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LA STORIA
"Le storie che si ricordano, di solito, sono legate sempre a qualcosa ... un profumo ... un luogo ... un colore ... uha
melodia ...
La nostra storia inizia con un sapore .. hoh uno qualsiasi uguale a tanti altri ma un sapore intenso, unico e
inconfondibile che sa di tradizione, di segreti che si tramandano nei secoli, di racconti delfe nonne, e di momenti
speciali, in cui, immancabilmente quel sapore arrivava nelle tavole degli ascolani.
Quel sapore ancora oggi riesce a stupirci e a farci chiedere ogni voita dove sta la magia ... la magia di un oliva ripiena
all’ascolana.”
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DIRETTORE MARKETING

La nostra azienda nasce nel 1986 ad Ascoli Piceno, dove nei primi anni di attivitd produce quasi artigianalmente due
prodotti tipici della cucina ascolana, le clive ripiene ed i cremini.

Dopo pochi anni, grazie all'esperienza e alle intuizioni del fondatore, Giovanni Battista Alessandrini, la GELA inizia ad
allargare i propri orizzonti ed a proporre i propri prodotti surgelati sul mercato alimentare italiano, riuscendo nel tempo a
posizionarsi su tutto il territorio come una delle aziende di riferimento nel canale HO.RE.CA e fino a diventare quindi una
vera e propria industria alimentare.

Oggi la GELA produce 20 specialitd gastronomiche surgelate e continua la propria ascesa con una missione di azienda
ben definita, che punta tutto sulla qualita dei propri prodotti e sulla serieta dei servizi messi a disposizione della clientela,
con la convinzione di poter essere sempre pil presenti anche sui mercati esteri.
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THE STORIES

“The stories that we remember, are always linked to something ... a scent ... a place ... a colour ... a melody ...

Our story starts with a flavour ... not just a flavour like any other, but an intense, unigue and unmistakable flavour that tastes of tradition,
of secrets passed down over the centuries and of grandmothers’ tales. A flavour which, in special moments turned up without fail on
the dining tables of Ascoli. That flavour can still surprise us today and each time we ask ourselves where the magic is ... the magic of
a stuffed olive all'ascolana.”

Our company was founded in 1986 in Ascoli Piceno. In the first years of business we produced almost completely by hand two
specialties of Ascoli, stuffed olives and cremini.

After a few years, thanks to the experience and insights of its founder, Giovanni Battista Alessandrini, GELA started to broaden its
horizons and to offer its frozen products to the Italian food market. Owver time it has positioned itself in all the territory as one of the
reference companies in the HO.RE.CA channel and gone on to become a food manufacturer true and proper.

Today GELA produces 20 frozen gastronomic specialties and continues its ascent with a well-defined company mission centred
around product quality and excellent custorner service, in the conviction that it will be ever more present, both on the domestic and
foreign markets.
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La GELA coniuga la gastronomia tradizionale con le moderne abitudini alimentari, senza perdere di vista né& la praticita
dei suoi prodotti, che sono per la maggior parte panati anziché pastellati, né la qualitd. Questa rappresenta il concetto
su cui si basa la produzione della GELA. L'Azienda, infatti, ha come obiettivo il mantenimento di determinati standard
prefissati, poiché ritiene fondamentale la soddisfazione del propric Consumatore, cosi come 'adempimento delle
norme qualitative.

la GELA garantisce la qualitd in tutti i suoi processi produttivi, dall’acquisto delle materie prime, allo stoccaggio, alle
vari fasi di preduzione, confezionamento, magazzinaggio, fino al momento della consegna.

Le scelte dell’Azienda riflettono la sua filosofia, basata sulla volonta di conservare intatti gli elementi nutritivi e le
qualitd organolettiche di ogni prodotto, grazie alla sola tecnologia del freddo. La GELA & un'Azienda che vuole
continuare ad evolversi, mantenendo come fondamento la qualitd dei suoi prodotti, che sono il suo punto di forza,
insieme all'esperienza, alla flessibilitd &, non ultima, alla serieta. Azienda certificata ISO9001 /I.F.S. f BRC.

LE NOSTRE CERTIFICAZIONI

-1 GELA is constantly evolving and now based at its brand new headquarters it offers a new challenge to the market by expanding the

range of its products, all ltalians. For a long time we gained our customer’s trust and the key to our success is our attention to quality.
The company combines traditional gastronomy with modern eating habits taking into account both convenience and quality of its
products, most of which are breaded and not battered.

Quality is the cornerstone of GELA' s production. The company’s aim is infact to maintain high prefixed standards because it
considers vital both the Consumer’s satisfaction and high quality products.

GELA infact ensures the quality of all its production processes, from the raw material purchasing and their storage through all the
stages of processing to the packaging and the delivery. The company’s choices reflect its policy which is based on the commitment
to preserve product’s nutrients and organcleptic properties using the cooling technology alone.

GELA wants to continue to evolve maintaining the quality of its products, which is together with experience, flexibility and, last but
not least, reliability the company’s real strength:IFS, BRC, 1509001 cartification.
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Ingredienti: olive verdi denocciolate (33%),farina di frumento, acqua, ripieno 24%: carne di bovino,
carne di suino, mortadella (carne di suino, grasso suino, cotenna, sale, aromi naturali, conservante:
nitrito di sodio). Sale, formaggio (lisozima da uovo), olio di semi di girasole, farina di mais, amido di
mais, sedano, carota, cipolla, uovo intero in polvere, fibra alimentare (frumento), lievito di birra,
paprika, noce moscata, pepe, agenti lievitanti: difosfati, carbonati di sodio. Puo contenere tracce di
soia. L'utilizzo di olive puo comportare la presenza accidentale di noccioli o parti di essi.
Preparazione: senza scongelare, friggere direttamente in padella o nella friggitrice con olio molto
caldo (180°C) finché non raggiunge la doratura desiderata (4/5 minuti).

we; dormine bene; we non fa mm;«.at% lene.”

BREADBED GLIVES STUEFED WITH MEAT
Ingredients: green pitted olives (33%), wheat flour, water, filling 24%: beef, pork, mortadella (pork meat, pork fat, hide, salt, I
natural flavour, preservative: sodium nitrite). Salt, cheese {lysozyme from egg), sunflower seed oil, corn flour, corn starch,
celery, carrot, onion, powdered whole egg; dietary fiber (wheat} beer yeast, nutmeg, pepper, leavening agents
diphosphates, carbonate of sodium). May contain soy traces. May contain pits or parts of them.
Preparation: do not defreeze. fry directly in a pan or a deep-fryer in very hot oil (180°C) until it reaches the desired golde
colour.{ 4/5 minutes).

.

OLIVES FARCIES "ALLASCOLANA" . 4
Ingrédients: Olives vertes dénoyautées (33%), farine de blé, eau, farce 24% viande bovine , viande de porc , mcﬂa/
{viande de porc, graisse de porc, lard, sel de cuisine, aromes naturels, conservateur: nitrite de sodium). Sel froma
{Lysozyme d' ceuf), huile de tournesol, farine de mais, amidon de mais, céleri, carotte, oiganl‘_.\_ua\qffeﬁ ‘poudre, fibre
alimentaire (blg), levure de biére, paprika, noix muscade, poivre, poudres a lever : diphosphates;¢atbonates de sodium.
Peut contenir des traces de soja. L'utilisation des olives peut entrainer la présence accidentelle de noy ux ou fragments de

noyaux. Préparation: ne pas décongeler. Frisez avec de I'huile bien chaude (180°) jusqu’a avoir la cfbﬁ:{q:ié L{s - {4/5
minutes). =

FLEISCH GEFULLTE PANIERTE OLIVEN
Zutaten: Griine und entkerne Oliven (33%), Weizenmehl, Wasser, Fiillung 24% Rindfleisch, Schweinfleisch, Mortadella
{Schweinfleisch, Schweinfett, Schwarte, Speisesalz, natlirliche Aromen, Konservierungsstoff: Natrium Nitrit). Speisesalz,
Kase (Lysozym von Ei), Sonnenblumendl, Maismehl, Maisstarke, Sellerie, Karotte, Iver, Ballaststoff
{Weizen) Bierhefe, Paprika, Muskatnuss, Pfeffer, Backbetriebmittel: Dinatriumphosphat, drogencarbonat. Es
kann Soja Spuren enthalten. Mit der Nutzung von Oliven kann man zufallige Kerne oder Teile passieren.
Zubereitung: Nicht auftauen, direkt in der Fritelise in reichlich heissem Ol (180°) fritieren, bis diaggwi]nschte goldbraune
Farbe erricht hat (4/5 Minuten lang). rFr >

ACEITUNAS RELLEMNAS A LA "ASCOLANA" * \-\
Ingredientes: Aceitunas verdes sin hueso (33%), harina de trigo, agua, relleno 24%: carne de vacuno, carne de cerdo, ':
maortadela (carne de cerdo, grasa de cerdo, pellejo de cerdo, sal, aromas naturales, conservante: nitrito de s di‘_};._u.ueso " “w‘:b‘**
_ !

k
(lisozima de huevo), aceite de semillas de girasol, harina de maiz, almidén de maiz, apio, zanahoria, cebolla, g_ue\ro entero
en polvo, fibra alimentaria (trigo), levadura de cerveza, pimentdn, nuez moscada, pimienta, agentes de rmentacién: i/
difosfatos,carbonatos de sodio. Puede contener trazas de soja. Puede contener accidentalmente huesos de a’éeitlflnas 0 Sus
partes. Preparacion: No descongelar. Freir con aceite muy caliente (180°) hasta que se doren {4/5 minutos). ;
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BOCCONCINI DI MOZZARELLA
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Ingredienti: mozzarella 50% (latte, sale, caglio, fermenti lattici), semilavorato per impa
{farina di frumento, lievito sale, paprica), acqua, farina di frumento, farina di mais, sale, olio di
semi di girasole, amido di mais, uovo intero in polvere, fibra alimentare (frumento), agenti
lievitanti: difosfato disodico, carbonato acido di sodio. Puo contenere tracce di soia, sedano.

Preparazione: Senza scongelare, friggere direttamente in padella o nella friggitrice con olio molto
caldo (180°C) finché non raggiunge la doratura desiderata (2 minuti circa). Scolare ed avvolgerle
con carta assorbente per circa 2 minuti affinché il calore arrivi fino al cuore della mozzarella.

