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Cu ajutorul acestei cirti, vi pute{i preparapizza regionali prelerati fhrd micar si iesiti din casi

Introducere
Bun venit la PizzaPedia, colegul meupizzaiola sa;. pizzaiolo (ceea ce inseamnd, ali

ghicit, ,,bucitar de pizzi') . AceastI carte urmeazl sd vi conduci prin lumea celor patru

categorii principale de pizza: napolitan[, la tigaie, siciliana gi cu blat sub{ire. Mai precis, vom

porni intr-o cilitorie de cunoagtere a peste treizeci de stiluri regionale depizza pornind
de ia aceste patru tipuri, evidenliind minunatele nuanle care fac capizza specilici fiecirei
regiuni, sI 6e unici gi uimitoare. in cadrul acestor stiluri regionale existi mai mult de 100

de variante: de la combina(ii de topping autentice qi gustari tradilionale pAni la indriznelele
modificlri a1e aluatului qi a tot ce se afld deasupra.

Scrierea acestei cirli a fost o munci insoliti de o delicioasi iubire. Am vizitat zeci de

pizzerii, am ficut multe cdlitorii rutiere qi am consumat mai multe felii de pizza decit vl
puteli imagina. Rezultatul este o ,,pizza regionali 101'l ca si spunem asa, care vi prezinti
fiecare stil general gi nuanlele sale prin retete inspirate din cele clasice regionale qi optimizate

pentru a putea Ii folosite de bucitarul de acasi. Am inclus, de asemenea, fotografii qi detalii

delauneledintrelocalurilemeleregionalepreferate depizza,astfelincitsiputelivizita;i
compara produsele Ior profesionaie cu ceea ce creali dvs. acasi. Sper cd ve{i constata, aga

cum am flcut gi eu, ci doar citeva ingrediente simple pentru pizza pot 1i combinate in atit
de multe moduri unice qi incredibile - peste 100, mai precis.
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Echip amentele adecvate

Indiferent de stilul regional pe care vreti si-l onora{i, echipamentele qi uneltele pe care le folosili
joaci un rol crucial. De la pietre de pizza 9i blaturi la cuptoare qi culite, liecare articol pe care il
utilizali ajuti la scoaterea in evidenli a celor mai bune reprezentante ale stilului ales. in aceasti

sectiune, vi voi arita care sunt instrumentele necesare pentru a obtine rezultate autentice, de
'inalti calitate.

Microrindea-Cind alege{i o microrindea
penku a rade brdnzeturile tari, clutali
una cu lama din olel inoxidabil Ei dinqi

ascufifi, distanlali fin. Un miner confortabil,

ergonomic, este esenlial pentru o utilizare

uqoar[, mai ales cind se rad cantitif mai mari.
Mfurerele aatiderapante adaugi stabilitate qi

o greutate redusi sporegte manevrabilitatea.

Puteti curnpira modele cu recipiente de

colectare a brtnzei rase. Alegeli un model
compatibil cu magina de spdlat vase pentru o

curilare uqoari.

Rizitoare paralelipipedici -Ve!i folosi o ri,zitoare
paralelipipedica pentru a mirunti si rade anumite

brinzeturi, in functie de textura pe care dorili si o

realiza!i. Cind selectali o rdzltoare paralelipipedici,

ave{i grljd sd aiba o constructie robustd din olel
inoxidabil gi iame ascu{ite. Alegeli o rdzdtoare cu

mai multe dimensiuni de radere (de exemplu, grosier,

mediu qi Iin) pentru a se potrivi atAt brinzeturilor
tari, cAt si celor moi. Modelul trebuie si aibi o mare

versatilitate fald de alte ingrediente gi asigurali-vd cd

se poate spila in masina de spilat vase si are o bazd

sau un mdner antiderapant.

Cintar digital-Cind alege(i un cAntar digital
pentru prepara r ea pizzei, principala condilie
este precizia (abatere de cel mult 0,1 grame), o

capacitate mare de cintdrire, gi un afigaj clar,

usor de citit. Caracteristici precum func[ia de

tari pentru a scddea greutatea containerului
gi capacitatea de a afiga mai multe unitili de

masuri sunt de asemenea benefice. Un design

durabil qi o suprafa{i pland sunt opliunl
excelente pentru u$urarea curilirii gi cintlrirea
prin plasarea vasulul de lucru deasupra.

