oentic . Bagheta frantuzeasca

Ingrediente : Metoda de lucru

Ingrediente aluat g % : Framdntare

Fdind 1000 100 Fradmantare 3 min. la vitezd lentd si 7 min. la vitezd rapidd

DG 200 0 Temperaturd aluat 28°C

e . Relaxare 20 min.

Sare 20 2 Divizare +/-350¢

O-tentic 40 4 Dospire intermediard 20 min. la temperaturd ambientald
Modelare
Modelare Se modeleazd lung
Dospire finald 45-55 min., 28°C, 80% RH

Decorare inainte de coacere
Se infdineazd si se cresteazd de cinci oriin lung

Coacere
Temperaturd de coacere 240°C
Timp de coacere 20 min.

Puratg"é
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otentic . Pd@ine tdrdneasca

Ingrediente

Ingrediente aluat g %
Fdind 1000 100
Apd 650 65
Sare 20
O-tentic 40 4

Metoda de lucru

Framadntare

Fradmantare 5 min. la vitezd lentd si 8 min. la viteza rapidd
Temperaturd aluat 27-28 °C

Relaxare 15 min.

Divizare 580 ¢

Dospire intermediard 10 min.

Modelare
Modelare Se modeleazd rotund
Dospire finald T ordla 26 °C, umiditate relativd 80%

Decorare inainte de coacere

¢ Infdinati si crestat

Coacere
Temperaturd de coacere 230 - 240°C
Timp de coacere 28-30 min.

e Puratos



o-entic . Franzeld rusticd

Ingrediente

Ingrediente aluat g %
Fdind 1000 100
Apd 600 60
Sare 10 1
O-tentic Durum 40 4
Sapore Alcina Tempo 100 10

Metodd de lucru

Framadntare

Frdmantare 10 min. la vitezd lentd, 5 min. la vitezd rapidd
Temperaturd aluat 25-26°C

Relaxare 45 min.

Divizare 4709

Dospire intermediard 20 min.

Modelare

Modelare Modelati sub forma unei franzele alungitea-55em-
Asezati bucdtile de aluat pe panacodul bine infdinat

Dospire finald 60 min. la 28°C, 80% RH sau peste noapte la 4°C

Decorare inhainte de coacere
Infdinati si crestati in functie de modelul dorit

Coacere
Temperaturd de coacere 250°C cu abur
Timp de coacere 5 min. 1a 250°C si apoi 60 min. 1a 220°C

e Puratos
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O-tentic Pave

&

Ingrediente

Ingrediente aluat g %
Fdind 1000 100
Apd ey 65
Sare 20
O-tentic 40 4

1
-
Metoda de lucru
Framadntare
Frdmantare 4 min. la vitezd lentd si 7 min. la vitezd rapidd
Temperaturd aluat 27-28°C
Predospire 60 min. in vas tapetat cu fdind. Se realizeazd o
impachetare simpld la jumdtatea timpului de predospire
Divizare Bucati de 0.570 kg sau 0.680 kg - aluatul fermentat
se divizeazd la presd
Modelare
Modelare Sub formd pdtrata (prin tdiere manuald sau la presd)
Dospire finald 30-40 min. pe panacod, in afara dospitorului
Coacere
Temperaturd de coacere 220 - 230°C, cu abur
Timp de coacere 30-35 min.

Puratg’é
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O-tentic Ciabatta

Ingrediente : Metoda de lucru
Ingrediente aluat g % : Framdntare
Fdind 1000 100 : Frdmantare 6 mw‘n‘ la w‘tez? 1em‘(”1,vcu 600/? din cereale si qpé, apoi
- : 8 min. la vitezd rapidd, cu addugarea treptatd a
Apd 650 65 restului de apd si cereale
Sare 20 2 Temperaturd aluat 24-26°C
Softgrain Sprouted Rye 300 30 Relaxare Tnturfun recipient de plastic, uns cu pu:,(m ulei de .
- : mdsline, timp de 3 ore la temperaturd ambientald.
O-tentic Durum 40 4 Optional: dupd 1 ord si 30 de min. puteti impdturi de

2 ori aluatul

Modelare

Modelare Aluatul, asezat pe un pat consistent de fdind, se
divizeazd in fitile (la gramajul dorit), apoi se preseaza
si se intorc astfel incat tdietura sd fie in sus si pe
mijloc

Dospire finald 30 de min. la temperaturd ambientald

Decorare inainte de coacere
Tnainte de coacere, bucdtile de aluat se vor intoarce si alungi usor pentru un
aspect mai deosebit

Coacere
Temperaturd de coacere 240°C cu abur, apoi 220°C
Timp de coacere In functie de dimensiunile ciabattei, 30-35 min.,

ultimele 8-10 min. cu trapa deschisd

e Puratos



otentic | Pdine a la Provence

Ingrediente

Ingrediente aluat g %
Fdind 1000 100
Apd 670 67
Sare 20 2
Rozmarin 1 0.1
Chimbru 1 0.1
Oregano 2 0.2
O-tentic 40 4

Metodd de lucru

Framdntare

Fradmantare 5 min. la vitezd lentd si 7 minute la vitezd rapida
Temperaturd aluat 28 °C

Relaxare 15 min.

Divizare 580 ¢

Dospire intermediard 10 min.

