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Vorwort

Pizza ist weit mehr als nur ein schnelles Gericht. Sie ist Handwerk, Leidenschaft, Tradition und
zugleich unendlich kreativ. Hinter einer wirklich guten Pizza steckt kein Geheimnis, sondern das
Zusammenspiel aus den richtigen Zutaten, etwas Wissen, Geduld und viel Freude am Ausprobieren.

Genau aus dieser Begeisterung ist dieses Booklet entstanden.

Es soll kein wissenschaftliches Fachbuch sein und auch keine Sammlung komplizierter Regeln.
Stattdessen mochte es dir Schritt fiir Schritt zeigen, wie aus einfachen Zutaten aullergewohnliche
Pizza entstehen kann. Dabei spielt es keine Rolle, ob du gerade deine erste Pizza backst oder bereits
viele Teige geknetet hast — jede Pizza ist eine neue Gelegenheit, dazuzulernen.

Du erfahrst, wie Mehl, Wasser, Hefe und Salz zusammenarbeiten, warum die Gare so entscheidend
ist, welche Temperaturen den Unterschied machen und wie kleine Verdnderungen oft grole
Auswirkungen auf Geschmack, Kruste und Krume haben. Ergdnzt wird das Ganze durch zahlreiche
Praxis-Tipps, Vergleiche, Checklisten und Bonusseiten, die dir das Nachschlagen erleichtern.

Dabei gilt immer ein einfacher Grundsatz:
Perfekte Pizza entsteht nicht durch Zufall, sondern durch Verstindnis, Ubung und Erfahrung.

Hab keine Angst vor Fehlern. Fast jeder gute Pizzabécker hat schon zu festen, zu weichen oder zu
frith gebackenen Teig produziert. Genau daraus entsteht Erfahrung — und mit jeder Pizza wirst du
ein Stiick besser.

Wenn dieses Booklet dich motiviert, neue Techniken auszuprobieren, verschiedene Teigfiihrungen
zu testen und deine ganz personliche Lieblingspizza zu entwickeln, dann hat es seinen Zweck
erfiillt.

Ich wiinsche dir viel Freude beim Lesen, Ausprobieren und natiirlich beim Genieflen.

Buon appetito!



Danksagung

Ein Buch entsteht selten allein — auch wenn am Ende nur ein Name auf dem Titel steht.

Dieses Booklet ist das Ergebnis vieler Stunden des Ausprobierens, Backens, Fotografierens ;-),
Schreibens und Uberarbeitens. Jede Pizza war eine neue Erfahrung, jeder Teig eine kleine Lektion
und jede gelungene Kruste eine zusdtzliche Motivation, dieses Wissen weiterzugeben.

Ein herzliches Dankeschon geht auch an alle Menschen, die ihre Leidenschaft fiir Pizza in Biichern,
Videos, Blogs und Foren teilen. Dieses Booklet baut auf dem Wissen vieler engagierter Pizzabacker
auf, die ihre Erfahrungen offen weitergeben und damit andere inspirieren.

Ebenso danke ich den modernen KI-Werkzeugen, die mich bei der Gestaltung, der Recherche und
der Entwicklung vieler Grafiken und Infografiken unterstiitzt haben. Sie haben geholfen, Ideen
sichtbar zu machen und komplexe Themen verstdndlich aufzubereiten — ersetzt haben sie jedoch nie
die eigene Erfahrung, das Ausprobieren und die Freude am Pizzabacken.

Dieses Booklet wurde mit viel Liebe zum Detail erstellt.

Wenn dich dieses Booklet dazu inspiriert, den ndchsten Teig mit noch etwas mehr Geduld
anzusetzen, Neues auszuprobieren oder einfach gemeinsam mit anderen eine gute Pizza zu
geniefen, dann hat sich die ganze Arbeit gelohnt.

Grazie mille — und allzeit ,,Buon appetito!“
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ZZA-AKADEMIE

KAPI FEL 1

DIE GESCHICHTE
DER PIZZA
Von den Urspriingen
bis zur neapolitanischen
Tradition.
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GESCHICHTE. STILE. TRADITION.
DIE BASIS FUR EINE PERFEKTE PIZZA.
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DIE VIER SAULEN DIE WICHTIGSTEN
DER PERFEKTEN PIZZA PIZZASTILE

Teig, Sauce, Kase Neapolitanisch, Romana,
und Hitze - das Fundament New York, Detroit & mehr -

jeder Pizza. ihre Merkmale und Unterschiede.

1.4
PIZZA WELTWEIT
Wie die Pizza Kulturen

verbindet und Uberall
neu interpretiert wird.
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GESCHICHTE

Von den Urspriingen bis zur
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DIE GESCH]CHTE

DER PIZZA yf

DIE

EINE REISE DURCH DIE ZEI

NEAPEL 1. 18. JH. M] HEUTE
Konigin Margherita
besucht Neapel und

erhdlt die Pizza Margherita -
die Legende beginnt.

ANTIKE
a, 1000 v. Chr

Pizza ist ein weltweites
Kulturgut - mit Millionen

Variationen und doch
tief in Tradition verwurzelt.

Pizza wird zum Essen

des Volkes in Neapel

ginstig, einfach und
unglaublich beliebt.

Erste Erwdhnung von
Jpicea” in einem |
lateinischen Dokument
aus Gaeta (ltalien).

Soldaten backten Fladen
mit Ol und Kriutern -
ein praktisches,
séttigendes Gericht

Fladenbrote mit Olivendl,
Krautern und Gewiirzen
waren die Vorldufer
moderner Pizzen,

DIE PIZZA
IN DER WELT

+ DIE PIZZA TRADIZIONALE
In Neapel entstanden klassische Pizzen, die bis heute
die Basis echter Pizzakultur bilden.

DIE GEBURT
DER PIZZA NAPOLETANA

Neapel - das Herz der Pizza.
Hier entstand eine einzigartige
Kombination aus einfachen,
hochwertigen Zutaten,
gebacken im heiffen
Steinofen.

Italienische Auswanderer
brachten die Pizza Ende des
MARGHERITA 19. Jahrhunderts nach:
N 4 @ USA
e @ Argentinien
@ Brasilien - Calabresa
Q@ Japan - Teriyaki Pizza
[ und in viele weitere Lander.

Mew York S
Fugazzeta

LL N D oz s
*e ).‘f Ftzza et dee Die &t kannte Pizza

:"’).--n-g-{.'-ﬁ;.- Lie

Kriftig, wiirzig und typisch
neapolitanisch.

Die Kénigin der Pizza,
Die Farben der italienischen

Einfach, aromatisch und
n Flagge: Rot, WeiB, Griin.

Zutaten: Tomaten, Mc

."’ LS i

ded Coadend
£ . Fid ) ¢
My alie, wherall, )/J

iano De Crescer

WAS MACHT PIZZA
S0 BESONDERS?
2" EINFACHHEIT
/ Wenige Zutaten -
groBe Wirkung.
™\ VIELSEITIGKEIT

' Unendlich viele Varianten -

fir jeden Geschmack.

VERBINDUNG
Pizza bringt Menschen

Zusammen,

TRA

urspringlich ve
Zutaten: Tomaten, Knobla
Oregano, Olivendl.

DIE

MEHL
Feines Weizenmehl
mit der richtigen
Stérke - fur Elastizitat
und Struktur.

?/\;U- ."f;_\_\

i

uch, | Zutaten: Tomaten, Mozzarella,

Sardellen, Olwen

Basilikum, Olivendl. Kapern, Oregano.

5 ECKPFEILER DER NAPOLETANISCHI
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WASSER
Sauberes, weiches
Wasser — die Basis
fiir einen lebendigen
Teig.

ZEIT HITZE
Lange Teigfihrung
fiir Aroma, Bekomnl-
ichkeit und perfekte
Struktur.

im Steinofen

flecken.

Die .Associazione Verace Pizza Napoletana” (AVPN) wurde 1984 gegrundet,

Sehr hohe Temperatur
fir die
perfekte Kruste und
typische Leoparden-

Jedle ¥

chhe efgeri

gesce

.N TRADITION

DY (M)
e \

LEIDENSCHAFT
Erfabrung, Gefuhl
und Liebe zum Detail -
das Geheimnis echter
Pizzaioli.

@ - WUSSTEST DU SCHON?

Eine echte neapolitanische Pizza

47 7 . e 2k P

/ / g um die echte neapolitanische Pizza zu schutzen,
(ber Gener \ weiterpepek i fireas
Uber Generationen weitergepe p 3 ; : 2 z ; ; wird in nur 60-90 Sekunden
Mur wer sich an die strengen Regeln halt, darf dieses Siegel tragen.

mit Stolz und Hingabe

Eechte Pizza. Echte hadition. Vera Piza ?H'Iop

' 4
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sletana.

Sée ist Kullwr, Geschichte und ein Gefihl,

dad man md ‘('{{f “Fh. ura jér 40 3;‘}1(?!;{

gebacken - bei bis zu 485 °C!
So bleibt sie innen weich,
auBen knusprig und aromatisch.




~ PIZZA-AD- AKADFM —

‘2 DlE VIER SAULEN ~ #
DER PERFEKTEN P!ZZL&;‘Z.

Nur wenn alle vier Saulen im Gleichgewicht sind, ?&:
entsteht echte Pizza-Ferfektion.

@ TElG

\h / Deie Basés

i . :
‘IL: HC_'_Ch"""emges Mehl mit Reife, aromatische Tomaten
Starke & Proteinen

I

: Wenig Zutaten -
(7 Lange, kalte Fermentation E oo

maximaler Geschmack

(_‘;) Optimale Hydration fiir p. 3 —a— ; B Plerfek? gewiirzt,
~ Luftigkeit & Struktur [ f S ; HESRANREY! nicht tiberladen

({ Handarbeit & Ruhe fiir ein J( g Schonend zubereitet fiir
lebendiges Ergebnis M N . oAr Bx. Frische & Balance

Ein guter Teig ist leicht, i . . k: ; 4 Die Sauce bringt Frische,
elastisch und voller Geschmack. % sy 74 Wy = _,:-_' 4 . 0y s Séure und die Seele der Pizza.

(@) KASE B HlTZE

~__~ Die Havmsnie ; L " Die hansfermation

3 Echter Mozzarella — frisch, 3a P r: Sehr hohe Temperaturen
nicht zu trocken (mind. 400 °C)

y Cremig, mild und perfekt s 5 A s | (1) Schnelle Backzeit:
schmelzend ‘ 60-90 Sekunden
Ausgewogene Menge S o s S 7Y Perfekte Kruste: luftig innen,
fur Balance I\ Ce® + ) ) ST knusprig auRen
Qualitat vor Quantitat = - ik 7 Maillard-Reaktion fiir

TEIG SAUCE KASE HITZE PERFEKTION Raéstaromen
Der Kise verbindet alle Aromen Keine Saule kann die andere ersetzen. | Die Hitze verwandelt einfacke
und verleiht Tiefe. _ Lusammen exgeben sie das Meisterwerk. | | Zutaten in etwas Auflergewdhnliches.

@ WUSSTEST DU SCHON? @) DAS ZIEL :I_ DIE REGEL

((m/frfmm' n /(g@ elion. ‘ ' Respektiere jede Zutat,

Lt Wenige Zutaten, hochster Respekt, be‘herrSChe jede Sau[e, :
D T T e suche immer das Gleichgewicht.

San Marzano Basilikum |  Ein Holzofen o= Mach Balance — das ist [ | D ' - 18
Tomaten vom verliert bei zu ‘ erreicht liber | ¥ die Kunst der Pizza. [ / aséione. [ LC(‘(/{{;Z(.(?H,@ )
Vesuv gelten langem Garen 400 °C und gibt : f D s
als die besten sein Aroma — der Pizza ihr | > ] (354.

fur Pizza. frisch dazu! typisches Aroma.

66 PIZZA IST NICHT NUR ESSEN, =
SIE IST EIN GEFUHL, EINE TRADITION UND EIN STUCK ITALIEN, ¢
EINMEISTERE DIE VIER SAULEN - UND DU MEISTERST DIE PIZZA.




PIZZA-AKADEMIE

HYDRATION -

WASSER IST DER SCHLUSSEL o=

Die Wassermenge bestimmt Struktur, Aroma
und das Mundgefiihl deiner Pizza.

13

TEIG

DIE BASIS |

@ ZEIT | @ TEMPERATUR

Lange Teigfiihrung
entwickelt Aroma
und macht den
Teig bekémmlich.

=,
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MEHL

o rj, =,
7

i 1L
N ‘b
L=
i/

DIE 5 EINFLUSSFAKTOREN

@ HYDRATION

Die richtige Wasser-

menge bestimmt

Elastizitat, Aroma
und Krustenqualitit.

—=D LUFT
Jedes Mehl nimmt
Wasser anders auf -
W-Wert & Proteine
sind entscheidend.

Kihle Flihrung
(4-8 °C) sorgt fiir
bessere Struktur
und Geschmack.

Die richtige Knetung
und Ruhephasen geben
dem Teig Stabilitat
und Volumen.

HYDRATION IM UBERBLICK

Die Teigkonsistenz verandert sich mit der Wassermenge.

60-65 %

AUSGEWOGEN

ZUTATEN - WENIG,
ABER ENTSCHEIDEND

MEHL

Hochwertiges Weizenmehl
(Typ 00) mit hohem
Proteingehalt (12-14 %)
fiir eine starke Gluten-
entwicklung.

WASSER

Am besten weiches Wasser. |
Die Temperatur beeinflusst

die Fermentation.

& Leicht zu verarbeiten

 Gute Balance

 Elastisch & formstabil
f Aroma & Kruste
/ Fiir viele Pizzastile geeignet

SALZ

Stérkt das Glutengeriist
und reguliert die
Fermentation.

Nicht zu fridh zum |
Mehl geben. ‘

|

! /) Weniger klebrig

[ &/ Knusprige Kruste

| | | & Weniger offene Krume

Der Allrounder fiir

3. Neapolitanis beste Ergebnisse

HEFE
Nur wenig Hefe verwenden -| () =
Zeit ist der bessere Treiber =
fiir Aroma und Struktur, ;

Der Teig wirkt weich - das Ergebnis lohnt sich!

OLIVENOL (optional)
Fiir mehr Geschmeidigkeit, '
Geschmack und eine
bessere Kruste. Ve

TEIGFUHRUNG — ZEIT MACHT DEN UNTERSCHIED

===
) = TR e
A 1. J
PORTIONIEREN
In Kugeln teilen
(220-280 g)
und straff wirken.

> £ 0

KNETEN BULK FERMENTATION
8-15 Minuten Teig abgedeckt ruhen
langsam und lassen (Raumtemp. 1-2 h
SaUDRI ChaLen oder kalt 12-48 him

bis der Teig glatt y
und elastisch ist. Kahischrank).

] &2 |
BACKEN |

Bei hoher Temperatur

ruhen lassen (430-500 °C)

(2-24 h bei backen und genieBen! | |
4-8 °C). | |

STUCKGARE
Abgedeckt weiter

EMPFOHLENE HYDRATION NACH PIZZASTIL
NEAPOLITANISCHE PIZZA
(Leopardenmuster, luftig)

PIZZA ROMANA / ALLA PALA
8 (knusprig & aromatisch)

PIZZA IN TEGLIA

(locker & luftg)

PIZZA AL TAGLIO
(sehr luftig, offene Krume)

HAUFIGE FEHLER

50-58 % Zu wenig Zeit — wenig Aroma & schlechte Struktur |

) Zu viel Hefe — flacher Teig, wenig Geschmack
65 9
58-65 % Zu wenig Salz —+ schwaches Glutengeriist
65-72 % Zu wenig Wasser — trockene Krume
o] /o

Zu warme Fuhrung — flacher, Ubersauerter Teig

70-75 %

A

S
# I v
Ve el e

=)"E

Ein guter Pizzateig ist keine Zufallssache.

Er ist Wissen, Geduld und Gefiihl in Balance.

& Sehr offene Krume

& Intensive Aromaentfaltung

@ Leicht & luftig

& Anspruchsvoll in der Handhabung

Je hther die Hydration, desto wichtiger sind Teigruhe, sanfte Verarbeitung und Erfahrung.

DIE PERFEKTE TEIGKUGEL

' Glatt & straff an der Oberfliche

v Leicht gewslbt, nicht flach

v Elastisch & gut ausgegast

v Angenehmer, leicht sduerlicher Duft
Se Lillt sich ein perfeliter

vhig fir deine

PROFI-TIPP

T
fetg an r{'(.f-

Plane deinen Teig wie ein gutes Rezept -
nicht nur die Zutaten zshlen,
sondern auch der richtige Zeitpunkt.
Ein perfebter Teig ist
die halbe Pizza.

Den Rest ist Leidensch zs{f{' 3

29




-~ PIZZA-AKADEMIE

HITZE -

~DIE TRANSFORMATION ¥

1%%

Hitze verwandelt einfache Zutaten
in eine fmﬁemgema‘eﬁnﬁmﬁe Pizza.

DIE 5 HAUPTEINFLUSSFAKTOREN DER HITZE

995 i
ZEIT
Die Backzeit bestimmt
Struktur, Feuchtigkeit
und den Grad der
Rostung.

TEMPERATUR
Je hiher die Temperatur, desto
schneller gart der Teig und
entwickelt Roststoffe, Aroma
und Charakter.

WARMEUBERTRAGUNG
trahlungswarme von oben,

WARMEQUELLE
Holz, Gas, Strom - jede
Wirmequelle liefert eine

andere Strahlung und

Geschmacksnote.

Leitungshitze von unten -
das Zusammenspiel macht
den Unterschied.

TEMPERATURBEREICHE & ERGEBNISSE

WAS PASSIERT BEIM BACKEN?

VEMPEMPFUNG

I Wasser im Teig verdampft und
lasst die Krume aufgehen.
5o entsteht Luftigkeit,

NIEDRIGE HITZE
Lingere Backzeit (3-6 Min.)
Weniger Blasenbildung

weiche Kruste
blasse Farbe

~. GARBILDUNG Weniger Réstaromen weniger Aroma

dehnen sich aus und
ilisieren die Struktur
des Teigs.

400-500 °C
MITTLERE HITZE

ERGEBNIS

; + schine Braunung

+ Ausgewogene Backzeit i
(2-3 Min))

+ Gute Kruste & Krume

+ Ausgewogene Ristaromen

STARKEMODIFIKATION + luftige Krume

Die Starke im Mehl quillt,
gelatinisiert und sorgt fur
eine stabile Krume.

sches Aroma

s | N .
500-600 °C

MAILLARD-REAKTION HOHE HITZE | v

-,v.__‘ l »rr;

- ey
= =

Ab ca. 140 °C entstehen
Réstaromen und die typische
Briunung der Kruste.

, KARAMELLISIERUNG

Zucker in Teig und Belag
karameliisiert und bringt

+ Schnelle Backzeit (60-90 Sek.) |
* Starke Blasenbildung |
+ Intensive Ristaromen

UBER 600 °C
SEHR HOHE HITZE
+ Sehr schnelle Backzeit (30-60 Sek)

+ inengves Aroma

ERGEBNIS

s

LUFTZIRKULATION
Gute Zirkulation sorgt fir
gleichmaRige Hitze und die
perfekte Balance aus Kruste
und Krume.

HOLZOFEN VS. MODERNER OFEN

HOLZOFEN

[ Weiche, langwellige Strahlung
{1 Matiirliche Feuchtigheit

{§ Typisches Raucharoma

! Hahere Tragheit

{ Einzigartiger Charakter

MODERNER OFEN

{ Hohe, konstante Temperaturen
{1 Prézise Steuerung

[ Schnelle Aufheizzeit

(' Weniger Feuchtigkeit

{ Konstante Ergebnisse

+ sehr leoparderte Knuste

WUSSTEST DU SCHON?

=
Aroma, Farbe und Tiefe, o et e
" + Risiko von Verbrennung ¥ manale Arumen ! -:?f;] { 4 .‘]
¥ Voesicht vor Bitterstofien E L’
Ein Holzofen Eine echte

3)

Die Maillard-

* Nur fiir geiibte Pizzaioli

erreicht (iber
400 *C und gibt

neapolitanische

Reaktion ist fiir |
biszu80% |
Wirme auch nach | 60-90 Sekunden | des Aromas der

DIE PERFEKTE KRUSTE — DAS ZIEL

Pizza backt nur

v Leicht, luftig und gut alveoliert (J- MERKE DIR:
% bei Giber Kruste verant-

450 °C.

dem Ausbrennen

+ Knusprig auBen, weich innen noch lange ab

Héchste Hitze, kurze Zeit,
gute Zutaten und Gefahl -

das ist die Kunst der Pizza.

wortlich.
v Schéne Ristung mit Leoparding
v Aromatisch und nicht trocken

TIPPS FUR DIE PRAXIS
+" Heize deinen Ofen immer ausreichend vor - mind. 45-60 Minuten.
+" Backe auf dem Stein oder Stahl -

+" Drehe die Pizza regelmaBig fiir eine gleichmaBige Braunung.

HAUFIGE FEHLER

Temperatur zu niedrig - die Pizza wird trocken und blass. /

er speichert und leitet Hitze optimal Zu lange Backzeit - die Kruste wird hart. [

\

Ofen nicht richtig vorgeheizt - instabile Hitze.

v Beobachte die Kruste - sie zeigt dir, ob die Temperatur passt. Zu wenig Luftzirkulation - ungleichmaBige Hitzeverteilung.

v Ube und vertraue deinem Gefishl - Erfahrung macht den Meister! Zu viel Belag — kithlt den Teig aus und verlangert die Backzeit.

=

?7’5(,;_3@ ot denr Pinsel,
die Zutaten sind die Farben —
dw malst das Meisterwert. 99
¥

64
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DIE BASIS FUR STRUKTUR,
AROMA UND PERFEKTE KRUSTE.

Mehl ist weit mehr als nur ein weif3es Pulver.
Es ist die Grundlage deines Teigs — und entscheidet
tiber Geschmack, Elastizitat, Aroma und Backergebnis.
Wer Mehl versteht, versteht Pizza.

WAS IST MEHL?

Der Ursprung, die Herstellung
und die Rolle des Mehls im Teig.

DIE MEHLTYPEN IM UBERBLICK

Tipo 00, Tipo 0, Tipo 1 und Vollkorn —
Unterschiede, Eigenschaften und Einsatz.

DER W-WERT EINFACH ERKLART

Was der W-Wert bedeutet und wie
er die Teigstarke beeinflusst.

PROTEIN, GLUTEN & BACKSTARKE

Die drei Helden im Mehl und wie sie " i
deinen Teig formen.

WELCHES MEHL FUR WELCHE PIZZA?_'_

Die richtige Wahl fiir Neapolitanische,
Rémische, Blechpizza und mehr.

Cin guter ;Tm beginnt nicht mit Wasser, <,
sendern mit dem i{'{.'éf(‘gm? Mehl.
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AS lST MEHL"

KLEINER STOFF, G WIRK

KLE
Mehl ist das Herzstuck Jeder P]ZZE

~ O

(‘,‘

Weizen wachst
auf dem Feld.

e

S

1. ANBAU ERNTE 3. REINIGUNG
Kérner werden von Staub,
Hilsen und Fremdkérpern

befreit.

Die reifen Ahren
werden geerntet,

AUS WAS BESTEHT MEHL?

KLEIE (= 14-16 %)

Schiitzt das Korn. Enthalt Ballaststoffe,
Mineralstoffe und B-Vitamine.
ALEURONSCHICHT (=6
Reich an Enzymen, Mineralstoffen
und Proteinen.

-8 %

MEHLKGRPER (ENDOSPERM) (= 70
Besteht iiberwiegend aus Starke und etwas
Protein. Hauptbestandteil des Mehls.

KEIMLING (= 2-3 %)

Enthilt Ole, Vitamine (E, B), Mineralstoffe
und sorgt fiir die Keimfahigkeit.

- GUT ZU WISSEN
Q Je héher der Ausmahlungsgrad (z. B. Vollkorn),
= desto mehr Bestandteile des Korns bleiben im Mehl erhalten
- und desto mehr Geschmack und Nahrstoffe hat es.

MEHL & PIZZA - WAS PASSIERT IM TEIG?
Wenn Mehl mit Wasser vermischt wird, beginnt eine spannende
Verwandlung. Aus einfachen Zutaten entsteht ein lebendiger Teig.

R HYDRATION

Wasser dringt in die Mehlpartikel ein.

und quillt die Proteine und Starke auf.

A\ GLUTENENTWICKLUNG

/ Kneten verbindet Glutenin und Gliadin
zu einem elastischen Netzwerk.
GARUNG

| Die Hefe wandelt Zucker (aus der Stirke) et
in CO; und Aroma um - der Teig geht auf. .

A

STRUKTUR & AROMA
Ein stabiles Glutennetzwerk hilt die Gase fest,
schafft Volumen und entwickelt Geschmack.

WEIZEN - DER STAR DES PIZZABACKE
Fast jede Pizza wird mit Weizenmehl gebacken,
Warum? Weil Weizen die perfekte Balance bietet:

Viel Gluten fur Elastizitat und Stabilitit

Gute Dehnbarkeit fiir diinne Baden

Neutrales Aroma fiir viele Zutaten

Vielfiltige Mehltypen fir jede Pizza

Behandte es gut — und es

Voo
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5. SIEBEN
Durch Siebe getrennt
nach Feinheit und
Verwendungszweck.

Fein gemahlene Getreidekorner,
hauptsachlich Weizen,
mit wertvollen Bestandteilen,
die den Teig tragen, formen
und nahren.

MAHLEN

Die Kérner werden
zermahlen und zu
Mehl vermahlen.

4 6. MEHL
Fertig ist das Mehl -
bereit fir deine
Pizza.

ME
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DIE HAUPTBESTANDTEILE IM MEHL
Die Energiequelle fiir die Hefe.
Sie wird bei der Gérung zu Zucker

abgebaut und lisst den Teig aufgehen.

STARKE
(60-70 %)

—s GIBT
ENERGIE

PROTEIN
(8-14 %)

Bildet Gluten, das dem Teig Elastizitat
und Stabilitat verleiht,

> GIBT
STRUKTUR

GLUTEN
(= 2-4%
im Mehl)

Entsteht aus den Proteinen Glutenin
und Gliadin in Verbindung mit Wasser,
Es entsteht das Teiggeriist.

- GIBT
ELASTIZITAT

Matiirliche Helfer, die Stirke abbauen
und die Fermentation unterstiitzen.

—3 STEUERN
PROZESSE

ENZYME

Wichtig fir Geschmack, Farbe und
die Aktivitdt der Hefe.

—> FORDERN
GESCHMACK

Verbindet alle Bestandteile und
aktiviert die Proteine. Ohne Wasser
kein Teig!

WASSER
(variabel)

> VERBINDET
ALLES

MEHL - MEHR ALS NUR TROCKENE ZUTAT
Die Wahl des richtigen Mehls beeinflusst:

KRUSTE
Knusprigkeit, Farbe
und Biss.

AROMA
Nussig. mild oder
intensiv - je nach Mehl.

TEIGVERHALTEN
Elastizitdt, Dehnbarkeit
und Stabilitat.

VERDAULICHKEIT
Je nach Ausmahlung
und Proteingehalt.

GESCHMACK
Feine Unterschiede,
die man schmeckt
bescnders im Rand.

GARVERHALT
Wie schnell und
wie sicher der Teig
aufgeht.

EN

‘A’ MERKE DIR 2%

q1-f

" Mehlist nicht gleich Mehl Teste verschiedene Mehle!
Dein Gaumen und deine Hande

werden den Unterschied erkennen.

PROFI-TI

PP

Es ist die Grundlage fiir alles,
was du spater schmeckst,
siehst und fiihlst.

Kenntnis dber Mehl ist
Kenntnis iiber Pizza.
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“L2n ALENL
I L3530 unyvery

wind deine

PIZZA-AKADE




TIPO 00

DAS FEINE FUR PIZZA MAPOLETANA

Sehr fein auspemahlenes Weichweizenmehl
mit niedrigem Aschegehalt.
Ideal fiir elastische, luftige Teige
mit langer Teigfiihrung.

™ Aschegehalt:
> max. 0,55 %
>y Protein:
11-13%
Eigenschaften:
fein, hell, sehr gut dehnbar

L Ideal fiir:

Pizza Napoletana, hohe Hydration,
lange Reifezeiten

WAS BEDEUTET TIPO?

~Tipo" bezeichnet in ltalien den
sgrad des Mehls -

Ausmahlun,
also wie viel vom Korn
im Mehl enthalten ist.

PIZZA-G:P-AKADEMIE o—

E MEHLTYPE

IM UBERBLICK

Nicht jedes Mehl ist gleich.
Je nach Typ, Ausmahlung und Mineralstoffgehalt
verandert sich Teig, Geschmack und Ergebnis. - -

TIPO 0

DER ALLROUNDER

Etwas graber als Tipo 00 und mit
[ mehr Mineralstoffen. Vielseitig

einsetzbar fir Pizza, Brot und Backwaren.

Aschegehalt:
max. 0,90 %

Protein:
11-135%

Eigenschaften:

“ ausgewogen, stabil und elastisch

Ideal fiir:
Pizza, Focaccia, Brot,
Allround-Teige

+> Kleie (duBere Schicht)
Ballaststoffe, Mineralstoffe
>
Mehlkérper (innerer Teil)
Stérke, Proteine
> Keimling
Vitamine, Ole

WELCHES MEHL FUR WELCHE PIZZA?

PIZZA-STIL /f ANWENDUNG
) Pizza Napoletana
Pizza in teglia (Blechpizza)
Focaccia
92 Brot / Brétchen
Vollkorn / Gesundheit

MEHLE MISCHEN
Viele Pizzabacker setzen auf Mischungen,
um Geschmack, Nihrwerte und

70%
TIPO 00

Verarbeitung zu kombinieren,
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TIPO 00 TIPO O

LE & & & 4
Perfekt

L& 8 & 8t
Sehr gut
b b $vd% L S

Gut Sehr put
LB & S*8ts LB S & gt

Gut Sehr gut
¥ ¥ YT Sy

Okay

LG & & St
Sehr gut
R

Nicht geeignet

% 17 1r 71
Eingeschrankt

- DAS BESTE AUS ZWEI WELTEN

Mehr Aroma & Mahrstoffe, ‘
bleibt trotzdem

30 %

TIPO 1

luftig und elastisch.

e TS

TIPO 1

MEHR GESCHMACK & NAHRSTOFFE

Teilweise ausge

, Aschegehalt:
/ max. 1,60 %

>y Protein:

12-14%

2\ Eigenschaften:
aromatisch, etwas kiirzere Dehnbarkeit

Ideal fiir:

=/ Pizza mit Charakter, rustikale Teige

Mischbrote

Je héher die Typenzahl,
desto mehr dullere
Schichten des Korns

bleiben im Mehl -
und desto dunkler,
nihrstoffreicher und

aromatischer ist es.

TIPO 1
o %k 777
Méglich

L & & &t
Sehr gut

% % ko
Sehr gut

L & 8 &4
Sehr gut

% % Ty
Gut

* g .'\..'..I.-_\.

Micht ideal

o e 7r 7 B

Maglich

L & Rl
Gut

% % %k 3y
Ideal

% % ok K
Ideal

MERKE DIR:

mahlenes Weizenmehl
mit mehr Ballaststoffen, Vitaminen
und Mineralstoffen. Kraftiger im Aroma.

‘ TIPOOO  TIPOO

i 7 . _';e-." 5
Aus dem ganzen Korn gemahlen — inklusive
Kleie und Keimling. Sehr néhrstoffreich,
kraftig im Geschmack.

7y Aschegehalt:
/ »1,60 %

Protein:
11 - 14 % (abhéngig)

Eigenschaften

gute Wasseraufnahme,

kiirzere Elastizitat

Ideal fiir:

Vollkornpizza, Mischteige,
gesundheitsbewusste Erndhrung

27

TIPO1 VOLLKORN

fein & hell

TIPPS AUS DER PRAXIS
=2 Fiir luftige, elastische Teige:
greife zu Tipo 00.

v Fiir mehr Geschmack und
N3hrstoffe: misch Tipo 1 dazu.

77 + Fur bessere Wasseraufnahme
{ LS 5 . .
Iy langere Teigruhe einplanen,

"

NE v Vollkornmehl immer mit Wasser
\®) und Geduld behandeln.

—#, / Mische Mehle fiir dein
individuelles Ergebnis!

Das richtige Mehl ist wie
das richtige Werkzeug - es macht

| | den Unterschied, aber nicht den Meister. - {8

Ubung, Gefiihl und Zeit sind entscheidend!

Das :Mffq/ st dée Seele des 7;':{'{,;._1

. -'.r.\'caf;n"'f(’ wewde, f(’[?(;n(/fi" €4 f";r.r.'_" und es ward, dich be




- PIZZA-AKADEMIE -«

DER W-WERT

EINFACH ERKLART

Der W-Wert zeigt, wie stark ein Mehl ist —
und damit, wie viel Wasser es aufnehmen kann
und wie stabil dein Teig wird.

23

DER W-WERT

WAS IST DER W-WERT?

Der W-Wert (Fallzahl) misst die Backstirke eines Mehls.

Gemessen wird der W-Wert

mit dem Farinographen.

Er ermittelt die Zeit (in Sekunden),
bis der Teig bei definierter
Knetung zusammenbricht.

Er gibt an, wie viel Energie (Arbeit) notig ist,
um den Teig zu verformen.

Je hoher der W-Wert, desto starker das Mehl. Einheit: 10~ Joule

= 10 x Fallzahl (Sekunden)

DIE W-WERT SKALA - WAS BEDEUTET DAS FUR
W 120 - 180 W 180 - 260

DEINEN TEIG?

W 80 - 120 260 - 350

SEHR SCHWACH

Sehr geringe Kleberstarke,
nimmt wenig Wasser auf.
Weiche, klebrige Teige
) Kaum Stand

) Fiir Pizza ungeeignet

Eher fiir Kuchen,

SCHWACH

Geringe Kleberstarke,
maRige Wasseraufnahme.

Weiche Teige

Begrenzte Stabilitit

Fiir Pizza nur bedingt

geeignet

MITTEL

Ausgewogene Kleberstarke,

gute Wasseraufnahme.

Geschmeidige Teige

(%) Gute Verarbeitbarkeit
() Fiir viele Pizzastile

geeignet

STARK

Hohe Kleberstirke,
hohe Wasseraufnahme.

(% Elastische, stabile Teige
(9 Sehr gute Gasbindung
® Ideal fiir lange Teigfiihrung |

und hohe Hydration

SEHR STARK

Sehr hohe Kleberstarke,

maximale Wasseraufnahme.

Sehr stabile, dehnbare Teige
Hohe Belastbarkeit

Fiir extreme Hydration
und lange Reifezeiten

Miirbeteig, Kekse Fiir Biskuit, Crépes,
feine Gebicke

wenig Wasseraufnahme
wenig Stabilitat

EINFLUSS AUF DIE HYDRATION

Je héher der W-Wert, desto mehr Wasser kann der Teig aufnehmen.

W 120 W 180 W 260 W 350

bis ca. 55 % bis ca. 60-65 % bis ca, 70-75 % bis ca. 80-90 %

Sehr weich,
kaum formstabil

Extrem elastisch,
maximale Entwicklung

Elastisch,
sehr gute Struktur

Geschmeidig,
gut zu verarbeiten

- MERKE: Mehr Wasser = mehr Aroma, mehr Offenporigkeit und ein luftiger, lockerer Teig

PRAKTISCHE TIPPS FUR DIE AUSWAHL

@' A ACHTUNG!

Ein zu hoher W-Wert bedeutet
nicht automatisch eine bessere
Pizza!

Fiir Pizza Napoletana:
W-Wert 260 ~- 320

(hohe Hydration, lange Reifezeiten)

Fiir Pizza in teglia / Blechpizza:
W-Wert 220 — 280

(gute Stabilitit, lockere Krume) (50) Zustarke Mehle kénnen
)

= - . - schwer zu verarbeiten sein.
Fiir lange Teigfiihrung (24-72 h): 3

W-Wert 260 oder haher Gleichgewicht aus Mehl,
Wasser, Zeit und Temperatur
Fiir hohe Hydration (70 % +): ist entscheidend.

W-Wert 260 oder hoher

mehr Stirke

Allround-Mehl
fiir jeden Tag

r""h Struktur

Perfekt fiir Pizza
Napoletana & in teglia

Fiir professionelle Backer
und Spezialanwendungen

sehr hohe Wasseraufnahme
sehr hohe Stabilitat

RICHTWERTE: HYDRATION NACH W-WERT
W-WERT ME DRATION FUR
45-55%

50 - 60 %
60 - 70 %
70 - 80 %
80 - 90 % -

LSTARKE ' E E HYD
80-120 I
120 - 180
180 - 260
260 - 350
350+

Sehr schwach
Schwach
Mittel
Stark

Sehr stark

':,j Hinweis: Abhiingig von Teigfihrung, T Femperatur unc d gewiinschtem Ergebnis.

BEISPIELE GANGIGER MEHLE & IHRE W-WERTE
a-Mehl Ilm l]U LS‘1-1da rd) Ideal fiir
Vert: 0 Pizza Napoletana

Manitoba (Tipo 0/00)
W-Wert: 300 - 380

Fiir lange Reife

und hohe Hydration
Pizzeria-Mehl (hohe Starke)
W-Wert: 320 = 400+

Fiir Profi-Teige,
maximale Entwicklung

Dinkelmehl
W-Wert: 150

Fiir Mischbrote,
Pizza nur bedingt

Fiir rustikale Teige,
schwerere Struktur

Der V/-Nert ist wiie ein krr"-f’]‘rf!?(idrl.'

seigl dir den "2(,-"'(3,9

- aber duw bestinumst das .Z(‘(Jff
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DIE DREI HAUPTBESTANDTEILE DES MEHLS
PROTEIN GLUTEN
Das Baumaterial. Das Netzwerk. e Die Energie.

Proteine sind die Bausteine, aus denen ® —% Gluten (aus Glutenin und Gliadin) ~ / o2 | Die Stérke liefert Energie fiir die Hefe,
Gluten entsteht, Je mehr Protein, K bildet ein elastisches Netzwerk, \ g J verkleistert beim Backen und sorgt
desto mehr Gluten kann sich bilden — = & = das Gasblasen einschlieBt und N A fiir Kruste, Krume und den typischen
und desto stirker wird der Teig. dern Teig Struktur und Dehnbarkeit gibt. . Geschmack.

PROTEIN & GLUTEN - SO ENTSTEHT DIE STRUKTUR AUFBAU DES WEIZENKORNS
2. KNETEN 3. GLUTENNETZWERK 4, STABILER TEIG F
MEHLKORPER (ENDOSPERM)
Enthalt Starke (ca. 70-75 %)
und Proteine (ca. 8-15 %).
Das wird zu Mehl vermahlen.

ALEURONSCHICHT
Proteine nehmen Slutenin (Starke) Ein elastisches Netzwerk ~ Ergebnis: ein dehnbarer, Reich an Mineralstoffen,
Wasser auf. und Gliadin (Elastizitst)  entsteht und fangt die  stabiler Teig mit Volumen Vitaminen und Proteinen.
erbinden sich. Girpase ein. d guter Struktur, z 5
veroinaen sSic argase en, und guter L ur, K[—[:\,]"Nfl

Enthalt Ole, Vitamine (E, B),

q OHNE GLUTEN - KEINE STRUKTUR. Mineréf_i_&loffe und Enzyme.
Der Teig wire briichig, flach und konnte keine Gase halten. Sorgt fidr Frische und Aroma.
KLEIE (SCHALEN)

Besteht aus Ballaststoffen

PROTEINGEHALT IM MEHL - WAS BEDEUTET DAS FUR DICH? und schiitzt das Korn.
PROTEIN % BESCHREIBUNG AUSWIRKUNG AUF DEN TEIG IDEAL FUR GLUTEN BESTEHT AUS ZWEI PROTEINEN
1—=9% Niedriger :-'\:epig Gl\ltlc-n.oildur?g Kuchen, Kekse, GLUTENIN GLIADIN

“ 9% | Proteingehalt é’er'_c'he’ l;lfn;f_;?{e'ae feins Gebacke Sorgt fiir Stérke und Struktur. Sorgt fiir Elastizitat und Dehnbarkeit.

LR Verleiht dem Teig Stabilitat Macht den Teig geschmeidig
9-11% Mittlerer 4 ?LTSEEYIMEETtclmerb"dmg Brot, Brétchen, fod Stancfectipkei- find Joianba
o /o Prpbaio it Sute Elastizita e ) & - e -

Proteingehalt G} Vislseitig einsétztior Pizza (Allround) ﬁ}":ﬁ_ﬁh ],
) Starke Glutenbildung Pizza Napoletana

it=13% || = ol b | -
~19 % | proteingehalt 2iSenr elastischiundistabil lang gereifte Teige ZUSAMMEN ERGEBEN SIE DAS GLUTENNETZWERK
y @ Lange Teigfihrung maglich ]

. 5 A Dieses Netzwerk halt die
Spezialbrote, e ~ @ Gargase im Teig fest und
sehr lange Gare A N2\ L sorgt fiir Volumen, eine
5 offene Krume und die
5% Mehr Protein = stirkeres Gluten = mehr Stabilitit - aber auch mehr Kraft beim Kneten nitig! il o - BB T . typische Teigstruktur.

Sehr starke Glutenbildung
Extrem stabil, aber schwieriger
zu verarbeiten

Sehr hoher

0,

< + :

13 % Proteingehalt

DIE ROLLE DER BACKSTARKE DAS PERFEKTE ZUSAMMENSPIEL GT) PRAKTISCHE TIPPS
ENERGIELIEFERANT FUR DIE HEFE Protein + Gluten + Starke im Gleichgewicht.

2 ) Hcfe.wandeft.Stfirlse iqZucker um - S - i Fiir Pizza Napoletana: Protein 11-13 %
damit produziert sie CO, und Alkohal. PROTEIN GLUTEN TARK {a0iie heigiohrung, hohe Hydrstian:

VERKLEISTERUNG BEIM BACKEN \ =
Stérke quillt bei Hitze auf und bindet < 3 “ 17\ Nicht zu kurz kneten — das Netzwerk
Wasser - der Teig wird fest und formstabil. A Vsl - S =~ braucht Zeit, um sich zu bilden.

KRUSTE & GESCHMACK

| Verkleisterte Starke karamellisiert
und sorgt fir Farbe, Aroma
und eine knusprige Kruste.

Teig ruhen lassen - Gluten entspannt
sich und wird dehnbarer.

Nur wenn alle drei perfekt zusammenspielen, /| Gutes Mehl wahlen — die Qualitit
entsteht ein Teig mit Struktur, Elastizitat, ' des Proteins ist entscheidend!
Volumen, Aroma und gutem Geschmack.

Cin guler | ’(g ot hein Zufall
( A f\a ./4/(/ ;{ rjﬁ.;-ﬁf‘fmf/nn/r ,("H ,{.rf(frﬂr //. ) .u a‘“(-r ./
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WELCHES
MEHL
FUR WELCHE
PIZZA?

—= PIZZA-AKADEMIE

£ —

Die richtige Wahl fir Geschmack, Struktur
und ein perfektes Ergebnis.

