
Non è la solita pizza! Negli ultimi anni la pizza 
ha decisamente cambiato volto: i professionisti 
che la lavorano e la creano sono sempre 
più attenti agli ingredienti con cui viene 
preparata, tanti chef si sono cimentati con 
questa preparazione, i locali che la ospitano 
sono sempre più belli, curati e di design. E 
alla domanda: “Andiamo a mangiarci una 
pizza?” non è più così facile rispondere. Quale 
pizza? Con quali caratteristiche? In che tipo 

di locale? Con quali abbinamenti? Il settore 
si è decisamente evoluto e ha sfaccettature 
e dinamiche su cui abbiamo indagato con 
questo numero speciale che dedichiamo a tutti 
gli appassionati della tipicità campana ormai 
patrimonio dell’umanità, ma anche ai tanti, 
tantissimi artigiani che ogni giorno lavorano 
per migliorare le ricette, creare nuove farciture 
e ideare nuovi metodi di lavorazione per 
renderla sempre più buona, leggera, digeribile 

e piacevole. L’evoluzione del mercato della 
pizza e dei pizzaioli ha portato alla creazione 
di farine sempre più tecniche, che reggano 
la super idratazione e siano adatte per le 
nuove tendenze, che per il mugnaio sono 
una vera sfida per creare prodotti attuali e 
contemporanei, che garantiscano le migliori 
performance. E a cui noi abbiamo risposto  
così come potrete vedere sfogliando le 
prossime pagine. � Il Mugnaio

Visioni, progetti, cuore, passioni e scelte del Molino, 
nelle parole del mugnaio.
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PER LA PIZZA? 
FARINE PERFORMANTI PER 

TUTTE LE ESIGENZE
Per il mondo dedicato a pizze e focacce ci siamo fatti 
guidare da due principi: semplicità di lavorazione e risultato 
eccellente. Con le nostre farine la pizza risulta sempre 
friabile e fragrante. E per i diversi tipi di clienti, abbiamo 
studiato una vasta gamma di semilavorati per la produzione 
di pizze gustose, iperproteiche e digeribili. 

MAESTRO
IL MAESTRO è un vero e proprio must in pizzeria: si tratta 
di una farina tipo 1, ricca di fibre e sali minerali. Perfetta 
per alte ed altissime idratazioni e impasti a temperatura 
ambiente, si presta a lavorazioni sia con metodo diretto che 
indiretto con poolish. Il Maestro è una farina estremamente 
versatile ed apprezzata dal mercato professionale.

LA RICETTA CON 
FARINA IL MAESTRO  

Tecnica Antica

  PROCEDIMENTO
Versare nell'impastatrice acqua, farina e lievito, impastare 
per 8 minuti, aggiungere il sale e continuare per altri 8 
minuti; la temperatura finale dell’impasto deve essere pari 
a 25°C. Disporre l'impasto in una cassa oliata che lo possa 
contenere 4 volte, chiudere ermeticamente (esempio: 16 
kg di impasto totale, usare cassa 40×60×40 cm), lasciare 
lievitare per circa 15/18 ore a temperatura ambiente. 
Trascorso questo tempo, versare l'impasto lievitato sul 
banco di lavoro utilizzando farina per spolvero. Stagliare 
con una lama affilata i panetti del peso desiderato, cercando 
di non comprimere gli alveoli. Chiudere i panetti senza 
stringere l'interno degli stessi, (ma ben chiusi sotto) e 
disporli nelle cassette infarinate, coprire e far lievitare per 
altre 2/3 ore a temperatura ambiente. Stendere, stirando i 
panetti senza comprimerli, dando la classica forma tonda o 
allungandola per una pizza in pala, condire ed infornare in 
forno statico a 330°C oppure in forno a legna a 350°C. 
È un impasto che va necessariamente preparato in anticipo, 
ma la lunga lievitazione lo renderà estremamente digeribile. 
Inoltre, se c’è dell’impasto in esubero, è sempre possibile 
utilizzarlo per fare del pane o delle pizze fritte.

