Mani in Pasta: Impasta, Crea,
Divertiti!

Posted on 18 Maggio 2026 by PaulVeg-Viaggi&AssaggiFelici

Mettere le mani in pasta e un atto d’amore, un ritorno alle origini e un gioco
meraviglioso. Ma attenzione: la magia accade solo se conosciamo i nostri alleati. Ti
€ mai capitato di sfornare un dolce piatto o di vedere un impasto che “non sta in
piedi”? Spesso il segreto non e nel tempo di posa, ma nella qualita degli
ingredienti.

[] DISCLAIMER AFFILIAZIONI

In questo sito trovi i miei consigli d'acquisto. In qualita di Associato Amazon, guadagno una
piccola commissione dagli acquisti idonei fatti tramite i miei link, senza alcun costo extra per
te!




(In qualita di Affiliato Amazon io ricevo un guadagno dagli acquisti idonei)

Una farina troppo raffinata? L'impasto non tiene e manca di carattere. Un olio
neutro e anonimo? Il tuo dolce risultera piatto, senza anima. Un grasso di scarsa
qualita? La consistenza ti deludera al primo morso.

(]

Ecco le 3 Regole d’Oro di Viaggi&AssaggiFelici per un impasto perfetto:
00 1. Scegli la Farina Giusta (La tua struttura)

Non tutte le farine sono uguali. Ognuna ha il suo modo di “bere” e assorbire i liquidi,
cambiando radicalmente il risultato finale.

Il consiglio di Paul: Sperimenta! Non fermarti alla solita farina bianca. Scegli
farine integrali, ricche di fibre e nutrienti, e divertiti a creare i tuoi mix
personalizzati per ottenere profumi e consistenze uniche.

[1 2. Anche i Grassi servono (Il cuore della morbidezza)

Il grasso non & un nemico, € il veicolo del sapore. Un olio spremuto a freddo o un
burro vegetale di alta qualita (come quello di cacao o di karite alimentare) non
servono solo alla morbidezza, ma garantiscono una conservabilita maggiore.

» Sentirai la differenza: Un grasso di qualita si riconosce subito: il profumo
che sprigiona il forno e la scioglievolezza in bocca non hanno paragoni.

[] 3. Lavora, ma non stressare (Il segreto della pazienza)

Impastare e terapeutico, ma bisogna sapere quando fermarsi. Un impasto lavorato
troppo a lungo diventa compatto, duro, quasi “arrabbiato”.

* La tecnica: Mescola quanto basta per unire gli ingredienti, rispetta i tempi di
riposo (fondamentali per far rilassare il glutine o far agire i lieviti) e non aver
paura di aggiungere quel tocco in piu — che sia un pizzico di curcuma o dei


https://clk.tradedoubler.com/click?p=396073&a=3473490&url=https%3A%2F%2Fwww.agriden.it%2Fprodotti%2Fmangimi%2Fmangime-secco%2Fmangime-secco-domestici%2FS0044_1-mangime-per-coniglio-cr3-10-kg.html

semi — per migliorare profilo aromatico e nutrizionale.

] MANI IN PASTA: IL SEGRETO
DELL'IMPASTO PERFETTO

“Impasta, crea, divertiti con Viaggi&AssaggiFelici”

55 Le Dosi per un Impasto Base (Ideale per
Pane/Focaccia)

ina (Mix i i [
Farina ( 5009 Usa farine macinate a pietra

per un profumo rustico.

Integrale/Tipo 1)

Aggiungila piano: ogni farina
300ml - 350ml “beve” in modo diverso!

Acqua (Tiepida)

Lievito (Secco o 39 (secco) / Meno lievito + pit tempo =
Pasta Madre) ]_()Og (madre) massima digeribilita.
Olio EVO di Qualita 30g Spremuto a freddo per una

fragranza unica.



109 Aggiungilo sempre alla fine,

Sale Integrale lontano dal lievito.

[0 LE 3 REGOLE D’ORO PER NON SBAGLIARE

]

QUALITA

Scegli ingredienti vivi. Una farina troppo raffinata o un olio anonimo appiattiscono il
sapore.

]

GRASSI

Il grasso di qualita migliora la struttura e la conservabilita. Si sente al primo morso!

]

CALMA

Lavora I'impasto con amore, ma senza stressarlo. Lascia riposare e abbi pazienza.



Pronto a mettere le mani in pasta? ]

Mostrami le tue creazioni nei commenti e condividi la magia del pane fatto in casa!

