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Ciabatta vibe

Ciabatta este un sorfiment de pdine albd, italiand, creata relativ
recent, in 1982, de catre brutarul Arnaldo Cavallari in orasul Adria,
din regiunea Veneto, Italia.

Cavallari a dezvoltat aceasta retetd ca raspuns la popularitatea baghetei franceze,
dorind sa propunad o alternativa italiand pentru sandvisuri.

In scurt timp, ciabatta a devenit populard nu doar in Italia, cisiin alte tari. Tn 1985,
a fost infrodusd in Marea Britanie de catre Marks & Spencer, iarin 1987 a ajuns siin
Statele Unite.

Ciabatta inseamnad papuc in italiand,
referindu-se la forma sa plata si ovala.

De ce e Ciabatta speciald?

Ciabatta se distinge prin textura
sa aeratd, cu gauri mari in miez, si
prin crusta sa crocanta.

Aluatul folosit pentru ciabatta este foarte
hidratat, ceea ceii conferd acea texturd
unica si elastica.






Originea sandvisului este atribuitd lui John
Montagu, al 4-lea conte de Sandwich, un

nobil englez din secolul al XVlil-lea.

Se spune ca Montagu era un jucator

pasionat de carti si, pentru a nu-si

intrerupe jocurile, cerea servitorilor sa-i
aducd o bucatda de carne intre douad felii
de pdine. Astfel, putea sad mandnce fara
sa-si murdareasca mdinile si s contfinue

sa joace.

Practica a devenit populard printre colegii
sQi, care au inceput sa ceard acelasi lucru
ca Sandwich, iar astfel a aparut termenul

de sandwich.

De unde vine

SAND
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Primul sandvis care a ajuns in spatiu, a fost unul cu carne de vitadl

In 1965, astronautul John Young a introdus, in secret, un sandvis cu
carne de vita intr-o misiune Gemini. Desi a fost o surprizd placuta
pentru el si colegul sau, Gus Grissom, sandvisul a creat probleme
deoarece firimiturile pluteau in cabind, ceea ce putea fi periculos
pentru echipamentele sensibile. %’ L
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CIABATTA #InTrenduri
NE DA GATA

Combinatii de arome si gusturi ‘rend

Utlizarea fructelor(uscate),
nucilor, semintelor si a
ciocolatei este in crestere in
trenduri, addugdnd dulceatad si
texturd retetelor de pdine.
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Bun pentru sanatate

93%

Fdintre romani considerd
a Iimbunatatirea sanatatii
L intestinale are un efect
L pozitiv asupra sistemului
imunitar

87%

dintre romani spun ca
fiorele au un efect
L pozitiv asupra digestiei




Solutie pudrd pentru brutarie destinata obftinerii, prin metoda directd, a
specialitafii italiene de tip Ciabatta.

Calitatea miezului optimizatd datoritd tehnologiei inovatoare
Intens Soft & Fine

Short-bite & extra moliciune
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Softgrain

Cereale integrale fermentate si
hidratate panad la 72 de ore in
maia lichida

@ Gust delicios, usor dulceag, plin
de arome



Ciabatta cu
spanac si usturoi

Easy Ciabatta 2.0

- . . ~ ~
@A Confine maia naturald de secard ce
oferd un gust desavarsit.

INGREDIENTE ALUAT g

FQind 650 1000
Apd +/- 450
Drojdie 22
Ulei de masline 20
Spanac tocat 280
Seminte de chia 50
Usturoi granulat 10
Easy Ciabatta 2.0 100
TOTAL ALUAT 1932

METODA DE LUCRU

Pregdtire inainte de
framantare:

Semintele de chia
se hidrateazd in
75 g de apd calda.

Framantare

4 minute lent +
8 minute rapid

Temperatura aluat

26-28°C

Predospire

60-75 minute la
temperaturd am-
bientald in vas uns
cu ulei de masline

Divizare si
modelare

Se intinde usor
aluatul la masina
de turat pénad la
grosimea de

8,5 mm si se de-
cupeaza in bucdti
dreptunghiulare
cu dimensiunile de
16/8 cm. Se asazd
pe panacod.

Dospire finala

25 - 40 minute la
30°C, umiditate
relativd 70-80%

Decorare inainte de
coacere

Se intorc bucdtile
de aluat

Coacere

Cu abur

Temperatura de
coacere

240°C, cuptor pe
vatrd

Timp de coacere

15-18 minute



luziuni: Se adat o
proaspatd de brénzd, bacon

crispy, omleta si avocado.




