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Cómo preparar una pizza
ES - B2 - https://italianoconmartin.com/es/lecturas/como-preparar-una-pizza.html

Come preparare una pizza - livello B2
Técnica y tradición

La preparazione della pizza unisce tecnica e tradizione. Non basta seguire una ricetta: bisogna
osservare l’impasto e adattarsi a temperatura, farina e tempo disponibile.

La farina contiene proteine che, con acqua e movimento, formano il glutine. Questa rete trattiene i
gas prodotti dalla fermentazione e dà elasticità alla base.

La maturazione dell’impasto è diversa dalla semplice crescita visibile. Durante il riposo avvengono
trasformazioni che influenzano sapore, profumo e consistenza.

Nella tradizione napoletana il gesto del pizzaiuolo non è solo funzionale: è una competenza trasmessa
in bottega, fatta di mano, ritmo e osservazione.

Il condimento dovrebbe valorizzare la base senza coprirla. Una pizza equilibrata non accumula sapori,
ma costruisce armonia tra impasto, pomodoro, latticino, olio e calore.

hoja de vocabulario
glutine = gluten fermentazione = fermentación maturazione = maduración pizzaiuolo = cocinero de
pizza equilibrio = equilibrio

Pestaña activa
• Resume la idea principal con tus propias palabras.

• Elija dos palabras nuevas y úselas en una oración personal.
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