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CORTONESE

DIMENSIONI ’NTERNE/ Internal dimensions
155x225 cm / composto da n.16 pezzi
155x225 c¢cm / made up of 16 parts

PESO / Weight
Kg 1200

1200 Kg

SERVIZIO COTTURA / Baking capacity
| da30a40 kg di pane ogni fornata
& 30 to 40 Kgs of bread each batch

BE—— J

pb—————-285 — |
PREDISPOSIZIONE PIROMETRO

GRANDE ALLUNGATO

DIMENSIONI ’NTERNE/ Internal dimensions
155x190 c¢cm / composto da n.13 pezzi
155x190 cm / made up of 13 parts

PESO / Weight
Kg 900
900 Kg

.......

SERVIZIO COTTURA / Baking capacity
da 20 a 30 kg di pane ogni fornata
20 to 30 Kgs of bread each batch

| . T
165 i / l 5%. J

{% 245
PREDISPOSIZIONE PIROMETRO




LINEA P.V.

FORNO GRANDE

DIMENSIONI ’NTERNE/ Internal dimensions
155x155 cm / composto da n.9 pezzi

155x155 cm / made up of 9 parts

PESO / Weight
Kg 750
750 Kg

SERVIZIO COTTURA / Baking capacity
da 25 a 30 kg di pane ogni fornata
I 25 to 30 Kgs of bread each batch

| ﬁr | [— |
FORNO GRANDE

PREDISPOSIZIONE PIROMETRO
AD ASSETTO RIBASSATO

DIMENSIONI ’NTERNE/ Internal dimensions
148x148 cm / composto da n.10 pezzi
148x148 cm / made up of 10 parts

PESO / Weight
Kg 660
660 Kg
f 148 |
] 13 o SERVIZIO COTTURA / Baking capacity
da 25 a 30 kg di pane ogni fornata
TI—/\ 25 to 30 Kgs of bread each batch
174 | 55 13 148
148] || y 7}1
- 1 61
) % - 5%! J
£ 77 T 174

PREDISPOSIZIONE PIROMETRO




LINEA P.V.

GRANDE ALLUNGATO

AD ASSETTO RIBASSATO

DIMENSIONI ’NTERNE/ Internal dimensions
155x155 cm / composto da n.12 pezzi
155x155 cm / made up of 12 parts

PESO / Weight
Kg 750

750 Kg

[ SERVIZIO COTTURA / baking copacity
3 da 25 a 30 kg di pane ogni fornata
25 to 30 Kgs of bread each batch

H |,% 1 20" 210
FORNO ETRURIA

AD ASSETTO RIBASSATO

DIMENSIONI ’NTERNE/ Internal dimensions
136x136 cm / composto da n.10 pezzi
136x136 cm / made up of 10 parts

PESO / Weight

| s | Kg 563

E: | 13 ‘ 563 Kg

T 7% SL SERVIZIO COTTURA / Baking capacity

162 | 68 13 136 36 da 25 a 30 kg di pane ogni fornata

136 1 5} , J 25 to 30 Kgs of bread each batch
| Ff TR 162

N |7 162 |

PREDISPOSIZIONE PIROMETRO




LINEA P.V.

| FORNO ETRURIA ALLUNGATO

DIMENSIONI ’NTERNE/ Internal dimensions
136x180 cm / composto da n.7 pezzi
136x180 cm / made up of 7 parts

PESO / Weight
Kg 800
0 800 Kg
T 13 o
T SERVIZIO COTTURA / Baking capacity
T 7 da 25 a 30 kg di pane ogni fornata
162 | 55 13| 136 35 %6 25 to 30 Kgs of bread each batch
136 | | | o J
| |7% T 246

VALDICHIANA

DIMENSIONI ’NTERNE/ Internal dimensions
117x190 cm / composto da n.17 pezzi

117x190 cm / made up of 17 parts

PESO / weight
Kg 750
750 Kg
190 | < SERVIZIO COTTURA / Baking capacity
T 73 da 25 a 30 kg di pane ogni fornata
¥ ‘( T 25 to 30 Kgs of bread each batch
143| 45 131117 34
1 / l 54 [ J~
' 216 |
a t 216
PREDISPOSIZIONE PIROMETRO




LINEA P.V.

