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E I'indice con il quale si misura la cosiddetta forza
dellafarina, ovvero la concentrazione delle protei-
neinessa contenute. Tali proteine sono la gliadina
e glutenina. A contatto I'una con l'altra, una volta
impastate, insieme all'acqua e attraverso la forza
dell'attrito dellimpastamento, vanno a formare la
maglia glutinica.

Possiamo dire che maggiore sara il doppioW nella
farina, ovvero il contenuto di proteine, piu si ot-

terra una farina di forza, che necessita di un tem-
podifermentazionee lievitazione molto pitilungo
rispetto a unafarina con meno glutine. Unafarina
con un W intorno a 160 e indicata, per esempio,
per la lavorazione di biscotti o per la preparazione
dellafrolla.

Questo perché, avendo meno proteine, ha una
maglia glutinica piu debole e, di conseguenza, il
pane avra meno tenuta.

IL GLUTINE E LA FORZA DELLA FARINA

Il glutine si forma a partire da gliadina e glutenina. Le due proteine sono presenti in frumento, orzo,
segale e avena quando vengono idratate e lavorate nel processo diimpastamento. Il glutine crea una
rete, o maglia glutinica, che conferisce allimpasto elasticita e plasticita. Il glutine ha un ruolo molto
importante nella panificazione perché ha la capacita di trattenere i gas prodotti dai lieviti durante
la fermentazione dellimpasto e permette alla massa di aumentare di volume. Un’altra funzione
del glutine & quella di trattenere I'amido durante la cottura della pasta. Quindi, senza glutine non
& possibile avere lievitazione dell'impasto. La forza della farina, cioé la capacitd di esprimere le
caratteristiche del glutine, si rappresenta con una W. La W & compresa tra 90 e 380. La forza
della farina & proporzionale alla percentuale di proteine presenti: pili & bassa la percentuale di
proteine e minore & la forza. Per esempio, farine che contengono 8-9% di proteine hanno una forza
compresa tra 90 e 180 W. Farine con percentuale di proteine tra 15 € 18% hanno una W compresa
tra 320 e 380. Piu @ alto il valore della forza, maggiore sara la capacita dell'impasto di sopportare la
pressione della lievitazione e mantenere elasticitd e forma. Farine con forza minore sono destinate
aimpasti dove la lievitazione & breve o limitata. Il grado di raffinazione non & correlato al contenuto
proteico e quindi nemmeno alla W dello sfarinato.
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lacqua e un altro ingrediente fondamentale e
molto importante per la produzione di pane. Con
l'acqua si stabilisce la temperatura finale dell'im-
pasto che, peressere buono e corretto, deve avere
una temperatura finale di 26-27°C. Si usera dun-

que acqua fredda nel periodo estivo mentre in
inverno, al contrario, alzeremo la temperatura
dell'acqua ottenendo un impasto pit caldo e piu
vicino ai 26-27°C (con il tempo e I'esperienza ogni
panificatore acquisisce maggiore dimestichezza).

MATTONELLA
mmm RICETTA
INGREDIENTI
Biga PROCEDIMENTO
farina oo (W350)1000¢ Biga
acqua4sog

lievito compresso10 g

Impasto finale

biga +

semola digranoduro3oog
sale2sg

olio extra vergine olivasog
maltoi1og

acqua 4oog

Impastare poco e lasciar riposare a
16°C per18-20 ore.

Impasto finale

Impastare la biga con la farina,

il malto, il lievito e gran parte di
acqua. A meta impasto, aggiungere
il sale, larestanteacquaafiloe
infine I'olio extravergine d'oliva.
Lasciare riposare in massa per 50-

60 minuti. Rovesciare su un tavolo
infarinato, schiacciare leggermente
per spostare le bolle d’aria formatisi
all'interno. Tagliare delle strisce

di pasta e, successivamente,
delle"mattonelle”. Riporre su assi
infarinate con la parte del taglio
rivolta sul flanco. Lasciare lievitare
per altri 50-60 minuti e infornare
con vapore a 240°C per circa 24
minuti, gli ultimi 5 minuti con
valvola aperta.
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COME SI CURA
E COME
® S| ALIMENTA?

IL LIEVITO MADRE

Il lievito madre & una miscela di acqua e
farina fermentata.

Per facilitare o, meglio, accelerare
questa fermentazione si puo utilizzare
uno starter: yogurt, miele, succo di
frutta o frutta fresca.

