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PANETTO PER PIZZA SURGELATO
“IMPASTO CLASSICO”
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Alta digeribilita
Ottima alveolatura
Leggerezza

Piu gusto

Le immagini, pur ritraendo il prodotto originale, hanno il solo scopo di presentarlo.




nottima pizza ¢ il risultato di

una delicata serie di passaggi

ben fatti e, soprattutto, un ag-
gregato di ingredienti di qualita.
Leccellenza del piatto & data dallotti-
mo impasto che conferisce altissima
digeribilita, piacevole croccantezza,
raffinato gusto e intenso profumo.

Ecco perché proprio sullimpasto

abbiamo voluto investire ogni nostro
sforzo, le ricerche e lesperienza plu-
riennale maturata accanto al forno.
Oggi siamo orgogliosi di potervi offri-
re un impasto eccellente per leggerez-

za, gusto e croccantezza ottenuto dalla
perfetta lavorazione di ingredienti se-
lezionati di altissima qualita. Un pa-
netto gia pronto per I'uso che vi fara ri-
sparmiare tempo e fatica, lasciando la
clientela particolarmente soddisfatta.

Il nostro impasto e particolarmente
indicato, date le sue caratteristiche nu-
trizionali, per gli sportivi.

Il nostro preparato trova ottimi
utilizzi per bruschette, calzoni, pizze
fritte, focacce basse, scaccioni, pizzoli

e schiacciate.




§ SALE SICILIANO

Solo il meglio anche per questo
ingrediente: nel nostro panetto
c il rinomato sale di Sicilia.

A%
FARINA TIPO “1”
MACINATA A PIETRA

La farina che utilizziamo

¢ ottenuta attraverso la
macinazione della qualita
Triticum Aestivum - Vulgare
tramite mole granitiche a
ridotto effetto di stress sul
chicco.

La lenta macinazione a
bassa temperatura mantiene
inalterate le caratteristiche
organolettiche del grano
garantendone tutto il
profumo, I'intenso sapore

e soprattutto l'alto valore
proteico.

' OLIO EXTRA
VERGINE D’OLIVA

Non potevamo trascurare un
ingrediente importante quale l'olio
extra vergine d'oliva.

Per ottenere il migliore risultato
abbiamo scelto un olio extra
vergine d'oliva dei Monti Iblei,
patria dei migliori e pill premiati
olii del mondo.

Utilizziamo solo acqua
a Ph neutro al fine

di favorire una
maturazione e una
lievitazione eccellenti.
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La tipologia d’impasto puo essere variata
secondo le vostre esigenze.




Un impasto diretto,
genuino come quello
preparato in casa...
ma molto piu buono!

DEL ISRODQ'RTO \ i
(] va nservat?)‘a -18°C e scong latMper

P etto va scongelato in frlgot'l + 4° pel a
un utilizzo previsto per le pross1me 24/48/72 oivf-sh
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1 Non serve acquistare

i singoli ingredienti
per 'impasto.

Non si rischia di rimanere
senza panetti.

Risparmio in termini
economici (energia elettrica
e manutenzioni varie),

di tempo (nelle varie fasi di
preparazione e impasto)

e di spazio (logistica).

Facilita di utilizzo: basta
condire e cuocere il
prodotto.

La qualita del prodotto e
(elevata) costante nel tempo
e meno influenzabile dalle
capacita del pizzaiolo.
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La catena del freddo e
molto piu sicura ai fini della
inalterabilita del prodotto.

La soddisfazione del
cliente finale, grazie alla
qualita offerta, ¢ garanzia
di fidelizzazione dello
stesso, quindi un ottimo
investimento futuro.

Ideale per chi ¢ attento alla
linea e al benessere, ma non
vuole rinunciare al gusto e
alla qualita*

* TABELLA NUTRIZIONALE
PER VALORI MEDI 100 G

Energia kj/kcal 914,4/215,50
Grassi g 1,01

di cui acidi grassi saturi g0,17
Carboidradi 242,90

di cui zuccheri g 1,69
Fibra g 1,88
Proteine g7,8

Sale g0,01

Valori resi da Laboratorio iscritto nell’Elenco
Regionale della Sicilia per 'Autocontrollo
Alimentare al n. 2012/RG/004
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Ragione sociale Kreapizza Team S.R.L.

Indirizzo Zona Industriale I Fase, Viale 7, n. 15 - 97100 Ragusa

Modalita di Il panetto va conservato a -18°C e scongelato a temperatura ambiente (+20°C) per 8/10 ore prima dell’u-

impiego tilizzo. In alternativa il panetto va scongelato in frigo a + 4°C per un utilizzo previsto per le prossime
24/48/72 ore.

Descrizione del Il panetto per pizza surgelato ¢ ottenuto mediante 'impasto di farine selezionate e ingredienti di alta

ciclo produtivo  qualita. Dopo aver mescolato tutti gli ingredienti ’'impasto viene suddiviso in palline che vengono abbat-
tute alla temperatura di -18°C sino al cuore del prodotto, imballate nei cartoni e subito stoccate in cella,
sempre a -18°C.

kreativamente.it

Ingredienti Farina di grano tenero di tipo “1” macinata a pietra, acqua, olio extra vergine doliva, sale e lievito fresco.

Allergeni (Reg. CE 1169/2011)
Shelf life 12 mesi a - 18°C

Shelf life dopo scongelamento

Grano (puo contenere tracce di soia).

Il panetto va conservato a -18°C e scongelato a temperatura ambiente (+20°C)
per 8/10 ore prima dell’utilizzo. In alternativa il panetto va scongelato in frigo
a + 4°C per un utilizzo previsto per le prossime 24/48/72 ore.

Peso 250 g

Forma circolare
Dimensioni d11cm;h3 cm
Marchio KreaPIZZA
Utilizzo Panetto per pizza
Unita di vendita Collo

Pezzi per collo N°100

Imballaggio primario

Busta in plastica idonea al contatto per alimenti

Imballaggio secondario Cartone
Dimensioni collo 60*40*20 cm
Peso netto 25 Kg

Peso lordo 26 Kg

Tara 1Kg

Pallet Epal 80120 cm
Tipo di avvolgimento Film estensibile
Condizioni di trasporto e stoccaggio T< -20°C
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INFO

+39 333 4725266
info@kreapizza.com
www.kreapizza.it

KREAPIZZA TEAM SRL

Zona Industriale I fase, Viale 7, 15
97100 Ragusa (RG)

C.F. e P.1VA 01740160880