BREADED MOZZARELLA BITS
Ingredients: mozzarella 50% (milk, salt, rennet, lactic ferments), semi-finished breading product (wheat flour, yeast, salt,
paprika), water, wheat flour, maize flour, salt, sunflower seed oil, maize starch, powdered whole egg, dietary fiber (wheat!'
leavening agents :disodium diphosphate, carbonate acid of sodium. May contain soy, celery traces. 1
Preparation: Do not defreeze. Fry directly in a pan or in a deep-fryer in very hot oil (180°C) until they reach the desued
golden brown colour {about 2 minutes), then drain the product in brown paper for about 2 minutes to let the cheese heat
through.

PETITES MOZZARELLA
Ingrédients: Mozzarella 50% (lait, sel, présure, ferments lactiques), panure (farine de blé, levure, sel, paprika), eau, farine
de blé , farine de mais, sel, huile de tournesol, amidon de mais, ceuf en poudre, fibre alimentaire (blé), poudres & lever:
phosphate disodique, bicarbonate de sodium. Peut contenir des traces de soja, céleri.
Préparation: Ne pas décongeler. Frisez avec de I'huile bien chaude {180°) jusqu’a avoir la dorure désirée. (2 minutes).
Egouttez et enveloppez-les dans du papier absorbant pour environ 2 minutes afin que la chaleur arrive jusqu’au cceur de la
mozzarella. J

F’ANIEPTE MOZZARELLA-KASE HAPPCHEN
Zutaten: Mozzarella-Kase 50% (Milch, Speisesalz, Lab, Milchfermente), Panadezubereitung (Weizenmehl, Hefe, Speisesalz,
Paprika), Wasser, zartes Weizenmehl, Maismehl, Speisesalz, Sonnenblumendl, Maisstarke, Hihnereipulver, Ballaststoff
(Weizen), Backbetriebmittel: Dinatriumphosphat, Natriumhydrogencarbonat. Es kann Soja, Sellerie, Spurenenthalten.
Zubereitung: Nicht auftauen, direkt in der Fritelise in reichlich heissem 01 (180°) fritieren, bis die gewiinschte goldbraune
Farbe erricht hat (2 Minuten lang). Abtropfen lassen und in Loeshpapier fiir circa 2 Minuten einhiillen bis die Warme das
Herz die Mozzarella erreicht. Nur nach Kochen verbaucht werden kann. J

BOCADITOS DE MOZZARELA EMPANAD

Ingredientes: Mozzarella 50% (leche, sal , cuajo, fermentos lacteos), semi-elaborado p
levadura, sal, pimentoén), agua, harina de trigo, harina de maiz, sal, aceite de semillas de
entero en polvo, fibra alimentaria (trigo), agentes de fermentacion: difosfato disddico,
contener trazas de soja, apio.

Preparacion: No descongelar. Freir en la sarten o en la freidora con aceite muy caliente {7
minutos). Saquelas con el papel absorbente durante aprox. 2 minutos asi que el calor Ilegue ha
mozzarella.
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CREMINI DORATI

Ingredienti: latte intero pastorizzato, farina di grano tenero tipo "0", acqua, zucchero, amido
modificato, sale, farina di mais, amido di mais, olio di semi di girasole, uovo intero in polvere, fibra
vegetale alimentare (frumento), lievito di birra, paprika, agente lievitante: carbonato acido di
sodio, pirofosfato acido di sodio, conservante: sorbato di calcio (E203), antiagglomerante:
carbonato di calcio (E170), aromi, colorante: riboflavine (E101). Puo contenere tracce di soia.
Preparazione: senza scongelare, friggere con olio molto caldo (180°C) finché non raggiunge la
doratura desiderata, circa 2 minuti.

;/ﬂ CUSTARD CUBES

P

\{; Ingredients: pasteurized whole milk, soft wheat flour type 0, semi-finished breading product {wheat flour, yeast, salt,
paprika), sugar, modified starch, salt, wheat flour, maize starch, sunflowe seed oil, powdered whole egqg, dietary fiber
(wheat), brewers'yeast, paprika, leavening agents (disodium diphosphate, sodium pyrophosphate, preservative:
calcium sorbate (E203), anti-caking agent: calcium carbonate (E170), flavourings, food dyes: riboflavin (E110). May
contain soy traces.
Preparation: do not defreeze fry in very hot oil (180°C) until it reaches the desired golden brown colour (about 2 minutes).

o} CUBES DE CREME DOREES

\_ Ingrédients: lait de vache pasteurisé, farine de blé tendre “0", eau, sucre, amidon modifié, sel, farine de mais, amidon
de mais, mélange d’eeuf en poudre, fibre vegetale alimentaire (blé), levure de biére, paprika, poudre a lever:
bicarbonate de sodium, pyrophosphate acide de sodium, conservateur: sorbate de calcium (E203), anti-agglomérant:
carbonate de calcium (E170}, arémes, colorant: riboflavines (E101). Peut contenir des traces de soja.
Préparation: Ne pas décongeler. Frisez avec de I'huile bien chaude (180°) jusqu’a aveir la dorure désirée. (Environ 2
minutes).

L. GOLDENE “CREMINI”

(| Zutaten: pasteurisierte Milch, zartes und glattes Weizenmehl Typ 0', Wasser, Zucker, modifizierte Stirke, Speisesalz,

Maismehl, Maisstarke, Mischung von Hihnereipulver, Ballaststoff (Weizen), Bierhefe, Paprika, Backbetriebmittel:

Natriumhydrogencarbonat, saures Natriumpyrophosphat, Konservierungsmittel: Kalziumsorbat (E203), Trennmittel:

Kalziumcarbonat (E170), Aromen, Farbstoff: Riboflavin (E101). Es kann Soja Spurenenthalten.

Zubereitung: Nicht auftauen. In einer Friteuse: etwa 2 Minuten im sehr HeiBdl (180°).

"“CREMINI" DORADOS
(E) Ingredientes: leche entera pasteurizada, harina de trigo tipo "0", agua, azdcar, almidén modificado, sal, harina de maiz,
almidén de maiz, aceite de semillas de girasol, huevo entero en polvo, fibra vegetal alimentaria (trigo), levadura de
cerveza, pimentdn, agentes de fermentacion: carbonato acido de sodio, pirofosfato acido de sodio, conservante:
sorbato de calcio (E203), anti -aglomerante: carbonato de calcio (E170), sustancias aromaticas, colorante: riboflavina
(E-101). Puede contener trazas de soja.
Preparacion: No descongelar. Freir con el aceite muy caliente (180°) para aproximadamente 2 minutos hasta que se

doren.
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QLIVE RIPIENE DI RPESCE

Ingredienti: olive verdi denocciolate {33%), semilavorato per impanatura (farina di frumento,
lievito, sale, paprica), acqua, pesce 18% (merluzzo: Merluccius Hubbsi pescato in Oceano
Atlantico Zona FAO N.41), farina di frumento, sale, clio di semi di girasole, farina di mais, amido
di mais, sedano, carota, cipolla, uovo intero in polvere, fibra alimentare (frumento), noce
moscata, prezzemolo, aglio, agenti lievitanti: difosfato disodico, carbonato acido di sodio. Puo
contenere tracce di soia. Lutilizzo di olive pud comportare la presenza accidentale di noccioli o parti
di essi. Preparazione: senza scongelare, friggere con olio molto caldo (180°C) finché non
raggiunge la doratura desiderata (4/5 minuti).

BREADED OLIVES STUFFED WITH FISH
' Ingredients: green pitted olives (33%), semi-finished breading product (wheat flour, yeast, salt, paprika), water, fish
18% (cod: Merluccius Hubbsi from the Atlantic Ocean FAO fishing Area n.41}, wheat flour, salt, sunflower seed oil, corn
flour, corn starch, celery, carrot, onion, powdered whole egg, dietary fiber (wheat) nutmeg, parsley, garlic, leavening
agents (disodium diphosphate, carbonate acid of sodium. May contain soy traces.May contain pits or parts of them.
Preparation: Do not defreeze fry in very hot oil (180°C) until it reaches the desired golden colour. (about 4/5 minutes).

OLIVES FARCIES AVEC DU POISSON
Ingrédients: Olives vertes dénoyautées (33%), panure (farine de ble, levure, sel, paprika), eau, poisson (18% morue:
Merluccius Hubbsi péché dans I'Atlantique Zone FAO n.41), farine de blé, sel, huile de tournesol, farine de mais, amidon
de mais, céleri, carotte, oignon, ceuf en poudre, fibres alimentaires (blé}, noix muscade, persil, ail, poudres a lever:
phosphate disodigue, bicarbonate de sodium. Peut contenir des traces de soja. L'utilisation des olives peut entrainer la
présence accidentelle de noyaux ou fragments de noyaux.
Preparation: ne pas décongeler. Frisez avec de I'huile bien chaude {180°) jusqu’a avoir la dorure désirée. (4/5 minutes).

FISCH GEFULLTE PANIERTE OLIVEN

Zutaten: Griine und entkerne Oliven (33%), Panadezubereitung (Weizenmehl, Hefe, Speisesalz, Paprika), Wasser,
Fisch (18% Kabeljau Merluccius Hubbs aus Atlantischem Ozean FAO-Gebiet 41}, Weizenmehl, Speisesalz,
Sonnenblumendl, Maismehl, Maisstarke, Sellerie, Karotte, Zwiebel, Hiihnereipulver, Ballaststoff (Weizen),
Muskatnuss, Petersilie, Knoblauch, Backbetriebmittel: Dinatriumphosphat, Natriumhydrogencarbonat. Es kann Soja
Spurenenthalten. Mit der Nutzung von Oliven kann man zufallige Kerne oder Teile passieren.

Zubereitung: Nicht auftauen, direkt in der Fritelise in reichlich heissem 01 (180°) fritieren, bis die gewiinschte
goldbraune Farbe erricht hat (4/5 Minuten lang).

ACEITUNAS RELLENAS DE PESCADO
Ingredientes: Aceitunas verdes sin hueso ( 33 %), producto semi-preparado para empanar: (harina de trigo, levadura,
sal, pimentdn), agua, p do 18% (p do: Merluccius Hubbs capturado en el océano Atlantico Zona FAO 41}, harina
de trigo, sal, aceite de semillas de girasol, harina de maiz, almidén de maiz, apio, zanahoria, cebolla, huevo entero en
polvo, fibra alimentaria (trigo}, nuez moscada, perejil, ajo, agentes de fermentacion: difosfato disddico, carbonato
acido de sodio. Puede contener trazas de soja. Puede contener accidentalmente huesos de aceitunas o sus partes.
Preparacion: No descongelar. Freir con aceite muy caliente (180°) hasta que se doren (4/5 minutos).




