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1. Introduzione

L’applicazione Web OpenPizza nasce con I'obiettivo di creare uno strumento semplice e completo per
aiutare gli appassionati di pizza e panificazione nella preparazione e gestione delle ricette di impasti di
pizza e pane.

Principalmente punta ad indirizzare I'esigenza di poter ricalcolare velocemente le quantita senza
richiedere particolari attivita di calcolo e quantificare in modo il pit possibile puntuale la quantita di lievito,
sia esso fresco o lievito madre, al variare di alcune condizioni, come la temperatura e/o le tempistiche di
lievitazione, le quantita degli ingredienti, ecc., onde evitare sovra e sotto lievitazioni e consentire lo
sviluppo piu appropriato degli impasti lievitati.

L’applicazione, inizialmente sviluppata da G.Demuro (dgmarz@gmail.com), € attualmente gestita da un
team di appassionati di pizza ed impasti, che in remoto, con spirito collaborativo ed in modo libero,
gratuito e senza fine di lucro, mantengono il codice e lo sviluppano e condividono le varie idee, proposte
e suggerimenti con altri appassionati presenti in diversi forum sul web.

L’applicazione é libera e gratuita, e per il suo utilizzo richiede solo la registrazione dell’utente e
'inserimento di un nickname ed una password.

L’applicazione € disponibile in lingua italiana, inglese e francese.

La grafica dell’applicazione ¢ di tipo Web ed utilizza tecnologie standard HTML5, Javascript e PHP.

E’ ottimizzata per consentire un elevato grado di compatibilita con tutti i browsers disponibili nella varie
piattaforme software per PC, Windows, Linux, MacOS, oltre che dispositivi mobili quali smartphone,
tablets ed embedded PC su sistemi operativi Android, iOS, QNX, neutrino ed Embedded Linux.

Con un architettura di tipo Web server-side, 'applicazione & costituita da due principali componenti:

e Core System o sistema centrale, basato su un precedente sviluppo chiamato ECP (Ennesimo
Calcolatore Pizza), inizialmente sviluppato in linguaggio C e poi riscritto interamente in puro
linguaggio PHP, costituisce il motore applicativo ed include le principali routine di calcolo.

e Ul (User Interface) o interfaccia utente, sviluppata in linguaggio HTML5, PHP e parti minori in
Javascript, implementa la componente grafica con cui interagisce I'utente sia nell’inserimento dei
dati sia nella predisposizione dell’'output ed il risultato del calcoli

1.1 Accesso

L’applicazione OpenPizza risulta al momento distribuita su diversi siti web distinti, che consentono di
ottenere un buon livello di disponibilita della applicazione.

Tutto cid &€ completamente trasparente all’'utente finale, che pud accedere al sito ed alla applicazione
mediante un singolo link.

Il link principale per il sito di OpenPizza eé: http://www.openpizza.it

Da qui sarete reindirizzati in automatico sul sito attivo.

Al collegamento, sara richiesto di inserire un nome utente ed una password.
Inserire utenza e password utilizzati nella registrazione per eseguire il login alla applicazione.

Documento: OpenPizza.Quick_Guide.1-02.it.docx Date: 14/07/2017
Versione: V1.02
Status: Draft Page 5 of 25


mailto:dgmarz@gmail.com
http://www.openpizza.it/

1.2 Registrazione Utenza
La registrazione per poter utilizzare I'applicazione con le sue funzionalita, € libera e gratuita.
La richiesta puo essere fatta in uno dei seguenti modi:

¢ inviando una email all'indirizzo xtc.vime@gmail.com

e inviando un messaggio su Facebook tramite il bottone “Invia un messaggio” nella pagina
Facebook di OpenPizza (https://www.facebook.com/OpenPizzaApp/)

In entrambi i casi, specificare nella richiesta le seguenti informazioni:
1. Nome e Cognome
2. Indirizzo emalil

3. Nickname

A seguito della avvenuta registrazione si ricevera una email alla casella di posta indicata con le
credenziali per potersi autenticare alla applicazione.

1.3 Dati dell’utente

L’applicazione durante il suo utilizzo non memorizza o archivia in modo permanente nessun dato o
informazione riguardante I'utente o le ricette da lui create.

| dati di sessione utente e le ricette calcolate sono memorizzate in modo temporaneo.

Alla pressione del tasto Logout nella applicazione, i dati di sessione vengono immediatamente
rimossi in modo permanente.

| file temporanei creati durante I'utilizzo vengono rimossi in modo permanente giornalmente allo
scadere della mezzanotte.
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2. Casi d’uso

Il capitolo descrive i principali scenari di utilizzo della applicazione web OpenPizza.

