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Alta Qualita, pronta in pochissimi minuti.

CLASSICA - Croccantezza infinita
Il nostro impasto ¢ lasciato maturare per 30 ore circa assieme a lievito naturale (madre) e
a tanta acqua. Questo ¢ il nostro segreto, per un risultato finale di massima croccantezza.

Sfarinato: grano tenero
Colore: dorato
Gusto: tipico

Ottima:
come base per pizza o focaccia, come sostitutivo del pane, da aprire e farcire con salumi e
formaggi, da accompagnare ai taglieri o da porzionare per |'aperitivo.

Dal sapore tipico, si abbina a qualsiasi ingrediente utilizzato a crudo o cotto, naturale o
cucinato. Da servire solo con olio extra vergine di oliva o da completare a piacere.
Perfetta con burro e alici, carpaccio di carne o pesce, formaggi delicati o salumi del territorio.

5,20 kg 50 4,16 kg a5 3,52 kg ¢rs09 6,00 kg ers09 3,20 kg 509 4,44 kg a5 1,75 kg s 4,62 kg 509
(8x650g) (8x520¢g) (8x440¢g) (24x250g) (20x160¢g) (6x740¢) (7x250¢) (22x210g)
n°8 Basi 55x30 cm n°8 Basi 55x25 cm n°8 Basi 38x28 cm n°24 Basi 28x18 cm n°20 Basi 28x12 cm n°6 Basi @ 48 cm n°7 Basi @ 31 cm n°22 Basi @ 25 cm

36 ct (6 ctapiano x 6 piani) 42 ct (6 ctapianox 7 piani) 45 ct (9 cta piano x 5 piani) 40 ct (4 cta piano x 10 piani) 48 ct (4 cta piano x 12 piani) 18 ct (2 cta piano x 9 piani) 60 ct (12 cta piano x 5 piani) 36 ct (6 ct a piano x 6 piani)

55x30cm  55x25cm  38x28 cm  28x18 cm  28x12 cm J48 cm J 31 cm J25cm
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Alta Qualita, pronta in pochissimi minuti.

INTEGRALE - Gusto intenso -
Il nostro impasto ¢ lasciato maturare per 30 ore circa assieme a lievito naturale (madre) e

a tanta acqua. Questo & il nostro segreto, per un prodotto finale dal gusto intenso, fonte di
fibra e di iodio. '

Sfarinato: grano tenero integrale
Colore: bruno
Gusto: intenso

Ottima:
come base per pizza o focaccia, come sostitutivo del pane, da aprire e farcire con salumi e
formaggi, da accompagnare ai taglieri o da porzionare per 'aperitivo.

Dal gusto intenso, si presta ad abbinamenti unici per un gusto interessante d'insieme.
-Ba servire solo con olio extra vergine di oliva o da completare a piacere.
erfetta con ogni tipicita del territorio, dal sapore intenso o delicato.
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20 kg g5 4,16 kg o509 3,52 kg erswy 1,75 kg ars 4,62 kg s
8x650¢g) (8x520g) (8x440¢g) (7x250g)  (22x210¢g)
i 55x30 cm n°8 Basi 55x25 cm n°8 Basi 38x28 cm n°7 Basi@ 31 cm n°22 Basi @ 25 cm

42 ct (6 ct a piano x 7 pianiS ~ 45ct (9 cta piano x 5 piani) 60 ct (12 ct a piano x 5 piani) 36 ct (6 ct a piano x 6 piani)

55x30 cm 55x25 cm 38x28 cm 31 cm 25 cm
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Alta Qualita, pronta in pochissimi minuti.

RISO VENERE — Gusto morbido
Il 'nostro impasto € lasciato maturare per 30 ore circa assieme a lievito naturale (madre) e
a tanta acqua. Questo & il nostro segreto, per un prodotto finale dal gusto intenso, fonte di

fibra, antiossidanti e iodio.
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Sfarinato: grano tenero e riso venere e Y oo ;
Colore: viola L : / : Vene o
- Gusto: morbido (s - . i o
Ottima: - AT g ,
come base per pizza o focacaa, per variegare il cestino del pane, da aprire e farcire con -,

salumi e formaggi, da accompagnare ai taglieri o da porzionare per |'aperitivo. § e

Dal gusto morbido, si presta ad abbinamenti unici per un gusto interessante d InSIerhe

Da servire solo con olio extra vergine di oliva o da completare a placere

|deale per farciture mediterranee, da un tocco diverso ad ogni tipo di guamnitura. £ eccezionale
con molluschi e ogni tipo di pesce, fantastica con note agrumate e verdure croccanti.

