NAPOLETANA
CONTEMPORANEA

(' PROGRAM )

10:00 UVOD DO SVETA NEAPOLSKE PIZzY

¢ historie neapolské pizzy a rozdily mezi tradicni a moderni verzi
e program dne - co a pro¢? (fermentace, prace s téstem, pecent)

10:30 TEORIE TESTA - SUROVINY A JEJICH VLIV

Mouka (typy, bilkoviny, vybér pro vysokou hydrataci)
Voda a vypocet jeji idedini teploty

Drozdi vs. kvasek (co pouzivdme a prog)

Sul, olej — kdy a proc¢ je pfidavat

Vliv fermentace (&as, teplota, hydratace)

11:15 PRAKTICKA PRIPRAVA TESTA

e Michdni a hnéteni tésta
e Autolyza, vyvoj lepku
e Praktickd ukéazka + prace Gcastniku

12:30  KYNUTI, FERMENTACE, SKLADOVANI

e Kynuti tésta - pokojova teplota vs. chlazeni
o Ukdzka tésta po 24 h [ 48 h [ 72 h fermentaci

13:00 OBED
13:30 DELENI TESTA A FORMOVANI BOULI

e Jak a procC délit tésto na porce
e Technika tvarovani bochénku
e Druhé kynuti



NAPOLETANA
CONTEMPORANEA

(' PROGRAM )

14:00 PRACE S FERMENTOVANYM TESTEM - PRIPRAVA PIZZY

e Roztazeni tésta rukou
e Vytvareni typickych okraju
e Chyby, kterym se vyvarovat

15:00 ZDOBENI A PECENI PIZZY

e Vybér ingredienci (rajéata, mozzarellg, syry, salamy, olivovy olej)
e Jak spravné vrstvit suroviny
e Peceni v profesiondlni peci (elektrickd modularni)

16:30 OCHUTNAVKA A HODNOCENI

e Degustace upecenych pizz
e Diskuze nad vysledky, co zlepSit
e Individudini zpétnda vazba

17:30  SHRNUTI

e Otdazky a odpoveédi

Kurz je veden zazitkové a prakticky, ale s pevnym teoretickym zakladem.
Ucastnici si vyzkousi cely proces pripravy tésta a peceni, i kdyz pecou

Z predpripraveného tésta.

Duraz je kladen na techniku, kvalitu surovin a spravny postup.



