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Biscotto di Sorrento. 

W centrum każdego pieca lzzo Forni znajduje się element, który od pokoleń 

definiuje smak prawdziwej pizzy neapolitańskiej - płyta Slscotto dl Sorrento. 

Wykonana z naturalnej gliny formowanej i wypalanej tradycyjną metodą w 

regionie Kampanii, od ponad wieku stosowana jest w klasycznych piecach 

Neapolu. Jej wtaściwości cieplne sprawiają, że do dziś pozostaje 

niezastąpionym standardem w profesjonalnych pizzeriach. 

To nie dodatek konstrukcyjny. To fundament jakości wypieku. Unikalna, 

porowata struktura materiału sprawia, że płyta jednocześnie magazynuje i 

oddaje ciepło w sposób kontrolowany. 

wysoka akumulacja energii - stabilna temperatura nawet przy ciągtej pracy 

równomierne oddawanie ciepła - brak punktowych przypaleń dna 

naturalne odprowadzanie wilgoci - chrupiący, lekki spód pizzy 

idealna praca w 450-500°C - klasyczny wypiek w 60-90 sekund 

Efekt końcowy to pizza o idealnie wypieczonym spodzie, sprężystym rancie i 

charakterystycznych "leopardzich" przypieczeniach - dokładnie tak, jak w 

Neapolu. 
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