2.1 Creazione di una nuovaricetta

1. Accedere alla applicazione web OpenPizza seguendo i link all'interno del sito:

http://www.openpizza.it

ed eseguire il Login inserendo I'Utente e la Password.

2. Incaso sia richiesta una lingua diversa dall’'ltaliano (default), selezionare 'immagine della freccia
(colore verde per aprire la sezione, colore arancione per chiudere la sezione) per aprire la
sezione Lingua, selezionare la lingua desiderata tramite la lista e premere il bottone Seleziona

\ Lingua

Selezionare una lingua

'

3. Inserire il nome dellaricetta, es. Pizza in Teglia a casa, inserire la data e ora in cui si prevede
di eseguire la cottura.

Nome della ricetta

gerT—

Cottura

Data (gg/mmiyyyy) Ora (hh:mm)

EZTETI N R

P
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4. Selezionare la freccia Ingredienti per aprire la sezione in cui inserire i principali ingredienti
dellimpasto

W

r % | Ingredienti

5. Nella sezione Ingredienti selezionare il checkbox che definisce la modalita di inserimento degli
ingredienti.
E’ possibile inserire gli ingredienti secondo proporzioni (riferite allacqua dell'impasto)

I]Inserire il numero di panielli, il peso di ogni paniello, la percentuale di acqua ed i grammi per litro di sale e grassi

Idro (%)

Numero panielli Peso paniello (gr.)

Sale (gr./lit.) Grassi (gr./lit.)
N
'}

Selezionare il checkbox ed inserire:
- Idro: percentuale di acqua dellimpasto
- Numero di panetti o forme
- Peso di ogni panetto o forma in grammi
- Peso del Sale in grammi su un litro di acqua
- Peso dei Grassi (olio, strutto, burro, ecc) in grammi su un litro di acqua

NB: per un semplice ridimensionamento della ricetta e preferibile inserire le quantita degli
ingredienti secondo questa modalita, cioé secondo proporzioni.

6. Oppure, sempre nella sezione Ingredienti, selezionare il checkbox che consente di inserire il
peso degli ingredienti secondo il loro valore reale in grammi:

Eoppure inserire la farina, acqua, sale e grassi in grammi

Farina (gr.) Acqua (gr.) |
Sale (gr.) Grassi (gr.) |

] ] |
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7. Selezionare la freccia Impastamento per inserire le informazioni relative alla modalita di

impastamento.

\_; » | Impastamento

Impastamento

[l

Temp. chiusura impasto (C)

[]

Tipologia Impastatrice

[Eesav |

- Tempo stimato di impastamento nel campo Impastamento (comprensivo di eventuali
soste e ripartenze) in minuti — es. 10 per indicare 10 minuti
- Temperatura desiderata per la chiusura dell’impasto in gradi centigradi — es. 20 per 20

gradi centigradi

- Tipologia di impastatrice: selezionare dalla lista la tipologia di impastatrice che si intende

utilizzare per produrre I'impasto.

8. Selezionare la freccia Lievitazione per inserire le informazioni necessarie a calcolare la corretta

lievitazione/maturazione dellimpasto.

\ 4| Lievitazione

Puntata (ore)

Appretto (ore)

2]

Maturazione in frigo (ore)

[l

Profilo di Lievitazione
Formula di calcolo lievito
Coeff. Calcolo formule

[20.000]

- Puntata: durata in ore della fase di Puntata dell'impasto (prima lievitazione)

Temp. Puntata (C)

]

Temp. Appretto (C)

(]

- Temp. Puntata: temperatura ambientale in gradi centigradi per la fase di Puntata
- Appretto: durata in ore della fase di Appretto (seconda lievitazione, generalmente dopo

la formatura delle forme o dei panetti)
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- Temp. Appretto: temperatura ambientale in gradi centigradi per la fase di Appretto
- Maturazione in frigo: durata in ore della maturazione/conservazione dell'impasto in frigo

(generalmente tra la fase di Puntata ed Appretto)
- Profilo di lievitazione: lista dei profili di lievitazione disponibili, da selezionare a seconda

della tipologia di prodotto che si intende preparare.
Nel caso non sia presente la tipologia che si riferisce al prodotto in preparazione, selezionare

il Profilo Standard Generico
- Formula di calcolo Lievito: selezionare | tipologia di lievito che si intende utilizzare

— es. lievito di birra fresco a cubetti, secco, lievito madre solido o liquido (LiCoLi)
- Coefficiente di calcolo: parametro che se aumentato o diminuito consente di variare il
calcolo del lievito necessario per adattarlo a situazioni particolari o a nostro desiderio.