Per aiutare tutti i professionisti nella
gestione delle farine, abbiamo ideato
con il nostro tecnico Alex Negrini
un tutorial dedicato a lievitazioni,
impasti e farciture, disponibile
online in versione video. Si può
richiedere a info@molinopasini.com
 
Per ogni dubbio o domanda, inoltre, 
il nostro tecnico risponde a tutti i 
professionisti scrivendo alla mail: 
pizza@molinopasini.com

  INGREDIENTI
•	 Farina Il Maestro Molino Pasini
•	 Acqua 60%
•	 Lievito Nuage 0,2%
•	 Sale fino marino iodato 3%
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La nostra Verde è una farina per 
pizza indicata per un medio tempo 
di maturazione. Adatta al metodo 

di impasto diretto, agli impasti fatti 
il mattino per la sera e anche per il 

giorno successivo con conservazione 
in cella a 0/4°C per 1-2 giorni.

AVPN: LA PIZZA È CERTIFICATA
La Farina 00 “Verde” Linea Pizzeria Farina del Mio Sacco è stata approvata da AVPN, 
“Associazione Verace Pizza Napoletana”. L’Associazione Verace Pizza Napoletana (AVPN) è stata 
fondata nel giugno 1984 a Napoli, dove ha sede legale e operativa, e non ha fini di lucro. La sua 
mission è promuovere e tutelare, in Italia e nel mondo, la vera pizza napoletana, vale a dire il 
prodotto tipico realizzato secondo le caratteristiche descritte nel Disciplinare internazionale 
per l'ottenimento del marchio collettivo “Vera Pizza Napoletana”, in vigore dal 1984 e redatto e 
registrato dall'AVPN. L'Associazione è impegnata anche nella promozione e tutela delle pizzerie 
affiliate e dei prodotti della filera produttiva legata alla “vera pizza napoletana” nonché nella 
professionalizzazione dei pizzaioli. La nostra Farina 00 “Verde” Linea Pizzeria ha conseguito 
l'approvazione dall'Associazione grazie alle proprie caratteristiche qualitative che la rendono 
una Farina perfetta per ottenere la VERA Pizza Napoletana.

VERDE
Linea 
Pizzeria
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Avete mai assaggiato una pinsa? No, non è un errore: la preparazione 
lievitata salata che va più di moda in questo momento è una 
variante romana della più celebre pizza, e da quella ha mutuato 
l’impostazione.  Ma a differenza della pizza, la pinsa romana o 
pizza in pala ha un impasto più leggero e alveolato, di forma ovale, 
gustosa, croccante, sfiziosa e più digeribile.  Da quando abbiamo 
il nostro mix ‘Pala e Pinsa’ abbiamo avuto molte soddisfazioni: 
ci ha infatti permesso di salire sul podio del concorso Ciack che 
pizza! con Mirko Pizzuti, autore di una ricetta vincente.  Come lo 
facciamo? Il Mix “Pala e Pinsa” Molino Pasini è ottenuto con una 
sapiente miscelazione di farine, ed è perfetto per impasti ad alta 
ad altissima idratazione. Il risultato sarà un prodotto croccante 
fuori e soffice dentro, particolarmente goloso e molto digeribile: 
una peculiarità dovuta alla lunga lievitazione, che supera le 24 ore, 
e all’elevata idratazione. Il Mix Pala e Pinsa è indicato infatti per 
tempi di maturazione medio lunghi ed alta idratazione. Con il nostro 
tecnico Alessandro Negrini, campione mondiale pluripremiato, 
giudice ai campionati mondiali di pizza ed esperto in tecniche di 
impasto e di preparazione, abbiamo sviluppato un prodotto dalle 
grandi performance, come ci spiega lui stesso: “il semilavorato 
pala e pinsa è un mix che si presta per impasti ad alta idratazione 
e lunghe maturazioni, indicato proprio per la pizza in pala o 

