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~_ffuhrung Zutaten

Mehl:
Hier kommt es fiir Laien oft zu den ersten Schwierigkeiten, da die offiziellen Regeln der AVPN
folgendes grundsatzlich aussagen:

W-Werten von 250-310
Eiwei von 11-13,5 %

Da ist die Auswahl sehr groR, jedoch lasst sich nicht jedes Mehl anschlieend auch in den
vorgeschriebenen Gehzeiten verarbeiten.

Caputo ist die bekannteste italienische Mehlfirma, die 1924 in Neapel gegriindet wurde. Caputo ist
bekannt fir seine hochwertigen Mehle firr die Herstellung von Pizza. Die Mehle von Caputo
werden aus Weizen aus Kampanien hergestellt und nach traditionellen Methoden gemahlen. Sie
sind in einer Vielzahl von Starkegraden erhaltlich, so dass du das perfekte Mehl fir deine Pizza
finden kannst. Die Mehle von Caputo werden von vielen professionellen Pizzab#ckern auf der
ganzen Welt verwendet. Sie sind auch bei Hobbyb#ckern beliebt, die sich fiir die Herstellung von
Pizza interessieren.
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"Das ideale Mehl zum Backen einer Pizza ist jenes, welches 3 Monate nach seiner Mahlung
det wird. In diesem Zeitraum haben sich die komplexen Zucker optimal im Mehl gebildet
e Zucker sind nicht nur essenziell, um der Pizza ihre charakteristische Textur und
’ ie sind auch besonders forderlich fir die Aktivitat der Hefe, die
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: Tipo 00 Met
n Geschmack ¢

\"T'\?Tj‘:}j{?ﬁfﬁ hstabelle: Tipo 00 vs. Tipo 0 vs. Tipo 1

Vierkmal [ipo 00 Tipo 0
Mahlgrad Sehr fein Fein bis mittel

Niedrig—mittel Mittel-hoch

Kréaftig, stabil




zateig sehr wichtig, da
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IWel ten ist, was wiederum heifd

ehl sollte einen Proteingehalt von mind. 12% hab

e ein Gummiband vorstells

» dunnes Gummiband




A ration
' Die Hydration gibt den prozentualen Wasseranteil in Bezug auf die Mehlmenge an. * BelspleI
Bei einer empfohlenen Hydratlon von 60 % sollten be| 1000 g Mehl 600 g Wasser verwendet

werden. o B
Menge

Um die Hydration eines Teigs zu berechnen, teilt man die Menge des. Washers durch &'ie
wltipliziert das Ergebnis mit 100. Zum Beispiel: Bei 365 Gral %%950
Gramm Mehl ergibt sich folgende Rechnung: 365 Gramm Wasserx 100 / 650 Gram

56 15% Das bedeutet‘ dass die Hydration des Teigs 56,15% betragt.
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koérnige Textur. Semola ist auch ein guter Nahrstofflieferant, da es reich an Vitaminen,
ralien und Ballaststoffen ist. y l

Hier sind einige Beispiele fir die Verwendung von Semola: i
» Nudeln: Semola ist das Hauptmehl fiir die Herstellung von Nudeln. Es verleiht den Nudeln ihre
feste und kérnige Textur.

« Brot: Semola kann auch fir die Herstellungwon Brot verwendetxwerdeﬂ Es verleiht dem Brot
eine feste und knusprlge Kruste SRS i JpeTES i
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e sind saurearm und haben einen hohen Zuckergehalt.
SiesmdgutmnetzumKodlenund Backen.

S:r 2?,;;t;male Erntezeitpunkt liegt zwischen Juli und Oktober (Julianischer Tag auf der Dose 183

Die Biga enMeketbdabel eine komplexe Geschmacks- und Aromawelt
teig eine bessere Bekbmmlichkeit; einen intensiveren ‘Geschmack und
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