


Argomenti strategici per la ristorazione con la R maiuscola! 

Per questo nasce la linea FOOD SERVICE di IREKS, Azienda che da sempre  
“dà del tu” all’eccellenza nel mondo del pane e, più in generale, dei prodotti da forno. 

La linea FOOD SERVICE riunisce quattro prodotti con i quali il professionista  
attento può creare in maniera semplice e sicura i “propri prodotti da forno”: 

due basi	 	 IL PANE & CO.	 +	 IL PANE SCURO & CO. 

due ingredienti	 	 IL MALTO	 +	 IL LIEVITO NATURALE & MALTO

IL PANE & CO.: la base di grano tenero per la produzione di pane, snack, focacce e pizze. 

IL PANE SCURO & CO.: la base con quattro cereali (frumento, mais, segale e orzo) e quattro malti (frumento, frumento tostato, 
segale e orzo) per la produzione di pane, panini, snack e focacce dal gusto deciso e dal colore piacevolmente scuro.   

Il limite di queste basi? Solo la fantasia di chi le usa! Con pochissimi ingredienti, lavorazioni semplici e veloci e tante idee, una 
varietà infinita di prodotti sempre diversi.

IL MALTO: la possibilità di arricchire di colore, aroma e gusto i propri prodotti finiti senza stravolgere le proprie ricette e lavorazioni. 
Aggiunto in quantità da 0,010 a 0,030 kg su 1 kg di farina, IL MALTO dona carattere a qualsiasi prodotto da forno che si tratti 
di pizza, pane o focaccia: nella pizza migliora il colore della crosta donandole una particolare doratura, regala note di miele e 
caramello per esaltare il gusto di qualsiasi prodotto finito e lo aiuta a mantenersi più fresco nel tempo.

IL LIEVITO NATURALE & MALTO: lievito naturale di grano tenero e malto di frumento caramellato. E’ l’ingrediente perfetto per la 
produzione di focacce, pizze, pizze in teglia e focacce stirate: migliora la texture del prodotto finito garantendo un‘alveolatura 
aperta e una mollica soffice, favorisce una crosta croccante e dorata ed esalta aroma e gusto. Un vero “booster” in aiuto all’abilità 
del professionista. 

Un consumatore sempre più attento ai dettagli e una 
ristorazione in continua evoluzione sono i presupposti 
per la ricerca di materie prime e ingredienti che, 
partendo da sapori, colori, profumi e consistenze 
della nostra tradizione, permettono di innovare con 
suggestioni sempre nuove. 

Il pane... l’elemento centrale della tavola! 
La pizza… sublime espressione della fantasia italiana!



Dal Panificatore allo Chef: i consigli per un risultato ottimale

L’IMPASTO

•	� Nella gestione di impasti con oltre il 50 % di acqua (0,5 l/kg di farina), è buona norma introdurre l’acqua in più fasi. Esempio: 
se dobbiamo aggiungere 0,7 l per 1 kg di farina, cominceremo con l’aggiunta di 0,5 l e, una volta formato l’impasto, 
aggiungeremo gradualmente i restanti 0,2 l.

•	� L’impasto è pronto quando si presenta liscio ed omogeneo, di colore chiaro e lucente. Un buon modo per assicurarsi che 
l’impasto sia ben formato è quello di tirarne un lembo allargandolo: l’impasto è ben formato se la pasta risulta estensibile.  
Se si strappa oppure è appiccicoso o rugoso, occorrerà proseguire con l’impastamento.

LA LIEVITAZIONE

•	� Durante le fasi di riposo e/o lievitazione è importante coprire gli impasti o le pastelle con un telo di plastica. Si evita così la 
formazione della “pelle” che impedisce di avere un prodotto ben lievitato e rende difficili le lavorazioni successive.