TIPO 00
DAS FEINE FUR NAPOLETANA

&) Sehr feln wenrg .l‘\ sche
() Elastisch, lasst sich lange fiihren
() Leichte, luftige Kruste
() Neutraler Geschmack

Pizza Napoletana,
Pizza in teglia, Focaccia

DIE MEHLAUSWAHL - AUF EINEN BLICK

TIPO 0
DER ALLROUNDER

Fein bis mittel, ausgéwogen
Gute Wasseraufnahme
) Vielseitig einsetzbar
) Ausgewogener Geschmack

IDEAL FUR:

Die meisten Pizzen,
Brot, Brotchen, Allround-Teige

TIPO 1

MEHR GESCHMACK & STRUKTUR

@ Vehr \'Iuneral;tof"e & Ballaststoffe
@ Kriftiger Geschmack

@ Stabile Teige, gute Struktur

) Etwas dunklere Kruste

IDEAL FUR:

Rustikale Pizzen, lange Teigfiihrung,
Brot mit Charakter

Sehr ﬂdh(S«OH(&ICh

Intensiver, nussiger Geschmack
Geringe Elastizitat

Schwere, kompakte Teige

Gesundheitsbewusste Rezepte,
Brot, spezielle Pizzateige

MISCHEN BRINGT DAS BESTE ERGEBNIS

Oft ist eine Kombination ideal - fiir Geschmack,
Elastizitat und bessere Vararbeitung.

WELCHES MEHL PASST ZU WELCHEM PIZZA-STIL?

PIZZA-STIL TIPO 00 TIPO O

Traditionell nur
mit Tipo 00. 70% TIPO O

309 HPf]I

Mehr Struktur und Aroma,
trotzdem leicht und luftig.
Perfekt fiir lange
Teigfihrung.

2 i o . A
= Pizza Napoletana L 8.8 & & TRk o T T

Tipo O fir mehr
Voksmen & Geschmack.

= Pizza in teglia
{Blechpizza)

ok ok

Knusprig & leicht

Pizza Romana 2
verdaulich,

{ddinn & kruzsprig)

Nahrstoffreicher,
aromatischer Teig mit
guter Handhabung.

L & & &4

Tipo O figr Stabifitat,
grofie Sticke.

| Pizaal Taglio |
| (romisch)

Fiir Aroma und

e Ausgewogen zwischen
uftigheit,

Elastizitat und Geschmack.
Ideal fiir rustikale Pizzen.

Focaccia TIPO 00

: 3 [IPO1
Tipo 1 bringt Struletur o o
und Geschmack.

Rustikale Pizza
(lang gefiihr)
Mehr Geschmack und
Struktur fiir den Alltag -
sehr vielseitig.

Mit Valikorn oder in
Kambination.

0% TIPO 0
» TIPO 1

Vollkorn-Pizza

sehr gut prsifnet Ak

£y f e

- N
'EMPERATUR
Kiihle Teigtemperatur
(20-24 °C) verbessert
Elastizitat und Aroma -
besenders bei Proteinen.

EXPERIMENTIERE
Teste verschiedene Mehle
und Mischungen. Dein
Geschmack und dein Ofen
sind entscheidend!

REIFEZEIT
Gutes Mehl braucht Zeit,
Mindestens 24 h,
besser 48-72 h fur
maximales Aroma.

TEIGFUHRUNG
Feinere Mehle (Tipo 00)
brauchen eine sanfte
Behandlung und genug 7eit
zur Entfaltung.

WASSERAUFNAHME
Jedes Mehl nimmt Wasser
anders auf. Starte mit
ca. 60-65 % Hydration
und taste dich heran.

QUALITAT
Achte auf hochwertige,
idealerweise italienische
Mehle. Gleichbleibende
Qualitdt = gleichbleibendes
Ergebnis.

EMPFOHLENE MEHLE (ITALIENISCHE MILLS)

FAZIT

Es gibt nicht .das eine beste Mehl" -
sondern das beste Mehl fiir deine Pizza.

RA agio™y

Fior di Farina (Tipo 00) ssica (T )] i t
Denti di Grano (Tipo 0)

Integrale (Vollkorn)

MOLINO
dallagiovana

Pizzeria (Tipo 00) La Napoletana (Tipo 00) in Mehl.

Muvola Super (Tipo 0) Verace (Tipo 0) Tradizionale (Tipo 0) und es belohnt dich

Manitoba Oro (stark) Farinapizza (Tipo 1) Integrale (Vollkorn) die aufie sprig und innen perfekt ist.-2 :

al"r_)u'd 1 r'('f',?{'{f'(f'(’ ;if(‘{'/bl;[ e’.{(".‘ .?‘:!"; ?.L"-{(e ng Y _(;}(-‘-ﬁ(a‘}{lr'_(_;r’zz l{)\’-?Z.’.i.

f ). H ¥ . f 7 i f . 7
"J(.-'.f(j.i."'r.‘, {/';m/m/c/ 3.',1(.1/ .ii(-‘fa'f.”f.‘fi(!"r(é‘// MLl f:r‘r: aé I,-'Jf’lfr’i'/?{)




KAPITEL

HYDRATION _

/s

Hydration ist einer der wichtigsten Faktoren
fir einen groBartigen Pizzateig.

Sie beeinflusst alles: die Verarbeitung, die Gare,
die Kruste - und vor allem das Ergebnis.

Verstehe sie. Beherrsche sie. Genielle den Unterschied!

Je mehr Wasser, desto |  Die Hydration bestimmt, Mehr Wasser = mehr Sie wird |uftiger, knuspriger Eine ausgewogene Hydration
weicher, klebriger und wie schnell und satbil Alveolen, mehr Volumen, und aromatischer - oder bringt die Aromen besser
anspruchsvoller der Teig reift und mehr Leichtigkeit. flach und zih. zur Geltung.
wird der Teig. Gase bildet.

Verstehe die Hydration, bevor du sie veranderst.

Wasser ist der Dirégent.

wie dein Teig klingt.

Teste, probiere, notiere.
Mit Erfahrung findest du deine perfekte Balance -
fur deinen Ofen, deinen Stil, deine Pizza.

+ HYDRATION MERKEN

Mehr Wasser = ("_\\ _f’\ Keine Hydration Die richtige Hydration I ::/]’9 Notiere deine Ergebnisse | (~ ) Erfahrung st die beste
mehr Moglichkeiten = __@ ohne Balance passt zu deinem Ofen 37{( und lerne daraus \/ Zutat

A
_\\l/,_

ECHTER GESCHMACK. ECHTE




WAS IST
HYDRAT

DIE BASIS FUR STRUKTUR,
ELASTIZITAT UND KRUME.
?.fly({ vatien beschredst, wie wiel Wasses o -

Verkltnés sum Mebl in cinem .:':-:9 enthallen cst. 4 \

Ste ward in Progent angegelien und hat den

KAPITEL

graBten g.’mr(ﬁu\d auf deinen Fezgatedg.

J WASSER VERBINDET SICH MIT DEM MEHL

r - L rd Y ATTIAN 2. Es aktiviert die Proteine (Gluten) und bildet ein Netzwerk,
P WASSER L 4 MEHL — H \‘FDR HT[ L”' = das den Teig halt und ihm Struktur gibt.

(in g) s (ing (in O =

ne yz (ing) (in %) /o0 DIEHEFE ARBEITET
\ Durch das Wasser kann die Hefe aktiv werden und

- Gase bilden. Diese bleiben im Teiggeriist gefangen
700g Wasser +  1.000 g Mehl 70 % Hydration ] und lassen den Teig aufgehen.
/ ELASTIZITAT UND DEHNBARKEIT
Die richtige Hydration macht den Teig geschmeidig,
dehnbar und ermoglicht eine perfekte Ausziehbarkeit.
KRUME UND GESCHMACK
Mehr Wasser = mehr offene Krume, bessere Rosche
und intensiverer Geschmack durch langere Fermentation.

3

@ Je mehr Wasser, desto weicher und klebriger der Teig —
aber auch offener, luftiger und aromatischer die Krume.

o/

HYDRATION SEHR HOHE HYDRATION

- Fester, gut formbarer Teig + Ausgewogen und vielseitig + Sehr dehnbar und luftig » Extrem luftig und aromatisch Maximale Offenporigheit

= Weniger klebrig Leicht zu verabeiten - Offene, aromatische Krume = Sehr klebrig, anspruchsvoll Sehr schwer zu handhaben
« Dichtere Krume + Feine, gleichméBige Krume « Etwas klebrig » Erfordert Erfahrung Mur mit viel Erfahrung

+ |deal fur Blechpizza & Anfanger + |deal fiir Pizza klassisch + |deal fiir neapolitanische Pizza » Fiir Profis und lange Garezeiten Fir Spezialisten

e e ; sl
I L I NIEDRIGE Fester Boden, weniger Blasen, Tin dée medsten f‘-’_?}“‘“’"‘/‘
ie Hydrati immer in Verhaitni e [ S (i S i : o
Die Hydration steht immer in Verhaltnis HYDR} kompakte Krume, kiirzere Gare. (ot eine Hy(/m{(o‘-n. gu.-.r‘jc;{wn
zum Mehl — nicht zum Gesamtteig, for 7 "a, ;
MITTLERE . Ausgewogener Teig, qute 65 - 75 % der pﬁ}.t(’(’/é(?.
: : ; HYDRATION Elastizitat, runde Krume, f{udg’(&ﬂf}.&ﬁurl{;(.
Kihles Wasser verlangsamt die Gare, By B g N
warmes Wasser beschleunigt sie, HOH Luftiger Rand, offene Krume, f’-mﬁ{(’-m dich [/angflf&'m nach
i intensiver Geschmack. eﬂﬁ:m - G(’fﬂd/{{ al den S(:ﬁﬂﬁr}d?ﬂ
Je hoher die Hydration, desto langer SEHR HOHE Maximale Luftigkeit, aber \ Z : { L\
sollte der Teig Zeit zum Reifen haben. HYDRATION * anspruchsvollin der Verarbeitung, } N N




KAPITEL

50-80%
IM VERGLEICH,

wée er aich verarbeden lissl und wie deine I‘"’(_‘j'_}({
am Ende schmeckt une eht
i Cnde dchmechl und duddléln

—e  DIREKTER VERGLEICH: VIER HYDRATIONEN «—

) Fester, straffer Teig Ausgewogener Teig Sehr weicher, luftiger Teig Extrern weich und klebrig
) Sehr gute Formstabilitat Gute Elastizitat Benéditigt mehr Erfahrung Schwierig zu verarbeiten
) Leicht zu verarbeiten Angenehm zu verarbeiten Etwas klebriger Maximaler Ofentrieb
Weniger Ofentrieb Guter Ofentrieh Sehr guter Ofentrieb Sehr offene, alveolige Krume
) Kompakte, eher trockene Krume Lockere, gleichmafige Krume Offene, luftige Krume Intensiver Geschmack
Ideal fiir Blechpizza & Anfanger Ideal fiir Pizza Napoletana Ideal fiir neapolitanische Ideal fiir Profis & lange Gare
im Haushaltsbackofen Pizza im heiBen Ofen

— WIE I
$9)

()

./ h |

Je mehr Wasser, desto Mehr Hydration = Hihere Hydration sorgt Mehr Wasser + lange Gare = Hohe Hydration braucht Mehr Wasser = mehr Dampf =

weicher und klebriger mehr Dampf, mehr filr gréfere, unregelmafige mehr Aromen, bessere mehr Zeit und Geduld - bessere Kruste, mehr
wird der Teig. Auftrieb im Ofen, Luftblasen. Verdaulichkeit aber es lohnt sich!

PIZZA-STIL HYDRATION BESCHRIEBUNG 5 .o " -
ﬁ(’g(}m@ bec 60 - 65 %
Fester Teig, leicht zu handhaben,

BLECHPIZZA 30-55% perfekt fir groBe Flachen. Hg(lﬁ(&[ﬂlﬁn-. (z{‘,)(?ru? (J{u (1_/.{?:1_
Diinn & knusprig, gute 7;’(9‘ g(ié??. ‘Ld(’tézd{‘.’, wage

SAUCEINEY. dich Schritt fu v Schritt

60 - 65 % :“?f:;’cjf;‘; emah nach. sben.

55 - 60 %

» Weich, luftig, offene Krume,
68-75% SR

echte neapolitanische Textur.

; Maximale Luftigkeit,
T5-80% | nur fir erfahrene Pizzaioli.
it, Raumtemperatur, Reifezeit und deine

e einflussen das Ergebnis g s0 wie die Hydration,
Passe Agua immer in kleinen Schritten an und fuhre ein Tei

'ER GESCHMAC]




KAPITEL

3.3

N
Die Hydhration beeinflosst jedes Detad! deines Figgateigs - van
der Vera hlgé'\"i'J.rrl!} aber die Gi b bis fiin 20 Kowme, Kuuale wn

Geschmach. Hier aiehat du. was wisklich. pasaiest.

- DIE HYDRATION UND [HRE AUSWIHKUNBEN .
50 - 55 % 56 - 65 % 66 - 75 % 6 - 8

o /0
NIEDRIGE HYDRATION {ITTLERE HYDRATI HOHE ATION

HYDRATION

TEIG-
VERHALTEN

KRUME

LGN

GESCHMACK

* Fester, straffer Teig
» Leicht zu verarbeiten
+ Bleibt in Form

+ Diinne, knusprige Kruste
+ Wenig Ofentrieb
* Weniger Blasenbildung

« Bissfest und kompakt
+ Weniger saftig
+ Intensiver Mehlgeschmack

+ Geschmeidig und elastisch
+ Gut dehnbar
+ Gut zu kontrollieren

+ husgewogene Kruste
+ Gute Blasenbildung
+ Schdner Ofentrieb

+ Angenehm saftig
+ Ausgewogenes Mundgefiihl
+ Vielseitig einsetzbar

* Weicher, sehr elastisch
+ Bendtigt mehr Vorsicht
« Klebt leichter

+ Luftige, offene Kruste
+ GroBe Blasen (Leoparding)
* Hoher Cfentrieb

= Sehr saftig und leicht
« Aromatisch
+ Typisch neapolitanisch

+ Sehr weich, feucht
+ Schwieriger zu formen
= Bendtigt Erfahrung

» Extrem luftig und leicht
+ Sehr groBe Blasen
» Risiko fiir Kollaps

» Sehr saftig und luftig
» Zartschmelzend
+ Delikate Textur

» Sehr weich, fast flissig
+ Sehr schwierige Handhabung
= Nur fiir Profis

* Maximum an Luftigheit
+ Sefr diinn und blittrig
= Instabil ohne starke Struktur

+ Unglaublich luftig
» Sehr aromatisch
+ Zerfallt leicht

& TEXTUR

+ EINFLUSS AUF VERARBEITUNG & GARUNG -

(&)

~Y
BACKERGEBNIS

Mehr Wasser =

mehr Dampf im Ofen.

Das sorgt fir besseren

Ofentrieb, Glanz und

Aroma.

GAREZEIT
Haohere Hydration
braucht langere
Garezeiten fiir
Geschmack und
Stabilitat.

GLUTENNETZWERK
Wasser aktiviert das
Gluten. Eine hghere
Hydration erfordert
stdrkeres Kneten
und langere Gare.

GARUNG
Mehr Wasser =
mehr Aktivitat der
Hefe, schnellere
Garung und mehr
Gasbildung.

TEMPERATUR
Bei hoher Hydration
erwarmt sich der Teig
schneller. Kiihle
Wasserternperatur
verwenden!

VERARBEITBARKEIT
Je héher die Hydration,
desto weicher und
klebriger der Teig.
Erfordert mehr Technik
und Geduld.

HANG

PROTEINE (GLUTEN] Wasser attiviert Gluten und bildet ein
2INE (LU T EN) X

ches Netzwerk, das Gase halt. fw(’éi fe’],( Jzsser macht

der Mehlsorte (Stirkewert, Proteingehalt)
d{(ff'n&-r. .ﬂ"(%c'g nécht nun

luftiger. sondern auch |

Wasser ermdglicht die Gelatinisierung der Pizza-Art (Napoli, Blech, Romana, ..

beim Backen — fur stabile Krume, =1 :
der Gehzeiten (kurz = weniger, lang = mehr)

arématischen.

(’4{‘;(.’1 5 ?E?(‘f;n(ﬁ, [rrad]
Hyf{lﬁ({‘&n [

Wasser ist
und ermaglicht

der Umgebungstemperatur

deiner Erfahrung und Technik
Wasser [gst Salz und verteilt Geschmack

seichmaBinim T dem gewinschten Ergebnis
gleichmé&Big im Teig.

SALZ & AROMEN
TIPP:

Starte im mittleren Bereich und arbeite
dich langsam ben. So lemst du
deinen Teip warkdich kennen!

Mehr Wasser = mehr Dampf = bessere (7

DALLEIMDEEN Kruste und Aroma.

A
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90 - 60 %
= Geringe Hitze (220 - 250 °C)
« Langere Backzeit
+ Weniger Verdunstung
« Mittel bis niedrige Hydration
» Fiir stabile Teige und
schdne Form

Blechpizza, Pizza in Form,
New York Style (dicker Boden)

ZU WENIG WASSER  ZU VIEL WASSER

dehnen, reist schnell

o Hefe arb:
GARUNG i

KRUME : kompakt, * . ﬁ
wenig Luftblasen . " 23 &

Hart, dick, wenig l [ S
Rstaromen. schwer knusprig. = ’ =

KRUSTE

WELCHE HYDRATION 4
FUR WELCHEN OFEN? _—-:

Jeder (’-l(‘e-n hat seine elgene ?J"{'{;K’, Bachidauer und Te rr.f-fl:'.’t'gf:-r':i". ‘\:\ :
Deée vichbige Hydration sargt dafir, dass dein Teig in jowedigen =
Ofen sein vsllea Potensial c-yl{f}d?f't". 3 v

n

+ HYDRATION & OFENTYP - DIE PERFEKTE KOMBINATION « z

HAUSHALTSOFEN 1ZZAOF]
MIT GRILL / PIZZASTEIN HOLZ / GAS ELEKTRISCH (HOCHL

98 - 63 %
» Hohere Hitze im Oberhitze- « Sehr hohe Hitze (350 - 450 °C) - Hohe Hitze (400 - 500 °C) Extrem hohe Hitze (450 - 500 °C+)
bereich (mit Grillfunktion) « Kurze Backzeit (60 - 120 Sek.) « GleichmaBige Hitzeverteilung Sehr kurze Backzeit (45 - 90 Sek.)
- Pizzastein speichert Warme + Mel er = mehr Dampf « Gute Wasserdampfbildung Hohe Verdunstung im Ofen
+ Kruste profitiert van mehr i = bessere Kruste » Sehr gute Ofentriebkraft Sehr hohe Hydration fiir max.
Feuchtigkeit im Teig 5 . Luftige, aromatische Krume Ofentrieb, Blasenbildung und
+ Mehr Aroma, bessere Krur Blasen (Leoparding) und ;nl_lspr'l;[c Kruste eichtes Mundgefihl

Pizza Napoletana, Klassische Neapolitanische Pizza, Moderne Pizza, Neapolitanische k
Pizza, romische Pizza in rund Pizza Napoletana STG, Pizza, Detroit Style (Anpassung Neapolitanisc
n 60 - 90 Sekunden bhéngig vom Rezept) Sekunden perfekt gebacken

4 Wahle deinen Qfentyp und starte
] . F 5 A wanle en Urentyp und starte
2 senhall den empfahilene : :
Starte inventialls dev en J.'}fné[mfn in der empfohlenen Hydration.
Q sl lasas (P i findde
Spanne fiin deinen Cfer und finde Fishre mehrere Tests durch - gl

dedne pﬁ];]c;}u{f}_{n' )('r\fe';(rf?f _?':?;([1(2&:\'-;». nur die Wassermenge anderst du.

Kleine f{np(éddungm macten den Beurteile Teigverarbeitung, Gare,

weniger Gasbildung ! Lots gwﬁm Unterschied! Krume, Kruste und Geschmack.

ot oy Passe in kleinen Schritten an
@5 (2 % mehr oder weniger Wasser).
g Finde deine ideale Hydration
dein Teig, dein Ofen, dein Pizza-Style!

TIPP
Notiere dir jedes Ergebnis. So erkennst
du schnell, was wirklich besser wird.
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3.9

Die Hychation st ein sensibles Gleichgewicht. .
:Z." wendyg I}e’ lasser I»(u[mfr fie Lrachenem, festem .IT.rﬁ. - ._
Zw véel Tassen hann ibin inabalbil und schwen
feherischllar machen. Heer sind dée f‘;('\'(('.(fj(f'n
Fehler — wund wie du sie vermeidest

ZU WENIG
WASSER

Teig zu trocken

ZU VIEL
WASSER

Teig zu weich

WASSER ZU
WARM

_T-E‘eg w!r d
instabil

UNGENAUES
ABWIEGEN

Ergebnis schwankt

SALZ & ZEIT
FALSCH

Struktur leidet

ZU KURZ
GEKNETET

Struktur fehlt

TEIG ZU KALT
GEFUHRT

Gare stoppt

S TEIG ZU WARM
* GEFUHRT

Uberreife

deinem Kénnen passt,

Passe dich deinem Mehl an - j

Gib dem Teig Zeit — die Gare macht den Unterschied

Natiere dir deine Ergebnisse und leme daraus.

Ubung macht den Meister!

» Fester, trockener Teig

« Schwer zu dehnen

» Reifit schnell

* Dichte, kompakte Krume

« Sehr klebrig, lauft breit
» Schwer zu formen
* Instabil, reiBt oder klebt

» Flache, unregelméBige Krume

« Weicher, instabiler Teig

+ Zu schnelle Garung

+ GroBe, ungleichmaBige
Luftblasen

* Unterschiedliche Ergebnisse
Mal perfekt, mal flop
Teig fiihlt sich jedes
Mal anders an

» Teig wird schnell weich

* Weniger Dehnbarkeit

= Schwache Glutenstruktur
Geschmack leidet

Reilt beim Dehnen
Wenig Elastizitat
Kleine, dichte Krume
Teig zieht sich zuriick

+ Kaum Volumen
Sehr langsame Gare
Fester, schwerer Teig
Geschmack schwach

Sehr weich, fliefit
GroBe Blasen, instabil
Flacher Boden

« Sauerlich, alkoholisch

| Wasser kalt (10-18 °

|_J Teigtemperatur unter Kontrolle?

hl passend zur H
8
| Salz korrekt do

| Garezeiten einge

) Teiggefihl beobachtet? @

TYPISCHE FEHLER
BEI DER HYDRATION

o
e

* Angst vor zu weichem Teig

« Rezept nicht exakt befolpt

« Mehl nimmt mehr Wasser
auf (anderes Mehl, andere
Umgebung)

+ Zu viel Wasser auf einmal

+ Falsche Mehl

+ Zu kurze Knetzeit

+ Uberschatzung der
Mehlstarke

* Warmes Wasser

+ Hohe Teigtemperatur

* Hefe arbeitet zu schnell
- Uberreife Teige

« Keine Kichenwaage

+ Wasser nur ,ungefdhr’
Zutaten schwanken

» Keine Routine

+ Salz zu frilh oder zu spit
» Zu wenig Salz

» Zu kurze Knetzeit

* Ungeduld

* Zu kurze Knetzeit

* Maschine zu langsam

» Nicht bis zum Fenstertest
geknetet

+ Zu kaltes Wasser

« Kiihlschrank zu kalt

+ Zu kurze Stiickgare

+ Zu viel Hefe kompensiert

+ Zu warme Umgebung
» Zu lange Gare

+ Zu viel Hefe

+ Keine Kontrolle

Cy?

Wassermenge schrittweise erhthen (2-3 %)
Teig langer k

Dehn- & Falttechnik nutzen

Dem Teig Zeit geben (Fermentation!)

Wasser schrittweise einarbeiten
Starkeres Mehl (z. B. W 300-340)
Langere Knetzeit fur mehr Struktur

Kalten Teig kurz ruhen lassen (Autolyse)

Kiihles Wasser verwenden (10-18 °C)
Teigtemperatur im Blick behalten
Langsame Gare (kishler fiihren)
Weniger Hefe einsetzen

Immer mit Waage arbeiten

Wasser in Gramm, nicht in ml

Rezepte exakt befolgen

Notizen machen & Erfahrungen sammeln

Salz erst nach Autolyse zugeben

2 % Salz (bezogen auf Meht)
Ausreichend kneten (Fenstertest!)
Dem Teig Zeit geben

Langer kneten (Fenstertest beachten)
Dehn- & Falttechnik unterstutzen
Maschine: 10-15 Min. (je nac
Glutenstruktur aufbauen

Wasser 10-18 °C

Kihlschrank: 4-6 °C

Teig rechtzeitig aus dem Kiihlschrank
Langsame Gare nutzen, nicht umgehen

Kihlere Umgebung wahlen
rezeiten im Blick behalten

Weniger Hefe verwenden

Auf Volumen & Teiggefiht achten

Mach. dir beine Se wgen,
wenn nicht alles pe 'a{k'/e( k.

Jeder Febler ist eine Lelrtion

AN

\

auf dem Weg 3 perfelten Pizzal
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FERMENTATIUN”

% Die Kunst, Teig zum Leben zu erwecken. ¢

ZEIT VERSTEHEN HEFE & MECHANISMEN FUHRUNGSMETHODEN TEMPERATUR & ZEIT TEIG VERSTEHEN
Warum Zeit der wichtigste Wie Hefe arbeitet und Direkt, Poolish, Biga So beeinflussen Temperatur | Fermentation steuern fiir
utat im Pizzateig ist Teig zum Leben erweckt. und Sauerteig im Detail. und Zeit dein Ergebnis. maximalen Geschmack.

JE LANGER DU DEINEN TEIG FURRST, DESTO MEHR GESCAMACK ERZAHIT ER. 72,
— DAS ERWARTET DICH

MEHR ALS NUR REZEPT WISSEN FUR PROFIS KONTROLLE GEWINNEN S PIZZA LEVELLEN
Verstehe die Prozesse hinter Technik, Praxis & Erfahrung /\/{ Stevere Geschmack, Textur e Weniger Zufall - mehr
fekten Tei i re Ergebniss -'[‘||| d Reife wie ei i Konstanz & Perfektion.

dem perfekten Teig. fiir bessere Ergebnisse. und Reife wie ein Profi.

R GESCHMACK. ECHTE PIZZA.
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WAS IST
FERMENTATION®

L

KAFITEL

Fermentation ist die natirliche Garung deines Teigs.
Hefe und Zeit verwandeln einfache Zutaten

in ginen Teig voller Aroma, Struktur und Leichtigkeit.
Hier beginnt der Unterschied zwischen

gut und auBergewdhnlich.

- >

Die Hefe erwacht im Teig Es entstehen Gase (CO,) Durch Zeit und Dehnung Enzyme und Mikroorganismen Der Teig wird elastisch,
und beginnt, Zucker und Alkohol. Der Teig bildet sich ein stabiles entwickeln komplexe Aromen leicht verdaulich und
zu verarbeiten. dehnt sich aus. Glutengeriist. und Geschmack. perfekt fiir den Ofen.

DIREKTVERGLEICH: WENIG ZEIT VS. GENUG ZEIT -

(WENIG ZEIT)

ZEIT 1ST
DIE ZUTAT,
DIE NICHTS

Dichter, kompakter Teig KOSTET - ABER Luftiger, elastischer Teig
Wenige Aromen < ALLES VERANDERT. Intensive Aromen
Schwer verdaulich \ Leicht verdaulich -
Wenig Ofentrieb Starker Ofentrieb
Krume eher klein und unregelmafig Grofie, offene Krume

WAS BEEINFLUSST DIE FERMENTATION? RICHTWERTE FUR DIE FERMENTATION

TEMPE DE IF DAUER
Warme beschleunigt, ﬂ
Kalte verlangsamt. RAUMTEMPERATUR = 20-24°C @ 3-6h Guter Geschmack,

ZEIT (Stockgare) solide Struktur
Mehr Zeit = mehr Aroma, Mehr &
mehr Struktur, mehr Leichtigheit. | i Mefir Aroma,
g | F”HLSEHMNK bessere Veriraglichkeit,
HEFEMENGE (Kalte Gare) offene Krume
Weniger Hefe = |angere Reife, ; >
eres Erabiri . h : Beste Handhabung,
besseres Ergebnis. o . TEIGSTUCKGARE e LSIIL % ‘ar.ng
UL & MY ) : 4-6°C starke Struktur,
MEHL & HYDRATION ; (Ballengare) ) maximaler Geschmack
Gutes Mehl und mehr Wasser
brauchen mehr Zeit - J) p
und liefern mehr Geschmack. 3 MIX: RT + KALT ® 1-2hRT Balance aus Zeit,
SALZ (Hybrid) +12-48 h kalt Aroma und
SALZ . Handhabung
Bremst die Hefe leicht - R
das ist gut und gewnlit. i “ Zeiten sind Richtwerte und hingen von Rezept, Mehl, Hefemenge und Teig ab.

E GOLDENEN RE e R b ’> RICCIS EMPFEHLUNG
b Tewmentalion ist beine }j,}a-tfﬁ_;ﬂ{. ’

« Gib deinem Teig Zeit - er wird es dir danken. [ Plane voraus, hab Geduld und vertraue

B lr b Th s b L
' Kihle Gare ist dein bester Freund. . Es ist die Zedt, inder {“9“" passiert. dem Prozess. Die besten Pizzen
' Weniger Hefe, mehr Zeit. ! Dein 7;9(9 arbedtel — du da!ﬁ.‘»f entstehen nicht im Ofen ~ sondern

4 in der Zeit davor.
~ Geduld macht den Unterschied y: ;j(_-ﬁ (mf ({(Ed (tlgéénfd- Zflg;((;n
o Teste, probiere und finde deinen perfekten Rhythmus,

7

AN

\ GESCH




RAUMTEMPERATUR
20-24°C

Fir spontane Pizzen,
wenn es schnell gehen

Die Daver der Fermentation beeinfl

st Geschmack,

Struktur und Vertréglichkeit deiner Pizza.
Es gibt keine Einheitsliisung - aber es gibt

bewahrte Richtwerte

» WIE LANGE SOLLTE TEIG REIFEN? -

RAUMTEMPERATUR

18-22°C

Guter Kompromiss aus
Zeit und Geschmack.

LANGE FUHRUN
12 -24 ST lJleJEh
i
]
KUHLSCHRANK
4-0°C
Ideal fir mehr Aroma,
gute Vertraglichkeit und

KUHLSCHRANK
4-6°C

Fiir maximale Aroma-
entwicklung und beste

KUHLSCHRANK
4-6°C

Fiir erfahrene Pizzaioli.
Nur mit perfekter Technik

muss stabile Teige. Teigqualitat. empfohlen

« Schnell, unkompliziert
X Wenig Aroma
Geringe Teigentwicklung

Intensives Aroma « Maximales Aroma
+ Beste Vertraglichkeit |

¥ GroBe, offene Krume

v Ausgewogenes Aroma v
v Gute Teigstruktur v
v
x

« Extrem intensives Aroma

Bessere Vertraglichkeit + Sehr gute Vertraglichkeit

i E it ;

Stabile, elastische Teige % Hoheres Risiko
auf Uberreifung

X Nicht so aromaintensiv

: = ¢ Mehr Planung
wie lange Fuhrung o

Benotigt Planung € ung
Héheres Risiko bei Fehlern

( 2 Gib deinem ?:"r'{ Zedt.
< ) 2 = Plane varaus, halte die
N\ Temperatur im Blick una

PHDTEINABBHU

Glutenstrukturen .f.crd-“

verbraue dem Pragess.
Dein Gesclmact wird

es dir danben!’

STRUKTURBILDUNG
Der Teig wird elastisch,
luftig und stabil - ideal

?ILFEHF.B[iT
Die Hefe produziert CO,
und Alkohol

STARKEABBAU

Enzyme wandeln Starke in

ﬁPDM[\[N '.ﬁl CKLUNG
Es entstehen hunderte

aufgebrochen Zucker um - die Hefe hat der Teig  Aromaverbindung

wird extensibler und
leichte

Nahrung und produziert
Aromen.

geht auf und entwickelt  fiir Geschmack und fiir lange Teigfiihrung

r verdaulich.

Komplexitat. Duft. und hohe Hydration.

TEMPERATUR | /& Warmer, desto schneller die Gérung, 1) Entscheide, wann du backen méchtest.

2 ) Wahle die gewiinschte Reifezeit. Deutlich vergroBert
M Mehr Hefe = schneller. : L .
HEFEMENGE ,:IP: o :k__.; r: o B Berechne rickwirts den Startzeitpunkt Blaschen an der Oberfliche und an den Seiten

> Luftig und elastisch
Vollkern gért schneller al

REmehl,
Starkes Mehl braucht mehr Zeit.

BEI°PI| Du willst Sam

MEHLTYP Angenehm aromatisch (leicht sduerlich)
Salz bremst die Hefe Teig ldsst sich leicht dehnen, reifit nicht sofort
SaLZ Zuwenig Salz = zu schnelle Garung.

TIPP
Hahere Hyd Nicht die Uhr entscheidet

n = mehr Enzymaktivitt N/ dein Teig tut es
= sthnellere Gérung, - s T Ve Sinnen

HYDRATION

aue deinen




>

KAPITEL

IST IDEAL?

Die Teigtemperatur (Teigkerntemperatur) beeinflusst . .
Garung, Aroma, Krustenbildung und Ofentrieb. e o T : BFHEHRSFHE
Treffe die richtigen Entscheidungen — fiir eine 7 = ¢ DEINEN TEIG
perfekte Pizza. 3 _‘ =" £ R T w *_,

+ VERSTEHE DEN EINFLUSS DER TEMPE

IDEAL
23-23°C

T,
iy
\-\.__/
« Sehr langsame Garung » Langsame, kontrollierte Garung | + Ausgewogene Garung » Schnelle Gérung Sehr schnelle Gérung
* Wenig Aromaentwicklung » Gute Aromaentwicklung » Beste Aromaentfaltung - Aromen kinnen flichtig sein Aromen verlieren sich

» Dichte Krume » Stabile Teigstruktur » Elastischer, gut zu verarbetlender Teig | - Klebriger, weicher Teig Schwache Teigstruktur
+ Kleiner Ofentrieb + Gute Planbarkeit + Optimaler Ofentrieb » Risiko fiir Ubergare Gefahr von Ubergare

NICHT EMPFOHLEN [DEAL FUR LANGE FUHRU! DIE GOLDENE ZONE

EMPFOHLENE TEIGTEMPERATUR NACH FUHRUNG & OFENTYP {ECHNE DEINE TEIGTEMI

FUHRUNG TEIGKERNTEMPERATUR EMPFOHLEN FUR ZIEL-TTG = (MEHLTEMP. + WASSERTEMP. + RAUMTEMP) / 3
d Spontane Pizzen, :

Nachmittags/Abend BEISPIEL: Ziel-Teigtemperatur
« Mehltemperatur: (ungefahr):
+ Wassertemperatur:
» Raumtemperatur:

Gute Balance aus
Zeit & Geschmack

Lar"ﬂ Filhrung M?ximale Aroma-
/ (24 - 72 h) - enmw_ckl_-.mg_ _bestc
y Vertraglichkeit
Fiihrung i@ = Fiir erfahrene Pizzaioli, 5 » Wdrmeres Wasser verwenden 3 Kiihleres Wasser verwenden
h und mehr) IW=10 L extreme Aromatiefe + Lingeres Kneten + Kirzeres Kneten
« Teig an einem warmeren Ort n einem kihleren Ort

i : : fahren (z. B. 24-26 °C) fihren (z. B. 18 C)
TIPP: Lieber etwas kélter starten — der Teig erwdrmt sich beim Kneten und der Garung. Rieis (2. S Bean)

TEIGTEMPERATUR KONTROLLIEREN - SO GEHT'S

Messfiihler in die Mitte Temperatur, Uhrzeit und Wasser- und Mehltemperatur Wahrend der Fiihrung Mit der richtigen Teigtemperatur
des Teigs stechen. Fiihrungsdauer immer oder Fuhrungsort anpassen, erneut messen — der erhditst du beste Kruste, Aroma
Nicht an der Oberfiache notieren. So lernst du um dein Ziel zu erreichen, Teig verandert sich. und Ofentrieb.
messen! deinen Teig kennen

ZEITPLANUNG LEICHT GEMACHT e
Je kalter der Teig, desto langer die Fiihrung. 4 5 . 2 Zu warme Teige (iber Nacht fiihren.
- Starte mit 21 - 23 °C fik eine ik tung Temperatur nicht messen  nur schatzen,
TEIGTEMP FUHRUNGSDAUER [ca.) a4 _ H8 Qe
1 = A i Immer die gleiche Wassertemperatur verwenden.
1 - 4 Stunden Du Belesmmst maximale fremen. K
Teig 2u warm lagern (iber 26 °C).

6200 Stigiden beste Vertrdiglictbieit wnd einen
- L 1

24 - 72 Stunden

- g g ; ergare durch zu lange und zu warme Fiihrung.
Sirbssalichen, Teip. Ubergare durch zu lange und zu war iihrung

i RICCIS TIPP
72 Stunden und mehr \ { "N/ Messe. Notiere. Verstehe. Wiederhole.
So wirst du zum Pizzaiolo!




4.4

Zwei Proteine verbinden sich mit Wasser

zu Gluten und bilden
dehnbares Netzwerk.

Lu wenig geknetet

Der Teig ist noch grob und

unstabil

Reifit leicht
Keine Spannung

Geringe Dehnbarkeit
Kleine, unregelmalige Poren

Wenig Ofentrieb

ein kleines Stick
eig [ca. 50 g) und forme

eine Ku,

TIPO 00
(11-12%)

PIZZAMEHL
(12-13 %)

BROTMEHL

(13-14 %)

| GLUTENENTWICKLUNG -
DAS NETZWERK, DAS
DEINEN TEIG TRAGT (

Gluten ist das Protein-Netzwerk im Teig, das Gase einschlieRt,
Dehnbarkeit erméglicht und filr eine luftige, aromatische Krume
sorgt. Die richtige Entwicklung ist entscheidend! :

—=  WAS IST GLUTEN?

) Mehityp (Proteingehalt)

Gase einschlieen und halten

Teig elastisch und dehnbar machen

ein elastisches,

Struktur und Stabilitat geben

Fir luftige Krume und Rand sorgen

Wassermenge (Hydration)
Kneten / Mischdau

Zeit (Fermentation)
Temperatur

Salzmenge

* DIE PHASEN DER GLUTENENTWICKLUNG <

¢. BEGINNENDE E G

Gluten bildet sich

Das Netzwerk beginnt sich zu
vernetzen
Teig wird glatter
Mehr Elastizitat
Beginnt, sich zu dehnen
Poren werden feiner
Mehr Stabilitat

GUTER START

GLUTEN TESTEN - SO0 GEHT'S

Starkes, elastisches Netzwerk -

ideal fiir Pizza

i Geschmeidig und elastisch
i Lasst sich diinn ausziehen
% Halt Spannung

) Feine, gleichmaRige Poren

Maximaler Ofentrieb

u lange geknetet

Das Netzwerk wird zu straff
und verliert an Elastizitat.
Schwer zu dehnen
Zieht sich stark zuriick
Reift beim Ausziehen
Weniger Ofentrieb
Dichte Krume méglich

f

N
\1'1

STARKE PIZZA
~ el o

Zu wenig Entwicklung =
schwacher Teig, wenig
Ofentrieb, dichte Krume.
Zu viel Entwicklung =
(iberdehnbarer Teig,
schlechte Struktur,
reildt leichter.

Das Netzwerk bricht —
der Teig kollabiert.
Klebrig und weich
Keine Struktur

Reifit unkontrolliert
Lauft auseinander

Sehr geringer Ofentrieb

WIE KNETE ICH RICHTIG?

Ziehe den Teig langsam
aus allen Richtungen
dinn - aber nicht reifien.

Weich, eher fir kurze Fiihrung
Dehnbarkeit

ce aus Elastizitat

und Dehnbz

Sehr starke Glutenbi

Fiir lange Fiihrung geeignet
Dehnbarer, aber mehr
Knetgefihl notig

55
heint, ohne
dass er reiit?

Wasser nach und nach einarbeite
Autolyse nutzen (Mehl + Wasser 20-60 Min, ruh

Kneten, bis der Fenstertest klappt - dann stoppen!

Teigtemperatur im Blick behalten (24-26 °C ideal)

| Ausreichend Stockgare fiir Enzymarbeit

| Sanft behandeln, nicht iberkneten

RICCIS TIPP
Geduld und Gefiihl sind wichtiger als Zeit.

Jeder Teig ist anders = lerne ihn kennen!

Mit Gefiihl, nicht nach Zeit
Teig muss glatt,
Kneten, bis der Fenstertest gelingt

Dann sofort aufhiiren

Wahrend der Stockgare entspannt sich der Teig weiter

2u lange und zu heil geknetet
iel Salz am Anfang
Zu wenig Zeit in der Stockgare

Zu wenig Hydration fiir das Meh

Lescht zu formen und auszuziehen

elastisch und geschmeidig sein

@ soy,
- /C;\w\ u%

i
g




DIE ROLLE VON ZEIT
IN DER TEIGENTWICKLUNG

Ein guter Pizzateig braucht Zeit - nicht nur zum Gehen,
sondern um Geschmack, Struktur und Aroma zu entwickeln.
Je besser du Zeit einsetzt, desto besser wird deine Pizza.

KAPITEL

'/./@ @‘._.D H,f(,./:p '\_\. >

Bessere Ofentriebkraft,
knuspriger Rand, luftige Krume

Glutenproteine verbinden sich e ab und Das Glutennetzwerk wird
zu einem stabilen Netrwerk

fiir El t und Dehnbarkeit.

@ RAUMTEMPER/

20 - 24°C

Mehl und Wasser verbinden
sich. Proteine nehmen Wasser
auf — der Teig wird hydriert.

Hefe und Mikroarganismen
preduzieren CO, und Aromen -
der Teig lockert sich auf.

Enzyme bauen 5
bilden Zucker, Sduren und
Aromen — Geschmack entsteht.

stabiler, gleichmaBiger und

besser dehnbar. und intensiver Geschmack.

LICK «
7 POOLISH / BIGA
~ (VORTEIGMETHODE)

&

18-22°C 20-24°C

e e 8 - 24 Stunden P
3 - 6 Stunden 12 - 72 Stunden (Vorteig) + 2 - 4 Std. Hauptteig 1 - 3 Stunden

GESCHMACK
TEIGSTRUKTUR

OFENTRIEB

EMPFOHLEN FUR

+ ZEITPLAN-BEISPIEL: KALTE GARE (48 H) -

*hok kK * .

Sehr gut

L8 & ¢

Ausgezeichnet Wenig entwickelt

Sehr gut Sehr gut Gering

Fir aromaintensive Pi
und lange Reife

Beste Wahl fur Geschmack
und Struktur

Wenn es schnell gehen
muss

Schnelle Pizzen, spontane
Zubereitung

Kurz &
aber weniger Aroma.

Vorteig = Aroma-Booster
und bessere Krume,

arm = schell ¢ Lang & kalt = met

bessere Vert bei Geschmack & Struktur.

- WIE VIEL ZEIT HAT DEIN TEIG? -

TAG 1 THG 3

Schnell gemacht = Kompromiss

Teig in Bax,
abdecken

In den Kihischrank
(4-6°C)

Teig kneten
(24 °C)

Hol den Teig 2 Stunden vor dem B

1k — 50 kann er sich al

Gi'(: deinem ;":’&’9 _.2’,-»{{ wnd .”KJ.-‘.\;JP/:‘{’
En Lelabnt dich mit Geschmach,
fe{z-/;fe'q(}ﬂ'{ und einer prf!fﬁf;f;-'n Kuume.
Fissa iot ein Handwerk -

Feit it dein ester Helfer!

Teig aus dem Kiihlschrank

Backen

nehmen und genielen!

wenig Aroma & St

Uberreif, kollabiert leicht,
Ay ogen in Aroma, saurer, flacher Geschmack

Struktur & Vertraglichkeit.