OLIVE RIPIENE CON TARTUFO

Ingredienti: olive verdi denocciolate 33%, farina di frumento, aroma naturale di seppia
{molluschi), acqua, ripieno di carne 24%: carne di bovino, carne di suino, mortadella (carne di
suino, grasso suino, cotenna, sale, aromi naturali, conservante: nitrito di sodio). Sale, formaggio
(lisozima da uovo), tartufo estivo disidratato 0.2% (tuber aestivum Vitt, aroma), olio di semi di
girasole, farina di mais, amido di mais, sedano, carota, cipolla, uovo intero in polvere, fibra
vegetale alimentare (frumento), lievito di birra, paprika, noce moscata, pepe, agenti lievitanti:
difosfati, carbonati di sodio. Pud contenere tracce di soia. L'utilizzo di olive pudo comportare la
presenza accidentale di noccioli o parti di essi. Preparazione: senza scongelare, friggere con olio
molto caldo (180°C) finché non raggiunge la doratura desiderata (4/5 minuti).

BREADED OLIVES STUFFED WITH TRUFFLE

Ingredients: green pitted olives 33%, wheat flour, cuttlefish natural flavour (molluscs), water, filling 24%: beef,
pork, mortadella (pork meat, pork fat, hide, salt, natural flavour, preservative: sodium nitrite). Salt, cheese
{lysozyme from egg), dried summer truffle 0.2%/( tuber aestivum Vitt, flavours), sunflower seed oil, corn flour, corn
starch, celery, carrot, onion, powdered whole egg, dietary fiber (wheat) beer yeast, nutmeg, pepper, leavening
agents: diphosphates, carbonate of sodium). May contain soy traces. May contain pits or parts of them.
Preparation: do not defreeze. Fry directly in a pan or a deep-fryer in very hot oil (180°C} until it reaches the desired
golden colour { 4/56 minutes).

OLIVES FARCIES AVEC TRUFFE
Ingrédients: olives vertes dénoyautées 33 %, farine de froment, aréme naturel de sépia (mollusques), eau, farce de
viande 24 % : boeuf, porc, mortadelle (viande de porc, graisse de porc, couenne, sels, arémes naturels, conservateurs
: nitrite de sodium). Sel, fromage (lysozyme d'ceuf), truffes d'été déshydratées 0,2% (tuber aestivum Vitt, arome),
huile de graines de tournesol, farine de mais, amidon de mais, céleri, carottes, ocignons, ceufs entiers en poudre, fibre
végétale alimentaire {(froment), levure de biére, paprika, noix de muscade, poivre, agents de levage : diphosphates,
carbonates de sodium. Peut contenir des traces de soja. L'utilisation d'olives peut entrainer la présence accidentelle
de noyaux ou fragments de noyaux. Préparation: 8 consommer aprés cuisson. Sans décongeler le produit, faire frire
al'huile trés chaude (180°C) jusqu'a obtenir la couleur dorée désirée (4/5 minutes).

TRUFFEL GEFULLTE PANIERTE OLIVEN
Zutaten: grine Oliven entsteint 33%, Weizenmehl, natirliches Tintenfischaroma (Weichtiere), Wasser,
Fleischfiillung 24%: Rindfleisch, Schweinefleisch, Mortadella {Schweinefleisch, Schweinefett, Schwarte, Salz,
natiirliche Aromen, Konservierungsmittel: Natriumnitrit). Salz, Kdse (Lysozym aus Ei}, Sommertriiffel dehydriert
0,2% (tuber aestivum Vitt, Aroma), Sonnenblumendl, Maismehl, Maisstérke, Sellerie, Karotten, Zwiebeln,
Volleipulver, pflanzliche Ballaststoffe (Weizen), Bierhefe, Paprika, Muskatnuss, Pfeffer, Triebmittel: Diphosphat,
Matriumcarbonat. Kann Spuren von Soja enthalten. Bei der Verwendung von Oliven kinnen vorhandene Kerne oder
Teile davon nicht ausgeschlossen werden. Mit der Nutzung von Oliven kann man zuféllige Kerne oder Teile passieren.
Zubereitung: Verzehr nur nach Erhitzung. Das Produkt unaufgetaut in sehr heiBem Ol (180°C) frittieren, bis es wie
gewiinscht goldbraun ist (4/5 Minuten).
ACEITUNAS RELLENAS CON TRUFA

Ingredientes: Aceitunas verdes sin hueso (33%), harina de trigo, aroma natural de calamar (meluscos) agua, relleno
24%: carne de vacuno, carne de cerdo, mortadella (carne de cerdo, grasa de cerdo, pellejo de cerdo, sal, aromas
naturales, conservante: nitrito de sodio). Sal, queso (lisozima de huevo), trufa deshidratada 0.2% (tuber aestivum
Vitt, aromas), aceite de semillas de girasol, harina de maiz, almiddn de maiz, apio, zanahoria, cebolla, huevo entero
en polvo, fibra alimentaria (trigo), levadura de cerveza, pimenton, nuez moscada, pimienta, agentes de fermentacion:
difosfatos,carbonatos de sodio. Puede contener trazas de soja. Puede contener accidentalmente huesos de aceitunas
o sus partes. Preparacion: No descongelar. Freir con aceite muy caliente (180°) hasta que se doren (4/5 minutos).




OLIVE VEGANE

Ingredienti: olive verdi denocciolate 33%, semilavorato per impanatura (farina di frumento, lievito,
sale, paprica, curcuma),acqua, lenticchia, fagioli, ceci, pastella (farina di frumento, sale, amido
modificato di frumento),farina di frumento, quinoa, olio di semi di girasole, sale, carote, sedano,
cipolla. Puo contenere tracce di soia. L'utilizzo di olive puo comportare la presenza accidentale di
noccioli o parti di essi.

Preparazione: da consumarsi previa cottura. pronte in 5 minuti friggere il prodotto ancora surgela-
to per 3 minuti in olio bollente 180°. Scolatele ed avvolgetele con carta assorbente per circa 2
minuti, affinché il calore arrivi fino al ripieno delle olive.
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BREADED OLIVES WITH VEGAN FILLING
Ingrédients: Green pitted olives 33%, wheat flour, water, lentils, beans, chickpeas, batter (wheat flour, salt, modified
wheat starch), wheat flour, quinoa, sunflower seed oil, salt, carrot, celery, onion. May contain soy traces .The use of
pitted olives may imply the accidental presence of pits or parts of them.
Préparation: eat after cooking. ready in 4/5 minutes. in deep fryer or pan, fry directly the product still frozen for 4/5
minutes in hot oil 180° until it reaches a slightly golden colour.

OLIVES PANES AVEC VEGENE FARCE

Ingredients: olives vertes dénoyautées 33 %, mélange de farine pour panure (farine de froment, levure, sel, paprika,
curcumal, eau, lentilles, haricots, pois chiches, pate (farine de froment, sel, amidon modifié de froment), farine de
froment, quinoa, huile de tournesol, sel, carottes, céleri, oignons. Peut contenir des traces de soja. Lutilisation
d'olives peut entrainer la présence accidentelle de noyaux ou fragments de noyaux.

Preparation: 4 consommer aprés cuisson. Prét en 5 minutes. Faire frire le produit encore congelé pendant 3 minutes
dans de I"huile a 180°C. Egoutter et enrouler dans du papier absorbant pendant environ 2 minutes pour que la chaleur
atteigne la farce des olives.

VEGANER GEFULLTE PANIERTE OLIVEN

Zutaten: griine Oliven entsteint 33%, Panier-Fertigmischung (Weizenmehl, Hefe, Salz, Paprika, Kurkumal, Wasser,
Linsen, Bohnen, Kichererbsen, Teigmasse (Weizenmehl, Salz, modifizierte Weizenstirke), Weizenmehl, Quinoa,
Sonnenblumendl, Salz, Karotten, Sellerie, Zwiebeln. Kann Spuren von Soja enthalten. Bei der Verwendung von
Oliven kénnen vorhandene Kerne oder Teile davon nicht ausgeschlossen werden.

Zubereitung: Verzehr nur nach Erhitzung. In 5 Minuten fertig. Das noch tiefgefrorene Produkt 3 Minuten lang in 180°C
heiBem Ol frittieren. Abtropfen lassen und ca. 2 Minuten lang in Kiichenpapier einwickeln, damit die Warme zur
Fiillung der Oliven vordringt.

ACEITUNAS CON RELLENO VEGANO

Ingredientes: aceitunas verdes deshuesadas 33%, semielaborado para empanar (harina de trigo, levadura, sal,
pimentdn, circumal, agua, lentejas, judias, garbanzos, masa para rebozar (harina de trigo, sal, almidén modificado
de trigo}, harina de trigo, quinoa, aceite de semillas de girasol, sal, zanahoria, apio, cebolla. Puede contener trazas
de soja. Debido al uso de aceitunas puede contener accidentalmente huesos o partes de huesos de aceitunas.
Preparacion: consumir previa coccidn. Listas en 5 minutos. Freir el producto todavia congelado durante 3 minutos
en aceite hirviendo a 180°. Escurrirlas y envolverlas con papel absorbente unos 2 minutos, para gue el calor alcance
el relleno de las aceitunas.
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OLIVE RIPIENE Al FORMAGGI

Ingredienti: olive verdi denocciolate (33%), semilavorato per impanatura (farina di frumento,
lievito, sale, paprica), acqua, formaggio 20%(latte, sale, caglio, fermenti, calcio cloride, colture di
muffa, lisozima: proteina dell’'uovo), farina di frumento, sale, olio di semi di girasole, farina di mais,
amido di mais, uovo intero in polvere, agenti lievitanti: difosfato disodico, carbonato acido di
sodio. Pud contenere tracce di soia. Lutilizzo di olive pud comportare la presenza accidentale di
noccioli o parti di essi.

Preparazione: senza scongelare, friggere con olio molto caldo (180°C) finché non raggiunge la
doratura desiderata (4/5 minuti).

d. Cre fwmdugﬂ &E/}f@@{mf{fr Vediva

BREADED OLIVES STUFFED WITH CHEESE
Ingredients: green pitted olives {33%], semi-finished breading product (wheat flour, yeast, salt, paprika), water,
cheese 20% (milk, salt, rennet, ferments, calcium chloride, mould cultures, lysozyme: egg protein) wheat flour, salt,
sunflower seed oil, corn flour, corn starch, celery, carrot, onion, powdered whole egg, leavening agents (disodium
diphosphate, carbonate acid of sodium). May contain soy traces. May contain pits or parts of them.
Preparation: Do not defreeze fry in very hot oil {180°C) for about 4/5 min.

