Kompendium wiedzy KMP + FAQ

Czese,

w zwigzku z duzym naptywem nowych cztonkow KMP oraz pytaniami, ktore niemal kazdego
dnia pojawiajg sie na grupie, postanowiliSmy na bazie tych postéw/informacji zebra¢ to
wszystko w jeden plik. Bedzie to mate streszczenie tego co mozna tutaj znalez¢. Zachecamy
jednak réwniez do czytania postow na grupie i komentarzy. Jest tam duzo dodatkowej wiedzy,
ktorg ciezko bytoby zmiesci¢ w takim dokumencie, ktéry bgdz co badz i tak caty czas jest
rozwijany, a wiec rosnie :)

Szukasz regulaminu grupy Klub Mito$nikéw Pizzy ? Znajdziesz go tutaj

Dokument jest wlasnoscig intelektualng Klubu Mitosnikow Pizzy

Najpopularniejsze rodzaje pizzy

Napoletana - inaczej zwana pizzg neapolitariskg. Charakteryzuje sie wyrosnietymi bokami z
tzw. panterka i cienkim, nalesnikowym spodem.

Nawodnienie/hydratacja ciasta waha sie srednio w obszarze 55-60% (wiele oséb zbliza sie
nawet do 70% - styl “Canotto”).

Wypieka sie jg w piecach o temperaturze powyzej 400 C, gdzie wypiek trwa 60 - 100 sekund.

Sredni minimalny czas dojrzewania i wyrastania ciasta w zalezno$ci od maki to ok 10-12h w
temperaturze otoczenia (w zaleznosci od sity maki).

Linki do filmdw z procesem przygotowania na koricu dokumentu.

Classica - klasyczna pizza posiadajgca bardziej chrupigce ciasto niz w Napoletanie i
sztywniejszy spod. To wszystko dzieki dtuzszemu czasowi wypieku. Dodatkowo do tego ciasta


https://www.facebook.com/notes/2489559081275040
https://docs.google.com/document/d/1T0JoEbzEb7iwyxk2dfOGy1VRzY27BbQBlQ5c26RstVU/edit#heading=h.pg7s4eiafgcp

dodaje sie ttuszcz (oliwa lub olej), ktéry dodaje odrobine smaku oraz uelastycznia strukture
Ciasta.

Do pizzy typu Classica zaleca sie maki o sile W220-250 (mozna tez korzystac¢ w silniejszych
mak).

Nawodnienie/hydratacja ciasta waha sie w obszarze 55-58% (mozna tez stosowaé wyzszg

hydratacje). Czas wypieku to $rednio 2-3 min a temperatura 300 - 350°C (do upieczenia tez w
zwyktym piekarniku na kamieniu).

Teglia alla Romana - pizza rzymska w blaszce, ktéra odznacza sie prostokgtnym ksztattem,
bardzo chrupigca, grubszg w przekroju struktura.

Do tej pizzy zaleca sie maki o sile W300 i wyzszej.

Nawodnienie / hydratacja ciasta waha sie w obszarze 75-80%.

Zalecany czas dojrzewania i wyrastania ciasta to 24-48h z uzyciem lodowki (TK).

Wypiek jest najczesciej 2 etapowy: najpierw wstepnie wypiekamy sam spéd (baze) a potem
catosc¢ z pozostatymi sktadnikami.

Temperatura wypieku to okoto 300°C (mozna piec w zwyktym piekarniku).
Smak pizzy, ktory w Polsce jest bardzo stabo znany. W smaku lekka i chrupigca.

Linki do filmow z procesem przygotowania na koncu dokumentu.

Zaleca sie wypiek w blaszce z niebieskiej stali, ktéra lepiej rozktada ciepto i powoduje bardziej
rownomierne wypieczenie spodu. Jeszcze lepiej smakuje po ponownym podgrzaniu poniewaz
spod i krawedzie nabierajg wiekszej chrupkosci. Mozna odgrzewacé kawatki tej pizzy na
termoobiegu w zwyktym piekarniku lub na patelni.


https://docs.google.com/document/d/1T0JoEbzEb7iwyxk2dfOGy1VRzY27BbQBlQ5c26RstVU/edit#heading=h.drk3j7vnvsjt
https://docs.google.com/document/d/1T0JoEbzEb7iwyxk2dfOGy1VRzY27BbQBlQ5c26RstVU/edit#heading=h.drk3j7vnvsjt
https://docs.google.com/document/d/1T0JoEbzEb7iwyxk2dfOGy1VRzY27BbQBlQ5c26RstVU/edit#heading=h.pg7s4eiafgcp

Jest jeszcze wiele innych gatunkéw wioskiej pizzy: Tonda alla Romana, Pala Alla Romana (al
Metro), Pinsa Romana, Sycylijska, Fritta (smazona na gtebokim ttuszczu, inny ksztatt) itd.

Sita maki a czas dojrzewania i zaleznos¢
pomiedzy iloscig biatka

Czym jest sita maki ? Oznaczenie ,W" stosowane gtownie we wtoskich makach, szczegolnie w
tych do uzytku profesjonalnego. Im wyzsze ,W", tym ciasto podczas wyrabiania wchtonie
wiecej wody (s3 wyjatki dotyczace rdznicy w ilosci biatka), bedzie posiadato wiekszg
elastycznosc, a co za tym idzie, bedzie mogto dtuzej wyrastac i dojrzewac. Sita maki jest
rowniez zalezna od ilosci protein (biatka) i po tej informacji mozna dobiera¢ orientacyjnie
make, ktéra parametru ,W" nie posiada.

Podziat mak do pizzy wedtug sity i zawartosci biatka - generalnie mozemy podzieli¢ mak
wedtug 3 kategorii sitowych.

e maki o niskiej sile W220 — W240 (proteiny/biatko 10,5%-11,5%) - przyblizony czas
dojrzewania ciasta z tych magk wymaga minimum ok 6-8h w temperaturze otoczenia
(TO). Najlepiej sprawdzi sie do szybkich pizz i predzej do Classici niz Napoletany.
Sugerowana hydratacja(mocno zalezne od ilosci biatka/protein) 54-58%

e maki o Sredniej sile W250 — W310 (proteiny/biatko ok 11,5%-13%) - przyblizony czas
dojrzewania ciasta z tych magk wymaga minimum ok 8h-14h w temperaturze otoczenia
(TO). Maki idealne do ciasta jednoetapowego (diretto), jednak przy tych z wieksza
iloscig biatka mozna tez podejs¢ do 2-etapowego (Biga/Poolish). Idealnie sprawdza
sie do Napoletany i Classica. Najpopularniejsza hydratacja stosowana dla mgk o
Sredniej sile (mocno zalezna od ilosci biatka/protein) - 58-65%

e maki o wysokiej sile \W320 — W400 (proteiny/biatko od ok. 13,5% +) - przyblizony czas
dojrzewania ciasta z tych magk wymaga minimum ok 14h-20h w temperaturze
otoczenia (TO). Najczescigj sie wykorzystuje do ciast o wysokiej hydratacji 70% +
Mozna tez przy tych makach juz mozna swobodnie tworzy¢ ciasto 2-etapowe
(Biga/Poolish). Idealnie sprawdza sie do Napoletany, Napoletany (cannotto), Teglia Alla
Romana, Pala Alla Romana etc.

Oczywiscie sg tez maki ktére majg site mniejszg niz W200 i adekwatnie mniej biatka (9-10%)
jednak te maki nie sg dedykowane do pizzy a do innych wypiekow. Tak samo sg maki silniejsze
ktére majg nawet W400+ (nawet W500), jednak jest to rzadkosc¢ czesto sg dedykowane do
ciast, ktére potrzebujg bardzo dtugo wyrastac i dojrzewac np. Panettone, Colombe (witoskie
babki $wigteczne). Cho¢ pewnie sg mtyny, ktére i polecy je do pizzy czy focaccii o wysokiej
hydratacji jednak takie eksperymenty to juz zalecamy jednak doswiadczonym grupowiczom ;)



https://www.facebook.com/groups/klubmilosnikowpizzy/permalink/2538346563062958/
https://www.facebook.com/groups/klubmilosnikowpizzy/permalink/2538346563062958/

Uwaga: podane powyzej parametry stuzg bardziej jako punkt odniesienia niz sztywne widetki
wedtug ktorych nalezy postepowac. Roznice mogg wystgpi¢ ze wzgledu na inng temperature
w (TO)usredniona temperatura dla powyzszych widetfek to 21-24 stopnie C. Dodatkowo nie
zawsze sita maki jest wprost proporcjonalna do ilosci biatka, bywajg na rynku maki ktore maja
wysoki wskaznik W* a przy tym majgc mniej biatka. W okresie letnim gdy temperatury TO
rosna ciasto zaczyna rosngc szybciej co moze sie przetozy¢ nawet na rozlanie ciasta wtasnie
dlatego, ze nadmiar wyprodukowanego CO2 w ciescie powoduje ze ono przerasta o opada i
juz $rednio sie nadaje do pizzy (nozna ewentualnie regenerowac jezeli ciasto jest stosunkowo
mtode).

Powyzsze zestawienie byto tworzone w oparciu o srednie wartosci maki do pizzy przy uzyciu
danych z kart technicznych najpopularniejszych wtoskich mtynéw (Polselli, Caputo, Passini,
Petra, Molino laquone). Nie byty tu brane pod uwage karty techniczne polskich mtyndw
poniewaz w Polsce mtyny nie badajg doktadnie swoich mak alweografem.

Ciasto

Maka — najwazniejszy sktadnik ciasta. Wedtug ogolnie przyjetych zasad stosujemy make typu
,00” (najdrobniejsze zmielenie), cho¢ ostatnio wedtug dyscyplinarki AVPN do Napoletany
mozna uzywac typ ,0” (grubsze zmielenie) i typ"1”(jako domieszki w zakresie 5-20%) .
Niektorzy dla polepszenia waloréw smakowych mieszajg maki 00/0 z mgkami Tipo 1, Tipo 2
czy nawet Integrale (razowa). Na grupie pojawiajg sie niezte wypieki bazujgce na polskich
makach na mace Szymanowskiej typ 480/650, lub mace z Biedronki typu 650 (zawartosc
biatka w okolicach 12%). W kolejnym kroku mozna eksperymentowac z Divella. Jest to maka
do pizzy z grupy marketowych. Zaleca sie jednak stosowac maki profesjonalne ze wzgledu na

wiekszg przewidywalnosc i lepsze walory smakowe - szczegoty w tabelce ponizej

Woda - drugi po mace najwazniejszy sktadnik ciasta. Jaka? Dobra! Jesli masz dobrg wode w
kranie mozesz smiato jej uzywac. Jesli nie, bierz butelkowang. Zawsze uzywamy wody zimnej,
a gdy temperatura otoczenia przewyzsza 25°C mozna smiato uzywac¢ wody z lodéwki.

Wazne : nie uzywamy wody cieptej! Dlaczego? poniewaz w trakcie wyrabiania ciasto osiggnie
za wysokg temperature (powyzej 25 stopni przez dtuzszy czas) i zacznie sie przegrzewac
przez co jego struktura bedzie stabsza. Dodatkowo w cieptej wodzie drozdze wystartujg za
szybko przez co ciasto moze szybciej wyrosng¢ niz dojrze¢ (o dojrzewaniu powyzej).

Drozdze — zalecamy uzywanie drozdzy swiezych dostepnych w supermarketach. Drozdze
wyborne, drozdze Babuni itd. Warto sprawdzac termin waznosci (pojawiaty sie posty, iz pizze z
drozdzy z bliskim terminem waznosci nie ,ruszaty” tak jak powinny)

Wazne : awaryjnie mozemy uzywac drozdzy suchych, aczkolwiek nikt doktadnie nie zna
przelicznika drozdze $wieze / drozdze suche. Przyjmuje sie przelicznik 1:3 (1g drozdzy
Swiezych to 0,33g drozdzy suchych), producenci na opakowaniach tez piszg taki przelicznik.
Suche drozdze dobrze sie zachowujg jak sg dobrze przechowywane, czesto niewiele osob wie
ze po otwarciu suche drozdze mogg byc¢ otwarte 2-3 miesigce mimo bardzo dtugiego terminu
waznosci i przez ten czas przechowywane w lodéwce.

Ciekawostka
Jak przechowywa¢ drozdze swieze? - najlepiej w lodéwce w matym szczelnym pojemniku przez co nie
obsychajg i dzieki temu wystarczg na znacznie dtuzej. W taki sposéb potrafig wytrzymaé¢ od 1 do 3
miesiecy max



Sal — uzywamy tej, jakg mamy pod reka. Morska, kamienna czy himalajska — wszystkie beda
sie nadawac. Bez niej wypiek sie nie uda poniewaz odpowiada za nadanie sity i sprezystosci
ciastu w procesie wyrastania.

Ttuszcz — zapobiega wysychaniu ciasta i nadaje mu chrupkosci po wypieku. Dodajemy gdy
piec nie osigga 350°C. Oliwa, olej — byty préby nawet ze smalcem.

Ciekawostka

W jakich pizzach jest wskazany tluszcz? - wszystkie odmiany pizzy rzymskiej (classica, tonda alla
romana, teglia alla romana). Poniewaz tam jest istotna chrupkos¢ ciasta i wszystkie te rodzaje pizzy
wypieka sie w temperaturze 280 - 350C

Cukier — odpowiednia ilos¢ cukru potrzebna do aktywacji drozdzy jest zawarta w mace,
dlatego do ciasta na wtoskg pizze nie ma potrzeby dodawania cukru! ! Cukru nie dodajemy do
ciasta !!