Finde die Balance - sie macht den Unterschied zwischen gut und grofartig!

LK
&) Geniigend Zeit fiir die gewihite Methode einplanen
+ Teigtemperatur und Raumtemperatur beachten
& Teig gut abdecken (Box oder Folie)
'V Teigling rechtzeitig aus dem Kiihlschrank nehmen

~ Geduldig bleiben — Gelduld zahlt sich aus!

s i TIPP
hY

. Plane deinen Pizzatag rickwarts!

So stellst du sicher, dass dein Teig

zur richtigen Zeit bereit ist.

Zu wenig Zeit fiir die Entwicklung geben

Zu heil lagem (iiber 25 °C)

Teig zu spat aus dem Kihlschrank nehmen
Uberreifung - Teig wird instabil

Keine konstante Temperatur beachten

itig planen und vorbereiten

konstante Lagerung nutzen
" Teig 1-2 Std. vor dem Backen akklimatisi

Al
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KAPITEL

WELCHE METHODE

FUR WELCHE PIZZA? y '

Jede Fiihrungsmethode hat ihren eigenen Charakter und ihre Stérken
Hier siehst du den direkten Vergleich - damit du die perfekte

Entscheidung fiir deine Pizza triffst.

-
-

+ DIREKTER VERGLEICH DER FUHRUNGSMETHODEN -

/

% ¥ iy

AUFWAND K fr iy ity
gering - mittel

Zeit & Planung sehr gering
50 % Mehl + 50 % Wasser
+ wenig Hefe (0,1 - 0,3 %)

VORTEIG

' Zusammensetzung

1) FUHRUNGSZEIT

- gesamt

Kein Vorteig
Alle Zutaten direkt

2 - 4 Stunden 8 - 16 Stunden
(am seben Tag) (bei Raumtemp.)
* K Ay * 4 %
mild aromatisch, mild-suBlich
* % ; * K % K ir
gleichmaBig, feinporig sehr locker, luftig
* % & iy o * 4 % i iy
aut gut
* % & i iy % & A

sehr gut sehr gut

AROMA
KRUME / TEXTUR
TEIGSTABILITAT

VERTRAGLICHKEIT

Neapolitanische Pizza,
luftige Krume, beste Optik

IDEAL FUR Einsteiger, spontane Pizza,

AR diinne Pizzen, Alltag
Sehr aromatisch,

lockere, offene Krume

EXTRA VORTEIL _Sehr schrell

einfach zu planen

Benétigt mehr Zeit
und Planung

Weniger Aromatiefe,

HERAUSFORDERUNG
HERAUSFORDERUNG kirzere Frischhaltung

% W fr iy
mittel — hoch

50 - 60 % Mehl + 50 - 60 % Wasser

=nig Hefe (0,05 - 0,2 %)

12 - 24 Stunden
(kiihl gefiihrt)
* % &k ok
kraftig, nussig
* % Kk Kk
elastisch, bissfest, offen
% % % ¥ i
sehr gut
L& & & e
gut
temporary Pizza,
dicke Réander, lange Reife
Starke Struktur,
intensiver Geschmack

Bendtigt Reife im Kishlschrank,

* WELCHE METHODE PASST ZU DIR?

@ | W

4
BESTE MAXIMALE
STRUKTUR

Ich will einen

MEHR
AROMA

Ich michte mehr

EINFACH

Ich will heute

o R =
'\\é Wie viel Zeit kannst du einplanen?

L& & & &+
hoch

Sauerteig-Starter
{20 - 30 % der Mehlmenge)

24 - 72+ Stunden
(kalt gefiihrt)
* %k k%
komplex, tief, einzigartig
* %k ok %
aromatisch, unregelmabig
* % ¥
gut (mit Erfahrung sehr gut)
L & & &
sehr gut
Feinschmecker, Spezialisten,
besondere Pizzen
Maximale Aromentiefe,
beste Frischhaltung
Zeit, Wissen & Geduld
erforderlich

# Starte einfach - lerne die direkte Filhrung.

i Steigere dich mit Poalish fiir echte

Aromaschibe.

ARODMATIK (&) Wie viel Erfahrung hast du ber

& Wenn du bereit bist: Biga fur Struktur

Ich liebe komplexe (7
Aromen und habe "

) Welche Pizza mochtest du backen? e
Geschmack und auf Profi-Niveau.

l eine lockere Krume.

P—

Pizza essen. elastischen Teig mit

starker Struktur. | Zeit () Wie ist deine Raumtemperatur?

# Sauerteig ist die Konigsklasse -
Jf (] Hast du einen Kihischrank zur aber er lohnt sich! )]
Flhrung? 5 Aot

AUF EINEN BLICK - METHODEN & IDEALE PIZZA-STILE +—

Ideal fir:

Ideal fiir:
Diin 76

BIGA

Ideal fir:
Contemporary Pizza,
dicke Rander,

lange Reifezeiten,
bissfeste Krume.

Ideal fiir:
Gourmet-Pizza,
besondere Aromen,
lange Teigreife,
maximale Tiefe.




Die erste Garphase
in der Aroma, Gluten
und Struktur entstehen.

STUCKGARE

RAUMTEMPERATUR
ODER KUHLSCHRANK?

Der letzte Schiiff:
Volumen, Spannung
und die perfekte Reife.

Zwei Wege, ein Zigl:
Aroma und Struktur
bewusst steuern.

Die Gare ist das unsichtbare Handwerk,
das aus einfachen Zutaten einen
auBergewdhnlichen Pizzateig macht.
Verstehe die Zeit — und dein Teig
wird dich belohnen.

24/ 48 / T2 TEIGTEMPERATUR
STUNDEN

—2

Wie Reifezeit Geschmack, Die unsichtbare Steuerung
Bekémmlichkeit und deiner Gare — Kontrolle
Struktur verandert. statt Zufall.




GARE-DASHERZ '} (&2

0.1 pEINEs TICS

Taww
I

g
Wahrend der Gare entwickelt dein Teig Aroma, Struktur und Volumen,
Hier entscheidet sich, wie deine Pizza spater schmeckt und
wie sie im Ofen aufgeht.

DIE 4 WICHTIGSTEN
EINFLUSSFAKTOREN

=& QARE-ARTEN - UBERSICHT <<
Hefe verwandelt Zucker STUCKGARE KALTGARE (LANGIEITGAR RAUMGARE
in CO; und Alkchol Teiglinge ruhen einzeln Der Tei langsam Teig reift bei
nach dem Portionieren. bei nie r Temperatur. Raumtemperatur.

Der Teig lockert sich und = Wie lange der Teig reift

e g N e N
e — :
* | 14

{i
ff

Enzyme baven Starke ab \' ' )
\:‘H-\._ .__.

und bilden Aromen /
Das Glutengerist entspannt sich + 1-6 Stunden . - 2 - 12 Stunden
und wird dehnbarer . 18-24°C +2-8°C =20-26°C

Geschmack, Duft und Bekiimmlichkeit « Fiir Volumen und » Mehr Aroma, bessere » Sch u \ 1L USAMIME W
verbessern sich entspannte Teiglinge Vertraglichkeit weniger Aroma N= ./ Mehl, Wasser, Salz, Fett, Zucker

Wie warm oder kalt der Teig steht

Wie viel Triebkraft im Teig steckt

MENSET7!

e ZEIT & TEMPERATUR - RICHTWERTE FUR DIE KALTGARE <=
TEMPERATUR 2-4°C 4-6°C 65-8°C §-10°C 10-12°C 12-16°C 16-20°C
GAREDAUER 48-T72h 36-48h 24-36h 18-24h 12-18h 8-12h 4-8h

TEIGVERHALTEN sehr langsam, langsam, ausgewogen, ausgewogen, schneller, schnell, sehr schnell,
sehr aromatisch sehr aromatisch aromatisch genehr mild aromatisch mild wenig Aroma

T - e s . o) oo v o)
EMPFEHLUNG () D B @ )

.; TIPP: Je kalter der Teig, desto langer braucht er — aber desto besser werden Geschmack und Vertraglichkeit.

ZEICHEN FUR EINE GUTE GARE HAUFIGE FEHLER S0 PLANST DU DEINE GARE

Teig ist sichtbar aufgegangen Zu kurze Gare — wenig Aroma, fester Teig Wahle deine Garemethode (kalt, Raum,

ichte Walbung, Oberflache glatt 5 i e Komnbination).
Leichte Walbung, Oberflache glatt Zu lange Gare — Teig fallt zusammen, :

Bai Fingerdruck bleibt eine Dell, reiBt leicht, flau im Geschmack Stelle Zeit und Temperatur ein.
die langsam zurickfedert o !
Zu warme Gare — Ubersauerung, Mutze wenig Hefe fiir mehr Aroma
klebriger Teig
Angenehm sauerlicher, frischer Duft H A i Beobachte den Teig, nicht nur die Uhr.
. Zu wenig Hefe + zu kurze Zeit —»

Teig geht kaum auf Rechtzeitig aus dem Kiihlschrank nehmen

(ca. 2 -3 hvarher).

Teig fihlt sich locker und elastisch an

Zu viel Hefe — flacher Geschmack,
schnell iiberreift

- RICCIS PRO-TIPPS

Teig immer abgedeckt lagern, damit er nicht austrocknet.
Fiir Pizza: eher lange & kalt statt kurz & warm.

Bei mehreren Teiglingen: gleiche Temperatur fir alle.

Ein guter Teig verzeiht kleine Fehler —

aber keine Eile!




Nach der Portionierung ruhen die Te
und entwickeln Volumen, Struktur und die perfekte Spannkraft.

finge bei kontrollierten Bed

Die Stiickgare entscheidet Gber Ofentrieb, Krume und Rand.

Die Stiickgare ist die zweite
Gérphase - nach dem
Partionieren und Wirken.
Die Teiglinge entspannen

sich, entwickeln Volumen

und werden backbereit.

i

(EMPFOHLEN) So sollte sich der Teigling vergroBern.

Stapelbar
Formstabil Weniger Platz bei
Hygienisch mehreren Teiglingen
Optimale Luftzirkulation Schwieriger zu stapeln

Leicht zu reinigen

Faustregel: 1,5 - 2x Volumenzunahme.

22 -24°C 24-26°C 26-28°C

2-3h
1,5 - 2x 15-2x

Ausgewogen Ausgewogen Ausgewogen Weniger komplex | Weniger komplex

©

Tipp: Lieber etwas kihler und langer als zu warm und zu kurz - das bringt mehr Aroma und eine bessere Struktur

HAUFIGE FEHLER

Teiglinge nicht zu friih aus dem Kohlschran nehmen, U Wa i e - Teig wird instabil und
Teiglinge mit Abstand in die Box legen - sie brauchen Platz. Zu kurze Stiickgare - wenig Ofentrieb, dichte Krume.
Zu lange Stiickgare - Teig fallt 2usammen, reiBt leicht.

d hart und

Box nicht zu stark bemehlen — nur leicht stauben.
Ob: 2 trocknet aus - Kn
bekommt Blasen.

Abdecken, aber nicht luftdicht verschiiefien.

GleichmaBige Temperatur ohne Zugluft.

20-26°C

2 = 6 Stunden
(abhangig von Teig, Temperatur
und Reifegrad)

70 - 80 %

Damit die Oberflache nicht austrocknet.

ke mit einem bemehlten Finger
ift in den Teigling.

Delle bleibt tief
oder der Teig
fallt zusammen

Delle bleibt leicht
stehen und springt
angsam zurlick.

Delle springt
sofort zurick -
Teig noch zu fest.

Volumen deutlich vergréBert (1,5 - 2x)
Oberfidche glatt und leicht gewdlbt
Fingertest: Delle bleibt leicht stehen
Teig fuhlt sich luftig und elastisch an
Kein starker Hefegeruch

F

% e

¥

G2 RICCIS PRO-TIPPS

Plane deine Stlickgare - nicht jede Umgebung ist gleich.
Bei mehreren Teiglingen: Immer den langsamsten
Teigling als Referenz nehmen.

Kombiniere Stock- und Stiickgare intelligent - Zeit
bringt Geschmack!

Ein guter Pizzateig verzeiht viel - aber keine Eile




[ . LEIT FOR

' RAUMTEMPERATUR
0DER KUHLSCHRANK?

Die Gare ist das Herz der Teigfilhrung. Sie entscheidet (iber Aroma, Bekdmmlichkeit,
Struktur und Ofentrieb. Grundsétzlich hast du zwei Moglichkeiten:

Die Gare bei Raumtemperatur oder im Kihlschrank (Kaltgare).

Beide Wege fiihren zu hervorragenden Ergebnissen - wenn du weiBlt, wie

RAUMTEMPERATUR — DIE KLASSISCHE GARE KUHLSCHRANK — DIE KALTGARE

Aromen entwickeln sich schneller, :-. | \ AROMA Aromen entwickeln sich langsamer,
aber weniger komplex. = aber deutlich komplexer.

Kiirzere Gare: 2 — 8 Stunden (Stiickgare) (L) ET Langere Gare: 24 — 72 Stunden und mehr.
bzw. 6 — 24 Stunden (Stockgare). %

Milder, eher hefeiger Geschmack. GESCHMACK Intensiver, runder, weniger hefig.
Gute Bekommlichkeit bei kurzer Gare. BEKOMMLICHKEIT Sehr gut bekdmmlich, besonders bei langen Garezeiten.
Planbarer — ideal fiir spontane Pizza. FLEXIBILITAT Maximale Flexibilitat — Teig ist langer haltbar.

Kein zusatzlicher Energieverbrauch. ] ENERGIEVERBRAUCH Hiherer Energieverbrauch durch Kiihlung.

Stockgare im Kihischrank + Stiickgare bei Raumtemperatur.
Wenn du wenig Zeit hast EAB M et Uaes sk Wenn du mehr Aroma willst

F——

Fiir gleichen Tag (2 — 8 h Stiickgare) : _] = o Fiir lange Garezeiten (24 - 72 h)
T - P g 3 .-
= e Loy o

Bei warmen Raumtemperaturen (20 - 26 °C) |
|

. ; Bei warmen Raumtemperaturen (> 24 °C)
Wenn du es lieber einfach und direkt magst ﬁ . . - z Wenn du flexibel planen machtest
Kaltgare Portionieren Stiickgare Backen &
im Kiihlschrank und Wirken bei Raumtemperatur Geniefien

Maximales Aroma durch Kaltgare.
Perfekter Ofentrieb durch temperierte Stiickgare.
Beste Ergebnisse — besonders fiir Pizza Napoletana.

20-26°C

Egal welche Methode — der Teig darf | Teig rechtzeitig aus dem Kihischrank holen: | Im Kilhischrank verlangsamt sich die Saubere Behalter verwenden

ustrocknen! Gare, sie stoppt aber nicht komplett. s T
; - 30 = 60 Minuten vor dem Formen X y W o Hands und Arbeitsfidche
Luftdicht verschlieBen bei Raumtemperatur akidimatisieren. N!gf.n U warme nge in den sauber halten
¢ schneller Reifeprozess Feuchte Umgebung bevorzugen So wird er geschmeidig und lgsst Kihischrank stellen. Teig nicht unnétig oft
(75 = 80 % r LF) o = G P Oberreife Teise aflac berit
@ . (75-80%r. LF) sich besser verarbeiten. Uberreife Teige werden flach berlhren

[ S Oberfiache leicht eindlen und sauer.
angsamer Reifeprozess

o

Fiir maximale Qualitét und Geschmack kombiniere g *
beide Methoden: Lasse dzinen Tel 5am im f
Raumtemperatur 6-24h 2-8h mittel gu mittel Kl ank reifen und gib ihm vor dem Backen  AgER

12 -24h bei Raumtemperatur die Zeit, die er braucht

(bei RT) sehrhoch |  sehr gut sehr hoch um perfekt aufzugehen.

DAUER (STOCKGARE) | DAUER (STUCKGARE)| AROMA  BEKDMMLICHKEIT | FLEXIBILITAT

Kiihlschrank 24 -T2 h+
Kombination 24 -T2 h(kalt) | 2 -6h(beiRT) | sehrhoch sehr gut sehr hoch
B ‘} RICCIS PRO-TIPP /_

éa Teste verschiedene Zeiten und Methoden und finde deinen persnlichen Sweet Spot!
Jede Mehlart emperatur und jede Hefe ist anders — Erfahrung macht de




LEIT, DIE MAN
SCHMECKT.

Je langer dein Teig reift, desto mehr entwickeln sich Aroma,
Bekémmlichkeit und Struktur. Aber: Langer ist nicht immer besser.
Die richtige Zeit hangt von vielen Faktoren ab — hier der Vergleich.

DIE KURZE REIFE

Aroma: mild, wenig komplex
Bekdmmlichkeit: gut
Glutenentwicklung: ausreichend
Teigstruktur: elastisch, etwas straffer

Ideal fiir: spontane Pizza, gleiche Tag backen

0-6H 6-24H

Direkt nach dem Kneten Die Basis entsteht

ﬂ‘p | -

Hefe aktiviert sich, Aromen beginnen
erste Gase entstehen, sich zu bilden,
Teig wird lockerer, Glutenstruktur
entwickelt sich.

Intensiveres, rundes Aroma
Bessere Bekdmmlichkeit
Schonere, groRere Porung
Stabilere Teigstruktur

Mehr Zeit = mehr Geschmack

& omiiintu
48 STUNDEN

GUTE ZEIT.
GUTER TEIG.

GUTE PIZZA.
et

DIE AUSGEWOGENE REIFE DIE LANGE REIFE

Aroma: ausgewogen, komplexer
Bekémmlichkeit: sehr gut
Glutenentwicklung: sehr gut
Teigstruktur: stabil, dehnbar

Ideal fir: die meisten Pizzastile -
die goldene Mitte

24 - 48H

Aromen reifen

Komplexere Aromen
entstehen, Teig wird
elastischer und stabiler.

Hefemenge — weniger Hefe = ldngere Reife moglich &

Aroma: intensiv, tief & komplex
Bekémmlichkeit: herverragend
Glutenentwicklung: ausgezeichnet
Teigstruktur: sehr luftig, weich, leicht

Ideal fiir: anspruchsvolle Pizzen,
hohe Hydration, hochste Qualitat

48 -T2 H >T2 H

Aromen vertiefen sich Grenzbereich

Tiefe, runde Aromen, Aromen kénnen kippen,
beste Bekdmmlichkeit, Teig wird Ub
sehr luftige Krume.

-

= (1) Wann méchtest du backen?

Teigtemperatur — kilhler = langsamer, warmer = schneller (&) Wie viel Zeit hast du vorher?

fehltyp — mehr Vollkorn = kiirzere Zeit sinnvoll

Salz - reguliert die Hefetatigheit

(3) Temperatur wihlen (RT oder Kithlschrank)
@ Hefemenge anpassen (weniger bei langer Gare)
(& Teig beobachten — nicht nur die Uhr!

o N N
Sewinschtes Ergebnis — Aroma, Struktur, Bekammlichieit @/‘& Dein Ziel: Der perfekte Teig

HAUFIGE FEHLER
Zu wenig Zeit eingeplant
Zu viel Hefe bei langer Reife
Zu warme Lagerung
Teig tberreif (kollabiert, sduerlich, flach)

Nur nach Zeit gehen — nicht nach dem Teig fihlen

zum perfekten Zeitpunkt.

Q - RICCIS PRO-TIPP

Lass dem Teig Zeit — aber gib ihm die richtigen
Bedingungen. Geduld ist die wichtigste Zutat
neben Mehl, Wasser, Hefe undiSalzs




Die Teigtemperatur (Teigkerntemperatur) ist einer der wichtigsten
Faktoren fiir eine kontrollierte und erfolgreiche Gare. Sie entscheidet,
wie schnell oder langsam dein Teig arbeitet — und damit Giber Aroma;®
Struktur, Bekdmmlichkeit und das Backergebnis.

J il I Optimale Hefetatigheit
Die Teigtemperatur ist die Temperatur im
Zentrum des Teigs nach dem Kneten. Mach dem Kneten: :
; » 4 . . e o ste Aromaentwicklu
Sie beeinflusst direkt die Geschwiidigheit Beste Aromaentwicklung
der Hefetatigkeit und alle biochemischen Gute Dehnbarkeit und Struktur
Prozesse im Teig.

Ausgewogene Gare

Mehr Geschmack, bessere Bekiimmiichkeit

d
.“l' MEHLTEMPERATUR Q WASSERTEMPERATUR L RAUMTEMPERATUR = REIBUNG BEIM KNETEN ZUTATEN
Kihles Mehl senkt die Der probte Hebel! i er und langer Zucker und Fett kinnen die
Teigtemperatur, warmes 2 mehr oder weniger e W 2} wird, desto mehr @ ;
Mehl erhéht sie. at direkten Einfluss kalte 2 verlangsam | antsteht durch
auf die Teigtemperatur

A —

i

=

WKAT <18°C 3K IDEAL 20-24°C () ZU WARM 25 - 28 °C ZU HEISS > 28°C (&Y

« Hefetatigkeit zu langsam « Balance aus Zeit und Aroma « Sehr schnelle Gare + Hefe wird gestresst oder inaktiv
+ Lange Gare, wenig Aroma + Gute Hefeaktivitat Weniger Aromaentwicklung + Instabile Struktur

+ Fester, schwer zu dehnender Teig + Elastischer, gut zu dehnender Teig Weicher, klebriger Teig » Teig fallt in sich zusammen

+ Wenig Volumen » Optimale Volumenentwicklung Gefahr von Ubergare + Schlechter Geschmack

ERREICHE ICH DIE RICHTI EIGTEMPERATUR? PPS ZUR TEMPERATURK . 1S [
(1) Zieltemperatur festlegen (20 — 24 °C) Im Sommer: kiihles Wasser, kiihles Mehl, ..DER TEIG ZU WARM I5T?

Mehltemperatur messen & 4 hurze Kretzeft, gef. Eiendirtel Kihlschrankgare wéhlen

Kiirzere Stiick

b Im Winter: lauwarmes Wasser, warme

3) Raumtemperatur bericksichtigen Umgebung, etwas lingere Knetzeit,

Schnell verarbeiten
Knetzeit nur so lange wie nitig Beim nachsten Mal kilteres Wasser
sonst steigt die Temperatur unndtig. und kiikleres Mehl verwenden

(4) Wassertemperatur anpassen
5) Nach dem Kneten kontrollieren

Teig nach dem Kneten sofort messen.

FAUSTFORMEL ZUR BERECHNUNG 1 e i - ...DER TEIG ZU KALT IST?

5 - Zisltem bir 3 —_ Bei zu warmer Teigtemperatur:
Wassertemperatur = Zieltemperatur Teig abgedeckt fiir 20-30 Min. in den
— (Mehltemperatur + Raumtemperatur)

. Kihlschrank stellen Lauwdrmeres Wasser verwenden
Ischrank stellen. l
- 2 | % Langere Gare einplanen
Wasser = 22x3 - (18 + 22) = 66 - 40 = 26 °C Geduld - Zeit baut Aroma auf

~
G~ RICCIS PRO-TIPP
e Eine konstante Teigtemperatur ist
wichtiger als jede Uhrzeit
Verstehe die Temperatur
16 °C 24-9§ 22_24 20-22 18-20 Ziel: 20 - 24 °C nach der Kneten. und du verstehst deinen Teig.

Raumtemperatur erhdhen

GTEMPERATUR NACH DEM KNETEN
RAUM- X MEHL 16 °C MEHL 20 °C MEHL 24 °C
TEMPERATUR 20-22°C 20-22°C 20-22°C 20-22°C

Messen: Immer im Kern messen
(Stichthermometer).

20°C 28-30 26-28 24-26 22-24 (T) Steuern: Wasser, Raum, Mehl,
24°C 32-34 30-32 28-30 26-28 = Knetzeit.

28 °C 36-38 34-36 32-34 30-32 ‘> Ergebnis: Mehr Aroma, bessere
g Struktur, perfekte Pizza.

Alle Werte sind Richtwerte — immer nach dem Kneten messen und anpassen!

GEDULD HABEN.




— KAPITEL -

DER PEF

ZUTATEN

= . -

* Aus wenigen Zutaten entsteht
mit Zeit, gfxfufﬂ und. Technik etwas g *mﬂax‘ff,:.ge{s,.

*

RETHENFOLGE KNETEN FENSTERTEST KUGELN | AUSZIEHEN
SCHLEIFEN STATT ROLLEN

VOM TEIG
ZUR PIZZA




KAPITEL

o

Die Basis fiir Struktur
und Krume. Tipo 00
ist die erste Wahl fiir
eine lockere, leichte
Pizza.

. - . g
Cin pe wfebiter [ i_g;&'(ug bravcht

leine geheimen Zutaten — sondeii *

i) 4
f_)('/; {e')T([huTx_({.

Yl

7 k-

[ \ \'1
I.\_.\\M—;%// /

Bestimmt die Hydration
und aktiviert Mehl und
Hefe. Kaltes Wasser
bremst die Gérung und
bringt mehr Aroma.

§tffﬁ .Zu((?(é’a'r und die }.f(ﬁ{{‘-‘gé’o

Verstarkt den Geschmack,
reguliert die Hefe und
festigt das Glutennetzwerk.
Nie weglassen, nie zu
viel nehmen.

Sorgt fiir Geschmeidigkeit,
Feinheit und ein besseres
Mundgefiihl. Wenig
reicht — aber es macht
den Unterschied.

AUS FUNF ZUTATEN ENTSTEHT .

I; '6_,/1 @ ‘(( "‘5 )
\ - ot |
N/

Der natilrliche Treibstoff
fir die Garung. Wenig
Hefe, viel Zeit - das
Ergebnis ist mehr Aroma
und bessere Vertraglichkeit.

Den beste Pizzateiy
Zulmfen = é&nd@-m g.ulfe-
Zutaten.

So steuerst du die Garung und bekommst mehr Geschmack und Stabilitat.
SALZ EXAKT ABWIEGEN
~ Zu wenig schmeckt fad, zu viel bremst die Hefe. 2-3 % sind ideal.

" Weniger Hefe, mehr Zeit - fiir mehr Aroma und bessere Vertraglichkeit.
GEDULD

" Der Teig braucht Zeit. Gute Dinge entstehen nicht {iber Nacht.

HMACK. ECHTE |
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6.2 REIHENFOLGE .

zu vermischen sorgt fin eine optimale
%rg\sé-uu{‘(wz. bessere (’.?J&tfa'nﬁ.ru‘w:&&mg

; 3 ; “
und ein perfektes Ergebnis.

Iy <] o ) ¢ Yo
WASSER SALZ HEFE MEHL OLIVENGL KNETEN RESTLICHES MEHL | WEITER KNETEN
Gib zuerst das Salz im Wasser Hefe dazugeben Nach und nach Ol dazugeben Kneten, bis sich Restliches Mehl | Kneten, bis der

Wasser in die aufiosen und und leicht im Mehl hinzufigen fiir Geschmack die Zutaten zu nach und nach Teig glatt, elastisch
Schilssel. gut verriihren. Wasser verteilen. (erst 80 %). und Elastizitat. | einem Teig verbinden. einarbeiten. und geschmeidig ist.

.

Das Salz kormt nicht direkt mit der Hefe in Kontakt. S s ¥ Hefe und Salz direkt zusammen: Die Hefe arbeitet schlechter,
Die Hefe kann sich optimal im Wasser verteilen. o [ % Zu wenig Wasser zuerst: Klumpenbildung, ungleichmaBige Hydration.
& at o Ao e H =0 anf I! o
Das I\:th nimmt das Wasser gleichmaBig auf. i 3 Ol zu frith: Kann die Glutenentwicklung hemmen.
Das Ol kann sich besser im Teig verteilen L : S e 3 : ;
o . X Alles auf einmal: UngleichmaBige Teigstruktur, langere Knetzeit.
Du erreichst eine bessere Glutenentwicklung.

BEISPIEL FUR 4 PIZZATEIG-BALLEN (& ca. 250 8) G:? PROFI-TIPP
= Wasser (kalt) 600 g (60 %) QO /s ; Jeder Teig ist anders. Achte
2 auf die Konsistenz, nicht

Salz 18.g(1.,8 %) e :
ausschiieBlich auf die Uhr.

Frischhefe 9gl : = S -
Mehl (z. B. Tipo 00) 1000 g (100 %; 5 Knetzeit ist nicht alles
Olivendl 20 g (2 %) Wasser, Salz  Mehl nach und nach Olivend! eten und Restmehl Glutenentwicklung und

3 = und Hefe zugeben dazugeben einarbeiten Teigtemperatur sind
Gesamiteig 1647 g entscheidend.

6 Die ukz/z(x'ge /Qez;fz.eryfa@a st wie ein qutes Fundament:
Sie macht den {M/eg ﬁ&' /E'i'r, elnen ;Jetﬁ-?;(’ém 7(’.:{;:
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6.3 KNETEN

Bein Kneten verbinden sich die Zutaten
o2 2 = =
2 einem elastischen fewg. Las Gfm’m

bildet ein Netzwerk, das Gase fﬁpr’&'f“.r'.-e" —

S p) : P i g
{f:{‘ Dades fiih ene luflige. aramalische J’ch.‘z(e -

& ] 45 GLUTEN ENTWICKELN Oé GASE SPEICHERN 6 ELASTIZITAT & STR
o W 05 Netzwerk bt die | GRRER Der Teig wird dehnbar

8 i
© Proteine verb ~

g
Eine

3. SPIRALKNETER (PROFI)

2. KUCHENMASCHINE

4

Vi

L f
9%..‘,;&*_/ ¥

Kneten i3t wie [ )('n'{c-‘g mit deinem ;}'_(*r'gr.
Je besser du chn verstehisl, deste besser wird deine Pizza.
'y
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Mit dem Fenstertest _,v':r'e,-f’»f du, o dein ?-”5"
/i>fo);4@-r" gelnelet wunde. En geigt dir, ol das
6"{{{."‘/r;rrfﬁ}{{-'ﬂ'u/:‘ stark, elastiseh und stabil ist

i £} . £ e . £ -
die Grundlage fir einen luftigen, arematischen Teig.

Pl
\ .L Ein kleines Stick Teig wird vorsichtig

: e Der Teig lasst sich diinn ausziehen, ohne zu reiBen.
auseinandergezogen. Entsteht ein

Licht scheint durch wie durch ein Fenster.

diinner, fast durchsichtiger ,Film* ) J 4
Der Teig ist elastisch, stabil und voller Leben

ohne zu reifen, ist der Teig bereit.

Nimm ein walnuss I
Stick Teig aus der Kugel. den Fingern etwas flach.

Jriicke es vorsichtig mit e ; Halte ihn gegen das Licht Achte darauf, dass er
und gleichmaBig in oder vor deine Hand. dinn bleibt und nicht

Richtungen. Beobachte die Struktur. reiBt.

\/' | . Zum ersten Mal nach

' Diinn wie ein Fenster, Reift leicht an den Réndern Reifit s i unr ca. 8-12 Minuten Knetzeit.
ohne Risse. oder in der Mitte. ' Glutenstruktur noc Danach alle 2-3 Minuten
Glatt und elastisch. Weiter kneten. | nicht entwickelt. wiederholen, bis der Teig

das perfekie Fenster zeigt.

ertest ist dein Kompass.
Er zeigt dir, ob ¢ 1 bereit ist,

uftig zu werden und eine perfekte

Pizza zu tragen

Ein starker K{g -’ze{ﬁf nicht —
en cﬁfn(’é sich [a,‘z, das Licht.




KUGELN
SCHLEIFEN

und. speichern die Giéingase aptimal.
Se entateht eine buftige Kuume und

ein hevdicher Rand.

" =,
=N . o (o 3¢ o)) 7 S
Iform sorgt fir eine /_"_\ Die Kugel behalt ihre Form | \\&o! tte Kugel lésst sich
Garung von b -~ und lauft beim Garen — eichter ausziehen und sorgt
nicht auseinander. fiir einen schdnen Rand.

Arbeite mit leicht bemehlten Handen.

2

Ube gleichmaRigen, sanften Druck aus.

Nicht zu viel Mehl verwenden -

Teig soll nicht austrocknen.
RS A E S ; temp
Jede Kugel gleichmaBig schleifen. ! g N \ " ruhen lassen.

Eine gut g&i{ﬁﬁf&m(& 7(&9‘85)
|, desto besser trégt sie die Gérgase. 2 =1 p 2
4 A 0 ! ist ein Versprechen fir eine
Ubung macht den Meister - nimm dir Zeit fiir n Schritt. 3
bessere Figza.

hr weichen Teigen besonders sanft arbeiten.

~

ECHTE ZUTATEN. ECHTER GESCHMACK. ECHTE PIZZA.
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AUSZIEHEN
STATT ROLLEN

\:-'Erufs_;('r! hen bewalnt die fuﬂ im E{g
sengl fiir einen (uff.’s‘ym! Rand

un('/ emne pe }/:f','":*fﬁ _%r.{uh()_

Bclm Au%me en bleiben dm Luftl;ls e

erhalten - fiir eine bessere Textur,
mehr Geschmack und eine echte
neapolitanische Pizza.

Mitte driicken und den Teig
zu einem flachen Rand
vordehnen. Den Rand dicker
lassen als die Mitte.

~ Teig mit Raumternperatur verarbeiten.
~ Nicht zu viel Mehl verwenden.

Immer wieder drehen, nicht nur ziehen.
¥ Liebevoll und geduldig arbeiten.
¥ Mit der Zeit wird es zur Routine!

Den Teig auf

legen, dabei den Rand mit

Die Luf ‘hlssc—r Der Rand wird hoch,
erhalten ei fluffig und bekommt
uftige, offene Krume. schone Blasen.

ndriicken :

mit den Finge
vorsichtig
bc werkraft m“ ziehen. Ni
beim Ausdehnen. immer mit

Zu viel Mehl = Der Teig wird trocken.

Zu stark ziehen — Der Teig reifit.

Rand zu diinn = Kein schdner Rand.

Zu kalt = Der Teig lasst sich schwer ziehen.
Zu hektisch - Wenig Gefiihl, schlechte Form.

Eine bessere Struktur
sorgt fiir intensiveren
Geschmack.

Immer wieder priifen,

b der Teig gleichmaBig

diinn ist und der Rand
dicker bleibt.

Knusprig aufien,
luftig innen — so wie
es sein soll.

Wenn der Teig den

gewiinschten Durchmesser
hat und sich leicht auf der
Hand bewegt, ist er bereit

fiir den Belag

Mitte: 2 - 3 mm
Diinn und zart

Rand: 1-2cm
Dicker fir Volumen

und Blasen

Der Jeig ist lebendiy.
bf’/zm:a(/f(’ chin mit f\(’ﬂpr//

L{H(Z el H?(E,('f? . (J(’(H(.’ /c‘?;a

Profis (iben ta
Gib dem Teig Zeit und arbeite mit aE‘fthl
nicht mit Kraft. Dein Teig wird es dir danken!

1 — und du wirst mit J“l er Pizza besserg

we kg/{lr’(‘f? lich.

ECHTE ZUTATEN
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7 VOM TEIG

& -

Aus gulem [edg, elwas Zedt

2 2 . 2
wnd echlen lﬁm./(-'r: J(;ﬁ.({,&f
entolehl das, wenun es gné{':

eine Pezza, die begeistert.

b

©) ) 0 5 6,

ay = = / i

VORBEREITEN OFFNEN AUSZIEHEN BELEGEN BACKEN GENIESSEN
() N || R | K
NE o WS- by | '

eig s t
die Handriic rerwenden u m | r che i
und durch Dret Rand 1-2 cm frei T d. 400 Wartezeit

~ Den Teig sanft Gber

= L o 1sziehen asser -
+ Einen kleinen Rand AZCnE lassen. Einfach, auth

¥ |Immer wieder den Zutaten gleichmafig, Sekunden., unverge
lassen. Rand leicht dehnen. aber nicht zu viel. e =
»" Drehen nicht Buon Appetito!
Arbeitsflache und ¥ Nicht mit de Schwerkraft Weniger ist mehr en!

ande leicht bermnehlen. Rollholz arbeiten!

Die beste Pirza bommt nicht aws der Fabrib -
sce entsteht aus deinen Héinden,
deinem Herren und deiner -_fefdeﬁma(‘ﬂmaﬂ.

ECHTE ZUTATEN. ECHTEF
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PIZZA
AKADEMIE

KAPITEL.

PIZZW"*‘M

NGE REIFE”
HANDWERKLICH ® LAt

FERTIGTELG = SELST MACHN

< DEIN WEG ZUR PFRFEKTiN ENTSFHE[DUNu /

ZEIT
SPAREN/

- a’.)lNcEp&,ﬂ
7.
SAT Pog rmv.r:p
g

EINFACH N, / | Do LEIDENSCHAFT
& PRAKTISCH TS oo R HANDWERK

cle | \§D |

ZIEL VERGLEICHEN ENTSCHEIDEN UMSETZEN GENIESSEN

Mehr Genuss, Alle Faktoren Die beste Losung | Die richtige Wahl - Am Ende zdhlt nur
weniger Kompromisse. im Blick behalten. |  fir deinen Alltag. perfekte Ergebnisse. eine perfekte Pizza!

o

56 Jede gute Pizza beginnt ,g& ﬁ ‘7%_
mit einer Entscheidung - - . ‘x

und endet mit Leidenschaft. ‘z%f ’

53 S et - Wﬁ *""' % ’{




- o PI1ZZA-C:P-AKADEMIE —

FERTlGTElG ODER m%

Drei Wege zum perfekten Pizzagenuss - -
welcher passt zu dir? .

71

 DER GROSSE |
| VERGLEICH

neg
Udo

JREI WEGE - EIN ZIEL: GR(

PIZZABALLEN

ZAB
VOM SPEZIALISTEN

ARTIGE PIZZA

FERTIGTEIG

AUS DEM SUPERMARKT VON GRUND AUF

Bequem & schnell - der Teig ist

sofort einsatzbereit

Ideal fiir spontane Pizza-Abende.

ZEITAUFWAND

Sehr gering - sofort verwendbar

KOSTEN
Sehr giinstig

QUALITAT
Einfach - oft wenig Aroma
und Struktur

HANDHABUNG
Sehr einfach

ERGEBNIS
Gut fiir den Alltag,
aber begrenztes Potenzial

GESAMTBEWERTUNG
* % 3

fur Zwischendurch

DIREKTER VERGLEICH

KRITERIUM FERTIGTEIG

(0) ZEITAUFWAND

£ KOSTEN

{ AUF EINEN BLICK

PIZZABALLEN

Professionell hergestellt, optimal gereift
und perfekt portioniert
Beste Basis fiir authentische Pizza.

ZEITAUFWAND
Niedrig - auspacken, akklimatisieren, loslegen

KOSTEN
Mittel

-

je nach Anbieter

QUALITAT

Hoch - lange Teigfiihrung,
bessere Struktur & Aroma
HANDHABUNG

Einfach - nur akklimatisieren

und verarbeiten

ERGEBNIS

Sehr gut - authentisch,

luftig, aromatisch

GESAMTBEWERTUNG
% % %k X

Top Wahl fiir GeniefRer

WENIG ZEIT?
Fertigte
ochne Aufwand.

BE VERHALT

ist deine s

Maximale Kontrolle, kreativer Prozess
und unbegrenzte Méglichkeiten.

Flir echte Pizza-Enthusiasten.

ZEITAUFWAND
Hoch - Planung, Zubereitung, Geduld

KOSTEN

Niedrig - Grundzutaten giinstig

QUALITAT
Sehr hoch - volle Kontrolle
iber Geschmack & Struktur

HANDHABUNG

Fortgeschritten — Wissen und Ubung nétig

ERGEBNIS
Herausragend — wenn alle Faktoren
stimmen

GESAMTBEWERTUNG
* % % ok kX

Maximales Potenzial

-WAS BEDEUTET DAS FUR DICH?

chnelle Lésung fiir guten Geschmack

NIS AUS QUA AT & AUFWAND?

Pizzaballen sind der Sweet Spot fir die meisten -
;;9 GESCHMACK professionelle Qualitat, minimaler Aufwand.
@ STRUKTUR/ KRUME
: Selbst machen ist mehr als nur Teig - es ist Leidenschaft,
Wissen und Handwerk.

UNSER T ]—JP
Probier alle drei Wege aus und finde deinen Favoriten!
Viele Pizzaioli kombinieren je nach Zeit und Anlass.

%% FLEXIBILITAT
(7} KONTROLLE
hoch / sehr hoch

niedrig / wenig

T
f,,,,

0 ; . / " e 0 % 7.
Cd (;(&/ n{/-{a ff <'(("n Enén: L fh"f{?('ﬂ )(' ‘e 2 J'_?(”'tlﬂ("f?:';("ﬂ % ;(?.
7 ¢ o 7 i -4

- \\"-‘\\F—é"\
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GEKUHLTER TEIG . -

Tals
| r
-

1.2

GEKUHLT
ODER

ODER TK-TEI

Ob aus dem Kiihlschrank oder dem Gefrierfach - beide Teigarten-
kénnen hervorragende Ergebnisse liefern. Entscheidend ist, wie du sie behandelst.

GEKUHLTER TEIG
FRISCH & EINSATZBEREIT

/) Nach der Teigbereitung
schockgefroren.

(/) Wird nach der Teigbereitung
schonend gekihit.

() Gérung wird gestoppt -
-Qualitit bleibt erhalten.

. -
(7 Langsame Garung
verbessert Aroma und Strubtur,

(] Lange Haltbarkeit
im Gefrierfach.

() Sofort nach dem Auspacken
verwendbar,

() Ideal fiir Vorrat und
spontane Pizza-Momente.

~ x :
(/) |deal fiir kurzen Planungshorizont.

DIREKTER VERGLEICH
GEKUHLTER TEIG

SO TAUST DU TK-TEIG RICHTIG AUF

AUS DEM GEFRIE H
Teigballen aus der Verpackung nehmen.
(Keine Mikrowelle!)

HALTBARKEIT

AROMA & GESCHMACK LANGSAM IM KUHLSCHRANK

= 2 12-24 n i 2-6

TEXTUR & STRUKTUR ool Iazl:giarf :Uu?:;:eqiei £
Ideal {iber Nacht

VERFUGBARKEIT ® O
regional AKKLIMATISIEREN
2-4 Stunden vor der Verwendung
bei Raumtemperatur (18-22 °C)
stehen lassen.

Gehihlt: sofort bereit
TK: Planung emrechnen.

HANDHABUNG
sehr einfach fertoung ndtig
FLEXIBILITAT L  ixt die perfelte
irafeetd
== s VERWENDUNGSBEREIT
Teig ist nun weich, elastisch
und bereit zum Formeen.

ERGEBNIS

Beide liefern Top-Ergebnissa!

IDEALE ZEITPLANUNG

£

2-3 5td. vor

WAS DU BEACHTEN SOLLTEST

O N7,

PLANUNG K SWASSER QUALIT.

Nach dem Auftaven kann Nur hechwertige Teige Teig erhalten Im Kihlschrank Backen &

Gekishiter Teig ist ideal,

wenn du in den nichsten
Tagen Pizza backen willst
TK-Teig ist perfekt, wenn

sich Kondenswasser bilden.

Tuple den Teigballen
vorsichtig trocken, bevor

Zu kalter Teig lasst sich
schwer formen und geht
im Ofen weniger auf
Geduld beim Akidimatiseren

kithlen ader einfrieren.
Gute Zutaten + saubere

Verarbeitung = gutes
3t

TK-TEIG

lagern (2-6 °C)

Backen rausnehmen geniefien

du Vorrat und Fleaibilitat du ihn weiterverarbeitest. 2ahit sich aus! Ergebnis. b @
schiitzt S

2-4 5td. bei Raum-
temperatur

12-24 5td. im
Kilhischrank

Backen &
genieBen

A'.ls_ dem
NANN WAS VERWENDEN? o il
GEKUHLTER TEIG IST IDEAL, WENN ... {- !,
du kurzfristig Planst. } du immer Teig auf Vorrat haben willst. " UNSER TIPP
du regelmaBig Pizza machst /) du selten Pizza machst, aber spontan
Lust bekommen kannst.

