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¢ Version moderne de la pizza - vﬁ |

napolitaine traditionnelle

* Taux d’hydratation élevé : 65%-75% ou +

* Empatement majoritairementindirect

* Pizza aux bords gonfiés, tachetés « léopard »

* La Mozzarella Fiordilatte pour pizza, fabriquée en Italie, offre:

A Retenir 2 découpes (Julienne & Taglio Napoli)
Une couleur blanche apreés cuisson
Un bon goit frais et lactique

¢ Pizza napolitaine contemporaine
¢ Et aussi pizza portafoglio, pinsa...

IDEAL POUR

Pour la pate (hydratation a 60%):
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=8l | - Farine TO ouT0O 1Kg

w - Eau (température ambiante) 0,650 Kg

E - Sel 0,025 Kg

g * Levure fraiche 0,005 Kg
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a Poids total : environ 1,680 Kg de pate pour 6 patons
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E Pour la garniture (par pizza):

mll | - Mozzarella Fiordilatte
Galbani Professionale 0,080 a 0,100 Kg
- Tomates San Marzano pelées 0.080 a 0,100 Kg
- Basilic frais 4 feuilles
* Huile d'olive extra vierge un filet

1 © Lactalis Food Service France - Siége Social :

Les Placis - 35230 BOURGBARRE - SIREN 399 076 991 - CS RENNES 112021