Terminy / skroty

Blok — wyrobione ciasto w formie duzej kuli

Kulka — porcja ciasta na jedng sztuke pizzy. Waga kulki na 1 pizze Napoletane to ok 200-280 g
(22-35cm). Waga kulki na pizze classica romana to ok 220-230g (28-33cm) - ze wzgledu na
mniesze boki

Kulkowanie — dzielenie ciasta z bloku na kulki odpowiadajgce jednej sztuce pizzy

TO - temperatura otoczenia (najczesciej za TO uznaje sie temperature pokojowg 20-24
stopnie, nizsze lub wyzsze temperatury moga wydtuzac lub skraca¢ czas do wyrosniecia)
TK - temperatura kontrolowana inaczej lodéwka, zalecany przedziat 4-6°C co umozliwia
dalszg prace drozdzom ciasto dojrzewa i znacznie wolniej wyrasta. Ponizej 4° drozdze
zaczynajg sie zatrzymywac co wyhamowuje wszystkie procesy w ciescie.

Hydracja / hydratacja — nawodnienie, czyli stosunek ilosci wody do maki w ciescie
Regeneracja/przewijanie - uformowanie na nowo kulki ktéra catkowicie stracita swojg
strukture po zbyt dtugim lezeniu w TO lub TK. Metode nalezy stosowac¢ w sytuacjach
awaryjnych. Nie stosowac jako staty element procesu wyrastania ciasta.

Podsypka — uzywamy podczas ksztattowania pizzy. Zapobiega przywieraniu ciasta do blatu.
Mozemy uzywac¢ maki, semoliny (semola) badz specjalnych podsypek. Najpopularniejsze
podsypki tutaj

Kalkulator — stuzy do obliczenia potrzebnych ilosci sktadnikow dla wyrobienia odpowiedniegj
ilosci ciasta. Wiecej szczegotow w sekceji Pierwszy wypiek przy wykorzystaniu kalkulatora. Link
do KALKULATOR PIZZY link do aplikacji (docelowo znacznie bardziej rozbudowana od
kalkulatora na stronie) z kalkulatorem dla urzgdzen z systemem Android Google Play (wersja
iOS wkrétce).

Maki - najpopularniejsze na KMP
W podanych ponizej rekomendacjach typow zastosowan danej mgki wpisane sg te

najpopularniejsze lub najczesciej stosowane przez uzytkownikow grupy. Nalezy je traktowac
pogladowo, a nie jako sztywng zasade.


https://docs.google.com/document/d/1T0JoEbzEb7iwyxk2dfOGy1VRzY27BbQBlQ5c26RstVU/edit#heading=h.av0fyyrjky7g
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Ciekawostka

Zastanawiasz sie ktorg make wybraé? Jak sie ona sprawdzi, jakie najlepsze do niej jest hydro? Wpisz w
wyszukiwarce grupowej nazwe maki a tam znajdziesz dziesigtki postéw ze zdjeciami i catym przepisem
co pomoze Ci odpowiedzie¢ na Twoje pytania. Jezeli nie znalazte$ informacji o tej mace to utwoérz post
w tresci ktdrego znajduje sie nazwa tej maki (nie zdjecie) tak aby inne osoby mogtly to wyszukaé w

przysztosci.

Ciekawostka

Jak przechowywaé¢ wieksze ilosci maki? - przy matych opakowaniach do przechowywania maki
wystarczy oryginalne opakowanie. Jednak jezeli macie wiekszy worek 5-20kg to warto sie zastanowi¢
nad wiekszym pojemnikiem do ktérego warto wtozyé caty worek lub przesypa¢ (warto aby byt atest do
kontaktu z zywnoscig). Warto chroni¢ w taki sposéb make przed réznymi molami i innym robactwem
ktére lubi suchg zywnosc¢.

Uwaga jezeli czytasz na telefonie to przesun w === == == 3 70baczysz drugg kolumne tabeli

5 Stagioni Superiore
e sita W330

e biatko 13%

e do Napoletany i do bigi

5 Stagioni Rossa
sita W390
biatko 14%
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e do Napoletany
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ok 58%)
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5 Stagioni Napoletana Verde

sita W250
biatko 11,5%
do Napoletany

Polselli Vivace/ czerwona
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Polselli Classica / blu /niebieska

e sita W290 e sitaW270
e biatko 13% e biatko 11,5%
e sprawdzone hydro e  sprawdzone hydro 60-63%
60-65% e do Napoletany
do Napoletany
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e  |ubihydro 80% (+/-) e do kupienia w wiekszych marketach = |HP1|NH -
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blaszce (Teglia alla e maka na start, do kupienia w duzych 7
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Caputo Nuvola

Caputo Pizzeria

~p=

e sita W260-280 sita W260-270
e biatko 12,5% biatko 12,5%
e do Napoletany do Napoletany
e mocno rosngce boki
Caputo Cuoco [ ~pr il Passini Verde
S
sita W300-320 ;%3 7 L e sita W280-310
biatko 13% Iy ‘ e biatko 11,5%
: - CAPUTQ
do Napoletany i do bigi n__ o e do Napoletany
& e sprawdzone hydro 56-58%
@ d hydro 56-58
L_:mg
Petra 5037 Petra 5063
e TipoO
e TipoO e sitaW260-280
e sitaW300-340 e biatko 12,7%
e biatko 132% e Napoletana lub Classica
e do Napoletany i do bigi
Petra 3 Dallagiovanna La Napoletana
AVPN
Tipo 1 (grubo mielona) 2
sita W320-340 e Tipo 00
. . 4;’\1,4«&«44
(teoretycznie) e sitaW310 e
biatko 13,5% e biatko 12%
do Napoletany e doNapoletany i

(mieszana) do bigi, pizza
in Teglia

1KG(228)

Molino Spadoni PZ3

e sita W280
e biatko 12,5%
e Napoletana

Molino Spadoni PZ4

sita W325

biatko 14%

pizza w blaszce

(Teglia alla Romana) i inne na
wysokim hydro

Molino laquone Luna Gialla

e sita W300-320
e biatko 13%
e Napoletana, biga

Molino laquone al Taglio

sita W360-380

biatko 17%

pizza w blaszce (Teglia alla
Romana)




Skiadniki:

Sos pomidorowy — Do przygotowania sosu uzywamy pomidorow pelati (obrane ze skoérki). Na
100g pomidoréw dodajemy 1g soli, nastepnie catosc rozdrabniamy przy uzyciu dtoni. Mozna je
takze rozdrobnic przy uzyciu blendera uzywajgc go w pulsacyjny sposoéb, dzieki temu nie
uszkodzimy pestek (o uszkodzeniu pestek $wiadczy pojawienie sie biatej pianki na wierzchu
sosu). Jezeli pomidory sg za ptynne koznacje przepusci¢ lekko przez sitko albo niektorzy
nawet stosujg reczniki papierowe aby wybra¢ nadmiar wilgoci

Mozemy uzy¢ takze pomidoréw polpa(drobno krojone), jest ona alternatywa dla pomidorow
pelati. Do polpy dodajemy sol i mamy gotowy sos. Stodkos¢ sosu definiuje nam konkretna
marka.

Na grupie pojawiajg sie produkty Mutti, Petti, Strianese, Rosso Gargano. Mozna polowac na
promocje i wyrwac¢ w dobrych cenach (Makro, Leclerc, Auchan, Biedronka).

Sos nie redukujemy, nie pasteryzujemy i nie dodajemy do niego cukru.

Ser — Mozzarella. Swietnej jakosci $wiezg mozzarelle i inne sery prosto z wioch mozna kupié¢ u
naszego partnera DelDuca szczegoty ponizej

Z ogolnie dostepnych polecane sg wyroby Lidlowe - Lovilio oraz Biedronkowe — Sottile Gusto
czy lepsza Galbani. Do kupienia takze Burrata czy Mozzarella Di Bufala w tygodniu wtoskim. Do
kompozycji mozemy uzywac rowniez mase innych — gorgonzola, wedzone, smakowe itd. Tak
jak wyzej, warto sledzi¢ tygodnie wioskie w marketach (Biedronka, Lidl).

Mozzarella
Z serow dostepnych mozemy wyréznic:
e mozzarella w zalewie (np. Galbani, Sottile Gusto czy Lobilio etc.)
mozzarella di bufala (np. Valcolatte etc.)
mozzarella fior di latte ( np. Valcolatte, Vai di Latte, Gioiella Fior di Latte etc.)
mozzarella widrki lub paski (julienne)
mozzarella w bloku

Ciekawostka

Troche wiecej o profesjonalnych serach - Uzycie konkretnego rodzaju sera zalezy od tego co chcemy
osiggna¢. W przypadku Napoletany uzywa sie mozzareli bufala lub fior di latte. Buffale kazdorazowo
trzeba odsaczyé z wody. Najlepiej pokroi¢ jg i da¢ na kilka godzin na sitko w lodéwce. Nalezy pamietag,
ze jak ser sie ogrzeje w TO to pusci jeszcze troche wody. Buffala ma wiecej wody niz np. Galbani lub inne
marketowe (Lidl, Bierdronka etc.). Strukture sera na pizzy mozemy regulowac wielkoscig kawatkdw sera,
temperaturg i czasem wypieku. Inaczej zachowa sie buffala przez 90 sekund w 480 a inaczej po 3
minutach w temp 250C. Pewnych rzeczy sie nie przeskoczy, dlatego jesli nie dysponujemy piecem
generujgcym temperatury rzedu 450-500C i nie chcemy mie¢ ogromnej katuzy na pizzy, lepiej jest wzig¢
pod uwage ser mniej wodnisty np. fior di latte, lub mozzarelle w bloku. Wieksze kawatki sera tez
pomoga. Mozzarella sucha (w bloku lub wiérkach) nie pusci Zadnej wody natomiast tatwiej sie zapiecze.
Oczywiscie wtedy bedzie to juz inny rodzaj pizzy. Dostepne sg réwniez wersje sera pokrojone w julienne -
w paski. Mozna spotkaé rézne grubosci paskéw (co$ podobnego jak w przypadku frytek). | tutaj
ponownie: cienkie szybciej bedg sie rozptywaty niz grubsze itd. Reasumujac, jesli macie mozliwosé,
kupujcie rézne sery. Testujcie strukture i smak. To jedyna forma na zebranie doswiadczenia i wiedzy -
tym samym wyrobienie sobie swojego zdania:)

Wedliny/mieso — tutaj tez mamy duze pole do popisu. Uzywajmy jednak produktow dobrych
jakosciowo, bo kiepskie potrafig zepsu¢ catg kompozycje. W tym aspekcie nie ma co zatowac
pieniedzy, bo jezeli pizza ma by¢ dobra to i mieso tez musi takie byc¢. Dobre wtoskie wedliny
prosto z wtoch mozna kupi¢ u naszego partnera DelDuca szczegoty ponizej


https://docs.google.com/document/d/1T0JoEbzEb7iwyxk2dfOGy1VRzY27BbQBlQ5c26RstVU/edit#heading=h.niafxx3fmuun
https://docs.google.com/document/d/1T0JoEbzEb7iwyxk2dfOGy1VRzY27BbQBlQ5c26RstVU/edit#heading=h.niafxx3fmuun

Warzywa/owoce — podobnie jak z wedlinami, paleta smakow jest ogromna. Pamietajmy
jednak, aby rozwaznie uzywac warzyw czy owocow, ktére zawierajg duzg ilos¢ wody (np.
pomidory) — podczas wypieku cata ta woda wyptynie i zrobi sie wielka zupa.

Wyposazenie:

Piec

Zalezny od budzetu jakim dysponujemy. Podczas wypieku Napoletany (na takiej sie skupie, bo
jest motywem przewodnim naszej grupy) bardzo duzg role odgrywa temperatura. Doktadny
Inik i inf . h do pizzy.

Budzet ponizej 1000 pln:
Spice Caliente — do kupienia u naszego partnera grupowego Maestrodellapizza z
Modyfikacje Spice Caliente:
e Podstawowa - modyfikacja termostatu:
https:./www m/watch?v=eeQrZAQOBY
e Zaawansowana — przetozenie dolnej grzatki do gory bgdz wymiana na jedng
mocniejsza. Tutaj mamy do wyboru zamowienie gotowej grzatki Coera
(szczegoty w plikach grupy na fb) badz zakup miekkiej grzatki do giecia i
wykonanie jej samemu. Szczegotowe informacje znajdziemy na grupie.

Wazne: wszelkie modyfikacje piecy robicie na wtasne ryzyko i odpowiedzialnos¢. Osoby, ktore

nie majg pojecia o takich rzeczach, niech lepiej nawet nie prébujg dla swojego dobra i zdrowia.
Mamy tutaj do czynienia z bardzo wysokimi temperaturami i prgdem. Grupa Klub Mito$nikéw

Pizzy nie posredniczy w poszukiwaniu ustug modyfikacji piecy ani nie bedzie promowac takich
ustug (tego typu posty i komentarze beda usuwane).

Budzet powyzej 1000 pin:

Te i wiele innych piecy jest dostepnych u naszego partnera grupowego Maestro Della Pizza z
odpowiednig znizka.

Ponizsze piece 0siggajg temperature 450-500°C bez zadnych modyfikacji.

Ooni Koda — opalany gazem.

