ol e e g et s

< LA PIZTA, co- =n LA PIZZA co-

‘!qu J{thw C Srenling

ORIGINE

LER®YZER®

Molini ambrosio Domenico srl
traversa vVarg 2

MOLINI Castellammare di Stabia / Mapoli / Italy
(o AT
AMBROSIO ®@ r 5
HAPOLI - 1886 wwrwmoliniambrosio.com - - »
infe@moliniambrosio.com E

info (+39) 081 539685

*‘.‘.'.".%’g&

'PA(A\

S
o)

N AN

> § -

/A\ 74\




MOLINI

AMBROSIO

<>» LA PIZZA <<

Le farine LA PIZZA sono ottenute da una accurata selezione di grano, con proprieta ricercate per ottenere le carat-
teristiche ottimali di lavorazione, nonché purezza e salubrita dei prodotti finiti. Il grano & trattato con cura in tutte
le fasi della produzione: pulitura, selezione ottica e decorticazione, per eliminare impuriti, e macinazione tradi-
zionale per conservare tutte le proprieta organolettiche. La macinazione tradizionale a cilindri di ghisa temperata
lavora infatti il prodotto a bassa temperatura preservando amidi, proteine e fibre, garantendo caratteristiche sem-
pre costanti del prodotto.
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La tradizicne napoletana rivisitata in chiave moderna: lievitazione breve o
media, ideale per impasti diretti di medie idratazioni (circa 60%) o rinfresco
di prefermenti, e per il pizzaiolo che ricerca un "panetto” morbido e
rilassato ed una importante alveolatura del cornicione,
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La perfetta espressione della farina per pizza napoletana contempora-
nea: elevata flessibilita di utilizzo, idratazioni alte (fino al 70%), "panetto”
morbide, facile da stendere e stabile nel tempo, importante alveolatura del
cornicione, ottima colorazione e masticabilitd della pizza.
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Farina "esagerata™ alto contenuto proteico, altissima quantita ed elastici-
ta del glutine la rendono fruibile per tutte le tipologie di pizza, adatta a
impasti con prefermento o diretti ad altissime idratazioni (oltre il 75%)
mantenendo sempre elevata stabilith dei panetti. Il tutto senza che la pizza
risulti mai gommosa o tenace.
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La farina per la pizza gourmet: l'alto contenuto di fibre e germe di grano
forniscono all'impasto quella complessita di sapori necessaria a supportare
preparazioni complesse. Resta comungue molto duttile nell’'utilizzo sia
assoluto o miscelato con altri prodotti.
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Farina semi-integrale "Tipo 27 fatta con 100% Grano Italiano mono-culti-
var della varieth "Giorgione”. Caratterizzata da aromi e profumi superiori
che solo i grani italiani riescono a dare ed allo stesso tempo una elevata
flessibilita di utilizzo.
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Per chi ricerca il "CRUNCHY” in tutte le tipologie di pizza (napoletana, in
pala e in teglia) o nella pinsa romana. E una miscela di farina "Tipo 07,
semola rimacinata, farina di riso, farina di soia e il lievito madre essiccato
che riesce a coniugare gusto e croccantezza.
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SEMPLICE DA USARE, LA TRADIZIONE DELLA PIZZERIA NAPOLETANA

La farina della tradizione napoletana sviluppatasi lo scorso secolo: lievita-
zione breve o media, ideale per impasti diretti e per il pizzaiolo che ricerca
un "panetto” morbido e rilassato.
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La farina per pizza napoletana caratterizzata dall'elevata flessibilita di
utilizze. Si esprime al meglio con lievitazioni medie e la struttura del
"panetto” sara sempre molto equilibrata,
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Caratterizzata da un importante contenuto proteico con altissima quantita
ed elasticita del glutine che la rende ideale per la produzione di tutte le
tipologie di pizza: napoletana ad alta idratazione, in pala e in teglia.
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