


Rega’l Veien til en
lanserer 100% god pizza

starter med deigen.

NO r S k T ip 0 o o ! | Hvordan %er din prosess ut?

Det perfekte melet for ved- dg
steinovnspizzaer, som gir
deg en spro og fin bunn hver gang! @

Visste du at...

Regal Tipo 00 er et mel etter
italiensk standard?
Pizzamelet bestar av kraftige melsorter med et hoyt
protein innhold, lavt aske innehold og som téler hoye %
temperaturer. Derfor er Regal Tipo 00 det perfekte ~* 7%,
melet for ved — og steinovnspizzaer, som gir deg en wt
spre og fin bunn hver gang.




100% NORSK ——

Tipo 00-mel ol

Velegnet til lange bakeprosesser og baking over kjol/ HOVT
frys. Bruk Pizzamelet til Italienske pizzabunner og PR orEININN”mD
foccacia som langtids heves pa kjol.
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Ingredienser: Hvordan forberede oppskriften:
1 kg Regal Tipo 00 1. Elt deigen med alle ingredienser til ferdig deig med god strekkbarhet.
20 g olivenolje Kald deig 23-24 grader.
20 g salt 2. La deigen hvile V2 time.
5-10 g gjeer (mindre gjeer jo lengre tid i 3. Del opp deigen i 200 g deiger, rundvirk og la de komme litt i gang.
kjoleskap) 4. Sett pa kjol tildekket i 1-2 degn. Strekk ut og garner pizzaen.
600 g vann 5. Stek pa hoyeste temperatur (320 grader ++ ) 3-7 minutter.
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1. ELTING

Elt deigen med alle ingredienser til
ferdig deig med god strekkbarhet.
Deig temperatur ca. 23-24 grader.
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100% NORSK

Tipo 00-mel

Velegnet til lange bakeprosesser og baking over kjol/
frys. Bruk Pizzamelet til Italienske pizzabunner og
foccacia som langtids heves pa kjol.




Regal pizza Sortlment

Proft mel - proff plzza

En serie optimale mel som passer ekstra godt til plzza_ m_ed raske prosesser.

PROFFSERIEN

PROFFSERIEN

Hvet emel | Pizzamel

EKSTRA

PREMIUM MEL TIL PIZZA
OG ANMEN ITALIEMSK BAKING

TIPO 00

FOR VEDOVHN OG STEINOWN
100 % L_'\Q’J?"uﬁ‘ MEL FRA
BJSLSEN VALSEMBLLE

T
Varenavn: . s o2 Varenavn: - e Varenavn i o Varenavn:
Durummel 25kgRegal =~ Hvetemel ekstra 2 kg Plzzamel 2 kg * Nanl o ' - Tipo00 25kg Sekk Regal

EPD: 2264729 = .  EPD: 5672423 _-.t{_ - EPD: 5672415 EPD: 6161426
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For bestilling
kontakt din

lokale grossist!
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Besok gjerne vare hjemmesider
www.lantmannencerealia.no
for mer informasjon.