Ooni Koda 16 - wieksza wersja kody z palnikiem w ksztatcie litery L, wiecej migjsca
Uuni 3 - opalany peletem bgdZ gazem (wymagane dokupienie palnika)

Effeuno P134H - piec elektryczny o mocy 2800W zasilany z gniazdka 230V. (w tym
wersja 500 stop °C)

Link do strony z petng ofertg piecy MaestrodellaPizza

o=

Wiecej informacji o powyzszych piecach znajdziecie w naszym poradniku opisujgcym kazdy z
piecy poradnik i informator o piecach do pizzy

Inne akcesoria (waga, pojemniki, kamienie do wypieku, topaty)

Waga - potrzebujemy tutaj wagi jubilerskiej do drozdzy oraz wagi kuchennej do pozostatych
sktadnikdw. Wage jubilerskg mozemy kupic za kilkanascie ztotych na allegro. Model jak na
zdjeciu w zupetnosci wystarczy (pilnujcie, aby kupi¢ z doktadnoscig do 0,01g, bo niektére maja
doktadnos$é¢ do 0,1g).


https://docs.google.com/document/d/18nrxzX2s2E8XInX7WoJOcW9VFC5oUePcjq-tYojyUrY/edit?usp=drivesdk
https://docs.google.com/document/d/18nrxzX2s2E8XInX7WoJOcW9VFC5oUePcjq-tYojyUrY/edit?usp=drivesdk
https://docs.google.com/document/d/18nrxzX2s2E8XInX7WoJOcW9VFC5oUePcjq-tYojyUrY/edit?usp=drivesdk

Ciekawostka

Gdzie kupi¢ wage kuchenna? Zwyktg wage kuchenng mozemy kupi¢ w marketach czy sklepach z
artykutami AGD. Do kupienia takze hybrydy. Waga jubilerska (koszt ok. 20 zi) jest konieczna do
odwazania drozdzy ktérych dodaje sie najczesciej ponizej 1 g a zwykte wagi zaczynajg pomiar od 5-10g

Pojemniki — potrzebne do przechowywania ciasta w bloku badz w kulkach w procesie
dojrzewania/wyrastania. Polecane i uzywane z powodzeniem pojemniki 40x30x7cm wraz z

pokrywa do znalezienia w sklepach/aukcjach internetowych (Basicline - szary na zdjeciu).
Mozna tez korzystac z pojemnikdw na zywnosé (ponizej zdjecie z grupowym patentem na
przechowywanie kulek). Wazne aby wieko byto gtadkie. Jesli nastawiamy sie na
przechowywanie ciasta w bloku w TK, mozemy wykorzysta¢ dowolny pojemnik — oby posiadat
tylko szczelne zamkniecie. Alternatywne propozycje pojemnikow mozna znalez¢ poprzez
grupowa wyszukiwarke (byto wiele postéw na ten temat). Wazne aby inne pojemniki miaty
gtadki spdd, w przypadku spodow gdzie jest jakies zdobienie lub nieréwnos¢ moze pojawic sie
problem z wyjeciem kulki z pojemnika (ciezko podwazy¢ szpachelkg). Pojemniki na wiecej
orcji ciasta do znalezienia w sklepie MaestrodellaPizza

L.
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Szpachelka — utatwia dzielenie bloku oraz wyjmowanie kulek z pojemnika przed wypiekiem.
Do kupienia w sklepach/marketach budowlanych za kilkanascie ztotych. Poszukajcie takiegj
wykonanej z INOXA (stal nierdzewna). Oczywiscie tez sg szpachelki znanych firm jak Lilly
Codroipo czy Gi Metal.



https://maestrodellapizza.pl/product-category/akcesoria/
https://maestrodellapizza.pl/product-category/akcesoria/

Kamien do pizzy — skierowane do 0sob, ktore bedg wypiekac w piekarniku. Do kupienia w
internecie, niekiedy w sklepach stacjonarnych. Wiekszosc¢ z nich wykonana jest z kordierytu
badz szamotu, ewentualnie granitu. Wszystkie te kamienie czesto dajg bardzo zblizone efekty
w piekarniku. Do kupienia w wers;ji cienkiej (ok 1 cm) oraz grubszej (ok 2-3cm), okragtej bgdz
kwadratowej. Kwadratowy jest wygodniejszy poniewaz wiecej wybacza przy przy nierownym
zrzuceniu pizzy na niego (na okragtym moze sie zsungé). Grubszy bedzie sie dtugo nagrzewat
(83cm ok 1h) a co za tym idzie dtuzej trzymat temperature (polecane, gdy bedziemy piekli sporo
pizz pod rzad). Optymalna grubos$é kamienia do piekarnika to okolice 2 cm, poniewaz wtedy
czas nagrzewania kamienia jest stosunkowo krotki, a utrata temperatury przy otwieraniu
piekarnika nie jest tak szybka jak przy kamieniu 1-centymetrowym. Decyzja nalezy do Was.
Oferta kamieni do pizzy Maestrodellapizza

Lopata do pizzy - stuzy do transportu pizzy do pieca oraz do ewentualnego manipulowania
pizzg w piecu. Tutaj tez mamy duzy wybor — od modeli prostych po profesjonalnych. Na
poczatek polecam ,fopaty” wykonane ze sklejki (do kupienia w zestawach z kamieniem).
Najpopularniejsze marki topat PRO to Lilly Codroipo i Gi Metal czy grupowe topaty z serii
PalaPro. Prostsze topaty np. Stalgast mozna dostac dostac na popularnych serwisach
aukcyjnych. Dostepne u naszego grupowego partnera MaestroDellapizza oraz PalaPro
(szczegoty ponize))

Lopata operacyjna (opcjonalna) - dla bardziej doswiadczonych maniakow pizzy, stuzy do
wygodnego obracania pizzy w piecu, potrzebna jest wtedy kiedy w piecu temperatura grzania
rozktada sie kierunkowo (np. piece gazowe ale i elektryczne). Przyktadowe topaty marki
PalaPro

PalaPromov:-



https://maestrodellapizza.pl/product-category/kamienie-do-pizzy/
https://maestrodellapizza.pl/product-category/akcesoria/

Gdzie kupowacé akcesoria do pizzy i sktadniki ?

Jest coraz wiecej sklepow stacjonarnych lub internetowych ktorej majg coraz wiekszy wybor
sktadnikow do pizzy typu maki, pomidory, sery czy wedliny. Klub Mitosnikow Pizzy posiada
dwéch partneréw grupowych, ktorzy dla grupowiczéw/klubowiczéw maja nizsze ceny na
swoje produkty. W tym sklepie mozna kupi¢ takie rzeczy jak: piec elektryczny Effeuno P134h,
piec gazowy Ooni Koda, maki DallaGiovanna, miksery spiralne czy blachy do pizzy w blaszce.

MaestroDellaPizza (piece ,akcesoria do pizzy, maki)

https:/maestrodellapizza.pl - jest sklepem w ktorym mozna kupi¢ wszelkie akcesoria do pizzy
od fopat, przez pojemniki az do réznorakich piecy.
Znizki dla grupowiczéw:

- State 10% znizki dla KMP na wszystkie produkty spozywcze, kamienie, blachy, deski,
talerze i akcesoria (z wykluczeniem topat). Wystarczy wpisaé "kmp" w polu KUPON w
podsumowaniu koszyka.

- okazjonalne znizki i promocje, ktore bedg sie pojawiac na grupie

Najpopularniejsze kategorie produktow:
1. Piece do pizzy (elektryczne, na gaz czy na pellet)
2. Miksery spiralne - dla 0sob, ktdre chcg wyrabiac ciasto na poziomie najlepszych
pizzerii, cukierni czy piekarni
Produkty spozywcze (maka, pomidory etc.)
4. Kamienie do pizzy (biscotto do napoletany czyli 400 °C + czy szamot do domowego

piekarnika)

w

PalaPro (fopaty do pizzy)

www.palapro.pl

Producent naszych grupowych topat do pizzy. Dostepne sg topaty do wrzucania pizzy oraz
operacyjne. Dla cztonkdw KMP zawsze wysytka kurierem gratis.

Osoby zainteresowane zakupem czy informacjg o cenie i dostepnosci prosimy o kontakt
zamowienia@palapro.pl



https://maestrodellapizza.pl
https://maestrodellapizza.pl/product-category/piece-do-pizzy/
https://maestrodellapizza.pl/product-category/miksery/
https://maestrodellapizza.pl/product-category/miksery/
https://maestrodellapizza.pl/product-category/produkty-spozywcze/
https://maestrodellapizza.pl/product-category/kamienie-do-pizzy/
https://maestrodellapizza.pl/product-category/kamienie-do-pizzy/
http://www.palapro.pl/
mailto:zamowienia@palapro.pl

Delduca (sktadniki na pizze, wedliny sery, sosy, oliwy, maki)

www.delduca.pl

Del Duca jest jedng z najwiekszych hurtowni z wtoskimi produktami w Polsce. To jest migejsce
gdzie mozna kupi¢ najlepsze wioskie wedliny, sery, maki, sosy pomidorowe i nie tylko. Od
niedawna wprowadzili mozliwos$é zakupu wedlin krojonych na porcje (min 200g), czy
mniejszych porcji serow (o szczegdty trzeba dopytywaé w DD)

Aktualny cennik hurtowy Del Duca

Znizki dla grupowiczow:

0Od 2020 roku Del Duca zmienita polityke cenowg dla KMP i teraz grupowicze moga kupowac
w cenach hurtowych wszystkie produkty, znacznie taniej niz w lokalnych witoskich
delikatesach. Lista ich produktéw spozywczych jest dostepna tuta.

Koszt dostawy to 25 zt, powyzej 450 zt (brutto) przesytka gratis.

Jak zamawia¢ z Del Duca?:

Z racji tego, Del Duca jest przede wszystkim hurtownig to nie majg rozwinietego sklepu
internetowego. Oczywiscie na swojej stronie majg sklep dla firm ale w nim nie beda naliczane
znizki grupowe. Dlatego zamowienia obecnie mozna sktadac tylko e-mailowo i trzeba je
wystac na 2 adresy: biuro@delduca.pl oraz karolina.fdd@gmail.com. W zamdwieniu najlepiej
okresli¢ juz konkretne produkty, ktére sie chce zamowic, lista produktow jest na stronie Del
Duca. Po potwierdzeniu zamowienia zostanie wystana faktura proforma, ktorg nalezy optacic i
w odpowiedzi na wiadomosc z fakturg wystac¢ potwierdzenie przelewu w celu szybszej
realizacji zamowienia.

Uwaga: z racji tego, ze Del Duca jest hurtownig to moze sie okazac, ze nie odpowiedzg
natychmiastowo i realizacja zamowienia sie opozni. Wynika to z tego, ze w pierwszej
kolejnosci obstugujg duzych klientéw hurtowych tj. pizzerie, delikatesy etc. W takich
sytuacjach, warto sie z nimi kontaktowac telefonicznie: +48 12 285 16 40.

Wedliny w plastrach najlepiej zamawia¢ na 2 dni przed spodziewanym terminem wysyiki.
Np. zamowienie we wtorek o 13 z plasterkami zostanie dostarczone 2 dni poznie.

Del Duca nie wysyta wysyta paczek w piatki (paczka przelezy caty weekend na magazynie
UPS bez lodowki).

Zamawianie produktow ktére wymagaja przechowywania w lodéwce:

Del Duca w swojej ofercie posiada bardzo duzo przerdznych wedlin czy seréw, ktore naturalnie
muszg by¢ przechowywane w lodowce. Przy wysyitce tego typu zamowien do pizzerii czy
delikatesow taka dostawa jest wysytana i dostarczana bez przerywania procesu chtodniczego.
Jednak przy matych indywidualnych zamowieniach jest to niemozliwe dlatego, ze koszt takie)
wysytki bytby za wysoki do wielkosci zamodwienia. Jednak zawsze uprzedzajg, ze taka
przesytka wysytana jest na wtasng odpowiedzialnosé ale zawsze do pudetka wktadajg 1-2
wktady chtodzgce. Z naszych obecnych doswiadczen, ich dostawy praktycznie zawsze
docierajg dnia nastepnego i nie byto problemow, ze cos dotarto nieswiezego. Ale latem kiedy
na zewnatrz temperatury sg znacznie wyzsze trzeba miec ten aspekt na uwadze. Del Duca nie
wysyta wysyta paczek w piatki (paczka przelezy caty weekend na magazynie UPS bez
lodéweki).


http://www.delduca.pl
https://drive.google.com/file/d/1zM4WLW4bDJ4B4A3Qemdyq2F4eX3t4kLV/view?usp=drivesdk
https://delduca.pl/produkty/
mailto:biuro@delduca.pl
mailto:karolina.fdd@gmail.com
https://delduca.pl/produkty/
https://delduca.pl/produkty/

Ciasto:

Nie ma i nie bedzie idealnego przepisu na ciasto — takiego, ktéry gwarantuje udany i
powtarzalny wypiek. Sktada sie na to wiele czynnikow jak temperatura, wilgotnos¢ powietrza,
odpowiednia maka (sita i czy grubo$é zmielenia), czasy (dojrzewania i wyrastania ) i co chyba
najwazniejsze — nasze umiejetnosci. Dodatkowym zrodtem wiedzy jest tutaj nasza grupa,
kanat na Youtubie z genialnymi filmami Marcina. Nie bojcie sie pytac i probowac...

Ciekawostka

Nie ma czegos$ takiego jak pizza na juz ! Na juz mozna mie¢ mrozong lub zaméwiong, ewentualnie
podptomyk. Ciasto na prawdziwg wioska pizze potrzebuje czasu, dzieki temu odwdzigcza sie smakiem.
Potrzeba minimum 6-8h dojrzewania i wyrastania (w sumie) przy makach o niskiej sile W (czas liczony
od wyrobienia do chwili witozenia do pieca). Dobre maki do pizzy zaczynaja sie o $redniej sile W czyli
okolic W200 w gére. Jednak nalezy to traktowaé jako minimum, wydtuzenie czasu wzbogaci walory
smakowe i wizualne ciasta po wypieku.

Podstawowy schemat (nie mozna teqo nazwac przepisem) bazujgcy na Polselli Niebieskiej — moim

zdaniem idealny dla poczatkujacego.

Ciekawostka

Dla osdéb poczatkujgcych zalecamy stosowanie hydratacji na poziomie 55-58% - co jest czestym
standardem w oryginalnych wtoskich pizzeriach (réwniez tych z certyfikatem AVPN). Dopiero z czasem
warto prébowac wyzszego hydro (po nabraniu doswiadczenia w pracy z ciastem).

Kalkulator KMP - pierwszy wypiek

Do czego stuzy kalkulator pizzy?

Kalkulator jest swoistym generatorem gotowego przepisu dla konkretnego typu pizzy, dzieki
niemu mozemy okresli¢ kiedy i ile chcemy upiec pizz.