pinsa romana. Tra le varie ricette, la si può utilizzare con metodo 
diretto con idratazione al 90% e 24 ore di maturazione o con il 
pre impasto (o biga). Il mix Pala e Pinsa fa parte della nostra linea 
Elementi, che ha una nuova identità dal 2020.  Sono tre le famiglie 
di prodotti che caratterizzano Elementi: Elementi di Pane, Elementi 
di Pizza ed Elementi di Prestazione. La classificazione vuole essere 
immediatamente chiara per chi la utilizzerà, dando strumenti 
adeguati in termini grafici e concettuali per comprendere subito quali 
sono le caratteristiche delle varie referenze. I sacchi si sono allineati 
allo stile della famiglia Pasini con una nuova veste, più moderna 
e vicina alla nostra immagine innovativa e alcuni Elementi sono 
accompagnati anche da una card, con foto e ricetta: uno strumento 
in più per capirli e utilizzarli al meglio. Pensata con competenza 
da uno staff tecnico di professionisti del settore, unita all'utilizzo 
di farine pregiate e al dosaggio corretto dei singoli componenti, 
Elementi è un vero e proprio progetto molitorio all’avanguardia. La 
profonda conoscenza del settore e delle materie prime, propria di 
Molino Pasini, ha dato vita a soluzioni in grado di risolvere le tante 
sfide nel campo della panificazione, pizzeria e pasticceria. Elementi 
di Pizza è la sezione che abbiamo dedicato a chi crea pizza in pala e 
pinsa romana, anche con impasti croccanti, multicereali, con avena, 
segale e germe di grano e tante altre varianti.  

MIX
Pala e 
Pinsa
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R
icette per —

 Professionisti

PALA e PINSA
Alta Idratazione

  PROCEDIMENTO
Versare nell'impastatrice il mix, ossigenare per circa 
2 minuti ed aggiungere l’80% dell'acqua, ad una 
temperatura di circa 18°C, ed il lievito. Impastare 
in prima velocità per 5 minuti, aggiungere il sale 
ed impastare per altri 2 minuti. Aggiungere l’olio 
EVO e passare in seconda velocità per farlo assorbire 
completamente, quindi terminare di idratare a piccoli 
step versando ogni volta non più di 300 ml della restante 
quantità di acqua (1,2 lt). Oliare la superficie di lavoro, 
versare l'impasto e realizzare 8 pieghe. Disporre l'impasto 
in un contenitore molto capiente precedentemente 
oliato e far riposare per 24 ore a temperatura controllata 
di +6°C. Al termine di questo tempo, l’impasto dovrà 
apparire ricco di bolle d’aria. Versare quindi l'impasto 
sul banco infarinato e procedere allo staglio dei panetti 
del peso desiderato, realizzando quattro pieghe ben 
strette. Disporre in una cassetta oliata lasciando uno 
spazio sufficiente tra un panetto e l'altro e far lievitare i 
panetti per circa 6/8 ore a temperatura ambiente. Quindi 
stendere su un ripiano abbondantemente infarinato e pre-
cuocere per 5 minuti in forno statico a 270° centigradi 
con una percentuale di suolo maggiore rispetto al cielo, 
in proporzione circa 60% e 40% Terminare la cottura 
invertendo le percentuali di suolo e cielo, oppure 
abbattere per un utilizzo successivo. 

  INGREDIENTI
•	 Mix Pala e Pinsa Linea Elementi Molino Pasini
•	 Acqua 87%
•	 Lievito Nuage 0,6%
•	 Sale fino marino iodato 3%
•	 Olio EVO 3%