OLIVES FARCIES AVEC DU FROMAGE
Ingrédients: Olives vertes dénoyautées (33%), panure (farine de blé, levure, sel, paprika), eau, fromage 20%/(lait, sel,
présure, ferments, cloride de calcium, moisissure, Lysozyme protéine d'oeuf), farine de ble, sel huile de tournesol,
farine de mais, amidon de mais, ceuf en poudre, poudres & lever: phosphate disodique, bicarbonate de sodium. Peut
contenir des traces de soja. L'utilisation des olives peut entrainer la présence accidentelle de noyaux ou fragments de
noyaux. Préparation: ne pas décongeler. Frisez avec de I'huile bien chaude (180°) jusqu'a avoir la dorure désirée. (4/5
minutes).

KASE GEFULLTE PANIERTE OLIVEN

Zutaten: Griine und entkerne Oliven (33%), Panadezubereitung (Weizenmehl, Hefe, Speisesalz, Paprika), Wasser,
Kédse 20% (Milch, Speisesalz, Lab, Milchfermente, Kalziumchlorid, Schimmel, Lysozym), Weizenmehl, Speisesalz,
Sonnenblumendl, Maismehl, Maisstarke, Hiihnereipulver, Backbetriebmittel: Dinatriumphosphat,
Matriumhydrogencarbonat. Es kann Soja Spurenenthalten. Spuren enthalten. Mit der Nutzung von Oliven kann man
zufallige Kerne oder Teile passieren.

Zubereitung: Nicht auftauen, direkt in der Friteiise in reichlich heissem 01 (1807} fritieren, bis die gewiinschte
goldbraune Farbe erricht hat (4/5 Minuten lang).

ACEITUNAS RELLENAS DE QUESO
Ingredientes: Aceitunas verdes sin hueso (33%), producto semi-preparado para empanar: (harina de trigo, sal,
levadura, pimentdn), agua, queso 20% (leche, sal, cuajo, cloruro de calcio, cultivos de moho, lisozima: proteina del
huevo), harina de trigo, sal, aceite de semillas de girasol, harina de maiz, almiddén de maiz, huevo entero en polvo
agentes de fermentacidn: difosfato disddico, carbonato acido de sodio. Puede contener trazas de soja. Puede
contener accidentalmente huesos de aceitunas o sus partes.
Preparacion: No descongelar. Freir con aceite muy caliente (180°) hasta que se doren {4/5 minutos).
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¥ POLPETTE DI MELANZANE
|
? ' . Ingredienti: melanzane grigliate 52%, semilavorato per impanatura (farina di frumento, lievito di
4': ' birra, sale, curcuma, paprika), acqua, formaggio fresco (latte, sale, caglio, fermenti lattici), provola
a . affumicata (latte vaccino intero, caglio; sale, fermenti lattici, aroma fumo), formaggio grattugiato
’g: i : (latte, sale, caglio, conservante: lisozima da uovo), olive nere, mozzarella vaccina 2% (latte, sale,
t" ! caglio, fermenti lattici), sale, pepe. Pud contenere tracce di soia. :
{ ! Preparazione: friggere il prodotto ancora surgelato per 4 minuti in olio bollente (180%). Lasciate
|
i

riposare per circa 1 minuto.
i
- i AUBERGINES LITTLE BALLS
Il?gred[eu‘ts grilled auberglnes 52%, semi-finished breading product: (wheat flour, brewer’s yeast, salt, curcuma, paprika),
watar fresh cheese (milk, salt, rennet, Iactlcferrnents]I smoked provola cheese {milk, salt, rennet, lactic ferments, smoke
ﬂavnurmgs) grated cheese (milk, salt, rennet, preservative: lysozyme from egg), black olives, mozzarella 2% (milk, salt,
rennet, lactic ferments), sait, pepper. May contain soy traces.
Pfepqmiipn_: Do not qefreeze Fry in very hotoil (180°C) for about 4 minutes. Let the product stand for about 1 minute.

| ] i { ]
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BOQULETTES FARCIES .ﬁZVEC AUBERGINES

@ Irigrégien'ls Aubgrglnes au grill 52%, panure tfarjne de ble, levure dé biére, sel, curcumine, paprika), eau, fromage §
(lait, sel, présure'ferments lactiques), pmvola fumée (lait de vache entier, présure, sel, ferments lactiques, ardms
f_l‘amage rapef{larf présure, Conservateur: Lysozyrhe d‘oeuﬂ, olives nulres, ,mozzarella de vache 2% (lait de vache, sel
ferments lactiques), sel, poivre. Peut contenir des traces de soja.

P_ripﬁrﬂtmn II=r|saz Ie produit encore sy rpalé pour 4>r'n|nutes en huile bren chaude é 180°. Laissez reposer poug
amflmn | ,

I
I
Ll ! 1 | FRIKADELLLEN MlT AUEERGINEN

o Zl.rlataﬂ GegrlllteAuherginen 52%, Panadazubareﬂunginzenmahl Bierhefa, Speisasalz, Gelbwurz, Paprika),
{fp"lﬂq:ﬁ Speisésalz, Lab, Milchfermenta), geréucherte Biiffe iiffalkasesorte \?ollkuhmﬂl:h Lab, Speisesalz, Milchferme
?Hch}; gerl@en?n Kéase (Milch, Speisesalz, Lab, Konsemerupgsmlﬂgl Lysozym Protein von Ei), schi
uhmnzzarelh Kase 2% (Milch, Speisesalz, Lab, Milchfermame) Speisesalz, Pfeffer. Es kann Soja Spurenentha
Ziibqrermng Nlcht auftauen, direkt in der Friteusa Irf reichlich héll&e}'n 0l (180°) frittieren, bis die gewiinscht
Farhe arrtc:ht ['nat (4] Mmutten h;nglI Abtropfen lassen upd Ih Loeshpaplpr f-'.]r atwa 1 Minute ausruhen.

I | § 1R ALBONDIGAS DEEERENJENA
lngredmrttesfFer}enjenas a la parrilla 52%, producto semi-preparada para empanar: (harina de trigo, levadur
al qu_reumal pimenton), agua, queso fresco (leche, sal, ct{aio' fe!'mentus lacteos), queso ahumado (lech

ntos la g, aroma de humao), qusso rallado (leche, sal, cuajo, conservante: lisozima proteina del huevd
i és,d-nozzﬁreli}a de vaca 2% (leche, sal, cuajo, fermantos I}ic:téos},sal pimienta. Pueda contener trazas de s

§i F]’ep%ra:ién No descongelar. Freir con el aceita muy'calipntq (1@“) para 2 minutos. Saquelqs conal papel absd
14minutu R | | i
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POLPETTINE DI MELANZANE ALLA PARMIGIANA

Ingredienti: melanzane grigliate 53%, pomodoro, semilavorato per impanatura (farina di grano
tenero tipo 0, lievito di birra, sale, curcuma, paprika), acqua, mozzarella (latte vaccino intero, caglio,
sale, fermenti lattici), formaggio fresco latte, sale, caglio), formaggio grattugiato (latte, sale, caglio,
lisozima da uovo), pastella (farina di frumento, sale, amido modificato di frumento E1404), olio di
semi di girasole, sale, sedano, carota, cipolla. Puo contenere tracce di soia.

Preparazione: senza scongelare, friggere con olio molto caldo (180°C) finché non raggiunge la
doratura desiderata (4/5 minuti).

analh o melargane olla parmigiana,

AUBERGINES LITTLE BALLS “ALLA PARMIGIANA"
Ingredients: grilled aubergines (53%), tomato, semi-finished breading product: (soft wheat flour type 0, brewer’s
yeast, salt, curcuma, paprika), water, mozzarella (milk, salt, rennet, lactic ferments), fresh cheese (milk, salt, rennet),
grated cheese (milk, salt, rennet, lysozyme from egg), batter {wheat flour, salt, modified wheat starch E1404)
sunflower seed oil, salt, celery, carrot, onion. May contain soy traces.
Preparation: Do not defreeze. Fry in very hot oil {(180°C) for about 4/5 minutes until it reaches a golden colour.

BOULETTES FARCIES AVEC AUBERGINES A LA PARMESANE
Ingredients: Aubergines au grill 53%, tomate, panure (farine de blée “0”, levure de biére, sel, curcumine, paprika), eau,
mozzarella (lait de vache entier, présure, sel, ferments lactiques), fromage fraiche (lait, sel, présure}, fromage rapé
(lait, sel, présure, lysozyme d'ceuf), pate a beignets (farine de blé, amidon modifié de blé E1404), huile de tournesol,
sel, céleri, carotte, oignon. Peut contenir des traces de soja.

Préparation: Frisez le produit encore surgelé pour 4/5 minutes en huile bien chaude a 180° jusqu’a avoir la dorure
désirée.

FRIKADELLEN MIT AUBERGINEN
Zutaten: Gegrillte Auberginen 53%, Tomaten, Panier-Fertigmischung (Weichweizenmehl Type 0, Bierhefe, Salz,
Kurkuma, Paprika), Wasser, Mozzarella (Kuh-Vollmilch, Lab, Salz, Milchsaurebakterien), Frischkédse (Milch, Salz, Lab),
geriebener Kase (Milch, Salz, Lab, Lysozym aus Ei), Teigmasse (Weizenmehl, Salz, modifizierte Weizenstarke E1404),
Sonnenblumendl, Salz, Sellerie, Karotten, Zwiebeln. Kann Spuren von Soja enthalten.
Zubereitung: Nicht auftauen, direkt in der Fritelise in reichlich heissem O1 (1807} fritieren, bis die gewiinschte
goldbraune Farbe erricht hat (4/5 Minuten lang).

SNACK DE BERENJENAS A LA PARMESANA
Ingredientes: berenjenas a la parrilla 53%, tomate, producto semi-preparado para empanar: (harina de trigo tipo “0”,
levadura de cerveza, sal, clircuma, pimentdn), agua, mozzarella (leche entera de vaca, cuajo, sal, fermentos lacteos),
gueso fresco (leche, sal, cuajo, fermentos lacteos), queso rallado (leche, sal, cuajo, lisozima del huevo), pasta del
rebozado (harina de trigo, sal, almidon de trigo modificado E1404), aceite de semillas de girasol, sal, apio, zanahoria,
cebolla. Puede contener trazas de soja.
Preparacion: no descongelar. Freir con el aceite muy caliente (180°) para 4/5 minutos. Hasta que se doren.

. ata« y
“ Mot 8 c,u&tt Re e

iy

Q,_S
X



Ingredienti: farina di frumento, acqua, pomodoro (16,2%),mozzarella 4% (latte, sale, caglio, fermenti
lattici), formaggio (latte, sale, caglio), strutto (grasso di suino raffinato), olio di semi di girasole, sale,
formaggio grattugiato (latte, sale, caglio, lisozima da uovoe), lievito, zucchero, amido di mais modificato,
emulsionante: mono e digliceridi degli acidi grassi, addensante/gelificante: farina di semi di guar, origa-
no, pepe. Puo contenere tracce di soia.