Cdntiri(i, cAnt[riti, cl

Inginerul gi puristul in matei

din mine a vrut si enumere ,

aluatului in grame pentru a ;
maxima. Perlecliunea este ir.

o linguri sau doud de apd saL

cauza probleme aluatului. Ac

aceasle carte este menita si r

pizzei o activitate accesibild s

puni Ia incercare abilitilile n
r.eti observa ci toate ingredie

incluse in ambele sisteme de

qi metric. Toate celelalte ingr:
necesita aceeasi atenlie) sur,r

sistemul imperial. Noti: Rerr

toate ci 135 g fiini de pirne ,

de 4.5 uncii( l l7,5g) - dar r _

varia, asa ca ce1 mai bine este

in grame. Alegeli metoda ie :

dori(i in bucitdrie, dar sa si t:

mea, lolosirea unui canlar.,-
face intotdeauna pizza mat b _

Flcdlet -Sucitoarele din lemn :
buna care permite apllcarea unc,

:educand nevoi3 6ls a addugl t - -

cei mai bine pe aluaturi cu un.iic.
przza. deoarece ofera un cnntr.

T
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Hirtie de pergament -Hlrtia de pergament este o

hirtie rezistenti 1a cildurd, antiaderenti, folositd 1a

copt gi gdtit. Ajutd 1a prevenirea lipirii alimentelor

de tivile de copt sau tigii, facilitind curilarea. Poate

rezista la temperaturi de pAni la aproximativ 232 'C
gi este adesea acoperiti cu silicon pentru capacitili

suplimentare antiaderente.

Piatra pentru pizza -Cind selectali o piatri pentru

pizza, ciutali materiale precum ceramica, cordierita

sau argila, care re{ine qi distribuie uniform cildura

Alege o piatri care are cel pulln 1/z' (1,25 cm) grosirne

pentru o nlai bund re{inere a c'ildurii gi durabilitate.

O suprafa{i mai mare se potrivegte diferitelor

dimensiuni depizza, ceea ce este intotdear-rna un plus,

Tabla din otel pentru pizza -(
o tabli de otel pentru pizza, aler

inalti calitate, cum ar fi o{eJul ir

(arbon. deoarece ambele asigu:

a cirldurii gi o bund conductii ir.

ce1 pulin lq' (0,6 cm) este ideal;

si performanli. Alege{i o dimer

lntrive$te cuptorului dvs. da;.
diferite dimensiuni.

Luati in considerare, de aseme r.

.upralald pre-calild pentru o i:'
proprietdti antiaderente mai ir

r a simplifica, de asemener. .'u- ,

-ongevitate 
si rezultate con)i.::

Tava de copt-Cind alege{i tar iic

. 'pt. alegeii materiale ca aluminr-
,au alt metal dens, care se incdlze.

:riiorm ;i rezista la colmatare ..
:legeti variante antiaderente care

aciliteazi o extragere usoara Tir
;e copt izolate aslgurd o distribu::,
rniformi a cildurii pentru arti.c :

.lelicate, in timp ce tir.,ile mai in;:

." culoare pot lavoriza rumenirr .

Cautali tivi cu marginile ridtcate
pe care se rumeneqte mai bine

rluatul. Lrn model cu rezistenta
-idre este ideal pent ru longer 1r =-,
p erformanli consistenti.

Noti cu privire la piatra pentru pizza

Sd folosim sau nu platra de pizza? Pietrele de pizza din ligh sau altl ceramici imiti platforma unui cuptor

de pizza masiv in ciuda proprietd{i1or lor minunate de gitit, . . . urlsc pietrele de pizza. Dau bitii de cap.

Dureazi mult si se incilzeasci. Si am spart mai multe doar deschizind cuptorul Ei ldsind si intre un jet de

aer rece care sparge piatra. Deci, cum putem obline beneflcii de pe urma pietrei de pizzalard tot tam-tam-ul?

Prin qtiinld.

O piatri pentru pizza are nevoie de trei caracteristici: culoare deschisi, material dens, dar poros qi

conductivitate termici (valoare ,,k') de 3 W/m-C. (Valoarea k aratl cit de multd cildurl emite gi preia piatra,

qi se mdsoari in wali [W/] pe metru [m] qi grad Celsius [-C].) Toate cele trei caracteristici permit pietrelor de

pizza si acumuieze gi si degaje cilduri lent, impiedlci arderea gi lasl umezeala s[ se elimine din aiuat astfel

incit blatul sI devini crocant.