•	� Le ricette proposte sono tarate su una temperatura ambiente tra 25 e 30 °C. Per temperatura ambiente inferiore o superiore, 
è necessario rispettivamente allungare o accorciare il tempo di lievitazione.

LA COTTURA

•	� La pastella è pronta per essere infornata quando, esercitando una leggera pressione sulla superficie, questa non tende a 
ritornare nella sua posizione originaria. Se si inforna troppo presto (impasto troppo giovane), si possono formare sul panino 
spaccature non desiderate o perdite della forma.

•	� “Dare vapore” alle pastelle appena infornate è fondamentale perché mantengano la forma data durante la lavorazione.  
Se il forno non è dotato di vaporiera, si può inumidire abbondantemente la superficie delle pastelle con uno spruzzino ad 
acqua o, in alternativa, mettere nel forno un recipiente contenente acqua bollente.

•	� Un panino tradizionale è cotto quando la temperatura al cuore è superiore a 92 °C; un panino morbido quando la temperatura 
al cuore è superiore a 84 °C. 

•	 Il calo peso in cottura è di circa il 10 % per un panino tradizionale, dell’8 % per un panino morbido.

LA CONSERVAZIONE PREVIA SURGELAZIONE 

Il primo passaggio è far raffreddare il pane a temperatura ambiente (ottimale raggiungere al cuore la temperatura di 37°C).
A questo punto, lasciando tranquillamente il pane su teglia, procedere con l’abbattimento a -40° C per almeno 45 minuti.
Una volta abbattuto, trasferire il pane in sacchetti di plastica con chiusura ermetica applicando su ogni sacchetto un’etichetta con 
data di produzione e tipologia di prodotto. Quindi stoccare a -18 °C per il tempo desiderato (comunque non oltre 15 gg).
Per servire il pane lasciare prima scongelare per circa 30 minuti a temperatura ambiente poi infornare a 190°C con un po’ di 
vapore per 3 – 4 minuti (pezzatura 0,030 kg).



GRISSINI



GRISSINI 
con IL PANE & CO.

IL PANE & CO.		 1,000	 kg
Olio EVO		  0,100	 kg
*Lievito 		  0,030	 kg
Acqua 		  0,450	 l                                              

Totale impasto	 1,580	 kg

* �In alternativa al lievito di birra fresco, è possibile 
utilizzare lievito di birra secco tenendo conto del 
seguente fattore di conversione: ad ogni  
0,030 kg di lievito di birra fresco corrispondono 
0,010 kg di lievito di birra secco

	
Impasto:	� impastare tutti gli ingredienti in 

planetaria a media velocità fino 
ad ottenere un impasto liscio ed 
omogeneo 

Temperatura  
impasto:	 ca. 27 °C
Riposo  
impasto:	� formare l’impasto a filone, ungere 

la superficie e lasciarlo riposare per 
60 minuti a temperatura ambiente, 
coperto con un telo di plastica

Lavorazione:	�ricavare dal filone delle strisce di 
pasta del peso di circa 0,012 kg 
e stenderle fino allo spessore 
desiderato quindi porle su teglie da 
forno

Lievitazione  
finale:	� lasciar lievitare i grissini per ca. 

15 minuti a temperatura ambiente 
coperti con un telo di plastica

**Cottura:	� infornare a 210 °C per 15 minuti
Operazioni  
dopo cottura: �una volta cotti e raffreddati, 

biscottare in forno a 130 °C per  
ca.10 minuti

** �I tempi e le temperature potrebbero variare a  
seconda della tipologia di forno utilizzato

Arricchisci l’impasto con semi di sesamo, polvere di rosmarino, 
semi di papavero o semi di lino. Puoi usare i semi anche come 
topping per rendere la crosta ancora più croccante.

ABBINAMENTI:
Accompagnano qualsiasi tipo di pietanza, dalla carne, al formaggio, 
dal pesce, alle verdure sia cotte che crude.
Nel cestino del pane, diventano un’irresistibile tentazione per 
qualsiasi palato.