Link do kalkulatora pizzy, link do aplikacji (docelowo znacznie bardziej rozbudowana od
kalkulatora na stronie, jej rozwdj caty czas trwa) dla urzgdzen z systemem Android (wersja na
Apple i0S wkrétce).



http://klubmilosnikowpizzy.pl/dojrzewanie-wazniejsze-od-wyrastania/
http://klubmilosnikowpizzy.pl/dojrzewanie-wazniejsze-od-wyrastania/
http://klubmilosnikowpizzy.pl/kalkulator-pizzy/
https://play.google.com/store/apps/details?id=pl.vinici.kalkulatorkmp

Pizza Classica v

PROPORCIE

llo$¢ porcji ®  Waga porcii [g]

:]—

Hydraqa [%] Sél na litr wody

Ttuszez na litr wody [g]

WARUNKI

Czas wyras\ama (catkowity) [h W tym w lodéwee [h

PRZEPIS

PARAMETRY CIASTA

WAGA PORC.JI: 250 g
HYDRACJA: 55%
SOL: 50 g/l

POTRZEBNE SKLADNIKI

MAKA: 623 g
WODA: 343 g
sOL:17¢g
DROZDZE $WIEZE: 1,29 g
TLUSZCZ:17g
ZACZATEK: 0 ¢

Temperatura otoczenia [°C]

Wypiek pierwszej pizzy przy uzyciu kalkulatora

Krok 1 - wybér typu pizzy

Podejmujemy decyzje jaki typ pizzy chcemy piec, na ponizszym przyktadzie zrobimy pizze typu
Classica, ktorej wypieczenie jest znacznie tatwiejsze poniewaz mozna jg bez problemu
przygotowac w klasycznym piekarniku.

Wybierz rodzaj pizzy

Pizza Classica v

Krok 2 - ilos¢ i wielkos¢ planowanych pizz
e llosé porcji - wpisujemy 4 porcje czyli przed wypiekiem bedg 4 kulki z ktorych
uformujemy i upieczemy 4 pizze
e Waga porcji [g] - wpisujemy 240g co przektada sie ze kazda kulka powinna posiadac
takg lub zblizong wage. Z kulki o takiej wadze mozna uformowac pizze o Srednicy
30-33cm

llog¢ porgji Waga porcji [g]




Krok 3 - okreslenie pozostatych parametrow ciasta

Kalkulator do kazdego typu pizzy juz sugeruje konkretne parametry ciasta jak hydratacja, ilos¢
soli czy ttuszczu. Osoby z wiekszym doswiadczeniem z czasem mogg modyfikowac te
parametry np pod konkretng make czy warunki pogodowe.

Hydracja [%)] Sél na litr wody [g]

(> . > ]

Ttuszez na litr wody [g]

Krok 4 - okreslenie kiedy chcemy upiec pizze

Na tym kroku generalnie okreslamy kiedy chcemy zaczac piec pizze, z czaséw i temperatury
ktore tutaj wpiszemy kalkulator zaproponuje konkretna ilos¢ Swiezych drozdzy.

WARUNKI

Czas wyrastania (catkowity) [h] [©) ..w tym w lodéwce [h]

Temperatura otoczenia [°C]

Czas wyrastania (catkowity) [h] - to jest czas, ktéry mozemy zaczac liczy¢ od
zakonczenia wyrabiania ciasta do chwili rozpoczecia pieczenia pizzy.

...w tym w lodéwce [h] - jest to czas jaki ciasto moze spedzi¢ w lodéwce gdzie ono
powoli dojrzewa nie wyrastajgc za szybko. Lodowka stuzy w pewnym sensie jako
hamulec wyrastania jednak nie wstrzymuje dojrzewania ciasta (zal. temp 4-6°C).
Wazne: lodowka nie jest koniecznym elementem w procesie wyrastania ciasta, niektore
pizzerie czy uzytkownicy na grupie robig ciasta 8-15 godzinne ciasta (przy zachowaniu
oczywiscie mak.ktére to wytrzymajg takie czasy) #bezTK #samolO

Temperatura otoczenia [°C] - to jest usredniona temperatura w ktérej znajduje sie
ciasto kiedy dojrzewa poza lodéwka (po wyrobieniu i przed wypiekiem jak juz wyrasta).
Warto zwracac¢ na temperature w domach bo 20°C jest wartoscig domysing a z
doswiadczenia w domach czy mieszkaniach czesto temperatura zimg a zwtaszcza
latem potrafi by¢ wyzsza, przez co ciasto albo wyrosnie za szybko lub nie zdgzy
wyrosng¢ odpowiednio.

W ponizszym przyktadzie zatozyliSmy:
Catkowity czas wyrastania 24h w tym 16h w lodowce. Kilka gotowych kombinacji na bazie
tych czasow.

1.

Kombinacja 1 - najczesciej stosowana

2h TO (blok), 16h TK (blok), 2h TO (blok), 4h TO (kulki)

2.

Kombinacja 2 - kulki przed lodéwka

2h TO (blok), 2h TO (kulki), 16h TK (kulki), 4h TO (kulki)



Wazne: Zaproponowane kombinacje nalezy traktowac jako punkt odniesienia, jednak trzeba
mie¢ na uwadze ze zwtaszcza po lodéwce kulki potrzebujg co najmniej tych 4h na zbudowanie
swojej objetosci.

Krok 5 - konkretne ilosci sktadnikéw do ciasta.

Ponizej otrzymujemy peten przepis z konkretng iloscig sktadnikow.

PRZEPIS

PARAMETRY CIASTA

WAGA PORCJI: 240 g
HYDRACJA: 55%
SOL: 50 g/l

POTRZEBNE SKLADNIKI

MAKA: 598 g
WODA: 329 g
SOL:16¢g
DROZDZE SWIEZE: 1,24 g
TLUSZCZ: 16 g
ZACZATEK: 0 g

Wyrabianie ciasta na podstawie wynikéw z kalkulatora

Hwr =

Krok po kroku :

wsypujemy catg make do miski lub misy robota

odmierzamy 329g zimnej wody

rozpuszczamy 1,24g drozdzy w wodzie rozcierajgc je opuszkami palcow
wsypujemy do maki 16g soli. (W robocie sol mozna doda¢ w trakcie po kilku minutach
wyrabiania ciasta przed dolaniem ostatniej czesci wody, ktéra jest potrzebna aby
utatwié rozpuszczenie soli)

dodajemy wode z drozdzami do maki (w robocie mozna wode dolewac¢ stopniowo)
dodajemy ttuszcz 16g (olej/oliwe) do ciasta (w robocie mozna dodac je pod koniec
wyrabiania, dzieki temu misa sie lepiej wyczysci z resztek ciasta)

Wyrabiamy catos¢ recznie lub w robocie - [Video| poradnik z naszego kanatu na YouTube
jak wyrabia¢ ciasto recznie (film)

Ciekawostka

Wazne: kalkulator dobiera odpowiednig ilos¢ drozdzy w zaleznosci ile czasu w TK i TO i jaka temp TO
zostaty tam wpisane.. Jednak sg tez zasady aby ciasto przed wtozeniem do lodéwki miato min 2h w TO
(aby drozdze mogty “ruszy¢”) i po lodéwce 4h w TO (to samo drozdze potrzebujg czasu aby te kulki
poprawnie urosty). Jezeli wpisane w kalkulator czasy w TO zostang skrécone to ciasto nie bedzie miato
szansy odpowiednio wyrosng¢. Wydtuzenie tego czasu w TO moze tez zaszkodzi¢ o ile te wydtuzenie
jest znaczne (np. wpisane byto w sumie 6h w TO a zostato wydtuzone do 12h i wiecej), wtedy kulki po

prostu zaczng opadaé¢ (moga sie “rozlac¢”). Ponizej zdjecie & dobrze wyros$nietych kulek o wadze
250-260g w pojemniku 30x40cm.


https://www.youtube.com/watch?v=OG14iz1v4lY
https://www.youtube.com/watch?v=OG14iz1v4lY

Ciekawostka

Wyrastanie i dojrzewanie catkowicie w TO ($rednio 20-23 C) przy lepszych makach o sile W270-300+,
mozna spokojnie zrobi¢ catos¢ w TO. Np dla maki Polselli Vivace (W290) ciasto w TO wytrzyma nawet
ok 14-17h w TO. Dlatego mozna zrobi¢ to tak:

Przyjmujemy np. 16h to robimy 11h w bloku i 5h w kulkach (przy 20-22°). Z mgkami marketowymi ktére
nie sa dedykowane do pizzy bym byt juz bardziej ostrozny (mozna eksperymentowac ale trzeba mie¢ na
uwadze ich site w oparciu o ilo$¢ biatka). Uwaga na wyrastanie w TO w okresie letnim, wtedy w domu
czesto mamy temperature w okolicach 26-28C a nie jak zwykle 20-23 C. Przez co jezeli tej temperatury
sie nie wprowadzi do kalkulatora to drozdze moga znacznie bardziej przyspieszy¢ niz byto to planowane,
czego konsekwencjag moze byc¢ rozlanie lub przero$niecie kulek poniewaz uzyskajg one gotowosé
szybciej niz planowano. (np. na tym przyktadzie kulki osiggng gotowos$¢ nawet juz po ok 3h a nie
zamierzonych 5h.)

Filmy dydaktyczne, ktére pomogg w procesie wyrabiania ciasta

Vi radnik z nasz kanatu na YouT jak wyrabiaé ci recznie (film

Videol Jak wyrobi¢ dobrze ciasto mikserem recznym
Video] . )

[Video] jak formowac kulke i dlaczego dobrze uformowana jest taka wazna dla koricowego
wypieku

Kilka waznych spraw odnos$nie wyrobionego ciasta:

przed wtozeniem do lodowki drozdze w ciescie muszg ,ruszyc¢” — potrzebujg okoto 1-2h
w TO (czas moze by¢ dtuzszy, tutaj duzo zalezy od tego co sie zatozy przy wpisywaniu
w kalkulator)

bloku/kulek nie posypujemy maka oraz nie nattuszczamy — pojemnik ma by¢ szczelny
po wyjeciu z lodowki nalezy odczekac¢ okoto 1-2h az ciasto sie delikatnie ogrzeje.
Nastepnie przystepujemy do formowania kulek. Przed wypiekiem uformowane kulki
potrzebujg okoto 4-5h aby dato sie z nich bezproblemowo formowac pizze do wypieku
(to musi by¢ zatozone w kalkulatorze. Mozna tez przyjac¢ w kalkulatorze wiecej czasu
np. 6-8h)

kulek nie watkujemy, bo wypchniemy z nich cate powietrze, ktére powstato podczas
dojrzewania/wyrastania (film ponizej)

blok/kulki przechowujemy ZAWSZE w szczelnie zamknietym pojemniku, wyjmujac
dopiero w celu kulkowania/wypieku

Formowanie i wypiek pizzy
Filmy dydaktyczne, ktére pomogg w procesie wyrabiania ciasta


https://www.youtube.com/watch?v=OG14iz1v4lY
https://www.youtube.com/watch?v=nj6ohY_FddE
https://www.youtube.com/watch?v=fh1GBeTWrUo
https://www.youtube.com/watch?v=7X6JeNEpeW8&t=2s%20(film)
https://www.youtube.com/watch?v=7X6JeNEpeW8&t=2s%20(film)

o [Video] Formowanie Pizzy met oda uderzenia “slap and fold” - opcjonalna metoda dla chetnych
e [Videol Naktadanie sktadnikow oraz wypiek pizzy

FAQ czyli najczesciej zadawane pytania

Pytania dotyczace sktadnikow i ich przechowywania

1. Jaka jest réznica pomiedzy suchymi a Swiezymi drozdzami?
odpowiedz wkrotce...

2. Czy drozdze swieze mozna mrozic¢?
Mozna, ale po mrozeniu tracg swojg strukture stajgc sie bardziej miekkie (prawie
ptynne). Spada tez ich efektywnosé. Czes¢ drozdzy "obumiera" i przestaje pracowac,
wiec warto zwiekszac¢ wtedy ich ilos¢. Sugerujemy jednak korzystanie zawsze z
drozdzy swiezych biorgc pod uwage ich symboliczny koszt a i wtedy tatwiej
przewidzie¢ konkretng ich ilosc.

3. Czy mozzarelle w kulkach mozna mrozié?

Mozzarelle mozna mrozi¢ w oryginalnych opakowaniach (z serwatkg/wodg) lub w
postaci samych kulek zamknietych w szczelnych woreczkach. Po odmrozeniu ser staje
sie “luzniejszy” i moze sie bardziej rozpadac¢ (kwestia krysztatkéw wody, ktére wptywaja
na strukture sera)

4. Czy kulki mozzarelli nalezy odsgczac?
Mozna jezeli ser jest wodnisty, wiecej o serach tuta].

5. Podsypki co sie najlepiej sprawdza?

Uwaga jezeli czytasz na telefonie to przesun w =»=» === mm 5 z0baczysz drugg kolumne tabeli
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https://www.youtube.com/watch?v=6gFagF2yodM%20(film)
https://www.youtube.com/watch?v=2dfaN0OWe8U
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6. Jak przygotowac sos pomidorowy do pizzy i jak go przechowywaé?
odpowiedz wkrotce...

7. Najpopularniejsze maki na start i roznice pomiedzy nimi?
odpowiedz wkrotce...

8. Co oznaczajg czarne kropki na ciescie ?

To sie nazywa oksydacja czyli oznacza ze ciasto jest dojrzate, generalnie to bardzo
dobry objaw, czesto z takiego ciasta wypieki wychodzg czesto smaczniejsze i tatwiej o
"geparda” na bokach ciasta (w przypadku Napoletany). Oczywiscie spokojnie mozna
piec pizze z kulek na ktorych to sie jeszcze nie pojawity takie kropki, ale czesto na tym
efekty smakowe i wizualne moga by¢ po prostu lepsze ©

Pytania dotyczgce sprzetu, akcesoriéw i metod wypieku pizzy

1. Kamien do piekarnika/pieca jaki wybra¢ i jak go uzywac?

Okragty czy prostokatny? - warto kupowac kamien prostokatny poniewaz jest
mniejsze ryzyko, ze przenoszona na niego pizza zsunie sie nierowno. Prostokat
wybacza wiecej takich btedow. Przyblizony rozmiar takich kamieni to ok 35x40cm.
Przy zakupie zwracajcie uwage na to czy kamien jest przystosowany do kontaktu z
Zywnoscia.

