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Ciabatta

Tempo de preparo Rendimento

O® 240 minutos & 8 pies de 200gr cada

Sobre a Receita

A Ciabatta é um pao italiano classico, conhecido por sua crosta crocante e miolo aerado. Feita com
fermento natural e azeite de oliva, esta ciabatta tem um sabor rico e uma textura leve, perfeita para
sanduiches ou para ser apreciada com azeite e ervas.
A ciabatta foi criada na Italia na década de 1980 como uma resposta ao popular pao baguette francés.
Seu nome, que significa "chinelo" em italiano, reflete sua forma achatada e alongada. O uso de fermento
natural, ou levain, confere a ciabatta um sabor mais complexo e uma textura Unica, resultado de uma
fermentacao lenta e controlada. A adicdo de azeite de oliva é uma caracteristica distintiva que realca o
sabor e a maciez do pao.

¢ Versatilidade: Pode ser servida em diversas ocasides, desde festas de aniversario até eventos
corporativos.

¢ Rendimento: Com um rendimento de 8 paes de 200g cada, é uma opcao eficiente para producdo em
larga escala.

e Tempo de Preparo: Relativamente rapido, com apenas 4 horas de preparo, permitindo uma alta

rotatividade na producao.
Ingredientes

Farinha de Trigo SUPREMA Fermentacao Natural (100%) - 1,000 kg
Sal (2%) - 0,020 kg

Fermento Natural - Levain (20%) - 0,200 kg

Fermento biolégico Seco (0,1%) - 0,001 kg

Agua 1(65%) - 0,650 kg

Agua 2 (15%) - 0,150 kg

Azeite (5%) - 0,050 kg



Modo de Preparo

Sem categoria
© Autolise: na masseira colocar a farinha de trigo SUPREMA Fermentacdo Natural, e 65% da
agua 1 (650g), misturar na velocidade lenta, e reservar por no minimo 30 minutos, em refrigeracao

© Na masseira, apos esse tempo, adicionar a autélise, o sal e o fermento biolégico. Bater por 1
minuto na velocidade 1

© Adicionar o fermento natural e deixar bater por 5 minutos na velocidade 1

O Passar para a velocidade 2 e deixar bater até desenvolver o véu, adicionar o azeite em fio, aos
poucos, aproximadamente 5 minutos

© E por fim, ir adicionando a 4gua restante aos poucos

O Colocar a massa dentro de uma caixa e deixar refrigerado. Dar 1 dobra a cada 30 minutos,
totalizando 2 dobras

@ Deixar a caixa tampada, dentro de um refrigerador de um dia para o outro (aproximadamente
18 horas 4 8°C)

O Apobs esse tempo, virar a massa em uma superficie enfarinhada e porcionar em retangulos de
aproximadamente 250g

© Deixar acomodados em um couche, por aproximadamente 30 min em temperatura ambiente
(25°C)

@ Com cuidado, transferir para uma esteira e colocar diretamente no lastro

@ Assar no forno de lastro a 250°C teto e 220°C lastro por aproximadamente 25 minutos. Ndo é

necessario a injecao de vapor




