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7 SCROCCHIARELLA

Italska klasika v modernim pojeti

(' NAPLNKURZU )

Co je Scrocchiarella
o Plvod, charakteristika, koncept gourmet pizzy
Vyznam nazvu (,scrocchiare” = néco kfupavého)
Principy a filozofie produktu
Rozdil mezi ¢erstvou a mrazenou verzi tésta
Vyhody Scrocchiarelly pro gastronomické provozy

Suroviny a mouky pouzivané pri vyrobe tésta
o Specialni mix mouky
o Jeden osvédceny zplsob pfipravy tésta
o Role kvasku, hydratace a fermentace

Priprava testa krok za krokem
o Michani, hnéteni a prace s kvaskem
o Techniky dosazeni spravné elasticity a struktury tésta
o Predkynuti, fermentace, zrani tésta

Formovani tésta — cesta k dokonalé krupavosti
o Déleni a tvarovani bochanku (klonk)
o Spravné natahovani a roztahovani tésta
o Jak dosahnout rovnomérné tloustky a nadychanych okraju

Scrocchiarella - rizné variace a pecivo z jednoho tésta
o Vyuziti tésta nejen na Scrocchiarellu, ale i pro jiné typy peciva
o Inspirace z italského street foodu
o Efektivni prace s téstem v provozu — pfiprava, skladovani,
rozpékani




Moderni toppingy a prezentace pizzy gourmet
o Inspirace z italskych pizzerii a restauraci
o Kombinace prémiovych surovin
o Techniky servirovani, food styling a prezentace na talifi

Peceni a technika rozpékani
o Prace s profesionalni peci PizzaMaster
o |dealni teploty a ¢asy peceni pro rlizné varianty tésta
o Rozpékani mrazené pizzy — jak zachovat chut a strukturu

Degustace a hodnoceni vysledku
o Ochutnavka tésta a toppingu
o Diskuze, porovnani a sdileni zkusenosti

Zaver kurzu a shrnuti
o Hlavni poznatky a doporuceni pro praxi

Uéastnici se béhem kurzu nauéi:
e kompletni proces pripravy tésta Scrocchiarella od surovin az po
peceni,
rizné techniky fermentace, formovani a peceni,
vyuziti jednoho tésta pro riizné typy peciva,
tvorbu moderni pizzy gourmet s prémiovymi surovinami,
tipy na efektivitu prace a servirovani v gastronomickém provozu.

GastroMach




