusura rivolta versa il

basso.

Lasciara farmantare nuavameante 90 minuti.

ribaltare sul telaie @ informare sanza praticare tagli.

COTTURA PER

PEZZATURA DI

CIRCA1TKG

In FORND STATICO tipa POLIN:

Cotbura a 260°C, aggiunta di umedita in fasa di infornamenta (B sec), valvola chasa per 30 manuti
Riduzione della temperatura a 230 & apertura dalla valvola, uierion 15 minuti di cottura. Temparatura
o cottura al cucre crca 99°C.

Una volta cotto mettere d pane a raffreddare subdto in una griglia.
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PANE A LIEVITO MADRE

con farina PETRA® Jermana

Tipologia impasto

impasto ad alta idratazione metodo diretto con lievito madre

Formula impasto Resa

500g farina Petra®Jermana 2 pagnotte da 1030g
500g farina Petra® 3Hp (peso a crudo)

200g Lievito madre

840 g acqua

20g sale

2060g TOTALE IMPASTO

Procedimento di impasto

IMPASTO

Imzare a impastare tutla la farina @ 700g o acqua e il bevite madre mature sine ad amalgamare

all ingredianti.

= |nterrampers limpastamento e lasclare nposare la massa pes 30 rranuti

« Trascorso il tempo inserre L levite a rprendere a impastare m prima velocita per crea 10 rmenuti
fine a formare bane la maglia glutinica.

¢ Aggungere a gquesto punto L sale, aviare la macching in seconda velocita inserando

costantamente acqua rimanante.

GESTIONE DELLA
LIEVITAZIONE E
FORMATLURA

s Una volta tarminato metters impasto a lievitara in massa a temperatura di 25/26°C, per 3 ore,
senza pieghe.

= Staghare e formare molto delcatamente, riporre m cesting tendo con la chasura meelta versa il
basso.

»  Lasciare fermentare ruovamente 45 minub,

* ribaltare sul telaio e infornare senza praticare tagh.

COTTURA PER
PEZZATURA DI
CIRCA1TKG

In FORND STATICO tipo POLIN:
Cattura a 240°C, aggiunta d umidita in fase di miornamenta (8 sec), valvala chiusa per 30 minut

Frcuzions della temperatura a 230 a apertura della valvola, ulterod 15 minut di cottura. Temperatura
di cottura al cuare circa 55°C.

Una walta cotlo metters il pana a raffreddare subito n una grighba
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RUGBROD SECONDO PETRA®
con farine PETRA® 0106 Hp

Tipologia impasto

impasto a lievito madre vivo, lievitazione breve di 4/5 ore circa

Formula impasto Resa

1300 g PETRA O106HP 3 pani Rugbred da 930 g circa
4600 g Lievito madre vivo di Petra 115 (peso a crudo) cotti in stampo
. misura 22x9x8 cm oppure
gestito in crema 20x10x 10cm
900 g acqua a 50°C
20 g sale
(8 g baking)

2820 g TOTALE IMPASTO

Preparazione lievito madre di segale per la produzione

nel tardo pomeriggio del giorno precedente la produzione rinfrescare 200g di
lievito madre vivo di grano tenero gestito in crema con 200 g di PETRA® 115
(SEGALE ) e 200 g di acqua, regelando la temperatura dell'acqua in modo da avere
una temperatura finale del lievito madre rinfrescato di 25/26°C circa. Terminato
il rinfresco lasciare il lievito a temperatura ambiente di 25*C per 1 ora circa poi
metterlo a maturare in frigo sino alla mattina successiva. |l lievito & pronto per
I'utlizzo quando arriva a raddoppiare di volume.

Procedimento impasto

* Disporre tutti gli ingredienti "secchi” in planetaria (farina, sale e baking) e
mescolare per uniformare il tutto;

* aggiungere poi il lievito madre maturo e 'acqua e impastare il tutto usando
la foglia sino a ottenere una massa cremosa e omogenea.

Gestione lievitazione e formatura

« Una volta terminato, trasferire I'impasto negli stampi per pane in cassetta.
Per stampi misura 22x9x8 cm o 20x10x10 cm inserire $30g circa di impasto.

« Coprire gli stampi col proprio coperchio in modo che l'impasto non prenda
aria e mettere a lievitare il pane a temperatura di 26/27°C

« lasciare lievitare sino a gquando I'impasto arriva ad aumentare di volume di
almeno il 50% rispetto al volume iniziale (impiega 4/5 ore circa) poi
procedere alla cottura.