ALLUNGATO

DIMENSIONI ’NTERNE/ Internal dimensions
117x155 cm / composto da n.12 pezzi
117x155 ¢cm / made up of 12 parts

PESO / Weight
Kg 500
500 Kg
y SERVIZIO COTTURA / Baking capacity
Ses da 20 a 22 kg di pane ogni fornata
..o. 20 to 22 Kgs of bread each batch
1 36 .°..
T T T CAPPA ADATTABILE A TUTTI | FORNI
T 50

J{L‘ [ N

PREDISPOSIZIONE PIROMETRO
DIMENSIONI ’NTERNE/ Internal dimensions
117X117 cm / composto da n.10 pezzi

117x117 cm / made up of 10 parts

PESO / Weight
Kg 420
420 Kg

- R SERVIZIO COTTURA / Baking capacity

da 16 a 18 kg di pane ogni fornata
170 l, 13 17 10T T
1 35 >
571 I 1 l

16 to 18 Kgs of bread each batch
-4 e t+——— 135 — |

15

P———— 180 —
PREDISPOSIZIONE PIROMETRO



LINEA P.V.

DIMENSIONI ’NTERNE/ Internal dimensions
100X100 cm / composto da n.7 pezzi
100X100 cm / made up of 7 parts

.".. 10— PESO / Weight
T E Kg 270
—( 270 Kg
148 ;5[ s 100
l ‘
F,r Si ﬁ 51
[ it J
;’REDlSPOSlZlUNE Pl;(;:lETRU

MINI 100 ALLUNGATO

DIMENSIONI ’NTERNE/ Internal dimensions
100x140 c¢cm / composto da n.12 pezzi
100x140 cm / made up of 12 parts

PESO / Weight
Kg 395
395 Kg

13( 100

f 180 | ' 160
PREDISPOSIZIONE PIROMETRO




LINEA P.V.

DIMENSIONI ’NTERNE/ Internal dimensions
92x92 cm / composto da n.7 pezzi
92x92 cm / made up of 7 parts

PESO / Weight
Kg 225
[ 225 Kg

’V 131

PREDISPOSIZIONE PIROMETRO

HOBBY

—— 65— DIMENSIONI ’NTERNE/ Internal dimensions
£ 82x65 cm / composto da n.5 pezzi
82x65 cm / made up of 5 parts

T PESO / weight
( L )¢ Kg 200
[ A 84— 200 Kg

PREDISPOSIZIONE PIROMETRO

12635 13/ 82

A RICHIESTA SU TUTTI | FORNI SI PUO’ APPLICARE IL PIROMETRO ASTA LUNGA DA PORTA
ON REQUEST, ALL OVENS CAN BE SUPPLIED WITH A PYROMETER ON TOO OR IN THE DOOR



LINEA P.V.

PICCOLO

DIMENSIONI ’NTERNE/ Internal dimensions
54x65 cm / composto da n.4 pezzi
54x65 cm / made up of 4 parts

PESO / Weight
Kg 100
100 Kg
p——65—
{ 13
5
85 4T0 13| 5]4 2TS @
‘ 1 l 5t
—70——H
——95———

PICCOLO ALLUNGATO

DIMENSIONI ’NTERNE/ Internal dimensions
54x95 cm / composto da n.6 pezzi
54x95 ¢cm / made up of 6 parts

PESO / Weight
Kg 150

p———95—— 150 Kg
13

{ [ s
‘I hh O D

100

115

PICCOLO VALVOLATO

DIMENSIONI ’NTERNE/ Internal dimensions
82x65 cm / composto da n.4 pezzi
82x65 cm / made up of 4 parts

6?3_‘ PESO/ Weight
[ Kg 100
TG [ 4+ 100 K.
85 40| | ! h3| 54 10 g
R Bl @
25
54

95— 70—




LINEA P.V.

