Idealne ciasto na pizze -
sekrety wtoskiej maki typu 00

Perfekcyjne ciasto na pizze wymaga precyzyjnego doboru
skXadnikéw, ktére w odpowiednich proporcjach tworza idealng
baze dla wtoskiego przysmaku. Kazdy element petni okres$long
funkcje, wptywajgc na elastycznos¢, smak i strukture gotowego
wypieku.

Maka 1 woda - fundament dobrego
ciasta

Maka typu 00 to ztoty standard w przygotowaniu autentycznej
pizzy neapolitanskiej. Charakteryzuje sie wyjgtkowo drobnym
przemiatem i zawartoscig biatka na poziomie 12-13%, co
zapewnia elastycznos¢ i odpowiednig strukture ciasta. Maka
Manitoba z wyzszg zawartoscig glutenu (do 14%) sprawdza sie
idealnie przy dtuzszej fermentacji, nadajgc ciastu wyjatkowa
rozciggliwos¢. Dla domowych wypiekdédw dobrym kompromisem jest
maka pszenna typ 550, ktora taczy dostepnos¢ z dobrymi
parametrami wypiekowym.

Temperatura wody ma kluczowe znaczenie dla aktywno$ci drozdzy.
Optymalna temperatura to 20-25°C dla dtugiej fermentacji 1
30-35°C dla szybkiej. Twardos¢ wody réwniez wptywa na jakos¢
ciasta — woda Srednio twarda (zawierajgca umiarkowang ilos¢
mineratdw) najlepiej wspétpracuje z glutenem.

Proporcja wody do mgki (hydratacja) decyduje o charakterze
ciasta. Dla pizzy neapolitanskiej wynosi okoto 55-60%, dla
rzymskiej nawet 70-75%. Wyzsza hydratacja daje bardziej
puszyste 1 lekkie ciasto, ale jest trudniejsza w obrdbce.
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Drozdze, sol 1 dodatki
uszlachetniajace

Drozdze sSwieze (259 na 1lkg mgki) zapewniajg bardziej ztozony
profil smakowy, ale wymagajg aktywacji w cieptej wodzie.
Drozdze suszone (7-8g na 1lkg mgki) sa wygodniejsze w uzyciu i
majg dituzszy termin przydatnosci. Niezaleznie od rodzaju,
drozdze potrzebujag czasu — dtuga, powolna fermentacja w
temperaturze 4-6°C (24-72 godziny) rozwija gtebszy smak 1
lepszg strukture ciasta.

SOl (25-30g na 1kg mgki) nie tylko nadaje smak, ale rowniez
wzmacnia strukture glutenu i kontroluje aktywno$¢ drozdzy.
Nalezy dodawad ja po wstepnym wymieszaniu magki z wodg, aby nie
hamowata natychmiastowo fermentacji. Oliwa z oliwek (30-50ml
na lkg maki) nadaje elastycznos¢, poprawia smak i utatwia
formowanie ciasta. W tradycyjnej pizzy neapolitanskiej czesto
sie jej nie dodaje, jest natomiast niezbedna w stylu rzymskim.

Wsrdd opcjonalnych dodatkow warto wymienid:

= Midéd (5-10g na 1lkg magki) — przyspiesza fermentacje i
delikatnie karmelizuje brzegi

= Mgka durum (do 20% cato$ci) — nadaje przyjemng chrupkos¢
i ztocisty kolor

- Semolina - doskonat*a do podsypywania, zapobiega
przywieraniu ciasta

Moment dodawania sktadnikéw ma znaczenie — drozdze i wode
Yaczymy najpierw, sél dodajemy po wstepnym wymieszaniu, a
oliwe najlepiej wprowadzi¢ pod koniec wyrabiania, gdy gluten
jest juz czesciowo rozwiniety.

Techniki wyrabiania 1 fermentacji



clasta na pizze

Sekret dtugiej fermentacji

Dtuga fermentacja to kluczowy element tworzenia wyjatkowego
ciasta na pizze. Proces trwajacy od 24 do nawet 72 godzin
pozwala na gtebokie przemiany biochemiczne w ciesScie. Podczas
tego czasu enzymy rozktadajag skrobie na prostsze cukry, co
skutkuje bogatszym profilem smakowym z nutami orzechowymi i
stodowymi. Ciasto zyskuje réwniez lepsza strukture — staje sie
bardziej elastyczne i tatwiejsze w formowaniu.

Najlepsze rezultaty uzyskasz przechowujgc <ciasto w
temperaturze 4-6°C, co spowalnia fermentacje 1 zapobiega
przekwaszeniu.

Technika autolizy znaczgco poprawia jakos¢ ciasta. Polega na
wymieszaniu maki z wodg 1 pozostawieniu tej mieszanki na 30-60
minut przed dodaniem drozdzy i soli. Podczas tego odpoczynku
gluten zaczyna sie formowa¢ naturalnie, co pd6Zniej utatwia
wyrabianie i nadaje ciastu wiekszag elastycznos¢.

Autoliza to sekretna bron profesjonalnych piekarzy — ciasto
staje sie bardziej podatne na formowanie, a gotowa pizza
zyskuje charakterystyczng chrupkos¢ z zewngtrz i miekkosc
wewngtrz.

Formowanie 1 pieczenie po neapolitansku

Wyrabianie ciasta mozna przeprowadzi¢ recznie 1lub
mechanicznie. Robot kuchenny zapewnia réwnomierne wyrobienie w
krotszym czasie, co jest idealne dla wiekszych ilo$ci ciasta.
Wyrabianie reczne daje jednak lepszg kontrole nad procesem 1
pozwala wyczu¢ moment, gdy ciasto osigga idealnag konsystencje
— nie przykleja sie do ragk, ale pozostaje elastyczne.

Po wyrobieniu ciasto dzieli sie na kule o wadze 220-280g (dla



pizzy o Srednicy 30-32 cm). Formowanie kul wymaga precyzji —
nalezy naciggng¢ zewnetrzng powierzchnie ciasta, tworzac
napietg membrane, ktdéra zapewni réwnomierne wyrastanie.
Uformowane kule przechowuje sie w pojemnikach z pokrywka Llub
owinietych folig spozywczga.

Technika neapolitanska rozciggania ciasta polega na delikatnym
formowaniu placka bez uzycia watka. Rozpoczyna sie od
sptaszczenia kuli ciasta palcami od S$rodka na zewnatrz,
pozostawiajgc 1-2 cm nienaruszony brzeg. Nastepnie ciasto
unosi sie na grzbietach dtoni i delikatnie rozcigga, obracajac
1 wykorzystujgc wtasny ciezar ciasta.

Temperatura pieczenia ma kluczowe znaczenie:

- Piekarnik domowy: Rozgrzany do maksymalnej temperatury
(250-280°C) z kamieniem do pizzy lub stalowg ptyta

= Specjalistyczny piec do pizzy: Osigga temperatury
400-500°C, co pozwala upiec pizze w 60-90 sekund

Najnowsze domowe piece do pizzy z 2025 roku oferuja
temperatury do 400°C, co znaczgco zbliza efekt do autentycznej
pizzy neapolitanskiej z charakterystycznymi pecherzami na
brzegach i idealnym wypieczeniem.