Pasta di Riporto - PdR (%) Forza lievitante Pasta di Riporto (PdR)

Relazione percentuale PdR

Dn proporzione allimpasto Dn proporzione alla farina
|

Pasta di riporto (PdR): inserire la percentuale di pasta di riporto che si intende utilizzare
Forza lievitante PdR: selezionare la forza lievitante della PdR a seconda di quanto sia fresca o

vecchia
Relazione percentuale PdR: selezionare il checkbox per indicare se la percentuale di PdR &

riferita al peso totale dell'impasto o al solo peso della farina.
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9. In caso diintenda utilizzare la tecnica dell’Autolisi / Idrolisi, selezionare la freccia Autolisi e
Prefermenti per accedere alla sezione Autolisi ed inserire le informazioni richieste.

Autolisi e Prefermenti

y

\V

Calcolo percentuale ingredienti dell'autolisi

Relativo - sulla farina in autolisi
Relativo - sulla farina della ricetta
Relativo - sullacqua della ricetta

Relativo - sull'acqua in autolisi
Assoluto - sui singoli ingredienti

Autolisi - Durata (ore) Autolisi - Farina (%)
Autolisi - Acqua (%) Autolisi - Sale (%)

[ 0]

- Tipologia di calcolo percentuale: selezionare il riferimento per il calcolo percentuale degli
ingredienti che compongono la parte di impasto in Autolisi

- Durata: durata in ore dell’autolisi — durata maturazione dell'impasto autolitico

- Farina: quantita di farina percentuale da utilizzare per 'impasto autolitico (dalla farina
utilizzata per I'impasto finale)

- Acqua: quantita di acqua in percentuale da utilizzare per I'impasto autolitico (dall’acqua
utilizzata per I'impasto finale)

- Sale: quantita di sale in percentuale da utilizzare per I'impasto autolitico (dal sale utilizzato
per I'impasto finale)
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10. In caso di utilizzo di un prefermento come Biga o Poolish, selezionare la freccia Autolisi e
Prefermenti per accedere alla sezione Prefermenti ed inserire le informazioni richieste.

Prefermenti

Non utilizzare prefermenti
Biga
Poolish

Per la farina: valore percentuale rispetto alla farina totale 2
Per I'acqua, il sale e lievito: valori percentuali rispetto alla farina del prefermento

Prefermento - Durata (ore) Prefermento - Farina (%)

2 []

Prefermento - Acqua (%) Prefermento - Lievito (%)
| ] ]

. Prefermento - Sale (%) -
(U -

- Prefermenti: selezionare la tipologia di prefermento che si intende utilizzare

- Durata: durata in ore della lievitazione del prefermento

- Farina: quantita di farina percentuale da utilizzare nel prefermento (dalla farina
utilizzata per I'impasto finale)

- Acqua: quantita di acqua in percentuale da utilizzare nel prefermento (dall’acqua
utilizzata per I'impasto finale)

- Lievito: quantita di lievito in percentuale da utilizzare nel prefermento (dal sale utilizzato
per 'impasto finale).
NB: lasciare il valore a 0 per consentire il calcolo automaticamente in base alla durata in ore
del prefermento e la temperatura, oppure inserire un valore per definire in modo manuale la
percentuale di lievito da utilizzare nel prefermento.

- Sale: quantita di sale in percentuale da utilizzare per I'impasto autolitico (dal sale utilizzato
per I'impasto finale)
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11. In caso di utilizzo di additivi o ingredienti aggiuntivi nellimpasto, selezionare la freccia
Additivi per accedere alla sezione in cui inserire gli additivi, sia quelli definiti standard sia quelli
definiti dall’'utente.
NB: le percentuali degli additivi sono sempre riferiti e calcolati sul peso della farina totale

| Additivi

I valori percentuali degli additivi sono rapportati alla farina totale

Zucchero (%)

Malto Estratto Liq.(%)
Liev. (LdB) inattivo (%)

Acido Ascorbico (%)

[]

Miele (%)
Malto Diastatico (%)

Lecitina di Soia (%)

(]

- Zucchero: percentuale di zucchero aggiunto all'impasto
- Miele: percentuale di miele aggiunto all'impasto
- Malto estratto liquido: percentuale di estratto di malto liquido aggiunto all’'impasto

