SCHEDE DI PRODOTTO
LINEA
ORO DI MACINA®
PIZZERIA




Titolo diagramma

LINEA PIZZERIA

LE FARINE
DELLA TRADIZIONE

LE FARINE
SELEZIONATE

sacchi in carta da 25 k¢ sacchi in carta da 25 k¢

Tramonti Oro SO Oro
0 0
W 320 P/L 0.45 W 320 P/L 0.45
Costiera Amalfitana Oro E Oro
0 0
W 280 P/L 0.45 W 280 P/L 0.45
Napoletana verace Orq B Oro
0 0

W 200 P/L 0.40 W 200 P/L 0.40
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CUCINA#E:
LE FARINE DELLA o] JAUTORE

TRADIZIONE

FARINA 0 TRAMONTI ORO DI MACINA®

La pizza italiana dal sapore antico _ LUNGA LIEVITAONE

Caratteristiche

Farina ottenuta dalla macinazione di pregiati graanadesi e
europei, il cui germe e stato mantenuto all'interdopo essere sta
ridotto a sfarinato mediante un’esclusiva tecnicamacinatura :
pietra . Oltre ad essere una farina di ottima tfualal punto di vist
tecnologico, ben equilibrata, facilmente lavoraldleadatta a tutti
tipi di lavorazione che richiedono tempi lunghiliévitazione, & un
farina con una fragranza particolare, che si spngigia all'internc
del forno e che diventa chiaramente tangibile sdlaggio del
prodotto finito. Il prodotto finito risulta frialb#, leggero, croccante
perfettamente digeribile; gli emulsionanti natugaesenti nel cuore
di grano garantiscono I'ottenimento di una pizasealata e croccante
che si mantiene tale anche da fredda.
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Parametri chimici
e reologici

o

Analisi chimiche: Ceneri 0,65; Umidita 14,50; Pinoge(N x 5.70) 14 su 10
parti di sostanza secca,;

Attivita enzimatica: F.N. 390; Amilogramma: 900;
Farinogramma: assorbimento 58%, stabilita 16’, ihsviluppo 5'.
Alveogramma: W 320, P/L 0,45

Risultato finale

La macinazione lenta dei grani, con diagramma diimaaione lungo
permette di ottenere una farina che conserva éntdgt sue
caratteristiche strutturali e tecnologiche, ganagieottimi risultati in
lavorazione.
E una farina studiata appositamente per elevayedéta dei prodotti
da forno e per conferire loro una caratteristicgudito che
nessun’altra farina di grano tenero presenta.

Ricetta base

Per ottenerd0 kg d'impasto (temperatura ambiente 21°C, acqua
25°C). 3,6 | acqua, 6,4 kg di farina “Tramonti Oro”, 8@l lievito di
birra, 180 g olio extra vergine d'oliva, 180 g sdlmpastare per 18
22’ con impastatrice a spirale (veloce) o 30’ compastatrice a
forcella (lenta). Far riposare limpasto per 30’ tamperatura
ambiente; formare le palline da 180 g circa o dgiezzatura
desiderata. Far lievitare le pastelle per 24 migofifero (+4°C) o per
6-8 ore a temperatura ambiente.
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CUCINA#E:
LE FARINE DELLA o] JAUTORE

TRADIZIONE

FARINA 0 COSTIERA ORO DI MACINA®

La pizza italiana dal sapore antico _ MEDIA LIEVITZIONE

Caratteristiche Farina ottenuta dalla macinazione di pregiati graanadesi ed
europei, il cui germe e stato mantenuto all'interdopo essere stato
ridotto a sfarinato mediante un’esclusiva tecnicamacinatura :
pietra . Oltre ad essere una farina di ottima tfualal punto di vist
tecnologico, ben equilibrata, facilmente lavoraldleadatta a tutti
tipi di lavorazione che richiedono tempi non ecoessente lunghi
di lievitazione, &€ una farina con una fragranzatipalare, che s
sprigiona gia all'interno del forno e che diventaacamente tangibil
allassaggio del prodotto finito. Il prodotto fioitrisulta friabile,
leggero, croccante, perfettamente digeribile; gluksionanti naturali
presenti nel cuore di grano garantiscono I'ottemitoedi una pizz:
alveolata e croccante che si mantiene tale anclredida.
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Parametri chimici Analisi chimiche: Ceneri 0,65; Umidita 14,50; Proteine (N x 5.[70)
12 su 100 parti di sostanza secca,;