PANINI CROCCANTI 



PANINI CROCCANTI  
con IL PANE & CO.

IL PANE & CO.		 1,000	 kg
*Lievito 		  0,030	 kg
Acqua 		  0,570	 l                                                

Totale impasto	 1,600	 kg

* �In alternativa al lievito di birra fresco, è possibile 
utilizzare lievito di birra secco tenendo conto del 
seguente fattore di conversione: ad ogni  
0,030 kg di lievito di birra fresco corrispondono 
0,010 kg di lievito di birra secco

	
Impasto:	� impastare tutti gli ingredienti in 

planetaria a media velocità fino 
ad ottenere un impasto liscio ed 
omogeneo 

Temperatura  
impasto:	 ca. 27 °C

Riposo  
impasto:	� lasciar riposare l’impasto a 

temperatura ambiente in un 
contenitore di plastica abbastanza 
alto per 40 minuti coperto con un 
telo di plastica

Pezzatura: 	 0,030 kg
Lavorazione:	�stendere l’impasto su un piano 

infarinato fino a raggiungere lo 
spessore di ca. 1 cm, tagliarne dei 
panini quadrati di 4 x 4 cm e porre su 
teglie da cottura

Lievitazione  
finale:	� ca. 60 minuti a temperatura 

ambiente, coperti con un telo di 
plastica

**Cottura:	  �infornare a 240  °C con forno in 
modalità statica dando due getti 
di vapore, abbassare poi a 210 °C 
e cuocere per ca. 15 minuti. Gli 
ultimi 5 minuti aprire il tiraggio o, 
comunque, cuocere in totale assenza 
di vapore

** �I tempi e le temperature potrebbero variare a  
	seconda della tipologia di forno utilizzato

Arricchisci l’impasto con spezie o zeste di agrumi, oppure coloralo 
con polveri di vari ortaggi disidratati come peperone rosso, cavolo 
nero…

ABBINAMENTI:
Acompagnano qualsiasi pietanza, dall’antipasto al secondo; la 
crosta dorata e croccante esalta i sughi sia di terra che di mare 
mentre la mollica ben alveolata ne trattiene i sapori.



FOCACCINE



FOCACCINE
con IL PANE & CO.

IL PANE & CO.		 1,000	 kg
Olio EVO		  0,040 	kg
*Lievito 		  0,030	 kg
Acqua, ca.		  0,500	 l

Totale impasto	 1,570	 kg

* �In alternativa al lievito di birra fresco, è possibile 
utilizzare lievito di birra secco tenendo conto del 
seguente fattore di conversione: ad ogni  
0,030 kg di lievito di birra fresco corrispondono 
0,010 kg di lievito di birra secco

Impasto:	� impastare tutti gli ingredienti in 
planetaria a media velocità fino 
ad ottenere un impasto liscio ed 
omogeneo 

Temperatura  
impasto:	 26 - 27 °C
Riposo  
impasto:	 5 minuti coperto con un telo
Pezzatura:	 0,030 kg

Lavorazione:	�formare delle pastelle rotonde e 
metterle su teglie precedentemente 
unte con olio vegetale

Riposo  
intermedio: 	10 minuti
Lavorazione: �schiacciare il centro delle focaccine e 

porre a lievitare
Lievitazione  
finale:	� 50 - 60 minuti a temperatura 

ambiente coperte con un telo di 
plastica

Operazioni  
precedenti 
la cottura:	� schiacciare il centro delle focaccine e 

porvi un pomodorino tagliato a metà 
(oppure farcire a piacere), cospargere 
con olio di oliva e guarnire con sale 
grosso

**Cottura:	� infornare a 220 °C e cuocere per  
ca. 10 minuti

** �I tempi e le temperature potrebbero variare  
a seconda della tipologia di forno utilizzato

Crea la varietà e sostituisci il classico pomodorino con qualsiasi 
altro topping: sale, mix di semi, verdure, formaggi…

ABBINAMENTI:
Ideali per il catering, arricchiscono aperitivi e buffet. Accompagnano 
bene pesce, carne, sfiziosità vegetariane e formaggi freschi.
Sono naturali compagne d’avventura per cocktails freschi o vini 
frizzanti secchi.



