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li organismi vivi del lievito: è perfetta tra 35 e 40°: più o meno la temperatur
Mescolate con una forchetta unendo la farina a poco a poco. La quantità di farina
mpasto diventa troppo denso per essere lavorato con la forchetta, continuate a 
otete lavorare la pasta direttamente nella ciotola. Occorre lavorarla per circa 10 m
rimane incollata alle mani. Mano e mano diventa sempre meno appiccicosa. Lasci
n la ciotola coperta. Un ottimo sistema è quello di chiudere la ciotola con la pa

Non mettetela mai vicino a una fonte di calore: ci vuole il suo tempo.Sbriciol
t mperatura dell’acqua è molto importante: se fosse troppo calda, ucciderebbe g
delle dita. Unite un cucchiaino raso di sale fino e un po’di farina per volta. Me
dicativa. Continuate a
 

lavorare con la forchetta fino a
 

quando riuscite. Quando 
vorarlo con la mano, unendo se necessario altra farina. Per maggiore comodità, p
inuti in modo da renderla elastica. La pasta quando iniziate a lavorarla è appicci
briciolate il lievito in una ciotola capiente e bagnatelo con 1,5 dl di acqua tiepida. 
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Pomodoro e Paprika
Sale e Rosmarino
Integrali
Tomato & Paprika
Sea Salt & Rosmary
Wholemeal

Aglio e Origano
Pomodoro e Basilico
Garlic & Oregano
Tomato & Basil

Tradizionali
Aglio e Prezzemolo
Pomodoro e Origano
Traditional
Garlic & Parsley
Tomato & Oregano

Sale e Rosmarino
Cipolla e Formaggio
Sea Salt & Rosmary
Onion & Cheese
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Pomodoro e Paprika
Sale e Rosmarino
Tomato & Paprika
Sea Salt & Rosmary

NEW
MINIPACK

FOCACCINE
Pomodoro e Origano
Mais e Formaggio
Tomato & Oregano
Corn & Cheese
SCROCCHIETTE
Bacon - Bacon
GEMME
Olive nere - Black Olives

NEW
MINIPAPP C

STOP & SNACK

DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE 

NUTRITION DECLARATION 

Valori medi/Average values

PER 100 g

PER 100 g

Energia

Energy

1894 kJ

449 kcal

Grassi/Fat
11,6 g

di cui acidi grassi saturi 

of which saturates

1,5 g

Carboidrati/Carbohydrate 74,1 g

di cui zuccheri/of which sugars 0,1 g

Fibre/Fibre
3,5 g

Proteine/Protein
10,4 g

Sale/Salt
2,6 g

8 017070 742442NEW
MULTIPACK

MINI BRUSCHETTE
CODICE

810 POMODORO E BASILICO

PRODOTTO PESO

150 12 MESI EAN 8017070742398
811 AGLIO E ORIGANO 150 12 MESI EAN 8017070742404

SCADENZA CODICE CONFEZIONE

SFOGLIETTE

760 TRADIZIONALI 180 12 MESI EAN 8017070742312
762 AGLIO E PREZZEMOLO 180 12 MESI EAN 8017070742299

771 POMODORO E ORIGANO 180 12 MESI EAN 8017070742701

TOCCHETTI

845 CIPOLLA E FORMAGGIO 200 12 MESI EAN 8017070742336
846 SALE E ROSMARINO 200 12 MESI EAN 8017070742329

SCROCCHIETTE

739 scrocchiette integrali 200 12 MESI EAN 8017070742473

STOP & SNACK

738
600
601
650

mini scrocchiette bacon
focaccine mais e formaggio
focaccine pomodoro e origano
gemme alle olive

100
100
100
100

12 MESI
12 MESI
12 MESI
12 MESI

EAN 8017070742413
EAN 8017070742420
EAN 8017070742437
EAN 8017070742444

746 scrocchiette sale e rosmarino 200 12 MESI EAN 8017070742213
746 scrocchiette sale e rosmarino (monodose) 40 12 MESI EAN 8017070742459
746 scrocchiette sale e rosmarino (multipack-5x40g) 200 12 MESI EAN 8017070742435

757 scrocchiette pomodoro e paprika 200 12 MESI EAN 8017070742282
757 scrocchiette pomodoro e paprika (monodose) 40 12 MESI EAN 8017070742466
757 scrocchiette pomodoro e paprika (multipack-5x40g) 200 12 MESI EAN 8017070742442
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