FORNO A BOCCA LARGA

FORNO GRANDE, CORTONESE
GRANDE ALLUNGATO BOCCA LARGA

FORNO ALLUNGATO / STANDARD
BOCCA LARGA

FORNO MINI 100 | ~
" ' BOCCA LARGA

BOCCA DI RIDUZIONE

PER FORNI: GRANDE, GRANDE ALLUNGATO E CORTONESE




LINEA PROFESSIONALE

CORTONESE

DIMENSIONI ’NTERNE/ Internal dimensions
155x225 cm / composto da n.16 pezzi
155x225 c¢cm / made up of 16 parts

PESO / Weight
Kg 1200

1200 Kg

SERVIZIO COTTURA / Baking capacity
[ da30a40 kg di pane ogni fornata
& 30 to 40 Kgs of bread each batch

e |

p————-285 — |
PREDISPOSIZIONE PIROMETRO

GRANDE ALLUNGATO

DIMENSIONI ’NTERNE/ Internal dimensions
155x190 c¢cm / composto da n.13 pezzi
155x190 cm / made up of 13 parts

PESO / Weight
Kg 900
900 Kg

SERVIZIO COTTURA / Baking capacity
da 20 a 30 kg di pane ogni fornata
20 to 30 Kgs of bread each batch

| . T
165 i / l 5%. J

|7r7 245 |
PREDISPOSIZIONE PIROMETRO




LINEA PROFESSIONALE

FORNO mod. GRANDE g !

LINEA PROFESSIONALE CON PIANO PIZZERIA siu J
: + 170 |
20 DIMENSIONI INTERNE /
155 | 155x155 cm
T 13 composto da n.9 pezzi
T Internal dimensions /
155x155 cm / made up of 9 parts
200 51, 13| 155 PESO /Kg 750
165 l Weight / 750 Kg
L SERVIZIO COTTURA /
~ da25a30k
I — di pane ogni fornata
: PREDISPOSIZIONE PIROMETRO Baking capacity /

25 to 30 Kgs of bread each batch

61

|

DIMENSIONI INTERNE /
148 | 148x148 cm
composto da n.9 pezzi
Internal dimensions /
148x148 cm / made up of 9 parts

13| 148 PESO /Kg 750
Weight / 750 Kg

AD ASSETTO RIBASSATO 41

 FORNO GRANDE N\

170

-
w

SERVIZIO COTTURA /
~ da25a30 k?
di pane ogni fornata

PREDISPOSIZIONE PIROMETRO Baking capacity /
25 to 30 Kgs of bread each batch

FORNO GRANDE ] m ]

ALLUNGATO - AD ASSETTO RIBASSATO ot |

DIMENSIONI INTERNE /
190 : 148x190 cm
composto da n.13 pezzi
Internal dimensions /

148x190 cm / made up of 13 parts

13| 148 PESO /Kg 900
Weight / 900 Kg

SERVIZIO COTTURA /
~ da20a30 k?
di pane ogni fornata

190

-
w

216

PREDISPOSIZIONE PIROMETRO Baking capacity /
20 to 30 Kgs of bread each batch

CONTATTACI PER LA COIBENTAZIONE DEI FORNI DELLA LINEA PROFESSIONALE
VI CONSIGLIEREMO | MATERIALI PIU’ IDONEI PER UN RENDIMENTO TERMICO SUPERIORE



LINEA PROFESSIONALE

FORNO ETRURIA 1 .

