


Celé tada druht mouky a smési z ptirodniho kvasku (italsky “Pasta madre”) a
doplnkovych produktti pro uspokojeni vSech potieb profesionalnich pizzaii.
Ptirodni kvasek davéa konecnym vyrobklim bezkonkuren¢né vysokou kvalitu,
které se vyznacuje lep$i stravitelnosti, chuti a lehkosti a kiupavosti i za studena.
Nekompromisni kvality nasich smési
jsme dosahli peclivym vybérem
obili z toho nejlepsiho na italském

1 mezindrodnim trhu.
Kvalita zrna je garantovana kon-
trolami a testy, které provadime
jak v naSich laboratofich, tak v
profesiondlnich testovacich
zafizenich. Vyrobni
proces probihd v
nejmodernéj$im
prumyslovém zavod¢
s nejpropracovangjSim
plné automatickym
vysokokapacitnim
zatfizenim.

Pfirodni kvasek
Enerpizza

Mouky del Gusto - Pizza mouky
OranZova, Modra, Cervena, Zelena

Speciality del Gusto
Scrocchiarella
Pizza Smart (Pfirodn¢ kynuta Pizza)

Smési del Gusto - Smési pro Pizzerie
Vera Napoli, Vera Napoli So6ja, Pizza S¢ja

Smési del Gusto - Smési pro Focaccerie Fo-
caccia Genovese, Focaccia riizné zrno, Focaccia
semolinova, Focaccia rustikalni, M¢kka sm¢s

Smési del Gusto - Smési pro Food & Beverage
Téstoviny Smart, Téstoviny Smart semolina, Noky
Smart

Konzervované prisady

ArtyCokova srdicka 30/40 ve vodgé,
ArtyCokové platky ve vode,

ArtyCokové vysece ve vode,

ArtyCokové vysece dusené ve slune¢nicovém
oleji, Zampiony krajené ve vodé, Zampiony
dusené v oleji, Pfedkrm “Po cikansku”,
Krajena cibule,

Loupana raj¢ata, Rajcatova duZina
Dopliikové produkty:

Podsyp, Vicezrmna smés, susené drozdi “Bravo”



)

ENERPIZZA

ENERPIZZA

Prirodni kvasek

Pomoci tradi¢ni metody Italmil
udrzuje a obnovuje kvasek ze
stoletych zasob opakovanym
ptidavanim vody a mouky, ¢imz
dochazi k optimalni koncentraci
ptirodniho kvasku a laktobacild.
Tésto je poté susi a mele, cimz
vznikne zaklad ENERPIZZA,
vysoce technologicky praskovy
prirodni kvasek, ktery dodava pizze
lepsi taznost, chut), stravitelnost a
kiupavost i kdyz je pizza podavana za
studena! SlozZeni: pfirodni typ “0”
mouky z mekké psenice.

SLOZENI: ptirodni kvasek z mouky
z mékké pSenice typu “0”.

DAVKOVANT:
30/50 g téstana 1000 g mouky.

Poznamka:

Mnozstvi pouzivanych pivovarskych
kvasnic zlistava normalné
nezmenéno.






MODRA CERVENA



Scrodiarella

PRIBLIZNY RECEPT:

PRED-TESTO:

Smeés Scrocchiarella g 1000 1 kg spravné
Voda g 600 nakynutého tésta
Bravo susené drozdi (20 g Cerstvého) g 10

Celkem g 1610

poté vlozte do hermeticky uzavieného plastového boxu.
Nechte kynout pii 4°C (39°F) 16 az 24 hodin.

HNETENT:
PRED-TESTO 1610 v L
yvalovani
tésta

Smés Scrocchiarella 1000
Voda 900
Sul 60
Extra panensky olivovy olej 40
Bravo susené drozdi (10 g Cerstvého) g 5

Oskenujte si
QR k&d na sviyj
mobilni telefon
a podivejte se
na video s pro-

Michejte pred-tésto se smesi Scrocchiarella, drozdim a cca

Pridejte stl a po jedné minuté zvyste rychlost na stupen 2,
pricemz pridavejte olivovy olej. Nechte hnétat dalsich 10
minut a postupné pridavejte zbyvajici vodu (nebo dle pod-
minek maximalni mozné mnozstvi). T€sto nechte odpocin-
out 40 minut v plastové piepravce, piendejte na pomouceny
val a rozdélte na pozadovanou velikost (1000 g tésta = 1
metr Scrocchiarelly).