[0 IL KIT PER IL PANIFICATO PERFETTO

STRUMENTO /

= 2
CATEGORIA FARINA PERCHE USARLO? SHOP
Farine Nobili Farina Integrale Mant|e.n<la fibre e profumi VEDI >
autentici del grano.
Lieviti Pasta Madre Per una I|eV|_ta2|9r?e lenta, VEDI >
naturale e digeribile.
. . Bilancino Digitale F.on.damentale pPEer pesare
Precisione (0.19) lievito e sale con VEDI -
' precisione.
. Cestino in Vimini Dona la forma classica e fa
Lievitazione . - VEDI >
(Banneton) traspirare I'impasto.
Pietra Refrattaria / Per una crosta croccante e
SR Dutch Oven un’occhiatura perfetta. VED!
Manuale Tarocco (Raschietto) Indispensabile per dividere —

in Acciaio e manipolare I'impasto.


https://amzn.to/491sWBb
https://amzn.to/4eL2Ztk
https://amzn.to/4u9tf5g
https://amzn.to/4twVPfI
https://amzn.to/4dasmDH
https://amzn.to/4eL3gMS

* Scegliendo questi prodotti sostieni la ricerca di Viaggi&AssaggiFelici!

& Scorri lateralmente se sei da mobile

[1 QUIZ: CHE TIPO DI “PANIFICATORE"” SEI?

Fai il test e scoprirai tutti i segreti dei miei lievitati!

1. Come scegli la tua farina?

O Quella che costa meno al supermercato. O Cerco farine macinate a pietra o
integrali bio.

2. Cosa pensi dei tempi di lievitazione?

O Piu veloce e, meglio e! Voglio mangiare subito. O La pazienza e tutto:
lunghe ore per massima digeribilita.



3. Come tratti I'impasto quando e pronto?

O Lo sgonfio subito con forza per stenderlo. O Lo accarezzo con cura per non
rompere le bolle d’aria.

Qualunque sia il tuo profilo, c'e sempre spazio per imparare €
divertirsi!
Clicca qui sotto per scoprire tutti i miei lievitati perfetti:

[] SCOPRI LE MIE RICETTE LIEVITATI

Pane, focacce, pizze e brioche vegane... tutto in una sola raccolta!

[0 PRONTO SOCCORSO IMPASTI: ERRORI & SOLUZIONI

PROBLEMA PERCHE? SOLUZIONE
Non lievita Acqual troppo calda o lievito Usa acqua tiepida e controlla la
vecchio. scadenza.
Troppo duro Poc_a idratazione o troppa Aggiungi acqua gradualmente e non
farina. eccedere nel lavorare.

Metti un pentolino d’acqua sul fondo del

Crosta moscia Manca vapore in forno.
forno.



https://viaggieassaggifelici.blog/categoria-ricetta/pizze-focacce-calzoni-panzerotti-torte-salate-frittate/

[0 13 Segreti per una Crosta da Fornaio

» Effetto Vapore: Spruzza un po’ d’acqua sulle pareti del forno nei primi 10 minuti di
cottura.

* Pazienza Sacra: Mai tagliare il pane caldo! Il vapore interno deve uscire piano, o la
mollica diventera gommosa.

e Finitura Gold: Spennella la superficie con un mix di acqua e un filo d'olio prima di
infornare.

[ Come conservare il tuo Capolavoro

[

BREVE TERMINE

Sacchetto di carta. Mantiene la crosta ma va mangiato in 24h.

S
LUNGO TERMINE

Taglia a fette e congela. Passa in forno per rigenerare.




[] Vocabolario del Piccolo Panificatore

[ INCORDATURA
Quando I'impasto smette di essere appiccicoso e diventa elastico e liscio. E pronto!

[] PIRLATURA
Far girare I'impasto tra le mani per dargli una forma tonda e sferica, creando tensione

superficiale.
(] AUTOLISI
Mescolare farina e acqua e lasciarli riposare prima del lievito. Serve a rendere 'impasto piu
soffice!
\.
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Scopri di piu da Viaggi&AssaggiFelici

Abbonati per ricevere gli ultimi articoli inviati alla tua e-mail.



Digita la tua e-mail... |

Iscriviti

[] Consigliato da Viaggi&AssaggiFelici: Fai la tua spesa bio qui!

Acquistando i tuoi prodotti preferiti su Macrolibrarsi da questo box, sosterrai direttamente il mio blog! A te
non costa un centesimo in pil, ma per me & un aiuto immenso per continuare a darti ricette e video
sempre gratuiti. Grazie di cuore [J