AD ASSETTO RIBASSATO il |
20" 102 " DIMENSIONI INTERNE /
13X136 cm
_ 136 ‘ composto da n.10 pezzi
- 13 _Internal dimensions /
136X136 cm / made up of 10 parts
T PESO / Kg 563
162 | 68 13 136 Weight /563 Kg
136 | |
SERVIZIO COTTURA /
L % 1 da25a30k
1 di pane ogni fornata
162 —— Baking capacity /
PREDISPOSIZIONE PIROMETRO 25 to 30 Kgs of bread each batch
FORNO ETRURIA ALLUNGATO
180

AD ASSETTO RIBASSATO T T

ﬂ/ﬂ\ DIMENSIONI INTERNE /
162 | o 13| 136 155x155 cm
136 1 composto da n.9 pezzi
Internal dimensions /
L Ff | 155x155 cm / made up of 9 parts
o |7 246 | PESO / Kg 800
PREDISPOSIZIONE PIROMETRO Weight / 800 Kg

SERVIZIO COTTURA /
55 da25a30 k?
36 J di pane ogni fornata

5% . Baking capacity /
T 246 | 25 to 30 Kgs of bread each batch
- 190
13
DIMENSIONI INTERNE /
T T 155x155 cm
143| 45 o1,  composto da n.17 pezzi
1 LA Internal dimensions /
l 155x155 cm / made up of 17 parts
! PESO / Kg 750
: 216 | Weight / 750 Kg
PREDISPOSIZIONE PIROMETRO
SERVIZIO COTTURA /
. [ da25a30 k?
f 5; di pane ogni fornata
34 J Baking capacity /
Si I 25 to 30 Kgs of bread each batch

CONTATTACI PER LA COIBENTAZIONE DEI FORNI DELLA LINEA PROFESSIONALE
VI CONSIGLIEREMO | MATERIALI PIU’ IDONEI PER UN RENDIMENTO TERMICO SUPERIORE



LINEA PROFESSIONALE

ALLUNGATO

DIMENSIONI ’NTERNE/ Internal dimensions
117x155 ¢cm / composto da n.12 pezzi
117x155 ¢cm / made up of 12 parts

PESO / Weight
Kg 500
500 Kg

y SERVIZIO COTTURA / Baking capacity
S da 20 a 22 kg di pane ogni fornata
® 20 to 22 Kgs of bread each batch

" CAPPA ADATTABILE A TUTTI | FORNI

Hr* |3 J

PREDISPOSIZIONE PIROMETRO
DIMENSIONI ’NTERNE/ Internal dimensions
117X117 cm / composto da n.10 pezzi

117x117 cm / made up of 10 parts

PESO / Weight
Kg 420
420 Kg

SERVIZIO COTTURA / Baking capacity
da 16 a 18 kg di pane ogni fornata
16 to 18 Kgs of bread each batch

T
170 | 45 13 117 10T T
1 35 %

5 l| T \ l

1 —_—
5 136 ———

P————180 —
PREDISPOSIZIONE PIROMETRO



PAVIMENTI

PAVIMENTI PROFESSIONALI

Tutte le misure per i Forni Valeri / Pavimentazioni per sostituzioni

A-

: PER FORNO PER FORNO
= STANDARD GRANDE
r =l E ALLUNGATO ALLUNGATO
| _ _I‘ E CORTONESE




LINEA PROFESSIONALE

| FORNI VALERI

‘i..

= i
'_/

Lana di Roccia Lana di Vetro

Malta Refrattaria

CARATTERISTICHE

Caratteristiche:
| forni VALERI sono costruiti in materiale silico alluminoso impastato di oftima qualita.

Montaggio:

Creare un piano di appoggio adeguato al peso del forno e della coibentazione. Mettere uno strato di lana di roccia. Fare un getto
di cemento impastato con argilla espansa, per uno spessore da un minimo di 5 cm ad un massimo di 10 cm. Montare il forno, assem-
blando i pezzi con del silicone ad alta temperatura (1200° C) o malta refrattaria. Ricoprire la cupola con malta refrattaria per uno
spessore di almeno 3 cm armandola con della comunissima rete esagonale leggera. Posare sopra il getto di malta refrattaria argilla
espansa sfusa, senza impastarla.