Bochanky naskladejte tésné vedle sebe do plastovych
prepravek a nechte kynout alesponn 3 hodiny pfi pokojové
teploté (20°C, 68°F).

Bochanky vyvélejte, oblozte a ochut'te dle chuti. Pecte pfi
300°C (572°F).

vr Och [ tst
cesem pripravy chuceni tésta

Scrocchiarelly!

Typicka Scrocchiarella
v kone¢né fazi




VERA NAPOLI VERA NAPOLI SOJA

Smés z mouky z vybrané mékké psenice, peclivé namichané Smés z mouky z vybrané mékké pSenice, oprazené soji,
s moukou z tvrdé pSenice, kvaskem, pSeni¢nymi klicky a kvasku, pSeni¢nych kli¢kt a sladu.

sladem. Tato smés vytvari lehkou a voiiavou pizzu, charakteristickou
Tato smés vytvaii kiupavou a chutnou pizzu, ktera si uchovava lehkou stravitelnosti a unikatni chuti.

své vlastnosti i za studena. Vhodna pro kratkou/stiedni dobu kynuti.

Vhodna pro kratkou/stiedni dobu kynuti.

r

Prirozené kynouci pizza, bez pridani pivovarskych kvasnic PI1ZZA SOJA

Pizza Smart je smés sloZena z mouky z mékké pSenice

typu “0” a prirodniho kvasku. POZOR Smés ze severoamerické pSenice, oprazené sdji, mouky z
Aktivni pfirodni kvasek, ziskany tradi¢ni metodou, Pro dosazeni usp&neho vysledku je nezbytné dodrzet tvrdé pSenice, pSeni¢nych klicki a slune¢nicového lecitinu.
udrzuje viechny organoleptické vlastnosti nezménéné a uvedenou konecnou teplotu tésta: Tato smés charakterizuje t€sto vynikajici stabilitou a vysled-

umoziuje piipravu pizzy bez pouziti klasického drozdi. 5 . ) B nou pizzu velmi zajimavou chuti.
Pizza Smart zarucuje lehkou stravitelnost, vynikajici chut’, (30°C (86°F) x 2) - okolni teplota = teplota vody Vhodna pro stfedni/dlouhou dobu kynuti.

lehkost a kiupavost kone¢ného produktu “i za studena”.

Tradi¢ni metoda
Pizza Smart si uchovava své vlastnosti i po pridani
1 - 2 g drozdi na 1 kg mouky v ptipadé, ze

PRIBLIZNY RECEPT: postupujete tradi¢nim zpsobem kynuti 4/8 hodin
Pizza Smart g 1000 pti pokojové teploté.

Voda g 550/570

Sual g 20

Extra panensky olivovy olej g 30

Smichejte v§echny suroviny a vypracujte hladké a suché
tésto (konecnd teplota tésta: cca 30°C, 86°F). Rozdélte
na bochanky a nechte kynout ptfi 30°C cca 4-5 hodin.
Tésto vyvalejte a pecte jako obvykle.

Vykynuté bochanky, skladované pri 0°/+4°C (32/39°F),
si zachovaji své vlastnosti nezménéné po dobu 36 az
48 hodin.







FOCACCIA GENOVESE

ZDROJ
JODU

Mouka z mékké pSenice, ptirodni kvasek, sladova mouka z
mékkeé pSenice, dextroza, ochranna jodizovana sil PRESAL* a
slune¢nicovy lecitin; vhodna pro snadnou pfipravu pizzy na
plechu a Focaccia. Charakteristicka vynikajici chuti, vini a
kfupavosti i za studena.

Smés Focaccia Genovese g 1000
Bravo suSené drozdi (20/30 g Cerstvého) g 10/15
Extra panensky olivovy olej g 20/40
Voda g 600

JiZ v€etné pchranné jodizované soli PRESAL*

Michejte smés Focaccia Genovese Mix s drozdim a vodou 5
minut. Po 3 minutach pfidejte olej a zvyste rychlost na druhy
stupenl a michejte 7 minut. Tésto nechte odpocinout 10 az
15 minut a rozdélte (1,000 g pro 40x60 cm plech), tvarujte
ve dvou fazich (po 10 minutach), nakonec prsty vmacknéte
solanku (Salamoia)**.