Jakiej grubosci kamien? - najlepiej od 1,5 cm do 3 cm. W piekarniku lepsza jest
grubosc¢ 1,5-2 cm poniewaz szybciej sie nagrzewajg. Kamienie o grubosci 3 cm
natomiast lepiej sprawdzajg sie w mocniejszych piecach. W zwyktych piekarnikach
kamienie o tej grubosci nagrzewajg sie zbyt dtugo. Odradzamy zakup kamieni o
grubosci ok Tcm poniewaz za szybko oddajg temperature i nalezy je czesto dogrzewac




i robi¢ dtuzsze przerwy pomiedzy jedng a drugg pizzg aby mogt odzyskac utracong
temperature

lle nagrzewaé¢ kamien w piekarniku ? - Troche zalezy to od maksymalnej temperatury
piekarnika, ustawienia kamienia, czy tez jego grubosci. Jednak modelowo ok
- 2 cm kamient umieszczony w standardowym piekarniku okoto 8cm pod grzatkg
nagrzewa sie fizycznie do 300-330+ °C (ustawiony w trybie grill na max
dostepne temperatury 250-300°C) w okoto 30-35 min. Kamien o grubosci
- 3 cmw tym samym piekarniku potrzebuje na to okoto godziny.
Najlepszym wskazaniem bedzie pomiar z pirometru, ktory daje mozliwosc lepszego
zrozumienia wtasnego pieca i kamienia
Wiecej 0 nagrzewaniu kamienia w piekarniku jest tuta.

Jakie mamy rodzaje kamieni?

e Szamot - najpopularniejszy sposrod kamieni do pizzy, wykorzystywany
praktycznie w wiekszosci piecy do pizzy. Dobra, porowata struktura, ktora
bardzo dobrze wycigga wilgoc¢ z ciasta. Jednak powyzej temperatury 400°C
(stale utrzymanej) potrafi pali¢ spody pizzy, wiec wtedy warto wymienié na
biscotto. (doktadnie opisane nizszych sekcjach o biscotto).

e Kordieryt - czesto wystepowat w biedronkach jako kamier o grubosci 1cm,
jednak tez pojawia sie jako standardowe wyposazenie Ooni Koda. Z naszych
obserwacji troche lepiej sobie radzi z wysokg temperaturg niz szamot jednak
dalej to nie ten sam poziom co Biscotto

e Biscotto - wiecej o biscotto napisalismy nizej. Typ kamienia z wypalanego z
gliny, ktorego struktura jest przystosowana do wypieku pizzy w temperaturach
powyzej 400°C bez wiekszego ryzyka przypalenia spodu.

e Granit - sprawdza sie do pizzy, jednak jego struktura nie jest tak porowata i
potencjalnie stabiej wycigga wilgo¢ z ciasta.

¢ Inne marketingowe wynalazki ;) - wszelkie wynalazki typu Lava Stone,
kamienie z magmy Wezuwiusza, ceramiczne etc. W ich przypadku duzg role gra
marketing. Czesto sg drozsze niz klasyczny szamot i bardziej cenowo
doréwnuja biscotto, mimo ze nie dajg takich efektow :). Nie zachecamy do
kupowania takich kamieni ale jezeli juz taki macie lub kupiliscie to wazne aby
spetniat te wymagania dotyczace jego grubosci i pewnie w wiekszosci
przypadkow bedzie piekt na poziomie szamotu ale na pewno nie lepiej.

2. Czy moge kupi¢ ptyte granitowag w Obi czy Castoramie i zastosowac do wypieku?

Dzi$ coraz czesciej granit do zastosowan budowlanych, wykonczeniowych czy
uzytkowych poleruje sie lub impregnuje chemicznie. Czesto te ptyty sg dedykowane do
innych zastosowan jak posadzka czy blat kuchenny. Warto sie dopytywac w jakim
procesie powstat poniewaz mogg by¢ w rozny sposob impregnowane po to aby dtuzej
wytrzymywaty przed wilgocig i zimnem.

Na grupie ten temat czesto jest gorgco dyskutowany przez tych co uwazajg ze kupili
kamien za 15-20 zt w sklepach budowlanych i sprawdza sie znakomicie i tych ktorzy
uwazajg, ze lepiej kupi¢ kamien dedykowany do kontaktu z zywnoscig doptacajgc ok
drugie tyle (20 zt vs 40-50 zt).. Jako KMP wolimy bardziej uswiadamiac¢ i uprzedzag,
taki kamien ma stuzy¢ na lata zwtaszcza ze wartosc takiego kamienia jest zblizona do
wartosci nieduzych zakupéw dobrych sktadnikow na pizze (pomidory, maka, oliwa, sery
czy wedliny). Dlatego w takich przypadkach sugerujemy po prostu kupienie szamotu,



ktory kosztuje ok 40- 50zt i z zasady jest po prostu lepszym kamieniem do pizzy a
postuzy na dtugo.

3. Pekt mi kamien do pizzy, czy jego efektywnos¢ wtedy spada ?
Pekniecia kamieni sie zdarzajg, czesto to wynika z tego jak on jest utozony czy nawet
od tego ze nie jest idealnie prosty i w trakcie nagrzewania moze byc ciggle narazony na
naprezenia powierzchniowe, ktore mogg doprowadzi¢ do pekniecia.
Czy pekniecie wptywa na jego skutecznosc ? Nie, kamien moze mniej tadnie wyglada
ale piec bedzie dokfadnie tak samo )

4. Co to jest metoda “combo”? (patelnia + piekarnik)

Metoda combo to jest metoda, ktéra umozliwia upieczenie pizzy w piekarniku bez
posiadania kamienia do pizzy. Combo bierze sie od kombinacji piekarnika oraz patelni.
Proces wyglada tak:

1. rozgrzewamy ptaskg patelnie do wyzszej temperatury (bez oleju), najlepiej aby
to byta patelnia nie teflonowa tylko ze stali lub zeliwna. Czym bardziej btaska
tym lepigj

2. Formujemy placek na i rozktadamy go od razu na rozgrzanej patelni

3. W czasie kiedy placek lezy na patelni naktadamy sktadniki na i obserwujemy jak
placek sie dopieka od dotu. Tutaj jest duzo zmiennych ale takie podgrzewanie
placka na patelni powinno trwac co najmniej 2 min. Wazne aby juz na spodzie
placka pojawity sie odpowiednie plamki i przyrumienienie, ktére oznacza ze
placek jest dopieczony od dotu, oczywiscie mozemy zwiekszac stopniowo
temperature obserwujgc ciggle spod placka.

4. Tu mamy 2 mozliwosci:

a. Wrzucamy patelnie do rozgrzanego piekarnika w trybie grill pod sama
grzatke (jednak tutaj musimy uwazacé to aby patelnia nie miata
plastikowej rgczki albo aby ona sie nie przypalita)

b. Zrzucamy placek z patelni na blache i wrzucamy do rozgrzanego
piekarnika w trybie grill pod samg grzatke, i tutaj czas pieczenia
powinien zajgé pewnie od 1,5 min do 3 min (w zaleznosci od temp,
odlegtosci i ilosci sktadnikéw)

5. Wyciggamy gotowa pizze :)

5. Jak czysci¢ kamien do pizzy?
Nie czysci¢ chemig! Najlepsza do tego jest pyroliza (spopielanie), czyli efekt, ktory
powstaje przy temperaturze 400°C + co oznacza, ze wszystkie zabrudzenia zamieniajg
sie w popiot. W zwyktym piekarniku mozna prébowac to uzyskac przystawiajgc kamien
najblizej gornej grzatki, oczywiscie ustawiajgc grzanie na max. Po 30-40 min pracy
(liczac od momentu kiedy piekarnik sie nagrzeje) na petnej temperaturze wszelkie slady
powinny znikngc¢. Jesli nie zeszty, proces nalezy powtorzy¢. Pamietajcie grzatka jak
jest nagrzana do czerwonosci osigga temperatury w okolicach 450-500 °C czyli jest w
stanie wytworzy¢ spokojnie efekt pyrolizy.

Jezeli nie ma w domu warunkow do pyrolizy to trzeba my¢ to tylko wodg z pomoca
czegos$ co pomoze usungc zapieczone zabrudzenia (szpachelka, szczotka druciana).



6. Do czego stuzy pirometr w procesie wypieku pizzy?

Przede wszystkim stuzy do pomiaru przyblizonej temperatury kamienia w piecu, mozna
czasem tez go wykorzystac¢ do bardzo ogdlnego pomiaru temperatury ciasta w trakcie
wyrabiania jednak trzeba wzigC pod uwage ze ta temperatura bedzie bardzo
poglagdowa.

7. Czy trzeba jakos przygotowac nowy kamien do pierwszego wypieku?
Najlepiej go wygrzac za pierwszym razem tak jak do pieczenia, tak aby wypalit sie z
niego kurz i ewentualne bakterie, ktére mogty na nim byc¢. Prawdopodobnie juz po tym
wygrzaniu mozna go od razu uzy¢ lub mozna da¢ mu ostygnac i za kolejnym razem
normalnie na nim piec. W przypadku kamieni typu biscotto (Saputo szczegdlnie)
mozna jeszcze przed piecem przetrze¢ delikatnie wilgotng szmatkg aby zebrac pyt,
ktory znajduje sie na powierzchni.

8. Przypala mi sie spéd pizzy przy wypieku co moze by¢ problemem ?
Problemow moze byc kilka:

1. kamien sie rozgrzewa do ponad 400°C przez co za szybko oddaje temperature
na pizze i powoduje ze sie przypala, ten problem jest czesto spotykany na
kamieniach z szamotu, kordierytu (pewnie tez i granitu). W takich sytuacjach
kamien nalezy wymieni¢ na kamien typu “biscotto’, ktory jest stosowany w
piecach do wypieku pizzy neapolitanskiej, on ze wzgledu na swojg budowe |
strukture inaczej oddaje cieplo przez co znacznie trudniej przypali¢ mu spod
pizzy (to sie zdarza ale w znacznie wyzszych temperaturach na kamieniu)

2. wraz z plackiem mogto sie dostac¢ za duzo podsypki, ktora sie szybko przypalita
od gorgcego kamienia i przeniosta przypalenie bezposrednio na placek od
spodu

9. Jakie biscotto kupi¢ do F1 (Effeuno P134h)?

W polsce obecnie sg dostepne dwa typy kamienia Biscotto do pieca F1:

1. Saputo biscotto - najpopularniejszy kamien o grubosci 3cm, masowo
wykorzystywany w profesjonalnych piecach do Napoletany. Jego zaletg jest to
ze jest w stanie lepiej akumulowac ciepto i wolniej je oddawac przez co jest
najlepszym rozwigzaniem do tego typu pizzy zwtaszcza do wypieku wielu pizz
po sobie. Jednak ze wzgledu na swojg grubosc ciezko na nim wypiec z dobrymi
efektami inne pizze, ktére wymagajg mniejszych temperatur i dtuzszych
czaséw w piecu (Classica, Teglia alla Romana, Pala alla Romana, Pinsa alla
Romana). Wynika z tego ze kamien przez czas wypieku nie utrzyma



odpowiedniej temperatury na powierzchni przez swojg bezwtadnos¢ na grzanie
dolnej grzatki (ma o potowe nizszg moc niz gérna) co bedzie sie objawiato sie
czesto stabo dopieczonym spodem. Dlatego te pozostate pizze lepiej piec na
oryginalnym szamocie, ktory jest w komplecie z F1.

Nagrzanie biscotto saputo do wypieku Napoletany wymaga pracy pieca ok
45-55min.

Fiesoli Arte Biscotto - Jest to alternatywna wersja tego kamienia, ktory zostat
przygotowany z innych mieszanek glin jednak efekty ma zblizone do tych od
Saputo. Grubosc tego kamienia dla F1 wynosi ok 1,5cm. Ta grubosc¢ nadaje
temu kamieniu znacznie wiekszej uniwersalnosci poniewaz mozna na nim piec
wszystkie pizze, ktore znacznie ciezej upiec na Saputo Biscotto. Zastugag jest tu
jego grubos¢, poniewaz dolna grzatka jest w stanie z wiekszg tatwoscia
utrzymac zgdang temperature na jego powierzchni w trakcie wypieku. Jednak
przy tym kamieniu trzeba uwazac z wypiekiem Napoletany poniewaz
rozkrecenie obu gatek w piecu na maxa spowoduje ze pizza wyjdzie na 99%
przypalona, wynika to z tego, ze piec ma mniejszg kubature i ciezej mu
zakumulowac te temperatury. Jednak aby znacznie ograniczy¢ wrecz
wyeliminowac te problemy wystarczy zmniejszyc¢ site grzania dolnej grzatki do
300/350C(F1), 350/400(F1 HA). Sa tez osoby, ktore piekg super Napoletane
tylko przy wykorzystaniu gornej grzatki.

Nagrzanie Fiesoli arte biscotto do wypieku Napoletany wymaga pracy pieca ok
30-40min.

10. Czy trzeba obracac pizze podczas wypieku w F1?

Zalezy to od co najmniej dwoch czynnikow:

1.

Zalezy jak gteboko zostanie wrzucony placek do pieca, jezeli zostanie za
gteboko wrzucony to gorna grzatka z tytu pieca nie obejmie rownomiernie
grzania bokow, wtedy warto wiasnie obrocic i przesung¢ placek do centralnej
czesci kamienia

F1 tez sg sobie nierdwne, mamy wersje klasyczne, ktore na klasycznych
termostatach moga nagrzewac sie w zakresie 450 do nawet okolic 500 stopni,
przez takie réznice to ciepto jest troche inaczej dystrybuowane na placek i
wtedy warto obroci¢ plackiem. Na piecach z termostatami 500 stopni ten
problem pewnie jest mniejszy

11. Jak ustawic i nagrzewac kamien w piekarniku?

a.

Wystarczy potozy¢ kamien na najwyzszej mozliwej potce zaraz pod goérng
grzatkg w piekarniku. Najlepiej ktas¢ go na ptaskiej powierzchni moze blacha
lub odwrdcona blacha, mozna tez kratke od grilla ale trzeba sie liczy¢ ze wtedy
moze wiecej ciepta uciekac do dolnej nieuzywanej czesci piekarnika.
Przyblizona odlegtos¢ od kamienia 7-12 cm.

