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Professzionalis
olasz lisztek pizzériaknak
és konyhaknak

A Molino Pordenone az észak-olaszorszagi Pordenone varosa-
ban talalhato vallalat, amely tobb mint szaz éve fejleszt és gyart
liszteket professzionalis felhasznalasra a pékek, pizzaiolok és
cukraszok szamara. A tobb mint szazéves hagyomanyt modern
technologiaval és szigoru mindsegellendrzéssel otvozve olyan
liszteket kinalnak, amelyek stabil teljesitményt és kiszamithato
eredmenyt biztositanak a konyhakban.

A Molino Pordenone modern technologiaval felszerelt malomuze-
meében évente tdbb tizezer tonna buzat dolgoznak fel. A teljes
gyartasi folyamatot fejlett min6segellendrzesi rendszerek fel-
Ugyelik, a beérkez6 gabona vizsgalatatol egészen a kész liszt
laboratériumi teszteléseig.

A termekeket kilonbozd technoldgiakhoz fejlesztették, igy
minden liszt mas tésztatipushoz és kelesztési folyamathoz
optimalizalt. Ez a szakmai szemlélet teszi a Molino Pordenone
lisztjeit megbizhato alapanyagga pizzériakban, éttermekben
és peksegekben.

A Molino Pordenone lisztjei lehetéveé teszik, hogy a pizzeéri-
ak és konyhak megbizhato, technoldgiahoz fejlesztett liszttel
dolgozzanak, amely segiti a kiszamithato tesztakezelést es az
egyenletes sutési eredmenyt.

Az eredmény: autentikus olasz textura,
stabil mindseég és hatekonyabb konyhai munka.
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Termékcsalad

A portfolio kilonbdz6 technologiai igényekhez és receptekhez optimalizalt liszteket tartalmaz,
hogy a vendéglatohelyek kdnnyen reagaljanak a modern fogyasztoi igényekre.

Pizza és
pizzériak szamara:
- pizza napoletana

- klasszikus olasz pizza
- pinsaromana

A lisztek stabil sikérszerkezettel és jo
vizfelvevd képességgel rendelkeznek, igy
idedlisak hosszu érlelést tésztdkhoz és
professziondlis pizzakonyhdakhoz.

Pékségek szamara
kenyérkészitéshez:
- kenyeérlisztek

- teljes ki6rlésd lisztek
- tobbféle gabonas és specialis keverékek

A lisztek célja, hogy stabil fermentacios
tulajdonsdagokkal és kiszamithato sitési
eredménnyel segitsék a pékeket a napi
termelésben.

Cukraszat szamara:

brids és élesztds tésztak
leveles tészta

omlos tésztak

panettone és egyéb hosszu érlelésl édességek

Ezek a lisztek pontosan szabdlyozott
stitési tulajdonsdgokat biztositanak a
professziondlis cukrdsztermékekhez.

Specialis és innovativ termékek:

bio lisztek
tobbgabonas keverékek
kész lisztkeverékek
gluténmentes lisztek



Aktualis kinalatunk (MiRBEST)

Napoletana ovsso =20
Autentikus napolyi pizza liszt

A Napoletana lisztet kifejezetten a klasszikus napolyi pizza
készitéséhez fejlesztettek. Finom érlésének és kiegyensu-
lyozott sikérszerkezetének kdszonhetéen kdnnyen kezelhe-
td tésztat ad, amely magas h6fokon sitve leveg@s, konny(
pizzaperemet eredményez.

Miért j6 a konyhaban?

+ 12-36 oras fermentacio

65-75% hidratacio

jolnyujthato, rugalmas pizzatészta

ideélis magas héfokl kemencékhez

leveg@s, kdnny( pizzaperem

autentikus olasz pizzastilus (leveg&s cornicione)

la przzeri

Ajanlott felhasznalas:
napolyi pizza, hosszu érlelesd pizzatesztak,
fatlzelésl kemence.

Forza ov4i10= 20
Extra erds liszt a hosszu fermentacidhoz

A Forza nagy sikértartalmu, erds liszt, amely kifejezetten a
hosszabb kelesztésiidejd tésztakhoz készllt. Stabil glutén-
szerkezete lehetdve teszi a magas hidratacioju és hosszu
érlelésli tésztak készitéset. 18-24 oras biga fermentaciohoz
is alkalmas.