Cottura

questo pane si pud cuocere sia in forno statico oppure in forno a convezione.
Temperatura consigliata 200°C. Tempistica di cottura: circa 40/45 minuti. Se si
utilizzano stampi per pani in cassetta con coperchio lasciare il coperchio chiuso
solo per i primi 10 minuti di cottura poi levarlo per far cuocere e asciugare bene il
pane.

Quando il pane & cotto levarlo subito dallo stampo e metterlo a raffreddare su
griglie.
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PIZZA IN PALA ALLA ROMANA
CON BIGA PETRA 0103HP

Tipologia: impasto indiretto con Biga a 4 °C al 80%
(sul peso della farina)

INGREDIENTI BIGA:

Prodotto Um. Qita
Farina Petra 0103HP g 800
Acquaa 25°C g 400
Lievito di Birra Fresco g 3
Totale g 1208

PROCEDIMENTO:

Inserire in un mastello l'acqua e stemperarvi il lievito
con una frusta, inglobare la farina e mescolare finche
il composto sara omogeneizzato.

Sistemare a +4°C per 24 ore

INGREDIENTI RINFRESCO:

Prodotto Um. Qita
Biga £ 1208
Farina Petra OHP g 200
Acqua g 400
Sale g 20
Olioevo g 30
Totale g 1858

Resa: 2 Panetti da 900g

PROCEDIMENTO:

Inserire le farine, la biga e due terzi dellacqua
nellimpastatrice.Avviare in prima velocita.

Quando limpasto si  sarda strutturato  inserire
gradualmente a filo l'acqua rimanente, aumentando la
velocita all'occorrenza.

Aggiungere il sale e l'olio continuare ad impastare fino a
che gli ingredienti saranno assorbiti.

Sistemare limpasto in un mastello, e poco prima del
raddoppio della massa stagliare del peso desiderato.
Lasciare lievitare a temperatura ambiente per circa 2,5
ore poi stendere.

Precottura 6 minuti a 270-280°C. Rigenero 5 minuti a
250°C
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“™ | con farina PETRA® 5 e 6320

Tipologia impasto

cake - frolla

Formula impasto - frolla Resa

FDTD FASSAGGI Dl LHUURﬂZlDNE iggﬂ fbari na Petra® 5 3 cake stampo 16/18cm h 3,5
g burro

135g zucchero a velo
40g albume

1 2g baking
2g sale
Pasta di frutta Cake interno alla frutta
180g Purea albicocca 300g farina Petra® 6320
40g pectina gialla 120g uova
25g zucchero 100g burro liquido
40g sciroppo di glucosio 40g panna
180g zucchero 280g zucchero
3g acido citrico 200g purea di albicocca

15g acqua

Massa alle nocciole

200g farina Petra® 5
340g uova intere

50g tuorlo

320g zucchero

130g farina di nocciole
200g panna fresca

13g baking

150g burro chiarificato
100g pasta di nocciole
100g albicocche secche

PROCEDIMENTO DI ESECUZIONE

PREPARAZIONE
PASTA DIFRUTTA

+ Come prima cosa raalizzare la pasta di frutta.

* Scaldare la purea con la grossa gquantita di zucchero a 40° ed urirvi la piccola parta
di zucchero ma mescolato con la pactina a ploggla. Partare a bollore frustando ed
unira il glucasio. Far bollire nuavamente, portare a 107°C o varilicare che =1 siano
raggiunti | 75 Brix ad unire l'acido citrico diluito nell*acqua. Colare il 3 cerchi da 16
am g diamaltro.

PREPARAZIONE
CAKE INTERND

- Mizcelare uova, zuccharo e albicosca con una frusta, unire le polveri satacciate
insieme. Incorporarvi la panna ed infine il burro a 45°C. Lasaiar riposare airca 2 ora,
dopodiché varsare 360 g di composto rispettivamente in 3 cerchi alhl 3 5cm diamatro
16 em. Cucinare a 160°C per 40 minuti. All'uscita dal forne bagnare | cake con la
bagna realizzata miscelando purea di albicocea a acqua.

s  Abbatlere.