- Malto Diastatico: percentuale di malto diastatico aggiunto allimpasto

- Lievito Inattivo: percentuale di lievito di birra inattivo (per generazione di glutatione) aggiunto

all'impasto

- Lecitina di Soia: percentuale di lecitina di Soia (polvere o granuli) aggiunta all'impasto
- Acido Ascorbico: percentuale di acido ascorbico (vitamina C) aggiunta all'impasto

Additivi personalizzabili

Additivo 1 - Nome
—

| Additivo 2 - Nome

—

1

|| Additivo 3 - Nome

|

| P —
Additivo 4 - Nome

1=

Additivo 1 - (%)

Additivo 2 - (%)

]

Additivo 3 - (%)

[=]

Additivo 4 - (%)

=]

o=

-

Additivi personalizzabili: inserire una etichetta di testo identificativa per I'ingrediente additivo che si

intende utilizzare e la percentuale, sempre riferita alla farina totale in peso.
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NB: Si possono definire massimo 4 additivi personalizzabili.

12. Qualora si intenda inserire del testo come appunti o annotazioni all'interno della ricetta, aprire
la sezione Note ed inserire un testo a piacimento.
NB: in caso si salvi la ricetta il testo inserito viene salvato all’interno della ricetta in modo che in
un successivo caricamento sia sempre disponibile e modificabile.

U Note

L = = 3

13. Nella sezione Opzioni & possibile modificare e/o selezionare alcune opzioni riguardo I'output del
calcolo della ricetta.

S e
W |opzioni - "
Decimali MIN 77 v De(_:_y_“nali MAX 7 /

I || Crea ricetta XML —l

- T

ll:l Invia e-mail con hmaq -,

lndirizzov%‘

| my.mail@provider.com |

- Decimali (MIN, MAX): numero di decimali da presentare nell’output del calcolo della ricetta.
NB: Internamente i calcoli sono sempre eseguiti in virgola mobile (modello floating point)

- Crea Ricetta XML: insieme al calcolo della ricetta crea un file XML della ricetta per poter
salvare e riutilizzare (ricalcolare e modificare) piu’ volte i dati della ricetta

- Invia e-mail della ricetta: invia in automatico ad una casella email specificata dall’'utente la
ricetta calcolata, sia in formato PDF (consultabile) e sia in formato XML (riutilizzabile e
modificabile)

- Indirizzo e-mail: inserire I'indirizzo email a cui inviare la email con la ricetta calcolata
— es. pippo@gmail.com
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14. Pulsanti per le azioni.

Cancella

- Calcola Impasto: esegue il calcolo della ricetta ed apre una finestra con il risultato (output)
NB: se selezionati, crea la ricetta in formato XML ed invia la ricetta alla casella email

- Cancella: cancella i dati precedentemente inseriti nel form

- Help: mostra in una finestra separata la Guida Operativa

- About: mostra in una finestra separata le informazioni sull’applicazione

15. Una premuto il bottone Calcola Impasto, si rendera disponibile un bottone Ricetta (HTML) per
aprire la finestra del browser con il risultato del calcolo della ricetta.

Ricetta (HTML)

Premere il bottone Ricetta (HTML) per visualizzare la ricetta calcolata.
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Di seguito un esempio.

Pizza_Perel53

Proporzioni
Idro 68%
Farina 1470.6 gr./lit.
Sale 50 gr./lit. - 3.4% sulla farina
Grassi 0 gr./lit. - 0% sulla farina

Lievito (LdB)

0.7 gr./lit. - 0.05% sulla farina

Lievitazione

Metodo di impasto

Diretto

Durata lievitazione

24 ore - Puntata 12 ore, Appretto 12 ore

E::;F:;i?;:ga Puntata 23 gradi C, Appretto 23 gradi C
Profilo Pizza Napoletana
Metodo di calcolo Lievito di Birra Fresco (LdB) - Coeff. = 23
Ingredienti

Quantita’ M. panielli 1 da 220 gr. - Peso totale impasto 220.1 gr.
Farina 128.4 gr.
Acqua 87.3 gr.
Sale 4.4 gr.
Grassi 0qgr.
Lievito (LdB) 0.06 gr.

