
rassegna stampa a cura di

ABBINAMENTI… NON SOLO BIRRA

TECNICHE E CURIOSITÀ SUGLI IMPASTI

I SEGRETI DELLA PIZZA 

PASSIONE FORMAGGI

BERBERÈ, LA CATENA DEI FRATELLI ALOE

LOCALI, EVENTI, NOVITÀ SCELTI DALLA REDAZIONE

FRANCO PEPE UNA STORIA ANTICA 
LA RIVOLUZIONE DI UN MAESTRO RACCONTATA DA ENZO COCCIA

Ricette da tutta 
Italia

LA PRIMA E UNICA RIVISTA CHE MIGLIORA I VOSTRI IMPASTI 

DOVE C’È LIEVITO,C’È AMOREDOVE C’È LIEVITO,C’È AMORE  
VIAGGIO TR A PIZZA E LIEVITATI

Aven
ida

 Calò
, F

ran
ces

co 
Ca

lò

9 773035 523004

50001

IN CONTO DEPOSITO

P.I. 23-05-2025  GIUGNO-LUGLIO

N.001 - BIMESTRALE - € 4,90

BIMESTRALE GIUGNO-LUGLIO 2025

I COVER PIZZA MAGAZINE_1_SCELTA.indd   1I COVER PIZZA MAGAZINE_1_SCELTA.indd   1 09/05/25   12:5409/05/25   12:54

PIZZA MAGAZINE
Magazine Bimestrale

giugno-luglio 2025

ABBINAMENTI… NON SOLO BIRRA

TECNICHE E CURIOSITÀ SUGLI IMPASTI

I SEGRETI DELLA PIZZA 

PASSIONE FORMAGGI

BERBERÈ, LA CATENA DEI FRATELLI ALOE

LOCALI, EVENTI, NOVITÀ SCELTI DALLA REDAZIONE

FRANCO PEPE UNA STORIA ANTICA 
LA RIVOLUZIONE DI UN MAESTRO RACCONTATA DA ENZO COCCIA

Ricette da tutta 
Italia

LA PRIMA E UNICA RIVISTA CHE MIGLIORA I VOSTRI IMPASTI 

DOVE C’È LIEVITO,C’È AMOREDOVE C’È LIEVITO,C’È AMORE  
VIAGGIO TR A PIZZA E LIEVITATI

Aven
ida

 Calò
, F

ran
ces

co 
Ca

lò

9 773035 523004

50001

IN CONTO DEPOSITO

P.I. 23-05-2025  GIUGNO-LUGLIO

N.001 - BIMESTRALE - € 4,90

BIMESTRALE GIUGNO-LUGLIO 2025

I COVER PIZZA MAGAZINE_1_SCELTA.indd   1I COVER PIZZA MAGAZINE_1_SCELTA.indd   1 09/05/25   12:5409/05/25   12:54

61

• 800 g farina
• mezzo litro di acqua fredda 

del rubinetto
• 2 g di lievito di birra fresco
• 20 g di sale fino

NOTA: il tempo di lievitazione 
totale deve essere di almeno 
10/12 ore

Sciogliere il lievito di birra in poca acqua, versare 600 grammi di farina e mesco-
lare con un cucchiaio grande (Il segreto è quello di evitare le farine troppo forti. 
Occorre privilegiare le farine a medio-basso tenore proteico, che richiedono lievi-
tazioni brevi). Unire 20 grammi di sale. Continuare a impastare energicamente 
con le mani aggiungendo la farina restante in 2-3 riprese. Quando l’impasto è liscio 
e privo di grumi, lasciarlo riposare 10-15 minuti dopo avergli conferito forma sfe-
rica. Lasciarlo riposare per 30 minuti. Dividere l’impasto in panetti da circa 250 
grammi l’uno e lasciarli lievitare per 10 ore circa. 

Trascorso il tempo di lievitazione, stendere i pa-
netti con una leggera pressione delle dita fino a con-
ferire la classica forma rotonda della pizza. Aggiun-
gere le scarole lesse, l’aglio tagliato molto sottile, le 
olive nere denocciolate, i capperi di Salina e i pomodo-
ri di Corbara e un filo di olio e cuocere in forno caldo 
alla massima potenza (250-300°C) per 6-8 minuti. 

per l’impasto

• 70 g di scarole lesse 
• 30 g di olive nere di Caiazzo 

da mescolare con po’ di capperi 
di Salina

• 50 g di pomodorini di Corbara
• 1 spicchio d’aglio (possibilmente 

dell’Ufita)
• olio extra vergine di oliva

per il topping

Procedimento

Procedimento

Pizza 50 KALO’ MARINARA

Ingredienti 

Ricetta di CIRO SALVO

50 KALÒ
Piazza Sannazaro 201/B, 
Napoli
T 081 19204667
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