() du Platz im Gefrierfach hast ,%

) du lange Haltbarkeit schitat.

Probiere beide Varianten aus und finde heraus,

(+J  du Wert auf maximales Aroma legst. was besser zu deinem Alltag passt.

du keine lange Vorlaufzeit machtest, Viele Pizzaioli nutzen beide:

du den Teig in 2-3 Tagen verbrauchen kannst. Gekilhlter Teig fiir den nachsten Abend -

(7 du flexibel bleiben machtest. TK-Teig als Backup fur spontane Momente.

P WL S i [ ; .2 7 £

oz ¢ eine hage des lecgs sndern wie du hn behandel : >
ot ""“"‘"’i‘\‘\\

. e ; - I p -

1evung wird ;f-z{r--a ledg 2w Genuds. AP

.'.

}l"ff}_" ;'/r": Jf'r-,-J; tigen X




. PI1ZZA - G AKADEMIE

HOCHWERTIGE

/ UTE B,q
L[E
GUT £p !'ZZA.- |

herausragende Pizza - auch zu Hause.

VALDI FREDA  BEEFBANDIT

/ tzzeria IL GUSTO ITALIANO * BUTCHER & GRILLER *

PIZZUTI

AMORE PER LA PIZZA

MAMA

LA PIZZA

. e
Handgemachte Teiglinge
nach italienischer Art
mit viel Zeit & Ruhe.

Neapolitanische Pizzaballen
mit viel Leidenschaft und
besten Rohstoffen.

Pizzaballen mit langer Reife,
perfekt fiir Pizzaofen,
Grill oder Haushaltsbackofen.

Premium Pizzaballen nach
neapalitanischer Tradition,
handwerklich hergestelit.

Italienische Pizzaballen aus
heapolitanischem Teig mit
langer Reifezeit

Reifezeit
24-72 Std.
Gewicht
250g/280 g

ca. 60-62 %
Sehr aromatisch,

elastisch, leicht
zu verarbeiten,

[ naerneit
Verschiedene Teigtypen
(Classica, Integrale, etc.)

Online-Shop

v Reifezeit
' 48-72 std.

Gewicht

260 g/ 280 g

Weich, aromatisch,
perfekte Elastizitat.

sonderhei

Konstantc Qualltaf.
viel Erfahrung.

Onllne Shop

PREIS

™y Reifezeit

24-48 Std.

J 250g/300g
Hydration
ca. 60-63 %
IBeNsC
" Stabil, aromatisch,
gute Verarbeitbarkeit.

Auch a\s t kg Teigball
fur Blechpizza.

Bezug

Online-Shop

24 -18 S‘cl

Sehr elastusch

luftig, aromatisch.

Besonderheit
Hohe Hydration -
besonders luftig.

Bezug

Online-Shop

Reifezeit
a:B 72 Std.
Gewicht

250g/280 g
ca. 6062 %

Aromatisch, gut dehnbar,
sehr bekommlich.

Besonderheit
Auch Vollkorn & Spezial-
mehle verfigbar.

PREIS

() Preise: € = giinstig (< 1,00 €/ Ball) €€ = mittel (1,00 - 1,50 € / Bal}l €€€ = gehoben (1,50 - 2,00 € / Ball) €€ = Premium (ab 2,00 € / Ball)
'”i'L'jBﬂ{.-{'(EI': WELCHER ANBIETER FUR WEN?
LIEFERUNG

l] Versand meist gekihlt in
7 thermoverpackung.

NORAUF DU BEIM KAUF ACHTEN SOLLTEST

HOBBY-

PIZZAIOLO PERFEKTIONIST

r ANBIETER ANFANGER

Mmdustens 24 Stunden — fiir mehr Aroma und bessere
Vertraglichkeit.
WALDI

=l Lieferung meist innerhalb
=) 1-2 Werktage

{0HE HYDRATION
Ab 60 % fur eine luftige Krume und eine tolle Kruste.

FREDA

{OCHWERTIGE ZUTATEN A% Bei Lieferung sofort in den
Mehl, Wasser, Salz H“fe — mehr braucht es nicht XA¥F Kihlschrank [2-6 °C)
Keine Zusatzstoffe.

BEEFBANDIT
77, Rechtzeiti aus dem Kishlschrank

KORREKTE LAGERUNG \_J nehmen: ca. 2-4 Std. vor der PIZZUTI
Immer ge kuhlt lagern (2-6 °C) und rechtzeitig Verarbeitung.
aus dem Kihlschrank nehmen. ; ; MAMA
VE NGt b (- UNSER TIPP
Luftdicht verpackl damit die Teiglinge nicht austrocknen. =

Probier verschiedene Anbieter aus

und finde deinen Favoriten.

NOCH EIN PAAR ALTERNATIVEN

Vito lacopelli - Pizzaballen (klassisch & hoch hydriert)

Jeder Ofen und jeder Geschmack Bcoe B ¢ %
; : “apul - PFi hiedene |

ist anders = dine perfekte Pizza Caputo Store - Pizzaballen (verschiedene Mehle)

beginnt mit dem richtigen Teig! Gustini D'ltalia - Teiglinge & Spezialititen

ey Metro / GroBhandel - eigene Hausmarken (rcblona\] e
(. ¥ i - Y
Cin rﬂef-:'? /( "(e‘K(du’v 8t wée eitn gulen /‘{nﬁmw:

'3
el :);r(z(if (./’:1 f"(n/(’: seh e Nrf!)r/?(n (fu"( f«fw/{»u "f)( e!'.r';’




WELCHER TEIG
FUR WELCHES

Ein ehrlicher Vergleich — damit du die beste Entscheidung triffst.

1. ZEITAU

Wie viel Zeit musst du investieren? T

L Mm

WAND A~ 2.KOSTEN

Was kostet dich eine Plzza (ca)? Wie gut wird deine Pizza?

* kY

FERTIGTEIG
(AUS DEM KIIALSS

SELBST GEMACHT
(SCHNELLVARRIANTE)
-

N b

SELBST GEMACHT
(LANGZEIT / 24-72 H)

G)

|V
Auspacken, formen,
belegen — fertig.

15-30 MIN
BLE
Temperieren, formen,

belegen.

2-3 STD.

3 T
Kneten, ruhen lassen,
formen, belegen.

2-3 STD. AKTIVE ZE
+ 24-72 STD. RUHE

Planen, vorbereiten,
geniefien.

N BLICK

ES ERGEBNIS MIT WENIG

Empfehlung:
FERTIGTEIG
oder PIZZABALLEN

y P ‘L“,,’ "-.}

»-rﬁr 3
F.mfacher Einstieg
/) Keine Vorkenntnisse nitig

AUFWAND?

Bequem, aber teuer im
Vergleich.

0,45-0,80 €

Gutes Preis-Leistungs-
Verhaltnis.

0,25-0,40 €

Deutlich giinstiger
bei guter Qualitit

Am giinstigsten -

mit Planung unschlagbar.

» Pizzaballen sind dein Sweet Spot. -

» Selber machen (langzeitgefiihrt).

FOR FAMILIEN

Empfehlung

PIZZABALLEN

Pldnbdr und fcmb*ﬁ

'_._/_,. Gute Qualitdt ohne Stress

FUR HOBBY

Empfehlung:

SELBST GEMACHT
(SCHNELLVARRIANTE)

il
({2

-7.""._. 2 /? .

Sclide, aber oft wenig Aroma
und schwichere Kruste.

%* %k k3

Sehr gut! Konstante Qualitit,
luftige Kruste, guter Geschmack

* ok koky

Sehr gut bis ausgezeichneit -
je nach Rezept & Ubung.

* % %k ok

Maximales Aroma, perfekte Kruste,
dein persénliches Top-Ergebnis!

Empfehlung

/) Volle Kontrolle iber Zutaten

(+) Individuell anpassbar

Maximales Aroma & Struktur

Tiefere Teigentwicklung

Schnell erste Erfolge (+/) Mehr Zeit fiir das Wesentliche = (/) Spaf am Prozess Fiir kompromisslose Ergebnisse

F 7=
i UNSER TIPP

= 7)-
Probiere dich durch! Jeder hat andere L/te
Prioritaten. Teste ver Opti

Geste [
dor '{. Lét

1. Deine Priorit

wle machl D as

i I, . (¢
cihén wud @eom




Einfach starten &
Spal} haben

(/) Unkompliziert & schnell
(/) Verzeihende Teige
(/) Keine Vorkenntnisse ndtig

/) Sicheres Gelingen

Bequem, sicher & gelingsicher -
perfekt fiir den Einstieg.

KRITERIUM

KOSTEN

. QUALITAT /
GESCHMACK

FLEXIBILITAT
KONTROLLE

LAGERUNG

PERFEKT FUR ...

Pizzabacker

Jede Pizra

Gelegenheits-

l Gemeinsam geniefen &
Zeit sparen

Mehr Kontrolle &
bessere Ergebnisse

P
g
\-‘?ﬁ“.‘-{? .

\ 3 mﬁ g
5 m e e
B o B
- : z ﬁ

() Planbar & flexibel

&} Gutes Preis-Leistungs-Verhaltnis

'—?&'ﬂ?c’_‘ﬁl’ ik
! y
2 £

e

(/) Mehr Einfluss auf Qualitit
() Experimentieren & verbessern
Verschiedene Pizzas probieren () Authentischer Geschmack

/) Wenig Aufwand (i Stolz auf selbst gemachtes

Lange Fiihrung, beste Aromen &
perfekte Textur — der ndchste Level.

Praktisch portioniert, tolle Qualitat -
einfach lagern & loslegen.

Hobby-Pizzaioli,
Genieler

Ambitionierte Pizzaioli,
Perfektionisten

Familien, spontane
Pizza-Abende

Varrat, wenig Zeit,
flexible Planung

Y 5 2 -
{;-.f-'rrf‘.':;zfr Hsz{ &

JJ

i - - B A
361 ;{-'(.X(’ ! E/?E({ endel mul (Génudd.

WAHL MAcHT
DEN

DN UNTE’RSPHl’EG /

\ L d

Das Maximum aus
Teig & Aroma

Volle Kontrolle iber jedes Detail
Maximales Aroma & Struktur
Individuelle Anpassung

Stetige Weiterentwicklung

Traditionelle Methoden, lange Reife -
fiir kompromisslose Ergebnisse.

FAZIT

Es gibt nicht den EINEN
besten Weg - es gibt
den RICHTIGEN fiir DICH.

5 Starte einfach, probiere
* aus und entwickle dich
weiter,

Am Ende zéhlt nur eins:
DEINE perfekte Pizza!

°D TIDD

Kombiniere je

Fiir spontane Abend




PIZZA——AKADEMIE
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<>
WENIGER IST MEHR -
DAS HERZ JEDER GUTEN PIZZA

\Mzi 9

WENIGE, HOCHWERTIGE | FRISCH, AROMATISCH | KURZE ZUBEREITUNG, | AUSGEWOGEN DAS HERZ
ZUTATEN & ECHT MAXIMALER GESCHMACK UND HARMONISCH JEDER PIZZA

WELCHE TOMATEN
EIGNEN SICH WIRKLICH?

SAN MARZANO -
MYTHOS ODER PFLICHT?

ROH ODER GEKOCHT?

DIE BESTEN DOSENTOMATEN
IM VERGLEICH

WENIGER IST MEHR -
DAS PERFEKTE GRUNDREZEPT

CiN

"La semplicite ¢ Lullima ssfisticazione.

— LEONARDO DA VINCI -




KAPITEL PIZZA-CS2P-AKADEMIE «—

1 DIE PERFERTE PlZZASAUf;E‘f

'WELCHE TOMATEN £
EIGNEN SICH WENIG ZUTATEN - MAXIMALER GESCHMACK 2

WIRKLICH? Eine groBartige Pizza beginnt mit einer groBRartigen Sauce.
. Wenig Zutaten, aber die richtigen - das macht den Unterschied!

* &

Fiir eine authentische Pizzasauce zahlen vier Dinge: Geschmack, Siifle, Saure, Textur.
Hier die Tomatentypen im Uberblick:

SAN MARZANI ROMA

Die Kurm'm d(,r Pizza Der Allrounder i i Die Aromabomben

'/ 4

4

Die Bequemen

® A

) wenig Kerne & Saft (/) fleischig & fest (v) saftig & erfrischend :. sehr aromatisch & feine, gleichmaBige
/) suBlich, aromatisch (/) mild im Geschmack /) leicht siiflich O natirliche Sife Konsistenz

£

/) fleischig & fest () gute Verfugbarkeit (V) glinstig & (berall da (/) perfekt fiir (/) schnell & praktisch
reduzierte Saucen > e

geschiitzt (DOP) - weniger Aroma als mehr Wasser - i ol

nicht iiberall echt San Marzano muss lange einkochen aufwendig; tetier oft mild im Geschmack -

viel Arbeit Qualitét entscheidend

uIv]
Intensiver Geschmack rDIc

Die Tomate solite nach Tomate : = ;

schmecken — richt nach Wasser. /) nur in Saison wirklich aromatisch (+ in der Saison reif geerntet

Natiirliche SiiRe J viel Wasser, wenig Geschmack direkt verarbeitet

aturliche sube = o

Ausgewogene Sifle macht die (v} miissen lange gekocht werden s () konstant gute Qualitat
~ ™\ (¥ intensiver Geschrack

/ N oo

AT e ( UNSER \ o weniger Wasser

Wenig Saure \ TIPP

Zu viel Sdure iberdeckt alle S

anderen Aromen.

Sauce rund. (v} schwankende Qualitat

Fleischig & wenig Saft
Fiir eine dicke, aromatische Sauce
ohne stundenlanges Kochen,

Reife & Erntezeit
In Italien werden viele Sorten F
nur im Sommer geerntet FUR PIZZA:

wenn sie perfekt reif sind.

TOMATEN Lt i it © @ Ich habe viele Tomaten getestet - frisch vom Markt,

TYp e s e A AiFdTx PIZZA- aus dem Garten und aus allen méglichen Dosen.

FLLLAL Am Ende komme ich immer wieder zu San Marzano
SAN MARZANO | sy | ook et | oede ks * T it H P DOP aus der Dose zuriick.

A Der Geschmack ist unvergleichlich.

o | | | | (/) Die Konsistenz ist perfekt — wenig Wasser, A»;v
RUND- i ; N T et viel Fruchtfleisch. - =4
TOMATEN i i . | T | . i | M (/) Die Sauce gelingt jedes Mal - ohre |
F'.IRSCFII- A nnk kot drn] % wkas o PR Kochzeit und ohne Tricks,
TOMATEN

PASSATA / ik Lo g . ma o
DBEE e ¢ ) Srges C R Srirsey T Ty il lbiaon Termalers mache

leniger {'Sw" me
)= QUALITAT SCHLAGT PREIS:

Die beste Sauce st wie ein gules Parfu
sce unterstreicht den Geschmach der 33,
{fﬁﬂ.{_’ d{.'(.’fi n 6/6’!1, })rﬁ‘ M/m.g-}.:md Juw {fl(;‘}’r.gt?n.




KAPITEL o PIZZA-GSP-AKADEMIE +—

8.2 AN MARZANO -

SAN MARZANO -
MYTHOS ODER
PFLICHT?
DIE KONIGIN DER TOMATEN

* 4k Wer eine authentische Pizza machen will, kommt an San Marzano
nicht vorbei. Aber was macht diese Tomate so besonders?
Ist sie wirklich die beste Wahl fiir deine Pizzasauce?

RNE < ! 3 3 - F & 3 3 s AR ] -

Weniger Keme bedeuten ) Angenehme SiiBe und b4 Fleischige Struktur, ' Vollmundiger, fruchtiger ) Nur Tomaten aus der

weniger Wasser und eine ) ausgeglichene Saure — ideal zum Einkochen Geschmack - typisch : Region Agro Sarnese-

samigere Sauce. perfekt fiir Saucen. und fiir volle Sauce mediterran, Nocerino diirfen das
D.0.P.-Siegel tragen.

D.C.P. (Denominazione di Origine Protetta) ist

ein EU-Giitesiegel fiir Produkte mit geschiitzter \ | J

Herkunft und traditioneller Herstellung. ( o /) langlich, spitz zulaufend T4 ,u f runder oder kiirzer
Anbaugebiet: Agro Samese-Nocerino (Kampanien) | ‘1 e 3 () wenig Kerne, wenig Wasser mehr Kerne, mehr Wasser
Sorte: San‘Marzano 2 ; stifilich, aromatisch, rund / oft saurer, weniger Aroma

Erntezeiti.Jos Sertember feste Struktur weicher, wéssriger

% Anbais Auf villcinischén Baddn viel Sodne; ideal fiir Pizza & Saucen 8 eher fiir Salate oder Kochen

ideales Mikroklima Sahnese /) preislich héher e meist glinstiger il
/) Verarbeitung: Innerhalb von 24 Stunden el & * ’. 4 S

nach der Ernte verarbeitet

ES GIBT AUSNAHMEN ...

! gute Dosentomaten von anderen Sorten

. 3 ; P p i kiinnen auch sehr gute Ergebnisse liefern
) eine aromatische, nicht wassrige Sauce willst | Gnnen auch sehr gute Ergebnisse liefern

echten Pizza-Geschmack suchst
Wert auf Qualitat und Tradition legst

wenn du budgetbewusst einkaufst

wenn San Marzano D.O.P. nicht verfiigbar ist

FUR NEAPOLITANISCHE PIZZA: WICHTIGER ALS DIE SORTE:
KLARE EMPFEHLUNG! FRISCHE, REIFE UND GUTE VERARBEITUNG!
CIRIO 1856 LA TORRENTE GUSTAROSSO CASAR

POMODORO SAN MARZAND D.O.F. SAN MARZANO D.O.P. SAN MARZANO D.O.P. SAN MARZANO D.O.P. SAN MARZANO D.O.P.
= — - sehr aromatisch = '_\; + ausgewogener ———— .+ volle SiiBe =" . intensives Aroma = .___: « kraftiger Geschmack

H':_‘ITTI + samig & sliBlich CIRIO) Geschmack 5"“‘“"”; » dichte Kansistenz » wenig Sure GASAR  * rustikal & voll
o * Premium-Qualitat Wwtazoo  « angenehm sif » = - ideal fir Pizza | « sehr authentisch "" » gutes Preis-Leistungs-

= sehr zuverldssig "/ Verhaltnis

dehddk | Smmt paddere | S ety e | erdedety | SEET S vy

J.0.P.

Ich habe viele Tomaten ausprobiert — teure, giinstige, frische,
aus der Dose, aus dem Glas.
San Marzano D.0.P. macht fiir mich den Unterschied. /) Wenn nicht verfigbar: andere gute Dosentomaten

Wenn maglich: San Marzano D.O.P. — meine erste Wahl.

Die Sauce wird sémiger, siifer, aromatischer - ohne dass ich nutzen und richtig einkochen.

viel tun muss. Besonders bei einer klassischen Pizza Napoletana () Die beste Tomate niitzt nichts ohne die richtige
mit wenig Belag schmeckt man es sofort. Zubereitung!

Aber: Auch mit guten, nicht ganz so teuren Tomaten kann man

leckere Pizza machen — wenn man sie richtig behandelt. ,Gulte Zutaten machen den Unterschied -

Am Ende zihit das Zusammenspiel aus guten Zutaten, etwas ; 3 iy . 3 . e
< : aber Leidenschaft macht die Pizza perfelet!

o Y
/@\ iy 7

Zeit und Liebe zum Detail.




ROH ODER

3. Fertig! Kein Kochen, keine langen Wege.

/" Maximaler Frischegeschmack

KAPITEL

GEKOCHT?
DAS IST HIER

DIE FRAGE! Beide Varianten haben ihre Berechtigung!

Am Ende entscheidet der Stil deiner Pizza,

die Zeit, die du hast - und dein personlicher Geschmack.

ROHE PIZZASAUCE

{SCH, LEICHT & AUTHENTISCH
In 5 Minuten
zubereitet
Frischer
Tomatengeschmack
Ideal fiir sehr heiBe
(fen (z.B. Pizzaofen)
Perfekt fur
neapolitanische Pizza

+ 400 g San Marzano Tomaten
| = 1/2 TL feines Meersalz
E = 1 EL natives Olivendl extra
» Frisches Basilikum (optional)

* Oregano (optional)

Fiir alle, die es schnell, frisch und puristisch mogen.
Fiir klassische Pizza Napoletana die erste Wahl.

WANN WELCHE SAUCE?
HAUSOFEN / PIZZASTEIN

¥ Mittlere bis hohe Hitze

v Backzeit 5-10 Minuten

je nach Geschmack

NACHTEILE
Weniger intensiv & rund
" Wenige Zutaten, purer Tomatengeschmack Kann bei 2u viel Feu
Schnell & unkompliziert Micht ideal fiir lange Backzeiten
Perfekt fiir sehr hohe Temperaturen

MEINE ERFAHRUNG

Fiir meine neapalitanischen Pizzen im Pizzaofen
verwende ich fast immer rohe Sauce - ganz schlicht:
San Marzano, Salz, etwas Olivendl, frisches Basilikurn.
So schmeckt die Tomate so, wie sie sein soll!

Wenn ich fiir Familie & Freunde Pizza im Hausofen
backe oder Saucen auf Vorrat brauche, kache ich
meine Sauce. Besonders mit etwas Knoblauch,
Oregano und einer Prise Zucker entsteht eing )
unglaublich runde und siichtig machende Sauce!

Mein Tipp: Habe immer beide Varianten pg:at 74
dann bist. du fiir jede Pizza-Situation perfekt gerustet!

_Q)

OH ODER GEKOCHT?

/
{
\

»

\ G

GEKOCHTE PIZZASAUCE

20~-45 Minuten
Kochzeit

Intensiver, runder
Geschmack

Ideal fiir dickere
oder londer gereifte
Teige

Perfekt auch zum
Vorkochen & Lagern

400 g San Marzano Tomaten
1/2 TL feines Meersalz

1 EL natives Olivendl extra
1 Knoblauchzehe (optional)
Oregano & Basilikum

1 Prise Zucker (optional)

Tomaten in einen Topf geben.
Mit Salz, etwas Ol und Kriutern
aufkochen und 20-30 Minuten
sanft kicheln lassen.

Piirieren oder stiickig lassen

je nach Geschmack.

Fiir alle, die mehr Tiefe, Siiie und eine kraftigere Sauce magen.
Ideal auch als Basis fiir andere Saucen oder Pizza-Variationen.

- PROFI-TIPP
MEHR VORLAUF / MEAL PREP ;

2 und finde deinen Favoriten!
: Viele Profis nutzen fiir ihre
Pizzeria rohe Sauce — aber
kochen eine kleine Menge
vor, wenn sie besondere
Aromen oder Varianten
brauchen.

F
|
Probiere beide Varianten aus
|

* Intensiver & runder Geschmack

NACHTEILE
¢ Lénger haltbar hit 4-5 Tage, Mehr Zeit & Aufwand

ingefraren bis zu 3 Monate) .
eingefroren bis zu 3 Monate) Kann bei zu langem Kochen
Vielseitig einsetzbar an Frische verlieren

Weniger riskant Verliert etwas an Leichtigheit

ALLGEMEINE TIPPS

(v} Verwende nur hochwertige Tomaten — das ist 80 % des Geschmacks.
)

gy

Weniger ist mehr: Zu viele Zutaten Giberdecken die Tomate.
(v) Salz immer sparsam - lieber nach dem Backen abschmecken.
Basilikumn immer frisch - nicht mitkochen!

j Sauce nicht zu fliissig: Gegebenenfalls in ein Sieb abgiefen.

BUONA PIZZA.

-

MAXIM - p .')
ESCivacy )
\__!__:/




KAPITEL

DIE BES‘I‘EN
DOSENTOMATEN
IM VERGLEICH

Die Tomate ist die Seele der Pizzasauce. -(5 > fha

Aber nicht jede Dose hélt, was sie verspricht! - P -

WORAUF

/) Sorte: San Marzano oder

Blindverkostung
andere hochwertige Tomaten

von 8 gangigen Marken 27-30 Punkte

& 6 6 6%
1.6 6 & S+

Hervorragend - unsere Empfehlung

(/) Geschmack: siiB, aromatisch,
nicht zu sauer

Bewertet in den Kategorien 22-26 Punkte
Aroma, SiiRe, Saure, Konsistenz,

Farbe und Gesamteindruck

Verwendung in einer
rohen Pizzasauce
(ohne Kochen)

Mazximale Punktzahl: 30

@5@

MUTTI CIRIO 1856 | TE | GUSTAROSSO CASAR LA DORIA .
POMODORO I PELAT] POMODORI PELATI POMODORO POMODORO (LIDL)
SANMARZANO D.OP. | SAN MARZANO D.OP. | SAN MARZANO D.O.P. | ‘SANMARZANO DOP. | SAN MARZAND DOP. | POMODORI PELATI | POMODOR! PELAT

Sehr gut - klare Kaufempfehlung

/) Konsistenz: fleischfg. wenig 17-21 Punkte dr¥% Hirvr Gut - solide Qualitat
Wasser, wenig Kerne
) 12-16 Punkte * H¥¥¥r¥r Durchschnittlich - ok, aber ausbaufahig
Verarbeitung: schonende Ernte

und Verarbeitung unter 12 Punkte e v 5ie3c  Nicht empfehlenswert
Inhalt: méglichst nur Tomaten,

etwas Salz - keine Zusitze

POMODORI PELATI

e M~ — .

Qustarosso
Pomodoro

San Marzano
itAgr0 Sarnese Mo

- — =

E =
LnDor@

Pomodori

I , Peloti

i Pomodori & oo o
Pelati

e
CASAR

FOMODORO * AN MARZAND

SAN MAREAND
DEECAGED
..Hnwc.auocem 0

—

keine D.OP.
= iite Tomaten
(1 sauer, wenig Aroma

i fleischig, wenig Kerne | (&5 gute Konsistenz sser | (& gu 7 7i etwas meh gt echt wassrig 7 viel

| g e 3 Lt - Wasser, weich
24/30 | | | 22/30

/30 25/30
* % iy * ok v * * ok fr i s & & & &%
Solide Qualitt,

Sehr aromatisch Sehr runder Geschmack, ntensiver Geschmack
und ausbalanciert, wenig Saure, ideal und schone Textur. milder Geschmack.
Top Preis-Leistungs- fiir rohe und gekochte Etwas kraftiger Gute Allrounder-
Verhaitnis Saucen. im Aroma Tomate.

Ganz OK fiir den
Allag, aber weniger
aromatisch und

Fiir den Preis ok,
aber gescl
und in der

Nicht empfehlenswert
fiir eine authentische
Pizrasauce

Fiir eine authentische, aromatische
Pizzasauce lohnt es sich, 2u hochwertigen
San Marzano D.0.P.-Tomaten zu greifen.

Sie machen den grofiten Unterschied -
auch bei einfachen Rezepten.

MEIN PERSON

LICHER TIPP

) perfektes Aroma

(/) wenig Wasser

Fiir rohe Pizzasauce verwende ich am flisbsten
Mutti San Marzano D.O.P.

(/) konstante Qualitit

J) einfach unvergleichlich!

=T |

71 Gut sortierte Supermérkte
" (Rewe, Edeka, Kaufland)

Italienische Feinkostladen

Online-Shops




KAPITEL

8.5

WENIGER IST
MEHR - DAS
PERFEKTE

GRUNDREZEPT

Pizzateig).

V.

I3

ECHT. EINFACH. ITALIENISCH. ( ,

Eine groBartige Pizza braucht keine komplizierte Sauce.
Nur wenige, hochwertige Zutaten - richtig behandelt -
ergeben den authentischen Geschmack Neapels

Qe einfes

400 g San Marzano
Dosentomaten
(geschlt, ganz)

1 EL natives Olivenol
extra

1 kleine Knoblauchzehe
(optional)

1 Prise feines Meersalz

Ein paar frische
Basilikumblatter

1 Prise Zucker
(optional)

NICHT ZU FRUH SAUCEN
Saue erst direkt vor
dem Backen auftragen
sonst wird der Teig
matschig.

Riickseite ce liebt

eines Loffels in kreisenden i hb 430 ird
Bewegungen verteilen sie perfekt - aromatisch
— Rand frei lassen. und leicht karamellisiert.

50 wie oben - pur und
perfekt fiir Pizza Napoletana.

SAUCE PASST PERFEKT ZU

CLASSICA Margherita, Marinara, Bufalina

Eine Prise getrockneter Oregano
fiir einen wiirzigen Touch.

MIT OREGAND Diavola, Capricciosa, Vegetariana

PICANTE Salame Piccante, 'Nduja, Tonno

Eine Pris;p Chili oder BESONDERS FEIN |  Mit Burrata, Rucola, Parmaschinken

Peperoncino fir mehr Scharfe,

Am Anfang habe ich die Sauce zu kompliziert gemacht
Zwiebeln, Kriuter, stundenlang gekocht. Schmeckte gut,
aber war keine echte Pizza-Sauce,

Erst als ich es nach neapelitanischer Art probiert habe -
wenige Zutaten, San Marzano, nicht kochen - hat sich
alles verandert.

Die Sauce schmeckt frisch, fruchtig und rund. Sie unterstitzt
den Belag, statt ihn zu iiberdecken. Genau das macht fur
mich den Unterschied zwischen einer guten und einer
grolRartigen Pizza

PIZZA-C?-AKADEMIE

DIE PERFEKTE PIZZASAU

TOMATEN V ITEN

San Marzano Tomaten mit der Hand
zerdriicken. Nicht pirieren!

Sticke und Saft bleiben erhalten.
ABSCHMECKEN

Olivendl und eine Prise Salz zugeben.
Optional eine Prise Zucker — das
rundet die Saure sanft ab.

UCH (OPTIONAL)
Knoblauchzehe leicht andriicken und
fiir 2-3 Minuten mitziehen lassen.
Dann entfernen. Nur das Aroma zahlt.

Die Sauce 10-15 Minuten bei niedriger
Hitze leicht erwirmen. Nicht kochen!
So entfaltet sich das Aroma.
BASILIKUM ZUM SCHLUSS

Frisches Basilikum erst am Ende
unterheben. Nicht mitkochen -

50 bleibt das Aroma frisch.

Al

Keine Fertigsaucen aus dem Glas.

Keine Zwiebeln, keine Kriuter,

die den Tomatengeschmack liberdecken.
Nicht zu lange kochen - die Sauce
verliert Frische und Farbe.

Nur hochwertige Zutaten verwenden
das schmeckt man!

MEINE 5 GOLDENEN REGELN |
o San Marzano D.O.P. ~ keine Kompromisse,
e Zerkleinern, nicht piirieren.

e Nicht kochen — nur sanft erwsrmen.
o Wenige, hochwertige Zutaten.
e Liebe & Geduld ~ der Rest kommt vom Ofen, \

.Cine gule H’_ggadaace @€ wée ein guler Wein - sie braucht Zeit, Licbe und die -u'cﬁ[(gm Zulalen.”
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| Welcher Mozzarella

' 2 [ 4= | Kise richti
gignet sich wirklich? \q ° s DB 4 J vorbereitef&

verwenden

' Fior di Latte vs. Y 9.5
~ Mozzarella di Bufala DER GESCHMACK, [ & Wedipor i e =

' DER DEINE PIZZA VOLLENDET. ~—"" bessere Pizza?
9.3 Die richtige Menge

| Die besten
Kase fiir Pizza

/' QUALITAT \

[ MACHT DEN
\ UNTERSCHIED

L !/'I ’ /:: /\ e
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£

10 9.1 MOZZARELLA ¢

MOZZARELLA .y e
~ DAS HERZSTiCK
JEDER PIZZA Mozzarella ist nicht gleich Mozzarella. Wenn es um Pizza geht,
entscheidet die richtige Wahl iiber Geschmack, Konsistenz und

das perfekte Schmelzverhalten. Hier erfahrst du, worauf es ankommt_"
* 4k

&/

Aus Kuhmilch oder Biiffelmilch?

Zu viel Wasser macht ? Bleibt auch bei hoher Aus bester Milch, . .
it s o e e ! Feste, aber elastische Konsistenz?

Schmilzt gleichméBig, die Pizza matschig. Unterstitzt die anderen | Temperatur stabil und | traditionell hergestellt -

wird cremig und zieht Weniger ist mehr! Zutaten, ohne sie zu Uerbrennt nicht schnell. du schmeckst den
feine Faden. iiberdecken. Unterschied! Wenig Fliissigkeit in der Verpackung?

Hersteller mit Tradition und Qualitat?

Angenehm milder Duft?

Wenn du 4-5 x mit JA beantwortest,
bist du auf dem richtigen Weg!

FIOR DI LATTE MOZZARELLA DI BUFALA MOZZARELLA MOZZARELLA MOZZARELLA
[AUS KUHMILCH) CAMPANA D.O.P. PER PIZZA GERAUCHERT LAKTOSEFREI

(AUS BOFELMILCH)

Der Klassiker fir Pizza. Intensiver, cremiger Geschmack Speziell fiir Pizza entwickelt, Rauchiges Aroma als Fiir empfindliche GenieBer -

Mild, cremig, gute Schmelze. mit feiner Saure. Gute Schmelze, weniger Wasser. | besondere Note. gleicher Genuss, bessere Vertraglichkeit.
Milder Geschmack Sehr aromatisch Optimale Schmelze /1 Intensiver Geschmack Leichter verdaulich

/) Gute Fiidenbildung ! Cremig & saftig ! Praktisch gerieben Nicht fiir jede Pizza (v} Gute Schmelze
Wenig Fett Haherer Fettgehalt /1 GleichmaBige Verteilung Mur in MaBen verwenden filder Geschmack
Ideal fiir klassische Pizza Original aus Kampanien Zeitsparend Perfekt fiir besondere Belige Immer mehr hochwertige Sorten

TIPP: Gut abtropfen lassen TIPP: Ideal fiir echte neapolitanische . TIPP: Achte auf Qualitit, TIPP: Kombiniere z. B. mit TIPP: Achte auf Qualitat -
und in Stiicke zupfen. Pizza - aber gut abtropfen lassen! nicht nur auf den Preis! Speck, Zwiebeln oder Pilzen. nicht alle schmecken gleich gut.

— _— — — 1 S o ] LR
RALF’S T[PP — : Y UR u | U F

ENTNEHMEN & ABTROPFEN LASSEN I&habevkb”ﬂmﬂ!ﬂ“ U VIEL FLUSSIGKEIT

Nimm den Mozzarella ca. 30-60 Minuten vor der ] _ vom Discounter bis Macht den Teig weich und verwdssert den Geschmack.

Verwendung aus dem Kdhlschrank und lasse ihn s i i in Ttalien.

in einem Sieb abtropfen. z;:r 2 _KM& = &

W Fiir mich zdahtt:

e . ek __

Mt Kicheopapier lsight abtupfen—betondess —> Wenig Wasser BILLIGPRODUKTE MIT ZUSATZEN

bei Kugeln. Weniger Flissigkeit = knusprigere Pizza. —> Ehrliche Herstellung Oft mit Stirke oder Konservierungsstoffen

ZUPFEN STATT SCHNEIDEN — Und vor allem: schmeckt man!

Mit den Handen in Stiicke zupfen. So bleibt die | der Geschmack! ZUVIEL MOZZARELLA

Struktur locker und er schmilzt besser Mein Fzvorit fir Pizza? S =

4 | Fior di Latte von kleinen.

ZUM SCHLUSS AUF DIE PIZZA i : e

talienischen Molkereien. FALSCHE LAGERUNG

Erst kurz vor dem Backen daraufgeben. 1% e
So bleibt er saftiu ond vprhrenntgni"ht : Unschlagbar! Immer im Kiihlschrank lagern und bald verbrauchen.
le g ] cht. .

ZU DUNN GESCHNITTEN
Verliert beim Backen zu schnell die Struktur,

Weniger ist mehr! Sonst erstickt die Pizza.

EHLUNGEN (FIOR DI 1

A CASEIFICIO ; o
So R&Qéﬁﬁ}m GAROFALO ZAPPA';‘A SABELLI Der richtige Mozzarella macht den Unterschized zwischen
1 ' einer guten und einer groBartigen Pizza. Achte auf Qualitat,

Cremig, mil Ect eschmack, Handwerklich, T valitat, Sl Hea :
St .Id' EEt g n.qaLk Arewe e oF Q ah.ld Behandlung und die richtige Menge - dann wird jede Pizza
perfekte Konsistenz. aus Kampanien. natirlich gut. ideal fir Pizza. ; ?
zu einem echten Erlebnis!

L 8 & Sig* L8 & & 8% L8 6 6 $7¢ 2 8 & & SH¢ : L . y R
ch im gut sortierten Supermarkt, Feinkostladen oder online. Dusr fervmagges, busna pigsa. '\




KAPITEL PIZZA-GP

9.2 92FlUR DI LATTE VS/ .4
WA MOZZARELLA DI BUFALA

MOZZARELLA > ag;
DI BUFALA KLASSIKER - ZWEI CHARAK ’p*‘ e

" Beide Kasesorten sind fantastisch — aber sie sind nicht gleich.
* + * Hier erfihrst du die Unterschiede und wann du welche verwenden solltest,
g um deine Pizza auf das ndchste Level zu heben.

DIE UNTERSCHIEDE AUF EINEN BLICK
FIOR DI LATTE (ye) MOZZARELLA DI BUFALA

Der milde Allrounder b Der aromatische Charakter |

wZ MILCHART .
@ it s Kubmilch 7 ml a9 @i A I
Aus Kuhmilch i Aus 100 % Biffelmilch

Vs
Biiffelmilch v (D.0.P. geschiitzt)

&7 GESCHMACK

GESCH

4 Mild, leicht su['llt,h ihlld & cremig ) ] S Inlen.sju, leicht séi!.lerlith.
cremig, milchig o . ' VE. == " buttrig, vollmundig
‘& intensiv & leicht sduerlich Z r 1
Elastisch, schnittfest, 2o e (©) KONSISTENZ . L~ ! ) Weich, zart, crermig,

saftig s elastisch & weich - sehr saftig
vs.

EUCHTIGKEIT cremig & buttrig
Héherer Wassergehalt, '.\_,E'." SCHMELZVERHALTEN Sehr hoher Wassergehalt,
lasst mehr Fliissigkeit ab gleichingBig schrmelzsnd besonders saftig

UR WEN GEEIGN sahnig, cremig schmelzend
Perfekt fiir Einsteiger, = L Fiir Feinschmecker,
klassische Pizzen, () VERWENDUNG puristische Pizzen,

alle Belige vielseitig einsetzbar ein besonderes Aroma

V5.
fir besondere Akzente

— WANN VERWENDE [CH WELCHEN MOZZARELLA? ——
FIOR DI LATTE

/) du eine klassische Pizza mit Tomatensauce machst du eine Pizza Napoletana (Verace) zubereitest
| du mehr Kise auf der Pizza verwendest "“\ du auf ein intensives, authentisches Aroma setzt
du eine gleichmiBige, schéine Braunung méchtest f @4;? & du den Kise pur genieflen machtest
/) du verschiedene Beldge kombinierst \r‘ 0"( du eine minimalistische Pizza (z. B. Margherita) machst ‘“ G O .

&

du einen milderen, ausgewogenen Geschmack bevorzugst du dem Finish einen Hauch von Luxus verleihen willst
“1 du einen Kise suchst, der weniger Wasser abgibt du Frische, Cremigkeit und Aroma suchst

SO HOLST DU DAS BESTE AUS BEIDEN KASESORTEN HERAUS —

—

Richtig abtropfen lassen . Zupfen statt schneiden L Temperatur beachten I.:.-"\-.I Nicht iiberladen /f | Kombinieren ist erlaubt
Beide Sorten vor der YU Mozzarella in Stiicke zupfen, | &) Kase ca. 30 Minuten vor ~ < Weniger ist mehr! "~ Die Kombination aus Fior
Verwendung abtropfen nicht schneiden. So bleibt der Verwendung aus dem Zu viel Kise macht die di Latte (Basis) und etwas |
lassen — am besten die Struktur erhalten und Kihischrank nehmen. Pizza wassrig und Buffelmozzarella (Finish)
20-30 Minuten in ein er schmilzt schiner. Zimmertemperatur = verdeckt den Geschmack ist oft die perfekte Wahl!
Sieb legen. Sag| o | besserer Geschmack. | der Sauce. :

4“ 1&

FAZIT ! ‘k RALF'S EMPFEHLUNG l f@’. MEIN PROFI-TIPP

Fior di Latte ist der zuverldssige Teamplayer, Fiir 90 % deiner Pizen: w ’
Mozzarella di Bufala der aromatische Star. = 2 e
Fior di Latte als Basis. : .\-ﬁ

Beide haben ihren Platz — es kommt auf - i .. B
deine Pizza und deinen Geschmack an! Fir besondere Momente: S (s iy telmeuielid

: Mozzarella di Bufala D.O.P. - auf die heiBe Pizza.
R ; 1 "\
Prabiere au, was div amﬂedéehdcﬁmecéf = I8 Finishl . U/R o bleibt der frische Geschmack® ¢

das il das Zz)rc 7Y/ 0 erhalten — mega lecker!

Backe die Pizza zuerst mit Fior
di Latte und gib nach dem Backen

=
/

2[{167( K(adé’d(ﬁ‘?fé’n = un(’n(/(f((fé’ (1frl‘"(jf/;(f;/<€({(’ﬂ cegle con -'.cu&'uz, cucing
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9.3 9.3 DIE BESTEN KASE'

DIE BESTEN

KASE i g -~'__~,, il

. B a4 R
FUR PIZZA > . K%EER RICHTIGE \
= T 0. VL OO e — 5 i [ MIX MACHT |
AR e i ol A g MR L SR |\ | DENEPIZzs |

L xpn EDER BRINGT ETWAS BESONDERES AUF DEN TEIG.~ _ J » s '\{NVERGESSHCHV
Die Wahl des richtigen Kdses macht den Unterschied zwischen 17 N N e

gut und groRartig. Hier lernst du die wichtigsten Kédsesorten =g
kennen und wann du sie am besten einsetzt.

DIE WICHTIGSTEN KASE FUR PIZZA

PROVOLA
AFFUMICATA Y EiaT

@

¥, Mild bis leicht wiirzig

PARMIGIANO
REGGIANO

() Gerduchert, aromatisch, &) Nussig, wiirzig, salzig

leicht wiirzig

Mild, cremnig, leicht milchig Intensiver, leicht siuerlich )
W4 Schmilzt nicht - aber

gibt unglaublich viel Aroma

) Schmilzt gleichmaRig,
schon fadig

" Etwas fester, trotzdem
gut schmelzend

Unglaublich cremig 5
3~ Elastisch, schmilzt gut
" Gibt der Pizza Tiefe und
eine feine Rauchnote
IDEAL FUR:
Diavola, Calabrese, Rustica,
Pizza mit kraftigen Zutaten

) Typischer Biiffelmilch-

Die Basis fiir klassische G ehmach

Pizza Mapoletana

% Ideal frisch gehobelt nach
dem Backen
IDEAL FUR:
Fast jede Pizza als Finish,
bes. mit Rucola, Bresaola

(77) Perfekt in Kombination
mit anderen Késesorten
IDEAL FUR:
Vegetarische Pizzen,
Pizza al forno, Focaccia

IDEAL Fi IDEAL FUR
Margherita, Marinara, Pizza Mapoletana, Caprese,
Verdure, Prosciutto Spezialitaten-Pizzen

PECORINO
ROMANO

FONTINA RICOTTA

GORGONZOLA

) Nussig, mild, leicht wiirzig
73) Schmilzt sehr gut und wird | (3

| @ 7) Frisch, mild, leicht siiBlich

Schmilzt nicht - bleibt

(&) Weich, aromatisch, leicht
sduerlich

(8) Kréftig, salzig, leicht scharf Cremig, wiirzig, pikant

(3) Schmilzt gut und verleiht (2) Schmilzt wunderbar und

Charakter
(1) Passt perfekt zu Tomaten
und Fleisch
IDEAL F{R:
Amatriciana, Carbonara Fizza,
Salami, wiirzige Pizzen

®® e perfekte Balance.

wird schén cremig

(:2) Fiir Liebhaber intensiver

Késearomen

IDEAL

Quattro Formaggi, Birne &
Gorgonzola, Nuss-Pizzen

l SO WIRKT SICH KASE AUF DEINE PIZZA AUS

RZIG: Fior di Latte + Pecorino

: Mozzarella + Gorgonzola

- herrlich cremig mit Charakter.

i: Provola Affumicata +

Parmesan - kréftig & aromatisch.