Procedimento

Autolisi - Calcolo

acqua e sale in percentuale sulla acqua della Ricetta

Autolisi - Durata

4 ore

Autolisi - Farina

87.3 gr. - 100% sull'acqua della ricetta

Autolisi - Acqua

87.3 gr. - 100% sull'acqua della ricetta

Impasto - Durata

20 minuti - comprese eventuali soste

impastamento

Impasto - Farina 41.1 gr.
Impasto - Acqua 0 gr.
Impasto - Sale 4.4 gr.
Impasto - Grassi Ogr.
Impasto - Lievito (LdB) |0.06 gr.

Tempistiche

Avvio Autolisi

16:10 del 22/09/2016 - Durata: 4 ore

Avvio Impastamento

20:10 del 22/09/2016 - Durata: 20 minuti

Avvio Puntata

20:30 del 22/09/2016 - Durata: 12 ore

Avvio Appretto

08:30 del 23/09/2016 - Durata: 12 ore

Avvio Cottura

20:30 del 23/09/2016

Informazioni addizionali

Forza della Farina (W)

Per I'impasto finale si suggerisce l'impiego di farina/e con valore medio W
295 (proteine ~13%)

Temperatura Acqua

Per la chiusura dell'impasto a 23 gradi (Impasto a mano) si suggerisce di
usare acqua alla temperatura di ~22 gradi.
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Note

Ricetta di prova

)

Questa ricetta e' stata calcolata con OpenPizza
http://openpizza.dx.am

@ 2015, 2016 OpenPizza

Nel caso si sia selezionata I'opzione per creare la ricetta in formato XML, si rendera disponibile un
altro bottone che consentira di aprire una nuova finestra nel browser da cui salvare la ricetta in
formato XML nel proprio computer, per un riutilizzo futuro.

Ricetta (HTML)

Ricetta (XML)

Di seguito un esempio.

— T
% OpenPizza : XML Download - Google Chi i - u EE <
v OpenPizza Yy oogle Chrome p - — )

@ openpizza.ddns.net/app/tmp/openpizza-xml-link.02-13-2017_0452pm..Pizza_Pere153.wNSnCBI8.html

OpenPizza XML

Puoi scaricare la ricetta XML al seguente link

openpizza-xml-recipe.02-13-2017 0452pm..Pizza PerelS3.QN9gJpkk.xml
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2.2 Caricamento di unaricetta

Per eseguire il caricamento di una ricetta OpenPizza precedentemente salvata:

1. Aprire la sezione Caricaricetta

Y

\77‘} Caricaricetta

Choose File ||No file chosen

Carica file XML

2. Premere il bottone Choose File per aprire la finestra popup che consente di selezionare il file
XML dal proprio PC.
Selezionare il file XML e premere il bottone Open / Apri.
La finestra si chiudera.

3. Premere il bottone Carica file XML
L’applicazione carichera tutti i dati salvati nella ricetta

4. Modificare i dati e/o premere il bottone Calcola Impasto per calcolare la ricetta.
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2.3 Finestra di Utilita

L’applicazione dispone di un pannello di utilita che consente I'esecuzione di ulteriori calcoli relativamente
alle seguenti attivita:

Calcolare il valore di forza (W) medio di un mix composto al massimo da 5 farine, inserendo i valori W
di ogni farina.

Ottenere il valore di forza (W) medio da due farine, inserendo il valore W desiderato (target)
Ottenere i pesi in grammi dei singoli ingredienti principali, partendo dal peso di un panetto.

Ottenere i valori correttivi di acidificanti da aggiungere all’acqua per ottenere il pH ottimale di 5.5
nell’acqua dell'impasto (E270 - Acido Lattico in soluzione 80%, E330 - Acido Citrico anidro, Succo di
Limone fresco)

1. Per aprire la finestra di utilita premere l'icona Utilita.

& | Utilita

Si aprira una nuova finestra con una serie di tab (sezioni) ognuna specifica per uno dei calcoli
sopra elencati.
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2. Calcolare W
Inserire per ogni farina la percentuale che si intende utilizzare ed il valore W della farina (secondo
quanto dichiarato dal produttore o nella scheda tecnica della farina).

Calcolare W
Valore Medio: W296

% Farina #1 W Farina #1 % proteine
oppure | 0

% Farina #2 W Farina #2 % proteine
oppure 0

% Farina #3 W Farina #3 % proteine
oppure | 0

% Farina #4 W Farina #4 % proteine
0 0 oppure 0

% Farina #5 W Farina #5 % proteine
0 0 oppure | 0

¥ Salva il risultato nelle note della ricetta

T

Di seguito il risultato del calcolo in formato testo inserito nel campo Note.

NB: per visualizzare il risultato nel campo Note ricalcolare immediatamente dopo la ricetta
premendo il bottone Calcola Impasto.

