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Pascal barbato:
Panificatore pugliese

pane artigianale come
tradizione e innovazione

Obiettivo del corso: 
imparare la tecnica,
ingredienti e segreti
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Le materie prime

Farine di grani antichi
e locali

Acqua, sale, 
lievito madre

Olio evo pugliese come
elemento distintivo
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L’impasto

Tecnica di impasto
manuale e meccanico

Importanza
dell’idratazione

Lavorazione lenta per sviluppare
glutine ed elasticità

L’impasto è il cuore del processo:
può essere lavorato a mano o con
macchine, ma richiede attenzione.

Un buon equilibrio acqua-farina
garantisce elasticità e alveolatura.

Una lavorazione lenta permette lo sviluppo
del glutine e un risultato ottimale.
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LA LIEVITAZIONE

Favorisce fermentazione naturale,
digeribilità e lunga conservazione.

Aroma intenso, struttura equilibrata
e minor uso di additivi.

Non si forza il processo: il pane si
adatta ai suoi ritmi, non viceversa.

USO DEL LIEVITO MADRE

BENEFICI: DIGERIBILITÀ,
GUSTO, CONSERVABILITÀ

TEMPI LUNGHI E RISPETTO
DEI RITMI NATURALI
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Semola rimacinata, olio
EVO, pomodorini, olive e

talvolta patate
nell’impasto.

Croccante all’esterno,
soffice all’interno, con

condimento ricco.

L’impasto viene disteso
con delicatezza per
mantenere l’aria.

Ingredienti tipici Croccantezza fuori,
morbidezza dentro

Tecnica di stesura
e condimento
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La focaccia pugliese
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La cottura Forno a legna vs
forno elettrico

Temperature e
tempi

Forno a legna: Regala
profumo e crosta
inimitabili.
Forno elettrico: Soluzione
moderna, ma con tecniche
per simulare l’effetto
tradizionale. 

Giusto equilibrio di
calore e tempi.

Il segreto della
crosta dorata

Forno caldo, vapore iniziale
e qualità degli ingredienti

che insieme creano la
crosta dorata, croccante
fuori e profumata dentro.
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Conclusioni

Pane e focaccia come cultura e
identità pugliese

Artigianalità come valore
aggiunto nel mercato attuale

Ogni pane racconta una storia, è un patrimonio
identitario pugliese.

Distinguersi sul mercato puntando su qualità e autenticità.

Invito a sperimentare e personalizzare
Personalizzare ricette e tecniche per rendere il pane unico.
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