e reolog|C| Attivita enzimatica: F.N. 380; Amilogramma: 900;
Farinogramma: assorbimento 58%, stabilita 13’, tempo di svilopp
3"
Alveogramma: W 280, P/L 0,45

Risultato finale La macinazione lenta dei grani, con diagramma diimaaione lungo
permette di ottenere una farina che conserva éntdgt sue
caratteristiche strutturali e tecnologiche, ganagiteottimi risultati in
lavorazione.
E una farina studiata appositamente per elevayed#ta dei prodotti
da forno e per conferire loro una caratteristicgudito che
nessun’altra farina di grano tenero presenta.

Ricetta base Per ottenerd0 kg d'impasto (temperatura ambiente: 21°C; acqua

25°C): 3,5 | acqua; 6,5 kg di farina “Costiera Oro”; g@@li lievito di
birra; 20 g zucchero; 180 g olio extra vergine da] 180 g sale;
impastare per 16-20’ con impastatrice a spirakelqee) o 25’ con
impastatrice a forcella (lenta); far riposare liagpo per 30’ :
temperatura ambiente; formare le palline da 180irgaco della
pezzatura desiderata; far lievitare le pastellel2et6 h in frigoriferc
(+4°C) o per 4-6 ore a temperatura ambiente.
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CUCINA#E:
LE FARINE DELLA o] JAUTORE

TRADIZIONE

FARINA 0 VERACE ORO DI MACINA®

La pizza italiana dal sapore antico _ CORTA LIEVITAONE

Caratteristiche Farina ottenuta dalla macinazione di pregiati graanadesi ed
europei, il cui germe e stato mantenuto all'interdopo essere stato
ridotto a sfarinato mediante un’esclusiva tecnicamacinatura :
pietra . Oltre ad essere una farina di ottima tfualal punto di vist
tecnologico, ben equilibrata, facilmente lavoraldleadatta a tutti
tipi di lavorazione che richiedono tempi non ecoessente lunghi
di lievitazione, &€ una farina con una fragranzatipalare, che s
sprigiona gia all'interno del forno e che diventaacamente tangibil
allassaggio del prodotto finito. Il prodotto fioitrisulta friabile,
leggero, croccante, perfettamente digeribile; gluksionanti naturali
presenti nel cuore di grano garantiscono I'ottemitoedi una pizz:
alveolata e croccante che si mantiene tale anclredida.
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Parametri chimici Analisi chimiche: Ceneri 0,65; Umidita 14,50; Proteine (N x 5.[70)
12 su 100 parti di sostanza secca,;

e reolog|C| Attivita enzimatica: F.N. 380; Amilogramma: 900;
Farinogramma: assorbimento 58%, stabilita 7', tempo di sviluppo
3"
Alveogramma: W 200, P/L 0,45

Risultato finale La macinazione lenta dei grani, con diagramma diimaaione lungo
permette di ottenere una farina che conserva éntdgt sue
caratteristiche strutturali e tecnologiche, ganagiteottimi risultati in
lavorazione.
E una farina studiata appositamente per elevayed#ta dei prodotti
da forno e per conferire loro una caratteristicgudito che
nessun’altra farina di grano tenero presenta.