Preparazione: Senza scongelare, porre i pranzotti in olio molto caldo (160°C). Girarli in continuazione fino

PRANZOTTI ALLA PIZZAIOLA §
\

lard (refined pig fat), sunflower oil, salt, grated cheese (milk, salt, rennet, lysozyme from egg), yeast, sugar, modified corn
starch, emulsifier: mono- and diglycerides of fatty acids, thickening agent: guar gum, oregano, pepper. May contain soy traces.
Preparation: Do not defreeze, put the pranzotti in a deep-fryer with hot oil {160°}). Turn them steadily until they reach a slightly
golden colour (about 4/5 minutes). Serve hot.

a che non appaiono leggermente dorati (circa 4/5 minuti}), servire caldi.

“PRANZOTTI” FILLED WITH TOMATO AND MOZZARELLA

Ingredients: wheat flour, water, tomato (16.2%), mozzarella 4% (milk, salt, rennet, lactic ferments), cheese (milk, salt, rennet),
"PRANZOTTI” FARCIES AVEC TOMATO ET MOZZARELLA

Ingrédients: Farine de blé, eau, tomate (16,2%), mozzarella 4% (lait, sel présure, ferments lactiques), fromage (lait, sel présure),

saindoux (matiére grasse de porc raffinée), huile de tournesol, sel, fromage (lait, présure, conservateur: Lysozyme protéine

d'oeuf}, levure, sucre, amidon de mais modifié, émulsiant: mono et diglycérides d'acides gras, épaississant/gélifiant: farine de

graines de guar, origan, poivre. Peut contenir des traces de soja.

Préparation: Ne pas décongeler. Mettez les Pranzotti dans une friteuse avec de I"huile bien chaude (160°). Tournez sans arrét

jusqu’a obtenir un légére dorure. Servir chaud. \é

“PRANZOTTI" MIT TOMATEN UND MOZZARELLA

Zutaten: Weizenmehl, Wasser, Tomaten (16,2%), Mozzarella 4% (Milch, Salz, Lab, Milchsaurebakterien), Kase (Milch, Salz, d

Lab), Schmalz (raffiniertes Schweinefett), Sonnenblumendl, Salz, geriebener Kase (Milch, Salz, Lab, Lysozym aus Ei), Hefe,

Zucker, modifizierte Maisstarke, Emulgator: Mono- und Diglyceride der Fettsdauren, Dickungsmittel/Geliermittel:

Guarkernmehl, Oregano, Pfeffer. Kann Spuren von Soja enthalten.

Zubereitung: Die unaufgetauten Pranzotti in sehr heiRes Ol (160°C) geben. Immer wieder wenden, bis sie leicht goldbraun .

gefarbt sind (circa 4/5 Minuten), heil} servieren.

*PRANZOTTI" RELLENOS DE TOMATE ¥ MOZZARELLA
Ingredientes: harina de trigo, agua, tomate (16,2%), mozzareLla 4% (leche, sal, cuajo, fermentos lacteos), queso (leche, sal,
cuajo), manteca de cerdo (grasa de cerdo refinada), aceite de semillas girasol, sal, queso rallado (leche, sal, cuajo, lisozima del
hueve), levadura, azucar, almidén de maiz modificado, emulsionante: mono y diglicéridos de 4acidos grasos,
espesante/gelificante: harina de semillas de guar, orégano, pimienta. Puede contener trazas de soja.
Preparacion: No descongelar. Colocar los pranzotti en una friedora con aceite muy caliente, a la temperatura de 160°C voltear
continuamente hasta que se doren, y servirlos calientes (4/5 minutos).

”;«ﬁ{rd memﬁ and (j/«v“—(*(/{ wine are Feoven sn eardp.”
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; l_glgr';adili;nt;i: fatina di frumento, acqua, besciamella (amido modifig:
! del latte, burro in polvere), funghi 8%, strutto |(grasso di suing
(earne di suino, sale} saccarosio, arami, lattato di sodio, destrosigy .
‘te: ascarbato di sodio, conservante: nitrito di sodio) jolia di semidi giras sale,, lievito, _zuccherp,.
emulsionante: mono e digliceridi degli acidi grassi, addensant farina di semi di guar,
f ‘_‘p‘:ifezzferﬁolo, aglio, noce moscata, pepe. Puo contenere tracc !
Preparazione: Senza scongelare, parre i pranzotti in olio mo
ziene fino a che non appaiono leggermente dorati (circa 4/5

1 19k PRANZOTTI FILLED WITH MUS
Ingredients wheat flour, water, bechamel (modified corn starch (e1422),
8%, lard (refined pig fat), ham 2% {pork, salt, sucrose, spices, sodium lactg
sodium ascorba{'e;praservatlve sodium nitrite) sunflower seed 0|I salt, t
aes of fatty acujs,tﬁllckunlqg agent: guar gum, parsley, garlic, nutmeg, p#pp
Freparatmn Do not clefraeze, put the pFanzom in a deep-fryer with hot oif (1
s]ightly golden qulourtﬂbout 4/5 mlnutes) Serve hot.
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PRANZOTTI RICOTTA E SPINAC]

Ingredienti: farina di frumento, acqua, ricotta 16%, spinaci 16%, strutto (grasso di suino raffinato,
antiossidante: E320), formaggio (latte, sale, caglio, lisozima da uovo), olio di semi di girasole, sale,
lievito, zucchero, noce moscata, emulsionante: mono e digliceridi degli acidi grassi, addensante/-
gelificante: farina di semi di guar. Puo contenere tracce di soia.

Preparazione: Senza scongelare, porre i pranzotti in olio molto caldo, o meglio in una friggitrice alla
temperatura di (160°C). Girarli in continuazione fino a che non appaiono leggermente dorati (circa
4/5 minuti), servire caldi.

CHEESE AND SPINACH “PRANZOTTI"
Ingredients: wheat flour, water, ricotta cheese 16%, spinach 16%, lard (refined pig fat, antioxidant: E320), cheese
{milk, salt, rennet, lysozyme from egg), sunflower seed oil, salt, yeast, sugar, nutmeg, emulsifier: mono- and diglyceri-
des of fatty acids, thickening agent: guar gum. May contain soy traces.
Preparation: do not defreeze, put the pranzotti in a deep-fryer with hot oil (160°). Turn them steadily until they reach a
slightly golden colour (about 4/5 minutes). Serve hot.

“PRANZOTTI” RICOTTA ET EPINARDS

. Ingrédients: Farine de blé, eau, ricotta (fromage blanc) 16%, épinards 16%, saindoux (matiére grasse de porc raffinée,
antioxydant: E320), fromage (lait, sel, présure, lysozyme d'eeuf], huile de tournesol, sel, levure, sucre, noix muscade
émulsiant: mono et diglycérides d'acides gras, épaississant/gélifiant: farine de graines de guar. Peut contenir des
traces de soja.

Préparation: Ne pas décongeler. Mettez les Pranzotti dans une friteuse avec de I'huile bien chaude (160°). Tournez sans
arrét jusqu'a obtenir un légére dorure. Servir chaud.

“PRANZOTTI” RICOTTA UND SPINAT

| Zutaten: Weizenmehl, Wasser, Ricotta 16%, Spinat 16%, Schmalz (raffiniertes Schweinefett, Antioxidationsmittel: E320),
Kase (Milch, Salz, Lab, Lysozym aus Ei), Sonnenblumendl, Salz, Hefe, Zucker, Muskatnuss, Emulgator: Mono- und
Diglyceride der Fettsduren, Dickungsmittel/Geliermittel: Guarkernmehl. Kann Spuren von Soja enthalten.

Zubereitung: Die unaufgetauten Pranzotti in sehr heiRes Ol (160°C) geben. Immer wieder wenden, bis sie leicht
goldbraun gefarbt sind (circa 4/5 Minuten), heil servieren.

“PRANZOTTI” CON QUESO RICOTTA Y ESPINACAS

- | Ingredientes: harina de trigo, agua, queso ricotta 16%, espinacas 16%, manteca de cerdo (grasa de cerdo refinada, antioxi-
" dante: E320), queso (leche, sal, cuajo, lisozima del huevo), aceite de semillas girasol, sal, levadura, azicar, nuez moscada,

emulsionante: mono y diglicéridos de &cidos grasos, espesante/gelificante: harina de semilla de guar. Puede contener
trazas de soja.

Preparacion: No descongelar. Colocar los pranzotti en una friedora con aceite muy caliente, a la temperatura de 160°C
voltear continuamente hasta que se doren, y servirlos calientes (4/5 minutos).

; , farina di frumento, pomodore 16% ,mozzarella 4%
agllo fermentl Iatticﬂ formagglo (latte, sale, caglio), strutto [grasso suino raffinato), olio di
rasole, ‘formagglo {latte sale, caglio, lisozima da upvo); emulsionanti: mono e digliceridi degli
i, adde "'nte,fgellflcante farina di semi di guar, lievito, zucchero, amido di mais modificato,
: ongano, pepe. Puo c@ntenere tracce di soia.
Preparazione: Senza SCongelaresporre i pranzotti in olio molto caldo (160°C). Girarli in continuazione fino
S RON appalonu leggermente. dorati (circa 4/5 minuti), servire caldi.
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PASTICCIEDT Tl DESBAGHET 1 |

Ingredlentl spaghetti 58%, acqua, pane grattugiato, farina di frumento, prosciutto cotto (carhe di
suino, sale, saccarosio, aromi, lattato di sodio, destrosio, diacetato di sodio, aniigssi

di sodio, conservante: nitrito di sodio), mozzarella vaccina (latte, cagli

grattugiato (latte, sale, caglio, conservante: lisozima da uo

olio di semi di girasole, amido di mais, burro in polvere

sedano, cipolla, pepe, origane. Puo contenere fraccg

Preparazione: friggere il prodotto ancora surge

ripasare il prodotto per circa 1 minuto.

| j PASTICCIOT]
Ingredients: spaghetti 58% jwater, breadcrumbs, y ctate, dextro- ”
se, sodium diacetate, antiokidant: sodium ascor e a (milk, rennet,
salt), beef, grated cheesg (milk, salt, rennet, : salt, white wine,
sunflower seed oil, corngstarch, powdered ed , oni®n, pepper,
oregano. May contain salf traces. L, ] " .
Preparation: Do not deffieeze. Fry in very hot lin t ncolour. Let stand
the product for about 1 @inute. '
' \ ; 4

I PASTICCIOT E S ¥

® Ingrédients: spaghetti 5588, eau, pain rapé, iOmes, lactate de
sodium, dextrose, diacétai de sodium, antioxy ; ervat lfnozzarella de
vache (lait de vache, prés sel}, viande bovi - £ gyme d’ ceuf),
tomate, petits pois, sel,vin nc huile de 1 | Erémean poudre
carotte, céleri, bignon, poivi rlgan Paui contenlr desl‘r l’
Préparation: Frisez le produit eff@ere surgele pnurimlnutese §86Z repose ute environ.

| . PABTICCIOTTI - SPAG - > 4
Zutaten: Spaghetti’58%,Wasser, §8ibenes Brot, Weizenmeh| 3 en (St Saccharo-
se, Aromen/Natriumlagtat, DextroS@RNatrium-Diacetat, Ant ] . ingsstoff: Natriumni-
trit), Kuhmmare!]g Kase{MIIch ‘Lab, Sheisesalz, Rir(d'flslsch Ic b, Konservierungsmit:
tel: Lysozym von‘El} Tomaten, Erbsen, @geisesalz, weifer Wa = erbutter, Magermil+#
cheiweisspulver; j(arotte Sellerie; ZwiebalRieffer, Dost. Eska .