I lieviti e i batteri gia presenti nella
farina, nell’aria e nell’ambiente
circostante, alla presenza di acqua e
farina, inizieranno a moltiplicarsi in
modo costante.

[ |
Prendiamo un paio di mele non trattate, laviamole e
sbucciamole. Riempiamo un contenitore con 200 g di

acqua e lasciamo macerare le bucce per 48 ore.

— 4 - 5

Prendiamo un coltello pulito e incidiamo la parte superiore Copriamo il contenitore con l'impasto tagliato con un
della pallina di impasto. Lincisione sara a croce. A questo punto telo di stoffa umido per 24 ore a 26-28°C. La stoffa
mettiamo |'impasto in un contenitore. umida serve a far formare la pelle sulla superficie.
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— D
Filtriamo 'acqua che verra utilizzata per la preparazione

dell'impasto. Impastiamo 200 g di farina (W330-340) con
100 g di acqua filtrata dalla fermentazione delle mele.

Il giorno dopo, impastiamo di nuovo con altri 200 g di
farina e 100 g di acqua del rubinetto. Formiamo a palla e

incidiamo con il coltello. Copriamo con un panno di stoffa
bagnata e lasciamo lievitare per 24 ore a 26-28°C.
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- 3

Una volta che avremo ultimato I'impasto, potremo rimuoverlo
dall'impastrice. A questo punto formiamo una palla.

Ty 4

Questa procedura si ripetera per i 5 giorni successivi.

Poi faremo 2 o 3 rinfreschi al giorno finché I'impasto avra
triplicato il suo volume. A questo punto il lievito sara pronto.
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PANE TIPO 2 CON
SEMI FERMENTATI

mmm RICETTA

INGREDIENTI

Semi fermentati
semidilinoisog
semidichiaisog
malto tostato 100 g
lievito compresso3 g
finocchio polvere3 g
acqua caldasoog

Impasto

farina tipo 2 5000 g
acqua27s50g

sale7sg

lievito madre1og
acquai2sog

semi fermentati 906 g

PROCEDIMENTO

Semi fermentati

Mescolare tutti gli ingredienti
insieme il giorno precedente.
Lasciate riposare almeno 2 oree
dopo mettere in frigo per almeno
16 ore.

Impasto finale

Iniziare I'impasto con autolisi,
dopo mezz'ora aggiungere il
lievito e una parte d'acqua. Al suo
assorbimento, aggiungereil sale e,
un po’ per volta, aggiungere i semi
fermentati e poi il resto dell'acqua.
Una volta terminato I'impasto,
mettere in un contenitore, lasciar
puntare 30 minuti. Dare una

piega e, dopo altri 30 minuti a
temperatura ambiente, mettere

in frigorifero a 4-6°C per circa 20
ore. Trascorso questo tempo,
spezzare in ciabatte medio-lunghe
e attorcigliare su se stesse nella
farina. Lasciare riposare circa 60
minuti e infornare con vapore
iniziale.




COME SI PREPARA
UNA FOCACCIA ALLA PALA
® (E LA FARCITURA)?

FOCACCIA ALLA PALA
=== RICETTA

INGREDIENTI

Biga

2700 g farina forte W3so
300 gfarina segale

1350 g acqua

30 g lievito compresso

Impasto finale

900 g acqua 38°C

60 g sale

30 g malto

9 g lievito compresso

TEMPERATURA FINALE IMPASTO
28-30°C

PROCEDIMENTO

Biga

Impastare per circa 3 minuti e
lasciare riposare per circa 20 ore a
16°C.

IMPASTO FINALE

Impastare la biga, il malto, il lievito
e parte dell'acqua. Aggiungere
gradualmente il restante liquido
eametail sale. Lasciare riposare

in un contenitore unto per circa
40-50 minuti. Rovesciare sul tavolo
infarinato, preferibilmente con
semola di grano duro, e tagliare
amano con una raspa, tenendo

la parte del taglio verso l'alto.
Mettere su assi infarinate. Fare
lievitare per 40-50 minuti a 26-27°C.
Caricare su un telaio o su teglie con
carta forno. Con le dita, allargare la
pasta facendo in modo da spostare
I'aria allineando in maniera
uniforme. Cospargere la superficie
con saleeolio afilo. Cuocere a
230-240°C. Terminare con valvola
aperta. Il tempo di cottura varia in
base alla pezzatura.
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