Fonta este de culoare inchisi, densi qi are o conductivitate termici de 20-45 W/m-C. Emite cilduri rnult

mai repede decAt o piatrl depizza. Gititul numai pe fonti poate fi util pentru unele stiluri, cum ar fipizzala
tigaie, dar 1a temperaturile foarte ridicate sau pentru aluaturi cu hidratare ridicati poate ar,ea tendinla de a 1e

arde marginile inferioare inainte ca toatd umezeala si aibi gansa si fie eliminati din partea drn mijloc.

O(elul inoxidabil are culoarea reflectorizanti, este dens qi are o conductivitate de I5 W/m-C. Nu este foarte

poros, deci nu este la fel de bun pentru indepirtarea umezelii dintr-o plzza ca o platri, dar este comparabil

atunci cAnd se ajunge la dozarea lentl a cildurii. De asemenea, o{elul inoxidabil se incilzegte rapid gi este mai

rezistent decit fonta, mai aies la cilduri mare, unde limita dintre perfecliune gi supra-carbonizare este sub{ire.

Deci, dacd vrem s[ evitdm folosirea unei pietre, existl op{iuni. Pentru plzza mai mici, precun cea

napolitani, ageza[ipizzapedosuluneitigdidinfontitimpdecitevaciipepentrualixablatul,apoitermina{i

pe gritar sau pe o siti pentru pizza pentru a llsa umezeala aluatului si se elimine in mod corespunzdtor. O alti
varianti este si utilizali o ,,piatri" de olel inoxidabil pentru intreaga coacere, in special pentru pizzele care se

gltesc rapid.
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Tigaia din fonti -Folosrrea unei tigdi din ionti
pentru pizza asiguri o retinere excelenti a caldurji

Ei o coacere uniforma, rezultind un blat perfect

crocant. Cautali o tlgaie bine cilitl pentru a nu

se lipi ;i pentru a spori aroma. Grosimea tigiii
contribr-Lie la dlstribr.r!ia caldurii, asa ci alegeti una

care are cel pulin 7+ (0,6 cm) grosime.

Tigaia siciliani -Tigiile pentru pizza siciliani sunt

de obicel pltrate qi construite dir.r materia]e rezistente

prec[m aluminiul sau otelul carbon, care asiguri o

coacere unifonni a unui blat gros. La fe1 ca tigaile

Detroit, aceste tigii au margirli inalte pentru coacerea

blatul sicilian. Pentru o desprirrdere si o curitare mai

ugoara, ceutali variantele cu suprafagi antiaderenti

sau cele care vln pre-calite.

Tigaia Detroit -Tigaia pentru pizzain stil Detroit
este de obicei realizatd din metal rezistent, cum ar

fi aluminiul sau ofelul carbon, care promoveazi o

distribulie uniformi a cildurii pentru un blat perfect

copt. Tigaia este de obicei dreptunghiulari, cu laturi
inalte, potriviti pentru un blat gros de pizza in stil

Detroit. Cdutali variante cu straturi antiaderente sau

cilite pentru a facilita o desprindere qi o curl[are
ugoard. Construclla robusti este esentiali pentru

a rezista la temperaturi ridicate ale cuptorului
asigurand in acelagi timp durabilitatea pentru o

utilizare pe termen lung.

Cuptorul olandez -Cuptorul olandez este o alegere

excelentl pentrt priljirea pizzei, deoarece fonta din
care este confec{ionat asiguri distribulia qi re[inerea

uniformi a cildurii. Ciutali o dimensiune care si
se potriveasci pizzei dvs. (diametrul de 30 cm este

ideal pentru reletele din aceasti carte). in plus, lua[i
in considerare modele cu suprafete emailate pentru o

curi{are gi o intrelinere mai ugoari.

