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Nell'anno 20009, lo staff di Antico Molino Rosso, trainato dall'appassionato
per la pizza Gaetano Mirandola, accetta di partecipare a Verona alla piu
importante manifestazione sulla pizza, della durata di cinque serate.

Antico Molino Rosso si aggiudica il premio per la miglior pizza, sfidando
otto tra le pizzerie piu famose di Verona. La passione e I'unicita, insieme
alla perfezione, possono vincere ogni sfida.



LINEA PIZZA BIO ross{Fabsione
ROSSO PASSIONE 12.5Kg

L'ARTE DI FARE LA PIZZA ITALIANA
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FARINABIO ITALIATIPO 0

PER PI7ZA TONDA RUSTICA

Gl CON TUTTO IL GERME E
SEMOLA DI GRANO DURO

TIPO/O
W 260/280 - P/L. 0,65 - idratazione da 50% a 70%

Lievitazione da 18 ore a 48 ore.
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LINEA PIZZA BIO ross{Fabsione
ROSSO PASSIONE 12.5Kg

L'ARTE DI FARE LA PIZZA ITALIANA

FARINA BIO CAPRITIPO 1
MAGINATA A PIETRA
e PER PIZZA ALLA
NAPOLETANA

W 250/260 - P/L. 0,60 - idratazione da 60%o a 70%
Lievitazione da 18 ore a 36 ore.




LINEA PIZZA BIO ross&¥absione
ROSSO PASSIONE 12.5Kg

L'ARTE DI FARE LA PIZZA ITALIANA
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S " FARINABIO VERONATIPO 1
Tote] (/8  PERPIZZATONDAE
EEbehaml  Pi77/\ N TEGLIA CON
CEREALI ANTICH

INTEGRAL

W 220/230 - P/L. 0,60 - idratazione da 50% a 65%0
Lievitazione da 12 ore a 24 ore.
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LINEA PIZZA BIO ross{¥absions
ROSSO PASSIONE 12.5Kg

L'’ARTE DI FARE LA PIZZA ITALIANA
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FARINA BIO
ANTICAROMATIPO 1
PER PIZZA ALLA PALA
E PINSAROMANA CON
ORZO INTEGRALE

W 320/330 - P/L. 0,65 - idratazione da 60%o a 85%
Lievitazione da 24 ore a 72 ore.




LINEA PIZZA BIO ross¥absione
ROSSO PASSIONE 12.5Kg

L'’ARTE DI FARE LA PIZZA ITALIANA
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lINEA R[ISE[! FAESIUNE ‘

SIENA

FARINA BIO PER PIZZAT[]NDA E IN TEGLIA

HIUlI]EIEI]

FARINA BIO SIENATIPO 1
PER PIZZA TONDA

E PIZZAIN TEGLIA GON
FARRO INTEGRALE

W 230/250 - P/L. 0,60 - idratazione da 60%o a 70%
Lievitazione da 18 ore a 36 ore.




LINEA PIZZA BIO ross&¥absione
ROSSO PASSIONE 12.5Kg

L'ARTE DI FARE LA PIZZA ITALIANA

a FARINA BIO

VENEZIATIPO (

. PER PIZZA TONDA
VENEZIA FIN TEGLIA

FARINA BIO PER PIZZA
TONDAEIN TEGLIA

W 200/220 - P/L. 0,60 - idratazione da 50%o a 60%
Hll]ll]ﬁl[:l] Ligvitazione da 8 ore a 24 ore.
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LINEA PIZZA BIO ross{Fabsione
ROSSO PASSIONE 12.5Kg

L'ARTE DI FARE LA PIZZA ITALIANA

a0 FARINA BIO

ROSSO®

lINEAR[IEBI]FASBI[]NE LATINAT”:)O U
PER PIZZA ALLA PALA

LATINA F ROMANA

FARINA BI[I PER PIZZA

W 320/330 - P/L. 0,65 - idratazione da 60%0 a 80%
B||]|.|][i||:A Lievitazione da 24 ore a 60 ore.

TIPO O
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LINEA PIZZA BIO ross{¥absions
ROSSO PASSIONE 12.5Kg

L'’ARTE DI FARE LA PIZZA ITALIANA

e FARINA BIO

~ TORINO TIPO 0
PER PIZZA TONDA,
TEGLIA E NAPOLETANA

Py W 250/260 - P/L. 0,60 - idratazione da 50% a 70%
Hlﬂlﬂﬁlﬂﬂ . Lievitazione da 18 ore a 36 ore.
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Antico Molino Rosso srl, via Bovolino 1, 37060 Buttapietra - Verona
T. 045 6660506 / F. 045 6668000 / molinorosso@molinorosso.com / www.molinorosso.com