PREPARAZIONE
MASSA
NOCCIOLA

s« Portare il burro a 45 "C. Miscelare al cuttar le uova can il tuerle e lo zucchers
Lavorara pachi minutl, unire le polvar & la panna & frullare nuavamente par pachn girl.
Incorparare pear ultimo il burro & la pasta d necciole. Unirg a mana le albicacche
secche tagliate a cubett. Lasciare riposare circa 4 ora prima di procadera alla
cottura.
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Torta 2 cake
con farina PETRA® 5 e 6320

PREPARAZIONE
FROLLA

« Ammorbidire || burro a 16 gradi;

= unirvi il sale & lo zucchers a velo;

= lavarara con la fogla per qualche minute ed urirvi albume a temparatura ambienta;
= miscelare @ unire la palver lavarando poco.

« stendere l'impasto tra 2 fogli di carta forno fine a raggiungere lo spassore di 3mm;
= Lascare stabilizzare in frigarifera

MONTAGGIO
TORTA

« prelevare dal frigorifero la frolla, e ricavarne dai cerchi del diametro di 15em,
pracugcera a 180°C per circa 15 minuti. Raffreddare. Adagiare il fondo fralla precotto
in un anelle o in una stampo in silicone da 18em pracedentemente foderato con una
striscia di carta da foarno di circa 7/8 cm. Disporre sul disco di frolla precotto uno
stralo o confettura di albicocche. Adagiaryi il cake all’albicocca precedentementes
abbattute. Disporre sopra il cake un disco di pasta di frutta all'albicocca da 16 cm.
Ricoprire il tutto con 500g di massa alla noceola & cuscare a 160°C per 40 minuti
GirGa.
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Petraj Uf Frollino ai semi

o con farina PETRA® 0106 hp

Tipologia impasto

frolla

dove.farinas.croarte

Formula impasto - frolla Resa

1470g farinaPetra® 0106Hp circa 200 biscotti da 15 gr
FOTO PASSAGGI DI LAVORAZIONE 650g burro
350g miele di coriandolo
150g fecola
10g baking
150g zucchero a velo
8g sale
200g uova

PROCEDIMENTO DI ESECUZIONE

PREPARAZIONE

« Ammorbidire il burro a 16/18° e lavorarlo in planetaria con frusta da solo per circa 5
min. Montandclo fino a quando diventa leggermente spumoso. Unirvi lo zucchero a
velo e il miele e continuare a montare. Incorporare a filo le uova a temperatura
ambiente ed Il sale

+ Sostituire la frusta con la foglia ed incorporare le polven

GESTIONE E
COTTURA

+ stendere 1000 g di impasto appena realizzato tra due fogli di carta forno allo
spessore di 5 mm e lasciar solidificare in frigorifero per almeno 4 ore. Ricavare |
froltini di forma quadrata da circa 3,5x3.5 e trasferirli su teglia. Procedere alla cottura
in forno ventilato a 155° per circa 20 min

Biscottone di recupero
con farina PETRA® 5

Tipologia impasto

frolla

Formula impasto - frolla Resa

650g farinaPetra® 5 circa 200 biscotti da 15 gr
500g burro

200g uova

1 arangio grattugiato

12g baking

500g polvere di recupero

200g goccie dicioccolato

80g pasta di arancio

PROCEDIMENTO DI ESECUZIONE

PREPARAZIONE

Ammorbidire il burro a 16-18° e lavorarlo con foglia insieme al sale, allo zucchero, alla
pasta e alla buccia di arancia. Unire le uova a filo a temperatura ambiente, ed infine
incarporare le polveri miscalate insieme o le gocce di cioccolato. Lasciar riposare la
pasta in Ingorifero almeno 4 ore, dopodiché lavorarla appena per renderla plastica e
malleabile

GESTIONEE
COTTURA

Ricavare dei cilindn da 400 g per 40 c¢m di lunghezza circa. Lasciar solidificare
nuovamente in frigorifero per un paio d'ore Ricavare dei sablé da circa 1 em di spessore
Trasferirli su teglia. Procedere alla cottura in forne ventilato a 155° per circa 20 min
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Cake cardamomo e limone
con farina PETRA®5