PIZZA NAPOLETANA
Indicazioni dell’Associazione  

Verace Pizza Napoletana

  PROCEDIMENTO
Versate l’acqua in una ampia ciotola, sciogliete il sale 
avendo cura di mescolare bene con la mano. Con la mano 
asciutta, unite al composto di acqua e sale circa il 10% 
della farina, versandola a pioggia. È importante eseguire 
questa operazione prima di aggiungere il lievito, poichè 
il contatto diretto con il sale lo disattiverebbe. Dopo aver 
lavorato per qualche secondo il composto aggiungete il 
lievito che andrete ad amalgamare con cura. Continuate 
a incorporare la restante farina a pioggia, amalgamandola 
all’impasto con un movimento rotatorio del pugno 
all’interno della ciotola. Una volta che tutta la farina sarà 
assorbita, rovesciate l’impasto sul banco e continuate 
a lavorarlo, ripiegandolo su se stesso. Fate attenzione a 
non tirare troppo la pasta, altrimenti danneggerete la 
maglia glutinica appena formata. Ultimate la lavorazione 
dell’impasto e lasciatelo riposare coperto da un panno 
umido. Questo accorgimento vi consentirà di evitare 
l’indurimento della pasta per effetto dell’evaporazione 
dell’acqua. Trascorso il tempo di riposo della pasta, 
rimuovete il panno umido e, aiutandovi con la spatola, 
staccate una striscia di pasta. Partendo da una estremità 
ripiegate con le dita i bordi della pasta verso il basso. 
Stringete la pallina di pasta così ottenuta tra il pollice e 
l’indice, esercitando una pressione che vi consentirà di 
mozzare la pasta, ottenendo un panetto che dovrà pesare 
tra i 200 e i 280 g. Riponete i panetti così realizzati 
su una teglia, ben distanziati tra di loro. Coprite con 
pellicola trasparente e lasciate riposare per almeno altre 
8 ore. Trascorso il tempo di lievitazione (min. 8 - max 
24 ore) estraete un panetto, aiutandovi con colpi netti e 
decisi di spatola. Intingete con delicatezza la pasta nella 
farina, per evitare che possa appiccicarsi alle mani, senza 
però usarne troppa, che potrebbe restare legata all’impasto  
in fase di cottura e conferire un sapore amaro alla pizza. 
Unite entrambe le mani ed esercitate una pressione sul 
panetto con un movimento ondulatorio delle dita. Questa 
operazione vi consentirà di spostare l'aria contenuta 
nel panetto dal centro verso l'esterno. Fate attenzione 
a non schiacciare i bordi del panetto, altrimenti avreste 
una completa fuoriuscita dell'aria, che impedirebbe il 
sollevamento del cornicione. Ripetete l'operazione alcune 
volte, avendo cura in ogni passaggio di imprimere alla 
pasta un quarto di giro. Tenete la mano sinistra sotto 
il disco di pasta e, aiutandovi con il pollice, stendetene 
un lembo. Capovolgete il disco sul palmo della mano 
destra ben aperto. Questo passaggio vi permetterà di 
allargare ulteriormente la pasta e di scrollare via la farina 
in eccesso. Ritornare alla posizione iniziale, facendo in 
modo che il disco di pasta effettui un quarto di giro. 
Ripetere l'operazione fino alla stesura completa della 
pasta. Scaldate il forno alla massima temperatura (250°C 
e anche oltre per i forni che lo consentono), cuocete la 
pizza soltanto con il pomodoro e un filo d'olio per circa 
10-12 minuti e poi aggiungete il fiordilatte o mozzarella 
tagliati a fettine e cuocete per altri 6-8 fino a che non è 
ben sciolta. All'uscita, decorare con un paio di foglie di 
basilico e, per chi lo gradisce, un filo di olio a crudo. 

  INGREDIENTI
•	 0,8-1 kg di farina Verde Pizzeria Molino Pasini
•	 500 ml di acqua
•	 20-30 g di sale
•	 1-3 g di lievito di birra fresco OPPURE lievito madre 

5-20% della farina utilizzata, OPPURE lievito di birra 
secco rapporto 1 a 3 rispetto al fresco (1 g di secco 
corrisponde a 3g di fresco)
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La nuova linea “Soffio”, nata dalla Ricerca&Sviluppo Molino Pasini, 
è una farina ad uso professionale tipo “0”, destinata principalmente 
al canale Pizzeria, messa a punto a partire dalla miglior selezione e 
miscela di grani teneri per la realizzazione di impasti estremamente 
leggeri e soffici. E come un Soffio, impercettibile e di una leggerezza 
quasi impalpabile, questa farina crea prodotti che uniscono in 
perfetta armonia di gusto e consistenza i 4 elementi: acqua, aria, 
terra e fuoco. “Soffio” è il nome scelto per evocare l’idea della 
leggerezza e dell’abbondanza di alveolature, elementi distintivi 
dei prodotti realizzati con queste farine dalle performance uniche. 
Per rispondere alle esigenze produttive di tutti i professionisti 
e consentire il massimo risultato con differenti tecniche di 
lavorazione, la linea “Soffio” è proposta in tre varianti: per la breve, 
media e lunga lievitazione, a seconda del tipo di impasto che si 