4,16 kg /59 3,52 kg a5 1,75 kg ¢rs9 4,62 kg @50
(8x5208g) (8x440¢g) (7x250¢g) (22x210g)
n°8 Basi 55x25 cm n°8 Basi 38x28 cm n°7 Basi @ 31 cm n°22 Basi @ 25 cm

42 ct (6 ct a piano x 7 piani) 45ct (9 ctapianox 5 piani)  60ct (12 ctapianox 5 piani) 36 ct(6cta piano_ X 6 piani)
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55x25 cm 38x28 cm 31 cm g 25 cm
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- come base per pizza o focaccia, come sostitutivo del 3. aprire e farcire
- formaggi, da accompagnare ai tagﬁlje_'[j. 0}% porzionare ritivo, F 2
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SANDWICH CLASSICA
e RUSTICA

@REAIRE

Alta Qualita, pretagliata e pronta in pochissimi minuti. -

SCROCCHIARELLA SANDWICH CLASSICA e RUSTICA - Pretagliate, facili e veloci da farcire.

Scrocchiarella Sandwich & pretagliata e precotta, la forma allungata consente di eseguire pit
sandwich tagliandola nelle misure desiderate.

In due versioni, Classica (20x52, 28x38, 12x52, 12x36 e 12x28 cm) e Rustica (12x52 e
12x36 cm).

Classica Rustica

Sfarinato: grano tenero Sfarinato: grano tenero, segale, avena, orzo con semi di
Colore:  dorato girasole, lino e sesamo

Gusto: tipico Colore:  bruno

Gusto: deciso

Ottime:
come basi per pizza o focaccia, come sostitutivo del pane, gia aperte, da farcire con salumi
e formaggi, da accompagnare ai taglieri o da porzionare per I'aperitivo.

= N
i
= Formati Disponibili  20x52 28x38 12x52 12x36 12x28
Classica Rustica Q. Classica X | X | X | X | X
4,20 kg ¢r509 3,15 kg a5 3,25 kg arsw 2,20 kg ¢rs 3,60 kg s 3,25 kg @5 2,20 kg ¢/s00 ! Ru Stlca x x
(7x600g) (7x450g) (10x325¢g) (10x220¢g) (20x180g) (10x325¢g) (10x220g) | i
n°7 Basi 20x52 cm n°7 Basi 28x38 cm n°10 Basi 12x52 cm n°10 Basi 12x36 cm n°20 Basi 12x28 cm n°10 Basi Pizza 12x52 cm  n°10 Basi Pizza 12x36 cm "o
42 ct (6 cta piano x 7 piani) 45ct (9 ctapianox5piani) 48 ct (4 ctapianox 12 piani) 72 ct (6 ctapiano x 12 piani) 48 ct (4 ct a piano x 12 piani) 48 ct (4 cta piano x 12 piani) 72 ct (6 ct a piano x 12 piani) b b o
Per ottenere il massimo rlsulfaée)», —
i Prelevare la base di Scrocchiarella Sandwi € Iqtore aggiungere un
,'!'4‘.. ' filo di olio extravergine di oliva e portarla dire er circa 3/4 minuti alla

[ 3 JE temperatura di 250°C- 280°C a secondé deIIa tlpologla di forno ut|I|zzato ﬁnche le due parti
' Lhaps o del sandWlC_h q‘apnranh Za avere :

B Hre A |avor
~ Prodotto precotto lavo

20x52 cm 28x38 cm 12x52 cm 12x36 cm 12x28 cm 12x52 cm 12x36 cm
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Per produrre Scrocchiarella aggiungiamo al nostro semilavorato solo
ingredienti di eccellenza:

OLIO EXTRAVERGINE D1 OLIvA
100% ITALIANO
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OLEARIA Sale lodato Protetto




