
PIZZA 
IN TEGLIA

PROFISSÃO  PIZZAIOLO

POR 
PATR ICK
CATAPANO



COMO FAZER
P A R A  A  M A S S A :

 
-  B iga  (700  g .  de  far inha  de

mani toba  ou  uma far inha  for te ,

300  g .  de  sêmola  de  grano duro

in tegra l  r imac ina ta -remoída ,  450

g .  de  água  e  2  g .  de  fermento

fresco  ou  0 ,7  g .  de  fermento  seco .

18  horas  de  fermentação  à  18 °c )  
 
-  350  g .  de  água

 

-  25  g .  de  sa l

 

-  20  g .  de  mal te  (pode  ser

subs t i tu ído  por  melado  de  cana ,

mel ,  ou  em ú l t imo caso  açúcar )
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P R I M E I R A  P A R T E
 

Faça  uma b iga  18  horas  antes ,

u t i l i zando a  técnica  aprendida  no

v ídeo  da  b iga .

 

 

S E G U N D A  P A R T E
 

Após  passada  as  18  horas  sua  b iga

es tará  pronta .  Leve  a  b iga  à

masse ira   começando com 150  g .

de  água ,  co loque  para  ba ter  já  na

úl t ima ve loc idade .  De ixe  a  água

ser  absorv ida  pe la  massa  antes  de

adic ionar  mais .

Após  ba ter  a lguns  segundos

co loque  o  mal te  de  cevada   ( va i

a judar  na  fermentação  e  na

caramel ização) .  Quando a  massa

absorver  a  água  (o  que  va i  var iar

de  acordo  com a  masse ira  que

você  tem)  ad ic ione  mais  100  g .  e

após  a  mesma ser  absorv ida ,  os

ú l t imos  100  g . ,  ( caso  sua  masse ira

se ja  ru im es tes  ú l t imos  100  g .

você  terá  que  ad ic ionar  de  2  x ) .  
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Após  a  incorporação  de  toda  a

água  na  massa ,  ad ic ione  o  sa l .

Cont inue  a  ba ter .  Quando a  massa

formar  uma ' cabeça  de  a lho '  na

masse ira  e  es t i ver  l i sa  e  br i lhante

é  chegado  o  ponto  de  parar ,  você

também pode  molhar  as  mãos  e

puxar  a  massa  para  ver  se  tem

elas t i c idade .  Re t i re  a  massa  da

masse ira  com as  mãos  molhadas  e

acomode numa ca ixa  ou  po te

p lás t i co  pré  untado  com aze i te .

Junte  as  pontas  e  faça  a lgumas

dobras  conforme mostrado  no

v ídeo ,  i s to  dará  a  es t ru tura  in ic ia l

à  massa .

 

Tampe a  ca ixa .  Rep i ta  o  processo

de  dobras  por  mais  2  vezes ,  dando

interva los  de  30  minutos  em cada

dobra .  Unte  suas  mãos  com aze i te

ao  fazer  as  dobras  para  que  a

massa  não  grude .  
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Depois  da  ú l t ima dobra  de ixe  a

massa  descansar  por  mais  30

minutos .  Toda  es ta  espera  da

massa  prec isa  es tar  numa

tempera tura  que  pode  var iar  de

20  à  25 °  C ,  caso  more  numa

reg ião  mui to  quente  aconse lho

de ixar  a  massa  num ambiente

com tempera tura  contro lada .

 

 

Passado  es te  tempo chegou a  hora

de  bo lear .  Unte  uma bancada  com

far inha  de  sêmola  de  grano duro .

V ire  a  massa  sobre  e la .  Para

repar t i r  a  massa ,  tudo  va i

depender  do  tamanho da  sua

forma ,  eu  por  exemplo  f i z  numa

forma de  aprox imadamente  30  cm  

x  40  cm dando um to ta l  de  70  cm

quadrados .

Para  saber  quanto  co locare i  de

massa  faço  a  seguin te  conta  70

(c i rcuferênc ia  to ta l  da  assade ira )

x  1 ,5  que  nes te  caso  dá  1 ,  050  kg .  
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O que  sobrar  você  pode  fazer  pães

ou uma segunda  p izza  seguindo  o

mesmo rac ioc ín io .  Após  a  d iv i são

junte  as  pontas  e  faça  a lgumas

dobras  conforme mostrado  no

v ídeo  e  vo l te  para  a  ca ixa  para

uma nova  fermentação  de  1  hora

em tempera tura  ambiente

(aprox imadamente  de  20  à  25

graus ) .

 

Passado  es te  tempo ,  unte  uma

bancada  com far inha  de  sêmola

de  grano duro ,  com cuidado  passe

a  massa  para  e la  e  comece  a  abr i r

a  mesma com os  dedos  sem

arras tar ,  apenas  aper tando como

demonstrado  no  v ídeo .  Quando

es t i ver  no  tamanho da  forma

passe  a  massa  para  lá  com

cuidado .  Cubra  com molho  de

tomate .

 

Leve  ao  forno  para  pré-assar  por

3  minutos  (a té  f i car  douradinha) .  
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A tempera tura  pode  var iar  de

acordo  com o  forno .  Caso  você

tenha  um bom forno  com

convecção  uma tempera tura  de

280º  C  va i  bas tar ,  se  for  um forno

de  las t ro  ( como um Larroyd  por

exemplo )  co loque  300 °  C  no  chão

e  250 °  C  no  te to ,  para  fornos

case iros  convenc ionais  co loque

na  tempera tura  máxima e  a jude  o

processo  ad ic ionando uma

assade ira  com água  no  chão  do

forno .

 

Ret i re  do  forno  e  co loque  a

cober tura  que  pre fer i r ,  no  v ídeo

nós  f i zemos  a  Or to lana  que  va i :

abobr inha  e  ber inge la  gre lhadas ,

cebo la  roxa  crua ,  aze i tonas

verdes ,  a l caparras ,  aze i te  e  sa l ,

na  sa ída  tomates  cere ja  e

manjer icão  f resco .

Leve  ao  forno  por  mais  5  minutos

ou a té  f i car  bem dourada ,  re t i re

da  assade ira  co loque  os  ú l t imos

ingredientes  ( se  houver ) ,  regue

com um bom aze i te ,  cor te  e  s i rva .
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