Uruchomic¢ tryb grill (wzmocniona praca gérnej grzatki) i ustawi¢ max
temperature. Jezeli piekarnik nie posiada funkcji grill, to ustawi¢ grzanie gora
dot na maksymalng temperature. Wazne!!! Zawsze przy pieczeniu pizzy wyjgc
inne rzeczy z piekarnika. Dlaczego blisko grzatki? Wynika to z tego ze grzatka
jak jest nagrzana do czerwonosci osigga temperatury w okolicach 650- 800
stopni. Oczywiscie taka grzatka nie jest w stanie nagrzac catego pieca do takich
temperatur bo on ma za duzg kubature i za szybko wytraca to ciepto.

Pogladowe zdjecie (tu jest 8 cm od grzatki do kamienia)



12.

13.

Jakie sg ryzyka modyfikacji domowych piekarnikéw aby uzyskaé wyzsze
temperatury?
Domowe piekarniki w swojej anatomii zostaty zbudowane do dtugiej pracy w
temeperatura do ktérych zostaty dostosowane. Jednak czesc¢ piekarnikow posiada
rozne opcje “oszukania” termostatow co doprowadza, ze gorna grzatka grillowa grzeje
caty czas i nie wytgcza sie po uzyskaniu ustawionej temperatury. Takie metody czasem
wigzg sie z pozostawieniem uchylonych drzwiczek, blokadg zabezpieczen etc.
Jednak tego typu dziatania praktycznie zawsze w dtuzszej przyniosg problemy
perspektywie uzytkowania. Takimi problemami moga byc¢:
1. roztopione lub nadtopione elementy sterowania piekarnika (gatki, pokretta etc)
2. Roztopiona izolacja wewnetrzna szyby piekarnika lub drzwiczek piekarnika
3. Peknieta szyba piekarnika od nagtej roznicy temperatur (otwieranie/zamykanie)
4. Uszkodzenie mechanizmow sterujgcych piekarnikiem (przegrzanie, stopienie
izolacji etc.)
5. Uszkodzenie mebli po bokach zabudowy piekarnika, np odchodzgca okleina czy
farba.
Na grupie mielismy juz wiele mniejszych lub wiekszych przypadkow, ktore
spowodowaty uszkodzenie piekarnika od takich dziatan. Wazne: Jezeli to robicie to
robcie to na wtasng odpowiedzialnosc, jednak nie zachecajcie innych do takich
modyfikacji bo nie kazdy musi by¢ swiadom konsekwencji takich dziatan.
Klub Mitosnikéw Pizzy nie ponosi odpowiedzialnosci negatywne skutki i konsekwencje
modyfikacji piekarnikow. Jezeli ktos sie za to zabiera to wazne aby byt Swiadom ryzyk
ze ma do czynienia z bardzo wysokimi temperaturami..

Czemu grill nie nadaje sie do wypieku pizzy?

Choc¢ na pierwszy rzut oka grill wydaje sie Swietnym narzedziem do wypieku pizzy
poniewaz 0sigga bardzo wysokie temperatury to jednak do pizzy sie srednio nadaje.
Chodzi o to ze przy wypieku pizzy wazne jest grzanie zarowno z gory i dotu. W pizzy
neapolitanskiej temperatura z géry powinna nawet by¢ wyzsza niz od dotu. Grill ze
wzgledu na swojg budowe generuje temperature catkowicie od dotu przez co czesto
pizze wypiekane z grilla sg twarde lub mocno chrupigce od dotu bedgc czesto od gory
blada ze srednio dopieczonymi sktadnikami. Dlatego temperatura z gory i dotu pizzy
by¢ bardziej rownomierna tak aby placek mogt sie tadnie wypiec.
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Czy mozna piec pizze w domowym piekarniku gazowym?
Mozna, jezeli taki piec posiada tez grzanie od géry, bo tak mozemy mie¢ podobny
przypadek jak mamy w punkcie o grillu.

Jak to jest z gazowymi piecykami do pizzy w domu?

Zgodnie z prawem w budynkach wielolokalowych wyzszych niz 4 pietra lub do ktorych
podpieta jest sieC gazowa nie mozna uzywac i przechowywac butli z gazem ptynnym.
Dlatego nikogo do tego nie namawiamy a odnosimy sie tylko do uzywania pieca
zasilanego ptynnym gazem w pomieszczeniach.

Do prawidtowej pracy pieca gazowego poza paliwem niezbedna jest duza ilos¢
powietrza wiec pomieszczenie w ktorym planujemy wypieka¢ musi by¢ bardzo dobrze
wentylowane. W przypadku braku odpowiedniej wentylacji moze wystgpi¢ proces
niepetnego spalania gazu ktorego skutkiem ubocznym jest tlenek

wegla (czad). Jest on bardzo niebezpieczny a w temperaturze pokojowej pozostaje
bezwonny i bezbarwny. Rekomendujemy zakup czujnika czadu oraz gazu i
umieszczenie go w okolicy pieca podczas wypieku.

Sugerujemy wybierac butle kompozytowe, ktore w odroznieniu od butli stalowych nie
stajg sie bombg w przypadku pozaru. Butla kompozytowa podda sie ogniowi i
rozszczelni sie (Scianka jej sie przepali) zanim cisnienie gazu w butli wzrosnie do
poziomu w ktérym nastgpitby wybuch/rozerwanie poszycia (sytuacja ta wystepuje w
butlach stalowych, ktére w razie pozaru stajg sie tykajgcymi bombami).

Dodatkowym atutem butli kompozytowych jest zawor ,Klik-On”, dzieki niemu reduktor
nie wymaga zadnych narzedzi do poprawnego zainstalowania. Zawor ten nie zuzywa
sie tak jak ma to miejsce w butlach stalowych do ktorych reduktor kazdorazowo jest
przykrecany i odkrecany co w jakims stopniu ostabia gwint prowokujgc mozliwosc
powstawania nieszczelnosci i wycieku gazu.

Kolejnym atutem butli kompozytowych jest fakt, ze zazwyczaj napetniane sg propanem
ktory pozwala uzyska¢ wyzszg temperature ptomienia w poréwnaniu do mieszanki
propan/butan ktorg zazwyczaj napetniane sg butle stalowe.

Nigdy nie nalezy zostawia¢ uruchomionego pieca gazowego samemu sobie, musimy
pamieta¢ ze mamy do czynienia z zywym ogniem!!!

Jaki piec wybra¢ na poczatek przygody z pizzg?

Jezeli macie domowy piekarnik, ktory posiada tryb grill i mozliwos¢ ustawienia grzania
od gory z temperaturg nie mniejszg niz 250 stopni to na start w zupetnosci wystarczy.
Oczywiscie domowe piekarniki sg rozne, sg takie, ktére w trybie grill mozna ustawic¢ na
270 stopni a kamien bezposrednio pod grzatkg nagrzeje sie nawet do ponad 300
stopni. Wynika to z tego ze grzatka jak jest nagrzana do czerwonosci osigga
temperatury w okolicach 450-500 stopni. Oczywiscie taka grzatka nie jest w stanie
nagrzac catego pieca do takich temperatur bo on ma za duzg kubature. Jednak blisko
umieszczony kamien jest w stanie przyjac wiecej ciepta i 0siggnac¢ przy tym wyzsze
temperatury.

Jezeli chcecie zainwestowac¢ w dedykowany piec do pizzy to zapraszam do naszego

arupoweqgo poradnika, gdzie opisujemy wiekszos¢ rynkowych opicji.


https://docs.google.com/document/d/18nrxzX2s2E8XInX7WoJOcW9VFC5oUePcjq-tYojyUrY/edit#heading=h.x9hpatv3ita5
https://docs.google.com/document/d/18nrxzX2s2E8XInX7WoJOcW9VFC5oUePcjq-tYojyUrY/edit#heading=h.x9hpatv3ita5

17. Czy w piecach Caliente, Opitma Electra, G3 Ferrari jestem w stanie upiec Napoletane?

18.

18.

| tak i nie. W fabrycznej wersji pieca jest to niemozliwe, te piece wtedy Swietnie

sie sprawdzajg do pizzy typu Classica. Wiecej o tych piecach przeczytasz w naszym
arupowym poradniku po piecach. Jednak aby uzyskac lepsze efekty i prawdziwg
Napoletane trzeba modyfikowac. Proces modyfikacji tych piecykow, ten temat zostat
opisany na naszej grupie miedzy innymi w_tym poscie. Na grupie wielokrotnie byt
poruszany ten temat w wielu innych postach, zalecamy korzystanie z wyszukiwarki
(cata wiedza juz tam jest).

Wazne: wszelkie modyfikacje piecy robicie na wtasne ryzyko i odpowiedzialnosc.
Osoby, ktore nie majg pojecia o takich rzeczach, niech lepiej nawet nie probujg dla
swojego dobra i zdrowia. Mamy tutaj do czynienia z bardzo wysokimi temperaturami i
pradem.

Grupa Klub Mitosnikow Pizzy nie posredniczy w poszukiwaniu ustug modyfikacji piecy
ani nie bedzie promowac takich ustug (tego typu posty i komentarze bedg usuwane).

Czy moge wyrobié ciasto na pizze w Termomix, Lidlomix etc.?

Maszyny typu “Termomix” sg wielofunkcyjnymi narzedziami do zastosowania w domu,
tez posiadajg opcje wyrabiania ciasta, jednak poprzez swojg budowe i wykorzystanie
wbudowanych ostrzy do mieszania ciasta siatka glutenowa i struktura ciasta bedzie
przez nie caty czas rozcinana. Dodatkowo ciasto szybciej bedzie sie przegrzewato.
Temat zostat dobrze przebadany na filmie w tym poscie. Najlepszym rozwigzaniem
jest zastosowaniem Termomixa do wstepnego wyrobienia ciasta (2-3 min) i pdZniejsze
dokoniczenie wyrabiania recznie (sprawdzone przez naszych uzytkownikow)

Jaki robot planetarny do wyrabiania ciasta kupi¢ na sam poczatek ?

Ponizsze zestawienie opiera sie w duzej mierze na tym co mowig uzytkownicy na
grupie i jakie roboty sie wyrdzniajg, ono pewnie tez z czasem bedzie rozbudowywane o
nowe propozycje.

e Budzet ok 500 zt (+/-) - w tym budzecie pewnie sg dziesigtki réznych robotow,
czesto pewnie majgc te same wnetrznosci tylko w innej obudowie. Jednak
najczesciej w tym segmencie pojawiajg sie roboty marki Bosch z serii MUM.
Roboty w tym budzecie zazwyczaj majg niskg moc przez co nie sg w stanie
wyrabiac¢ duzych ilosci ciasta powyzej 1kg. A i nie dajcie sie w tych budzetach
zwies¢ mocy, ktorg podajg producenci;)

e Budzet ok 1000 zt (+/-) - szukajcie na grupie, tu jedynie wyrdznia sie G3Ferrari
(G3FERRARI G20075), ktérego uzywamy do niektérych naszych filméw na
naszym YouTube. Jest wiele innych i pewnie rownie dobrych.

e Budzet powyzej 2000 zt (+/-) - tutaj wyrdzniajg sie dwie marki Artisan ze
swoim robotem KitchenAid oraz Kenwood z serii Chef. Te roboty majg wysokg
moc (rézna od modeli), sg w stanie wyrabia¢ nawet 1,5-2 kg (i wiecej ciasta na
raz). Oczywiscie to sg czesto juz Swietne narzedzia wielofunkcyjne do domu ale
my nie o tym tutaj ;)

e Budzet powyzej 3000-4000 zt (+/-) (dla profesjonalistow i doswiadczonych
amatorow) - tu juz wchodzimy w grupe profesjonalnych mikseréw, ktére
mozemy zastosowac¢ w domu, najlepszymi mikserami sg miksery spiralne.

Najciekawsze i sprawdzone przez naszych grupowiczoéw modele u naszego
partnera MaestroDellaPizza


https://docs.google.com/document/d/18nrxzX2s2E8XInX7WoJOcW9VFC5oUePcjq-tYojyUrY/edit#heading=h.x9hpatv3ita5
https://www.facebook.com/groups/klubmilosnikowpizzy/permalink/2424669914430624
https://www.facebook.com/1349130111/videos/10222523310415381/
https://maestrodellapizza.pl/product-category/miksery/
https://maestrodellapizza.pl/product-category/miksery/

Pytania dotyczgce ciasta wyrabianie, wyrastanie, formowania i pieczenia

1. Kiedy dodac olej/oliwe (ttuszcz) i co on zmienia w procesie wypieku?

Olej/oliwa (przede wszystkim pizzy nadaje chrupkosci, jest statym sktadnikiem pizz
ktore wypieka nie w stylu neapolitanskim np. Classica, Teglia Alla Romana, Pinsa Alla
Romana, Pala alla Romana... Generalnie mozna stosowac zwykty olej roslinny, oliwe
czy nawet smalec, oczywiscie moga by¢ jakies roznice (zwtaszcza w przypadku
smalcu) jednak efekt koricowy zawsze jest taki sam czyli wieksza chrupkos¢

Do klasycznej pizzy neapolitanskiej nie ma potrzeby dodawac oleju poniewaz przy
wypieku powyzej 400 stopni chrupkosc¢ ciasta nadaje temperatura.

Kiedy dodac¢ olej w procesie wyrabiania ciasta? Mozna dodawac jak juz ciasto w
robocie bedzie miato jednolitg mase, wtedy pomoze zebrac reszte sktadnikow z misy.
W przypadku recznego wyrabiania warto go wymieszac¢ z wodg lub doda¢ osobno
(mogg sie tworzy¢ grudki oleju w mace), czyli bardziej na etapie tgczenia sktadnikdw.