Termometru de cuptor -Termr
este un instrument esential care

cuptorului dumneavoastri pdni
corectl. Acest dispozitiv ajuti la
rezultate precise ale preparirii pi
sd monitorizati cu exactitate tem
interiorul cuptorului. Pentru o p,

optimi, plasa{i termometrul ln c
rerificali-l periodic in timpul pre

Cuptor pentru pizza 
-CAnd ciu

pentru preparareapizzei acasd, lu
tipurile de combustibil disponibilr
cdrbunele, gazul sau pelelii. Fiecat

afecteazi temperatura si aroma de

oferi un gust tradilional de fum, i
oferi confort gi uqurin!6 in utilizat
pentrtpizza includ adesea pietre r

sau au suprafele de gdtit care operl

similar. Ciutali cuptoare cu o bun
retinerea clldurii, o suprafald de g

pentru dimensiunile pizzelor dvs.

incorporat pentru citiri precise ale

Portabilitatea gi ugurinla de asamb

asemenea, factori cheie de luat in i
intenliona{i si folosili cuptorul in
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Grltar pe gaz -Un gritar pe gaz ideal pentru

gitit pizza trebuie si aibi spaliu suficient pentru

a incipea o piatri de pi:zza sau o tavi de o!el, gi

ar trebui si atingi temperaturi de ce1 pulin 370'C

pentru o preparare optimd. Pentru controlui

temperaturii, precum gi pentru cazurile in care se

folosesc atAt metode de gitit directe cat Ei indirecte,

este avantajos si existe mai multe arzltoare.

Caracterlstici precum un termometru incorporat,

controlul reglabil al flacirii qi o construclie durabili

asiguri distribulia uniformi a cildurii. Portabilitatea

gi ugurin!a de curd{are sunt de asemenea consideratii

importante pentru utilizarea in aer liber.

Gritar de ricire-CAnd alege{i un gritar de ricire
pentru pizza, ciutali un model robust din inox

pentru durabllitate gi rezisten!i la cildurl (trebuie sa

vi asigurali ci suportul nu se va deforma atunci cAnd

este expus la cllduri). Un model cu zdbre]e permite

un flux optim de aer in jurul pizzei, ajutind la

menlinerea acesteia crocanti pe misura ce se ricegte.

Asigurali-vl c[ este suficient de mare pentru ca pizza

si incapi gi c[ se poate splla in maqina de spilat vase

pentru o curilare uqoari. Picioarele antiderapante

pot spori stabilitatea, impiedicAnd alunecarea

suportului de pe blatul de lucru in timpul utilizlrii.

Cutit Mezzaluna -CAnd alegeji o un cullt

mezzaluna, oleiul inoxidabil este ce1 mai bun

material. Este durabil qi nu ruginegte. Ciuta{i o

lamd asculiti Ei curbati pentru o tocare eficienti gi

un mAner confortabil pentru o prizi buni. Exista

diferite tipuri, printre care modele cu o singurl lami
qi rnodele cu lami dubli. Variantele cu lami dubld

asigura o tocare mai rapidi, dar pentru pizza, este

de preferat cu{itul cu o singuri 1am[.

Cutit de tiliatpizza -Cind alegeli un tdietor pentru

pizza, asigurali-v[ cI are lama ascutiti, din o1e1

inoxidabil, care va efectua tiieri curate gi va rezista 1a o

utiiizare regulata. Degi rotilele compacte sunt simpatice,

eu prefer controlul Ei viteza unui model cu miner.

Gandi(i-vi 1a confort gi aderen(d daci alege[i un model

cu mXner - modelele ergonomice reduc alunecarea gi

deteriorarea accidentall apizzei. Un diametru mare

al rotilei ajuti Ia tiierea blaturilor groase firl efort. in

plus, asigura{i-vi cd articolul pentru care optali este

compatibil cu magina de spirlat vase.

Ingre
succ€

Api imbuteliata sa

robinet este prob.:
pizza. Apa joacd u,
pizza, afectAnd te:r.

dezvoltarea glute:
este cheia, deoare:.
qi fierul pot irnpi:r
textura. Utilizare; .
asigurh creqten s, .
de la robinet nu e.:,

folosi{i apa imbu:.
fiarti, deoarece ic:_
mineralele) pentr_
rninor, dar este pr- _

lucru pe care il pu :
unei pizza const s:.:

i\- .:.r
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Rosii zdrobite-Rogiile dau pizzei

rructati. Optali pentru rogiile de bi
San Marzano, cunoscute pentru du
.:.rriditatea scazuta. Aceste ro\ii tr-
. :,,iunda. autentice, iare vi lran.r,
:'.r adevlrat special.

Brinza rasi-Un element cheie al1

brinza. Radeli intotdeauna brAnza i
brAnza rasl ambalati din comer! p,c

amidon pentru a-i menline textur4
topirea qi calitatea finald a pizzei.

