SI CONFERMA VINCENTE LA COLLABORAZIONE TRA AVPN

E AGUGIARO & FIGNA MOLINI

In occasione della convention internazionale in programma dal 3 al 5 luglio a Napoli, presso la Città della Scienza, e organizzata dall’Associazione Verace Pizza Napoletana (AVPN), si consolida ancora una volta la brillante collaborazione di AVPN con Agugiaro & Figna Molini, azienda leader nel settore della produzione di farine e semilavorati di alta qualità, fondata sulla tradizione di un antico passato unita ad una forte propensione alla ricerca e all’innovazione.

Per l'occasione si svolgeranno anche “Le Olimpiadi della Pizza Napoletana”, ovvero un concorso che vedrà, come protagonista la Vera Pizza Napoletana, come viene intesa a Napoli e i concorrenti potranno destreggiarsi non solo con margherita e marinara, ma anche con gli altri tipi pizza, utilizzando ingredienti non in contrasto con le regole della gastronomia napoletana.

L’evento sarà una grande occasione di incontro per gli operatori del settore e per i soci dell’AVPN, che potranno partecipare a Workshop e incontri specifici su prodotti, ingredienti e tecnologie con il supporto delle maggiori associazioni e aziende di riferimento. 

Durante il meeting, infatti, Agugiaro & Figna Molini terrà un seminario di approfondimento sul lievito madre Naturkraft – Naturalmente Verace, messo a punto dal Centro di Ricerche di Agugiaro & Figna in collaborazione con lo staff tecnico dell’AVPN.

Il Centro di Ricerche ha sviluppato, con il sostegno dell’Università degli Studi di Parma, una tecnologia innovativa per produrre questo lievito totalmente naturale.

Naturalmente Verace non elimina il lievito di birra, ma ne riduce la quantità richiesta che serve solo da innesco alla fermentazione; per il resto si ottiene un lievito madre attraverso la fermentazione spontanea della farina impastata e lievitata più volte fino a raggiungere il corretto grado di acidità. In tal modo si producono i lieviti naturali e si interrompe la fermentazione estraendo in parte l’acqua dell’impasto ed essiccando alla fine il prodotto.

Naturkraft rappresenta il fiore all’occhiello dell’azienda, unico Molino a produrre questa tipologia di lievito, che permette di ottenere una pizza dall’eccellente digeribilità, croccantezza e fragranza.

Il Workshop si terrà mercoledì 4 luglio, dalle ore 11.00 alle ore 11.30, nello spazio aperto all’interno della location.
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