Ricetta base Per ottenerd0 kg d'impasto (temperatura ambiente: 21°C; acqua

25°C): 3,5 | acqua; 6,5 kg di farina “Verace Oro”; 15iglievito di
birra; 20 g zucchero; 180 g olio extra vergine da] 180 g sale;
impastare per 14’-18’ con impastatrice a spirakelqee) o 25’ con
impastatrice a forcella (lenta); far riposare liagpo per 30’ :
temperatura ambiente; formare le palline da 180irgaco della
pezzatura desiderata; far lievitare le pastelle3sérh a temperatura
ambiente negli appositi cassetti.

57




CUCINAz:
LE FARINE DATTE

SELEZIONATE

FARINA 0 SO ORO DI MACINA®

Caratteristiche

Farina ottenuta dalla macinazione di pregiati grigadiani, il cui

BN

germe e stato mantenuto all'interno, dopo essemo stidotto &

sfarinato mediante un’esclusiva tecnica di maciagupietra . Oltr

ad essere una farina di ottima qualita dal punteista tecnologica,

ben equilibrata, facilmente lavorabile e adattauti i tipi di
lavorazione che richiedano tempi molto lunghi dviiazione, € un
farina con una fragranza particolare, che si spngigia all'internc
del forno e che diventa chiaramente tangibile sdlaggio de
prodotto finito. Il prodotto finito risulta friab#, leggero, croccant
perfettamente digeribile; gli emulsionanti natugaesenti nel cuor
di grano garantiscono I'ottenimento di una pizasealata e croccan
che si mantiene tale anche da fredda.

D
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Parametri chimici
e reologici

Analisi chimiche: Ceneri 0,65; Umidita 14,50; Proteine (N x 5.
14 su 100 parti di sostanza secca,;

Attivita enzimatica: F.N. 390; Amilogramma: 900;
Farinogramma: assorbimento 59 %, stabilita 16’, tempo di svila
5.

Alveogramma: W 320, P/L 0,45

70)

Risultato finale

La macinazione lenta dei grani, con diagramma diimaaione lungo
permette di ottenere una farina che conserva éntdgt sue

caratteristiche strutturali e tecnologiche, ganagieottimi risultati in
lavorazione.

E una farina studiata appositamente per elevagedéta dei prodotti
da forno e per conferire loro una caratteristicgudito che
nessun’altra farina di grano tenero presenta.

Ricetta base

Per ottenerd0 kg d'impasto (temperatura ambiente 21°C, acqu
25°C). 3,6 | acqua, 6,4 kg di farina “SO Oro”, 20 gidvito di birra,
180 g olio extra vergine d'oliva, 180 g sale. Intpas per 18-22’ co
impastatrice a spirale (veloce) o 30’ con impastatra forcells

(lenta). Far riposare l'impasto per 30" a tempe@t@ambiente;

formare le palline da 180 g circa o della pezzaueaiderata. Fé
lievitare le pastelle per 24 h in frigorifero (+4°©@ per 6-8 ore
temperatura ambiente.

=}

Ar




CUCINA#E:
LE FARINE o] JAUTORE

SELEZIONATE

FARINA 0 E ORO DI MACINA®

Caratteristiche Farina ottenuta dalla macinazione di pregiati grearionali ed
europei, il cui germe e stato mantenuto all'interdopo essere stato
ridotto a sfarinato mediante un’esclusiva tecnicamacinatura :
pietra . Oltre ad essere una farina di ottima tfualal punto di vist
tecnologico, ben equilibrata, facilmente lavoraldleadatta a tutti
tipi di lavorazione che richiedono tempi medio-lang di
lievitazione, & una farina con una fragranza dngrparticolare, ch
si sprigiona gia allinterno del forno e che dienthiarament
tangibile all'assaggio del prodotto finito. Il praitb finito risulta
friabile, leggero, croccante, perfettamente digks;ilgli emulsionant
naturali presenti nel cuore di grano garantiscéotéehimento di una
pizza alveolata e croccante che si mantiene taleeada fredda.
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Parametri chimici Analisi chimiche: Ceneri 0,65; Umidita 14,50; Proteine (N x 5.[70)
11 su 100 parti di sostanza secca,

e rEOIOgICI Attivita enzimatica: F.N. 360; Amilogramma: 900;
Farinogramma: assorbimento 58%, stabilita 12’, tempo di svilopp
3"
Alveogramma: W 280, P/L 0,40