Kynuti cca 90 min. Peéte pii 230°C (446°F) cca 20 min; na
konci peéeni focaccie obrat’te a nechte 2-3 min oschnout.

FOCACCIA SEMOLINOVA

ZDROJ
JODU

Peclivy vybér nejlepsi tvrdozrnné pSeni¢né mouky, bohaté
na lepek, bilkoviny a karotenoidy, smichané s moukou z mekké
pSenice, kvaskem, sladovou moukou z mékké pSenice, slun-
ecnicovym lecitinem a ochrannou soli PRESAL* pro snad-
nou piipravu focaccie a pizzy na plech.

Smés Focaccia Semolinova g 1000
Bravo susené drozdi (20/30 g Cerstvého) g 10/15
Extra panensky olivovy olej g 20/40
Voda g 600

JiZ v€etné pchranné jodizované soli PRESAL*

Michejte vSechny suroviny kromé oleje 15 minut az do
vytvoreni hladkého a suchého tésta. Pfidejte olivovy olej a
michejte dalsi 4 minuty. Tésto nechte odpocinout 10 az 15
minut a rozdé€lte (1,000 g pro 40x60 cm plech), tvarujte ve
dvou fazich (po 10 minutach), nakonec prsty vmacknéte so-
lanku (Salamoia)**.

Kynuti cca 90 min. Peéte pti 230°C (446°F) cca 20 min; na
konci peceni focaccie obrat'te a nechte 2-3 min oschnout.

)

FOCACCIA RUZNE ZRNO

ZDROJ
JODU

Mouka z mékké pSenice, sdja, sezam, kukufice, Zito, len,
proso, oves, jeCmen, kvasek a ochranna jodizovana sul
PRESAL¥*, slune¢nicovy lecitin, sladova pseni¢na mouka a
dextrdoza peclivé smichané s kvaskem pro focacciu bohatou
v chuti a vlakning.

Smés Focaccia rizné zrno g 1000
Bravo susené drozdi (20/30 g Cerstvého) g 10/15
Extra panensky olivovy olej g 20/40
Voda g 550

JiZ véetné pchranné jodizované soli PRESAL*

Michejte smés Focaccia rizné zrno s drozdim a vodou 5
minut. Po 3 minutach ptidejte olej a zvyste rychlost na druhy
stupei a michejte 7 minut. Tésto nechte odpocinout 10 az
15 minut a rozdélte (1,000 g pro 40x60 cm plech), tvarujte
ve dvou fazich (po 10 minutach), nakonec prsty vmacknéte
solanku (Salamoia)**.

Kynuti cca 60 min. Posypte hrubozrnnou soli a pecte pfi
230°C (446°F) cca 20 min; na konci peceni focaccie obrat’te
a nechte 2-3 min oschnout.

FOCACCIA RUSTIKALNI

ZDROJ
JODU

Pseni¢na mouka, sluneénice, Zito, oves, jeCmen, Inéné seminko,
kvasek, sezam, ochranna jodizovana sul PRESAL*, sladova
jeémenna a pSeni¢nd mouka peclivé smichané s ptirodnimi
kvasnicemi zarucuji bohatou chut’ focaccie.

Smés Focaccia Rustikalni g 1000
Bravo suSené drozdi (20/30 g Cerstvého) g 10/15
Voda g 550
Extra panensky olivovy olej g 20/40

Jiz v¢etné pchranné jodizované soli PRESAL*

Michejte smés Focaccia Rustikalni s drozdim a vodou 5
minut. Po 3 minutach pfidejte olej a zvyste rychlost na druhy
stupenl a michejte 7 minut. Tésto nechte odpocinout 10 az
15 minut a rozdélte (1,000 g pro 40x60 cm plech), tvarujte
ve dvou fazich (po 10 minutach), nakonec prsty vmacknéte
solanku (Salamoia)**.