SFOGLIE CROCCANTI



SFOGLIE CROCCANTI
con IL PANE SCURO & CO.

IL PANE SCURO & CO.	 1,000	 kg
Olio EVO		  0,100	 kg
*Lievito 		  0,030	 kg
Acqua ca.		   0,500	 l                                         

Totale impasto	 1,580	 kg

* �In alternativa al lievito di birra fresco, è possibile 
utilizzare lievito di birra secco tenendo conto del 
seguente fattore di conversione: ad ogni  
0,030 kg di lievito di birra fresco corrispondono 
0,010 kg di lievito di birra secco

	
Impasto:	� impastare tutti gli ingredienti in 

planetaria a media velocità fino 
ad ottenere un impasto liscio ed 
omogeneo

Temperatura  
impasto:	 ca. 25 °C
Riposo  
impasto:	� lasciar riposare l’impasto a 

temperatura ambiente in un 
contenitore di plastica abbastanza 
alto per 30 minuti, coperto con un 
telo di plastica

Lavorazione:	�stendere la pasta fino a raggiungere 
1,5 mm di spessore e posizionarla 
su teglie. Con l’aiuto di una rotella 
tagliapasta, creare dei quadrati della 
dimensione desiderata

Topping: 	� spennellare la superficie con olio 
e salare a piacimento, oppure 
spennellare con acqua e cospargerle 
sopra una miscela composta in egual 
misura dai seguenti semi:  sesamo, 
lino, lino giallo, papavero, fiocchi 
d‘avena e miglio.Infine salare a 
piacere

Lievitazione:	�ca. 45 minuti a temperatura 
ambiente coperti con un telo di 
plastica

**Cottura:	� infornare a 210 °C e cuocere per  
ca. 13 minuti 

Operazioni  
dopo cottura:	� una volta cotti e raffreddati, biscottare 

in forno a 130 °C per 10 minuti

** �I tempi e le temperature potrebbero variare  
a seconda della tipologia di forno utilizzato

Arricchisci l’impasto con semi di finocchietto selvatico, fieno greco 
o un nonnulla di anice.

ABBINAMENTI:
Possono diventare una base croccante per interessanti amuse 
bouche. Si sposano bene con salumi speziati o affumicati, carpacci 
di pesce affumicato e stravaganti mousse di formaggi stagionati, 
germogli e micro-ortaggi.
Una croccante variazione all’interno del tuo cestino del pane!



PANINI MORBIDI 



PANINI MORBIDI 
con IL PANE SCURO & CO.

IL PANE SCURO & CO.	 1,000	 kg
*Lievito 		  0,030	 kg
Acqua 		  0,540	 l                                               

Totale impasto	 1,570	 kg

* �In alternativa al lievito di birra fresco, è possibile 
utilizzare lievito di birra secco tenendo conto del 
seguente fattore di conversione: ad ogni  
0,030 kg di lievito di birra fresco corrispondono 
0,010 kg di lievito di birra secco

	
Impasto:	� impastare tutti gli ingredienti in 

planetaria a media velocità fino 
ad ottenere un impasto liscio ed 
omogeneo 

Temperatura  
impasto:	 ca. 27 °C

Riposo  
impasto:	� lasciar riposare l’impasto a 

temperatura ambiente in un 
contenitore di plastica abbastanza 
alto per 30 minuti, coperto con un 
telo di plastica

Pezzatura: 	 0,030 kg
Lavorazione:	nodini o panino rotondo
Topping: 	� dopo la lavorazione, inumidire la 

superficie dei panini con acqua e 
passare la parte inumidita nella 
farina bramata di mais o nella farina 
integrale di grano saraceno

