


thauks To Chefp Alan Sulis

@W Mryéead?v con tyydmﬁr A Pomodoriné
Datlerini gc'a(&' e ross, ymnel[a 4 Pistacchio e
Buvvata.

Picelln
/pgwea/ienﬁ' (due paneli da 260 y)

Lievilagione

79';010‘7[01 [nym;@

Colttura

p l‘0€€dtfl/‘ﬂ
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QD
vt P
thanks s Chef: Anlven Vervin
p%a béanea con Wlo%aae((a féor de lale, oléo evo,

Funghi Brecchione (Slrise) e a fine coluva fiocchi 4
Wiascaspore.

Ricetl
/fgma/c'eﬂﬁ
Favina lpo 1000 g
(Capito Niwele)
Aequa o0 i
Lievdo d: birva fresco 7 9
Sale 20 g
Léevdagione
15127 ove totale, e cui /2124 ove in quﬁm
5&3&‘0 panelli e allre 3 ove de lievdagione

Vipologéa lupaste: Divells

Cottwra:
Wo 90 seconde
pt'ayo(n Pro U3

Procedura vizihile al video
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74 b
Diasde P
thawks o Chef: éove Ciovamni

7)%« mrgéemﬁz con @gmﬂz o o, e dopo la collura
A C'a/voco(lo A Wavtina, Stracciatella, Bucola e Nocc

Ricelln
[@MM (panetti dn 750 ‘7)

Favina tipo 1000 4

(U0 g Capuds Navela ¢ 900 g Capto Piggenia )

ﬁ[czﬁm yh’amﬁf o g
Léevdo d: birva fresco 3 g
Sale 75 g

Léevdagione
24 ove totale, oe cui /9 ove in WW{Z&M ele
reslandi a Vemperalua ambieste

Vipologéa Inpaste: Divells
Cottara

lempo 90 seconde
ﬁt'am(a DPro U3

Procedura vizihile al video
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(>
Dieste P
thaks 1o Chefp Wloawrio Bevuarde

p%,m Wlmyéemﬁr a Caore con qg(gc’u«fa di pomodorini
oléo e basdlico

Ricetla
[fg%ea/(’enll (0 Panetfc)
Favina ﬁ}w 1000 9
(. 500{7 C’u//u&r P{rsfu, 500[7 5/’4«/0&«' Z?/'-w 2)
ﬁ[aﬂ/a 700 9
Léevdo & birva fresco / Y
Gale My
Léevdagione

30 ove lotals, o cui /17 ove ata. con 5/6/%'6(?43 a
m’nfw*gw. gmte%d/aml‘e 17 /w'ﬂawfew per 20 ove.
5@1&'0 e ulleriore f / 7 ove o (wnﬁvgwﬂe ala.

7(;0(0‘7(01 [nymﬂ‘w Divelllo o Knead

Cttwa
@nym 90 seconds
tomperativa 950 °C
Diavola Pro V3

Proceduvra vizihile al video
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(P
C‘)W ?w

thavds To Chef: Wiarco Guido

p%a Biaea con aggiunta dopo (a collura A
Wovrtadelln, Stracciatella e Pesto di Pistacchio

Ricelln
[@MM (¢ panelli dn 750 3)

Favina ﬁ}m 1000 9

(C a/m??» p('}jem'a )

Aequa 00 4
Léevdo d: birva fresco 7 9
Sale 75 g

Léevdagione
27 ove lotale, o cuc? ove a ta. /lot’ /9116 ove cu
/m"gom}em. 5&1‘7((0 /mﬂem' e altre 319 ore &
lievdagione a Vemperaluva ambieste.

7(;50(0(7{&1 [;yaa;w Divello con aulolisé
Cottwra:
Eﬂym 90 seconde

éﬂymm&//m 430 °C
ﬁt'am(a Proll

Procedura vizihile al video
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thanks 1> Chefp Framcesco Gimeole

pg»}a pma/oojga Solo W/o%aﬂe((a i cllwa.
7{9‘7(«% dopo la colluva de Posto lenovese di Pra,
pomodovini - gialle  Confd, pomodorini e cinlda o
pmw'ydmo @eyyt’ww

Picella
ligredients (4 pasett; du 200 9)

IZ;W‘[IM{ ﬁ}w o/ q 9

(Copito Piggevia 50%, Caputo Avia 40%, Wavdloha Ero /0%)

Acqun 902
Léevdo & birva fresco ’h g
Sule 20

Léeviagione
7D ove lolale, dewc? a la, /7 ove in /myw’ 00,
/10[ 5721‘7&’0 /lmtelﬁ' ebove de &é:«fa}t’aﬂe

Vq'—aolojt'a [;yoagw ﬂwﬂfﬁ wo Knead
&mﬂm:

fwym J0/90 seconde
pt'am(a Dro 17

Procedura vizihile al video




GIUGNO

LUN MAR MER GIO VEN SAB DOM MAGGIO
LMMGV S D
01 02 03
01 02 03 04 05 06 07 04 05 06 07 08 08 10
11 12 13 14 15 16 17

08 09 10 11 12 13 14

25 26 27 28 29 30 31

159 16 17 18 19 20 21
LUGLIO
220 923 24 25 26 27 28 LMMe Vs D

01 02 03 04 05
06 07 08 09 10 11 12
29 30 O 13 14 15 16 17 18 19
20 21 22 23 24 25 26
27 28 29 30 31



(P
Droste P
thanks 1o Chef: Fabio Caslronuovo

Pisga solo Woggavelln d Bufala in coltura. 7{9‘7(«%
dopo la collura o Proscidtlo crudo, Stracciatelln,

Wovmellata o Fiche e Mocé

Picelln

[fg%ea/(’enll (6 /mﬂem’)
Farina lpo 1000 g
(ﬂ”/’l(k Pﬂﬁsﬂ)
Léevdo & birva fresco ] g
Bale 75 g
o 20 g

Léevdagione

f ove Tolalt, o eué / ora VA m}mgﬂ con /u'eyﬁe, 3 ore
A 1/(}7050, 5@&0 /Mmem' e allve 4 ove de
[t’ez/cfagzoﬂe, dltlo a Ve;‘fe#ﬂﬁﬂ/‘ﬂ ambiente.