Tipologia impasto
Cake

Formula impasto - frolla Resa
400g farinaPetra® 5 3 cake

FOTO PASSAGGI DI LAVORAZIONE 80g uova intere

300g tuorlo

300g zucchero

150g marmellata di limoni

280g panna fresca

10g baking

3 buccia di limoni

75g pasta limone candito

50g limoncello

12g cardamomo in polvere

PROCEDIMENTO DI ESECUZIONE

PREPARAZIONE
CAKE

= Partare il burrc a 45 © ed unirvi il cardamome e la buccia di limeni. Miscelare al cutter
le uova caon il tucrle, lo zucchero & la pasta di limone candita. Lavorare pachi minuti,
unire le polveri € la panna e frullare nuovamente per pochi giri. Incorparare per ultimo
la marmellata di limoni, il burrc aromatizzato ed il limoncello. Lasciare riposare circa 4
ore prima di procedere alla cottura

GESTIONE E
COTTURA

= Versare in stampo da cake in alluminio da circa 18 ocm, imburrati @ infarinati, circa 350
g diimpasto. Disporre al centro, con L' aiuto di un cornetto di carta farne, una riga di
burrc reso in pomata.

= Cucinare a 1607 per circa 35/40 min a valvola chiusa.

= E possibile all” uscita dal forno, bagnare i cake con una leggera bagna.
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~=. | (rostata mele e bergamotto
=™ | con farina PETRA®3

Tipologia impasto

frolla

Formula impasto - frolla Resa

450g farinaPetra® 5 3 crostate

FOTO PASSAGGI DI LAVORAZIONE 270g burro

40g tuorlo

3g baking

10g timo fresco

200g zucchero semolato
60g uova

PROCEDIMENTO DI ESECUZIONE

PREPARAZIONE
DELLA FROLLA

« Ammorbidire Il burro a circa 16", & lavorarle in planetaria con foglia insieme allo
zucchara a gli arom

¢ Unire a file 1 ligudi ed incorporare infine le polveri. Lavorandola poco.

s Disporre circa Tkg di frolla appena realizzata tra due fagl di carta forne 60x40 &
laminara in sfogliatrice fino allo spessore tra1 36 & | bmm in base alla propna
prefarenza.

« Lasciar stabilizzare la frolla in frigorifers 1-2 ore.

s Dopo con la stassa loderare degli anell circalar di diametro 16cm altezza 2.

s disporia sul lappettl micraforati,

= varsare all'interno la composta di mele

« Dopodiché stoccara in positiva.

COMPOSTA DI
MELE
BERGAMOTTOE
TIMO

Sealdara il burre con il timo e la buceia di bergamolte.

unire le male @ lo zucchero & sfumara con il succo di bergamotte cucinare fing a

ottenare la consistenza di una composla

= Al terming dalla cottura frullare & valutare se occorre addensare ancora la composta
cucinandala qualehe minuto per asciugare il lguido in eccasso.

* Far raffreddare la composta @ nempire gh anelli precedantemente fodarati fino a 2mm

dal bordao.

COTTURA

« Farno venbilate 150/160° per circa 35/40 minutl o fino a completa cottura.

CONSERVAZIONE

«  Una volta cotto, sformare abbattere e stoccarle in negativa fino ad un massimea di 3
sellimans;

s Peril riganero, ideals passarla ila sera pnima in frigonfaro poiin forne a 130/140%c pear
circa 10 minuti @ fing che si ridona fragranza alla frolla.
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Frollino Sbrisolona
con farina PETRA® 5 e Petra ®3400

Tipologia impasto

Sabbiatura

Formula impasto Resa

500 g di Petra 5 200 biscotti da 10 gr I'uno
500 g di Petra 3400

400 g di Burro

300 gr di zucchero

100 g di uova

200 gr di mandorle grezze

10 g di baking

4 g disale

2000 g TOTALE IMPASTO

Procedimento di impasto

* Tagliare il burro a 4 gradi in cubetti regolari

* Procedere con la sabbiatura, unendo Petra 5 e Petra 3400 , in planetaria
utilizzando la foglia

* Unavolta sabbiato unire lo zucchero e il sale sciolto nelle uova

* Appena si forma l'impasto, fermare la macchina & mettere a riposo per
circa 1 orain frigorifero

» Con l'aiuto di un setaccio a maglia largall cm) setacciare |'impasto e

stoccare in negativo in un sacchetto chiuso

Gestione e formatura

Prelevare la quantita di granella dal sacchetto e distribuire su le formine
selezionate e leggermente imburrate o su dischi per torte
pressare leggermente in superficie

(ottura

Infornare su teglie a temperatura di 160° circa fino a cottura ultimata, colore
ottimale e consistenza interna consolidata
Per circa 25_30 minuti.