Lievitazione  
finale:	� ca. 60 minuti a temperatura 

ambiente coperti con un telo di 
plastica

**Cottura:	� impostare il forno a 250 °C in 
modalità statica, infornare, dare un 
getto di vapore e abbassare a  
220 °C. Cuocere per 6 minuti, gli 
ultimi 3 minuti cuocere in totale 
assenza di vapore

** �I tempi e le temperature potrebbero variare a  
seconda della tipologia di forno utilizzato

Arricchisci l’impasto con le spezie che più ti piacciono oppure crea 
fantasiose varianti aggiungendo a fine impasto cubetti di salumi 
stagionati.

ABBINAMENTI:
Perfetti per mini-hamburger nelle loro mille declinazioni, 
si accompagnano bene a qualsiasi tipo di salume, fresco o 
stagionato, dolce o affumicato, formaggio, stracotto al vino, carne 
brasata e pesce affumicato come aringa e salmone.



FOCACCIA



FOCACCIA
con IL PANE SCURO & CO. 

IL PANE SCURO & CO.	 1,000	 kg
Olio EVO                               	 0,040	 kg
*Lievito 		  0,030	 kg
Acqua, ca.		  0,550	 l                                                

Totale impasto	   1,620 	kg

* �In alternativa al lievito di birra fresco, è possibile 
utilizzare lievito di birra secco tenendo conto del 
seguente fattore di conversione:ad ogni 0,030 kg 
di lievito di birra fresco corrispondono 0,010 kg 
di lievito di birra secco

	
Impasto:	� impastare tutti gli ingredienti in 

planetaria a media velocità fino 
ad ottenere un impasto liscio ed 
omogeneo

Temperatura  
impasto:	 25 - 26 °C
Pezzatura:	� spezzare in pastoni da 1,500 kg 

(teglie 60 x 40 cm) e formare a 
filone senza stringere troppo	

Riposo  
intermedio:	� 20 minuti, coperto con un telo di 

plastica

Lavorazione:	�stendere la pasta e disporla nelle 
teglie, avendo cura che la stessa 
tocchi bene tutti i lati della teglia

Lievitazione  
finale:	� 50 minuti a temperatura ambiente 

coperte con un telo di plastica
Operazioni  
precedenti 
la cottura:	� in una bottiglia far sciogliere 0,150 kg 

di sale in 0,800 kg di acqua tiepida 
poi aggiungere 0,800 kg di olio 
extra vergine di oliva. Agitare 
energicamente per qualche istante e 
versare subito un po’ dell’emulsione 
così ottenuta sulle focacce. Prima di 
infornare, bucare la pasta con le dita

**Cottura:	� infornare a 230 °C e cuocere per  
16 minuti, la focaccia deve rimanere 
morbida

** �I tempi e le temperature potrebbero variare a  
seconda della tipologia di forno utilizzato

Arricchisci l’impasto con spezie a piacere o crea splendide varianti 
aggiungendo all’ultimo momento pezzettini di salumi affumicati.

ABBINAMENTI:
Un po’ di tutto: germogli, micro-ortaggi, ravanelli, formaggi freschi 
o stagionati, salumi d’oca affumicati, foie gras lardo, salmone 
affumicato, carpaccio di spada, speck…



PIZZA IN TEGLIA



PIZZA IN TEGLIA
con IL LIEVITO NATURALE & MALTO

Farina di grano tenero	 10,000	 kg
IL LIEVITO NATURALE & MALTO	 0,200	 kg 
Sale		  0,200	 kg
*Lievito		  0,300	 kg
Acqua		  6,000	 l

Totale impasto	 16,700	 kg

* �In alternativa al lievito di birra fresco, è possibile 
utilizzare lievito di birra secco tenendo conto del 
seguente fattore di conversione: ad ogni  
0,030 kg di lievito di birra fresco corrisponde  
0,010 kg di lievito di birra secco