Kynuti cca 60 min. Posypte hrubozrnnou soli a pecte pii
230°C (446°F) cca 20 min; na konci pe€eni focaccie obratte
a nechte 2-3 min oschnout.

MEKKA SMES

ZDROJ
JODU

Smés z vybrané mékké psenice, suSeného mléka, kvasku a
ochranné jodizované soli PRESAL*. M¢kka smés umoziuje
ziskat kone¢ny produkt s velkym objemem, mékkou strukturou
a jedine¢nou chuti. Vhodna pro pfipravu pizzy na plech.

Mékka smés g 1000
Water g 500/520
Bravo Dry Yeast (20/30 g if fresh) g 10/15
Extra panensky olivovy olej g 20/40

JizZ véetné pchranné jodizované soli PRESAL*
Doba hnétenti (spirala): 12 min. (do dosaZeni
hladkého a suchého tésta).
Teplota tésta: 26°/28°C (79/82°F)

Vsechny suroviny michejte jak je popsano vyse. Tésto nechte
odpocinout 5 az 10 min, rozdé€lte a vytvarujte (1000/1200 g
pro 40x60 cm plech).

Tésto nechte odpocinout dalSich 20 min, roztahnéte na
plech a polijte olejem (v piipadé pizzy na plech jesté potiete
rajcatovou omackou). Nechte kynout 60 az 90 min. Posypte
hrubozrnnou soli v pfipadé focaccie (pizzu posypte dopliky).
Pecte pti 230°C (446°F) 18 az 20 min.

®
* Ochranna jodizovana sil P r esa ’ Z‘]%IIIJ%J

Diky specifické ochranné technologii vyvinuté na univerzité
v Bologni, stil Presal snizuje rozptyl jodu béhem vateni a proto je
vysledny produkt bohaty na jod. , obtaining a product Source
of iodine. Jod ze soli Presal obsazené v pecivu piispiva k
normalnimu energetickému metabolismu, pomaha ristu déti
a pomahd prevenci oneemocnéni §titné zlazy.

**Solanka (Salamoia): pfipravte emulzi - na kazdy plech - 100 g
vody, 100 g olivového oleje a 15 g soli Presal.




TESTOVINY SMART TESTOVINY SMART SEMOLIN

Mouka z mekké psenice specificka pro tradi¢ni Cerstvé Presna smés nejlepsi tvrdé a mekké psenice a lepku.
téstoviny, plnéné téstoviny a vajecné téstoviny. Vhod- Smés Téstoviny Smart semolina je vhodna pro ziskani
na pro ruéni i strojovou vyrobu. nejlepsiho vysledku z hlediska stability béhem vareni,
Je odolna behem vateni a dobie absorbuje kotfeni. pro excelentni té€stoviny vzdy “al dente”.

Doporuceno pro vyrobu téstovin z tvrdé pSenicné mouky
se stejnymi vlastnostmi jako Téstoviny Smart.

NOKY SMART

Mouka z brambor (51%), mouka z mékké psenice, sul,
susené mléko a zloutky pro ptipravu gnocchi.

Do 1 litru studené vody postupné pfisypavejte 800 g
smési Noky Smart (obraceny postup se nedoporucuje).
Michejte 1 az 2 minuty az do kompaktni konzistence.
Nechte par minut odpocinout a zpracujte jako obvykle.




PODSYP VICEZRNNA SMES

Specialni smés mouky z tvrdé pSenice je nezbytna pro Trvanlivost dva roky pfi skladovani v chladu a suchu.
rychlejsi a snazsi vyvalovani a peceni pizzy. Po otevieni ihned spotfebujte nebo sacek peclive uza-
Smeés z riiznych druhii mouky ve vlockach: oves, zito, viete a skladujte pii 0-4°C (32/39°F).
S$palda, pohanka, je¢men, pSenicné otruby a pSenice.
K pouyziti jako ptidavek do tésta (cca 15% z celkového DAVKOVANI A NAVOD K POUZITI:
mnozstvi). Pouzijte tietinu az &tvrtinu Gerstvého drozdi.







ArtyCokova srdicka 30/40

| |
100% italské, Cerstvé artyCoky

ArtyCokova srdicka - - slozeni: srdicka artyCokl 52%,
voda. Zvyraznova¢ chuti: sil - Antioxidanty: kyselina
citronova (E330) - kyselina L-askorbova (E300).

