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MOLINO PASINI

Alessandro Negrini vilaghiri
olasz pizzaiolo ajanldsdval

By v



Verde ,,00” pizzaliszt 10 kg

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

W: 280 - 310

Marrone ,,00” pizzaliszt 25 kg, 10 kg

Lagy buzafinomliszt pizzahoz. Kézepes-hosszu
kelesztési idével készllt termékekhez ajanljuk,
melyet a dagasztdst kévetd napokban érdemes
felhasznalni.

W.: 380 - 400

Il Maestro “1” pizzaliszt 25 kg

Szobahémérsékletl, magas hidratdciot igenylé
tésztakhoz javasolt buzaliszt. Direkt és indirekt
modon is alkalmazhato.

W: 380-400

Primitiva Integrale
teljes kidrlési buzaliszt 25 kg

P

Finom szemcséjd, teljes kiérlést innovativ liszt,
tobbek kozt: croissant, pizza, édes és sos tésztak
készitéséhez. Rugalmas, kénnyen feldolgozhato
és nagyon jo a vizfelvevd képessege. Magas fe-
hérjetartalmdnak készénhetden jobb sikérhdlot
hoz létre. Fagyasztva is megdrzi tulajdonsdgait.

Spolvero mix pizzaszérdasra 10 kg

Haszndlataval a pizzatészta nem ragad a mun-
kafelllethez. Aranyszinlre, egyenletesre és
ropogodsra sul a tészta.

A lisztkészités miivészete a Molino Pasini cég DNS-ébe van kédolva: harom
generacié mar tébb, mint 100 éve azon dolgozik, hogy kivalé minéségu

buzalisztet allitson el a felhasznaldk igényeire szabva. A gondosan
valogatott bluzaszemek, a specialis 6riési technolégia és a modern
laboratérium biztositja a lisztek magas minéségét.




Torta ,,00” buzaliszt 10 kg

Piskota liszt, melyet tortalapok, piskotateker-
csek és élesztds termékek sutéséhez javaslunk.
A végeredmény kénnyed, Iégies és szép, tojds-
sdrgds szinl lesz.

W: 190 - 210

MOLINO PASINI

Brioches ,,00"” buGzaliszt 10 kg

Kulonleges fehérjeszerkezetének kdészénhetéen
nagyon jol tiiri a zsiradék hozzaaddsdt. A kész-
termék szép vilagos szind, jelentds volumennel a
megfeleld Iagysdag megtartdsa mellett. Fagyaszt-
va is megdrzi tulajdonsagait. Idedlis brids, kaldcs,
pogdcsa és croissant készitéséhez. .

W: 360 - 380

Panettone ,,00” buzaliszt 10 kg

Panettone, pandoro, colomba és kaldcs készi-
téséhez ajanljuk, hosszu kelesztési idével. Erés,
rugalmas, jo enzimtevéekenységu liszt.

PANETTONE

W: 390 - 420 =

MOLINO PASINI

Sfoglia ,,00” bGzaliszt 25kg

Tokéletes valasztds leveles tésztds termékekhez,
mint példdul croissant, millefeuille, tekercsek és
kakaos csiga. Hosszu feldolgozasi folyamathoz is
megfelels. A felhaszndlds sordn a tészta rugal-
mas, nem szakad és levelesebb/fugalmasabb
lesz.

W.:300 - 320

Manitoba ,,00"” buzaliszt 25 kg

A legjobb észak-amerikai és olasz buzdkbdl
6rolt altaldanos liszt. Idedlis kovdszhoz, kenyér-
készitéshez és hagyomdnyos péksilitemé-
nyekhez, mint pl. sutében sult édessegekhez és
leveles tésztdakhoz. Vizfelvevd és gdzmegtarto
képessége kivdlo, magas gluténtartalma miatt
hosszu tésztavezetés lehetséges.

W: 340 -390

Az olasz malmoknal hasznalatos ,,W"” szam hatarozza meg a liszt erésségét,
mely mutatja, hogy meddig kell érlelni a tésztat. Minél magasabb

a ,W" szam, annal erésebb a liszt és tovabb kell érni hagyni a hitében.
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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 éleszté (0,15%)
+ 620 g Vviz (62%)

» 10 g extra sz(iz olivaolaj (1%)

« 23 gso (2,3%)

Szoéras:

« 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 szobahémeérsékleten 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 hémeérséklete 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!

BUDAPEST GYOR NYIREGYHAZA KESZTHELY SZOLNOK @ bekaskfthu
1037 Budapest, 9028 Gyér, 4400 Nyiregyhaza, 8360 Keszthely, 5000 Szolnhok,

Bojtéar utca 55-57. Fehérvari ut 78/b Tiszavasvari Ut 66. Kulsé Zsidi ut 6/b Thokoly Ut 108. 9 bekaskft

(1) 240 1129 (96) 410 080 « (96) 413355  (42) 506134 « (42) 342 449  (83) 200 141 (56) 200 093

budapest@bekaskft.hu  gyor@bekaskft.nu nyiregyhaza@bekaskft.hu  keszthely@bekaskft.hu szolnok@bekaskft.nu bekas.kft



