CREMONESI |

—

| 7 —

e

FATTA A MANO CON LIEVITO NATURALE 'e g
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PRODOTTO DA FORNO. Base pizza precofta 4 40 g ©2x2209)

INGREDIENTI COME PREPARARE LA PINSA

Farina di GRANO tenero tipo "0’ 8cqua, Scaldare il foro a 200°/250°C, condire la base a
semola rimacinata di GRANO duro, placimento, cuocere in forno per 5/6 minuti o fino a

quando risulta dorata e croccante.

la pinsa pud essere condita come una pizza
tradizionale ( 24 esempio: pomodoro e mozzarella )
oppure come ¢N3 chaccia, mettendo solo olio e sale
per la cottura € Ol ulteriori ingredienti solo dopo

olio extravergine di oliva, sale, lievito, malto,
lieyito naturale  farina di GRANO tenero, acqua)
Conservante: acido sorbico

pub contenere tracce di SOIA, LATTE e SENAPE.

(_()NZEHVAZIONE {'uscita dal forno ( ad esempio: crudo, rucola, grana ).

Confezionato in atmosfera protettiva. vgtom‘ NUTRIZIONALI MEDI PER 122 79 8|/p2nooono
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in 1nqonfem e consumare entro 2/3 glornl ?:g,l:.' Zucche :):3
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