Mettere sopra I’argilla espansa un altro strato di lana di roccia e completare la coibentazione con uno strato di almeno 3 cm di ce-
mento. Con questi accorgimenti il vostro forno conservera il calore pit a lungo.

Importante:

E’ fondamentale temperare il forno a fuoco lento per i primi 7 giorni circa, fino al totale prosciugamento dell’'umiditd causata dalla
messa in opera. Non rispettando quanto sopra si potrebbero verificare rotture o crepe, delle quali la Ditta Produttrice non si riterra
responsabile.

Consigli per le cotture

Cottura a forno chiuso: (Pane, Dolci, Arrosti, Gratin, ecc.)
A fuoco ben avviato si consiglia di spostare la legna da un lato all’altro per riscaldare il forno in modo omogeneo; quando si forma
la brace bisogna spostarla piu volte per riscaldare tutto il piano di cottura. Dopo circa 30/40 minuti di fuoco vivo, il forno sbianca
per la temperatura (circa 250° C); aspettare che il forno sia sbiancato completamente, quindi accostare la brace in un lato e pulire il
piano con un panno appena umido. Attendere a sportello chiuso circa 10 minuti prima di infornare, cié consente di rendere omogea
la temperatura interna del forno. Per il pane la temperatura saréd piv alta, 210/220° C; per i dolci 190° C; gli arrosti hanno bisogno
di un forno molto caldo, quasi 290° C.

Cottura a forno aperto: (Pizze, Crostini, Focacce, ecc.)
Dopo 40/50 minuti di fuoco acceso, spostarlo su un lato e infornare direttamente sul lato sgombro. Per un uso prolungato, oltre che
rimpiazzare di tanto in tanto un po’ di legna, servira spostare le braci da un lato all’altro del forno.

PREDISPOSIZIONE PIROMETRO

Inserire tubo in ferro diametro 8mm da appoggiare su un lato sopra la cupola



LINEA PROFESSIONALE

MALTA A CHIUDERE /
LANA DI ROCCIA O DIVETROCM 4

Silicone

thTA ﬁ E FRATTA Bnt‘ﬂ .CM-R- (NN, FREREEE (FRNL\'ANNNRNY

art.46

Pirometro per Porta

MALTA CEMENTIZIA CON ARGILLA ESPANSA CM 5 /10
art.47 LANA DI ROCCIA O DIVETRO CM 4

h 70 ALTEZZA MINIMA
DATERRA

LANA DI ROCCIA O DIVETRO CM 4

Pirometro asta lunga

Specifications:
Valeri ovens are made of a high-quality mixed alumino-silicate material. F EATU R E S

Assembly:

Create a level surface suitable to support the weight of oven and insulation. Add a layer of rock-wool. Pour a 2- to 4-inch layer of ce-
ment mixed with expanded clay over the existing surface. Assemble the oven, connecting the single components with hightemperature
silicone (1200° C) or refractory mortar. Cover the dome with a 2.5-inch layer of refractory mortar, reinforcing with common hexagonal
wire mesh. Spread a layer of loose, unmixed expanded clay over the layer of mortar.

Place a further layer of rock-wool over the expanded clay and complete the insulation with a 2.5-inch layer of cement. Adopting the
above measures your oven will retain its heat longer.

Warning:
Run your oven on low heat for the first 7 days until all moisture resulting from assembly and installation is removed. Failure to comply
with the above requirement may result in cracks and breakage for which the Maufacturer cannot be held responsible.