: Ricotta + Zitrone + Basilikum

- perfekt fir helle Pizzen.

-Y. TIPP: Weniger ist oft mehr, Setze auf Qualitit

und harmenische Kombinationen - nicht auf Menge! | @Y%

>,

(#r) Schmilzt zu einer cremigen
| Schicht
"'z Wunderbar in Kombination
mit Gemiise oder Speck
IDEAL FUR:
Pizza mit Speck, Pilzen,
Zwiebeln, Radicchio

MEHR SCHMELZ

Kase mit hoherem Fettgehalt schmilzt
besser und wird cremiger.

MEHR AROMA

Hartkise wie Parmesan oder Pecorino
geben Tiefe und Wiirze.

MEHR TEXTUR

Die richtige Mischung sorgt fiir Fiden,

Biss und cremige Highlights.
MEHR GESCHMACK

Kise ist ein Geschmacksverstérker —

er verbindet alle Zutaten.

QUALITAT IST DER SCHLUSSEL

Gute Pizza braucht gute Zutaten — und beim Kése macht Qualitat den
Unterschied. Achte auf echte italienische Kisespezialitaten, méglichst
aus traditioneller Herstellung, Dein Geschmack - und der deiner Gaste -

cremig

(2) Bringt eine feine Wiirze

ohne zu dominieren

IDEAL FUR:

Pilz-Pizza, Schinken-Pizza,
Herzhafte Kombinationen

cremig
(37) Perfekt fiir frische, leichte
und cremige Akzente
IDEAL FUR:
Weile Pizzen, Spinat,
Zitrone, Pistazien, Dessert-Pizza

{ FUR JEDE P

KLASSISCHE PIZZA NAPOLETANA
Fior di Latte + etwas Parmesan

LI

HERZHAFTE PIZZA
Provola Affumicata + Pecorino
+ Fior di Latte

QUATTRO FORMAGGI
Fior di Latte + Gorgonzola + Taleggio
+ Parmesan

O TSP

MEINE 3 GOLDENEN REGELN

o Wihle Kise, der zur Pizza passt — nicht umgekehrt.

o Kombiniere maximal 3-4 Kasesorten.

wi i ken!
HEdesdr danen ‘ e Verwende frische, hochwertige Kase —

{ s 7 deine Pizza verdient das Beste!

Den richtige Kise macht aus einer guten Pirza eine wnvergleichliche!
& 4 53 7
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9.4

KASE RICHTIG
VORBEREITEN &
VERWENDEN

***

und das perfekte Ergebnis auf deiner Pizza.

G
~T o)y
BESSERER SCHMELZ
Richtig vorbereitet

schmilzt der Kase
gleichmdéBig und cremig.

WARUM DIE VORBEREITUNG SO WICHTIG IST
I\‘.; -f/)l \\_) 1

WENIGER WASSER
Verhindert, dass die
Pizza verwassert und
der Boden weich wird.

MEHR GESCHMACK
Die Aromen kinnen
sich optimal entfalten
und ergénzen.

IN DIE RICHTIGE FORM 3

1) ABTROPFEN LASSEN 2
= - BRINGEN

Die Form beeinflusst, wie der
Kése schmilzt und schmeckt.

Besonders bei Mozzarella

(Fior di Latte & Bufala) wichtig!

» Aus der Lake nehmen

+ 15-30 Minuten in einem Sieb
abtropfen lassen

+ Kurz mit Kiichenpapier
tupfen - nicht pressen!

Besonderes mit.
+ Zupfen statt schneiden:
fiir unregelmaBige, natiirliche
Schmelzstellen
* Reiben: ideal fir harte Kise
wie Parmesan oder Pecorino
+ Wiirfeln: fiir Fillung oder
kraftige Akzente

e Stiicke

Kase ist mehr als nur Belag. Wie du ihn vorbereitest und
verwendest, entscheidet iber Geschmack, Schmelz, Textur

PERFEKTE TEXTUR
Die richtige Kombination
bringt Biss, Cremigheit
und Kruste in Balance.

= SO BEREITEST DU KASE RICHTIG VOR
PASSEND KOMBINIEREN | (4]

el

Jeder Kise bringt etwas

« Cremigkeit: Mozzarella, Scamorza
= Wiirze: Parmesan, Pecorino

+ Aroma: Gorgonzola, Taleggio

= Struktur: Provola, Fontina

9.4 KASE RICHTIG
VORBEREITEN &C

T, B ‘/7 aur O\
» { VORBEREITET - '\
. || PERFEKT }

. 2\ GENIESsEN
» o \ .
’ \\_\ W /

DIE 5 GOLDENEN REGELN
BEI KASE

Qualitat vor Menge.

ZEIT & HITZE SPAREN 2) Gut abtropfen lassen.

Gut vorbereiteter Kise
schmilzt schneller und
gleichmaRiger.

Die richtige Form wahlen.
(4) Klug kombinieren.

(5) GleichméBig verteilen. &
£

ZUM RICHTIGEN
ZEITPUNKT

RICHTIG VERTEILEN 5

Die Verteilung bestimmt das
Ergebnis.

Micht jeder Kase vertragt extreme
Hitze gleich gut.
« Gleichkése: frith mitbacken
+ Sehr aromatischer Kase:
spiter zugeben
+ Frische Kriuter & Ole:
erst nach dem Backen

» GleichmaBig, aber nicht zu dicht

+ Rand frei lassen fiir eing
schéne Kruste

« GroBere Stiicke gezielt setzen,
nicht dberall

o

Ran

VORBEREITUNGSGUIDE: BELIEBTE KASESORTEN

MOZZARELLA
FIOR DI LATTE

MOZZARELLA
DI BUFALA

SCAMORZA

-

/] Abtropfen: 20-30 Min.
/1 Form: Zupfen

/% Abtropfen: Kein Lake

/) Form: Scheiben oder Warfel |

/1 Verwendung: Mild, leicht
rauchig

<) Abtropfen: 15-30 Min.
Form: Zupfen

) Verwendung: Aromatisch,
inensiv

/) Verwendung: Basis, cremig

i Tipp: Nicht zu viel -
sonst wird's wissrig. Tipp: Weniger ist mehr -

starker Eigengeschmack.

/i Tipp: Passt perfekt zu
gegrilltern Gemise.

HAUFIGE FEHLER - UND WIE DU SIE VERMEIDEST

%) Zu viel Kase DIE LOSUNG:
Die Pizza wird schwer, fettig ;
und der Boden weich. /) Weniger, aber besser.
Nicht abtropfen lassen
Zu viel Wasser verhindert
Schmelz und Geschmack.
() Alles durcheinander werfen
Zu viele Kasesorten dberdecken
den Geschmack.
Falscher Zeitpunkt
Sehr aromatischer Kise verbrennt
oder wird bitter.

(/) Immer abtropfen lassen.
Max. 2-3 Kdsesorten kombinieren

/) Aromatischen Kase spater zugeben.

=
="

KASE IST WIE EIN GUTES TEAM -
JE BESSER ES ZUSAMMENSPIELT,
DESTO BESSER DEINE PIZZA.
Achte auf Qualitat, bereite ihn mit Sorgfalt vor und
kombiniere mit Gefuhl. Dann wird jede Pizza zu

einem kleinen Meisterwerk!

/) Form: Fein reiben
/) Verwendung: Wiirze,

/1 Tipp: Ein Teil vor, ein Teil

PARMESAN /
PECORIND

PROVOLA /

GORGONZOLA
. FONTINA

»

Abtrapfen: Kein Lake /) Abtropfen: Kein Lake Abtropfen: Kein Lake

71 Farm: Wiirfeln i Form: Scheiben

71 Verwendung: Aroma, Tiefe | Verwendung: Schmelz,

Umami, Finish Struktur

7 Tipp: Wenige Sticke
reichen — sehr intensiv. Tipp: Perfekt fiir italienische

nach dem Backen. Hauspizza.

~ MEINE LIEBLINGS-KOMBINATIONEN

KLASSISCH & CREMIG | | WURZIG & AROMATISCH RAUCHIG & LEICHT

Scamorza + Provola
+ Rucola (nach dern Backen)

Mozzarella + Gorgonzola
+ Pecorino

Mozzarella Fior di Latte
+ Parmesan

Perfekt fiir:
Margherita, Bianca

B

Perfekt fiir:
Verdure, Rucola e Scamorza

Perfekt fur
Funghi, Noci, Speck
@

FAZIT

Die richtige Vorbereitung macht aus gutem Kase perfekten Kase fiir Pizza.
Mit ein paar einfachen Schritten holst du das Maximum aus Geschmack,
Schmelz und Textur heraus — und deine Pizza wird unvergleichlich!

Liee facas fucgg pinal
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WENIGER KASE =
BESSERE PIZZA?
DIE RICHTIGE
MENGE
Kdse ist wichtig - aber zu viel davon kann Geschmack, Textur und Optik ruinieren.
Die richtige Menge sorgt fir Balance, perfekte Schmelze und eine Pizza, %
die nicht ,erschiagt”, sondern begeistert.

..Dic Sauce bleibt pré;er.ﬁ. % ) . ]]IE GULDENE REGEL

1 okt di ¢ t (/) Der Teig wird knusprig und luftig. 11 i, ;
Uberdeckt die Sauce und andere Zutaten. ) r leig wi usprig u B Der Kise ist kein Deckel —

i : 5 ei /) Die Aromen sind ausgewogen. iy .
Verhindert eine gute Briunung des Teigs. EEWOE! en (st ein Begferfm."

Macht die Pizza feftig und schwer. (+) Der Kase schmilzt perfekt, ohne zu schwimmen. i
Verhindert, dass der Teig knusprig wird. (/) Jede Zutat kommt zur Geltung. Er soll verbinden und veredeln,
Der Kise kocht in seinem eigenen Fett 4 Leichter, bekémmlicher und runder im Geschmack. nicht dominieren.

und wird gummiartig. ? - 2 _. . Cﬂ)
Geschmack wird eindimensional. & e el :

WENIGER IST NICHT VERZICHT -
ES IST QUALITAT.

IDEAL (PRO PIZZA @ 30 CM)

esamt 130-160 g gesamt

80-100g¢g

3 {V Z4

S
Fior di Latte zerpfluckt Fior di Latte + etwas Fior di Latte + z. B. Provola Low-Moisture Mozzarella Mozzarella + Ricotta
oder gewiirfelt Pecorino Romano oder Scamorza (gut abtropfen lassen) oder Provola
i .
Traditionell leicht belegt. Etwas mehr Kise fir mehr Mehr Oberfidche, mehr Zutaten Dicker Teig, mehr Oberflache - Ohne Tomatensauce braucht es
Die Sauce und der Teig stehen Aroma - aber immer noch aber Kase bleibt im richtigen etwas mehr Kise, aber nicht Aroma — aber die Balance
im Vordergrund. knusprig und leicht. Verhiltnis. tbertreiben. bleibt entscheidend.

Fior di Latte (Basis) () KAS B SZUMR < w’i .

Fiir perfe Sehmelze milden Ceechmae 1 1= £ s =4 d . :

Fiir perfekt melze, milden Geschmack :ﬂ?l.te.‘ 2|(ch rf_-| furRmr:n } i ’;' Feuchter Mozzarella nicht

' uTEsT, AnnEen Tant 5 abgetropft.

o ¥ g 4 A ) %‘ GroRe Stiicke — schmilzt
eine Stiicke ader Zupfer sorgen i o -l A ungleichmaRig.

fiir gleichmaBige Schmelze. NP, P ;
i e e ) Kase bis zum Rand -

Rand wird weich.

' Zu viel Kdse auf einmal.
und feine F

Provola / Scamorza

Fiir wirziges Aroma und bessere Braunung

Pecorino Romano / Parmesan (3) =AU I
Fiir Duft, Wiirze und den letzten Kick. Zu viel Kise direkt auf der Sauce Y 2w "
verhindert Geschmack und & i Nur eine Kdsesorte -
Gorgonzola / Taleggio / Ziegenkdse Braunung. ’ Geschmack bleibt flach.
Nur in kleinen Mengen als Akzent — Y .
nicht als Hauptbestandteil. t !.,l_eher etwas zu wenig
als zu viel - du kansnt immer
nicht tiberdecken. noch nachlegen!

Nicht alles auf einmal - erganzen,

MEIN GEFUHL FUR DIE PERFEKTE MENGE

- s = Whe . WE e, Cine qute Pige exbennst di daran, /) Die richtige K&semenge macht deine
Passe die Kdsmenge an - sie soll begleiten, Z: ma:i; blgten Birioipacls Pizza leichter, aromatischer und knuspriger.
nicht verdrangen. dass die nach > 2 G 0
: kRS Lrest auf die nachate hast - oAl /) Weniger Kise = mehr Geschmack, bessere
: PR Textur und echte Pizza-Qualitit.
Sittigung. sondew. Begeistorung. bledbt )
AR T . - . i Qualitat vor Quantitdt - das ist das
Wie 3 T i . h ; A o c
Bei sehr heibem Ofen lieber weniger Kise, Meruﬂ- é Pw/./ Gehispinis ciner gp Rtz

sonst riskierst du Fett und Bitterstoffe.
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ECHTE ZUTATEN. ECHTER GESCHMACK. ECHTE PIZZA.
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DIE RICHTIGEN ZUTATEN

J.1 BASILIKUM

Basilikum ist mehr als nur ein Krauterblattchen - es ist Aroma,
Frische und Tradition. Besonders auf der Pizza Margherita zeigt es,
wie aus wenigen Zutaten ein voilkommenes Geschmackserlebnis
entsteht.

Botanischer Name:
Ocimum basilicum
Familie:

Lippenbliitier (Lamiaceae)
Ursprung:

Indien, heute v. a. Italien

Geschmack:
Frisch, stBlich, leicht pfeffrig

Verwendung:
Immer frisch - nie mitbacken!

Lagerung:
Bei Raumtemperatur in Wasser
oder leicht feucht im Kiihlschrank

Wenige Blatter reichen -
Basilikum soll unterstiitzen,
nicht dominieren.

Die Blatter mit den Handen
zupfen - so bleiben die
atherischen Ole erhalten.

Erst jetzt auf die heife Pizza
geben, damit Aroma und
Farbe erhalten bleiben.

THAI-BASILIKUM
(HORAPA)

NAPOLETANO
(NEAPELER BASILIKUM)

GENOVESE

LITRONENBASILIKUM
(LIGURISCHES BASILIKUM) .

. AF7 \
r‘i‘i’.s ;‘?}

&

* Klassischer, grofier Blatttyp + Kleinere Blatter
= SiiBlich, mil { aromal
+ |deal fur Pizza & Pesto
+ Das Basilikum der
italienischen Kiche

+ Leicht anisartige Note

+ Intensiveres Aroma * Ni pisch fir Pizza
eher filr asiatische

Napoletana Gerichte

+ Besonders aromatisch * Vorsichtig dosieren

F armn, T segrelo dei maestri
7 N
i PIZL 10L0 \\ JEine Margherita ist nur so gut wie ihr Basilikum.
I- TVPP f Wahle das Beste, behandle es mit Respekt -
!
4

7 und gib es erst am Ende dazu.”
;

¥ - . -
S e,
L =~

Bringt Frische und Balance zur
Tomatensauce und zum Kése.

Sein unverwechselbares Aroma
macht Pizza mediterran.

Enthélt therische Ole, die
hitzeempfindlich sind - deshalb
immer erst nach dem Backen
zugeben.

Hochwertiges Basilikum hebt
einfache Zutaten auf ein
neues Level.

Ein Schuss extra natives
QCliventl verbindet Basilikum
mit der Pizza.

Basilikum nicht im Kihlschrank lagern
schwarze Blatter sind die Folge.
AM BESTEN FRISCH
Basilikum verliert schnell Aroma
RegelmaBig nachkaufen.

Basilikum liebt Warme und Sonne -
am besten im Topf auf der Fensterbank.

Hitz stiirt die atherischen Ole -

Tomaten
Mozzarella
Oliivend!

Pizza Margherita

ECHTE ZUTATEN. ECHTER i GESCHMACK. ECHTE PIZZA.
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10.2 OLIVENO

’
-

J L .. “~, ] J “-. L 1 '- | i -!, _,.I
Olivendl ist mehr als nur ein Fett — es ist Geschmack, Aroma und Qualitat.
Das richtige Olivendl veredelt deine Pizza und bringt die Aromen

aller Zutaten perfekt zur Geltung.

| Kategorie:

Speised! (9 Bringt Fruchtigkeit und Tiefe in den Geschmack

Vor dem Backen
Ein diinner Schuss auf die Sauce oder den Rand
verleiht Aroma und hilft beim Braunen.

Herkunft: (4 Unterstreicht die Aromen von Tomaten, Kase und Kriutern

Mittelmeerraum @ Hochwertiges Ofvendl liefert wertvolle Antioxidantien

Gewinnung: und gesunde Fettsauren

Kaltpressung mechanisch (J FEin paar Tropfen geniigen, um den Unterschied ' Nach dem Backen
Geschmack: 2u schmecken “% Ein paar Tropfen auf die fertige Pizza geben -
Fruchtig, mild bis intensiv, ¢ = fiir Frische und ein rundes Finish.

je nach Sorte %
Fiir Krauter-0Ole

Olivendl mit Knoblauch, Chili, Rosmarin oder
Basilikum aromatisieren - ideal zum Verfeinern

Farbe:

Von goldgelb bis
intensiv griin
Rauchpunkt: TP - AN ” / Weniger ist mehr
Ca. 160-190 °C ‘ y £\

; Gutes Qlivendl braucht keine groRe Menge —
(nativ extra)

Qualitat schlagt Quantitat.
>, Verwendung:

* Vor und nach dem Backen — ) Y B ! : Das richtige Timing
nicht zum Frittieren " s " Olivendl nie zu heil erhitzen - sein Aroma
| enftaltet sich am besten sanft.

AUSWARL ¢

NATIVES OLIVENGL OLIVENOL OLIVENTRESTEROL Achie auf die Harkunft

EXT{H.& [H’MFIN[ERU i Italienische Olivendle (z. B. aus Apulien, Toskana,
/ | 7 = Sizllien) stehen fiir Qualitat und Tradition.
Natives Olivendl Extra
Die beste Wahl fiir Geschmack und Gesundheit.
« Hochste Qualitat . ~ Raffiniert, hitzebestandiger
+ Kaltgepresst « Kaltgepress « Neutraler Geschmack

g = Hoherer Rauchpunkt

Dunkle Flasche
Schiitzt das Ol vor Licht und erhélt die Qualitét,
) + Siuregeha « Weniger Aroma + Giinstig £
Cl
« Perfekt fiir Pizza « Gut zum Kochen « Fiir Braten und Fritfieren | + Filr stark erhitzte

o T s ;
und Backen Anwendungen Friihernte (Oktober—November) = intensiver

Geschmack und mehr Polyphenole.
i Fiir die beste Pizza immer Natives Olivendl Extra verwenden!

Ein hochwertiges, fruchtiges Olivendl A\ /=" ol v ‘> Knoblauch + Chili + Olivendl

mit einer leichten Scharfe und einer g b .J: ; i Mo o
aromatischen Note nach frischem Gras ) W : ,
und Artischocke. Rosmarin + Qlivend|

Basilikum + Olivendl

TER I-i GESCHMACK. ECHTE PIZZA.
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103 SALAMI
_ SCHINKEN

Hochwertige Wurstwaren bringen Aroma, Wiirze und Charakter
auf deine Pizza. Ob mild und fein oder kraftig und pikant -
die Qualitat macht den Unterschied.

AUF EINEN BLICK
A7) Kategorie: 7 Prosciutto Crudo ohschinken & luftgetrocknete Salami: immer nach dem Backen
-/ R Yy ] . n . 2 2 o 0
~ Fleisch & Wurstwaren \COL_/ Rohschinken, mild und zart auflegen — so bleiben Aroma und Textur erhalten.

erst nach dem Backen auflegen. i : ; :
Herkunft: } e v Gekochter Schinken & milde Salami: vor dem Backen auflegen.

Italien & Mittelmeerraum < Prosciutto Cotto % Scharfe Salami (z. B. Nduja, Chorizo): in kleinen Mengen

a8 ink H i saftio — 2 £ o 3
Pef‘bm_‘“{’ Schinken, mild und saftig verwenden, da sie beim Backen an Scharfe zunehmen.

Geschmack: ideal filr klassische Familienpizzen. A

Von mild und fein § Zu viel Wurst berdeckt den Teig und die anderen Zutaten -

! ; Salami Milano A
bis wiirzig und pikant Miidwlizio A6k Cikchaatk setze bewusst Akzente.
Vild-wiirzig, fein im Geschmack -

Verwendung: ein echter Allrounder.

Je nach §0rtc roh auflegen Soy SpianstaiRovand

OdEElictit aflbeaten 6"’«7 Wiirzige Salami mit Fenchel und Pfeffer -
Tipp: perfekt fiir mediterrane Pizzen.

Weniger ist mehr - )
so bleibt die Pizza im
Geschmack im Gleichgewicht

Nduja
Pikante, streichféhige Salami aus Kalabrien - Kurze Zutatenliste sgewdr dition Ohre “_,],,G[t‘,éc
fiir alle, die es feurig lieben. Zusatzstoffe

KLASSISCHE PIZZA ~ WURZIGE PIZZA FEINE PIZZA SCHARFE PIZZA  HERZHAFTEPIZZA | | (%.) Wurstvor dem Auflegen gut abtropfen lassen,
z. B. Margherita, 2. B. Bianca, 3. mit Nduja, 2. B. mit Pilzen, damit die | wird.
mit Rucola eperoni I Rohschinken erst nach dem Backen auflegen

und mit frischemn Rucola kombiniere

Hochwertige Wurst braucht keine groBen
Mengen - Qualitat schidgt Quantitat.

Aufbewahrung: Im Kiihischrank lagern und
rechtzeitig vor der Verarbeitung temperieren.

ild und harmoniscl WUr21g ung arom 1 aufiegen g o .
RISt b Billigprodukte enthalten oft viel Wasser,

Fett und Zusatze - das beeintrachtigt
Geschmack und Konsistenz.

[C seqrels- dec maestre

r, aber besser. = 1 =13 e e o Prosciutto + Rucola + Parmesan

| Salami Milano + Pilze + Oliven
reichen, ur ner Pizza Charakter |

i Nduja + Mozzarella + Honig
und Tiefe zu geben." Jé 2 g

T
Spianata + Peperoni + Zwiebeln

ECHTE ZUTATEN. ECHTER GESCHMACK. ECHTE PIZZA.

¥
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Gemilse bringt Farbe, Frische und wertvolle Nahrstoffe auf deine Pizza.
Doch nicht jedes Gemiise eignet sich - entscheidend sind Qualitat,
Zubereitung und das richtige Timing.

Kategerie: « PAPRIK — WA [ i Wasserg Juzieren
Gemise & Pflanzen £ 4 0iB, aror ( Y SiiBiich un Wassriges Gemise (2. B. Zucchini, Pilze,
. fur Farbe und ot mild, ; Tomaten) vorher anbraten oder gut abtropfen
o —

Herkunft: SiiBe . Diir ni lassen.

Regional, saisonal,
T . g 5 z B - “oinhmait ko
italienische Klassiker ! \ j Gleichm@Bige Stiicke .
g d vielseitig - 7 tig, 6 In diinne Scheiben oder kleine Stiicke
Geschmack: Y r : schneiden, damit alles gleichmaBig gart.
Von mild bis intensiv -
fiir jede Pizza die N == b e X
passende Note f 5 . | Mit Olivendl, Salz, Pfeffer und Krautern
= - y t egrill abschmecken - aber nicht iberwiirzen.

. Verwendung: 2
Roh, vorgegart, mariniert . Scheiben. : icht zu viel Belag T
oder nur kurz gebraten P : ’ . WWCINDEL 131 vt 30 guiLol1zza

. PINAT I gleichmaBig und bleibt knusprig

Tipp: ¢ Mild und sci

Qualitét und Wassergehalt Ep Y ideelin : il la S O N e

3ﬂ:’J er!tsch(:idén(‘ fiir ein / Ricotta oder Gorgonzola. maximales Aroma. Rucola, Spinat oder frische Krauter immer
” kt‘ Ereeb ot frisch auf die fertige Pizza geben

perfektes Ergebnis

i S g e naT T lartes Gemiise (z. B. Paprika, Brokkoli, Kiirbis):

i - SAMMER IFRRS WINTE , ’ /
FROHLING O- SOMMER 02 HERBST t WIRTR ‘[ ) hntitbrtiae.

Spargel, Frilhlingszwiebeln Zucchini, Aubergine, Paprika, | Kiirbis, Pilze, Rad ), | Wirsing, Porree, Champignons,

3 L : By iges Gemiise (z. B. Zucchini, Pilze, Tomaten):
Erbsen, Rucola, Spinat Tomaten, Rucola, Basilikum nchel, Rote Bet Rote Zwiebeln, Griinko

Wassrig
anbraten oder gut abtropfen lassen.
3lattgemiise (z. B. Spinat, Rucola):

i i meckt ni r dern i chhalti i oft giinsti :
Saisonales Gemiise schmeckt nicht nur besser, sondern ist auch nachhaltiger und oft giinstiger. erst nach dem Backen auflegen.

f / Zu viele Zutaten Gberdecken sich gegenseitig und
ROH VERWENDEN VORGEGART EMPFOHLEN 7 verwassern den Geschmack. Setze auf 2—4
aufeinander abgestimmte Gemiisesorten pi
3, Fril
Zwiebeln (diir

- Champignons [ See, 28 b ) (/—j @Y @ Zucchini + Cherrytomaten + Basilikum

Rucola (nach dem Back ¥y Spinat

- ) Brakkal Kichic ## Paprika + Zwiebeln + Cliven
Cherrytomaten (¢ )\ Brokkoli, Kirbis, ‘_

& B Artischocken + Rucola + Parmesan
s 2 Y

/£ b 2 \Y o — Y ¢ o » . i
‘P'\':',lp\il%"'u ‘.! Ge i . _‘.(. L e P ,- N ' ...n,za'ulz,.uc.

ECHTE ZUTATEN. ECHTER i GESCHMACK. ECHTE PIZZA.
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WANN KOMMT 25
WELCHER BELAG,
AUF DIE PIZZA?

[ten beim Backen. Manche brauchen Hitze,
n richtigen Zeitpunkt kennt, holt das
k, Textur und Balance.

Jede Zutat hat ibr eigenes Vert
manche sollen frisch bleiben.

Beste aus jeder Zutat heraus - fiir mehr Gesch

29 GEGEN ENDE DER BACKZEIT 3

In den letzten 30-60 Sekunden

utaten vor dem Mit auf die Pizza

‘e danach.

Erst danach auflegen

Diese Zutaten vertragen hohe Hitze Diese Zutaten brauchen kurz Hitze, Diese Zutaten lieben Frische und

" Jede Zutat entfaltet ihr volles
Aroma und ihre perfekte Textur.

A Prinzip:
Hitze fiir Geschmack - Frische
fiir das Finish.

. p Ergebnis:
= Eine harmonische Pizza mit

und profitieren vom Backen.
Tomatensauce
Fior di Latte / Mozzarella
Hartkése (z. B. Parmesan, Pecorino)
Salami, Pepperoni, Schinken (roh)
Oliven
Capers
Artischocken (eingelegt)
Champignons
Zwiebeln
Paprika

diirfen aber nicht austrocknen.

@ Gekochter Schinken
@ Nduja

@ Wiirstchen (vorgegart oder fein)

@ Kirschtomaten (halbiert)
& Brokkoli (vorgegart)

& Spinat (vorgegart)

& Rucola (leicht mitgebacken)

@ Burrata (nur leicht erwérmen)
\ !

ausgewogenen Aromen und

: Zucchini
perfektem Biss.

Kenntnis, Gefilhl

und das richtige

Timing -
i

Empfindliche

sollen nicht mitgebacken werden.

Frischer Basilikum
Rucola
Burrata / Stracciatella

Parmesan (gehobelt)

Rohschinken (z. B. Prosciutto Crudo)
Olivendl (hochwertig)

Triiffeldl

Frischer Knoblauch

Zitronensaft / -abrieb

& gl ot
£

!‘?

Weniger ist mehr: Zu viele Zutate
gleichzeitig Uberfordern die Pizza.
Achte auf Optik und Balance:
Farben, Texturen und Aromen sollten
sich erganzen.

Probiere, lerne, verfeinere:

Mit Erfahrung spiirst du, was deine
Pizza wirklich perfekt macht.

Backe mi

P . 7
veredle mil Frische.
e il D:,,.,
oo enlstenl eine Fizza,

die .f;».:_f,'.-'(‘sfé'f'f,.

ECHTE ZUTATEN. EZETEﬂ_fE GESCHMACK. ECHTE PIZZA.




11.1
PIZZASTEIN

Warmespeicher,

Vorheizen, Material
und Tipps fur einen
knusprigen Boden.

&
fl!

11.2
PIZZASTAHL

Maximale Hitze,
perfekter Boden
und warum Stahl
den Unterschied
macht.

11.3
GRILLFUNKTION

BACKPAPIER

F

Ty

Oberhitze clever i Ja oder Nein?
nutzen fir fluffigen Vor- und Nachteile,
Rand, Farbe und Anwendung und

den letzten Kick. Alternativen.

11.5
MEHRERE EBENEN

I

Was funktioniert,
was nicht — und wie
du mehrere Pizzen

optimal backst.
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B\ BODEN ;
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DER KLASSIKER FUR KNUSPRIGE BODEN ,Q

Ein Pizzastein bringt die Hitze gleichmaRig
in den Teig und sorgt fiir einen knusprigen,
aromatischen Boden - fast wie aus dem
Steinofen.

=

AUFHEIZZEIT — GEDULD ZAHLT SICH AUS!
Der Stein muss komplett durchgeheizt sein,
um seine volle Wirkung zu entfalten.

OFENTEMPERATUR MIND.
250°C 45 - 60 Minuten
60 - 75 Minuten

WAS IST EIN PIZZASTEIN?

Ein Pizzastein ist eine dicke Platte aus speicherfahigem

Material, die die Hitze aus dem Ofen aufnimmt und

gleichmaBig an den Pizzaboden abgibt. AUFHEIZZEIT

R GleichmaRige = i3
Hitzeverteilung

. Feuchtigkeit
wird entzogen

300°C (max.) 75 - 90 Minuten

. Knuspriger,
aromatischer = d r
Boden TIPP: Der Stein sollte so lange aufheizen,

bis auch alle Ofenteile (Wande, Gitter) richtig heil® sind.

@b Sehr hitzebestandig
(bis 1.200 °C)
Leicht und diinn

9 Schnell aufgeheizt

@ Empfindlicher

(Bruchgefahr)

Sehr robust und
langlebig

2 Speichert viel Hitze
) Schwer und dick
( Lange Aufheizzeit

VOR- UND NACHTEILE

Knuspriger Boden wie
im Steinofen

) GleichmaBige Hitzeverteilung

4 Entzieht Feuchtigkeit aus
dem Teig

) Vielseitig einsetzbar

Lange Aufheizzeit

Empfindlich bei
Temperaturschock

Schwer und sperrig

Kann Flecken
oder Risse bekormmen

(Pizza, Brot, Flammkuchen)
TIP ur Haushaltstfen sind beide Materialien hervorragend

geeignet. Cordierit heizt schneller auf, Schamotte speichert

mehr Warme.

REINIGUNG & PFLEGE FUR WEN GEEIGNET
Nicht mit Spilmittel reinigen!

" Nach dem Abkiihlen trocken abbirsten

I Hartnackige Reste? Mit Schaber oder Biirste entfernen

" Keine Seifenlauge — der Stein ist pords und %
wiirde Fliissigkeit speichern. /

/ Flecken sind normal und beeinflussen die Funktion nicht

Niemals in Wasser legen oder spiilen!
Temperaturschock kann den Stein zerbrechen.

Vielseitig einsetzbar — auch f ir Brot,
Brétchen und mehr.

AUF EINEN BLICK
Material: Cordierit oder Schamotte
Mindestdicke: 1,5 -2 cm
¢ Aufheizzeit: 45 - 90 Minuten (je nach Temperatur)

Ergebnis: Knuspriger Boden, aromatischer Geschmack meacht dew [ind

ECHTE ZUTATEN. ECHTER GESCHMACK. ECHTE PIZZA.
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MAXIMALE HITZE. MAXIMALER KNUSPER.

Pizzastahl bringt deinen Haushaltsofen
auf ein neues Level. Er speichert extreme
Hitze und gibt sie blitzschnell an den Teig
ab - fiir einen knusprigen, luftigen Boden
wie aus dem Proficfen.

WAS IST EIN PIZZASTAHL? J AUFHEIZZEIT - GEDULD ZAl CH AUS!

Pizzastahl ist eine massive Platte aus Stahl (meist Kohlenstoffstahl |  Pizzastahl braucht noch mehr Zeit als ein Stein, um seine

oder Edelstahl), die bei extrem hohen Temperaturen enorme volle Leistung zu entfalten.

Waérme speichert und diese direkt an den Pizzaboden abgibt. OFENTEMPERATUR MIND. AUFHEIZZEIT
Extrem hohe

Warmespeicherung 250°C 60 - 90 Minuten
j Schnelle Wirmeabgabe G 27520 75 - 105 Minuten

Fiir sehr knusprige Boden A. 300 °C (max.) 90 - 120 Minuten
Hilt ein Leben lang

IPP: Je dicker der Stahl, desto langer heizt er auf
aber auch desto besser speichert er die Hitze.

VOR- ACHTEILE IM UBERBLIC} PFLEGE & HANDHABUNG

Wird heiBer als Pizzastein Sehr lange Aufheizzeit Vor dem ersten Gebrauch leicht eindlen und
(bis tiber 350 °C m einheizen, um eine natirlic tina zu bilden
" W 3 Schwer (meist 7-15 kg) NIGUNI

Extra knuspriger Er"ﬁm R b b
; Sootabr ha
mit schoner Bral.r ung ostgefanr bel
. falscher Pflege
Schnelle Hitzelibertragung T Is Pi y

. eurer als Fizzasien ( |
Robust, langlebig und " “_ i =
unverwiistlich Kann sich verziehen Nach der Reinigung hauchdiinn einélen, besonder:

i 3 H Hi die Kanten und Unterseite.
Ideal fiir hohe Temperaturen bei zu hoher Hitze d _—

und Neapolitanische Pizza (bei diinnem Stahl)

T.r.u(. : g
s0 bleibt dein Stahl in Topform.
WELCHER STAHL PASST FUR DICH? S0 NUTZT DU DEN PIZZASTAHL RICHTIG

1) Stahl auf mittlerer oder unterster Schiene platzieren.

Wird extrem heiR Pflegeleichter o - 2 Ofen auf hichstmagliche Temperatur vorheizen
Perfekte Braunung Rostire it (ober-/unterhitze empfohlen)

Rostermnpfindlic S V - = = Mindestens 90 Minuten aufheizen lassen.
Muss regelmaBig - i Kohlenstoffstahl Pizza auf Backpapier oder Schieber auf den heien
eingedlt werden Etwas teurer Stahl geben.
Nach 5-8 Minuten geniefien!
TIPP: Fir beste Ergebnisse mind. 8 mm Stérke wéhlen
Dicker = besse gic g und Temperatu

PIZZASTAHL - WAS IST BE
45 - 60 Min. Aufheizzeit 90 - 120 Min.

« Glinstiger ; SR, A o Wird h ’
R bis ca. 300 °C (&5 Max. Temperatur bis dber 350 °C Wird heifier
Seh : K inkei ; " Maximal knuspriger Boden
G . Sehr g {ervorrage :
Speichert Hit: e gu ; But nusprigkeit ERIOETAESG —— » Extrem langlebig
aber weniger als Stahl Leicht Gewicht Sehr schwer
« Perfekt fir Einsteiger
und traditionelle Pizza

Fiir ambitionierte
Pflegeleicht [€4] Pflege RegelmaBige Pflege Pizza-Fans und N m[,cl taner
Ginstig ¥ Preis Teurer

- MAESTRO-TIPP HITZEENTWICKLUNG IM VERGLEICH BESTEN GEEIGNE
Meapolitanische Pizza
'emperaturen (300-350 °C)

Knusprige Boden & Blasenrand

'-(‘/ Leidenschaftliche Hobby:

ECHTE PIZZA
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MEHR HITZE VON OBEN. PERFEKTE BRAUNUNG.

Die Grillfunktion deines Backofens ist dein Geheimwaffe
fur eine perfekt gebraunte Pizza mit fluffigem Rand
und aromatischem Belag. Richtig eingesetzt sorgt sie
fiir die typische Leopardung und den letzten Schiiff.

WANN GRILLFUNKTION EINSCHALTEN® | OBERHITZE RICHTIG NUTZEN PIZZA NACH OBEN SETZEN?

Erst zum Schluss = nicht von Anfang an! Braunt den Kése perfekt ————— Fiir die Grillphase

Pizza 4-6 Minuten normal backen /" rxacom Sorgt fiir Réstaromen auf die oberste
Dann Grillfunktion fir den finalenKick |, () =/ und Farbe - _ oder 2weitoberste
xd Schiene setzen.

.

Im Auge behalten - es geht schnell! Der Boden bleibt knusprig,

der Belag wird goldbraun Zurahian

{7y~ TIPP: Lieber kiirzer und &fter schauen Heizstab kann

Immer im Blick behalten - [ -
als einmal zu viel! |———— verbrennen!

es kann sehr schnell gehen!

KOMBINATION OBER-/UNTERHITZE + GRILL || DIE RICHTIGEN EINSTELLUNGEN (RICHTWERTE) TYPISCHE FEHLER
Der perfekte Ablauf: 3 B i Grillfunktion von Anfang an:
Ober-/Unterhitze (ggf. mit Umluft) zum Aufheizen 7 250',. 280 °C : Belag verbrennt, Boden bleibt blass
Pizza einschieben und 4-6 Minuten backen =—= vorheizen (mind. 30 Min.) Zunah am Grill: Pizza verbrennt
an den Randern

Grillfunktion aktivieren y Grillfunktion ] P e
HUEonSRIVE S ISERY : v Nicht aufgeheizt: Pizza wird trocken

1-3 Minuten brédunen lassen “° 00 Stufe 3 (von 3) oder maximal statt knusprig
nur zum Schluss! e N
Pizza entnehmen und geniefen! ) Grillzeit zu lang: Kise wird bitter
117¢ und dunkel
— PP Grillbunktion und U # nicht .
_,:/ TI.kF'_ G.|Ilfu:.kLo:..u‘nJ Lr;mlulrt nicht kombinieren .1 — 3 Minuten MERKE: Jeder Ofen ist anders — teste
k" es kann zu stark austrocknen! je nach Ofen und Belag o o dest prteldent Zaitpunkt)

WELCHE PIZZEN PROFITIEREN AM MEISTEN? WORAUF BEI DEINEM OFEN ACHTEN? v EXTRA-TIPP
Margherita - Kise schon gebraunt { Heizstab sauber halten Drehe die Pizza in den letzten Sekunden leicht,
' Salami / Pepperoni - Rander knusprig, Fett karamellisiert Backofen regelmaRig reinigen - Fett brennt schell an
Quattro Formaggi — goldene Kasehaube d { Backofen vorheizen — auch den Grill

. ) S L Y . . T
Gemiise — Réstaromen und leichte Karamellisierung Bei starkem Dampf (2. B. durch Tomatensauce)
F ol T darauf achten, dass der Ofen nicht verrufit

BEISPIEL: SO SETZT DU DIE GRILLFUNKTION PERFEKT EIN

00 5:00 - 6:00 6:00 - 7:00
' P v~
Vil D QSIS W (&
Ofen vorheizen: Pizza einschieben Grillfunktion aktivieren 1-3 Minuten grillen Herausnehmen,

250-280 °C normal backen auf oberste Schiene setzen im Auge behalten! kurz ruf
(Ober-/Unterhitze)

GRILLFUNKTION - KURZ & KNAPP
Die Grillfunkticn ist wie das i-Tiipfelchen
auf deiner Pizza. Sie ersetzt keine
Hitze von unten - aber sie vollendet
d chmack und

Mur am Ende verwenden Elektrobackdfen: ja, ideal! ')':a‘
\%

Fiir perfekte Braunung und Réstaromen Gasofen: ja, wenn Grillfunktion vorhanden

=% B i tofen / Mini sfen: oft nur begrenzt moglich

Kurze Zeit - groBe Wirkung K?mpfk 4 nl.backc.n £ : : : e _' cLiet
N M Pizzatfen (z. B. Ooni Volt): meist nicht natig -

Immer im Blick behalten! dort ist die Hitze von oben bereits sehr stark

ECHTE ZUTATEN. ECHTER @ GESCHMACK. ECHTE PIZZA.

2
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Backpapier kann das Leben leichter machen, besonders
fir Anfanger. Doch es hat auch Nachteile und ist nicht
immer die beste Wahl fiir eine knusprige Pizza.

Hier erfahrst du, wann es sinnvoll ist - und wann nicht.

R Sl

Fiir Anfanger und beim Uben

[OLL?

Zum einfachen Einschieffen in den Ofen
Bei sehr klebrigen Teigen
Wenn kein Pizzastein oder Pizzastahl vorhanden ist

Fiir kleine Haushaltsofen &
mit unebenem Boden o

IPP: Backpapier gibt dir mehr Sicherheit

4~ beim Einschiefien und verhindert, dass der

Teig am Schieber kleben bleibt.

ALTERNATIVEN ZUM BACKP

LANCAL n

4 Teigling gut vorbereiten

i

_ Leicht bemehiter Schieber
) oder Backpapier-Ersatz
=/ (z. B. Dauerbackfolie)

Fiir den besseren
Kontakt und eine
knusprige Unterseite,

Wenig b
genu,
nicht klebt.

und den Schieber
richtig bemehlen

t der Teig

Gelochter Pizzaschieber

Das Backpapi | Te 15
GroBe deiner Pizza Papier legen un
zuschneiden

kommt auch ohne aus und wird mit
i -h knusprigeren Boden
hnt. Nutze es clever, nicht
dauerhaft!

Fir mehr Sicherheit

Verhindert direkten Kontakt

mit der heiben Oberflache

Der Boden wird weniger knusprig
und trocknet schlechter aus

Kann bei zu hoher Hitze verbrennen
(ab ca. 220-230 °C)

Kann den Luftstrom im Ofen

leicht beeintrachtigen

Nicht ideal fiir Pizza Napoletana
mit sehr hohen Temperaturen

: Backpapier ist nicht
fiir extrem hohe Temperaturen
{iber langere Zeit geeignet!