INGREDIENTE ALUAT

Faind 650

Apd +/-

Drojdie

Ulei de masline
Softgrain 5 CL
Easy Ciabatta 2.0
TOTAL ALUAT

METODA DE LUCRU

Framantare

Temperatura aluat

Predospire

Divizare si
modelare

Dospire finala

Decorare inainte
de coacere

Coacere

Temperatura de
coacere

Timp de coacere

4 minute lent +

8 minute rapid
Softgrain 5 CL se
adaugd la viteza a
doua de framan-
tare.

26-28°C

60-75 minute la
temperaturd ambi-
entald in vas uns cu
ulei de masline

Pe suprafata
aluatului se presard
amestecul de susan
alb si negru. Aluatul
asezat pe un pat
consistent de faind
se divizeazad in fitile
care se preseazd

si se inforc astfel
incat tdietura sa fie
n sus si pe mijloc.
Se porfioneazd in
bucati
dreptunghiulare.
25 - 40 minute la

30°C, umiditate
relativd 70-80%

Se intorc bucdtile
de aluat

Cu abur

240°C, cuptor pe
vatrd

15-18 minute







Bagheta

S 500 Sense

ame Pofrivit pentru o gama largd de aplicatii: de
la pdine cu coajd crocantd pdnd la cea cu
coajd moale sau aplicafii laminate.

INGREDIENTE ALUAT g

FGind 650 1000
Apa +/- 700
Drojdie 20
Sare 20
S 500 Sense 30
TOTAL ALUAT 1770

METODA DE LUCRU

Framantare

4 minute lent +
8 minute rapid

Temperatura aluat  26-28°C
Relaxare 20 minute
Divizare si 320 g, premodelare

premodelare

pe lung

Dospire .
intermediara 20 minute
Modelare Baghetd

Dospire finala

50 - 55 min la 30°C,
umiditate relativa
70-80%

Decorare inainte de
coacere

Se cresteaza de 7
ori

Coacere

Cu putin abur

Temperatura de
coacere

250°C, cuptor pe
vatrd

Timp de coacere

18 — 20 minute
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caprad, dovlecei la gratar, piper negru

macinat si ulei de masline.
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Ciabatta cu
piper si busuioc

Easy Ciabatta 2.0

am Cu Easy Ciabatta 2.0 se pot realiza o
@R . iitudine de aplicatii de brutarie
u precum foccacia, ciabatta, panino.

INGREDIENTE ALUAT g

FGind 650 1000
Apad +/- 700
Drojdie 22
Ulei de masline 20
Piper negru macinat 10
Busuioc uscat 5
Easy Ciabatta 2.0 100
TOTAL ALUAT 1857

METODA DE LUCRU

Framantare

4 minute lent +
8 minute rapid

Temperatura aluat

26-28°C

Predospire

60-75 minute la
temperaturd am-
bientald in vas uns
cu ulei de masline

Divizare si
modelare

Aluatul asezat
pe un pat con-
sistent de faina
se dizeazd in fitile
care se preseazd
si se inforc astfel
incaft tdietura sa fie
n sus si pe mijloc.
Se portioneazd in
bucati dreptun-
ghiulare.

Dospire finala

25 - 40 minute la
30°C, umiditate
relativd 70-80%

Decorare inainte de
coacere

Se intorc bucdtile
de aluat

Coacere

Cu abur

Temperatura de
coacere

240°C, cuptor pe
vatrd

Timp de coacere

15-18 minute



ncluziuni: Se adaugd Mozzarella, rosii,
busuioc si cremad de otet balsamic.




Ciabatta PRO INGREDIENTE ALUAT g

FGInd 650 800
FGind Integrald 200
Apa +/- 700
Drojdie 22
Ulei de masline 20
Softgrain PRO CL 300
Easy Ciabatta 2.0 100
TOTAL ALUAT 2142
Softgrain PRO CL METODA DE LUCRU

s Boabe de soia, seminte de floarea

il 3 I 4 minute lent +
soarelui si in, hidratate in maia lichidd

8 minute rapid.
Framantare Softgrain PRO CL se

adaugad la viteza a

doua de framdantare.