Rade{i brdnzain casi

Brinza pre-mirunlitl este extraordi

Acele fire individuale de brinzl arat

Existi o singurl problemi - acele br

batate cu amidon de porumb sau cr

lemn/rumegus), astfel incdt sl nu se

in procesul de topire, acest adaos di
d$te rezultate ciudate la temperatur

le vom folosi. Deci, cu exceptia cazu

brdnza fluid[ pe pizza, radeli-vi sini

Fiina 00 -Fiina 00, mdcinati pAn[ la o texturd ultra-finl, este standardu] de aur pentru pizza tradilionali
napolitani. Conlinutul mai scizut de proteine, in jur de 1 1 - 12 la sut[, creeazi un aiuat moale gi elastic care se

coace intr-un blat fraged gi aerisit cu frigezimea adecvatl Granulozitatea fini permite oblinerea unui aluat

neted, ugor de manevrat, ideal pentru a realiza o bazi autentici depizza sublire, cu vezicule.

Probleme cu drojdia

Drojdia -Drojdia uscata este disponibili in dou[
tipuri - uscata activi qi instant. Drojdia uscati activi
necesita reanimare in api caldi, in timp ce drojdia

instant poate fi amestecati direct in aluat pentru

rezultate mai rapide. Opta{i pentru drojdia vAndutd

in borcane ermetice (conlinAnd de obicei 100 g) mai

degrabi decAt in pachete individuale, pentru o utilizare

mai bun[ pe termen lung. Pastrali drojdia in frigider
sau congelator dupi deschidere pentru a men{ine

prospelimea, asigurAndu-se cd rlmine activi luni
de zile.

Drojdia uscati este ciudata. Pe scurt, micile

granule sunt grlunle de celule de drojdie moarte

care incapsuleazd drojdie vie, latenti. Pentru ci
drojdia este vie, este un produs mai el-ervescent

declt s-ar crede. Nu puline sunt cazurile cind

drojdia din magazin si fie veche si aproape

inactivi. Deci, daci nu aveli un prieten berar (Ei

daca ave{i, considera{i mi gelos), poate li dilicil

sl glsili drojdie buna. Glsi]iI cea mai proaspitl

drojdie de pe piali 9i lineli o departe de cilduri
qi lumini. Pentru aceasta, multe dintre reletele

mele folosesc o fazl de ,,inflorire" pentru a trezi

drojdia inainte de a continua. in orice caz, daci

dupi cdteva ore observali ca nu se intimpli prea

multe, ar fi bine sd incercali din nou.
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Parmigiano Reggiano 
-Parmigiano Reggiano este o brAnzi italiani apreciatd, cunoscuti pentru aroma sa

bogati, de nuci gi textura granulati. Fabricat din lapte de vaci nepasteurizat si maturat timp de cel pulin 12 luni,
este supus strict reglementirilor de produc!ie din regiunile desemnate ale italiei. Brinza este renumiti pentru
gustul siu complex, care se accentu eazi odatd cu vechimea, flcindu-l ideal pentru utilizare lapizza atit inainte,

cit gi dupi coacere. Autenticitatea sa este protejati de Eticheta DOP/DOP (Denumire de Origine Protejati -

Denominazione di Origine Protetta), asigurdndu-se cd numai brdnza produsI in anumite regiuni poate purta
acest nume. Parmigiano Reggiano este binevenit la aproape orice pizza, dar este apanajul celor cu mai puline
ingrediente, unde complexitatea brinzei poate striluci.

Lucrurile mici pot :
buni gi o pizza uir,r

Tehni

Aluatul tau este p,
si folosifi abilita..

delicios. De la tie:
este definitorie pe

Frlmar
Framintarea insre
friminta aluatul .:
frdmdntare specii..

folositi vor alecu
preparare si dile::,

Parmezan -Brinza americani parmezan diferi de

Parmigiano Reggiano in primul rind prin metodele de

produc{ie gi vechime. in timp ce Parmigiano Reggiano

este flcut din lapte crud de vaci si maturat minim
12 luni sub reglementiri stricte in Italia, parmezanul

american folosegte adesea lapte pasteurizat gi poate fi
llsat si se invecheasci o perioadl mai scurti, rezultAnd

o aromi mai blindi. Aceasti diferen{[ in ingrediente

gi invechire afecteazl textura si gustul, flcAnd din
Parrnigiano Reggiano o brAnzd autentica mai bogatd gi

mult mai complexi. Parmezanul este cel mai bine folosit

Iapizza care are numeroase alte arome puternice, unde

notele subtile ale versiunii autentice ar fi dezactivate.