2. Jak moge rozpoznac¢ ze kulka jest gotowa do pieczenia?

- — ——

Po 3h

Poutormowaniu

OC

50—

Powyzsze zdjecie skupia sie na walorach objetosciowych i ksztatcie kulki

Komentarz z posta na grupie KMP:

Wazne: zanim zrobitem te kulki to ciasto stato w bloku 4h TO, 9h TK, 7h TO. Po tym
czasie zrobitem kulki dla ktorych przy temperaturze w domu ok 24° (lato) zaplanowatem
4h na wyrost. Hydro 60%, maki Petra 3 i Passini Verde (50:50).



Srednia masa tych kulek to ok 260g. Srednia sita maki z tych kulek to ok W300 (liczone
na oko). Wazna rzecz kulki mogty mie¢ w moim procesie szybszy wzrost poniewaz
zwiekszytem ilosc drozdzy ktore podat kalkulator o jakies 40%. Tez jednak nalezy wzigc
pod uwage troche wyzszg temperature w TO 24°.

Uwaga: Kulki ktore sg formowane po ciescie ktore w bloku jeszcze nie ztapato objetosci
moga by¢ mniejsze niz moje po uformowaniu dlatego moze by¢ potrzeba wydtuzenia
czasu takich kulek. Wynika to z tego ze ciasto w moim bloku ztapato troche objetosci i
nawet jak je po porcjowatem i uformowatem z niego kulki to w tym ciescie dalej duzo
tego powietrza zostato.

Zdjecie po 4h - jest zrobione zaraz przed pierwszym wypiekiem

Uwaga: Przy temperaturze nizszej temperaturze ten czas moze sie wydtuzyc.

Ksztatt kulki moze byc inny przy wyzszych hydro. Zimng w domu temperatury wynosza
ok 20-24C wiec kulki moga potrzebowac 5-6 godzin.

Link do posta z wypiekami z tych kulek

Czy wazna jest temperatura wyrabianego ciasta?

Przyjmuje sie ze wyrabiane ciasto nie powinno przekraczac¢ temperatury ok 25-26
stopni, wynika to z tego ze w ciescie, ktore przez dluzszy czas wyrabiania przekroczy
ten prog to zacznie w nim stabng¢ struktura powstajgcej siatki glutenowej co moze sie
objawiac, tatwym rozrywaniem ciasta czy klejeniem do palcow. Oczywiscie jezeli pod
koniec wyrabiania ciasto lekko przekroczy te temperatury to nic sie nie stanie i nie ma
co sie tym zbytnio przejmowac. Dlatego wazne aby dodawac zimnag a nie cieptg wode
do maki.

Przegrzanie ciasta tez moze spowodowac, ze drozdze mogg zaczac szybciej |
intensywniej pracowac co moze sie przetozy¢ na zachwianie zaplanowanego procesu
wyrastania.

Co zrobi¢ jak wysycha ciasto?

Obsychajgce to to najczesciej powdd niskiej szczelnosci pojemnika w ktorym jest
przechowywane. Czasem wystarczy dac folie spozywczg na miske lub po prostu
zamknac je w wiekszym pojemniku na zywnosc¢. Jezeli chodzi o pojemniki do wyrostu
kulek to one sg zazwyczaj tak zbudowane, ze tam ciasto raczej nie powinno obsychac.
Jest wyjatek: grupowicze raportujg ze przy pojemnikach na kulki BasicLine z
zawiasami wystepuje problem z obsychaniem co prawdopodobnie jest spowodowane
tym Ze powietrze dostaje sie przez otwory w zawiasach (prawdopodobna wada
konstrukcyjna). Jednak w klasycznej wersji bez zawiaséw oraz w org wtoskich
pojemnikach Genus Dei ten problem nie wystepuije.

Po co stosujemy lodowke w procesie wyrastania i dojrzewania ciasta?

TK (ok 4°C) najczesciej sie stosuje jako bloker wzrostu ciasta, jednak wtedy nalezy
pamietac, ze dojrzewanie jest bardzo powolne. TK (5°C+) stosuje sie do mocnego
wyhamowania wzrostu ciasta ale funkcjonujg procesy dojrzewania ciasta. Dojrzate
ciasto jest lepsze o walory smakowe i lepiej sie formuje. Ponizej 4°C w lodéwce
drozdze przestajg pracowaé (ciasto nie dojrzewa). Czyli krotko méwigc najczesciej sie
stosuje TK jako wspomaganie planowania wypieku. Np. mam czas wieczorem w
czwartek na zrobienie ciasta ale ciasto musi wytrzymac do soboty do 16:00. Wtedy TK
sie sprawdza wysmienicie bo praktycznie zadna maka nie wytrzyma w TO tyle czasu
(struktura takiego ciasta bardzie bardzo staba), oczywiscie méwie o TO w okolicy


https://m.facebook.com/groups/2273914289506188?view=permalink&id=2739693689594910
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20-23°. Bo inaczej ciasto rosnie i dojrzewa w TO 12° a inaczej w 20-23° a to dalej jest
TO.

Jaka jest réznica pomiedzy wyrastaniem ciasta w TO i TK i jakg réznice przynosi
wyrastanie ciasta w bloku? -

odpowiedz wkrotce...

Czy trzeba przesiewa¢ make przez sitko?

Nie ma takiej potrzeby, z naszych doswiadczen nie ma to realnego wptywu na
wymieszanie sktadnikow ani na koncowe ciasto.

Czy moge zrobi¢ ciasto catkowicie w TO z pominieciem lodowki?

Wyrastanie i dojrzewanie catkowicie w TO (srednio 20-23 C) przy lepszych makach o
sile W270-300+, mozna spokojnie zrobi¢ catos¢ w TO. Np dla maki Polselli Vivace
(W290) ciasto w TO wytrzyma nawet ok 14-17h w TO. Dlatego mozna zrobi¢ to tak:
Przyjmujemy np. 16h to robimy 11h w bloku i 5h w kulkach (przy 20-22°). Z makami
marketowymi ktore nie sg dedykowane do pizzy bym byt juz bardziej ostrozny (mozna
eksperymentowac ale trzeba mie¢ na uwadze ich site w oparciu o ilos¢ biatka). Uwaga
na wyrastanie w TO w okresie letnim, wtedy w domu czesto mamy temperature w
okolicach 26-28C a nie jak zwykle 20-23 C. Przez co jezeli tej temperatury sie nie
wprowadzi do kalkulatora to drozdze moga znacznie bardziej przyspieszyc¢ niz byto to
planowane, czego konsekwencjg moze byc¢ rozlanie lub przerosniecie kulek poniewaz
uzyskajg one gotowos¢ szybciej niz planowano. (np. na tym przyktadzie kulki osiggna
gotowos¢ nawet juz po ok 3h a nie zamierzonych 5h.)

Jak przechowywac¢ ciasto w trakcie dojrzewania i wyrastania?

Ciasto na kazdym etapie (czy to kulki, czy to blok) nalezy przechowywaé w szczelnie
zamknietym pojemniku, aby nie pozwoli¢ ciastu na wyschniecie. Nalezy upewnic sie, ze
pojemnik ma budowe nie wptywajgca na ksztatt kulek, gdyz pozniejsze ich wyjecie i
formowanie bedzie bardzo utrudnione (okragty ksztatt kulki tatwiej przenies¢ na okragty
ksztatt pizzy). Z tego samego powodu zaleca sie, aby pojemnik miat (ptaskie) gtadkie
dno.

Mozliwe jest przechowywanie kulek w indywidualnych pojemnikach na zywnos¢, celem
lepszej organizacji miejsca w lodéwce i unikniecia koniecznosci wyjmowania
wszystkich kulek do TO. Tu przydaje sie metoda umieszczania kulek na
wieczku/pokrywce pudetka i zamykaniu ich od géry czescig gtéwng (w ten sposdb
samo pudetko jest do géry nogami) - utatwia to wyjmowanie kulek.

Po jakim czasie formowa¢ kulki po TK (lodéwce)?

Generalnie po lodéwce dobrze dac¢ ciastu sie ogrzac (dotyczy to ciast o hydratacji
nizszych niz 68-70% (umowne zatozenie). Chodzi o to w ciescie z mniejszg iloscig
wody potrzeba wiecej czasu na ogrzanie. Formowanie kulek z zimnego ciasta moze po
prostu popsuc czesc¢ pracy, ktorg juz wykonaty drozdze w lodowce czyli wyttoczenie
tego “powietrza” (CO2) przez co kulki bedg potrzebowaty wiecej czasu aby odzyskac tg
objetos¢. Przyjmuje sie ze ta godzina w domowym TO powinna by¢ tym minimum aby
ciasto ztapato troche temperatury aby moc rozpoczg¢ proces formowania kulek.,
Oczywiscie sg uogolnienia bo w ciastach o hydro 55% pewnie potrzeba i ze 2h niz w
tych co majg ok 60%, te sugestie bardziej opierajg sie na bazie naszych doswiadczen
niz konkretnym sztywnym wytycznym.
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W przypadku ciast o wysokiej hydratacji (Napoletana typu Canotto, Teglia alla
Romana, Pinsa alla Romana etc.) mozna juz kulki formowac bezposrednio po lodéwce.
Chodzi o to ze fatwiej pracuje sie z zimnym ciastem o wysokim hydro i przez jego
|zejszg strukture i jest tez mniejsze ryzyko wyttoczenia tego powietrza z kulek
wynikajgce wtasnie ze struktury ciasta.

Co to jest autoliza?

odpowiedz wkrotce...

Kulki czy blok jaka réznica w przechowywaniu?

Kulki sg dobre do krétkich czasow wyrastania i wzglednie niskiego hydro <60% przy
dtuzszym czasie i wyzszym hydro (albo, albo) jest wieksze prawdopodobieristwo ze
kulki stracg swoj ksztatt i sie rozleja.

Blok sie Swietnie sprawdza przy dtugim czasie dojrzewania ciasta w lodowce czy w TO
i dopiero przed samym wypiekiem mozna formowac kulki 4-6h (szacunkowo zaleznosé
od hydro ciasta i temperatury otoczenia)

Biga i Poolish - co to?

Zaréwno biga, jak i poolish, to rodzaje prefermentéw uzywanych do wyrobienia ciasta.
Biga charakteryzuje sie hydro w okolicach 45-55%, a poolish ma zawsze hydro 100%.
Uzycie bigi/poolish pozwala nadac ciastu walory smakowe i aromatyczne, jakie trudno
uzyskac w procesach 1-etapowych.

Biga wzmacnia ciasto w zakresie pionowym, a poolish poziomym (rozciaggliwos¢).
Nasz grupowy poradnik o bidze znajdziesz tuta].

Czy przebijamy babelki w uformowanym placku albo wyrosnietym ciescie?

Warto przebijac te bgbelki zwtaszcza na bokach “cornicione” przysztego placka, czesto
takie bgble w piecu mocno puchng i szybko sie przypalajg czego efektem sg
przypalone boki. Pogladowe zdjecie ponizej

Przepis na biaty sos to?

Mozzarella... ... Tak, najczesciej uzywa sie po prostu mozzarelli dobrej jakosci. Zdarza
sie baza z innych serdw, jak np ricotta, mascarpone. Catkiem popularne jest tez uzycie
creme fraiche.


https://www.facebook.com/groups/klubmilosnikowpizzy/permalink/2538346563062958/

16.

17.

18.

19.

Stynne “biate sosy” bazujgce na mieszankach smietany, gorgonzoli i ferii ziot to raczej
domena polskich pizzerii, zabieg nie stosowany we wtoskich pizzeriach.

Hydratacja a dob6r odpowiedniej maki?

Oczywiscie nie kazda maka jest w stanie utrzymac kazda hydratacje w kontekscie
ciasta na pizze (rézni sie ono nieco od ciasta chlebowego). Skad zatem wiedzie¢ jaka
hydratacje “udzwignie” dana maka?

1. Pierwszy krok, sprobowac wyciggng¢ wtasne wnioski na podstawie_sekcji o
sile maki, idealnie to pomaga dobra¢ samodzielnie hydro.

2. Drugim krokiem jest przeszukac grupe pod kgtem wypiekow z uzyciem tej
maki wiasnie (dlatego wymagamy wpisywania nazwy do kazdego posta z
wypiekiem, aby w przysztosci mozna byto skorzystac z niesamowitej bazy
wypiekow) i w ten sposob wywnioskowac jaki procent wody jest odpowiedni.

Ktdra maka jest najsmaczniejsza?

Ta, ktéra najbardziej smakuje TOBIE )

Nie ma takich rankingdw bo smak to kwestia indywidualna, sg tacy co uwielbiajg
Caputo i 5 Stagioni a sg tez tacy dla ktorych one nie majg smaku i tak samo jest z
innymi makami ;)

Jednak najpopularniejsze maki na grupie opisane sg powyzel.

Jak formowac placek pizzy Classica, Napoletana, Teglia alla romana
e Jak formowac¢ Napoletane - link do filmu w poscie na grupie KMP
e Jak formowac Classice - link do filmu w poscie na grupie KMP
e Jak formowac placek do Teglia alla Romana - |ink do filmu w poscie na grupie
KMP

Co to jest “gepard” na brzegach Napoletany i co wptywa na jego powstawanie?

“Gepard” to jak nic innego jak czarne plamki na brzegach pizzy neapolitaniskiej.
Najczesciej jest efektem odpowiedniej dojrzatosci ciasta potgczonej z odpowiednim
roztozeniem temperatury w piecu na krawedzie pizzy. Generalnie tadnego “geparda”
tatwiej uzyskac w piecach z zywym ogniem, jednak mozna tez go uzyskac¢ w piecach
elektrycznych (przyktad ponizsze zdjecie, wypiek w F1 P134h)



https://www.facebook.com/1333727368/videos/10220304692870815/
https://www.facebook.com/1333727368/videos/10222117405907508/
https://www.facebook.com/1333727368/videos/10223065298084220/
https://www.facebook.com/1333727368/videos/10223065298084220/

20. Co oznacza W w opisie maki lub czym jest sita maki ?

“W" jest oznaczeniem sity maki, ten pomiar jest na szerokg skale stosowany we
Witoszech. Wiecej o sile i 0 zaleznosciach sity maki a hydratacji i czasu dojrzewania

przeczytasz wyzej.