PERFORMA Miért j6 a konyhaban?

stabil szerkezetd tészta hosszu fermentacio soran
jol birja a magas hidrataciot

rugalmas, kdnnyen kezelhetd tészta

egyenletes sttési eredmény

48+ ¢ras fermentacio

Ajanlott felhasznalas:
hosszu érlelésl pizzatészta, bigas elétészta,
kovaszos kenyeér, nagy hidratacioju tésztak



(MiRBEST)

Aktualis kinalatunk

Oro w220-280)
Sokoldalu liszt mindennapi hasznalatra

Az Oro egy kiegyensulyozott, sokoldalu liszt, amely pizzahoz,
kenyérhez is jol hasznalhato. Stabil teljesitménye miatt idealis
valasztas a mindennapi konyhai munkahoz.

Miért jo a konyhaban?

« konnyen kezelhet6 tészta
+ stabil sUtesi teljesitmeny
+ tobbfele felhasznalasra alkalmas
« megbizhato alapanyag napi termeléshez
+ buzacsirat tartalmaz, amely gazdagabb izt,
jobb tapertéket és enyhén rusztikus karaktert ad.

Ajanlott felhasznalas:
pizza, kenyér, focaccia.

Semola Rimacinata Viola
(W 220 + 20)

Finomra 6rolt durum liszt

Burumbuzabol készilt, finomabb szemcsemeéret( liszt, amely
a klasszikus semolanal konnyebben kezelhet6, ugyanakkor
meg6rzi annak karakteres tulajdonsagait. A finomabb érlésnek
kdszonhetden jol beépll a tésztaba, mikdzben a durumbuza
elényeit adja: jobb szerkezet, sargas szin és karakteresebb iz.

Miért jo a konyhaban:

jobb vizfelvevd képesséqg

stabil, rugalmas, jol kezelhetd tészta
ropogosabb alj

+ sargas, rusztikus bélzet
karakteresebb iz

Ajanlott felhasznalas:
kenyér, pizza, friss tészta, focaccia, pizzalap ala szoras.



Tovabbi, pizzériak

szamara késziilt lisztek

A maximalis minéséq és a kilonféle olasz pizzak elkészitéséhez: napolyitdl a klasszikus
pizzatésztakig, rovidtol a hosszu kelesztésig, illetve az Uj pinsa romana keverékig.

SOLE DI NAPOLI ROSSA (W 360 +20) SOLE DI NAPOLI Blu (W 290 + 20)
Hosszu fermentacio. Univerzalis.
24-48 oras kelesztes, Direkt és indirekt technolégiahoz,
magas hidratacio, biga/poolish. stabil napi mikodes

LA PINSA FOGLIA ORO

Lisztkeverek pinsa romanahoz W 330 + 20 (buzacsiraval)

SOLE DI NAPOLI Verde (W 240 + 20)

Rovid fermentacio

6-12 oras kelesztés, direkt tesztak,

gyors szerviz.

901 PANE E PIZZA
Gluténmentes

A Molino Pordenone pizzalisztekrdl érdeklddjon Uzletkotéjenél!

Miért ajanljuk partnereinknek?

A Molino Pordenone tobb mint 100 éves olasz malom, amely professzionalis fel-
hasznalasra fejleszt liszteket pizzaioldk, pékek és cukraszok szamara. Nem csak

alapanyag, hanem kiszamithaté rendszer a tésztahoz.
Stabil minéség:
kiszamithato tészta, gyorsabb szerviz, kevesebb hiba

Technolégiai tamogatas:
a liszteket konkrét felhasznalasi célokra fejlesztik

Széles valaszték:
pizza, pekség és cukraszat szamara kilon termékcsalad

Hatékony konyhai miikodés:
kiszamithato fermentacio és tésztakezelés

Nemzetkozi gasztronémiai hattér:
autentikus olasz hatter
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Keresse tagvallalataink kinalataba!
www.mirbest.hu



