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e Teighdden von hochster Qualitat fir
den professionellen Gebrauch

¢ 30 Stunden natiirlich schonende
Reifegarung

e Dadurch werden Starken und Proteine
vollstandig umgewandelt.

o Kein Gefuhl des Aufbldhens und der
Schwere im Magen

e Diese Art der Zubereitung verbessert
das Aroma, den Geruch und den
Geschmack.

e Optimale Frische in der Verkaufs-
theke auch nach mehreren Stunden
Standzeit

e Handgefertigt, im Steinofen
vorgebacken bei 400°C,
anschlieBend tiefgekhlt
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DEN URSPRUNGLICHEN
GESCHMACK ITALIENS

Focaccia

Focaccia ist ein ligurisches Fladenbrot aus
Hefeteig, das vor dem Backen mit Olivendl,
Salz und eventuell Krautern und weiteren
_ Zutaten belegt wird. Die Urspriinge der

. Focaccia gehen ins Altertum zurlck. Die
J Romer nannten sie panis focacius ,,in der

' - Herdasche gebackenes Brot”. Mitunter

wird sie als ein Vorldufer der Pizza angesehen. Focaccia gilt als liguri-
sche Spezialitat insbesondere der Metropolitanstadt Genua.

Pizza alla Pala(Romana)

Pizza alla Pala stammt aus der Provinz Latium rund um Rom. Dieses
per Hand langgezogene ovale Fladenbrot wird auf einer hélzernen
Schaufel oder , Pala oder Paddel” serviert. Der Teig wird schonend
natdrlich lange gegart und mit Quellwasser eingeweicht. Nach dem
Backen wird die Pizza aus dem Ofen auf eine hoélzerne Schaufel ge-
schoben, nach Belieben mit frischen Zutaten belegt und serviert.

Pizza alla Pala ist wesentlich dinner im Ver-
gleich zur Focaccia.

Pizza Pinsa Romana

Pinsa ist ein ovaler Teigfladen, der seinen
Ursprung im antiken Rom hat. Es werden
Weizen- und Reismehl, Sauerteig und Soja
verwendet. Dabei soll Soja fur die Festig-

IHRE VORTEILE!

: » Spart Lohnkosten...

: e Immer gleichbleibende Qualitat

. o Profitable und einfache Kalkulation
* o Immer verfligbar

e Einfaches Controlling...

e Bekommlich und leicht verdaulich,
magenfreundlich

- o Fettarm, vegan

o Fluffig, leicht und locker

S Knusprig kross im Biss

e Lange Standzeit in der Vitrine
: ® 12 Monate Mindesthaltbarkeit

keit, das Reismehl fir die Leichtigkeit und der Sauerteig fiir Bekdémm- von S 6‘8 XX& N
& Wi

lichkeit und Lockerheit sorgen. Pinsa gilt als besonders bekommlich,
da der Sauerteig sehr lange naturlich und schonend gegart wird. Das
macht ihn ungemein leicht zu verdauen, da im Magen keine Ga-
rungsprozesse mehr stattfinden.

Produktbeschreibung

Der Teig enthalt keine tierischen Fette, sondern nur
Sonnenblumendl, da es fettfrei ist und das Risiko von
Herz-Kreislauf-Erkrankungen verringert.

Geeignet fiir vegetarische und vegane Erndhrung.

0% Prozent tierische Fette
0% Prozent chemische Zusatze
0% Prozent Konservierungsstoffe

Focaccia Pizza alla Pala (Romana) Pizza Pinsa Romana
Artikelnummer F55 F40 F14 B80 B60 B40 B30 PR60 PR40 PR30
GroBe 28x55cm 28x38cm 28x14cm 28x78cm 28x58cm 28x38cm 28x28cm  18x58cm 18x38cm 18x28cm
Stlickgewicht 1.2009g 800g 2809 1.000g 7009 5009 3509 4509 3009 2209
Stlick pro Karton 12 5 24 10 10 10 20 15 15 30
Karton pro Palette 24 72 48 36 48 72 48 24 72 48
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