£+ Mit Backpapier wird die Pizza immer matschig.”

Nicht, wenn du es nach 2-3 Minuten entfernst
und die Pizza auf einem heien Stein oder
Stahl fertig backst.

>4 .Backpapier ist immer gefahrlich im Ofen.”

st es in Ordnung, Ac
5 nicht die Heizelemente beriihrt.

Pizza kurz mit Papier
backen lassen.

Mit dem Schieber samt Papier
in den Ofen schieben,

DEINE ENTSCHEIDUNG.

ODER

Fur maximalen
Crunch und

Perfektion.

CLEVER
EINSETZEN -

| FUR PERFEKTE

\ ERGEBNISSE)

A 7

Fiir ein knusprigeres Ergebnis entferne das
Backpapier nach 2-3 Minuten im Ofen.

Pizza 2-3 Minuten mit Backpapier backen

Dann Papier vorsichtig mit einer Zange
oder einem Schieber herausziehen
Pizza fertig backen und knusprig ausbacken

TIPP: Papier nicht zu frilh herausziehen,
sonst kann die Pizza verrutschen oder
verformen.

TIPPS FUI
Nur hitzebestandiges Backpapier verwenden
Nicht einfetten — das Papier kann rauchen
Passend zuschneiden (nicht zu grof3)

Pizza nicht auf dem Papier schneiden -
es verrutscht

Nach dem Backen Papierreste
vom Stein/Stahl entfernen

terbacken, bis sie
perfekt knusprig ist

Papier vorsichtig
herausziehen

Ube mit Backpapier, wenn du unsicher
hist — aber arbeite darauf hin, es
immer weniger zu brauchen. So wird
deine Pizza jedes Mal besser!

\
|
/

/
Y
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BACKEN AUF
 MEHREREN EBE

LA FTUR ALLE? J! \bch Ml

Mehrere Pizzen gleichzeitig zu backen klingt verlockend -
aber im Haushaltsofen ist es eine Herausforderung.

Mit dem richtigen Wissen und ein paar Tricks kannst du
trotzdem gute Ergebnisse erzielen.

Im Haushaltsofen ist Ebene immer besser als
mehrere. Wer es trotzdem versucht, muss mit
Kompromissen rechnen.

Hitze steigt im Ofen nach aben. Unten ist es heiBer,
oben kiihler. Das beeinflusst Boden, Rand und Bréune.

4 . Stabilere Temperaturen

| Besser fiir knusprigen Boden
Weniger Luftbewegung =
bessere Braunung

| Am heilesten
J Spart Zeit und Energie (Dach/Grill)
Praktisch fiir Familien
und Gaste Mittlere Hitze

£ l
Qe Stérkere Hitzeverteilung - oben
kann zu schnell bréunen
Boden wird oft weicher

Nur nutzen, wenn es nicht
anders geht

UngleichmiiBige
Hitzeverteilung
Linger Backzeit HeiBeste Zone
Kompromisse beim Boden (Boden/Unterhitze)
TIPP: Je hoher die Ebene, desto weniger Hitze von
unten - und desto ldnger die Backzeit.

TIPP: Wenn méglich lieber nacheinander backen -
das Ergebnis wird besser und konstanter.

TIPP: Immer vorheizen - mindestens 45-60 Minuten
auf héchster Stufe (250-300 °C).

ERGEBNIS Ofen sehr gut vorheizen

Mind. 45-60 Min. auf hdchster Stufe.

Weiter unten backen
oder Grill erst am
Beste Ende kurz zuschalten

Wahl

Bester Boden,

1 {unten) starkste Hitze

Pizzen schnell e
Je weniger die Ofentdr offen ist,
Asgéigen o Moglich, desto stabiler bleibt die Hitze.
Ausgewogen, I
guter Kompromiss a.be'r ; Ebenen cl I

nicht idesl

Untere Ebene: zuerst

Obere Ebene: spater einschieben,

Untere Ebene nutzen,
langer vorheizen,

2 (mitte) ggf. Pizzastahl/Stein

Tiir nicht zu oft 6ffnen,
0/U-Hitze verwenden,
Pizzen tauschen

A r Hitn
Weniger Hitze Niitin

Ausnahme-
fillen

3 (oben) =
Positionen tauschen

Nach der Halfte der Backzeit

Temperatur priifen,
(nur wenn nitig) Ebenen tauschen.

nicht zu viele Pizzen
gleichzeitig backen

blasser Boden

TIPP: Zwei Ebenen = max. 1 und 3 nutzen, nicht 1 und 2!

Soist der Abstand grafier und die Hitze stort sich weniger. o ]
Oben braucht langer

2-4 Minuten mehr ein.

pare TIPP: Qualitiit vor Quantitit - lieber 2 perfekte Pizzen

als 3 mittelmaBige!

Oft besser als mehrere gleichzeitig.

Ofen bleibt heill

j Jede Pizza bekommt die volle Hitze
Konstante Qualitat
Weniger Fehlerquellen

(-H— 1
-
e/
2
PP: Nach jeder Pizza kurz ausfegen und priifen,
ob der Stein/Stahl noch heib genug ist.

| Eine Ebene ist ideal.
Zwei Ebenen: 1 und 3 nutzen.
Gut vorheizen, schnell arbeiten.
Oberste Pizza braucht mehr Zeit.
|

j Qualitat durch Planung!

ECHTE ZUTATEN

Ja, wenn es schnell gehen muss -
Erwartungen anpassen.

Ja, aber plane mehr Zeit ein
&2

dnutze 1& 3.

MNein. Nacheinander backen
ist die bessere Wahl.

MERKE DIR:

o Mebrere Pizzen g&c'c:ézm’c‘z"gp
sind .-):\ci"_z;/},cﬁ- — aben sellon p&;ﬁéﬁ .
/V{‘(‘f .;3/41‘.(,!({:?, Q’(M wnd
dew ricktigen Technik klapot 5! i

L )

ECHTER

st gleich groB und gleich dick formen.

Belag nicht zu feucht - sonst wird der Boden weich.
| Backstein oder Stahl fiir bessere Warmespeicherung.
Bei Gasofen: Konvektion vermeiden, wenn moglich.

Grillfunktion nur kurz am Ende fiir den Rand nutzen.

EMPFEHLUNG

r Wenn du Gaste hast: Backe 2-3 Pizzenauf 1 & 3,

tausche die Ebenen nach der Hillfte
und gib jeder Pizza die Zeit, die sie braucht.
So kommt jeder in den Genuss

einer richtig guten Pizzal

ECHTE PLZ
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Sekunden entscheiden
zwischen gut und
unvergesslich.

Der Schltissel flir
knusprigen Boden
und perfekte
Leoperdierung.

Ofen kennen, verstehen
und optimal nutzen -
das macht den Unterschied.

Q\/

Mehr als nur ein Ofen -
es ist die Liebe zur
echten Pizza.
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DIE HAUPTARTEN IM UBERBLICK

//'-_H‘
/ N\
y PERFEKTE P17z
DER RICHTIGEN
Es gibt viele Wege zur perfekten Pizza.
% ELEKTRO

Ay
WELCHER PIZZAQFEN
i/
Hier findest du heraus, welcher Pizzaofen am besten zu dir passt.
Einfach & flexibel

' -
M fAC
9 LAY

7y

Komfortabel & schnell |

: Tradition pur

: A gy L
Moderne Holz-Alternative \ e v

Flexibilitat ohne Grenzen

Fs = ﬁ: 2 | F‘___ﬂ--
._._,_P_:__‘__::_\__‘_- ——— “_:_EE___——-—.________-_L_J_ = i | i . vl& ..\_

[ ]
|

& Unvergleichliches Aroma

& Hohe Temperaturen

& Knisterndes Feuererlebnis
| @ Fiir Outdoor-Liebhaber

Léngere Aufheizzeit
Mehr Arbeit & Erfahrung
Reinigung aufwendiger

. @ 450-500°C (5 60120 Min.

i

Schnell aufgeheizt

Einfache Temperaturregelung '

Sauber & komfortabel
Ideal fiir haufiges Backen

Weniger Raucharoma
Abhangig von Gasanschluss
Outdoor (meistens)

400-500°C  (®) 20-40 Min.

9 Plug & Play - iiberall nutzbar
Keine Flamme, kein Rauch
% Indoor & Outdoor méglich
& Pflegeleicht & sicher

Bendtigt Strom (stark!)
Oft geringere Max-Temp.
Weniger traditionelles Aroma

@350—450"0 @ 15-30 Min.

& Holzgeschmack mit Komfort
% Automatische Pelletzufuhr
) Konstante Temperaturen

% Weniger Rauch & Asche

Benétigt Strom
Héherer Anschaffungspreis
Outdoor (meistens) |

! § aw0-s00°c @ 20-30in.

* Achtung: Indoor-Nutzung nur bei Elekiro oder Gas. Holz, Pellat und viele Multi-Fuel-Ofen sind ausschlifchich fur den AuBlenberaich.

WELCHE FRAGEN SOLLTEST DU DIR STELLEN?

/\\ HAST DU EINEN
|_l—|_| GARTEN ODER PLATZ

M FREIEN? |

|
v

JA NEIN

Elektro oder Gas
(Indoor-geeignet).

Alle Ofentypen
moglich.

A
0,

Fiir 90 % aller Hobby-Pizzaioli sind

(Gas oder Elektro
wahlen,

") DUIN AUFHEIZEN UND

@ WIE VIEL ZEIT MOCHTEST
- VORBEREITUNG STECKEN?

~("~ WIE OFT MGCHTEST
© o UPRIA
BACKEN?

IST DIR DAS
AUTHENTISCHE AROMA
WICHTIG?

) Mehrere Brennstofle nutzbar

% Maximale Flexibilitat
% Indoor & Qutdoor moglich*

Zukunftssichere Investition

Teurer in der Anschaffung
Komplexer in der Bedienung
Indoor nur mit Strom/Gas

@ 400-500°C (%) 20-45 Min.

HAST DU ZUVERLASSIGEN
STROM DODER GAS
VERFUGBAR?

o

v

WENIG ZEIT ZEITIST EGAL

Holz oder Pellet fir
maximales Erlebnis,

WAS

350-400 °C

Gas- oder Elektrodfen die beste Wahl.

Du willst es traditionell und hast Platz?

Dann ist Holz unschlagbar!

Gute Pizzen,
langere Backzeit
(90-120 Sek.).

HAUFIG SELTEN

Hol fir das bescadzee
Wochenende:

Gas oder Elektro -
schnell & prakisch,

BEDEUTET DIE TEMPERATUR?

400-450 °C

Ideal fiir
neapolitanische Pizza
(60-90 Sek.).

v
1 WICHTIG

(Gas oder Elektro -
trotzdem lecker!

Holz oder Pellet -
bester Geschmack.

450-500 °C+

Perfekt fiir echte

Neapolitaner
(60-75 Sek.).

FAZIT ——

| DER BESTE OFEN IST DER, DEN DU GERNE NUTZT.
DEIN STIL. DEINE PIZZA. DEIN MOMENT.

b W
JA NEIN

Nur Holz oder
Pellet.

Alle Optionen |
offen.

GroBe & Backflache
Transport & Gewicht
Reinigung & Pflege
Budget & Ausstattung
Ersatzteile & Service
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Den Ofen, mit dem flir viele alles begann. 3§
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Der G3 Ferrari Delizia ist seit Jahren einer der beliebtesten
elektrischen Pizzadfen fiir Zuhause. Kompakt, heis genug
fiir echte Pizza und dabei einfach in der Bedienung.
Perfekt fiir Einsteiger und alle, die in der Kiiche
neapolitanische Pizza genieBen wollen.

%) Erreicht hohe Temperaturen fiir echte Pizza
mit schoner Leopardierung.

CJ Typ: Elektrischer Pizzaofen

& Leistung: 1200 Watt

@ Max. Temperatur: ca. 390-400 °C
{® Aufheizzeit: ca. 10-15 Minuten

Einfach zu bedienen - Temperatur einstellen,

vortheizen, Pizza backen. e '4?.',,3_

@
o)

» Farbe; Rot

PizzagroBe: bis @ 31 cm
Backstein: Schamottstein, @ 31 cm
Backzeit: ca. 4—5 Minuten
Gewicht: ca. 5,6 kg

AnA
phvav

Besonderheit: Ober-/Unterhitze

(1) ewschmey | ()

—

&EM; Ay
Bedipiy
==

\‘\\_\_
Temperaturregler auf
MAX stellen (ca. 390-400 °C)
und den Timer auf 15 Minuten
stellen

lassen. Die Kontrol

erreicht ist.

Ofen immer vollstandig vorheizen.

Pizza nicht zu dick belegen.

Mach 1-2 Minuten drehen — so wird sie rundum perfekt.

Teigling auf Zimmertemperatur kommen lassen.

Schamottstein regelmaBig reinigen (ausbrennen lassen).

Nach dem Backen Ofentiir einen Spalt offen lassen,
um Feuchtigkeit zu vermeiden.

LIEFERUMFANG

* Rezeptheft

VORHEIZEN

Ofen vollstandig vorheizen

erlischt, wenn die Temperatur

Kompakt und leicht - findet in jeder Kiiche
seinen Platz.

Gutes Preis-Leistungs-Verhaltnis - Qualitat
zum fairen Preis.

Viele Jahre bewdahrt - ein echter Klassiker
seit (iber 15 Jahren.

Ideal fiir Einsteiger - perfekte Ergebnisse
mit etwas Ubung.

'3 PIZZA EINSCHIEBEN

Pizza auf den heifien
Schamottstein legen.
Tiir schliefen.

Optimaler Bereich: 360-400 °C
Backzeit: ca. 4-5 Minuten

= PREIS & VERFUGBARKEIT
Preisbereich; ca. 100- 150 €
(je nach Anbieter und Aktionen)

/g\, Weit verbreitet und online
\>-_ sowieim Handel erhltiich,

FUR ...
Wohnung & Kiiche

Kein Gas, kein Rauch
einfach einstecken und loslegen.

Einsteiger

Der perfekte Start in die Welt
der echten Pizza.

Familie & Freunde
Gemeinsam Pizza backen und
geniefen

(4)  BACKEN 5) GENIESSEN

Nach ca. 2 Minuten Pizza
drehen fur eine gleichmaBig
Bréunung. Gesamtbackzeit
ca. 4-5 Minuten.

Pizza entnehmen, kurz
abkohlen lassen und
genieBen — Buon Appetitol

Hohe Temperatur flr
echte Pizza
Kompakt und leicht
Einfache Bedienung
Schnell einsatzbereit
Guter Preis
Ober-/Unterhitze
fiir gleichmaBiges
Backen

Nur fiir Pizzen bis
@3lcem

Keine Sichtfenster-
Beleuchtung
Warmeverlust beim
Offnen der Tir
Nicht fir groBe
Mengen geeignet

zeitloser Klassik
Man braucht ke

um groBartige Pizza zu backen.

*\ ECHTE PIZZA BRAUCHT KEINEN LUXUS - NUR LEIDENSCHAFT UND DEN RICHTIGEN OFEN. ¥
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12.3 NINJA WOODFIRE " ... ="

Der Ninja Woodfire verbindet einen leistungsstarken Elektroofen
Y W % mit echtem Holzfeuer-Aroma. Er ist mehr als nur ein Pizzaofen -
er ist Grill, Smoker und HeiBluftofen in einem Gerat.

Typ: Elektro-Pizzaofen mit Holzfeuer-Aroma -
Leistung: 2400 Watt J Echtes Holzfeuer-Aroma durch Woodfire Pellets ’ Y
Max. Temperatur: 370-400 °C Bis zu 370-400 °C fiir authentische Pizza
Aufheizzeit: ca. 15 Minuten Outdoor geeignet — ideal fir Terrasse & Balkon
PizzagroBe: bis @ 30 cm Mehr als ein Pizzaofen: Grillen, Smoken, Backen,
Backstein: Keramikstein, 30 x 30 cm Dérren & mehr

Backzeit: ca. 3-5 Minuten Einfache Bedienung mit digitalem Display

Gewicht: ca. 13,1 kg 4 Kompakt, mobil und schnell einsatzbereit

IDODO@e WG

Betrieb: Strom + Woodfire Pellets j Leicht zu reinigen
Besonderheit: 7-in-1 Funktion

S0 BACKST DU DIE PERFEKTE PIZZA IM NINJA WOODFIRE

1) VORBEREITEN 2 AUFHEIZEN 3 | PELLETS ZUFIIGEN 4 ) PIZZA EINSCHIEBEN 5 ) BACKEN G GENIESSEN

ok R o
Ce U TR

Backstein einsetzen und Auf 370-400 °C einstellen | Woodfire Pellets in den Pizza einschieben und Weitere 23 Minuten backen, | Pizza herausnehmen,
Ofen schliefen. und ca. 15 Minuten Pellet-Smoker einsetzen nach ca. 2 Minuten bis der Rand schon leopardiert | kurz abkiihlen lassen
aufheizen lassen. und starten. um 180° drehen. und der Kase geschmolzenist. | und geniefen. Buon Appetito!

WOODFIRE PELLETS TECHNISCHE DATEN
Die speziell entwi elten Modell Ninja Woodfire 00101EU Echtes Holzfeuer-Aroma Bendtigt Strom
| Folits surgon s Leistung 2400 W Hohe Temperatur bis 400 °C Nur fiir Pizza bis
y NINJA authentische Holzfeuer- 3 5 v e iy & i1 i
"l woopFRe | Aroma - ganz ohne pannung 220 26(} V ~ 50-60 Hz Vielseitig einsetzbar (7-in-1) @ 30 cm geeignet
|8 PELLETS Flamme. Max. Temperatur 370-400°C Schnell aufgeheizt Pellets miissen
ALL-PUIRFOSE BLEAD Erhaltlichin verschiederien Aufheizzeit Ca. 15 Minuten QOutdoor geeignet nachgefiillt werden
Sorten fir noch mehr Pizzagrifie Bis @ 30 cm Einfache Bedienung Nicht fir sehr groBe
Geschmacksvielfalt. Backstein Keramikstein 30 x 30 cm Gutes Preis-Leistungs- Mengen geeignet
Display Digital Verhdtnis
Abmessungen (BxTxH) 58 x 46 x 34 cm
Gewicht Ca. 131 kg
Zubehdr inklusive Pizzastein, Pellet-Schaufel

5 Verwende Pellets sparsam — das A g .
‘erwende Pellets sparsam — das Aroma 35 kg Peets, Gt

st intensiv. Wieniger ist oft mehr
Fiir extra Crunch: Pizza auf dem Stein ]
ht einfetten oder mit Semola bestauben. £ <
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BUTUG@R PIZZACFEN,
FREIHEIT. FEUER. PIZZA.

Ooni steht flir maximale Hitze, echtes Outdoor-Feeling
und groBartige Pizza in kiirzester Zeit.

Ob Gas, Holz oder Multi-Fuel — Qoni bringt
Pizzeria-Performance in deinen Garten.

Typen: Gas, Holz, Multi-Fuel, Elektro (Volt) /i Extreme Hitze fiir neapolitanische Pizza e .
in 60-90 Sekunden DIE OONI-MODELLE IM UBERBLICK
Leicht, kompakt und schnell einsatzbereit 0OMI KODA 2 OOMI FYRA 12 OONI KARU 18 OONI VOLT 12

Autheizegit 10-20 Minuten Wl N (GAS) (HOL2) (MULTIFUEL) | (ELEKTRO)
Pizza in 60 Sekunden Verschiedene Brennstoff-Optionen W

Max. Temperatur: bis zu 500 °C

fr jeden Geschmack
Backfliche: je nach Modell

Hochwertige Verarbeitung & 4
) Gewicht: ab ca, 10 kg 5 3 7 -

durchdachtes Design ;—____\\
Mobil & kompakt & GroBe Community & Zubehdr-Vielfalt _ - “

Fir Outdoor gemacht i Von Einsteigermodellen bis zu

Besonderheit: Flamme/Hitze wie Profi-Ofen - fiir jeden Anspruch
aus einem echten Steinofen

50 EINFACH GEHT'S - PIZZA IN 7 SCHRITTEN
1) aursteLteN | @2) AneEzeN (@) AurkErEN | (4)) vORBEREITEN | (5) EINSCHIEBEN | (B) DREHEN | () GENIESSEN

o : y S

LS g T YN

/ ."'.\ T— i \som/

Stabil & sicher Je nach Modell: 0- )i Bizen, Teig ausballen,
aufstellen. Gas aufdrehen oder L '. " bel und auf L = Pi 2hen fui Nach 60-90 Sek.
Genligend Abstand Holz einlegen und erreicht sind. chieber ir s Jen, oleichmaBig herausnehmen,
zu brennbaren anzinden. Infrarot-Thermometer bereitsteilen. Brdunung. geniefien und
Materialien. nutzen (empfohlen). wiederholen!

AENNSTOFFE IM VERGLEICH & ¢ TIPPS FiiR PERFEKTE 001 PRAKTISCHES ZUBEH(R
@ Immer mindestens 400 °C - lieber mehr! 4P Infrarot-Thermometer

@ Pizzastein vorheizen, nie kalten Stein benutzen, & Pizzaschieber (lsicht & stabil

& Teiglinge 1-2 Stunden vorher aus dem Kihlschrank nehmen. (&) Abdeckhaube

(& Nicht zu viel Belag — weniger ist mehr. Gashrenner (

(& Pizaschieber gut bemehlen oder mit Semola bestauben. A Reinigungsbiirste

"‘ MULTI Fa iy : '_ @ Ubung macht den Meister — jede Fizza wird besser! @ Pizzaschneider

D) (’b FUEL

0ONI MODELLE IM DETAIL-VERGLEICH CP FAZIT

Modell Brennstoff | Max.Temp. | Aufheizzeit = Pizzain Backfidche = Gewicht

Ooni-Ofen holen das Beste aus deinem
G Gas 500 °C 15 Min. 60 Sek Bem 134 kg Outdoor-Erlebnis heraus: maximale Hitze,
Fyra 12 (Holz) Holz 500°C | 15-20 Min, | 60-905ek. | 33cm | 100kg echtes Feuer, schnelle Pizza.
£ . . Welcher Qoni passt zu dir?
Karu 16 (Multi-Fuel) | Holz /Gas® | 500°C | 15-20Min. | 60Sek. | 40em | 122kg Welcher Ooni passt zu dir

: . - . = Entscheide nach deinem Stil -
Volt 12 (Elektro) Elektro 450°C | 20Min. | 90Sek | Bem | 150k A, W B
— Pizza wartet schon auf dich!

ECHTES FEUER. ECHTER GESCHMACK. ECHTE FREIHEIT.
Ooni - Dein Od‘cﬁ;@ﬁ—,} lbhenteuer b “Q),,m wnt hier!
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{/  EINE STippr _
GUZNEY CUZZE EFFEUNO | "o
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WELCHER OFEN PASST‘ZU DIR?

Drei starke Marken - drei verschiedene Philosophien.
Hier findest du einen kompakten Vergleich, der dir hilft,
den perfekten Pizzaofen fiir deine Bedirfnisse

und dein Budget zu finden.

COZZE

EINFACH. ROBUST. VERLASSLICH.

— —

) Hochwertige Verarbeitung & edles Design fiir drinnen & draufen
Sehr gute Warmespeicherung
Konstante Hitze & perfekte Backergebnisse

4 Grofe Community & viel Zubehsr

7 Top Preis-Leistungs-Verhaltnis Elektrisch
7 Schnell aufgeheizt & leicht zu bedienen Sehr prézise Temperaturregelung

& Robust, langlebig & wetterfest Konstante Ergebnisse, ofenfertig in Minuten
(7} Ideal fiir Einsteiger & Gartenfreunde Ideal fiir Wohnungen, Balkone & Profis

7 Ideal fiir ambitionierte Pizzaioli

Brennstoff

Max. Temperatur
Aufheizzeit

Pizza in

Backfidche

Gewicht

Mabilitat

Fiir drinnen geeignet?
Preisbereich (ca.)

Besonderheiten

GOZNEY

Authentisches Holzfever-firoma

Beste War icherung
Perfekte Bachergebnisse
Hochwertige Materialien

GroBes Zubehdr-Ohosystem

GOZNEY

‘Wenn dir Holzleuer,

Holz oder Gas (je nach Modell)
bis zu 500 °C

15-20 Minuten

60-90 Sekunden

@ 34-40 cm

12-30 kg (je nach Modell)
Gut (tragbar, mit Zubehdr)

Nein (nur Outdoor)

500 - 1.500 €

sertige Keramik-Isolierung,
ikonisches Design, Profi-Performance

gendes Freis
Schnell einsatzbereit

(LS Robust & langlebig

Verschiedene GriBen & Modelle

(%) Ideal fiir Emsteiger & Hobby-Pizabacker

GUTE ZUTATEN. ECHTER OFEN. ECHTE LEIDENSCHAFT.

j Grofie Modelle fir mehr Flexibilitat

COZZE
Gas
bis zu 450 °C
10-15 Minuten
60-90 Sekunden
@34-43cm
15-22 kg
Sehr gut (leicht & kompakt)
Nein (nur Outdoor)

250-600 €

Einfach & robust, grofe Auswah
perfekter Einstieg

~Lestungs-Verhaltnis

Konstant perl
Indoor & Outdoor h

Italienische Ingenieurskunst

EFFEUNO

besser geht's

Italienische Qualitat & Leidenschaft

Elektrisch

bis zu 509 °C

20-25 Minuten

90-120 Sekunden

40 x 40 cm

17-25 kg

Gut (tragbar, auch Indoor)
Ja (Standard-Steckdose)

450 - 1.000 €

Prazise Steverung, ko
fiir Innen- & AuBenbereich

schmack (Holzfever oder
elektrisch?)
Platzangebot & Mobilitat
Budget
Nutzung (Geles
oder Pizz

ante Ergebnisse,

bes
ULr'rI ge zuerst, wo und wie
du deinen Ofen nutzen willst.
Fiir authentisches Holzfeuer-
Aroma gii)t es nichts Besser

Einstieg u.ﬂd gu?es PIEIE.—-LE‘ X
Verhdltnis ist Cozze unschlagbar.
Und wenn du elektrisch, sauber
und prazise backen will

ist Effeunc die perfekte Wahl!

WELCHER OFEN FUR WEN?

Gozney — maximale Performanc

und Design.

Cozze - einfach, zuverlgssig
und preiswert

Effeuno - elektrisch, flexibel
und dberall einsetzbar.

Indoor oder nur Qutdoor? @

&P FAZIT

ES GIBT KEINEN FALSCHEN OFEN -
NUR DEN, DER AM BESTEN ZU DIR PASST.

& l D
N

e




VOM ANFANGER

Die 20 haufigsten
Fehler beim
Pizzabacken.

13
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VERSTEHE, VERMEIDE UND VERBESSERE -
FUR PERFEKTE PIZZA, JEDES MAL

VERMEIDEN
Warum sie Praktische Tipps, So gelingen dir
entstehen und wie du sie bessere Ergebnisse
was schief [auft. sicher umgehst. bei jeder Pizza.

SONDERN DURCH VERSTANDNIS UND
§

» o [ e CAg Y

Mit Wissen, Technik
und Erfahrung zur
perfekten Pizza.
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13 1 DIE HAUFIGSTEN FEHLER

> TEIGFEHLER

KLEINE FEHLER - GROSSE WIRKUNG

Der Teig ist das Fundament jeder guten Pizza.

Schon kleine Fehler bei der Zubereitung wirken sich massiv
auf Geschmack, Struktur und Backergebnis aus.

Hier die haufigsten Teigfehler — und wie du sie vermeidest.

®

ZU WENIG
GEKNETET

|| Der Teig ist nicht gut verbunden, |
das Glutengerist ist schwach.
Er reifit leicht und geht
unregelmahig auf.

&

Dichter, kompakter Teig,
schlechte Krume, wenig
Volumen im Rand.

SO0 VERMEIDEST DU ES:

* Lange genug kneten, bis der
Teig glatt und elastisch ist.
» Fenstertest machen:
Der Teig sollte sich diinn
ausziehen lassen, ohne
zu reiBen.

@

ZU VIEL
MEHL

Zu viel Mehl macht den Teig
trocken und schwer.
Er fiihlt sich fest an und
lasst sich schlecht formen.

- & —

Trockene Krume,
wenig Ofentrieb
zaher Biss.

S0 VERMEIDEST DU ES:

* Mehl sparsam verwenden.
Nur so viel wie elctig
beim Formen.

+ Den Teig lieber leicht
feucht und weich lassen.

Zieht man ein kleines Stiick Teig vorsichtig auseinander,
solite er sich fast durchsichtig ausziehen lassen,

ohne zu reifien.

- So weiBt du: Der Teig ist perfekt geknetet!

7N
(_]._,' Teigstick nehmen

©)

ZU KALTER
TEIG

ZU KURZE
GARE

: Dem Teig fehlt Zeit, um sich
zu entwickeln. Gluten,

Aroma und Volumen bleiben
unter ihrem Potenzial.

Kalte Teigtemperaturen
verlangsamen die Hefearbeit
stark. Der Teig geht nur
sehr langsam auf.

-y — — -

Lange Garezeiten,
geringer Ofentrieb,
wenig Volumen.

Wenig Geschmack,
fester Teig,
geringer Ofentrieb.

S0 VERMEIDEST DU ES:

* |deale Teigtemperatur:
22-24 °C.

* Wasser nicht zu kalt
verwenden.

* Kiihlung bewusst steuern,
nicht ibertreiben.

S0 VERMEIDEST DU ES:

» Mindestens 24 Stunden
Gare im Kihlschrank.

* Bei mehr Zeit (48-72 h)
wird der Teig aromatischer
und bekdmmlicher.

™ .
@ ) Langsam auszinanderziehen

|/--

Ein guter Teig entsteht nicht durch Eile -

sondern durch Technik, Zeit und Gefiihl.

@ Lichtdurchldssig = perfekt

g ¥ e

ZU TROCKENER
TEIG

Zu wenig Wasser fithrt zu
einem steifen, trockenen Teig.
Er lasst sich schlecht dehnen

und reifit leicht.

<

Schlechte Dehnbarkeit,
Risse beim Formen,
trockene Krume.

S0 VERMEIDEST DU ES:
+ Auf die richtige Hydration
achten (je nach Art 60-75%).
¢ Teig weich und geschmeidig
halten, nicht ,knippelhart”,

Geduld ist die wichtigste
Zutat beim Teig.

Gib ihm Zeit — er dankt
es dir mit Geschmack,

Struktur und Volumen!

GUTE P
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ZU VIEL SAUCE

Die Pizza wird matschig,
der Boden weicht durch
und Idsst sich schwer essen.

Weicher Boden, wéssriger
Geschmack, weniger
Roststoffe.

S0 VERMEIDEST DU E

Wenig Sauce verwenden und
diinn verteilen. 1-2 EL sind
villig ausreichend.

DIE HAUFIGSTEN FEHLER

BEIM BELEGEN
BACKEN :

KLEINE FEHLER - GROSSE WIRKUNG — -

Selbst ein perfekter Teig kann durch falsches Belegen
oder Backen ruiniert werden. Hier sind die héufigsten Fehler —

und wie du sie vermeidest.

@

ZU VIEL KASE

Zu viel Kise verhindert eine
gute Braunung und macht
die Pizza schwer.

Fettiger Geschmack,
weniger Struktur,
schlechte Optik.

SO VERMEIDEST DU E
Weniger ist mehr!
60-100 g Mozzarella
reichen véllig.

Backe mehrere Pizzen hintereinander?

©)

ZU VIEL BELAG

Die Pizza wird (iberladen,
uneben gebacken und
verliert ihre Balance.

UngleichméBiges Garen,
nasser Belag, schwer
ZU essen.

Wenige, hochwertige Zutaten
verwenden und genug Platz
fiir den Teig lassen.

RICHTIG BELEGEN.

OFEN NICHT
HEISS GENUG

Zu niedrige Temperatur
verhindert Réstung und
Leopardierung.

Blasser Teig, zéher Biss,
wenig Aroma und
schwache Optik.

S0 VERMEIDEST DU ES

Mindestens 250-300 °C

(Ober-/Unterhitze) oder

400-500 °C (Pizzaofen).

Eine perfekte Pizza lebt von

PIZZA ZU LANGE
BACKEN

Zu langes Backen trocknet
die Pizza aus und macht
sie hart.

Trockener Rand, harter
Boden, verbrannter
Geschmack.

) MEIDEST DU ES
Im Pizzaofen: 60-90 Sek.

Im Haushaltsofen: 6-10 Min.
Pizza im Blick behalten!

Af‘

Balance und Qualitét — nicht
von der Menge der Zutaten.

Dann immer zuerst die Pizza mit den
nassesten Zutaten (z. B. Gemise),
dann fleischlastige, dann die klassischen.
> So bleibt der Stein/Ofen stabil heif / i
und jede Pizza wird perfekt! &

+ WENIGE,

GUTE ZUTATEN. RICHTIGE TECHNIK. LEIDENSCHAFT. ‘&7 DANN KANN NUR EINES PASSIEREN: 7 EINE UNWIDERSTEHLICHE PIZZA.
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OFEN NICHT
VORGEHEIZT

Doy,
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Zu niedrige Temperatur,
Pizza wird labbrig.

Mindestens 45-60 Min.
voll aufheizen. Pizzaofen: 300-500 °C.

ZU VIEL
SAUCE

‘w’ "_::”.""

Die Pizza wird matschig,

und der Boden weicht durch.
Diinn verteilen.
Weniger ist mehr.

ZU DUNN
AUSGEZOGEN
\I":J

Kein Rand, instabil,
wird schnell trocken.

Rand stehen lassen.
Mitte diinn, Rand etwas dicker.

®

OFENT{R
OFT GFFNEN

=

Temperatur fallt,
Pizza backt ungleichmaBig.

Tiir nur 6ffnen,
wenn wirklich nitig.

7

DIE HAUFIGSTEN FEHLER

WIRKUNG

Gerade Anfanger machen oft die gleichen Fehler.
Hier sind die 20 haufigsten — und wie du sie vermeidest.

TEIG
AUSROLLEN

)

Der Teig verliert
Gas, wird dicht und fest.

Teig nur vorsichtig
mit den Hinden ausziehen.

ZU VIEL

Fettig, schwer und
Giberdeckt den Geschmack.

Moderate Menge.

ZU DICK
AUSGEZOGEN

Langer Backprozess,
Boden bleibt zu weich.

Dinn ausziehen.
2-4 mm in der Mitte ist ideal.

FALSCHE
REIHENFOLGE

«a* & -
@@4

=

Sauce oder Kise

unter dem Belag verschwinden.
Erst Sauce, dann Kise,
dann Belag.

Kése soll unterstitzen, nicht dominieren.

FALSCHES
MEHL

Zu schwaches Mehl
bringt keinen guten Ofentriab.

Verwende ein starkes
Pizzamehl (W 260-320).

TEIG ZU KALT

®

VERARBEITET

Der Teig ldsst sich
schlecht dehnen und reiBt.

Teig 2-3 Std. vor dem
Backen bei Raumtemperatur.

MEHL BERTRIEBEN
VERWENDEN

Verbrennt im Ofen,
bitterer Geschmack.

Nur wenig Mehl
zum Ausziehen verwenden.

18

KEIN DAMPF /
10 VIEL DAMPF
@f‘

Zu wenig: Teig wird
trocken. Zu viel: matschig.
Leicht bedampfen,
nach 1-2 Min. entweichen lassen.

) HAUFIGSTE. - +=

ANFANGERFEHLER "if

KLEINE FEHIEF{ - GROSSE

i f"w"‘_f@' D »

ZU NASSEN
MOZZARELLA

Zu viel Wasser macht
die Pizza wiissrig.
Gut abtropfen lassen oder
fior di latte / trockenen Mozzarella.

ZU KURZE
GARE

Wenig Geschmack,
schwacher Ofentrieb.

Ausreichend Zeit geben. |

Teig soll reifen und sich entwickeln.
@ OFEN BLECH
KALT

Blech kiihlt den Teig,
Boden wird weich,

Blech mit vorheizen
oder besser: Pizza auf Stein.

19

FALSCH
GELAGERT

Teig verhaut,
Zellenstruktur leidet.

Luftdicht lagern,
nicht quetschen, kiihl lagemn.

VERSTEHEN. UBEN. VERBESSERN.

"-i-»

r"/

: m'.

PIZZA
{/BERLADEN

Zu viel Belag verhindert
gleichmafiges Backen.

Weniger ist mehr.
Diinn belegen.

@ ZU TROCKENER
TEIG

ReiBt beim Ausziehen,
wird schnell hart.

Richtige Hydration
(je nach Mehl 60-70 %).

FALSCHE
BACKZEIT

Zu kurz = blass,
zu lang = trocken.

Pizza im Blick behalten.
Lieber etwas kiirzer.

@ LU WENIG
UBUNG

Unsicherheit im
Umgang mit Teig und Ofen.

Dranbleiben, testen,
lernen. Ubung macht Meister!

Perfekte Pizza entsteht durch viele
kleine Entscheidungen. Vermeide
die typischen Anfangerfehler -
und du wirst jeden Tag besser.

Weniger Fehler.
Mehr Wissen,
Mehr Genuss.
Mehr Pizza!

DANN WIRD AUS TEIG PIZZA -
UND AUS DIR EIN
% Y

GUTE TECHNIK. RICHTIGE ZUTATEN. LEIDENSCHAFT. DAS IST DAS REZEPT FUR EINE GUTE PIZZA. iy
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/" WISSEN. ™\
[ TECHNIK. )
\\ LEIDENSCHAFT. /)

@ @ @ @ ® @ @ . ®
MEHL WASSER TEIG GARE KUGELN AUSZIEHEN BELEGEN  BACKEN  GENIESSEN

Wahlen Abmessen Herstellen Ruhe geben  Portionieren Formen Verfeinern  Perfektionieren  Buon appetito!

JEDER SCHRITT IST WICHTIG.
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i “3/ EIN PRUEESS.\;
\ A ¢ ‘59 EINE LEIDENSCHAFT. \§
ER WEG ZUR PERFEKTEN PIZZA NAPOLETANA e 2SRRS4 EIN ERGEBNIS,

Gute Pizza ist kein Zufall - sie ist das Ergebnis von Wissen, DAS GLUCKLICH
T : : MACHT.

der richtigen Technik und hochwertigen Zutaten. & N

Hier siehst du den gesamten Ablauf von Anfang bis Genuss. G S !

- 0-0+@-0+0+@ @O

MEHL WASSER & TEIG GARE TEIGKUGELN

b AUSZIEHEN | BELEGEN BACKEN GENIESSEN
WAHLEN ZUTATEN | HERSTELLEN = (RUHEZEIT) FORMEN

Verwende ein Verwende kaltes, Zutaten in der Lange, langsame | Teig portionieren | Teig mit den Finger- | Weniger ist mehr! | So hei® wie maglich Kurz abkihlen
hochwertiges weiches Wasser. | richtigen Reihenfolge | Gare im Kihlschrank | (z. B. 250-300 g) | spitzen von innen | Sauce diinn verteilen, backen (mind. 430°C).  lassen (1-2 Min),
Mehl Tipo 00~ Mur wenig Hefe und | vermengen und (24-72 Stunden) | und zu straffen, | nach auBen ziehen. |  hochwertigen Pizza in 60-90 anschneiden und
mit guter Salz - wenigerist | solange kneten, bis | entwickelt Aroma, runden Kugeln Einen erhchten Mozzarella und
Proteinqualitat oft mehr! ein geschmeidiger, Strulktur und formen. Rand (Cornicione) frische Zutaten
(W-Wert 260-320) elastischer Teig Bekammlichkeit. stehen lassen. verwenden.
entsteht.

& | OO s, (¢

24-72h

Sekunden fertig genieBen.
backen. Buon appetito!

[IPPS TIPPS TIPPS TIPPS TIPPS
Je besser das Wenig Hefe, Fenstertest machen: 24 h = mild Straff formen = Nicht rollen! Zutaten in Gut vorheizen! Pizza schmeckt
Mehl, desto lange Gare = Der Teig sollte 48 h = aromatisch | besserer Ofentrieb Luft im Teig Zimmertemperatur | Der Stein oder Stahl | am besten frisch
besser die mehr Geschmack, | sich diinn ausziehen 72 h = intensiv | und eine schine, | behalten = luftiger verwenden. muss richtig heil aus dem Ofen -
Struktur, der Ofen-|  bessere Vertrag- lassen, ohne zu
trieb und der lichkeit und eine reien.
Geschmack. luftige Krume.

Weniger Hefe = runde Pizza. Rand und lockere | So schmilzt der Kase sein. mit Freunden und
mehr Geschmack! Krume. perfekt. Leidenschaft!

DAS ZUSAMMENSPIEL MACHT DEN UNTERSCHIED

Jede Pizza ist einzigartig.
Ubung macht den Meister -
probieren, anpassen, verbessern!
|| Hab SpaB am Prozess und
HOCHWERTIGE ZEIT & RICHTIGE GUTE PERFEKTE genieBe das Ergebnis.
ZUTATEN GEDULD TEMPERATUR TECHNIK PIZZA

AL A
JAY [A
OFEN VORHEIZEN KALTE GARE | GENAUE MENGEN WENIGER IST MEHR UBUNG & KONTINUITAT LEIDENSCHAFT
Mindestens 45-60 Minuten Die Gare im Kiihlschrank Eine Kiichenwaage Bei Zutaten, Hefe, Sauce Jede Pizza ist eine neve Pizza ist mehr als Essen -
voll aufheizen lassen - verlangsamt die Hefe und ist dein bester Freund. und Kase - Qualitat schlagt | Erfahrung. Bleib dran, | es ist Handwerk, Tradition
Stein oder Stahl braucht Zeit, | bringt mehr Aroma und Genauigkeit macht Quartitat. Der Teigist | analysiere und verbessere und Lebensfreude.
um die Hitze zu speichern. eine bessere Teigstruktur. den Unterschied. der Star! dich Schritt fiir Schritt. Das schmeckt man!

€€ .Eine gute Pizza beginnt im Kopf, entsteht mit Herz und wird mit Feuer vollendet.” Q)
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VERSTHEN.
BESSER BACKEN.
BESSER GENIESSEN.

s, o

PIZZA-LEXIKON'

DIE WICHTIGSTEN BEGRIFFE «-

A ;

WIE APPETITO BIS

WIE ZUPPETTA

PETITO i
;:‘alliiem'scn fiir .Guten AppPettit’ =

der Beginn jeder guten Pizza.
\Ec{ﬁsig aus Mehl, Wasser und wenig Hefe
Sorgt fur Geschmack und bessere T""Esh‘ukﬁ,

CANOTTO

Der erhéhte, luftige Rand der Pizza
MNapoletana. AuBen weich, innen luftig,

ORNICIONE :
ger charakteristische, luftige Pizzarand
mit groBen Blischen.

D.0.P. i
Denominazione d'Origine _Protetta -
geschitzte Herkunftsbezeichnung.

FARINA TIPO 00 :
Fein gemahlenes italienisches Weizenmeh.
Der Standard fiir Pizza Napoletana.

HYDRATION ]
Verhilthis von Wasser zu Mehl in Prozent.
Entscheidend fiir Teigkonsistenz und Krume,

LIEVITAZIONE ; !
Die Gare bzw. Fermentation des Teigs.
Zeit, in der Geschmack entsteht.