Zuberemmg Nicht afiftauen, dirgktin der Frituse in rej hlich

Farbe erricht hat {4 Minuten !ang:- Abtropfen (3888 und in'Loashpap

3 PA&STICCIOTTI - AX ONE!,GAS DE SPAGH

Ingredlentes ’spaghettl 58@6 agua, pan rallado, haringe.trigo, ]&mén cocido (carne de cerdop

lactato de soﬂjo drextrqéa diacetato desodio, antsox!dan @scorbatg de sed;,g, conservante: nitFi

rela de Vaca‘(leqhe cliajo, sal), carne de vacuno, queso rallg B (leche, sal, cua]’d‘ conservante: liso;

tomate, gu.ﬁfantas saJ, vino, blanco aceite de semillas de girasol -_ midon de maiz, mantequilla en polvo, pE

la leche d@natada an polvo zanahoria, apio, cebolla, pimienta, orégang Puede contener trazas de soja.
Preparacion: ng despongelar Freirem el acaite muy caliente (180°) 4 mil 5. Retirar cuando sin doradas. Saque
con el papel abspr@ie por 1 minuto, :

¥
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MOZZARELLINE CON TARTUFO

Ingredienti: mozzarella 50% (latte vaccino pastorizzato, sale, caglio, fermenti lattici),
semilavorato per impanatura (farina di frumento, lievito sale, paprica), acqua, farina di
frumento, aroma naturale di seppia (molluschi), farina di mais, tartufo estivo disidratato 0.2%
(tuber aestivum Vitt, aroma ), sale, olio di semi di girasole, amido di mais, uovo intero in polvere,
fibra alimentare (frumento), agenti lievitanti: difosfato disodico, carbonato acido di sodio. Puo
contenere tracce di soia, sedano.

Preparazione: senza scongelare, friggere il prodotto ancora surgelato per circa 2 minuti in olio
bollente a 180°C. Lasciate riposare il prodotto per circa due minuti.

BREADED MOZZARELLA BITS WITH TRUFFLE
Ingredients: mozzarella 50% (milk, salt, rennet, lactic ferments}, semi-finished breading product (wheat flour, yeast,
salt, paprika), water, wheat flour, cuttlefish natural flavour (molluscs) maize flour, dried summer truffle 0.2%/( tuber
aestivum Vitt, flavours), salt, sunflower seed oil, maize starch, powdered whole egg, dietary fiber (wheat), leavening
agents :disodium diphosphate, carbonate acid of sodium. May contain soy, celery traces.
Preparation: Do not defreeze. Fry directly in a pan or in a deep-fryer in very hot oil (180°C) until they reach the desired
golden brown colour {about 2 minutes), then drain the product in brown paper for about 2 minutes to let the cheese heat
through.

PETITES MOZZARELLA AVEC TRUFFE

Ingrédients: mozzarella 50 % (lait de vache pasteurisé, sel, présure, ferments lactiques), préparation pour panure
(farine de froment, levure, sel, paprika), eau, farine de froment, aréme naturel de sépia (mollusques), farine de mais,
truffes d'été déshydratées 0,2 % (tuber aestivum Vitt, aréme), sel, huile de tournesol, amidon de mais, ceufs entiers en
poudre, fibres alimentaires (froment), agents de levage : diphosphate disodique, carbonate acide de sodium. Peut
contenir des traces de soja, céleri.
Préparation: A consommer aprés cuisson. Faire frire le produit encore congelé pendant 2 minutes dans I'huile
bouillante & 180°C. Laisser reposer pendant environ deux minutes.

PANIERTE MOZZARELLA-KASE HAPPCHEN MIT TRUFFEL
Zutaten: Mozzarella 50% (pasteurisierte Kuhmilch, Salz, Lab, Milchsdurebakterien), Panier-Fertigmischung
{Weizenmehl, Hefe, Salz, Paprika), Wasser, Weizenmehl, natiirliches Tintenfischaroma (Weichtiere}, Maismehl,
Sommertriiffel dehydriert 0,2% (tuber aestivum Vitt, Aroma), Salz, Sonnenblumendl, Maisstarke, Volleipulver,
Ballaststoffe (Weizen), Triebmittel: Natriumdiphosphat, Natriumcarbonat. Kann Spuren von Soja, Sellerie enthalten.
Zubereitung: Verzehr nur nach Erhitzung. Das noch tiefgefrorene Produkt 2 Minuten lang in 180°C heiBem Ol
frittieren. Dann das Produkt ca. zwei Minuten lang ruhen lassen.

BOCADITOS DE MOZZARELLA CON TRUFA

Ingredientes: Mozzarella 50 % (leche, sal , cuajo, fermentos ldcteos), semi-elaborado para empanar: (harina de
trigo, levadura, sal, pimentén), agua, harina de trigo, aroma natural de calamar (moluscos) harina de maiz, trufa
deshidratada 0.2% ( tuber aestivum Vitt, aromas) sal, aceite de semillas de girasol, almidén de maiz, huevo entero
en polvo, fibra alimentaria (trigo), agentes de fermentacion: difosfato disddico, carbonato dcido de sodio. Puede
contener trazas de soja, apio.

Preparacion: No descongelar. Freir en la sarten o en la freidora con aceite muy caliente (180°) hasta que sedoren (2
minutos). Saquelas con el papel absorbente durante aprox. 2 minutos asi que el calor llegue hasta el corazén de la
mozzarella.




FUSETTINE CON MOZZARELLA
E PROSCIUTTO CAOTTO

Ingredienti: mozzarella 40% (latte, sale, caglio, fermenti lattici), prosciutto cotto 10% (coscia di
suino, sale, aromi, destrosio, saccarosio, antiossidante: ascorbato di sodio, conservante: nitrito di
sodio), semilavorato per panatura(farina di frumento, paprika in polvere disidratata, curcuma in
polvere disidratata), acqua, farina di mais, sale, olio di semi di girasole, zucchero, amido di mais,
uovo intero in polvere, agenti lievitanti (difosfato disodico, carbonato acido di sodio). Puo
contenere tracce di soia.

Preparazione: da consumarsi previa cottura. Friggere in abbondante olio bollente a 180°C per
circa 2 minuti, lasciar riposare il prodotto per un minuto.

BREADED FUSETTINE WITH MOZZARELLA AND COOKED HAM
Ingredients: mozzarella 40% (milk, rennet, salt, lactic ferments), cooked ham 10% ( pork meat, salt, flavours,
dextrose, saccharose, antioxidant: sodium ascorbate, preservative: sodium nitrite} semi-finished breading product
{wheat flour, powdered dehydrated paprika, powdered dehydrated paprikal,water, maize flour, salt, sunflower
seed oil, sugar, maize starch, salt, powdered whole egg, leavening agents :disodium diphosphate, carbonate acid
of sodium. May contain soy traces.

Preparation: Do not defreeze. Fry directly in a pan or in a deep-fryer in very hot oil (180°C) until it about 2 minutes), then
drain the product in brown paper for about 1 minute to let the cheese heat through.

FUSETTINE DE MOZZARELLA ET JAMBON CUIT PANEES

Ingrédients: mozzarella 40 % (lait, sel, présure, ferments lactiques), jambon cuit 10 % (cuisse de porc, sel, arémes,
dextrose, saccharose, antioxydant : ascorbate de sodium, conservateur : nitrite de sodium), préparation pour panure
(farine de froment, paprika en poudre déshydraté, curcuma en poudre déshydraté), eau, farine de mais, sel, huile de
graines de tournesol, sucre, amidon de mais, ceufs entiers en poudre, agents de levage (diphosphate disodigue,
bicarbonate de sodium). Peut contenir des traces de soja.

Préparation: &4 consommer aprés cuisson. Faire frire dans une grande quantité d'huile 8 180°C pendant environ 2
minutes, laisser reposer le produit pendant une minute.

PANIERTE FUSETTINE MIT MOZZARELLA-KASE UND GEKOCHTER SCHINKEN
Zutaten: mozzarella 40% (Milch, Salz, Lab, Milchsdurebakterien), Kochschinken 10% (Schweineschenkel, Salz,
Aromen, Dextrose, Saccharose, Antioxidationsmittel: Matriumascorbat, Konservierungsmittel: MNatriumnitrit),
Panier-Fertigmischung (Weizenmehl, dehydriertes Paprikapulver, dehydriertes Kurkumapulver), Wasser, Maismehl,
Salz, Sonnenblumendl, Zucker, Maisstarke, Volleipulver, Triebmittel (Natriumdiphosphat, Natriumcarbonat).
Zubereitung: Verzehr nur nach Erhitzung. In reichlich 180°C heiRem Ol circa 2 Minuten lang frittieren und dann eine
Minute ruhen lassen.

FUSETTINE CON MOZZARELLAY JAMON COCIDO

Ingredientes: mozzarella 40% (leche, cuajo, sal, fermentos lacticos), jamon cocido (carne de cerdo, sal,
aromas,dextrosa, saccharosa, antioxidante: ascorbato de sodio, conservante : Nitrito de sodio) semi-elaborado para
empanar: (harina de trigo, dextrosa, pimenton deshidratado en polve, curcuma deshidratada en polvo) agua, harina
de maiz, sal, azucar, almiddn de maiz, huevo entero en polvo, agentes de fermentacion: difosfato disddico, carbonato
acido de sodio. Puede contener trazas de soja.

