La PINSA! Panceta e Cipolla

S pikantnou Créme-Fraiche omackou,
nakrajanou pancettou a ¢ervenou cibulou.
Cislo vyrobku: 301 503

La PINSA! Pancetta e Cipolla je predpecena v kamennegj
peci a s pikanthou Créme-Fraiche omackou, nakrajanou
pancettou a cervenou cibulou.

0006 .
6 kusova375g

Vyzivové daje na 100 g
= . * Energia 1027 kJ / 244 kcal
Tuky 874
z toho nasytené
mastné kyseliny 399
T 3104 47001724 7 048541
z toho cukry 33g
La PINSA! Rozmery Bielkoviny 699
Sol 11g

Zlozenie: 40 % PSENIENA MUKA, voda, 13 % kysla SMOTANA CREME FRAICHE, 9.3 % bravéova slanina (bravéové maso, bravéovy tuk, sol,
koreniny, koreninové extrakty, stabilizatory (dusitan sodny, dusiénan draselny), dym). 5.3 % cibula, 2,0 % SPALDOVA MUKA (PSENICNA),
2,0 % ryzova muka, rastlinny olej olivovy extra panensky, sol, PSENICNY slad, cesnak, drozdie, modifikovany skrob, dextréza, éierne
korenie, muskatovy oriesok, kajenske korenie, dymova aroma.

Méze obsahovat SOJOVE BOBY, HORCICU a MLIEKO.



La PINSA! Base Pomodoro

S korenistou paradajkovou omacékou.
Cislo vyrobku: 301 622

La PINSA!I Base Pomodoro je predpecena v kamennegj
peci a bohato oblozena korenistou paradajkovou omackou
z talianskych paradajok.

o 1x2,10 kg
7 kusov a 300 g

VyZzivové udaje na100g
Energia 890 kJ /210 keal
Tuky 249
z toho nasytené

= mastné kyseliny 049
ey 1009 47001724 " 044635
z toho cukry 43g
Bielkoviny 609
Sol 109

La PINSA! Rozmery

Zlozenie: 47 % PSENIENA MUKA, voda, 17 % pasirované paradajky, 6,7 % paradajkovy koncentrat, 2,4 % ryzova muka, 2.4 % SPALDOVA
MUKA, extra panensky olivovy olej, sol, PSENICNA SLADOVA MUKA, drozdie, cesnak, cukor, bazalka, oregano, tymian, kajenskeé korenie,
semienka feniklu, Cierne korenie.

Méze obsahovat SOJOVE BOBY, HORCICU a MLIEKO.

La PINSA! Salame di Finocchietto

S paradajkovou omackou z talianskych
paradajok, pestom z rukoly a lahodnym
syrom provolone.
Cislo vyrobku: 301 501

La PINSA! Salame di Finocchietto je predpecena v kamennej
peci a bohato oblozena korenistou paradajkovou omackou
z talianskych paradajok, jemnou feniklovou salamou, pestom
Z rukoly a lahodnym syrom provolone z Talianska.

000 i
6 kusov a 400 g

Vyzivové udaje na 100 g

Energia 981 kJ / 233 keal

Tuky 829

z toho nasytené

mastné kyseliny 349 |

Sacharcly S 41001724 " 044697 La PINSA! Rozmer
z toho cukry 359

Bielkoviny 879

Sol 139

Zlozenie: 35 % PSENIENA MUKA, voda, 13 % pasirované paradajky, 9.5 % SYR PROVOLONE, 8,1 % feniklova salama (bravéové maso,
slanina, sol, dextroza, korenie, extrakty korenia, antioxidant (extrakty z rozmarinu), stabilizator (dusitan sodny), dym), 5,0% paradajkovy
koncentrat, 3.5 % susene marinovane kusky paradajok (susene paradajky, rastlinny olej slnecnicovy, sol, bylinky, cesnak, kyselina
(kyselina citrénova)), 1,8 % ryzova muka, 1,8 % SPALDOVA MUKA, rastlinny olej olivovy extra panensky, rukola, sol, KYSLA SMOTANA,
PSENICNA SLADOVA MUKA, cesnak, drozdie, cukor, korenie, modifikovany skrob, bazalka, oregano, tymian, dextréza.

Méze obsahovat SOJOVE BOBY a HORCICU.

" Tento vyrobok moze obsahovat/obsahuje tieto alergeny (podla Nariadenia Europskeho parlamentu a Rady ¢. 1169/2011): pSenicha muka,
ovsene vlocky, mlieko, vajcia, lupinova muka, skrupinkove plody.
Konkretne alergenne zlozky su zvyraznene velkymi pismenami na obale v zlozeni.

Priprava podla typu pristroja

Pec s kamennym dnom - Model Professionale UNO a DUE Konvektomat

1. Pec s kamennym dnom predhrejeme na 260 ‘C - horny ohrev
a 260 ‘C dolny ohrev.

2. Vyberte LaPINSU! z obalov a odstrante foliu.

3. LaPINSU! v predhriatej peci s kamennym dnom dopekajte
po dobu 6 - 8 minut. Doba pripravy zavisi na mnozstve oblohy.
TIP: Prilezitostnym pootocenim pizze pri peceni ziskate este
rovnomernejsi vysledok pecenia.

1. Konvektomat predhrejte na 200 °‘C a znizte otacky ventilatoru
na 50 %.

2. Vyberte LaPINSU! z obalov a dajte ju na vhodny plech.

3. LaPINSU! v predhriatom konvektomate dopekajte 6 - 9 minut.
Podla typu pristroja a mnozstva oblohy sa moéze uvedeny cas
pripravy Lisit.