	
Impasto:	� impastare come di consueto tutti gli 

ingredienti fino ad ottenere un  
impasto liscio ed omogeneo   

Temperatura  
impasto:	 ca. 26 °C
Riposo  
impasto:	 10 minuti
Pezzatura:	� 1,200 kg per teglie 60 x 40 cm 
Riposo  
intermedio:	 �10 minuti

Lavorazione:	�stendere l’impasto in teglie, ricoprire 
con polpa di pomodoro e porre a 
lievitare

Lievitazione  
finale:	� ca. 60 minuti a temperatura 

ambiente coperte con un telo di 
plastica

**Cottura:	 �infornare a 220 °C e cuocere per 
16 - 18 minuti. Dopo i primi 6 minuti 
finire di farcire con mozzarella e 
spezie, quindi terminare la cottura 

 ** �I tempi e le temperature potrebbero variare a 
seconda della tipologia di forno utilizzato

Usandolo nella pizza in teglia, ti garantisce leggerezza e tenuta in 
lievitazione senza compromettere masticabilità e scioglievolezza. 
Avrai una pizza in teglia con i classici profumi del pane appena 
sfornato.



BASE PER PIZZA TIPO NAPOLI



BASE PER PIZZA TIPO NAPOLI
con IL LIEVITO NATURALE & MALTO
Farina di grano tenero	 10,000	 kg
IL LIEVITO NATURALE & MALTO	 0,100	 kg
Sale		  0,200	 kg
*Lievito		  0,040	 kg
Acqua 		  6,000	 l                                               

Totale impasto	 16,340	 kg

* �In alternativa al lievito di birra fresco, è possibile 
utilizzare lievito di birra secco tenendo conto del 
seguente fattore di conversione: ad ogni  
0,030 kg di lievito di birra fresco corrispondono 
0,010 kg di lievito di birra secco

Impasto:	� impastare come di consueto tutti 
gli ingredienti fino ad ottenere un 
impasto liscio ed omogeneo  

Temperatura  
impasto:	 ca. 24 °C
Riposo  
impasto:	� ca. 60 minuti a temperatura 

ambiente, coperto

Pezzatura:	� spezzare l’impasto in pastelle da  
ca. 0,280 kg e arrotolarle

Riposo  
intermedio:	� lasciar lievitare le pastelle per  

ca. 24 ore a ca. 4 °C
Lavorazione:	�far stemperare le pastelle a 

temperatura ambiente per ca. 2 ore 
coperte con un telo di plastica, quindi 
stenderle e formare a pizza tonda

Lievitazione  
finale:	 nessuna 
Operazioni  
precedenti 
la cottura:	 farcire la pizza a piacere 
**Cottura:	 infornare a ca. 440 °C e cuocere per 	
	 ca. 2 - 3 minuti

** �I tempi e le temperature potrebbero variare a 
seconda della tipologia di forno utilizzato

Usandolo nella pizza, ti aiuterà ad avere cornicioni gonfi, croccanti 
e leggeri, alveoli più aperti e più soffici, un morso più corto e 
scioglievole, una piacevole colorazione dorata e le classiche note 
aromatiche del lievito naturale e del malto caramellato.