V()—vofojt'a [nym;ﬁ’ Divello no bnead
Cottwra:

lemperatura Wassima solo ?e%k%a supeviore
Qt'am(a p/ﬁo ]

Proceduvra vizihile al video
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4B
ste P
thaks To Chef: Leonia Wtnraro
p%}a Ladicchi..Amo. Base Wlmyéeadh con ﬂw‘gmw,

Satsa al Badicchio, Radicchio g/ma/oﬂe, Balsiccia e
Provola Affamicata

Picella

/fgreo/t'enﬁ (9 panett)
Farina lgpo o g
(Z/ﬁtﬂ fﬂ/’l(f/‘ [/ M{(’L/ﬂ, /({‘y Vosuvio )
Aequa 425 4
Lievdo o birva fresco 7 g
Sale /H g
Léevdagione

21177 ove lolale, A (m'/ ora i m}wgo ala, /7 ore
7z tz;«{qom%em, 7 ove di ullercore &k{/t??f}éwte ala.
gﬁfy&'ﬁ Danelli e allve 215 ove 4 &kz/d?r}éme ala.

79;0[0(7[0? [nym;ﬁ Divetty

Cottwa:
ZZ/«/}& 90 secondc

@egt'ﬁl?nga supeviore su Boost, infeviore su /
Deiavola Pro V3

Proceduva visibile al video
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thaks T Chef: Sivéo Forlanallo

p%a peb/;,m o Adtwws: cvema o gucca, moggavelln,
gorgougo(a, speck e nocc

Picetla

/@W&/{mﬁ (3 ponelti)
Favina lipo o 3/0 i
Favina gromo avso #” 9
%Ic%m 767 g
Léevdo d: birva fresco //5 g
Bale /7 g
o evo { g

Léevdagione

24 ove lotale, e cuc 9 ove in ém"go//(}wo. 5@&0 e
allve b ove di lievdngione a Vemperatuva ambieste

Vipologéa Inpaste: Divells

Cltlura
lempo 90 secondi
lemperalura 460-470 °C
Diavola Pro V3

Proceduva vizihile al video
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(P
C‘)m ?w

thavks To Chef: Wiavie gla/w'%on

p%a ?eyt’mr DPomodovo, olio, Wla%arel(a d Bufala,
Proscinllo alle evrbe e Cénnyot’gmng A paw’ya’

Picella
/@MM (7 /mnem’)

Favina ﬁ}la o 260 g
Aequn g
Léevds secco 05 g
Sale § i

Lieviagione
30 ove totale, d cuc 4 ove a ta. con due pieghe nelle
prome due ove. 1§ ove in /myw/«(}eﬂa 5@&‘0 e
allve b ore o &'ez/d‘a}tbﬂe 17 /m('gom}euo. Ullercore
lievilagione dec panelti per Z ove a ta.

7(;5010(7(41 fﬂymsl‘w Divelto
Cottwra:
Eﬂym 901100 seconde

Eﬂfﬂlﬁﬁ&/[/‘ﬂ 450-460 °C
ﬁt'am(a Pro 3

Proceduva vizihile al video
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(gp
Dinte P
thaks 1o Chef Lajos Vfipsghe

2 con Woggavelln, Pomodorini gialli e ross,
C’(Zggaegmﬁzga 7

Picella
/fgma/c'eﬂﬁ

pre‘{;z«fasﬁ Poolish
avina lgpo 500 g
( Ca/mﬁr Mwola 5«/;@/» 300 9 Saccorosso 175 9 Windoba 75 ‘7)

Ao 500
Léevdo secco 4 Z

Chiveara [nymsﬁ
Favina ﬁ}m 200 g

( Ca/mﬁr Mawvola gt«/wf 300 9 Baccorosso 176 9 Wandoba 75 ‘7)
Aogun 2%,
Léevds secco 0f
Sale 7 9
o i Hliva 20 i

Léeviagione
30 ove titale, de cuc 4 ove a ta. con due pieghe welle
prime due ove. 1§ ove in prigordgere. 5&7‘;{0 e
altre b ore o lievdlagione i frigordfero. Mlleviore
lievilagione dei panelli per 2 ove ata.

7:/'_50(0(9@1 [;«ymslb= Lndivello
Cottwra:
lempo 901170 seconde

vevaluva 440-460 °C
%m[n DPro U3

Proceduva vizihile al video
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(P
C‘){ww@w ?w

thads 1 Chefp Salvatore Barbera

p%a con. Pomodoro, W/o%me((a, e a e collwa
Domodorino &&gm, 5&37&'@ o Grana e
Prosciitlo Crudo

Ricelln
[fgma/c'eaﬁ (panetti dn 750 ‘7)

Favina lgpo 00 (Roccasatva)
Aequa Fredda

Lievdo fresco

Lale

Lieviagione
5&‘7&'0 divells dopo L impasto.
718 ove di Lievitagione lotati (fino al raddoppio
del volume), lille a Vemperaliva ambieste.

Vipologéa lupaste: Divells
Cottwra:
lempo 901170 seconde

temperatma 300/1900 °C
Diavola Pro 13

Proceduva vizihile al video
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