Krajena cibule

Cerstva krajena cibule, dusena, pasterizovana a balena
v uzavienych saccich; pfipravena k pouZiti.

Slozeni: Cibule 99.84%, kyselina citréonova 0.16%.

Odrudy pouzité cibule: Liria, Medium Grain Olimpia,
Grano Oro, Vaquero a Granero.
Vyhody:
100% vyuzitelna, Zadné ztraty na vaze, uchovavani
pti pokojové teploté, zadna kyselost typicka pro
¢erstvou cibuli, v peci se nepali.

L7/

ArtyCokové platk

| |
100% italské, Cerstvé artyCoky

Artycokové platky - slozeni: platky artyCokti 52%,
voda. Zvyraznovac chuti: sl - Antioxidanty: kyselina
citronova (E330) - kyselina L-askorbova (E300).

Predkrm “po cikansku”

Predkrm - slozeni: 54%: paprika 28 %, zampiony
(Agaricus bisporus) 30%, kukmak sklepni (volvaria
volvacea) 10%, srdicka artycokd 10%, zelené olivy
5%, ¢erné olivy 5 %, kapary, slune¢nicovy olej, voda.
Konzervanty: vinny ocet - zvyrazilova¢ chuti: sil -
Antioxidanty: kyselina citronova (E330) - kyselina L-
askorbovéa (E300) - kyselina mlé¢na (E270).

Artycokové vysece

| |
100% italské, Cerstvé artyCoky

Artycokové vysede - slozeni: artyCokové vysece 52%,
voda. Zvyraznovac chuti: sl - Antioxidanty: kyselina
citronova (E330) - kyselina L-askorbova (E300).

Zampiony krajené

B
Lokalni cerstvy produkt

Zampiony - sloZeni: Zampiony (Agaricus bisporus)
62.5%, slunecnicovy olej, s6jové olej, stil, ryzovy Skrob.
ZvyraziiovaC chuti: Glutamat sodny (E621). Pfirodni
ochucovadla: smés kofeni v rizném pomeéru: Cesnek,
cibule, paprika a petrzelova nat’.

Artycokové vysece

| |
100% italské, Cerstvé artyCoky

ArtyCokové vysece - slozeni: artyCokové vysece 52%,

slunecnicovy olej, voda. Konzervanty: vinny ocet -

zvyrazihovac chuti: stl - Antioxidanty: kyselina citro-

nova (E330) - kyselina L-askorbova (E300) - kyselina

mléc¢na (E270). Pfirodni ochucovadla: smés kofeni v
rizném poméru: ¢esnek a petrzelova nat’.

Zampiony krajené

B
Lokalni cerstvy produkt

Zampiony - sloZeni: Zampiony (Agaricus bisporus)
47%, voda. Konzervanty: sil - Antioxidanty: kyselina
citronova (E330) - kyselina L-askorbova (E300).

A



LOUPANA RAJCATA

Loupana rajcata, vyhradné z Cerstvé sklizn€, péstovana
béhem Iéta jsou sbirana na vrcholu zralosti pro nejlepsi or-
ganoleptické vlastnosti.

Vsechna jsou peclivé prebirana, péstovana a zpracovana na
jihu Ttalie, kde se snoubi tradice a femeslo s inovaci. Nase
loupana rajcata jsou vyrobena bez pfidavku antioxidanti,
specifickym zpisobem sterilizace pro perfektni konzervaci.

DRCENA RAJCATA

Vysoce kvalitni produkt. Cerstva rajéata jsou posbirana,
peclivé vybrana, omyta, pokrajena a propasirovana.

Duzina je ziskana z kombinace kousku téch nejlepSich
rajcat a $tavy z rajcat ptirozené uzralych na slunci a zpra-
covanych béhem letnich mésict, aby se zachovala Cerstvost
pravé sklizenych ploda.

Jedine¢ny produkt s hustou konzistenci nabizi vynikajici
vysledek s ptirodni viini erstvych rajcat. Inovativni elektricky
zpusob sterilizace ma zasadni vyznam pro zachovani
organoleptickych vlastnosti produktu.
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