vuole realizzare, da quello diretto con lievitazione a temperatura 
ambiente fino agli indiretti con lievitazioni molto lunghe, con o 
senza utilizzo della tecnica del freddo. In ogni caso, il risultato 
sarà una pizza più facilmente digeribile, dall’ottima croccantezza 
– dovuta all’elevato livello di proteine – e dal bordo alto e 
alveolato. Per questa linea speciale di farine è stato individuato un 
testimonial d’eccezione: Ian Spampatti, giovane chef bergamasco, 
eletto Miglior Pizzaiolo Emergente secondo la Guida Gambero Rosso 
2020, che parlando di se stesso dice: «Il mio concetto è quello di 
unire pizza e cucina, su una base di alta panificazione. Un progetto 
che si evolve ogni giorno, con tanto studio e pratica, e una ricerca 
continua della perfezione. Di fondamentale importanza è la scelta 
degli ingredienti: amo stare a stretto contatto con i produttori delle 
materie prime e seguirne la filiera».

S O F F I O

SOFFIO – BREVE LIEVITAZIONE 
Farina di grano tenero tipo 0 per 

impasti diretti o breve maturazione 
per preparazioni in giornata

 
SOFFIO – MEDIA LIEVITAZIONE

Farina di grano tenero tipo 0 per 
media maturazione, per metodo 

diretto/indiretto con preparazione 
al mattino per il giorno successivo

 
SOFFIO – LUNGA LIEVITAZIONE

Farina di grano tenero tipo 0 per 
lunga maturazione, per metodo 

diretto/indiretto.
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SOFFIO BREVE  
Impasto Diretto 

Pizza Tonda

SOFFIO LUNGA  
Impasto Diretto con 

Biga Fredda

SOFFIO MEDIA  
Impasto Diretto 
Pizza Napoletana

  PROCEDIMENTO
Versare nell’impastatrice farina e 
sale, fare ossigenare per 2 minuti, 
aggiungere tutta l’acqua, lasciandone 
solo una minima parte per scioglierci 
il lievito. Dopo 5 minuti, aggiungere 
il lievito sciolto, versare l’impasto 
sul piano infarinato e realizzare 8 
pieghe; quindi far riposare un’ora 
e formare panetti da 280 grammi 
cadauno, disporli in cassette e lasciarli 
lievitare per circa 8 ore a temperatura 
ambiente. Stenderli e cuocere in forno 
ad una temperatura compresa tra i 
400° e i 500°C, preferibilmente in 
forno a legna.

  INGREDIENTI
•	 Farina Soffio Media Lievitazione  

Molino Pasini
•	 Acqua 60%
•	 Lievito secco Nuage 0,4%
•	 Sale fino Marino iodato 3%

R
icette per —

 Professionisti

  PROCEDIMENTO
Per prima cosa versare la farina 
nell’impastatrice e farla ossigenare 
per circa 2 minuti in prima velocità. 
Aggiungere il lievito e l’acqua ed 
impastare per altri 5 minuti; poi 
mettere il sale e passare in seconda 
velocità. Chiudere infine l’impasto 
dopo circa altri 7 minuti e trasferirlo 
su un piano di lavoro, prima di 
riporlo in una cassetta chiusa. Far 
riposare l’impasto per 30 minuti a 
temperatura ambiente, poi effettuare 
lo staglio e far riposare nuovamente 
i panetti in una cassetta per pizza 
per circa 180 minuti a temperatura 
ambiente. Stendere i panetti e cuocere 
in forno ad una temperatura compresa 
tra i 320° e i 400°C.

  INGREDIENTI
•	 Farina Soffio Breve Lievitazione  

Molino Pasini;
•	 Acqua 55%;
•	 Lievito secco Nuage 0,5% / 1%;
•	 Sale fino Marino iodato 3%;

  PROCEDIMENTO
Mettere tutti gli ingredienti 
nell’impastatrice ed impastare 
per 3 minuti in seconda velocità, 
impostando l’inversione di marcia. 
Riporre quindi l’impasto, spezzettato 
e senza comprimerlo, in vasca chiusa 
oliata a +3° C per 24 ore.