Valore medio di forza delle farine: W296

Farina #1: 10% - W230

Farina #2: 30% - W350

Farina #3: 60% - W280
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3. Ottenere W
Inserire il valore di W da ottenere (target) dalla miscela di due farine ed il peso in grammi della
farina totale.

Ottenere W

Farina #1: 47.8% (644.2 gr.)
Farina #2: 52.2% (702.8 gr.)

W da ottenere Peso totale farine (gr.)
W Farina #1 W Farina #2

- — ==
380 &5

Salva il risultato nelle note della ricetta

Di seguito il risultato del calcolo in formato testo inserito nel campo Note.
NB: per visualizzare il risultato nel campo Note ricalcolare immediatamente dopo la ricetta
premendo il bottone Calcola Impasto.

Valore medio di forza definito delle farine: W320
Peso totale della farina: 1347 gr.

Farina #1 (W380): %47.8 - 644.2 gr.

Farina #2: (W265): %52.2 - 702.8 gr.
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4. Calcolare pesi da paniello
Inserire il peso del paniello in grammi
Inserire la percentuale di acqua (% idro)
Inserire la percentuale di sale (riferita alla farina del paniello)
Inserire la percentuale di lievito di birra fresco (riferito alla farina del paniello)
Premere il bottone Calcola

Calcolare |I::esi
da paniello

Farina: 139.05 gr.
Acqua: 90.38 gr.
Sale: 2.78 gr.
Grassi: 2.09 gr.
Lievito: 0.7 gr.

Peso Paniello

% Sale
% Grassi % Lievito

| ¥ Salva il risultato nelle note della ricetta |

T

Di seguito il risultato del calcolo in formato testo inserito nel campo Note.
NB: per visualizzare il risultato nel campo Note ricalcolare immediatamente dopo la ricetta
premendo il bottone Calcola Impasto.

Calcolo pesi paniello:
Peso paniello 235 gr. (Acqua 65%, Sale 2%, Grassi 1.5%, Lievito 0.5%)

Farina: 139.05 gr.
Acqua: 90.38 gr.
Sale: 2.78 gr.
Grassi: 2.09 gr.

Lievito: 0.7 gr.
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5. Correggere pH acqua
- Inserire il valore pH medio dell’acqua che si intende utilizzare (in caso di acqua in bottiglia i
valori sono normalmente riportati nell’etichetta)
- Inserire la temperatura in gradi in cui & stata eseguita la misurazione del pH dell’acqua (in caso
di acqua in bottiglia i valori sono normalmente riportati nell’etichetta)
- Inserire il valore di durezza dell’acqua espresso in gradi francesi (in caso di acqua in bottiglia i
valori sono normalmente riportati nell’etichetta)
- Inserire il peso in grammi dell’acqua che si intende utilizzare
- Inserire la temperatura ambiente
- Selezionare la sostanza da utilizzare come acidificante dell’acqua
- Premere il bottone Calcola

Correggere pH acqua

E270 - Acido Lattico (soluzione 80%)
~ 0.7 ml. (14 gocce)

pH acqua (5.5~ 12) Temp. misur. pH (*C) Durezza acqua (gradi f)
Acqua (gr.) Temp. acqua (°C)

[22]

Coefficiente Acidificante

® E270 - Acido Lattico (soluzione 80%)
E330 - Acido Citrico (anidro)
Succo di Limane (fresco)

Salva il risultato nelle note della ricetta

Di seguito il risultato del calcolo in formato testo inserito nel campo Note.

NB: per visualizzare il risultato nel campo Note ricalcolare immediatamente dopo la ricetta
premendo il bottone Calcola Impasto.

Correzione acqua (1000 gradi gr., pH 7, 37 F, 20 gradi C):

~ 0.7 ml. (14 gocce) di E270 - Acido Lattico (soluzione 80%)
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3. Esempi di ricette

Al fine di agevolare un rapido utilizzo della applicazione, presso il sito di OpenPizza sono disponibili
alcuni esempi di ricette che possono essere scaricate ed utilizzate come base di partenza.

Le ricette, una volta caricate nella applicazione, possono essere modificate a proprio piacimento, per
adattarle al proprio scenario o preferenze, e quindi ricalcolate e salvate con un nuovo nome ne proprio
computer.

In questo modo ogni utente pud creare e mantenere le sue ricette personali, caricandole dal proprio pc
nella applicazione, modificare i parametri e salvarne nuovamente.
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--- Fine del documento ---
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