1l

Indicazione Geografica Protetta —
geschiitzte geografische Angabe,
LEOPARDING
Die typischen dunklen Punkte (Schwarzungen)
am Rand durch hohe Hitze.
POOLISH
Vorteig aus Mehl, Wasser und Hefe.
Flassiger, milder Geschmack.
SEMOLA
Hartweizengriels. ldeal zum Bestauben
und fur eine knusprige Unterseite,
STG
Specialita Tradizionale Garantita -
geschitzte traditionelle Spezialitat.
TEGLIA
Pizza aus dem Blech. Dicker Boden,
aufen knusprig, innen weich.
TIPO 00
ltalienisches Pizzameh! mit feiner Mahlung
und niedriger Aschegehalt.

ZUPPETTA ;
Kleine Mulde in der Mitte der Pizza,
in der sich die Sauce sammelt.

2.3
4

—# WARUM EIN LEXIKON?

Pizza hat ihre eigene Sprache. Wenn du die Begriffe verstehst,

verstehst du die Techniken, die Tradition und die Kul hinter.

/

STEHEN
htig deuten
t, Techniken und
zepte besser verstehen.

ERKENNEN

Qualitat, Zutaten und

LJ,
VERBESSERN

Aus Fehlern lernen und

ANWENDEN
Mit dem richtigen Wissen Am Ende geht es
gelingt deine Pizza auf Prozesse deine Pizza Schritt

immer um das
einem neuen Level. einschatzen kénnen. fiir Schritt perfektionieren. echten Pizzagenuss

,Die perfekte Pizza beginnt mit |

GENIESSEN

sen — und endet mit Genuss.” 2



PIZZA-LEXIKON
GLOSSAR

e ) o5
63

Wichtige Begriffe von A bis F
aus der Welt der perfekten Pizza.

q‘J—) PIZZA

WISSEN. HANDWERK. LEIDEMSCHAFT.

A AvuToLYSE

Ruhephase, in der Mehl und Wasser
vorab vermischt werden. Verbessert die
Glutenentwicklung, macht den Teig
elastischer und leichter zu verarbeiten.

— siehe auch Kneten

B sica

[talienischer Vorteig mit wenig Hefe

und fester Konsistenz. Sorgt filr mehr
Geschmack, eine bessere Hefesteuerung
und eine luftige, aromatische Krume.

—* siehe auch Vorteig

C corNicIONE

Der typische, aufgegangene Rand einer
neapolitanischen Pizza. Luftig, weich
innen und leicht knusprig auBen — ein
Zeichen fiir einen gut gefiihrten Teig.

C CRUST

Der gesamte gebackene Teil der Pizza -
Boden und Rand. Soll auRen knusprig
und innen luftig sein.

= siehe auch Kruste, Krume

»

F rENSTERTEST

Mit einer diinnen Teigportion wird gepriift,
ob der Teig ausreichend geknetet wurde.

Lasst er sich hauchdiinn ausziehen, ohne

zu reiBen, ist das Glutengeriist stabil.

— siehe auch Gluten, Kneten

Natiirlicher Enzymgeber, der die
Hefetatigkeit unterstiitzt und fiir eine
bessere Braunung sowie ein intensiveres
Aroma sorgt. Oft in kleinen Mengen

im Teig enthalten.

D omker _

Altere Getreideart mit nussigem Aroma
und guten Backeigenschaften. Hat einen
geringeren Glutengehalt und braucht
meist langere Teigruhezeiten.

— siehe auch Mehl

D pIREKTTELG

Teig, der ohne Vorteig direkt aus allen
Zutaten hergestellt wird. Einfach in der
Herstellung, bendtigt aber eine langere
Teigruhe fiir mehr Aroma.

—_— s

F rarma

Italienisch fiir Mehl. Haufig Typ 00 -
fein vermahlenes Weizenmehl, ideal
fiir Pizza mit elastischem Teig und
feiner Struktur.

»

F reamentatioN ‘

Der biologische Prozess, bei dem Hefe
Zucker im Teig abbaut. Erzeugt Gase flir
die Teiglockerung und Aromastoffe fiir
Geschmack und Bekdmmlichkeit

— siehe auch Gare

> RICCIS TIPP  verstenen starr avswenoio enven: | @@, Gutes Wissen ist wie ein guter Teig -
- Je besser du die Begriffe kennst, desto leichter mit der richtigen Zeit, Aufmerksambeit
=~/ fallst dir die richtigen Entscheidungen - und Geduld wird etwas Besonderes daraus.”
= fiir mehr Geschmack und bessere Ergebnisse. I ,(:m‘




PIZZA-LEXIKON

GLUSSAR -

Von G wie Gare bis L wie Lievito Madre —
hier findest du die wichtigsten Begriffe _
rund um Teig, Fermentation und Geschmack. -

G GLUTENGERUST

Die Zeit, in der der Teig ruht und relft . ®" Das Netzwerk aus Glutenproteinen,

Sie ist entscheidend fiir Struktur, LY 'Y das dem Teig seine Elastizitat und

Aroma und Bekdmmtlichkeit. ' " / Stabilitat verleiht, Es halt die Gase
/AN wahrend der Gare im Teig.

— siehe auch Stockgare, Stiickgare : :
— siehe auch Kneten, Fenstertest

G cLoTen . A\ ™\ H nvoration

EiweiBbestandteile im Mehl (Gliadin Besy & .| Der prozentuale Anteil von Wasser
und Glutenin), die in Verbindung mit (. ..l © . | bezogen auf die Mehlmenge im Teig.
Wasser die Elastizitat und Dehnbarkeit . ¥/  Bestimmt die Konsistenz und das
des Teigs bestimmen. 7w Backergebnis entscheidend.

— siehe auch Glutengeriist S — siehe auch Hydration-Tabelle

H uere e K xaiteare

Mikroorganismen, die den Zucker im = Langsame Teigfilhrung bei niedrigen
Teig in Kohlendioxid und Alkohol - . | Temperaturen (meist 2-8 °C). Férdert
umwandeln. Verantwortlich fir N Aroma, verbessert die Bekémmilichkeit
Gérung, Volumen und Aroma. \— und macht den Teig leichter formbar.
— siehe auch Fermentation AR — siehe auch Gare

K xneren iz O\ K reume

2]

Mechanische Bearbeitung des Teigs, a3 AN O | Die weiche, innere Struktur des

um das Glutengertist aufzubauen und | {8 PP | Pizzabodens. Sie sollte [uftig, elastisch
Zutaten zu verbinden. Grundlage fir i ¥ und gleichmagig porig sein — ein Zeichen
eine gute Teigstruktur. N ot ' fiir gute Teigfiihrung und Gare.

— siehe auch Fenstertest L E — siehe auch Kruste

K KRUSTE _ "’!_1;‘\@\ L LIEVITO MADRE

Die duBere Schicht der Pizza. Sie B F y \ [talienischer Madre-Sauerteig. Ein
sollte knusprig, aromatisch und leicht hio B3 ' | natiirlicher Hefestarter, der flir
gebrdunt sein — mit einer schdnen | g “+/ komplexe Aromen, bessere Vertrag-
Blasung (Leoparding). N lichkeit und lockere Krume sorgt.
— siehe auch Cornicione — — siehe auch Sauerteig

RICCIS TIPP ; S .

> 6 . Geduld im Teig fiihrt zu Geschmack
Je besser du die Begriffe verstehst, desto 66 f_ i . _'_ﬁ o i
bewusster kannst du deinen Teig filhren - auf dem Teller.” 7z
und desto besser wird deine Pizza. i

== 3 2




@P[ZZA

WISSEN. HANDWERK.

PIZZA-LEXIKON
GLOSSAR _

— _4---H

Von M wie Manitoba bis R wie Reife -~
wichtige Begriffe rund um Teig, Zutaten, -
Technik und das perfekte Backergehnis.”

""\\ M manora

Italienisches Weizenmehl mit sehr
hohem Proteingehalt (ca. 13-15 %).
Ideal flir lange Teigflihrungen und
hohe Hydration.

— siehe auch Mehltypen

M MEHLTYP

Klassifizierung des Ausmahlungsgrades
von Mehl. Typ 00 ist besonders fein
und ideal fir Pizza — vor allem fiir
neapolitanische Pizza.

— siehe auch Tipo 00

M MOZZARELLA

Der KEassH«er auf der Pizza. Fior di
Latte (aus Kuhmilch) schmilzt besser
und ist milder, Biiffelmozzarella ist
cremiger und aromatischer.

- smh( dugl Kése

P POOLISH

Vorteig aus Mehl, Wasser und Hefe mit
einer 100% Hydration. Sorgt fiir Aroma,

elastischen Teig und eine lockere Krume.

— siehe auch Biga

R REIFE

Die Zeit, in der der Teig ruht und
Aromen entwickelt. Entscheidend
fir Geschmack, Bekommlichkeit
und die Struktur.

= siehe auch Gare

RICCIS TIPP

Verstehe die Begriffe — dann verstehst du
deinen Teig. Wissen hilft dir, bewusste
Entscheidungen zu treffen und deine
Pizza auf das néchste Level zu bringen!

A
N/

LEIDENSCHAFT.

/ «ww\ N eapouTanisch pizza

Traditioneller Pizzastil aus Neapel mit
weichem, luftigem Rand (Cornicione),
diinnem Boden und kurzer Backzeit
bei sehr hoher Temperatur.

— siehe auch Cornicione

U OFENTRIEB

Das schnelle Aufgehen des Teigs

im Ofen durch Hitze und entstehende
Gase. Verantwortlich far Luftigkeit
und einen schénen Rand.

— siehe auch Gare

P PIZZASTAHL

Stahlplatte mit hoher Warmespeicher-
kapazitat. Sorgt flr kraftige Hitze von
unten, besseren Ofentrieb und eine
knusprige Kruste.

— siehe auch Pizzastein

P PIZZASTEIN

Keramischer Stein, der Hitze speichert
und gleichmaBig abgibt. Fiir knusprige
Boden — bendtigt jedoch langere
Aufheizzeit als ein Pizzastahl.

— siehe auch Pizzastahl

R REIFUNG / REIFEZEIT

Gesamtdauer der Fermentation
(Stock- und Stiickgare). Langere
Reifezeiten verbessern Geschmack,
Krume und Vertraglichkeit.

— siehe auch Fermentation

o Die besten Pizzen entstehen nicht durch Zufall
sondern durch Wissen, Geduld und Licbe

zum Detail.




PIZZA LEXIKUN
— GLOSSAR —

Die letzten, aber nicht weniger wichtigen
Begriffe von S bis Z. Dein Nachschlagewerk \
fiir noch mehr Pizza-Wissen.

\ S SALZ

Unverzichtbar fiir Geschmack und
Teigstruktur. Reguliert die Hefeaktivitat
und starkt das Glutengeriist.

Ideal: 1,8 - 2,2 % bezogen auf Mehl.
— siehe auch Hydration, Hefe

S SEMOLA

Hartweizengriefs aus Durumweizen.
Sorgt fir mehr Biss, eine goldene
Kruste und wird oft als Beimischung
im Teig oder zum Ausziehen genutzt.
— siehe auch \emult Rimacinata

5 STOCKGARE

Erste Ruhephase des Teigs direkt nach
dem Kneten. Der Teig reift als Ganzes
und entwickelt Struktur, Aroma und
Geschmack.

— siehe auch C’tdeQ"”'&'

\ T TIPO 00

[talienischer Mehltyp mit sehr feinem
Ausmahlungsgrad. Ideal fiir Pizza:
weich, elastisch und sorgt fiir eine
leichte, luftige Krume.

— siehe auch Mehltyp

W wassernirte

Gehalt an Calcium und Magnesium im
Wasser. Hartes Wasser starkt das
Glutengertist, weiches Wasser macht
den Teig weicher und dehnbarer.

— siehe auch Hydration

Z TUTATENQUALITAT

Die Qualitét der Zutaten entscheidet
iiber Geschmack, Textur und Aroma.
Wenige, aber hochwertige Zutaten
ﬂrgeben die beste Plzza

— siehe auch Mehl, V

RIECIS TIPP als dein persénliches

Nachschlagewerk. Je besser du die Begriffe
verstehst, desto besser wirst du deine Pizza
machen - mit Wissen, Erfahrung und Gefdhl!

» Wissen ist der Téig,
Erfabrung das Kneten,
Leidenschaft das Backen.” Jleee

q-? PIZZA

WISSEN. HANDWERK.
LEIDENSC HAFT

Natiirlicher Vorteig durch Fermentation
von Mehl und Wasser mit wilden Hefen
und Milchsdurebakterien. Fiir mehr Aroma,
Bekdmmlichkeit und bessere Teige.

— siehe auch Lievito Madre

S SEMOLA RIMACINATA

Feiner, doppelt gemahlener Hartweizen-
griel. Wird haufig auf die Arbeitsflache
gestreut, damit der Teig nicht klebt und
sich leichter ausziehen lasst.

— siehe auch Semola

S STUCKGARE

Zweite Ruhephase nach dem Portionieren
und Formen der Teiglinge. Der Teig
entspannt sich und wird leichter zu
formen.

— siehe auch Stockgare

W w-wegr

Gibt die Starke des Mehls an - also
die Fahigkeit, Wasser zu binden und
ein stabiles Glutengeriist aufzubauen.
Héherer Wert = stérkere Mehle.

— siehe auch Proteingehalt

Z LIMMERTEMPERATUR

Ideal fir die Gare: 20 - 24 °C sind
perfekt fiir eine langsame, kontrollierte
Reifung und optimale Aromabildung.
— siehe auch Teigtemperatur

Z TWECK

Am Ende zahlt nur eins: gute Zutaten,
Zeit, Geduld und Leidenschaft - fiir
eine Pizza, die begeistert und Freude
am Genuss schenkt.

— siehe auch Leidenschaft

)




WISSEN
FUR ECHTE

PIZZA-WISSEN
FUR DICH!

EXPERTEN- PRAXIS-TIPPS VERGLEICHE INSIDERWISSEN MEHR GENUSS

WISSEN p Erprobte Tipps Direkte Vergleiche, Tricks & Geheimnisse Fir Pizza, die nicht
Versténdlich erklart fiir bessere die dir wirklich von Pizzaioli aus nur gut aussieht,

auf den Punkt Ergebnisse. weiterhelfen. der Praxis. sondern begeistret.
gebracht.

Pt (]Z;(/g alle, die 7’()/2,2,@ nichlt e "mc’é@{z’,__
sondern wollen! —="




BONUS-SEITE

WELCHE GETRAN (E
PASSEN ZU WELCHER

DAS PERFEKTE MATCH FUR MAXIMALEN GENUSS!

Das richtige Getrank kann eine gute Pizza noch besser machen. %
Hier findest du die besten Kombinationen - von klassisch italienisch \
bis erfrischend mode_rn_ i T A 20 oy \ y /

/SER KLARE \
' SIEGER BEI

PIZZA:

——

“r
iy

Cert

KLASSISCHE GETRANKE
ACQUA FRIZZANTE BIRRA

Italienisches Bier

- [TALIENISCH & ZEITLOS

VINO BIANCO

Weilwein

LIMONATA

Der Alleskénner! Rotwein Zitronenlimonade

et _
| '_'

o st ¢ s
SiiBe, Sdure und Reinigt den Gaumen, Hopfen, Malz und Kraftige Rotweine passen
Kohlensaure schneiden erfrischt und Fisst die Kohlenséure harmonieren zu wiirzigen Pizzen
durch Fett und heben den Aromen der Pizza klar hervorragend mit Teig, (z. B. Salami, Diavola).
Geschmack hervor. zur Geltung kommen, Tomate und Kise. Chianti, Primitivo oder
Passt zu allen Pizzen! Die leichte Wahl. Am leichte: Peroni, Montepulciano sind
@ Moretti oder Ichnusa. ideale Begleiter. Vermentino, Lugana.

Q K 4
GETRANKE NACH PIZZATYP - UNSERE EMPFEHLUNGEN
QUATTRO FORMAGGI J‘H?ji!’ [UTTO /

NI
Kase, cremig, herzhaft HINKEN
Mild, salzig

Leichte, frische WeiBweine
passen perfekt zu hellen
Pizzen, Gemiise oder
Meeresfriichten.
Empfehlung: Pinot Grigio,

Angenehm siiR-sauer,
erfrischend und
besonders gut zu
Pizzen mit Tomate
und Basilikum.

L 4

MARGHERITA
Tomate, Mozzarella,
Basilikum

TONNO /
MEERESFRUCHTE

Wijrz:a. pikant Wiirzig, salzig

Unsere Empfehlung:
Coca-Cola oder ein
kithles Peroni.

Leicht, frisch und
ausgewogen - Cola
ader Weillwein.

Sprudelwasser oder ein
frischer Weifwein
passen perfekt.

Kohlensaure mildert die
Schérfe - Cola oder
ein malziges Bier.

WeiBwein bringt Frische,
Bier balanciert die
Cremigkeit.

WeiBwein fiir Eleganz,
Sprudelwasser fiir
Frische.

e RAb Y V//RUM COCA-COLA SO GUT ZU PIZZA PASST 4
v?:ral arké ¥ ;E:” Kéaeltei]gsetranke (@ Die SiiBe balanciert Siure und Wiirze.
() Die Kohlensaure reinigt den Gaumen.

@ Die Aromen verstérken Kise, Tomate und Teug

Zu siiRe Safte (iberdecken
die Aromen)

Alkkoholische Drinks mit
viel Zucker

Sehr bittere Getréinke zu
milden Pizzen

1 5iB: Sehr siiBe Getranke
kmnpn die Aromen (iberdecken.

1l denken: Was zusammen
wichst, passt zusammen - probiere

lokale Kormbinationen. Warme Getranke - sie

nehmen Frische und
Knackigkeit

7 MPEN
/ ‘?‘@_ {',} \




BONUS-SEITE |
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NEAPEL (ITALIEN)
Pizza Napoletana

Der Klassiker. Weicher, luttiger Rand (Cornicione),
dinner Boden, nur wenige hochwertige Zutaten. |

weich, hohe Hydration (B0-70%)
n: 450-500 °C, 60-90 Sek.
er: weich, luftig, aromatisch

CHICAGO (USA)
Deep Dish Pizza

herzhafter Kuchen - mit viel Fiillung.
sehr reichhaltig, weich
200-230 °C, 30-40 Min.
@) deftig, saftig, sattigend

ROM (ITALIEN)
Pizza Romana

ig, oft graBer im Durchmesser.
is zum Rand.
: mittel hydration (55-60%)
300-350 °C, 3-5 Min
knusprig, diinn, kross

SICILIAN (ITALIEN / USA)

Dicker, luftiger Boden, oft in grofen Blechen
gebacken und in Quadrate geschnitten.
) hohe Hydration (60-70%)

@) 230-260 °C, 15-20 Min.

@) r- locker, saftig, herzhaft

W) Lhar

UL J )

Jede Region, jede Tradition, jede Backweise hat ihren eigenen Charakter.
Entdecke die Vielfalt der Pizza - von Neapel bis New York, von Rom bis Detroit.
Welche ist dein Favorit?

NEW YORK (USA)

GraBe, flexible Stiicke, diinner Boden,
faltenbar und ideal fir unterwegs.

A B

mittel hydration (55-60%)
260-290 °C, B-12 Min.
kter: faltbar, saftig, wiirzig

PIZZA AL TAGLIO (ITALIEN)

Pizza in Teglia

An der Theke in Stiicken verkauft.

Vielseitig, kreativ und immer frisch.

() Teig: mittel bis hoch (60-70%)

(#) Backen: 250-280 °C, 12-15 Min.
kter: knusprig, luftig, variabel

PIZZA-STILE DER WELT

Rechteckig, dicker Boden, knuspriger Rand,
Kase bis an den Rand - Sauce obenauf.
2ig: hohe Hydration (65-70%)
1: 230-260 °C, 12-15 Min.
ter: saftig, kross, kasig

Pinsa ROMANA (ITALIEN)

Die moderne Interpretation aus Rom.
Luftig, leicht und besonders bekdmmlich.
\/ Teig: Mischung (Weizen, Reis, Soja)
@) en: 250-300 °C, 6-8 Min.

( or: leicht, luftig, aromatisch

DIE UNTERSCHIEDE AUF EINEN BLICK — WELCHER STIL PASST ZU DIR? <

7 Teig & Hydration
[ Bestimmt Luftigkeit, Struktur & Biss.
12, Backtemperatur
v Je heiBer, desto kiirzer -
" und desto aromatischer.
7.3 Form & Dicke
:*24 Von diinn & knusprig
bis dick & saftig.
%] Zutaten & Tradition
-1 Regionale Zutaten machen
jeden Stil einzigartig.

Liebt Natirlichkeit & Tradition? > NEAPEI

eine perfehte Figga.
Es gibt deine
énliche Lieblingspi

) Mag es dinn & knusprig?
Will es unterwegs geniefien?
Steht auf deftig & kasig?
“] Mag Vielfalt & kreative Belage?
= ICH

BACKTEMPERATUR

PIZZA-STILE IM VERGLE
O TEIG / HYDRATION A

) DICKE by

P st (3 HERKUNFT (D) BackzeiT ' CHARAKTER
{ 60-70%
55-60%
55-60%

65-70%

450-500 °C
300-350 °C
260-290 °C
230-260 °C
200-230 °C
230-260 °C
250-280 °C
250-300 °C

60-90 Sek.
3-5 Min.
8-12 Min.
12-15 Min.

30-40 Min.
15-20 Min.
12-15 Min.
6-8 Min.

Italien (Neapel) Diinn, dicker Rand Weich, luftig, aromatisch
Italien (Rom)
USA (New York)
USA (Detroit)
USA (Chicago)
Italien/USA

Italien (Rom)

Diinn & knusprig Knusprig, kross, leicht
Diinn, flexibel
Dick, Rand kross
Sehr dick
Dick, luftig
Mittel, fluffig
Mittel, luftig

Faltbar, saftig, wiirzig
Saftig, kross, kasig

Reichhaltig
60-70%
60-70%
65-75%

Deftig, saftig, sattigend
Locker, saftig, herznaft
Knusprig, luftig, variabel

Italien (Rom) Leicht, luftig, aromatisch

RALF’S TIPP S0 GENIESST DU AM

() Frisch aus dem Ofen

BESTEN

(/) Hochwertige Zutaten
) In guter Gesellschaft

(&) Mit dem passenden Getrink
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SAURE & FRISCHE

Tomatensauce, frische Tomaten,

Rucola oder Zitronenzeste
bringen Balance.

Nduja, Burrata, rote
Zwiebeln, Honig,

Rucala P .
5 g .E*"’
;‘_ ‘Gl

SCHARFE MIT VERSTAND. QUALI

SCHARFE SALAMI,

Scharfe Wurstwaren bringen Tiefe, Wirme und Charakter
auf deine Pizza. Von mild-pikant bis héllisch scharf —
hier die Stars und wie du sie perfekt einsetzt!

DIE SCHARFEN STARS -
NDUJA (KALABRIEN)

Streichfahige, rohe Schweinewurst
mit viel Chili. Cremig, wiirzig, intensiv!

.

Q@ HERKUNFT: Kalabrien
PERFEKT MIT: @ TEXTUR: Cremig, streichfahig
Fior di Latte, rote Zwiebeln, Honig, Burrata ; WARME: Héllisch scharf

SPIANATA PICCANTE

Italienische Salami mit grober Struktur
und angenehmer Schérfe.

r ]
y
&, HERKUNFT: Siiditalien
) TEXTUR: Mittelgrob, saftig

Mozzarella, Paprika, Rucola, Parmesan §{ WARME: Wiirzig-scharf

SALAME PICCANTE J

Klassische Salami mit Chili.
Mild bis mittel scharf.

r

7, HERKUNFT: Italienweit
f) TEXTUR: Fein bis mittel

Tomatensauce, Oliven, Kapern, Oregano ¢ WHRME: Mild-scharf

VENTRICINA

Aus den Marken, Weich, wirzig, Q

e z ; . HERKUNFT: Marken (ltalien)
mit feiner Schérfe und Fenchelnote. ; :
L s @ TEXTUR: Weich, wiirzig r

WARME: Wiirzig-mild

Sr‘amorn Ru.cola, Parmesan g:_':
r i

SOPPRESSATA PICCANTE 'y

Kréftig gewdrzt, leicht grobkémig,

o A, g ! HERKUNFT: Siiditalien
mit feiner bis mittlerer Scharfe.

TEXTUR: Grobkdrnig, aromatisch
§ WARME: Mittel-scharf

Pr'wo[a Artischocken, Oliven

PEPERONCINOQ (FRISCH)

Frische Chilischaten fiir Scharfe und Frische.

: @ HERKUNFT: Italienweit
In Ringe geschnitten.

@ TEXTUR: Knackig, frisch
J WHRME: Frisch & feurig

Knoblauch, Olivendl, Sardellen, Mozzarella

SO KOMBINIERST DU SCPHRFL ZUTATEN WIE EIN PROFI

_"3 + s

-
=

FETT & GLANZ
Ein gutes Olivendl trégt die
Aromen und mildert die
Schirfe angenehm.

KRAUTER & WURZE
Basilikum, Oregano, Thymian
oder Rosmarin sorgen fiir
Frische und Tiefe.

CREMIGE KOMPONENTEN

Mozzarella, Burrata, Ricotta

ader Stracciatella nehmen
Schérfe und runden ab.

Salare Piccante,
Mozzarella, Basilikum,
Chiligl *v@ﬁ

Nduja, Oliven, Kapern,
Knoblauch, Oregano

TAT MIT LEIDENSCHAFT.

&> WENIGER 5
s®/" IST OFT MEHR: s
'Il' SCHARFE ZUTATEN |
34 ENTFALTEN IHRE
WIRKUNG AUF

DER ZUNGE!

SO SETZT DU SCHARFE
ZUTATEN RICHTIG EIN

WENIGER IST MEHR
Scharfe Aromen entfalten ihre
Wirkung oft erst beim Backen.

NICHT VERBRENNEN
Chili kann bitter werden.
Micht direkt auf sehr heiffe
Flammen legen (z. B. Grill).

KASE BALANCIERT
Mozzarella, Burrata oder Ricotta
mildern die Scharfe angenehm.

FRISCHE KRAUTER
Basilikum, Rucola oder Oregano
bringen Frische und Ausgleich.

FETT ALS TRAGER
Scharfe st sich in Fett -
etwas Olivendl oder Kise
unterstitzt die Aromen.

DIE SCHARFE-SKALA

Mild

Leichte Warme, fast nicht scharf.
Wiirzig

Angenehme Schérfe, aromatisch.

! Scharf

Deutliche Scharfe, bleibt prasent.
Sehr scharf
Intensiv, flir Liebhaber!
' Hollisch scharf
Fiir echte Chili-Fans!

fﬁ"\\\'\ —
b AL “h
(=0 -
=y
: =

SUSSE KONTRASTE
Honig oder Datteln setzen
harmonische Kontraste
zur Scharfe.

Nduja vor dem Backen in kleinen Klecksen
auf der Pizza verteilen - so wird sie aufen

leicht knusprig und entfaltet inr volles Aromal
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» Fiir knusprigen Boden
« Speichert Hitze & gibt
sie gleichmaBig ab
Fiir eine perfekte
Briunung & knusprigen Boden,

DIE RICHTIGEN HELFER \-'*”"
FUR DEINE PERFEKTE PlZZAa -

« Zum EinschieBen

« Der Schlitz-/Lochschieber
|dsst Mehl abrieseln

Warum? Sicheres Handling

und weniger Arger beim

« Filir die Gare im Kiihlschrank
« Stabil, stapelbar, hygienisch

Warum? Kenstante Bedi

: RS ﬂ /
Gute Zutaten ein toller Telg und das nchtlge Werkzeug ; 4
Mit diesen Helfern wird Pizzabacken einfacher,
sauberer und vor allem: besser!

INFRAROT-
THERMOMETER

» Misst die Oberfichen-

temperatur deines Steins
oder Stahls

ichtige Temperatur

= Teilen, Portionieren,
Arbeiten auf der
Arbeitsfidche

Warum? Sauber, prazise

'\--\.

DAS RIEHTIGE\
WERKZEUG
IST KEIN LUXUS,
SONDERN DEIN
VORTEIL!  /

PIZZABURSTE

+ Zum Reinigen des
Steins/Stahls von
Mehl & Kriimeln

? Saubere Unterlage =

und perfekte Teigfihn lussel zum Erfolg ssere Ergebnisse.

> PRAKTISCHE EXTRAS, DIE DAS LEBEN LEICHTER MACHEN
BOECKUNC PIZZARAD

Eivschialen und vielseitig einsetzbar.

TEIGAE

- =g
£ = L 4

» Fiir gleichmaBiges « Fiir saubere Schnitte
Bemehlen + Besonders bei dickerem

+ Keine Mehlklumpen Belag

Warum? Scharfer Schnitt —

schone Stiicke.

« Nur fir den Start
bei weichem Boden
« Nicht im Ofen lassen!
farum? Hilft beim
Einschiefen - dann raus.

= Fiir gleich grofe
Teiglinge
« Genauigkeit bringt
Konstanz
rum? Konstanz =
bessere Ergebnisse!

* Zum einfachen Belegen
+ Zum Servieren
+ Fiir Pizza-Videos @

= Abdeckung oder
Deckel fiir die Boxen

+ Verhindert Austrocknen

Warum? Komfort beim

Belegen & Prasentieren.

Warum? Der Teig bleibt Warum? Feines Mehl,
geschmeidig & frisch. gleichmabig verteilt.

DEINE BASIC-AUSRUSTUNG
CHECKLISTE

zastahl

KLEINE HELFER - GROSSE WIRKUNG

Olivengiflasche mit AusgieBer: Dosieren statt traufeln.

=

= () Pizzastein oder Pi
Kiichenpinsel: Fir Ol, Sauce oder zum Eindlen der Rander.

P
WY,

) Pizzaschieber (Schliitz oder Loch)

)
"\

) Garrtuch oder Abdeckung: Schiitzt vor Austrockn 7 Teigboxen

& Infrarot-Thermometer
Teigschaber

Spruhflasche mit Wasser: Fir feuchte Oberfldche beim Backen.

Schneidebrett groR: Viel Platz 2um Vorbereiten.

<
A W

() Pizzabiirste
@ Teigwaage
() Abdeckung

WELEHES BUDGEI‘7

Reibe & Microplane: Fiir Kdse, Zitronenschale & Co

%

FUR W ELEHEP\ UFEN
77ZA0FT
| (300-500° Cf'
« Pizzastein oder Stahl
+ Lochschieber
« Infrarot-Thermometer
- Biirste
+ Temperatur: 350-450 °C

WELCHES EDUiPMENT

(SCD“C*]
» Pizzastahl (empfohlen)
* Profi-Schieber (leicht
& stabil)
+ Drehbare Platte
+ Alles aus Edelstahl
« Temperatur: 450-500 °C+

TIPP: Qu

« Pizzastahl (ideal)

= oder Pizzastein

« Schlitzschieber

« Temperatur: 250-280 °C

Stahl vorheizen: 45-60 Min Stahl regelmaBig reinigen! ahlt sich aus — jeden T

«* PFLEGE & HALTBARKEIT

(@ Pizzastahl: Eindlen (diinn) nach der Reinigung.

N

sauberer Stei
o Dy i n: Micht mit Seife reinigen, nur ausbirsten.

n Basics und er 8
er: Nach Gebrauch abklopfen und trocken lagern.

maschinengeeignet - aber Deckel

.|eoc-.r pcr Hanc.
IS] DEIN PH,PT NE R

GUTES LHU - NICHT DEIN CHEF!
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PIZZA WlE EIN PROF] £ &=

DIESE KLEINEN DETAILS MACHEN_

N GROSSEN U

NTERSCHIED!

Erfahrung ist gut — die richtigen Kniffe sind besser.

Hier sind Profi-Tipps, die deine Pizza auf das néchste Level heben! 7 I'-"-i._".

LIEBE ZUM

DETAIL =

LIEBE ZUR
PIZZA!

- 10 PROFI-KNIFFE FOR NOCH BESSERE PIZZA —

9 2 ; y e ' ! 0
2 (5) 6,) 9 3, 10)

SAUCE BIS
ZUM RAND?

HOHE HITZE =
BESSERES ERGEBNIS
Je heifler der Ofen,
desto by

NACH DEM BACKEN
RUHE GEBEN

1-2 Minuten ruhen
- 50 sefzt sich

NICHT ZU DUNN
AUSZIEHEN

Ein stabiler Rand
braucht Substanz -

WENIG, ABER
GUTER BELAG

MOZZARELLA
GUT AETROPFEN

TRAINING,
TRAINING, TRAINING

Jede Pizza macht
dich besser.
Dranbleiben,
becbachten und
geniefen!

TEIG ZIMMERWARM
VERARBEITEN
Kalter Teig lisst sich
schlecht dehnen und
springt zuriick

deal: 20-22 °C

MEHL ZUM
AUSZIEHEN
Hartweizenmehl
(Tipa 0
verhindert Kleben
und sorgt fir
eing schone
Oberfidche.

lasse
diem Backen auf die
Pizza - fiir Aroma
und Farbe! |

1 em vor den Rand —
50 blelbt der Rand

sonst wird die Pizza 3
Iabberig. die Bréunung und

der Geschmack.

od;rtrww tupfen.
s

P \\\: .-"f
Yy

an

TEIG EINFIEREN 3?}3’2

() Portioniert einfrieren

TEIG RICHTIG LAGERN SCHE BEWAHREN
ﬂ-');;grg IM KUHLSCHRANK (4-6°C) | BEI RAUMTEMPERATUR (18-22 °C)

-1 2472 Stunden. I

) Teig rechtzeitig '(f
vorher rausnehmen '-.__ /.
(2-3 5td.).

& Gut abdecken!

TEIGBOXEN - EIN MUSS!

(%) Schiitzen vor Austrocknung =

vor | ; ) Fiir kurzfristige
und Geruchsibernahme.

Flihrung (2-8 Std.).
@ Teig geht schneller auf.

1 Verlangsamt die

> Giirung - ideal fiir & Luftdicht verpacken. o
() Stapelbar & platzsparend. S )
) Stap Py ) Schonend im Kiihlschrafii

(/) Verschiedene GraBen fiir auftaven (12-24 Std.)

jede Teigmenge.

) Ideal fir gleiche
Tages-Pizza. A "

~ Pyl ; i ' R i (v) Perfekt fir Vorrat!

(/) Deckel immer leicht schliefen — o< 1

nicht luftdicht verriegeln!

WIE VIELE PIZZ WIE VIEL TEIG?
WIE VIELE PIZ E.N AUS WIE VIEL TEIG " CHEAT SHEET

FUR PERFEKTE PIZZA
| y TEIG

2 Hydration passend wihlen

DER PERFEKTE CORNICIONE
iPIZZARAND'

() Micht zu diinn ausziehen,

24-26 cm 1 Pizza
28-30cm
30-32cm

25-27 cm

180 g
250 g
300 g
Leicht 210-230 g

Neapolitanisch
Standard Pizza
GroRe Pizza

1Pizza
| (+1 Rand nicht flachdricken!
1 Pizza
i : () Gare & Temperatur
machen's fluffig.

(/) Hohe Hitze fiir Ofentrieb.

1 Pizza Leichte Pizza
4-5 Pizzen (200 g)

3-4 Pizzen (250-300 g)

Teig gesamt 1 kg Vorratsmenge

peratur nutzen
Pizzastahl oder Stein verwenden

BELAG

(/) Liebe zum Rand =
Zeichen echter
Pizzaioli.

Teig gesamt 1 kg GréBere Pizzen
TIPP: Lieber etwas mehr Teig einplanen — Teig ldsst sich einfrieren, aber eine Portion

2 vertige Zutatel
mehr macht den niichsten Pizzagenuss oder eine Calzone maglich! \PrOgR cuiateq

g kombinieren

: % NACH DEM BACKEN
2 1=2 Min. ruhen lassen

& Geniefien & stolz sein!

i

MEINE PERSONLICHE TOP-AUSRUSTUNG (EMPFEHL

PIZZASCHIEBER
(LOCHBLECH)

UNG)

TEIGWAAGE OLIVENGL

EXTRA VERGINE

PIZZASTEIN ODER
PIZZASTAHL

TEIGBOXEN INFRAROT-THERMOMETER PIZZASCHNEIDER

G

Fiir saubere
Schnitte,

Hitze messen
Erfolg sichern.

Fiir einfaches Einschiefien
und Drehen.

Genauigkeit

Konstanz.

P T R
DENK DARAN:
: &93‘5 wrn ‘{BWPE"M& Pinoal W (/) Beste Vorbereitung
Md;edm Verswech wirat a'«. Seuen = (/) Richtige Technik.
) Viel Geduld.
(¥) Noch mehr Leidenschaft.

* DEIN PIZZA-CODE

Techni kann man lernen. Gute Zutaten.
Zutaten kann man kaufen.

Aber Leidenschaft -
die ist die geheime Zutat!

PIZE.H
PERFEZIONE

ES IST EINE KUNST. 7
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B -MEISTER (-2 .|

. WG o “.|  DEINE PIZZA!
y o b c | I '

- h, 1o e o & %\ PROBIER'S AUS!
Es sind oft die kleinen Dinge, die aus einer guten Pizza *5 = ; 3 !
eine verdammt gute Pizza machen! . i eI

10 KLEINE TRICKS MIT GROSSER WIRKUNG
/‘“\l e o .'(_\',
3) (&, b) 7)

TEIG RUHT. NENIC NICHT ZU VIE MOZZARELLA R [
NICHT EILT OFT SAUC GUT ABTROPFEN il

Salz und Hefe magen | Nicht alles auf einmal! | Gib der Gare Zeit. Zu vieke | Hohe Temperatur = i ) Feurhte Mozzarel: 4 Pirza liebt es heiB! | Jede Pizza macht
sich nicht direky. So findest du die Zeit ist die geheaime dberladen die Pirra. krosse Kruste, knuspriges Boden W t ig. | sorgt fr wige | Micht zu lange warten - dich besser.

Irmer mit Abstand perfele Konsistenz | Zutat fir Geschmack | Halte es einfach - luttiger Rand, und kein Durchweichen | Gut ablropfenlassen | Briunung und ein 50 schmeckt sie Erfahrung ist der
oder spéter zugeben. fisr deinen Teig. und Struktur. und hochwertig. | besserer Geschmack beim Backen oder trocken tupfen. | perfaktes Ergebinis, am besten. beste Lehrer!

IMEN - S0 GEHT'S RICHTIG! PIZZA FUR GASTE — ENTSPANNT PLANEN

berige Pizza vom Vortag! So wird deine Pizza-Party ein voller Erfolg! Nutze Zutaten, wenn sie am besten sind!

- PIZZASTEIN / STAHL (BESTE L (:4) TEIG VORAB VORBEREITEN ¥
Ofen auf 250 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Teigkugeln 24-48 h im Kihlschrank - Stressfrei geniefien.

Pizza direkt auf den Stein legen. o AP -
4-6 Minuten - knusprig wie frisch! <) ZUTATEN SCHON SCHNIPSSELN

Bk Alles bereitstellen — so bleibt es entspannt.
Etwas Olivendl in die Pfanne. ,_. ) OFEN RECHTZEITIG AUFHEIZEN
Pizza rein, Deckel drauf, bei mittlerer Hitze Mindestens 45-60 Min. auf volle Temperatur bringen.
5-8 Minuten - Boden kross, Kase perfekt G '3.5\3'”: MITEINBEZIEHEN ° Y HERBST Kiirbis, Pilze, Trauben, Walniisse,
HEISSLUFTFRITTEUSE Jeder belegt seine Pizza selbst - macht Spaf! W&% i Rosenkehl, Radicchio, Birnen
160-180 °C fiir 4-6 Minuten. ~ Y . il 2
Schrell, knusprig und Gberraschend gut! <) BELAG KLUG PLANEN o Wi - "

j :&‘{; WINTER = Wirsing. Griinkohl, Porree, Rote Bete,

Fenchel, Zitrusfrichte, Nosse

I eoiiy + Bérlauch, Spargel, Rucola, Radieschen,
FRUHLING Frihlingszwiebeln, Erbsen, junge Krauter

-"f‘:‘-
e Tomaten, Zucchini, Auberginen, Paprika,
',‘ SUMMER Basilikum, Rucola, Pfirsiche, Feigen

Macht den Teig weich und gummiartig. | "I'
Nur i fall - und dann mit Grilfunktion ™=

. z und oft auch elinstioer!
fir 1-2 Minuten nachkrossen. und oft auch glinstiger!

KREATIVE PIZZA-IDEEN — MAL ANDERS! IZZATEIG EINFRIEF S0 GEHT'S :

3 die Regeln - entdecke neue Lieblingspizzen! Immer Teig auf \ fiir spontane Pizzamomente! Kurze erklart - damit du immer mitreden kannst!
BIAD ¥ TE E N
Ohne Tomatensauce - z. B. mit Ricotta, Mozzarella, en(z. B. 25 g pro Kugel), “_F Feines italienisches Mehl - ideal fiir Pizza
Zitronenabrieb und Rosmarin, -

- ; Wasseranteil im Teig in % bezogen auf das Mehl.
. Mascarpone und Beeren ader

Zimt-Zucker und Agfel. =
FRUTTI DI MARE kL f‘ f h ! s I - . Vorteige fiir mehr Aroma, bessere Verdaulichkeit.
In Gefrierbeutel oder Boxen geben, -
Luft raus - gut verschileBen.
IRIF [ERE] Der luftige, erhobene Rand - das Markenzeichen
nir & i

VERDE : : L einer echten Pizza Napoletana.
VERDE Datum drauf und ab ins Gefrierfach. 3 i

Mit Knoblauch, Olivendl, Meeresfriichten,
Chili und Petersilie.

Mit Pesta, Zuechini, Spinat, Feta und Pinienkernen.
AUFTAUEN

AFFUMICATA " Im Kihlschrank langsam auftauen lassen (f“"

Mit geriuchertem Kise, Speck, Zwiebeln (iber Nacht). Danach 2-3 Std. bei - :,

und BAQ-Sauce. Raumtemperatur akklimatisieren L oy

Die typischen Punktflecken am Rand -
Zeichen fur hohe Hitze und kurze Backzeit.

. ~ RALF'S ABSCHLUSSTIPP
ZU WENIG HITZE - Ergebnis: blasse, zihe Pirza g R}j& backer st wie das ‘fese" | ¥) Vertraue auf gute Zutaten,
20 VIEL BLAG D Tog e duchondid i | | Eo geht niché nwn wn die Zubater, NG RUSENTE R TR g A9
20 VIEL SAUCE - Weicht den Boden auf. : (4 Heize deinen Ofen richtig auf.
ey | (7} Probiere. leme u I a1
20 DICK AUSGEROLLT — Keine schéne Knuste, kein Biss IR P HAVCZAIN | () Probiere, leme und hab Spas!
- ; @ Teile deine Pizza mit Freunden
20 KURZE GARE - Geschmack blebt auf der Srecie  Geniefe den Pragess — e ae ok
denr. jede Piga engihle ! W

FALSCHER KASE — Nicht jeder Kise schmilzt gut.
KEINE GEDULD - Gute Pizza braucht Zeit und Ubung!
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Eine gut sortierte Vorratskammer ist das Fundament
fiir spontane Pizza-Momente und echte Qualitat.
Diese Basics machen den Unterschied!

MEHL
TIPO 00

TOMATEN
SAN MARZANO
0.P.

MOZZARELLA
FIOR DI LATTE

+ SiiB, aromattsch,
wenig Séure

+ Ideal fiir echte
Pizza Napoletana

+ W-Wert 250-300
perfekt

+ Cremig, milchig,
perfekt schmelzend

+ Das Herstick jader
Pizzasauce frisch

TIPP: Kihl, tr

NUTZLICHE HELFER & KUCHEN-BASICS
DIGITALE WAAGE

Fiir genaue Ergebnisse - besonders beim Teig.
GRAMMGENAU = KONSISTENT!