Temperatura aluat 26-28°C

60-75 minute la
temperaturd am-
bientald in vas uns cu
ulei de masline

Predospire

Pe suprafata aluatu-
lui se presard
semintele de insi
floarea soarelui.
Aluatul asezat pe
un pat consistent de
Divizare si faind se divizeazd in
modelare fitile care se pre-
seazd si se intorc
astfel incat taietura
sa fie in sus si pe
mijloc. Se
porfioneazd in
bucdti patrate.

25 - 40 minute la
Dospire finala 30°C, umiditate
relativd 70-80%

Decorare inainte Se inforc bucdtile de

de coacere aluat

Coacere Cu abur
Temperaturda de 240°C, cuptor pe
coacere vatra

Timp de coacere 15- 18 minute
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Ciabatta cu sunca de curcan si Camembert

Incluziuni: Se adaugad branzd Camembert,
valeriand, ulei de masline si dulceatd de
merisoare.




INGREDIENTE ALUAT g

Faind 650 1000
Apd +/- 700
Drojdie 22
Ulei de masline 20
Masline verzi 80
Rozmarin 5
Easy Ciabatta 2.0 100
TOTAL ALUAT 1927

METODA DE LUCRU

Framantare

4 minute lent +

8 minute raid,
maslinele si
rozmarinul se
adaugad la finalul

framantarii.
Temperaturd aluat  26-28°C
Relaxare 20 minute

Se infinde aluatul

pdnd la grosimea
Divizare si de 1 cmsise
modelare portioneazd in

bucdti patrate de
12.cm.

Dospire finald

35-40 min la
30-32°C, umiditate
relativa

70-80%

Decorare inainte

Se unge suprafata
aluatului cu ulei
de masline si se

de coacere inteapd cu rola
perforatoare.
Coacere Cu abur

Temperatura de
coacere

240°C, cuptor pe
vafrd

Timp de coacere

15-18 minute
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Focaccici cu Burrata si pasta de ardei

Incluziuni: Se adaugd pastd de
ardei dulce, Burrata, pesto, busuioc
proaspat si reductie balsamic.




INGREDIENTE ALUAT g
Faind 650 1000
Apd +/- 650
Zahar 40
Drojdie 22
Easy Ciabatta 2.0 100
Mimetic Primeur 10% Butter 50
RSPO MB

TOTAL ALUAT 1862

METODA DE LUCRU

4 minute lent +

Framantare
8 minute rapid
Temperatura aluat  26-28°C
Relaxare 5 minute
Se intinde aluatul
la masina de turat
pdnad la grosimea
de 8 mm si se de-
Divizare si cupeazd in bucati
modelare dreptunghiulare

cu dimensiunile de
10/8 cm. Se asaza
pe tava cu hartie
de copt.

Dospire finala

55-70 min la
30°C, umiditate
relativd 70-80%

Decorare inainte de
coacere

Se pulverizeazd cu
Sunset Glaze CL.

Coacere

Cu putin abur

Temperatura de
coacere

260°C, cuptor pe
vatrd

Timp de coacere

8 — 10 minute
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Panini Roma

Incluziuni: Se adauga Mortadella,
branza Gorgonzola, rosii, rucola, ulei
masline si fistic maruntit.




Boabe de secard germlno’re si fermen-
tate, infuzate in maia lichidd de secara
perfecte pentru a fiincorporate in
toate produsele de brutdarie.

INGREDIENTE ALUAT g

Faind 650 900
FQind de secard 100
Apa +/- 650
Drojdie 22
Ulei de masline 20
Softgrain Sprouted Rye CL 300
Easy Ciabatta 2.0 100
TOTAL ALUAT 2092

METODA DE LUCRU

Framantare

4 minute lent +

8 minute rapid
Softgrain Sprouted
Rye CL se adaugd
la viteza a doua
de framantare.

Temperatura aluat

26-28°C

Predospire

60-75 minute la
temperaturd am-
bientald in vas uns
cu ulei de masline

Divizare si
modelare

Aluatul asezat pe
un pat consistent
de faind se
divizeazd in fitile
care se preseazd
si se inforc ast-
fel incat taietu-
ra sa fie in sus

si pe mijloc. Se
portioneazd in
bucdati

Dospire finala

25-40 min la
30°C, umiditate
relativd 70-80%

Decorare inainte de

codqacere

Se intorc bucdtile
de aluat

Coacere

Cu abur

Temperatura de
coacere

240°C, cuptor pe
vatrd

Timp de coacere

15-18 minute



~ Incluziuni: Se adaugd cremd de brénzd
proaspdtd, somon afumat, zucchini, marar,

ceapa rosie si lamadie.
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