Baking Tips:

Closed Oven Baking: (bread, pies, gratins, etc.)
Once the fire is well established, push the burning wood to one side to heat the oven evenly; when glowing embers form, move them
around repeatedly to heat baking surface thoroughly. Keep the fire burning briskly for 30/40 minutes, the inside of the oven will turn
white from the heat (about 250° C); wait for the oven to be evenly white; then scoop the coals to one side and wipe the baking surface
clean with a lightly damp cloth. Keep door shut for about 10 minutes before baking to allow oven to heat evenly. Baking bread requires
a higher temperature (210/220°C); to bake pies heat to 190° C; roasts require temperatures up to 290° C.

Open Oven Baking: (pizza, canapés, focaccias, etc.)
Keep fire burning for 40/50 minutes, push the wood to one side and cook the pizza/focaccia on the opposite side. For extended bak-
ing time, add wood from time to time and move coals from one side of the oven to the other.

CONTATTACI PER LA COIBENTAZIONE DEI FORNI DELLA LINEA PROFESSIONALE
VI CONSIGLIEREMO | MATERIALI PIU” IDONEI PER UN RENDIMENTO TERMICO SUPERIORE



BARBECUE DA GIARDINO

BARBECUE

|
l
B
CON PIANO IN COTTO / 60x85 cm CON PANCA / 55x160 cm / Art. 22
Art. 22

MISURE VARIABILI / Art. 23

Art. 16 / 130x100 cm




LINEA P.V.

FORNO GRILL

FACCIA A VISTA / Art. 27

[7
130 T

120 } 100

FORNO LIBERTY

PLASTIFICATO / Art. 24

180 Base d’appoggio
per FORNO MINI 100

170

Base d’appoggio
per FORNO MINI 92
e HOBBY

120




... 2 ricette di Valori Fori
Ingredienti IL PANE TOSCANO

1 Kg di farina, 50 gr di Lievito di birra, acqua.

Preparazione:

Sciogliere il lievito in un po’ di acqua fiepida, aggiungerlo alla farina, poi impastare aggiungendo acqua tiepida fino ad oftenere un impasto
omogeneo e piutiosto consistente. Mettere a lievitare per almeno 3 ore, dopodiché reimpastare, dare la forma al pane e losciar nuovamente
lievitare un paio d'ore. Infornare a forno caldo e lasciar cuocere almeno mezz'ora a forno chiuso, controllare la cottura dopodiche lasciare il pane
ancora un po’ nel forno tenuto aperto.

Nota: se si prevede di preparare il pane spesso, & possibile conservare una piccola parte dell'impasto tenedolo in un luogo fresco coperto con
un po’ di farina e utilizzarlo come lievito per la preparazione successiva.

Lasagne al forno PRANZO TIPICO CORTONESE

Ingredienti per 6 - 8:

Lasagne secche o fresche, mozzarella, formaggio grana.

Per il ragu: 1/2 kg di carne macinata di manzo, 1/2 bottiglia di salsa, una cipolla, dado, vino secco, mazzetto di salvia e rosmarino, sale, pepe, olio.
Per la besciamella: 50 gr. farina, 50 gr. burro, 1/2 litro di latte, noce moscata, sale.

Preparazione:

Preparate il ragu: Far soffriggere la cipolla e le carote con |'olio, appena la cipolla ha preso colore aggiungete la carne macinata e fatela rosolare
un po’, mettete poi un po’ di vino secco e lasciatelo evaporare. Aggiungete la salsa e fate un mazzetto con salvia e rosmarino chiudendoli con
un filo bianco da sarta. Mettete il dado o sale, aggiungete un po’ di acqua e fatelo andare anche un’ora o pid. Nota: se avete poco tempo potete
utilizzare la pentola a pressione, con lo stesso procedimento sopra indicato e quando mettete la salsa gli aromi e il dado chiudete con il coperchio
e da quando la pentola fischia contate 30 minuti.