Romano -Brdnza romand, in special Pecorino Romano,

este o brAnzi italianl tare, sirati, fhcuti din lapte de

oaie. Are o aromd asculiti, acidulati, care se intensifici
cu vArsta, ceea ce o face excelenti pentru rizuit peste

paste qi salate. Spre deosebire de Parmigiano Reggiano,

care este ftcut din lapte de vaci, Romano are un profil
al gustului distinct care adaugi un caracter indrdzne!

preparatelor. De obicei, este llsat si se invecheascd cel

pulin cinci luni qi adaugi o aromi puternic contrastante

pizzelor, mai ales atunci cind este folosit ca linisaj.
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Un cirlig de frir.nintare elicoidal/spiral este cei mai elicient
model pentru tragerea ingredientelor clin partile lateraJe

ale vasului.

FRANIANTAREA CU ]VIIXERUL CU SUPORT

Frimintarea aluatr-rlui de pizzaintr-un mlxer cu

suport cu un car'lig pentru aluat permite foflrarea
constanti a glutenului, ceea ce este esenlial pentru

obtinerea texturii dorlte a blatului. Prin utilizarea

unor viteze specilice gi perioade de amestecare,

aluatul dezvolti elasticrtate ;i rezistenli firi a h

srlprasolicltat. Cirligul de aluat imitl framAntarea

manuall, irrcorporand eficient aerul ;i ul'riditatea gi

menllnind procesul activ lird a folosi mAinile, ceea

ce asigurl realizarea unui aluat frdmintat perfect

pentru obtinerea frigezimii qi dospirii ideale.

FrimAntarea manuali vI permite si aveti mai mult control
asupra consistentei finale a aluatului.

FRANIATAREA N{ANUALA

Frin'rlntarea manuaie a aluatului dupi amestecare

este esentiald pentru obtinerea unei texturi netede Ei

dezvoltarea rezistentei la giuten. in timp ce mixerul cu

suport incorporeazi elicient ingredientele, frimtntarea
manuali permite un control mai bun asupra

consistenlei aluatului. Acest proces imbunit[!egte
dezvoltarea glutenului, ceea ce contribuie la o buna

elasticitate gi structure. in plus, ajuti la crearea unei

suprafe!e uniforme, asigurdndu-se o crestere uniforme a

aluatului $i obtinerea unui blat de pizza bine structurat.

intind€r€o si,
Pentru mulli producitori de pizza.
aluatului. Dar nu vi ingrijorali, sfar

;e1 mai scurt timpl

\DUCEREA ALUATUTUI LA I

:Lecare stil depizza are cerinte difer
,-r a fost ricite peste noapte trebuie
r:ltru o intindere mai ugoari, asigL

:.rtenului din aluat, ficindu-1 mai
: purtati pentru a preveni ruperea i

..uatul ricit din frlgider.

.I.IGATITI SUPRAFATA DE L]

-.:ratul de pizzase poate lipi de sup;

- ::( Iace alualul usor lipicios. in pn
:icios. Pregitirea mesei de lucru pr

: :ntru manipularea aluatului. Ace.

-"tLrlui. asigurand un proces mu::

-::qritatea aluatului. Fiinarea ade;
:rza bine format.

r ioc si fblosili o toni de flina (car.

:icaturi sau doul de ulei de masi-

::esarali un strat subtire de flinl pe

-{vqti griji si nu suprafiina{i, deoarece aI::
prea multi fiini gi se usucl - o ugoari pres
areti nevoie.

Adunarea aluatului intr:-o bili inainte de crestere nu numai ci i1 portioneazi perfect, dar permite qi o fernrentare mai uniformi.

ADUNAREA ALUATUI UI iNTR O,,BIIA'

Dupd cresterea aluatului, i1 adunim in ,,bile" pentru a crea porlii indivlduale care permit fermentarea si

modelarea unilbrmi. Acest proces ajut[ 1a intirirea structurii gluter.rului, asigurdnd o texturi mai uniformi in
blatul final, Formarea acestol bile faciliteazi qi formarea pur.rgilor de gaze, ceea ce imbunf,tilegte elasticitatea

aluatului gi promoveazi o tnai buna crestere a acestuia in timpul coacerii. Aceasti tehnicI pur.re bazele realiziril
unei pizza cu formi perfect'i ;i gust delicios.
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