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Siis!.'ta leeir:ne, : Seconda degustazione dei prodotti degli

allievi. Approfondimenti sulle tecniche di elaborazione

lieviti. ll pane di segale. Pani con aggiunta di semi. L'auto-

lisi degli impasti. Conclusioni.
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--:J!atE^^ Ill costo del corso è di € 25,00

lscrizioni entro il 30 Settembre

Per informazioni rivolgersi a: APT-Pro Loco ,

Rivoli. Via S.Allende, 5 Tel: 338 758 33 45

- Email : info@aptrivoli,it 
l

.l*,".*.*-ryJ

,.i*xà
V3
,v §*

*-ìl$*-( ,.
{-'i:yf,+

':i-' l\a .l'.'

;;Fdi dFc&#e+- 
$-: 

ggff#c* ry,d -,r,{-.+};i d&

Ao$o dt paai(leazioaa aoa utiùlzzo da00a ùiavitazioaa natmaùa

f**-*** Quanda

E

! Giovedi 9 Ottobre - Giovedi 16 Ottobre

i - Giovedi 23 Ottobre -Giovedi 30 Otto-

f brc 2014 - ore 21,fi)/23,30
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Prima leeione r lntrodurione generale alla conoscenza dcgli

alimenti da forno. . Le attrezzature per la panificazione fatta

in casa. r I componenti della panificazione. r Farine . Acqua. '
ll sale. . lieviti: lieviti "commerciali" e ]ievito naturale o "pasta

acida". . I pre-impasti o pre-fermenti: Lo starter {lievitazione

naturale). La poolish {lievito compresso ). La lievitazione natu-

rale: principi e caratteristiche. .ll lievito madre: metodi di per-

petuazione (il rinfresco). .Distribuzione di campioni di lievito

madre.
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; Centro Don Puglisi. Cascine Vica

: Rivoli- Via Camandona 9/a

Nel corso della prima lezione verranno distribuiti

campionidi lievito madre. I partecipanti debbono

portare un capiente ( 500 gr./750 gr. )contenitore
in vetro con chiusura a guarnizione.

§eeo*eie leeio** o Farine: le classificazioni delle farine. . La maci-

nazione dei cereali. . Aspetti nutrizionali. ' ll glutine. r Metodi di

panificazione: impasti diretti ed impasti indirefi. . lntroduzione

alla tecnica di impasto: elementi base. rLa preparazione dell'im-
pdsto o Studio dettagliato di una "ricetta scuola". 1. La preparazio-

ne dello starter. 2. La conduzione dell'impasto finale. 3. La fer-

mentazione/lievitazione. 4. La lavorazione dell'impasto; dimostra-

zioni pratiche effettuate nel corso della lezione. 5. La formatura. 5.

La cottura. . Scelta di alcuni candidati per la prima panificazione

fatta in casa.
Terza ieziene : Degustazione comparata e commenti dei pani 

I

elaborati dagli allievi. .l difetti comuni del pane fatto in casa. .ll I

ritardo dell'impasto (la refrigerazione), r Metodi di panificazio- 
|
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ne: la poolish con lievito compresso.o Presentazione di ricetta I
I
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