  INGREDIENTI BIGA FREDDA
•	 5 kg di farina Soffio Lunga 

Lievitazione Molino Pasini
•	 2,5 lt di acqua
•	 40 g di lievito secco Nuage

  PROCEDIMENTO
Impastare la biga con il 60%
dell’acqua per 2 minuti in prima
velocità, poi aggiungere il sale e
continuare a impastare per altri 2
minuti. Aggiungere l’olio, passare in 
seconda velocità ed aspettare che inizi 
a formarsi la zucca, continuare quindi 
ad idratare con la restante acqua poco 
per volta (circa 150 ml ogni step), 
attendendo che si riformi la zucca 
ogni volta. Quando tutta l’acqua sarà 
stata aggiunta, impastare per altri 2 
minuti poi realizzare 8 pieghe e far 
riposare in vasca chiusa oliata per 
60 minuti a temperatura ambiente. 
Effettuare lo staglio e far riposare i 
panetti in vasca infarinata e chiusa per 
120 minuti a temperatura ambiente. 
Infornare su teglie in ferro non oliate. 
Effettuare la pre-cottura a 280°C con 
suolo 70% e cielo 30%,  condire e 
terminare di cuocere invertendo le 
percentuali di terra e suolo.

  INGREDIENTI RINFRESCO
•	 Biga
•	 1,4 lt di acqua
•	 125 g di sale marino iodato 
•	 100 g di olio EVO
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Per cogliere tutta l’essenza dell’autentica pizza, 
siamo andati nella sua terra d’origine. Tra piacevoli 
promontori e viste mare mozzafiato, ecco la nostra 
protagonista incorniciata da scenari da favola, nel 
suo territorio di riferimento. Qui ci sono alcuni dei 
migliori interpreti della ricetta più amata al mondo: 
famiglie e professionisti che hanno saputo cogliere 
l’unicità di questo luogo valorizzandolo attraverso il 
piatto che più di ogni altro lo rappresenta. Tutti da 
scoprire, gustando le loro creazioni sul posto. 

DANIELE GOURMET, Avellino; 
FAMIGLIA PRINCIPE 1968, Nocera Inferiore; 
GUSTO OVER THE SEA, Agropoli; 
ELYSIUM PIZZERIA, Agropoli; 
PIZZE IN PIAZZA, Acciaroli. 
Un grazie speciale alla nostra guida locale, 
Linda Auricchio di PLANET BEVERAGE. 

Grazie a:

Istantanee 
campane

Pizza assolata

Mare all’infinito

All’ombra degli alberi

Luce al tramonto
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Con la birra

Il cornicione

Acqua di margherita

Mortadella e pistacchio

Solo sole

Solo lui: il Vesuvio 

Un tuffo nel blu
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PIZZA in casa:
una buona ABITUDINE

LA PIZZA PUÒ RIENTRARE  
IN UNA ALIMENTAZIONE  

SANA E BILANCIATA?

LO ABBIAMO 
CHIESTO ALLA DIETISTA 
ELENA PIOVANELLI.

PIZZA CLASSICA�
di Alex Negrini
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  PROCEDIMENTO
In una terrina mettere la farina creando una corona; 
versare versare al centro l’acqua ed il lievito fresco. 
Iniziare ad impastare con una sola mano e dopo circa 
2 minuti aggiungere il sale e l’olio evo (o 40 grammi 
di strutto).  Una volta incorporati tutti gli ingredienti, 
terminare di impastare su un piano leggermente 
infarinato fino ad ottenere un impasto liscio e compatto. 
Riporre in una ciotola leggermente unta e chiudere con 
pellicola, lasciando riposare per circa un’ora. A questo 
punto, dividere l’impasto in 2 parti, creando panetti e 
lasciarli nuovamente riposare per 30 minuti circa.  Oliare 
leggermente una teglia in ferro o teflonata (per forno di 
casa), premere energicamente dal centro verso l’esterno 
il panetto nella teglia (non importa se non si arriva fino al 
bordo); spennellare con olio e dopo 15 minuti ri-allineare 
la pasta nella teglia, allargandola fino al bordo. 
Spennellare la superficie con un’emulsione di olio di oliva 
ed acqua al 50% e riporre in forno spento per 2/3 ore. 
Trascorso questo tempo, condire la pizza a piacere senza 
schiacciarla ed infornare in forno pre-riscaldato statico 
a 250° C (230°C se ventilato) per circa 10 minuti. Togliere 
dal forno, aggiungere la mozzarella e terminare la cottura.

