RINHA ITALI

A base para uma pizza excelente




“ linha Le 5 taqioni apresenta uma
qama completa de produtos para pizzaria

0 Moinho Aqugiaro  Figna
jd exporta para £) paises,
e aqora cheqa ao Brasil




A\ FARINUA
LS STAGHH

\
»
1

Brasil ¢ um dos maiores
consumidores de pizza
do mundo, e além de con-
sumir, o brasileiro inovou.
Sua criatividade incrementou o
prato e deu novos gostos a essa
conquistadora de paladares.

Mas tanta criatividade merece um
pouco de tradi¢ao. As farinhas, ao
contrario do que se pensa, nao sao
todas iguais. Ha uma farinha especial
para cada massa, de diferente grau de
elasticidade, tempo de fermentacao e
outras particularidades que rendem uma
massa ideal para um prato em particular.

“A Farinha Italiana 00, da Le > Stagioni,
¢ ideal para pizza porque:

¢ uma farinha forte, apta  longas fermentacdes, permitindo assim vm melhor planejamento da
producdo e evitando desperdicios;

¢ uma farinha equilibrada, que produz uma massa eldstica e facil de manusear, o que facilita o
trabalho do pizzaiolo e otimiza o tempo de preparo;

reage melhor ao fermento, reduzindo a quantidade necessaria, e absorve mais aqua, dvas qualidades
imperativas para a producdo de yma massa aerada e volumosa, de maior rendimento;

doa mais sabor, crocancia, e fragrancia a pizza, que saira do forno com uma bela coloracdo dourada;

o resultado final ¢ uma pizza leve, saborosa e de facil digestao, o que aumenta o consumo individual.

A Farinha Le 5 Stagioni nao s6 agregara a sua pizzaria a imagem
de qualidade e inovacio, mas serda também o diferencial que ela
precisa para sair na frente da concorréncia.
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05 PRODUTOS

Wil0 P/L0S
FARINA

DI GRANO - :
TIPO “00” Uma farinha especmlmente forte.
3 "53 w, Feita com o trigo manitoba canadense, conhecido como o grio de trigo mais forte do mundo,
S, i ‘& a principal caracteristica desta farinha é sua for¢a. E uma farinha equilibrada, de alto valor
tag proteico. A Manitoba é ideal para reforgar farinhas mais fracas.

_ FARINA W330 P/L 06

ITlPo “00> | farinha dos que apreciam ¢ reconhecem a importancia
T decada etapa da preparacdo de uma massa.

Farinha equilibrada e forte, a Superiore est4 apta a longas fermentacoes (8-13 horas), e quanto
= maior o tempo de espera, melhor o resultado final. O longo tempo de descanso da massa a torna
L _’ especial, de leveza e digeribilidade sem igual. A consequéncia é um cliente satisfeito com o sabor
e avido pelo sexto ou sétimo pedaco de pizza.

PIZZA
NAPOLETANZ

W300 P/L0.6

Homologada como ideal para a fabricacdo da verdadeira
pizza napolitana.

A farinha Napoletana esta em conformidade com os exigentes padrdes de qualidade necessarios para a
produciio da verdadeira pizza napolitana, de acordo com a “Associazione Verace Pizza Napoletana”,
sendo indicada para a produciao da pizza napolitana tradicional. Ela é uma farinha equilibrada, de
forca médio-alta e particularmente flexivel, que produz uma massa altamente leve e de ficil digestio.

RINFORIATA  QUBSURVINE

PO 400" Afannha Rinforzata @ ideal para quem busca velocidade
na produ¢do sem comprometer a qualidade da massa.

Ela é uma farinha bem pritica, pois aceita um tempo mais curto de fermentagdo (2-6 horas). E
equilibrada, de for¢ca médio-alta, e produz uma massa muito leve e de facil digeribilidade. Por ser

== uma farinha resistente, pode também ser deixada na geladeira por mais de 24 horas, o que resultara
h‘“w e —4 em uma pizza ainda mais leve e rica em sabor, otimizari a producio e evitara desperdicios.




NON SOLO GRANO Pré mistura de 7 cereais: triqo, trigo integral, cevada, aveia, centeio, milho, malte.

Alia 0 sabor da verdadeira pizza italiana a funcionalidade
dos produtos inteqrais.

Non solo Grano é um preparado para pizza integral, aos cereais. Sua massa terd todas as
propriedades nutritivas de seis grios: trigo, cevada, aveia, espelta, centeio e milho, em um iinico
mix. Esta farinha é adequada para a producio de uma pizza de consisténcia crocante e sabor rico e
intenso, com o aroma tipico dos produtos enriquecidos com farinha de cereais.

' FERMENTO NATURAL

natwrkratt | Naturkraft & fruto de uma tecpologia inovadora e original, capaz de
= produzir um fermento madre que doa & massa indmeras qualidades:

e antecipa a maturacio e fortalece a massa, prolongando a resisténcia a fermentacio:
e facilita a abertura da massa:

" e torna a massa mais tolerante as altas temperaturas e favorece uma excelente cocciio;
¢ confere um dourado homogéneo sobre toda a superficie.
O resultado é uma pizza crocante e saborosa, mesmo depois de fria e de excelente digestao.

FERMENTO NATURAL

" Formento madre desenvolvido em parceria com ¢
wenere]  ASSOCIaZIONE Verace Pizza Napoletana’

ﬂ;.;;; ] Para o desenvolvimento do Naturkraft Naturalmente Verace, Le 5 Stagioni e a Associazione Verace
LiZE8

==l Pizza Napoletana selecionaram as melhores cepas de leveduras naturais para assegurar a massa as
fragrancias tipicas do fermento mae e as caracteristicas da tradicional e verdadeira pizza napolitana.

PASTA FRESCA Teor de cinzas méximo 0,36%
FARINA
DI GRANO

neoegee  (oloracdo perfeita e duradoura para a sua massa.

AL R0
- . e o . .
:&53 N g Farinha de trigo duplamente refinada e com baixo teor de cinzas. que resulta em uma massa com
2 o & i !
stag‘ 6tima coloragio, leve e saborosa. A massa obtida com pasta Fresca pode ser armazenada na
geladeira por mais tempo sem perder suas caracteristicas organolépticas.

PER Ela é ideal para a producao de massas artesanais.
PASTA
LKE20Y

(ONHECA TAMBEM A LINHA LE SINFONIE PARA PASTICCERIE

especializada em farinhas especialmente desenvolvidas para a fabricacio de paes, tortas, croissants e panetones.




CONTATO

Torre Vephia (om. de Alimentos Ltda.

Rua Conde de Agrolongo, 482
Rio de Janeiro - RJ
cep. 21.020-170 tel. (21) 3151-3021
torrevephia@gmail.com

Para mais informacoes acesse o nosso site:

www.leSstagioni.com.br

www.leSstagioni.it