Modelare

Modelare Se modeleazd conform aplicatiei dorite

Dospire finald T ordla 26 °C, umiditate relativd 80%

Decorare inainte de coacere
Tnainte de coacere, bucdtile de aluat se vor intoarce si alungi usor pentru un
aspect mai deosebit

Coacere
Temperaturd de coacere 230 - 240°C, cu abur
Timp de coacere 28-30 min.

e
Puratos
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O-tentic Pan Pug]iese

Ingrediente : Metoda de lucru
Ingrediente aluat g % : Frdmdntare
O-tentic Tutto Pugliese 1000 100 * Framantare 20 min. la vitezd lentd, 2 min. la vitezd rapidd
DG _— - Temperaturd aluat 25 -26°C
- Relaxare 60 min.
Divizare 1200 g, premodelare rotundd
Modelare
Modelare Pentru o formd specificd painii Altamura, aplatizati

foarte bine bucata de aluat, intr-o formad
dreptunghiulard. Laturile lungi se impdturesc pand la
mijloc. Celelalte doud laturi se aduc putin spre interior.
Se presard un strat fin de fdind, se preseazd cu muchia
mainii mijlocul bucdtii de aluat si se suprapun cele
doud jumadtdti. Se apasd usor cu mana pentru a-i oferi
stabilitate si se aseazd pe panacod

Dospire finald 60 min., 28°C, 85% RH

Coacere

Temperaturd de coacere 240°C, apoi 200°C fard abur

Timp de coacere 45-60 min. cu putin abur; dupd 30 min. se deschide
trapa

Puratgé
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O-tentic Pdine 4 fainuri

Metodad de 1u

Framdntare
Frdmantare
Temperaturd aluat
Relaxare

Divizare

Dospire intermediard

cru

10 min. la vitezd lentd, 6 min. la vitezd rapidd
26°C

45 min.

22604

20 min.

Modelare
Modelare

Dospire finald

Modelati sub forma unei franzele alungite, 1a 55 cm.
Asezati bucdtile de aluat pe panacodul bine infdinat.

70 min. la 28°C, 80% RH sau peste noapte la 4°C

Ingrediente

Ingrediente aluat g %
Fdind de grdu spelta 400 40
Fdind integrald 400 40
Faina de secard 100 10
Fdind 650 100 10
Apd =600 60
Sare 20 2
Softgrain Spelt 400 40
O-tentic Durum 40 4
Merisoare sau caise confiate 200

Coacere
Temperaturd de coacere
Timp de coacere

240°C, apoi 220°C cu abur

Se coace pdndla 1 ord, cu deschiderea trapeiin
ultimele 10 min

Puratos
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otentic . Focaccia

Metodd de lucru

Framadntare
Frdmantare
Temperaturd aluat
Divizare

Dospire intermediard

8 min. la vitezd lentd, 6 min. 1a viteza rapidd

24-26°C

Divizati bucdt,wAde 2000 g aluat, suficient pentru o tavd
de 60/40 cm. Impdturiti bucata de aluat si asezati-o

PN ST b Aetin A ot o e s o 10
H e Co et 6 CopT5HHsSttuthey.

15 min. in tavd, apoi intindeti aluatul pand la
marginea tdvii

Ingrediente

Ingrediente aluat g %
Fdind 1000 100
Apd 750 75
Sare 20 2
Ulei de mdsline 20 2
lerburi aromatice Q.s.
Mdsline verzi 150 15
O-tentic Durum 40 4
Sapore Rigoletto 20 2

Modelare
Modelare

Dospire finald

In tavd 60/40 cm

+ 120 min. la 30°C, 85% RH. Dupd primele 60 min.,
picurati ulei de mdsline pe deasupra si presati adanc cu
degetele. Continuati dospirea pentru incd 30-45 min.

Decorare inainte de coacere
Decorati cu jumdtdti de madsline si sare de mare.

Coacere

Temperaturd de coacere 230°C

Timp de coacere

+ 20 min. cu abur la inceput

Puratos
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oentic . Bagel cu secarad incoltitd

ayY

S

Ingrediente : Metoda de lucru
Ingrediente aluat g % : Framdntare
Foind 1000 100 : Fradmantare 10 min. la vitezd lentd, 2 min. la vitezd rapidd
- + Temperaturd aluat 250C
Apad 450 45
Relaxare 5 min.
Sare 20 2
Malt (optional) 15 15 . Modelare o ‘

- . Modelare Se taie straifuri de aluat de +/- 5 cm lungime, se
Zahdr brun 50 5 modeleazd ca fitile, apoi se ruleazd pe mand pentru a
O-tentic Durum 20 ot obtine forma de covrig (aprox 90 g). Se aseazd pe tavi
coftarain ted R 500 0 : perforate, unse n prealabil

Oftgrain sprouted Rye : Dospire finala 1 ordi 1a 30°C, 80% RH. Verificati dacd bagel-urile plu-
Intens Short Bite 10 LI tesc in apd caldd, apoi ldsati la rece peste noapte (5°C)

Decorare inainte de coacere
Se pot scufunda sau unge cu Sunset Glaze pentru un luciu deosebit. Optional, se
pot adduga seminte ca decor

Coacere

Temperatura de coacere 270°C

Timp de coacere Coacere in cuptor rotativ, cu cel putin 5L abur, apoi
dupd 2 min. deschideti trapa pentru a evacua aburul.
Continuati coacerea pentru T4 min. si reduceti gradual
temperatura la 240/230°C

Puratg'é
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