  INGREDIENTI (per 3 pizze)
•	 500 g di farina Ideale  
	 per Pizza La Tua Farina 
•	 280 g di acqua

•	 10 g di lievito fresco
•	 15 g di sale
•	 20 g di olio evo

L’arte del farla è patrimonio dell’Umanità Unesco. Il sapore è apprezzato all’unanimità. Ha una 
storia affascinante: fu per Margherita di Savoia che, nel 1889, il pizzaiolo Raffaele Esposito 

creò la patriottica pizza in cui i colori della bandiera furono sapientemente rappresentati da 
mozzarella, pomodoro e basilico. Serve altro per nominarla piatto italiano per eccellenza?

Certamente! Un’alimentazione corretta  
non esclude nessun alimento a priori, tranne 
in situazioni particolari, ovvero in caso di 
problemi di salute o per allergie/ intolleranze 
alimentari. Alcuni consigli in pillole per 
coloro che tendono ad aver problemi con  
la linea e non solo.
•• Valutate il consumo di questo alimento 

a pranzo, in questo modo avrete tutto il 
giorno per digerirla e smaltirla.

•• Inserite delle fibre scegliendo un impasto 
integrale, o valutando il consumo di una 
porzione di verdura come antipasto, o 
aggiungendo una quantità generosa di 
vegetali sull’impasto; in questo modo 
limiterete gli sbalzi glicemici e bilancerete 
correttamente il pasto.

•• limitate il più possibile il consumo di sale ed 
alimenti salati (salumi, formaggi, patatine…) 
nelle giornate in cui consumerete la pizza.

•• Se opterete per una pizza molto farcita, 
evitate il consumo di bibite, alcolici e dessert.

•• Se normalmente non vi sentite sazi dopo 
aver mangiato una buona pizza, inserite una 
porzione di verdura e della frutta (anche 
macedonia, ma senza zucchero), prima o a 
conclusione del pasto.

•• Indipendentemente dal vostro peso, 
consumate pizze di qualità, pretendete di 
avere più informazioni possibili sul tipo 
di impasto, la lievitazione, la qualità delle 
materie prime e il tipo di cottura.
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PIZZA IN PADELLA
SENZA LIEVITO
di Gnambox

R
icette per —

 Am
atori

  PROCEDIMENTO
In una ciotola versare la farina, tre cucchiai di olio, un 
cucchiaino di sale e l’acqua. Mescolare con un cucchiaio 
finché tutta la farina sarà incorporata, poi lavorare 
l’impasto con le mani finché elastico e omogeneo. 
Stendere l’impasto in una forma rotonda, ungere bene 
la padella (da 32 cm di diametro) poi adagiare l’impasto 
nella padella e distribuirlo bene con le dita. Spalmare la 
superficie con la passata di pomodoro precedentemente 
condita con olio, sale e basilico fresco. Coprire con un 
coperchio (meglio se di vetro) e cuocere senza aprire per 
10 minuti a fuoco medio (dosare la potenza del fornello 
è fondamentale, meglio più bassa e costante per evitare 
che l’impasto bruci). Dopo 10 minuti aggiungere la 
mozzarella e le olive poi coprire di nuovo con il coperchio 
e continuare la cottura per circa altri 10 minuti (o finché 
la mozzarella sarà sciolta). La scelta della mozzarella è 
fondamentale, non deve rilasciare acqua: utilizzare un 
prodotto per pizza oppure far asciugare molto bene la 
mozzarella tagliandola qualche ora prima e posizionandola 
su carta assorbente. Una volta pronta aggiungere un filo di 
olio a crudo, origano e qualche fogliolina di basilico.