21. Jak wyglada dobrze zamknieta kulka?

Mniej wiecej tak géra/dot

22. lle czasu powinien trwac¢ sredni wypiek wedtug typu pizzy i zgodnie z ich zasadami?

Uwaga: Ponizsze zalecenia sg usrednione i mozna jest stosowac jako sugestie do wypieku
domowego a nie profesjonalnego.

Napoletana - 60-90 sekund - w temperaturze od 400-500 stopni, piece opalane
drewnem, gazowe czy elektryczne
Classica - 150-180 sekund - w temperaturze ok 320-360 stopni, piece opalane
drewnem, gazowe czy elektryczne. W nizszych temperaturach czas wypieku musi
by¢ wydtuzony.
Teglia alla Romana (w blaszce) - 8-10 min, piece elektryczne ze wzgledu na
rownomierng kontrole temperatury.
Wypiek bazy (spodu bez sktadnikow):

e Bianca (bez pomidora) 220-240 gora, 350 dot.

e Rossa (z pomidorem) 260-270 gora, 350 dot.
Klasyczny piekarnik - Duzo zalezy od piekarnika, jednak w klasycznych piekarnikach,
ktére potrafig rozgrza¢ umieszczony pod grillem kamien do ok 300+ stopni (wiecej info
na temat kamieni tutaj i tutaj) - wypiek pizzy moze trwac od ok 120s do 200s. Jednak
nie nalezy w 100% opierac sie sztywno na czasie, tez trzeba obserwowac bo inaczej
moze sie zachowac pieczenie placka z mniejszg iloscig sktadnikow a inaczej z wieksza,
tak samo jeden piekarnik upiecze w 4-5 min a drugi w 120s.



23. Rodzaje wtoskiej pizzy z krétkimi poradnikami jak kazdy z nich wykonaé
Ponizsze zalecenia i charakterystyki typow pizzy nie opierajg sie na sztywnych zasadach a sg
pewna luzng interpretacjg wynikajgca z pewnych praktyk na grupie. Kazdy z ponizszych typow
pizzy jest jest opisany przez swoiste “dyscyplinarki® (np. dyscyplinarka AVPN, czy APITER) czyli
dokumenty, ktdre dokumentujg konkretne wytyczne jak robic¢ dane rodzaje pizzy.

1. Napoletana
Kluczowe informacje:

e Klasyczna napoletana “smak Neapolu” - to hydratacja w okolicach
55-60%, gramatura kulki ok 250-280g, niskie niezbyt mocno
napompowane cornicione (boki)

e Napoletana “hydro +" - to 60-67%, gramatura kulki 250-290g, mocniej
wyrosniete i bardziej napowietrzone boki cornicione

e Napoletana typu Canotto - hydro 70%+, gramatura kulki 270-300g,
bardzo wyrosniete i bardziej napowietrzone boki “cornicione”, czesto
stosuje sie zwiekszong ilos¢ drozdzy czy nawet preferment biga aby
boki mogty wyrosng¢ mocniej

e dedykowane maki W250-W350+, make mozna dobra¢ pod katem
jednego z powyzszych kierunkow,
minimalne czasy dojrzewania ciasta to 8h (stabsze maki)
oryginalna Napoletana jest wypiekana w temperaturach powyzej 400
stopni, wszystkie tego typu wypieki w nizszych temperaturach (domowy
piekarnik) mozemy nazywac wypiekami w stylu neapolitariskim
rekomendowane proporcje na start sg wpisane w kalkulator
mozna wyrobic¢ ciasto i zostawic je w bloku a na kilka h przed
wypiekiem uformowac kulki albo mozna zaraz po wyrobieniu ciasta
uformowac kulki i da¢ im czas do wyrosniecia.

Materiaty: film o tym jak wyrabiac ciasto, je przechowywac i formowac, film jak
to ciasto formowac na placek i wypiec

Link do dyscyplinarki AVPN - ktora jest najblizsza w wytycznych do “smaku
Neapolu”:)

2. Classica
Kluczowe informacje:
e kwestie dotyczgce, wyrabiania, formowania mozna bezposrednio
przeniesc¢ z procesu Napoletany
e do tej pizzy mozna stosowac nawet stabsze maki W200+ i hydro od ok
55%.
sugerowane hydro to 55-60% (oczywiscie mozna wiecej :) )
do ciasta w trakcie wyrabiania (najlepiej na koncu) dodaé ttuszcz
(olej/oliwa)
kulka powinna wazy¢ ok 230-250g ze wzgledu na mniej wyrosniete boki
wypiek jest dtuzszy i w nizszej temperaturze - szczeqoty tu
placek formujemy w taki sposob
w smaku bardziej chrupigca i nie ma tak miekkiego spodu jak jest w
Napoletanie
e mozna wypiec w klasycznym piekarniku


https://www.klubmilosnikowpizzy.pl/kalkulator-pizzy/
https://www.youtube.com/watch?v=HkqOBpBS_mM
https://www.youtube.com/watch?v=YlNZtUerWmw&t=135s
https://www.youtube.com/watch?v=YlNZtUerWmw&t=135s
https://www.pizzanapoletana.org/public/pdf/disciplinare%202008%20UK.pdf
https://www.facebook.com/marcin.lupa.79/videos/10221142913705812

3. Teglia alla Romana (pizza w blaszce) - Podstawowa cecha szczegdina
chrupigca i lekka w smaku pizza.
Kluczowe informacje:

Hydratacja 75-80% (nizsza dla mak o dolnej granicy biatka czy W)
najlepszy wypiek w blaszce ze stali niebieskiegj

zalecana silna maka W310 + lub taka co ma biatka ponad min 14g (na
1009)

zalecany czas wyrastania i dojrzewania ok 24-48h (z tego wiekszos¢ w
lodéwce)

cel: wazne aby ciasto (blok) w lodowce potroito swojg objetoscé, a kulka
przed wypiekiem musi podwoic¢ swojg objetosc

drozdze ok 5g na Tkg maki. W przypadku kalkulatora opcja ustawiona
jako “Pizza in Teglia alla Romana” (mozna podang ilos¢ drozdzy
zwiekszac 0 50%)

proponowane czasy dla takiego ciasta: 3-4h TO, 20-30h TK, 3-4h TO (dla
adekwatnych mak)

w lodowce (TK) zalecane aby byta temperatura co najmniej 4 do 6
stopni, czym wyzsza temperatura tym szybciej ciasto nabierze objetosci
(temperatura w lodéwce jest zmienna poniewaz kazde jej otwarcie jg
ogrzewa)

Materiaty: wyrabianie ciasta o do pizzy w “blaszce” metodg no knead (film),
formowanie i wypiek tej pizzy w blaszce (film). Dodatkowy film jak formowac
placek do pizzy w blaszce. Post ktory dokumentuje caty proces

4. Pinsa Romana - reinterpretacja jednego ze starozytnych Rzymskich przepisow.
W smaku jeszcze Izejsza od Teglia alla Romana, boki chrupkie a srodek miekki i
delikatny.

Hydratacja 75-80%
Czas dojrzewania i wyrastania min 24h, czesto uzywany 48 i 72h
(wyrost w bloku)
Waga kulki to 2509
Owalny ksztatt
Wypiekana w temperaturze 300 stopni.
Wypiek dwufazowy: najpierw wypiek bazy ok 3 min, potem baza
skfadnikami ok 2-3 min (w zaleznosci od sktadnikéw)
Wyrasta i dojrzewa przez wiekszos¢ w czasu w lodowce. Kulki robi sie
na zimnym ciescie (mnie;j sie klei)
Maka: to odpowiednia mieszanka mak (pszenna, ryzowa, sojowa).
Dedykowane sg gotowe mieszanki od producentow oprécz
wymienionych mak posiadajg tez stod czy zakwas pszenny.
Dedykowane maki:

m Makiz mtyna DiMarco do Pinsy (kilka wersji) - oficjalnie
certyfikowane jako najlepsze maki do Pinsy
Polselli - “La Romana” dedykowane do Pinsy i Pizza in Pala
Molino laquone - “PER PIZZA ALLA PALA E PINSA”
Dallagiovanna - “La Pinsa”

m inne wioskie mtyny
Oficjalny przepis DiMarco: 1000 kg maki, 800g wody, 20g soli, 20g
ttuszczu, 7g drozdzy (24h-48h). Ciasto powinno spedzi¢ max 1-2h w
bloku przed lodéwka, czas w lodéwce w bloku (24-48h) i ok 3h po



https://www.klubmilosnikowpizzy.pl/kalkulator-pizzy/
https://www.youtube.com/watch?v=OYxuIYqg5Kk&t=2s
https://www.youtube.com/watch?v=AGAq481dq5o&t=1s
https://www.facebook.com/1333727368/videos/10223065298084220/
https://www.facebook.com/groups/klubmilosnikowpizzy/permalink/2722505851313694/
https://www.pizzasnella.it/farine/

lodowce w kulkach. Obecnie kalkulator KMP nie wylicza takiego
przepisu, dlatego trzeba sie opiera¢ na podanych powyzej proporcjach.

Materiaty:

24. Méwimy Napolitana czy Napoletana czy Neapolitana?

Poprawne formy to: Napoletana (z wtoskiego) oraz pizza neapolitariska (z polskiego).

Wielkie kompedium kompozycji na pizze wedtug “Borowego”

W ponizszym poscie zostat wprowadzony maty konkurs aby kazdy dat jeden sktadnik do
ktorego Filip zaproponuje kompozycje w oparciu o ten sktadnik. Filip jest naszym grupowym
mistrzem jezeli chodzi o tgczenie smakow. Warto zerkngc¢ tutaj

Najwazniejsze linki do ciekawych postow, poradnikéw i naszego
bloga:

Mini stownik dla poczatkujgcych ze zdjeciami !

Jak istotna jest rola w soli w ciescie

Miksery, roboty do wyrabiania ciasta - podstawy

Jak piec w piecu Ooni Koda - by Jarostaw Janusz

Biga - ciasto 2-etapowe - Wojtek Dziedzic & Filip Borowski

Caliente Tutorial - modyfikacja , Modyfikacja pieca do pizzy Spice Caliente - Tutorial
(film)
Pizza w blaszce (teglia alla romana) - Wypalanie blaszek

Jak wtozy¢ na swoje miejsce sonde (termopare) w piecu EffeUno p134h .
Przepis na pizze Napoletane zgodny z dyscyplinarkg AVPN
o Przepis na pizze napoletane zgodny z dyscyplinarkg AVPN (film)
o Przepis na pizze napoletane zgodny z dyscyplinarkg AVPN - Czes¢ 2 - Wypiek
(film)

Przepis na krem dyniowy i kompozycje pizzowe - Filip Borowski

Przepis na krem Marchewkowy - Filip Borowski

Przepis na pizze bezglutenowg

Biotechnologia - cata prawda o drozdzach

Projekt topaty - od Pawet Zdon Projekt topaty - od Dew DN

Pizza w blaszce (Teglia alla Romana) - przepis i wyrabianie
o Pizza w blaszce - Metoda No Knead - bez wyrabiania. Odcinek 1 - ciasto (film)
o Pizza w blaszce - Metoda No Knead - bez wyrabiania. Odcinek 2 - porciowanie i

wypiek (film)

Wyrabianie ciasta metodg autolizy hydratacja 67% (film)

Jaki robot planetarny kupic¢ post 1, Jaki robot planetarny kupic¢ post 2,

Czemu Thermomix TM5 nie nadaje sie do wyrabiania ciasta na pizze?

Jaki pirometr kupic¢ post 1, Jaki pirometr kupi¢ post 2

Udanych wypiekéw ;)
Administracja KMP


https://www.facebook.com/groups/klubmilosnikowpizzy/permalink/2823731934524418/
http://klubmilosnikowpizzy.pl/mini-slownik/
http://klubmilosnikowpizzy.pl/rola-soli-w-ciescie/
http://klubmilosnikowpizzy.pl/miksery-do-wyrabiania-ciasta-miesiarki-mieszarki-dzieze/
https://www.facebook.com/groups/klubmilosnikowpizzy/permalink/2601904036707210/
https://www.facebook.com/groups/klubmilosnikowpizzy/permalink/2538346563062958/
https://www.facebook.com/groups/klubmilosnikowpizzy/permalink/2537454679818813/
https://www.youtube.com/watch?v=ee0rZAOOBY8
https://www.youtube.com/watch?v=ee0rZAOOBY8
https://www.youtube.com/watch?v=oPdppyOpuFE
https://www.youtube.com/watch?v=jCcAvDqGyts
https://www.youtube.com/watch?v=HkqOBpBS_mM
https://www.youtube.com/watch?v=YlNZtUerWmw
https://www.youtube.com/watch?v=YlNZtUerWmw
https://www.facebook.com/groups/klubmilosnikowpizzy/permalink/2534859513411663/
https://www.facebook.com/groups/klubmilosnikowpizzy/permalink/2534720103425604/
https://www.facebook.com/groups/klubmilosnikowpizzy/permalink/2508084662755815/
https://www.facebook.com/groups/klubmilosnikowpizzy/permalink/2608422239388723/
https://www.facebook.com/groups/klubmilosnikowpizzy/permalink/2635484023349211/
https://www.facebook.com/groups/klubmilosnikowpizzy/permalink/2642778479286432/
https://www.youtube.com/watch?v=OYxuIYqg5Kk
https://www.youtube.com/watch?v=AGAq481dq5o
https://www.youtube.com/watch?v=AGAq481dq5o
https://www.youtube.com/watch?v=7tIx_BVZpfM
https://www.facebook.com/groups/klubmilosnikowpizzy/permalink/2562207034010244/
https://www.facebook.com/groups/klubmilosnikowpizzy/permalink/2620200621544218/
https://www.facebook.com/groups/klubmilosnikowpizzy/permalink/2684086985155581/
https://www.facebook.com/groups/klubmilosnikowpizzy/permalink/2588704291360518/
https://www.facebook.com/groups/klubmilosnikowpizzy/permalink/2701683096729303/