TEIGBOXEN
Fiir Gérung im Kithlschrank und perfekte
Organisation. Stapelbar & praktisch

TEIGSCHABER
Unverzichtbar zum Portionieren
und Arbeiten mit Teig.

PIZZASCHIEBER
Zum EinschieBen, Drehen und
{erausnehmen. Lo ieber = ideal!

THERMOMETER
Die Temperatur macht den Unterschied —
im Ofen UND im Teig.

3

MOZZARELLA:
FIOR DI LATTE

2

MEHL: TOMATEN:
CAPUTO PIZZERIA | MUTTI SAN MARZANO

Cremig, frisch,

perfekte Knuste, echter Geschmack. | ideale Schmelze.

(¥} Habe ich Mehl, Hefe, Salz & Wasser?
(/) Habe ich Tomaten, Kise & OI?
/) Gibt es etwas Frisches (Basilikum)?
/) Ofen oder Pizzaofen bereit?

/) Lust & Zeit zum GenieBen?

LA KOMMEN!

GUTE ZUTATEN.

RICHTIGE

EXTRA VERGINE

+ Fiir Teig, Sauce

* Nie gerieben - immer

DIE

OLIVENOL

und den letzt
Schliff

« Fruchtig &

oLiv

I»'I. a

Fruchti

ar

10 ESSENZIELLEN ZUT_ATEN
] ®)

MEERSALZ
FEIN

7

TROCKENHEFE
ODER FRISCHHEFE

Uhirongenye
Lavure

+ Filr lange Garen
und perfekte Teige

+ Filr den Teig und
en 2um Abschmechen
+ Faines Salz last

sich besser

* Trockenhefa immer
als Reserve

GUT ZU HABEN - MACHT ES LEICHTER

EN(L:

MONINI CLASSICO

rum?

mild,

vielseitig

TOOLS. ETWAS

BACKPAPIER
Fiir Blech- oder Pfannenpizza und zum
Vorbereiten auf dem Schieber.

~

POLENTA / SEMOLA
Damit rutscht die Pizza besser vom
Sehieber und wird knuspriger.

PIZZAGEWURZ

QOregano, Thymian,
fiir Sauce & Belag.

Majoran - die Klassiker

ACEITUNAS / OLIVEN
Schwarz, grin, entsteint oder nicht —

fiir Vielfalt auf der Pizza.

EINGELEGTE ARTISCHOCKEN
Perfekt fir besondere Pizzakreationen
und Antipasti-Pizzen.

RALF'S PER@IEHE TGP-'LI}PRBDUKTE (EMPFEHLUNG)

® )
PIZZASTAHL:
ROKAMAT

PIZZASCHIEBER:
GLMETAL

Warum?
peichernd,

professionell. knusprige Bbden.

-@- RALF'S TIPP

Kaufe lieber weniger,
aber dafiir besser!
Achte auf Qualitat,
Herkunft & Geschmack.
Deine Pizza wird es dir danken!

(UBUNG.

BASILIKUM
GETROCKNET/FRISCH

+ Frisch fir mamalen
Geschmack

» Getrocknet als
schnelle Option

THERMOMETER:
Etekcity IR

Schnell, prizise,
kein Ratselraten.

l w/ GUTE PIZZA
BEGINNT NICHT
e [M OFEN, SONDERN

. IN DEINER
. VORRATSKAMMER!

\\.._

O)
KNOBLAUCH PARMESAN
REGGIANO D.OP.

SCHARFE ZUTATEN
(NDUJA, CHILI, 0L)

« Zum Verfeinem
und dberbacken

« Fiir Sauce, G
und Aroma-Kick

« Fir alle, die es

= Reich an Umami
und Aroma

* Immer vorritig
haben!

= Wenig reicht -
grofle Wirkung!

TPF ch dem Gfinen

MEHL
Kahl, trocken, luftdicht.
Nicht im Kihlschrank!

TOMATEN (DOSEN)

Kihl & trocken lagern.
Gedffnet in Glas umflllen und kithlen.

7 KASE
Im Kihlschrank bei 4-7 °C.
Mozzarella in Lake, sonst austrocknet.

KRAUTER FRISCH
Wie Blumen in Wasser stellen oder
in feuchtes Tuch wickeln.

oL

Dunkel und kihl aufbewahren,
Mach Anbruch gut verschlieBen.

—

3 ®

TEIGBOXEN: SALZ:
BACKERSCHLAU | MEERSALZ FEIN

NDUJA:
CALABRIA

=

Warum?
Wiirzig, scharf,

Warum?
Lost sich perfekt,
rundet ab.

Stapelbar, robust,
perfekte Gare,

IMMER BEREIT =
SPONTANE PIZZA-MOMENTE!

Mit dieser Vorratskammer bist du
jederzeit bereit - fir dich, deine
Familie und deine Freunde.

JAS IST DAS GEF

{EIMNIS!

geme feurig mogen

rra

einfach genial! |
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GERIEBENER KASE
DEM SUPERMARKT

Nicht jeder geriebene Kase ist gleich. Zusammensetzung, Feuchtigkeit
und Trennmittel entscheiden tber Geschmack, Schmelz und Braunung

AUS

Hier erfahrst du, worauf du achten musst!
WORAUF ES ANKOMMT
ZUTATENLISTE

Je kiirzer die Liste, desto besser.
Ideal: nur Kise. Alles andere ist
meist Gberflissig.

TRAGERSTOFFE & TRENNMITTEL
Verhindern das Verklumpen — aber
auch das perfekte Schmelzverhalten.
Haufig: Cellulose (E460).

PARMIGIAND
REGGIANO D.0.P.
FEUCHTIGKEIT |
Zu trocken = wird schnell hart und
kriimelig. Zu feucht = kann &lig werden.

Parmigiano Reggiano,
Konservierungsstoff
(Lysozym aus Ei)

KASEART & REIFE

Harte, gereifte Kiisesorten schmelzen
besser und entwickeln mehr Aroma.

- (keine)

Intensiv, wiirzig,
nussig

SCHNITT & KORNUNG
Feiner gerieben schmilzt schneller,
grober gerieben bleibt strukturierter.

TOP Wahl -
intensiv & aromatisch

WARUM KLUMPT DER KASE?

Trennmittel wie Cellulose umhiillen die Kasepartikel und .
verhindern, dass sie zusammenkleben. Das ist praktisch - Sg
aber beim Backen entsteht dadurch:

weniger gleichmaBiges Schmelzen
weniger Braunung
weniger Aroma-Entfaltung

UNSERE EMPFEHLUNG FUR DEINE PIZZA
1. PARMIGIAND 2. GRANA PADANO D.OP. 3. PECORIN

- = §
[\ GRANA
|" PADANDDOP

e 4

GRANA
PADANO D.0.P.

Grana Padano,
Konservierungsstoff
(Lysozym aus Ei)

Mild-wirzig,
leicht nussig

Sehr gut

Gut

N

Sehr gute Aliround-

Option

Kase frisch reiben
ist immer die beste

Wah!

0

— GERIEBENER KASE IM

8

P
Sy FHISCH\‘:'
4 REBENIST |
| IMMERDE |
%\ BESTE WAHL!
o\ W
VERGLEICH

GOUDA |

GERIEBEH

PECORING )'Nmuzzh]im
GEEl[_IJ_lN

o
:

PECORINO
ROMANO D.O.P.

GOUDA
GERIEBEN

MOZZARELLA
GERIEBEN

Gouda, Trennmittel
(Cellulose)

Mozzarella, Séuerungs-
mittel (Citronensaure),
Trennmittel (Cellulose)

Pecorino Romano,
Konservierungsstoff
(Lysozym aus Ei)

- (keinge)

Kréftig, salzig,

i Mild, leicht siBlich

Mild, milchig

Gut Befriedigend Befriedigend

Wenig

Nur bedingt -
wenig Aroma

Gut
7

Wenig

Okay fiir milden
Geschmack

Fiir kriftige
Aromen ideal

S0 MACHST DU DAS BESTE DARAUS

7

Atk
SR

Fir mehr Schmelz:
Etwas Mozzarella
+ Hartkase
kombinieren.

Nicht zu frilh
auf die Pizza geben -
sonst verbrennt er
schneller.

Im Kiihischrank
lagern und erst kurz
vor dem Verwenden

auspacken.

Oft spart man am falschen Ende.

REGGIANO D.0.P. ROMANO D.O.P.

e

Konservierungsstoffe

Aromen

HAUFIG ENTHALTEN:

Trennmittel (Cellulose)

WERT LIEGT IN:
/ Reiner Kdse
(/) Gereifte Qualitat
(Z) Ohne Zusitze

+/) Echtem Geschmack

/) Intensiv & aromatisch ’) Mild-wilrzig & ausgewogen | () Kraftig & salzig
/) Sehr guter Schmelz | /) Fir echte Kaseliebhaber

/) Vielseitig einsetzbar Perfekt fiir wiirzige Pizzen

./- 'E' =N
GUTE ZUTATEN. ECHTER GESCHMACK.
Geriebener Kase aus dem Supermarkt kann
praktisch sein - aber fiir die perfekte Pizza

SEEEEES BUON APPETITO! g

(/) Perfekte Bréunung
/) |deal als Finish

MEHR SCHMELZ
MEHR AROMA

MEHR PIZZA-GENUSS

WENIGER SCHMELZ
WENIGER GESCHMACK

TIPP: Kaufe am Stiick und reibe selbst! i
WENIGER FREUDE

Das macht geschmacklich den grofiten Unterschied.

Frisch gerieben, guter Kése und die richtige 1
Menge machen den Unterschied! ! I E




BONUS-SEITE |

>

Diese europaischen Siegel stehen fiir Herkunft, Qualitat und Tradition. <% ¥ ’r : {  HATEIN
Sie helfen dir, echte italienische Spitzenprodukte zu erkennen ..o« ¥ “w=\ ZEICHEN!
und bewusste Entscheidungen zu treffen. FRA ¥

(DENOMINAZIONE D'ORIGINE PROTETTA) | BEISPIELE:
— GESCHUTZTE URSPRUNGSBEZEICHNUNG

(/) Alle Produktionsschritte - Erzeugung, Verarbeitung
und Herstellung - miissen im definierten geografischen 8
Gebiet erfolgen.

(/) Strenge Vorgaben zu Rohstoffen, Verfahren
und Qualitétsstandards. Mozzarella Prosciutto Prosoiitiro Parmigiano
diBufala | diParma San Marzano Reggiano
Campana D.O.P. D.O.P dell'Agro Sarnese- D.O.P.
Nocerino D.O.P.

(/) Garantiert: Echte Herkunft, traditionelle Herstellung,
hachste Qualitat.

(INDICAZIONE GEOGRAFICA PROTETTA) | BEISPIELE:
— GESCHUTZTE GEOGRAFISCHE ANGABE

(/) Mindestens eine Produktionsstufe (Erzeugung,
Verarbeitung oder Herstellung) muss im definierten
Gebiet erfolgen.

(/) Eine enge Verbindung zwischen Produkt und

Herkunftsgebiet muss nachweisbar sein. Speck Coppa Lenticchia Olio
Alto Adige Piacentina | di Castelluccio Toscano

L.G.P. L.G.P. di Norcia L.G.P. L.G.P.

() Schiitzt den Namen und garantiert
bestimmte Qualitdt und Eigenschaften.

(SPECIALITA TRADIZIONALE GARANTITA) | BEISPIELE:

— GARANTIERTE TRADITIONELLE SPEZIALITAT ‘

(/) Schiitzt kein geografisches Gebiet, sondern
die traditionelle Zusammensetzung oder
Herstellungsweise.

4:"0« 1 27 e
B s <bﬁj ;-”’" %
;&Q o '?} ..-«’ P “
) Rezeptur oder Herstellungsverfahren miissen

traditionell und mindestens 30 Jahre nachweisbar sein. Pizza Amatriciana Gelato Mozzarella

» - . Napoletana STG Tradizionale | Tradizionale
(/) Bewahrt traditionelle Spezialitéten vor Verfalschung STG STG STG

und Industrialisierung.

(/) Achte auf das Siegel auf Verpackungen,
Etiketten oder Speisekarten.

(/) Die Siegel sind EU-weit geschiitzt und diirfen

N
nur bei zertifizierten Produkten verwendet werden. FORDERUNG DER

REGIONEN GESCHMACK

(/) Im Zweifel: Nach dem Namen + Siegel fragen - Mur echte Produkte | Unterstiitzt lokale | Du weiBt, was du Weil Herkunft,
Qualitat erkennst du am Zeichen! diirfen den Erzeuger und alte kaufst und woher Handwerk und

I Namen tragen. Traditionen. s kommt. Qualitit zihlen!

ECHTE QUALITAT. BUON APPETITO!




BONUS-SEITE

SUPERMARKT-PIZZATEIGE
IM KURZCHECK

WELCHE TEIGE LOHNEN SICH — UND WARUM?

Nicht jeder Pizzateig aus dem Supermarkt ist gleich. Wir haben die beliebtesten ™
Fertig-Teige unter die Lupe genommen und zeigen dir die Stérken, Schwichen
und den besten Einsatz fiir deine Pizza!

" DIE 6 BELIEBTESTEN SUPERMARKT-PIZZATEIGE IM VERGLEIEH

(D

REWE
Beste Wahl
Pizzateig

TEIG & MARKE

-\

BESCHREIBUNG

Klassischer runder
Frischteig, sofort
verwendbar.

ZUTATEN
(HAUPTSACHLICH)

Weizenmehl, Wasser,
Rapsél, Salz, Hefe

GEWICHT

HYDRATION

il

(ca.)

GEHZEIT
BEREITS ENTHALTEN

400 g (2 x 200 g)
ca. 60 %

Ja
VERARBEITUNG | e ¥ vy
GESCHMACK KR WKW
Allround-Pizza
(fiir Anfinger)

1,19€

IDEAL FUR

PREIS

(ca.)

UNSER FAZIT

verhaltnis.

WAS BEDEUTEN DIE SYMBOLE? |

VERARBEITUNG
Wie leicht [asst sich der Teig
ausrollen und formen?

GESCHMACK
Wie aromatisch und rund
schmeckt der Teig?

HYDRATION
Wassergehalt des Teigs.
Mehr % = luftiger & offener.

GEHZEIT ENTHALTEN
Der Teig hat bereits Hefe
und ist vorgegangen.

¥ = hervorragend

KLASSISCHE RUNDE PIZZA

REWE Beste Wahl
LIDL Chef Select (5
Globus mit Olivendl | === )

LIDL Chef Select
Migros Betty Bossi

Dinn, luftiger Rand,
hohe Temperatur.

Kein Fertigteig ist perfekt - aber jeder hat seine Stérken. Mit den richtigen Handgriffen und etwas Liebe

Gutes Preis-Leistungs-

EDEKA

Gusto Pizzateig

Weicher Teig, rechteckig |

auf

Weizenmehl, Wasser,
Rapsél, Hefe, Salz

Blechpizza,
Flammkuchen

V) G’

Einf

und belegen.

e

Vielseitig, leichte
Handhabung.

@ ©)
LIDL
Chef Select

Pizzateig

©)
ALDI SUD
Pizzateig

Runder Teig, diinn
ausrollbar, elastisch.

Einfacher Teig,

Backpapier. rechteckig.

[ Weizenmehl, Wasser,
Rapsél, Hefe, Salz

Weizenmehl, Wasser,
Rapsél, Hefe, Salz

400 g 400 g (2 x 200 g) 400 g

ca. 63 % ca. 60 %
Ja
k.8 0 Stk

| Neapolitanische Pizza, |
hohe Rinder

1,19€

Blechplizza, Pizza
in rechteckiger Form

1,29€ 0,99 €

& PRAKTISCE &0 SEHR GUT
ach ausrollen

& oxay
Fiir den Preis
o.k., aber schlicht.

Elastisch, aromatisch
und vielseitig.

SO WIRD AUS FERTIGTEIG EINE TOP-PIZZA!

TEIG RECHTZEITIG RAUSNEHMEN
Mindestens 30-60 Minuten vor der Verarbeitung
aus dem Kiihlschrank nehmen.

ZIMMERTEMPERATUR IST WICHTIG
Ein warmer Teig lasst sich besser auszi Qhen o
und wird luftiger. g

NICHT ZU DICK AUSROLLEN /
Fiir knusprigen Boden: Mitte diinn, 4
Rand etwas dicker lassen. \
NICHT ZU VIEL BELAG -‘-fu
‘Weniger ist mehr - sonst wird der Boden W?i’h-
HOHE HITZE

Mindestens 250 °C - am besten mit Plzzastahl e
oder Pizzastein backen.

NACH DEM BACKEN RUHEN LASSEN
1-2 Minuten ruhen lassen, damit der Boden
knusprig bleibt.

WELCHEN TEIG FUR WELCHE PIZZA?
BLECHPIZZA

ﬁw‘(?ﬁ EDEKA Gusto
. ALDI Siid |

"5

2 =t

Rechteckig, ideal |
fiir den Backofen.

Weizenmehl, Wasser,

MEDITERRANE PIZZA

GUTER TEIG\
IST DIE BASIS
FUR JEDE

‘ﬂ’ﬁ
?‘\ GRORARTIGE PIZZA!

—

(5

-

MIGROS
Betty Bossi
Pizzateig

Hochwertiger Teig,
runder, aromatisch.

Qlivendl, Hefe, Salz

400 g (2 x 200 g)

ca. 64 %
Ja

g
T

Pizza Mapoletana,
knuspriger Rand

1,95€

v

Sehr aromatisch
und luftig.

A

i

N

®
GLOBUS

Pizzateig
mit Olivendl

Teig mit Olivendl,
rechteckig.

Weizenmehl, Wasser,
Qlivendl, Hefe, Salz

400 g

ca. 63 %
Ja

Mediterrane Pizza,
wiirzige Belage

1,49 €

v

Olivendl macht
den Unterschied.

Fertigteig + Familie = Pizza-
Abend ohne Stress!

Perfekt, wenn es schnell gehen muss.

7 Ideal fir spontane Gaste,

I Mit ein paar Profi-Tricks wird jede
Fertigpizza ein Highlight!

Globus mit Olivendl

fs;} Migros Betty Bossi

Aromatisch, leicht
wirzig.

FLAMMKUCHEN & CO.

EDEKA Gusto
(RECHTECKIG)

Diinn, knusprig,

vielseitig belegbar.

2 b6

aus dem Ofen kannst du aus jedem Supermarkt-Teig eine richtig gute Pizza zaubern! Wd
Prabiere aus, finde deinen Favoriten - und geniefe!




+ Sehr fein gemahlen + Etwas mehr Mineralstoffe ‘ + Hoherer Mineralstoffgehalt + Noch mehr Schalenanteile
+ Wenig Mineralstoffe « husgewagener Geschmack
« Sehr elastisch & geschmeidig | + Gute Wasseraufnahme + Weniger dehnbar + Krdftig, nussiger Geschmack |« Grobkornig, goldgelb
» Ideal fir lange Teigfiihrung + Stabil & dehnbar * Rustikale, aromatische Teige
[« W-Wert: 220 - 330 « W-Wert: 200 - 300 » W-Wert: 180 - 260
* Proteingehalt: 11 — 13 % « Proteingehalt: 11 - 12 % | « Proteingenalt: 11 - 13 %

MEHI.TYPEN
IM VERGLEI

Die Wahl des richtigen Mehls beeinflusst Textur, Geschmack,
Teigstabilitit und das Ergebnis im Ofen.

Hier findest du die wichtigsten Mehltypen fiir

perfekte Pizza — und wofir sie sich am besten eignen. o

- DIE WICHTIGSTEN MEHLTYPEN

TIPO 1 SEMOLA | DINKEL- &
Mehr Aroma Rustikal & vollmundig H[MQEINA—[,@: HDGGENMEHL

& StrL{ktur 7 Hartweizengriefs Die Alternative

= kot ol | 4

: 2 e e z s » Dinkel: mild, nussig
« Kraftiger Geschmack + Deutlich mehr Mineralstoffe « Aus Hartweizen E
+ Roggen: kraftig, aromatisch
« Weniger Gluten — kirzere » Kaum Glutenentwicklung - Weniger Gluten —

Teigfuhrung kiirzere Teigfihrung
- W-Wert: 180 - 220 « Fiir besandere Aromen
+ Proteingehalt: 11 - 14 % & Mischungen

+ Fiir Knusprigkeit & Biss
+ Ideal als Beimischung
oder zum Ausstreuen
IDEAL FiR:
SPEZIAL-PIZZEN &
MISCHUNGEN

T iy T EIGENSEHHFTEN IM DIHEKTEN VERGLEICH ©

/ PROTEINGEHALT W-WERT 1 UME ; i IDEALE
MEHLTYP (=) (ca) WASSERAUFNAHME ELASTIZITAT GESCHMACK TEIGFOHRUNG

. | T, . lange I Meapolitanische Pizza,
11-13% . | 220 - 330 | < % **** | mild & fein (24-72 h) Pizza Napoletana

VERWENDUNG

— | % [ k mittel = lang Pizza Romana,
[P0 0 10-12 % 200-300 | | HkXk Fy (12-48 h) Pala, AlliA Pala

; 9 : | kurz — mittel Rustikale Pizza,
TIPO 1 | i 13 xia 180 - 260 * Kk aromatisch : (6-24 1) || aromatische Teies

kurz | Rustikale &
(4-12 h) vollmundige Pizza

SEMOLA 12-13% | kg | neutral il Beimischung,

TIPO2 | 11-14% 150 - 220 * % |kra:hg&nugs;gi

Ausstreven

DINKEL / | AR kurz | spezial-Pizzen,
ROGGEN | O 12% | *k mild / krstig (4-12 1) Mischingen

Wasseraufnahme: & g,ermg $d mitehk Hbd hoch S @O sehrhoch Flastizitat: ¥ ;;rm;, ‘k* mittel ‘k*'k gut v J J A sehr gut

> WELCHES MEHL FUR WELCHE PIZZA7 —

spezmpzen | Goop ICCIS TIP

Probiere verschiedene
Mehle und Mischungen aus.
Schon kleine Anpassungen
machen einen grofien
Unterschied.
Tipo 00 [ipo 0 Tipo 1 oder Tipo 2 Tipo 00 + Semola Dinkel / Roggen / Dein Gaumen entscheidet!
lange Fermentation, knusprig & aromatisch, mehr Geschmack, | knuspriger Boden, Mischu

luftig & weich mittlere Teigfiihrung rustikale Textur besserer Biss besondere Aromen,
individuelle Teige




LUTATENKUNDE:

MEHL

Mehl ist nicht einfach Mehl. Die Wah! des richtigen Mehls
beeinflusst Textur, Geschmack, Teigstabilitat und das Ergebnis £

im Ofen. Lerne, die Eigenschaften zu versteben und gezlett \\
einzusetzen.

<> MEHLARTEN - UND WOFUR SIE SICH EIGNEN <<

: TIPO 1 SEMOLA DINKEL- &
Das feine Pizzamehl Der Allrounder Mehr Arvma Struktur Rustikal & vollmundig RIMACINATA ROGGENMEHL
Hartweizengriel Die Alternative

| Deutich mehe M . | = Aus Hartweizen + Dinkel: mild, nussig
Neriz Mi : , « Kriftia + Deuti Mineralsto ]
|« Wenig Mineralstoffe Ausgewogener Geschmack Kraftiger Geschmack e_uﬁ_fn mer j|(r:e'i e « Grcbkemig, goldgeld +-Rolggein: KB abmatisch
+ Sehr elastisch & geschmeidig | * Gute Wasseraufnahme + Weniger dehnbar » Kraflig, nussiger Geschmack

S : + Kaum Glutenentwicklung | + Weniger Gluten —
. jpra . | " b T * Weniger Gluten — kiirzere e
+ |deal fiir lange Teigfilhrung | = Stabil & dehnbar | * Rustikale, aromatische Teige Teug."ﬁhru;_g - Fir Knusprigkeit & Biss Kirzere Teigfiihrung
« W-Wert: 220 - 350 = W-Wert: 200 - 300 « W-Wert: 180 - 260 « W-Wert: 180 - 220 I Ideal als Hemischung « Fiir besondere Aromen

» Proteingehalt: 11~ 13 % - Proteingehalt: 11 - 12 % | « Proteingehalt: 11 - 13 % | , Proteingehalt: 11 - 14 % oder zum Ausstreuen & Mischungen

| = Sehr fein gemahlen = Ebwas mehr Mineralstoffe « Haherer Mineralstoffgehalt = Noch mehr Schalenanteile

Neapolitanische Pizza, Pizza Romana, alla Pala, | Rust _IL I"wa & Rustikale & volimundige
Pizza l\apcletar‘a Pizza in Teglia
= o @ o
@f:, o)

==

* WAS BEDEUTEN DIE ZAHLEN? MEHL LAGEHN - S[] BLE]BT ES PEHFEKT

zidend [|| die Te ‘.g.h||.lﬂ1 I
und Gashaltefahig |
| W180-220 = weich, fiir Kuchen & Focaccia %« weich, wenig Struktur agere Mef nem L keit ist d Licht kann Vitanine
W220-280 -« ideal fir Pizza Napoletana 10 -12 %  « ausgewogen, vielseitig : Ned immer abbauen und Mehl
W 280 - 350~ fiir lange Teigfiihrung | 12 - 14 % - starke Struktur trocken halten. civRtmnal.
W 350+ « sehr stark, fiir Profi-Pizzen 14 %+ « sehr stark, elastisch

Je hiher der W-Wert und der Proteingehalt,
desto langer kannst du den Teig fihren
und desto luftiger wird das Ergebnis,

"Erhinden sich mit Wasser

und bilden ein elastisches Netzwerk. Schon kleine Anderungen machen

_ einen groBien Unterschied

Ein starkes Glutengerist halt die Gase 2", Vg Notiere deine Ergebnisse -
— filr eine luftige Krum ; F . ; 1

fest - fiir eine luftige Krume. so findest du dein perfektes Mehl

fiir deine perfekte Pizza.

|nd eing intensivere h uste,

\




LUTATENKUNDE: .

WASSER

Wasser macht bis zu 65 % deines Pizzateigs aus und ist damit
die wichtigste 7utat nach dem Mehl.

Es beeinflusst Teigentwicklung, Geschmack, Kruste und

das Ergebnis im Ofen mehr, als viele denken.

—> WASSER QUALITAT MACHT DEN UNTERSCHIED ¢=———

{ARTES WASSE : WASSERWERTE VERSTEHEN
- 14 °dH 14 - 21 °dH 21+ “dH

her Har

= Wenig Mineralien
+ Fordert Teigentwicklung
Mehr Glutenbildung
Elastischer Teig
Ideal fiir lange Gare
BE EL
Regenwasser,
destilliertes Wasser

Losungen:

WAS%FR ANPASSEN

ﬁ@

+ Ausgewogene Mineralien
+ Gute Teigstabilitat

- Ausgewogener Geschmack
+ Universell einsetzbar

« |deal fur die meisten Teige

Viele Leitungswasser
(je nach Region)

WASSER ZU 1

Lasungen:

S0 GEHT'S

WEICH?

660

+ Viele Mineralien (v. a. Calcium)
+ Kann Teig straffer machen

= Kirzere Gare

+ Weniger Dehnbarkeit

» Geschmack oft mineralischer

Kalkhaltiges Leitungswasser
(Siiden Deutschlands)

Mit stillem Mineralwasser
(weich) mischen

Eine Prise Meersalz
02-05%

/\/ 29|p‘ der f‘ehalr an Calcium-

und Magnesiumsalzen.

0666

= Sehr viele Mineralien
+ Hemmt Teigentwicklung i c? 2
- Kurze Gare, fester Teig \ojp

+ Kann Geschmack stéren e
» Nicht ideal fir Pizza

) ng/l
| Gesamtheit aller gelésten
Stoffe im Wasser.

N St
/,-' Sauregrad des Wassers.
Ideal: 6,5 - 8,5

Sehr kalkhaitige Regionen ~
(z. B. Alpenvoriand)

IDEALE WASSERWERTE FUR PIZZA
PARAMETER

IDEALBEREICH WARUM?

I Férdert Teigentwicklung

°dH (Harte) und Geschmack

8- 14 °dH

Teilweise mit destilliertem
Wasser mischen
Umkehrosmose (RO)
verwenden

Regenwasser nutzen beimischen

(wenn maglich)

WASSEH & TE.IG DEH EINFLUSS

D e I'»‘lnma-len im -’vgsv'r beeinflussen
die Starke und Elastizitat des Glutens.

Das r|c1t|gf’ ufasser unterstiitzt die He fe
und sorgt fir eine stabile Gare.

"Nasser _oragt Aroma__ Briunung und
die Charakteristik deiner Pizza,

Die Balance der Mineralien beeinflusst
den Ofentrieb und die Porung.

MNotiere dir die Wasserwerte deines Le lun,esmssc 5. '
Schon kleine Anpassungen kiinnen einen | "ﬂ

groBen Unterschied machen! -

Calciumpraparat (z. B.
Calciumchlorid) dosieren ';",

|

' B A |
(M0 || s |
G pH-Wert |

Mineralwasser (mittelhart)

Natrium

Chlor

NATUR IST

80 - 200 mg/I | Ausgewopenes Mineralprofil

Optimal fiir Hefeaktivitat

62=6:5 | und Glutenstruktur

<20 mg/l Zu viel kann Hefe hemmen

Zu viel Chlor beeintrachtigt

< 0,1 mg/l
-1 mg/ Geschmack und Hefe

DER BESTE LEHRMEISTER

Wasser ist nicht gleich Wasser.
Teste, vergleiche und finde dein perfektes Wasser.

Jede Region hat ihr
eigenes Wasserprofil.

SCHNELL-CHECK FUR ZU HAUSES

1 Calcium & Magnesium priifen (*dH)

O TDS messen (mg/1) \

O pH-Wert testen \

[J Bei Bedarf anpassen \ i
P

[J Notieren & vergleichen !5;;

e I T

Messe deine Werte und
verstehe dein Wasser.

Optimiere es fiir deinen
perfekten Pizzateig

MERKE DIR
" Wasser ist die wichtigste Zutat nach Mehl
Die Wasserqualitat beeinflusst alles
Teste und verstehe dein Wasser
Kleine Anpassungen - grofe Wirkung

Ak,




*®

ZUTATENKUNDE:

SALZ

Salz ist weit mehr als nur ein Geschmacksgeber.
Es steuert die Fermentation, starkt die Teigstruktur
und sorgt fiir das perfekte Gleichgewicht in deinem Teig.

& WARUM SALZ SO WICHTIG IST <=

Verstarkt Aromen Starkt das Glutennetzwerk Verlangsamt die Hefeaktivitat Macht den Teig geschmeidig, Wirkt leicht konse 2nd Fordert eine schine Braunung
und bringt alle Zutaten und so mehr Elastizitat und sorgt fiir eine kontrollierte, nicht klebrig und leichter und unterstiitzt die Frisck und eine aromatische Kruste
ins Gleichgewicht. und Stabilitat. aromatische Gare. zu verarbeiten. des Teigs sowie eine offene Krume.

WELCHES SALZ FUR PIZZA? WIE VIEL SALZ IST RICHTIG?

Nicht jedes Salz ist gleich. Fiir Pizza eignen sich besonders: Die ideale Salzmenge bezogen auf die Mehimenge.
FEINES MEERSALZ STEINSALZ HIM SALZ | \LZ % WIRKUNG EINSCHATZUNG

<15% . Geschmack flach,

5 Zu weni
Teig instabil 8

o Ausgewogen, gute Teigstruktur,
18-22% perfekter Geschmack
Mineralstof
und mild im Ge
ein besonderes Aroma | Oplisc -
und Knuspergefihl. fiir besondere Pizzen. >30% Hefeaktivitat stark gehemmt,
) Teig wird spréde

23-28% . Kraftiger Geschmack,

Teig etwas fester ach gy

14
JCCl p 1 )
. Tipp: _ {PFEHLU N
Fir den Teig: feines Meersalz oder Steinsalz. Fiir die meisten Pizzateige sind 2,0 - 2,2 % Salz "-.4:"?
Zum Verfeinern nach dem Backen: Fleur de Sel oder grobes Meersalz. bezogen auf die Mehlmenge der Sweet Spot.

WANN KOMMT DAS SALZ IN DEN TEIG? SALZ & HEFE - DAS GLEICHGEWICHT

Das Timing ist entscheidend! Salz reguliert die Hefe und sorgt fisr mehr Aroma und bessere Teigfihrung.

Salz und Hefe in Kon

Sorgt fir Trieb Bremst die Hefe, Aromatisch, elastisch,
und Garung. stevert die Gare. luftig und bekimmlich.

Erst gut mischen, dann Salz dazu - so hat die Hefe ihren Raum zum Arbeiten. Sebminl g ) 1
Gute Pizza braucht Zeit — und Salz, um diese Zeit perfekt zu steuern.

PRAKTISCHE TIPPS

Salz immer abmessen - Kiichenwaage verwenden.

ZU VIEL ODER ZU WENIG SALZ?

In Wasser aufisen oder mit dem Mehl mischen -
: ¥ s0 verteilt es sich gleichmaBig.
» Kontrollierte Gare

« Gute Krume & Kruste - G nack zu salzig. bitter _;i_' Bei langen Teigfuhrungen (24-72 h) hilft Salz,

die Fermentation zu verlangsamen und Aromen aufzubauen.
Bei warmen Temperaturen evtl. etwas weniger Salz (1,8 - 2.0 %).
Salz nicht direkt auf die Hefe geben.

Fiir besondere Pizzen mit Oliven, Kapern, Anchovis etc.
kannst du die Salzmenge leicht reduzieren.

L




» Olivendl oder neutrales
+ 1-3 % der Mehlmenge
« Nicht zu viel verwenden

Macht den Teig geschmeidiger,
verbessert die Dehnbarkeit
und sorgt fiir eine feinere
Kruste und mehr Aroma.

Neben Mehl, Wasser, Salz und Hefe gibt es Zutaten,
die in kleinen Mengen den Teig verfeinern, die Handhabung
erleichtern und das Aroma abrunden.

Weniger ist oft mehr — aber die richtige Menge macht den Unterschied.

=> DIE ZUTATEN IM UBERBLICK
MALZ MILCHPULVER

ZUCKER

- Malzsirup oder Malzmehl = Weilar Weine
= 0,5-2 % der Mehlmenge

= Natiirlich & enzymreich

* Haushaltszucker oder Honig = Vollmilch- oder Magenmi Aplelessig
» 0,1-0,5 % der Mehimenge

= Sehr sparsam dosieren

« 0,5-2 % der Mehlmenge » 1-3 % der Mehimenge

+ Nur kleine Mengen nitig » Gut in Wasser aufldsen

Nahrt die Hefe, fardert die
Fermentation, unterstiitzt
die Braunung und sorgt fiir
ein leichtes Aroma.

Fordert die Teigentwicklung,
verbessert die Krustenfarbe
und bringt eine feine,
malzige Note.

Sorgt fiir eine goldbraune
Kruste, mehr Geschmack
und eine zartere, weichere
Textur im Rand.

Stabilisiert den Teig, stérkt
das Glutennetzwerk und
kann die Fermentation leicht
verlangsamen.

= Pulver aus gekeimtem Getreidz |
= 0,2-1 % der Mehimenge
+ Enzymatisch alktiv

Unterstiitzt die Enzymakt
lockert die Krume und sorgt
filr eine bessere Braunung
und mehr Aroma.

WIE UND WANN ZUGEBEN?
I/’_"\., X
l\_@ fiL

ey
.\\fpl ZUCKER

DOSIERUNG - ORIENTIERUNG IN % DER MEHLMENGE
i sk |

10 - 30 g pro 1 kg Mehl

Zucker 05-2% 5-20gpro 1 kg Mehl

Mit dem Wasser oder direkt zum Mehl geben.

Mit dem Wasser verriihren oder
direkt zum Teig geben.

Malz (Sirup oder Mehl) 05-2% 5-20gpro 1 kg Mehl

Milchpulver 1-3% 10 - 30 g pro 1 kg Mehl

Im Wasser auflésen oder mit dem
Mehl vermischen.
0,1-05%

Essig 1-5gpro 1 kg Mehl

Mit dem Wasser mischen.

Backmalz (aktiv) 02-1% 2-10gpro 1 kg Mehl

Mit dern Mehl vermischen.
Starte immer mit der geringeren Menge und taste dich heran.
Die kleinen Zutaten haben eine grofie Wirkung!

o~
& RICCIS TIPP

Diese Zutaten sind wie die Gewtirze in der Kiiche.

i

Mehr Geschmack und Aroma /
Kleine Mengen — grofie Wirkung.

Schanere Kruste und Farbe " . ’f‘: i
3 R Probiere und finde deine perfekte Balance. =
Unterstitzung der Fermentation -

Lingere Frischhaltung Jede Pizza ist anders — und genau das macht sie besonders!

Individuelle Anpassung je nach Pizzastil .~




ZUTATENKUNDE

4"'

Hefe ist ein lebender Mikroorganismus, der den Teig zum Leben £
erweckt. Sie wandelt Zucker in Kohlendioxid und Alkohol um - . .
dadurch entsteht Volumen, eine lockere Struktur und ein =
aromatischer Geschmack.

: TROCKENHEFE (ak SOFORTHEFE (instant)
Der Klassiker Kérnchen mit Power Einfach & schnell
= Sehr triebstark » Lange halthar und leicht zu dosieren |+ Sehr feine Karnung
+ Milde, natirliche Aromaentwicklung * Muss ggf. rehydriert werden « Direkte Zugabe zum Mehl maglich
= Kurz kihl lagerbar (4-7 °C) » Konstante Triebstarke

» Kein Anriihren notig
+ Vor Gebrauch zerkrumeln

« Ideal fir kalte Fihrungen i = P
i Zucker im Mehl  Hefe frisst Zucker ~ CO, entsteht Teig geht auf

LL I Kahlschrank & Kabl, trocken /g S Kihl, e Dabei entstehen Kohlendioxid (fir das Volumen) und Alkohol
bei 4-7 ” d dunkel i e "w ™ . I
il i 2 (fiir das Aroma). Je langer und kilhler die Fiihrung,

2 ! ' - : desto besser Geschmack und Bekommlichkeit.
ca. 2-3 Wochen Q ca. 1-2 Jahre 2 -

DOSIERUNG - ALS RICHTWERT TEMPERATUR & ZEIT HEFE AKTIVIEREN? - JA ODER NEIN?
(bezogen auf die Mehlmenge) DAS PERFEKTE TEAM
HEFETYP MENGE

Frischhefe 0.5-20%

+ du auf Numm W du eine direkte, einf lihrung willst
Trockenhefe [kt 0,2-1,0%

« der Teig Enzyme oder Salz enthalt keine extremen Beding vorliegen
- Langsame it Sch it S
Soforthefe finstant 1 -0,7 % T e 1 ; ) : ; b P
i 0,1-07% . ek | Hefe in lauwarmes r (25-30°C) { mit d tli W
" 1 una mit aem restichen Vasser
geben, etwas Zucker zugeben und =
5-10 Minuten stehen fassen. vermengen.

Einfach direkt zum Mehl geben

Ideal fiir Pizza: lange, kiihle Fithrung!

HEFE VERTRAGT KEINE EXTREME! > FRISCHHEFE ENTFERNEN / ERSETZEN -

= E
._M a2

{ "y | 7’ LN ( Einfach im Kiihischrank aufbewahren. Faustformel fiir Umrechnung:
i I r \ [

7U VIEL SALZ 7U VIEL FETT | ZU0 WENIG ZEIT | | - tnei i e I 42 g Frischhefe I/“xl 1-1§Trc:k£;Jr’he?'e (aktiv)
> 2% o 5 [ entsprechen r_/ DOSh
> .- b : ¥ 7 g Soforthefe (instant)
| Hefe stirbt ab - Bremst die Hefe - | Ummantelt die Hefe Hefe braucht Zeit 0 e (hinten an der
Tri zu viel verhindert Giirung wird guter T Wand) schitzen
die Garung, gehemmt. braucht Geduld.

Am besten gel
oder abgestandenes

Wasser verwenden.

/S
Hefe ist ein kleines Wesen mit groBer Wirkung. \ J
Behandle sie gut, gib ihr die richtigen Bedingungen -

und sie schenkt dir eine Pizza, die begeistert!




Schlusswort

Wenn du diese letzten Zeilen liest, hast du die Pizza-Akademie einmal komplett durchlaufen.
Vielleicht hast du dabei neue Techniken kennengelernt, Antworten auf offene Fragen gefunden oder
einfach Lust bekommen, den nédchsten Teig anzusetzen.

Genau das war das Ziel dieses Booklets.

Pizza lebt von guten Zutaten, aber genauso von Neugier, Geduld und der Bereitschaft, immer
wieder Neues auszuprobieren. Es gibt nicht den einen perfekten Weg — jede Kiiche, jeder Ofen und
jeder Pizzabacker entwickelt mit der Zeit seinen eigenen Stil. Und genau das macht dieses
Handwerk so faszinierend.

Dieses Buch iwurde mit viel Freude, groller Sorgfalt und einer gehérigen Portion Begeisterung fiir
Familie, Freunde und alle erstellt, die ihre Pizza auf das nadchste Level bringen mochten.

Wenn dich dieses Booklet dazu motiviert hat, einen neuen Teig auszuprobieren, mit langeren
Garezeiten zu experimentieren oder einfach 6fter gemeinsam mit Familie und Freunden Pizza zu
backen, dann hat es seinen Zweck erfiillt.

Vielen Dank, dass du mich auf dieser Reise begleitet hast.

Buon appetito, viel Erfolg am Ofen und vor allem: Hab Spall beim Pizzabacken!



Herausgeberangaben

Dieses Booklet dient der allgemeinen Information und Bildung. Trotz sorgféltiger Erstellung kann keine Gewdhr fiir
Vollstiandigkeit und Fehlerfreiheit iibernommen werden. Genannte externe Angebote konnen sich dndern oder
eingestellt werden.
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PIZZAIST‘HMEHR ALS ElN GERIEHT

Dieses Booklet ist dein umfassender Begleiter in die Welt der perfekten Pizza.
Lerne die Grundlagen, verstehe den Teig, meistere die Technik und entdecke
Rezepte, Tipps und Profi-Wissen, die deine Pizza auf ein neues Level heben.

FUR ANFANGER, FORTGESCHRITTENE UND ECHTE PIZZA-LIEBHABER.
— (.<>4.

Alles (iber Teig, Zutaten, Temperatur,
Gare und die Wissenschaft dahinter.

Vom Kneten uber dle ngfuhrung bis hin
zu Backtechnik und Equipment — Schritt
fir Schritt erklart.

Die besten Zutaten, Kombinationen
und Harmonien fiir unvergleichlichen
Geschmack.

Klassiker, Spezialititen und kreative
Varianten zum Nachbacken und GenieBen.

Gute Pizza entsteht nicht

Profi-Tipps, Fehler vermeiden und dicizitalll sondardurch

deine eigene Pizza-Philosophie entwickeln.

S

FUR WEN IST /\ MIT LL'."LNWH FT

DIESES BOOKLET? GEM

Fiir alle Pizza-Liebhaber, | \-/ Mit viel Liebe zum Detall,

Hobbybéicker, Grillmeister | Erfahrung und echtem
und GenieBer, die zuhause | Pizzaherz fir dich
Pizza auf hochstem Niveau | zusammengestellt.
backen machten. :

GEDULD HABEN.

Wissen, Ubung und Leidenschaft.

KEIN PRODUKT.
KEIN VERKAUF.

Dieses Booklet ist nicht fiir
den Verkauf bestimmt. Es ist
ein Geschenk fiir Familie,
Freunde & Genussmenschen.
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