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Pizza Napoletana Doc Davide Esposito Impasti, ricette, studio e tecniche della Pizza Napoletana.
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		Davide Esposito: Ciao ti ringrazio Licia! Considera che il diametro medio si parla sempre tra i 3... 
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		Lucia: Ciao Davide tanti complimenti, mi mangerei la tua foto! Adoro la pizza bassa bas... 
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		Davide Esposito: Sicuramente il liquido è da preferire per una gestione di maggior integrazione a... 
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		Mario: Buongiorno, con impasto per pizza con biga al 100 per cento che malto diastatico... 
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		Davide Esposito: Ciao Marco, si contestualmente al lievito. Buona lievitazione e maturazione... 
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