Risultato finale La macinazione lenta dei grani, con diagramma diimaaione lungo
permette di ottenere una farina che conserva éntdgt sue
caratteristiche strutturali e tecnologiche, ganagiteottimi risultati in
lavorazione.
E una farina studiata appositamente per elevagedéta dei prodotti
da forno e per conferire loro una caratteristica gtisto che
nessun’altra farina di grano tenero presenta..

Ricetta base Per ottenerd0 kg d'impasto (temperatura ambiente: 21°C; acqua

25°C): 3,5 | acqua; 6,5 kg di farina “E Oro”; 20 g dito di birra;
20 g zucchero; 180 g olio extra vergine d’olivafI8sale; impasta
per 16’-20’ con impastatrice a spirale (veloce)so @n impastatric
a forcella (lenta); far riposare l'impasto per 38 temperatur
ambiente; formare le palline da 180 g circa o delezzature
desiderata; far lievitare le pastelle per 12-16 frigorifero (+4°C) @
per 4-6 ore a temperatura ambiente.
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CUCINA#E:
LE FARINE o] JAUTORE

SELEZIONATE

FARINA 0 B ORO DI MACINA®

Caratteristiche

Farina ottenuta dalla macinazione di pregiati grearionali ed

europei, il cui germe é stato mantenuto all'interdopo essere stato
ridotto a sfarinato mediante un’esclusiva tecnicamacinatura a
pietra . Oltre ad essere una farina di ottima tfualal punto di vista
tecnologico, ben equilibrata, facilmente lavoraldleadatta a tutti|i
tipi di lavorazione che richiedono brevi tempi @ivitazione, € una
farina con una fragranza di grano particolare, shsprigiona gia
allinterno del forno e che diventa chiaramentegthife allassaggio
del prodotto finito. Il prodotto finito risulta frbile, leggero,
croccante, perfettamente digeribile; gli emulsignaaturali presenti
nel cuore di grano garantiscono |'ottenimento di pirza alveolata|e
croccante che si mantiene tale anche da fredda.

Parametri chimici
e reologici

Analisi chimiche: Ceneri 0,65; Umidita 14,50; Pioge(N x 5.70) 11
su 100 parti di sostanza secca,;

Attivita enzimatica: F.N. 360; Amilogramma: 900;
Farinogramma: assorbimento 58%, stabilita 12’, rdp sviluppg
3.

Alveogramma: W 200, P/L 0,40

Risultato finale

La macinazione lenta dei grani, con diagramma diimaaione lungo
permette di ottenere una farina che conserva étddt sue
caratteristiche strutturali e tecnologiche, ganagiteottimi risultati in
lavorazione.

E una farina studiata appositamente per elevageaéta dei prodotti
da forno e per conferire loro una caratteristica gtisto che
nessun’altra farina di grano tenero presenta.

Ricetta base

Per ottenerd0 kg d'impasto (temperatura ambiente: 21°C; acqua
25°C): 3,5 | acqua; 6,5 kg di farina “B Oro”; 15 g d\Vito di birra;
20 g zucchero; 180 g olio extra vergine d’olivaf8sale; impasta
per 14’-18’ con impastatrice a spirale (veloce)so @n impastatric
a forcella (lenta); far riposare l'impasto per 38 temperatur
ambiente; formare le palline da 180 g circa o delezzature
desiderata; far lievitare le pastelle per 3/4 lemperatura ambien
negli appositi cassetti.

oD g

— b