Preparacion: No descongelar. Freir en la sarten o en la freidora con aceite muy caliente (180°) hasta que sedoren (2
minutos). Saquelas con el papel absorbente durante aprox. 1 minuto asi que el calor llegue hasta el corazon del
producto.
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FRITTO MISTO DI
VERDURE PASTELLATE

Ingredienti: ortaggi in proporzione variabile 52%: (zucchine, cavolfiori, carciofi), farina di mais,
acqua, olio di semi di girasole, farina di frumento, sale, aromi naturali. Puo contenere tracce di
uova, latte e derivati

Preparazione: in forno ventilato: disporre il prodotto ancora surgelato, senza sovrapporlo, in una
teglia ed infornare a forno preriscaldato a (200°C) per 15 minuti, girando di tanto in tanto fino a
doratura desiderata. In friggitrice: versare il prodotto ancora surgelato in olio bollente a 185°C per
6 minuti circa, fino a quando non risulti dorato e croccante. Scolare ed asciugare con la carta da
fritto.

MIX OF BATTERED VEGETABLES
| Ingredients: Vegetables in variable proportions 52% (courgettes, cauliflowers, artichokes), corn flour: water,
sunflower oil, wheat flour, salt, natural flavours. May contain eggs, milk and dairy traces.
Preparation: in the convection oven: Lay the frozen product in a tray, do not put one upon the other and bake it in the
preheated oven at 200°C for 15 minutes, turn occasionally until they reach the desired golden brown colour. In the
deep-fryer: put the frozen product in hot oil at 185°C for 6 minutes until it reaches a golden brown colour and it results
crispy. Drain it and dry in the blotting paper.

) FRITURE VERIEE DE LEGUMES MIXTES DANS LA PATE A FRIRE

“ | Ingrédients: Légumes en proportion variable 52%: courgettes, choux fleurs, artichauts, farine de mais, eau, huile de
tournesol, farine de blé, sel, ardmes naturels. Peut contenir des traces d'ceuf, lait et ses dérivés.
Préparation: Four a chaleur tournante: Disposer le produit encore surgelé, sans superposer-le dans un plat a four en
métal et enfourner dans le four déja préchouffé a 200 C° pendant 15 minutes, retournant guelque fois, jusqu’a avoir la
dorature et le nouveau croquant désirées. Friteuse: Frisez directement dans une friteuse le produit pas décongelé avec
de I'huile bien chaude (185°C) jusqu’a avoir la dorure et le nouveau croguant désirées (6 minutes), égouttez et envelop-
pez-le dans du papier absorbant.

) GEBRATENE MISCHUNG DES ZERSCHLAGENEN GEMUSES

Zutaten: Gemiise von unbestandigen Ausmasses 52%: Zucchini, Blumenkohl, Artischocken, Maismehl, Sonnenblu-
mendl, Weizenmehl, Speisesalz, Wasser, natiirliche Aromen. Es kann Spuren von Eier, Milch und seine Derivaten
enthalten.
Zubereitung: Im beliifteten Ofen: Dirkt in den Ofen {200°C) legen das noch gefrogene Produkt, ohne {iberdrucken, in
einem Auflaufform und tempern 15 Minuten, manchmal umkehrend bis die gewiinschte goldbraune Farbe erricht hat.
Friteiise: Direkt in der Fritelise in reichlichheissem Qi (185°C) 6 Minuten fritieren bis die gewiinschte goldbraune Farbe
erricht hat und knusprig geworden sind, abtropfen lassen mit Loeshpapier.

VERDURAS REBOZADAS
= Ingredientes: Verduras en proporcién variable 52% (calabacines, coliflor, alcachofas), harina de maiz, agua, aceite de
~ semillas de girasol, harina de trigo, sal; aromas naturales Puede contener trazas de huevos, leche y sus derivados.
Preparacion: En el horno ventilado: poer el producto congelado, de manera que no se sobreponga, en una fuente y
enhornar en el horno pre-calentado a 200°C durante 15 minutos y revolver de vez en cuando hasta que se dore como
usted desee. En la freidora: echar el producto congelado en aceite hirviendo (185°C) durante 6 minutos hasta que sea
dorado y crujiente, escurir y secar con papel absorbente.
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FIORI DI ZUCCA PASTELLATI

Ingredienti: Pastella 34%, farina di grano tenero, acqua, sale e lievito naturale, fiori di zucca (30%),
mozzarella 30% (latte pastorizzato, sale, fermenti lattici, correttore di acidita acido citrico), alici 4%
{Engraulis Encrasicolus - Zona di pesca Mar Mediterraneo FAO 37.1 - 37.2 - 37.3), olio di semi di
girasole. Allergeni nel prodotto: cereali contenenti glutine, prodotti a base di pesce e latte. Nello
stabilimento sono presenti prodotti a base di crostacei, uova, arachidi, soia, frutta a guscio,
sedano, sesamo, senape, lupini, molluschi e anidride solforosa.
Preparazione: Senza scongelare. In padella. Mettere i fiori di zucca ancora surgelati in una padella
con olio caldo, cuocere per circa 5 minuti girandoli di tanto in tanto. In forno: porre il prodotto in
teglia senza nulla da aggiungere: cuocere il prodotto ancora surgelato per 10 minuti (200°C).
BATTERED MARROW FLOWERS
Ingredients: Batter 34%, soft wheat flour, water, salt and yeast. Pumpkin flowers (30%), mozzarella30% (pasteurised
milk, salt, lactic ferments, acidity regulator: citric acid), anchovies 4% (engraulis encrasicolus - Mediterranean fishing
Area 37.1 - 37.2 - 37.3), sunflower seed oil. Allergens in the product: Cereals containing gluten, fish-based products
and milk-based products. In the plant there are shellfish, eggs, peanuts, soy nuts, celery, sesame, mustard, lupins,
maolluscs and sulfur dioxide based products.
Preparation: Do not defreeze. Put the product in a deep-fryer: 5 minutes in very hot oil (180°). In the oven: heat the oven
(200°) and then put the product in a pan for about 10 minutes.

FLEURS DE COURGE EN PATE A BEIGNETS

Ingrédients: Pate 34% : farine de blé, eau, sel et levure. fleurs de courge (30%), mozzarella 30% (lait pasteurisé, sel,
ferments lactiques correcteur d'acidité: acide citrique), anchois 4% (Engraulis encrasicolus - Zone péche du Méditerr-
anée FAO 37.1 - 37.2 - 37.3), huile de tournesol. Allergénes dans le produit : Céréales contenant du gluten, Poissons et
produits a base de poissons et Lait et produits 4 base de lait. Allergénes présents dans I'usine : Crustaceés, (Eufs,
Arachides, Soja, Fruits a coques, Céleri, Moutarde, sésame, Lupin Mollusques, Anhydride sulfureux.

Préparation: ne pas décongeler. Frisez les fleurs de courge dans une bonne quantité d'huile (180°C} pendant 5 minutes
ou faire cuire au four (200°) pendant environ 10 minutes.

KURBISBLUMEN IM TROPFTEIG

Zutaten:Teig 34% : Weizenmehl, Wasser, Saltz und natiirliche Hefe. Kiirbisblumen (30%), Mozzarella-Kése 27% (pasteuri-
sierte Milch, Speisesalz, Milchfermente, Sauerregulator: Citronensaure), Sardellen 4% (Engraulis encrasicolus - FAQ
Gebiet in Mediterranischen See 37.1 - 37.2 - 37.3), Sonnenblumenkerne. Allergene in dem Produkt: Glutenhaltiges,
Getreiden Produkten und Erzeugnissen auf Milchbasis. Bei der Produkten sin Schlentiere, Eier, ErdnUsse, Soja, Nusse,
Sellerie, Senf, Lupine, Weichtiere und Schwefeldioxid.

Zubereitung: Nicht auftauen. In einer Friteiise: 5 Minuten in reichlich heiBem O1 (180°). Im Ofen: heizen Sie den Ofen
(200°) und setzen Sie dann das Produkt in eine Wanne fiir ungefahr 10 Minuten ein.

FLORES DE CALABACIN REBOZADAS

Ingredientes:Rebozado 34%: harina de trigo, agua, sal, levadura. Flores de calabacin (30%), mozzarella 30% (leche
pasteurizada, sal, fermentos lacteos, regulador de acidez acido citrico), anchoas 4% (Engraulis encrasicolus - Zona de
pesca mar mediterraneo FAO 37.1 - 37,2 a 37,3 ), aceite de semillas de girascl. Alergenos en el producto: cereales que
contengan gluten, pescado y productos a base de pescado y leche y sus derivados. En el establecimiento se utilisan
también crustaceos y productos a base de crustaceos, huevo, cacahuetes, soja, frutos de cascara, apio, sésamo,
mostaza, altramuces, moluscos, dioxido de azufre.

Preparacion: No descongelar. En una sartén: 4/5 de los minutos en el aceite muy caliente (180%). En el horno: caliente
el horno (200°) por 10 minutos.
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SLUPPLIF DIRISO CON MOZZLZARELL A

Ingredienti: riso (33%), acqua, semilavorato per impanatura: (farina di frumento, lievito, sale, paprica),
pomodoro, formaggio fresco (latte, sale caglio), farina di frumento, mozzarella vaccina 1,5% (latte, sale,
caglio, fermenti lattici), formaggio grattugiato (latte, sale, caglio, lisozima da uovo), olio di semi di girasole,
sale, amido di mais modificato, burro in polvere, latte scremato in polvere, preparato per brodo: (sale,
amido di mais, verdure disidratate in proporzione variabile (cipolla, sedano, carota, prezzemolo), estratto di
carne 5%, estratto di lievito, estratto vegetale (da soia), olio extravergine d'oliva 3%, spezie), sedano, carote,
cipolla, pepe, prezzemolo.

Preparazione: Se il prodotto & in formato medio (gr 65) o grande (gr 100) scongelare prima in frigorifero.
Friggere per 4 minuti in olio bollente (180°C). Lasciare riposare il prodotto per circa 1 minuto.
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RICE CROQUETTES WITH MOZZARELLA

Ingredients: rice (33%), water, semi-finished breading product: {(wheat flour, yeast, salt, paprika), tomato, fresh cheese (milk, salt,
rennet), wheat flour, cow milk mozzarella 1.5% {milk, salt, rennet, lactic ferments), grated cheese (milk, salt, rennet, lysozyme from egg),
sunflower seeds oil, salt, modified corn starch, powdered butter, powdered skimmed milk, stock mix: (salt, corn starch, dehydrated
vegetables in variable proportions (Onion, celery, carrots, parsley), 5% meat extract, yeast extract, vegetable extract (from soy), 3% extra
virgin olive oil, spices), celery, carrots, onions, pepper, parsley.