FOCACCIA MORBIDA IN TEGLIA



Farina di grano tenero  
(W: min 280)		  10,000	 kg
IL MALTO		  0,150	 kg
IL LIEVITO NATURALE & MALTO	 0,200	 kg
Olio EVO		  0,400	 kg
Sale		  0,200	 kg
*Lievito		  0,200	 kg
Acqua		  5,600	 l

Totale impasto	 16,750 	kg

* �In alternativa al lievito di birra fresco, è possibile 
utilizzare lievito di birra secco tenendo conto del 
seguente fattore di conversione: ad ogni  
0,030 kg di lievito di birra fresco corrisponde 
0,010 kg di lievito di birra secco

	
Impasto:	� impastare come di consueto tutti 

gli ingredienti fino ad ottenere un 
impasto liscio ed omogeneo  

Temperatura  
impasto:	 ca. 27 °C
Riposo  
impasto:	� 15 minuti a temperatura ambiente 

coperto con un telo

FOCACCIA MORBIDA IN TEGLIA
con IL MALTO e IL LIEVITO NATURALE & MALTO

Pezzatura:	� spezzare in pastoni da 1,500 kg 
(teglie 60 x 40 cm)

Riposo  
intermedio:	� 20 minuti a temperatura ambiente 

coperto con un telo
Lavorazione:	�stendere la pasta e disporla nelle 

teglie, avendo cura che la stessa 
tocchi bene tutti i lati della teglia 

Emulsione:	� versare in una bottiglia 100 ml di 
acqua, 100 ml di olio extravergine di 
oliva e 0,020 kg di sale fino. Agitare 
energicamente per qualche istante e 
versare subito l’emulsione ottenuta 
sulla pasta. Schiacciare  con le dita la 
pasta in modo da ottenere la classica 
“foratura”

Lievitazione  
finale:	� ca. 60 minuti a temperatura 

ambiente, coperta con un telo di 
plastica

**Cottura:	 infornare a 230 °C e cuocere  
	 per 18 - 20 minuti 

 ** �I tempi e le temperature potrebbero variare a 
seconda della tipologia di forno utilizzato

Usandolo nella focaccia in teglia, ti dà la classica crosticina 
croccante, una mollica ben alveolata e tanta sofficità, una 
piacevole colorazione ed un profumo… favoloso! La classica 
focaccia della merenda a scuola, un peccato di gola!



FOCACCIA STIRATA



Farina di grano tenero (W: 300)	10,000	 kg
IL MALTO		  0,300	 kg
IL LIEVITO NATURALE & MALTO	 0,200	 kg
Sale		  0,200	 kg
*Lievito		  0,200	 kg
Acqua		  7,000	 l

Totale impasto	 17,900	 kg

* �In alternativa al lievito di birra fresco, è possibile 
utilizzare lievito di birra secco tenendo conto del 
seguente fattore di conversione: ad ogni  
0,030 kg di lievito di birra fresco corrisponde 
0,010 kg di lievito di birra secco

	
Impasto:	� impastare la farina, IL MALTO, LIEVITO 

NATURALE & MALTO, il sale, il lievito 
e 2/3 dell’acqua fino ad ottenere 
un impasto liscio ed omogeneo. 
Successivamente, incorporare la 
restante acqua in più step

Temperatura  
impasto:	 ca. 26 °C

FOCACCIA STIRATA 	
con IL MALTO e IL LIEVITO NATURALE & MALTO

Riposo  
impasto:	� ca. 60 minuti a temperatura 

ambiente, coperto con un telo di 
plastica

Pezzatura:	 0,650 kg 
Lavorazione:	�formare dei filoni e porre a lievitare 

in contenitori ben infarinati
Lievitazione  
finale:	� ca. 60 minuti a temperatura 

ambiente, coperti con un telo di 
plastica 

Operazioni  
precedenti  
la cottura: 	� schiacciare e tirare la focaccia, quindi 

ungerne la superficie con olio e 
cospargere con la quantità desiderata 
di sale

**Cottura:	� infornare su pala o telaio a 250 °C e 
cuocere 10 - 12 minuti

** �I tempi e le temperature potrebbero variare a  
seconda della tipologia di forno utilizzato

Falla, perché la “stirata” è la regina delle focacce. Nonostante 
l’idratazione che va dal 75 al 90 %, con o senza preimpasto, IL 
MALTO ti aiuta nella lavorazione rendendo l’impasto più semplice 
da stendere. 
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