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MOLINO PASINI

Alessandro Negrini vilaghiri
olasz pizzaiolo ajanldsdval

By~



Verde ,,00” pizzaliszt 10 kg

Az AVPN (lgazi Napolyi Pizza Egyesdulet) dltal
jovahagyott buzaliszt, mellyel mindségi ndpolyi
stilusU pizza készithets. Kozepes kelesztési
idejl pizzakhoz javasoljuk. A reggel készitett
terméket este vagy masnap lehet haszndlni.

W: 280 - 310

Marrone ,,00” pizzaliszt 25 kg, 10 kg

Lagy buzafinomliszt pizzahoz. K6zepes-hosszu
kelesztési idoével készult termékekhez ajanljuk,
melyet a dagasztdst kévetd napokban érdemes
felhasznalni.

MOLINO PASINI

W.: 380 - 400

Il Maestro “1” pizzaliszt 25 kg

Szobahdmérsékletl, magas hidrataciét igénylé
tésztakhoz javasolt buzaliszt. Direkt és indirekt
modon is alkalmazhato.

W: 380-400

Primitiva Integrale

teljes kiorlési buzaliszt 25 kg

Finom szemcséjd, teljes kidrlésd innovativ liszt,
tobbek kozt: croissant, pizza, édes és sos tésztdk
készitésehez. Rugalmas, konnyen feldolgozhato
és nhagyon jo a vizfelvevd képessége. Magas fe-
hérjetartalmanak készénhetden jobb sikérhdlot
hoz létre. Fagyasztva is megdrzi tulajdonsagait.

Spolvero mix pizzaszérdasra 10 kg

Hasznadlatdval a pizzatészta nem ragad a
munkafelllethez. Aranyszindre, egyenletesre és
ropogodsra sul a tészta.

MOLING PASINI

Pasta d'Oro ,,00” buzaliszt 10 kg

Idedlis hagyomanyos, toltott és préselt tésztahoz.
Kézi haszndlatra, mixerekhez és tésztagépekhez
egyarant ajanlhato. ‘ X r
A Pasta d’'Oro® lisztbdl készult tészta napokig ; PASTA D'OR0®
megdrzi természetes sarga szinét, anélkul, hogy
megszurkulne. Durva dllaga jol megtartja a
szoszt és jol birja a fézést. Buzadardaval kivaléan
keverhetd.
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Torta ,,00” buzaliszt 10 kg

Piskota liszt, melyet tortalapok, piskotatekercsek
és élesztds termékek sutéséhez javaslunk.
A végeredmény koénnyed, légies és szép,
tojassargas szinli /esz.

W: 190 - 210

Brioches ,,00"” buzaliszt 10 kg

Kulénleges fehérjeszerkezetének kdszénhetéen
nagyon jol tiiri a zsiradék hozzaadasat. A kész-
termék szép vildgos szind, jelentds volumennel
a megfelelé Ilagysdg megtartdsa mellett.
Fagyasztva is megdrzi tulajdonsdgait. Idedlis
brids, kaldcs, pogdcsa és croissant készitéséhez.

W.: 360 - 380

Frolla ,,00” buzaliszt 10 kg

Alacsony fehérjetartalmu liszt, amely barmilyen
omlcos tésztahoz idedlis. :
Elasztikussaga lehetdvé teszi, hogy az omlos ; FROLLA
tészta megtartsa morzsalékos dllagat i

tulzott morzsalodas nélkdl.

W: 100 - 120

Manitoba ,,00"” buzaliszt 25 kg

A legjobb észak-amerikai és olasz bUdebé/
érolt  altaldnos  liszt.  ldealis kovaszhoz, =
kenyérkészitéshez és hagyomanyos péksiutemé- =
nyekhez, mint pl. sitében sult édességekhez és
leveles tésztakhoz. Vizfelvevé €s gdazmegtarto -
képessége kivdlé, magas gluténtartalma miatt
hosszu tésztavezetés lehetséges.

W: 340 -390

Panettone ,,00” buzaliszt 10 kg

Panettone, pandoro, colomba és kaldcs
készitéséhez ajanljuk, hosszu kelesztési idével.

Erés, rugalmas, j0 enzimtevékenysegd liszt. - PANETTONE

T1PO 00

W: 390 - 420

MOLINO PASINI

Sfoglia ,,00” buzaliszt 25kg

Tokéletesvalasztasleveles tésztas termékekhez,
mint példdul croissant, millefeuille, tekercsek
és kakads csiga. Hosszu - feldolgozasi
folyamathoz is megfeleld. A felhaszndlds sordn
a tészta rugalmas, nem szakad és levelesebb/
rugalmasabb lesz.

SFOGLIA

TIPO 08

MOLINO PASINI

W: 300 - 320
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Napolyi stilusu pizza
24 oras pihentetési idével

Hozzavalok:

Tészta:
- 800 g Molino Verde ,,00” pizzaliszt (80%)
+ 200 g Molino Il Maestro ,,1” pizzaliszt (20%)
+ 1,5 g Molino Nuage szaritott éleszt6 (0,15%)
620 g viz (62%)
10 g extra szUz olivaolaj (1%)
23 g s6 (2,3%)
Szoras:
« Molino Spolvero lisztkeverék

Elkészités:
(végso tészta homérséklete: 22-24°C):

1. Helyezze az dsszes alapanyagot és 550 g vizet a dagasztégépbe (a maradék 70 g vizet a
2 sebességi fokozat valtasa kézben adja hozza).

2. Dagassza 10-12 percig 1-es sebességen, majd kapcsolja at 2-es sebességre (3-5 perc), és
dagassza, amig a tészta selymes nem lesz.

3. Helyezze a tésztat egy enyhén kiolajozott edénybe és hagyja szobahémérsékleten 2-3 6ran
at pihenni (22-24°C fokon). Ossza a tésztat 240-260 g-os darabokra és tegye 6ket mlanyag
pizzakeleszté ladakba. Hagyja a ladakat szobahémérsékleten 30-45 percig vagy helyezze a
4°C-os hitébe 24-36 orara.

4. SUtés el6tt 90-120 perccel vegye ki a ladakat a hiitébél, hogy a tészta hémérséklete elérje a
legalabb 16°C-ot. Hasznaljon sziikséges mennyiségl Molino Spolvero lisztkeveréket a szérashoz.

5. Susse 340-360°C-on korulbelll 2-3 percig.

Tipp: készitsen ebbdl a tésztabol Panuozzo szendvicset, mely a délolaszok egyik kedvence!
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