  INGREDIENTI (per 3 pizze)
•	 270 g di farina Ideale 	
	 per Pizza La Tua Farina
•	 150 g di acqua
•	 100 g di passata di 		
	 pomodoro
•	 150 g di mozzarella

•	 olive
•	 basilico fresco
•	 origano
•	 olio evo
•	 sale
•	 pepe

PIZZA FATTA IN CASA
di Alessandra Dani

  PROCEDIMENTO
Il giorno precedente, sciogliere il lievito in poca acqua 
presa dal totale (tenerne da parte altri 20 gr circa da 
mettere in seguito insieme al sale) e unire in una ciotola 
con la farina e l’acqua rimasta. Lavorare l’impasto 
brevemente e lasciar riposare per 30'. Aggiungere il 
sale, i 20 grammi di acqua e l’olio. Lavorare brevemente 
l’impasto all’interno della ciotola, dopodiché iniziare con 
l’allungare un lembo di pasta verso l’esterno ripiegandolo 
poi al centro. Continuare questa lavorazione fino a che non 
avete effettuato un giro di 360 gradi. Ripetere l’operazione 
per 4 volte a distanza di 15 minuti, coprendo ogni volta 
per evitare che l’impasto si secchi. Trasferire l’impasto in 
una ciotola pulita piuttosto grande e leggermente unta 
d'olio, coprire con della pellicola e lasciar lievitare per 30' 
a temperatura ambiente, poi riporla in frigorifero. Dopo 24 
ore tirar fuori la ciotola e lasciare che l’impasto riprenda 
temperatura. Rovesciare l’impasto su una spianatoia 
infarinata con della semola di grano duro e formare 3 
panetti da 300 grammi circa da lasciar lievitare per 1 ora. 
Trascorso questo tempo accendere il forno (in modalità 
statico) al massimo della temperatura (250°), iniziare poi 
a stendere un panetto alla volta su un foglio di carta forno 
leggermente infarinato sempre con la semola, schiacciare 
delicatamente con movimenti dal centro verso l’esterno, 
fino a che non si raggiungerà la misura desiderata. 
Guarnire poi con la salsa di pomodoro. Con l’aiuto di un 
tagliere, far scivolare la pizza (con il suo foglio di carta) 
direttamente sulla parte bassa del forno e cuocere per 5 
minuti, dopodiché tirare fuori la pizza, unire la mozzarella 
o altri ingredienti a piacere e lasciar cuocere ancora finché 
il cornicione e la base risulteranno belli dorati. 

  INGREDIENTI (per 3 pizze)
•	 500 g di farina Ideale 
	 per Pizza La Tua Farina 
	 (o 300 g di Ideale per 
	 Pizza e 200 g di Primitiva 
	 tipo 1)
•	 370 g di acqua

•	 Salsa di pomodoro
•	 mozzarella
•	 4 g di lievito di birra  
•	 un cucchiaino di sale 
•	 un cucchiaio di olio 
	 extravergine 
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ANCHE TU SEI 
#PROUDTOBEPASINI?

Come noi siamo orgogliosi di produrle al meglio, così speriamo che 
le nostre farine vengano utilizzate da chi le valorizza rendendole dei 
capolavori. Abbiamo creato un hashtag #proudtobepasini (orgogliosi 
di essere Pasini) che vogliamo condividere con tutti i professionisti 
appassionati come noi del Molino: speriamo che diventi sempre di 
più il tormentone social per tutti coloro che usano le nostre farine e 
ne sono fieri. Volete partecipare a questo racconto collettivo digitale? 
Non dovete far altro che postare su Facebook e Instagram immagini del 
vostro lavoro con un particolare che vi renda consumatori fieri di farine 
Molino Pasini, usando #proudtobepasini. Noi condivideremo i post più 
belli, per raccontare una grande storia comune di persone capaci e 
felici di essere parte di un gruppo di lavoro sensibile e concreto.

Molino Pasini SpA
via Buscoldo 27 bis
46010 Cesole di Marcaria
MN – Italia
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