Preparate la besciamella: fate sciogliere il burro, aggiungete piano alla farina aiutandovi con la frust5a in modo che non si formino grumi e poi
piano piano aggiungete il latte. Deve diventare abbastanza denso ma non troppo. Alla fine aggiungete noce moscata e sale. Prendete una pirofila
ungete con con un po’ di olio o ragu e iniziate a fare glio strati: uno strato di lasagne, mettete sopra un po’ di ragl e besciamella e una spolvera-
tina di formaggio grana e cosi continuate gli strafi finché non finite tutti gli ingredienti (max 5 strati), quando avete completato I'ultimo strato con
la besciamella e il formaggio grana mettete le fette di mozzarello; fate cuocere le lasagne in forno preriscaldato 250° per circa 30 minuti.
Note: per facilitare lo strato di rag e besciamella, potete unirli nella stessa pentola cosi saranno amalgamati. Le lasagne se le acquistate secche
passatele prima nell'acqua bollente e lasciatete cuocere, poche per volta per 10 minuti poi mettete ad asciugare sul tavolo sopra degli asciugapiatti.

Oca al forno

Ingredienti: un'oca, sale, pepe aglio, salvia, rosmarino e olio.

Preparazione: lavare e asciugare l'oca gia eviscerata. Cospargere I'interno dell’animale con sale, pepe, qualche foglia di salvia, aglio,
rosmarino ed olio. Insaporire anche la pelle, disponetelo su una teglia a pasta gialla, quattro spicchi d'aglio, due ramettie ungerla con dell’olio.
Infornare a forno ben caldo per circa 2 ore. Durante la cottura bagnare con vino od olio.

Patate al forno

Ingredienti: 1 kg di patate a pasta gialla, quatiro spicchi d'aglio, due rametti di rosmarino, 45 foglie di salvia facoltative, olio exiravergine
di oliva, sale e pepe.

Preparazione: Tagliate a pezzi le patate, asciugatele e tagliatele a metd in senso orizzontale, Tagliatele ognuna a metd in 4-6 spicchi, a
seconda della grandezza. Se tagliate le patate in anticipo mettetele a bagno in acqua fredda, per evitare che anneriscano. Scottate le patate in
abbondante acqua bollente salata e sgocciolatele. Questo procedimento serve a renderle pit croccanti in cottura. Se non avete tempo di scottarle
mettetele a bagno in acqua fredda per eliminare I'amido in eccesso. Condite le patate con 5-6 cucchiaini di olio, sale e pepe, trasferitele in una
placca o teglia foderata di carta da forno bagnata e strizzata; fate attenzione che le patate siano in unico strato e non troppo ammassate. Ag-
giungete gli spicchi d'aglio leggermente schiacciati ma non spellati, le foglie di salvia se viva, e gli aghi di rosmarino, cuocete le

patatte al fornopre riscaldato a 200° per 35-40 minuti, scuotendo

di tanrto in tantola teglia finché saranno dorate e croccanti.

Mantovana

Ingredienti: 3 vova interi e due tuorli, 200 gr di zucchero, 150 gr di burro ammorbidito, 200 gr di farina, 1/2 bustina di lievito per doldi,
qualche goccia di limone, pinoli.

Preparazione:

In una terrina lavorare le uova con lo zucchero, finché avranno raggiunto una consistenza abbastanza spumosa. Aggiungere mano a mano la
farina setacciata (a cui avrete aggiunto anche il lievito) e il burro ammorbidito o fuso. Mescolate bene ed aggiugete anche il limone. Disporlo sulla
teglia cospargere di pinoli e cuocere in forno cldo a circa 160/170 per 30 minuti. Una volta cotto far raffreddare e cospargere di zucchero.

EVALERI

FORNI da PANE e PIZZA

P.V.VALERI SRL - Loc. Macchie della Madonna, 19 - San Lorenzo - 52042 Camucia - CORTONA (AR)

Tel./Fax 0575.692228 - Tel. 0575.692076 - info@valericaminetti.it