Preparation: for the medium (gr.65)and the large size (gr.100) defreeze the product in the fridge before cooking. Fry the product for 4
minutes in hot oil (180°). Let lay for about 1 minute.

SUPFLI DE RIZ FARCIS AVEC MOZZARELLA

Ingrédients:riz {33%), eau, panure {farine de ble, levure, sel, paprika), tomate, fromage {lait, sel, présure), farine de blé, mozzarella de
vache 1,5% (lait, sel, présure, ferments lactiques), fromage rapé (Lysozyme protéine d'ceuf], petits pois, sel, céleri, carotte, cignon,
persil, poivre, meélange pour bouillon {Sel, Amidon de mais, légumes déshydratés en propertions variables (Qignon, Céleri, Carotte,
Persil}, extrait de levure, extrait végétale (de soja), extrait de viande 5%, huile d'clive vierge extra 3%, épices),céleri, carotte, oignon,
poivre, persil.

Préparation: le produit en format moyenne (gr 65) etgrand (gr 100) doit &tre décongelé avantde frire. Frisez avec de I'huile bien chaude
{180°C) 4 minutes. Laissez reposer pour 1 minute environ.

REISKNODEL MIT MOZZARELLA-KASE

Zu‘!aterl. Reis (3‘3%} ‘Wasser, Panadezubersitung: (Weizenmehl, Hefe, Speisesalz, Paprika), Tomaten, kdse (Mileh, Speisesalz, Lab),
Weizenmehl, Mozzarella—!(ase 1,5% (Mileh, Spelsesaiz, Lab, Milchfermente), geribener Kase {(Milch, Speisesalz, Lab, Lysozym von Ei),
Sonnenblumenadl, Spelsesaiz, modifizierte Maisstarke, Butterpulver, Magermilchpulver, Zubereitung fir Briihe:{Spei: Iz, Maisstérke,
getrdcknete Gemiise von unbestandigen Ausmasses (Zwiebel, Sellerie, Karote, Petersilie), Fleischexirakt 5%, Hefextrakt,
Pflanzenextrakt (aus Soja), ru-mves Olivendl extra 3%,Gewiirze.), Sellerie, Karotte, Zwiebel, Pfeffer, Petersilie. 1

Zubereitung: Venn das produkut gross {100gr) oder medium (65 gr.) Format ist, tiefgefroren im Kuehlschran lassen. Direkt der Friteuse
in reichlich heiem Ol (180°) frittieren, bis die gewiinschte goldbraune Farbe erricht hat {4 Minuten lang). Abtropfen lassen und in
Loeshpapler fiir etwa 1 Minute ausruhen.

SUPPLI DE ARROZ CON MOZZARELLA
Ingrar.henteé Arrazﬁa %), agua, prqducto semi-preparado para empanar: (harina de trigo, levadura, sal, plmentnn} omate, queso
{leche, sal, cuajo) ha’rlna d&tﬂgu, mozzare!la de vaca 1,5% (leche, sal, cuajo, fermentos lacteos), queso rallado. [Iec r
!lﬁonma del huevo), aoerte de s«ermllas de girasol, sal, almidén de maiz modificado, manteql.ulla en polvo, leche deenat_
prpparadl:l de,rogﬂdq [sm%,‘ almidon de maiz, verduras deshidratadas en proporciones variables {cebolla, apio , zanahol 1
extracto de carne 5% racto de levadura, extracto vegetai {de so}a}, aceite de oliva virgen extra 3%, especias), apio, Z :
‘eebolla, p| nto, pereji

mie .
Preparacion: Elitprojmto de talla mediana (gr 65) o grande (gr 100} debe ser descongelado en el frlgorlfica antes de
dlrect nte en aceite muy caliente (180°C) por 4 minutos hasta que estén doradas. Dejar reposar el producto 1 m:num a
, servir. j /
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CROCCHETTE DI PATATE

Ingredienti: acqua, fiocchi di patate 32%, pane grattugiato (farina di frumento, lievito di birra, sale),
formaggio fresco (latte, sale, caglio), prosciutto cotto 4% (coscia di suino, sale, aromi, destrosio,
saccarosio, antiossidante: ascorbato di sodio, nitrito di sodio), olio di semi di girascle, formaggio
grattugiato (latte, sale, caglio, lisozima da uovo), mozzarella vaccina 1.5% (latte, sale, caglio, fermenti
lattici), sale, amido modificato di frumento, prezzemolo, pepe. Puo contenere tracce di soia.
Preparazione: Se il prodotto & in formato medio (gr 65) o grande (gr 100) scongelare prima in frigorifero. Friggere
per 4 minuti in olio bollente (180°C). Lasciare riposare il prodotto per circa 1 minuto.

POTATO CROQUETTES
Ingredients: water, smashed potatoes (32%), bread-crumbs (wheat flour, yeast, salt), fresh cheese (milk, salt, rennet), cooked ham
4% (pork, salt, flavourings, dextrose, saccharose, sodium ascorbate, preservative: sodium nitrite), sunflower seed oil, grated cheese
{millk, salt, rennet, lysozyme from egg) mozzarella 1,5% (milk, salt, rennet, lactic ferments), salt, wheat starch, parlsey, pepper). May
contain soy traces.

Preparation: for the medium (gr.65)and the large size (gr.100) defreeze the product in the fridge before cooking. Fry the product for 4 minutes in
hot oil {180°). Let lay for about 1 minute.

CROQUETTES DE POMMES AVEC MOZZARELLA
Ingrédients: eau, flocons de pommes de terre 32%, pain rapé (farine de ble, levure, sel), fromage (lait, sel, présure), jambon cuit
4%(viande de porc, sel, ardmes, saccharose, dextrose, ascorbat de sodium, nitrite de sodium]}, fromage rapé (Lysozyme protéine
d’eeuf), huile de tournesol, mozzarella de vache 1.5% (lait, sel, présure, ferments lactiques), sel, amidon modifié de ble, persil,
poivre. Peut contenir des traces de soja.

Préparation: le produit en format moyenne (gr 65) et grand (gr 100} doit &tre décongelé avant de frire. Frisez avec de I'huile bien chaude (180°C)
4 minutes. Laissez reposer pour 1 minute environ.

KLEINEN KARTOFFELNKROKKETTEN MIT MOZZARELLA

Zutaten: Wasser, Kartoffelflocke 32%, geribenes Brot (Weizenmehl, Hefe, Speisesalz) Kdse (Milch, Speisesalz, Lab), gekochter
Schinken 4% (Schweinfleisch, Speisesalz, Aromen, Dextrose, Saccharose, Natriumascorbat Konservierungsstoff: Natriumnitrit.)
geribener Kase (Milch, Speisesalz, Lab, Lysozym von Ei), Kuhmozzarella-Kase 1.5% (Milch, Speisesalz, Lab, Milchfermente),
Speisesalz, modifizierte Weizenstarke, Petersilie, Pfeffer. Es kann Soja Spurenenthalten.

Zubereitung: Venn das produkut gross (100gr) oder medium (65 gr.) Format ist, tiefgefroren im Kuehlschran lassen. Direkt der Friteuse in
reichlich heiBem Ol {180°) frittieren, bis die gewiinschte goldbraune Farbe erricht hat (4 Minuten lang). Abtropfen lassen und in Loeshpapier fiir
etwa 1 Minute ausruhen.

CROQUETAS DE PATATAS
Ingredientes: agua, copos de patata 32%, pan rallado (harina de trigo, levadura, sal), queso fresco (leche, sal, cuajo), jamén cocido
4% {carne de cerdo, sal, aromas, dextrosa, sacarosa, antioxidante: ascorbato de sodio, nitrito de sodio), aceite de semillas de
girasol, queso rallado (leche, sal, cuajo, lisozima del huevo), mozzarella de vaca 1,5% (leche, sal, cuajo, fermentos lacteos), sal,
almidén modificado de trigo, perejil y pimienta. Puede contener trazas de soja.
Preparacion: El producto de talla mediana (gr 65) o grande {gr 100) debe ser descongelado en el frigeorifico antes de freir. Freir directamente
en aceite muy caliente (180°C) por 4 minutos hasta que estén doradas. Dejar reposar el producto 1 minuto antes de servir.




un fmm miale Z)faﬂtaw e waporde

FRITTO MISTO

Contenuto: bocconcini di mozzarella, pranzotti pizzaiola, arancini mignon al sugo con mozzarella,
crocché con mozzarella, pasticciotti.

Preparazione: friggere il misto ancora surgelato per 2/3 minuti in olio bollente (180°C). Lasciate
riposare per circa 1 minuto.

MIX OF FRIED PRODUCTS

Ingredients: mozzarella balls, pranzotti, rice croquettes, potato croquettes, pasticciotti.
Preparation: without defrosting, fry the product for 2/3 minutes in hot oil (180°C). Let the product stand for about 1
minute.

FREITURE MIXTE

ingrédients: petites mozzarella, pranzotti, arancini de riz, croguettes de pommes de terre avec mozzarella, pasticciotti.
Préparation: Frisez le produit encore surgelé pour 2/3 minutes en huile bien chaude a 180°. Laissez reposer pour 1
minute environ.

GEMISCHTE GEBACKENE

Zutaten: Mozzarella-kdse Happchen, Pranzotti, Klein Reiscorangen, Kleinen Kartoffelnkroketten mit Mozzarella,

Pasticciotti.
Zubereitung: Nicht auftauen, direkt in der Friteuse in reichlich heiBem A1 (180°) frittieren, bis die gewiinschte

goldbraune Farbe erricht hat (2/3 Minuten lang). Abtropfen lassen und in Loeshpapier fiir etwa 1 Minute ausruhen.
FRITURA MIXTA
Ingredientes: bocaditos de mozzarella, pranzotti, “arancino” de arroz, croquetas de patata, “pasticciotti”.

Preparacion: no descongelar. Freir con el aceite muy caliente (180°) para 2/3 minutos. Retirar cuando estén doradas.
Saquelas con el papel absorbente mas o menos por 1 minuto.




Ingredienti: mozzarella 56% (latte, caglio, sale), semilavorato perimpanat (f a di frumento, -

lievito, sale, paprica), acqua, farina di frumento, farina di mais, sale, olio di semi di girasole, erbe GBS e
aromatiche: (prezzemolo, aglio, rosmarino, ginepro, coriandolo, basilico, origano, alloro, salvia, —
maggiorana, timo), amido di mais, uovo intero in polvere, agenti lievitanti (difosfato disodico,

carbonato acido di sodio). Puo contenere tracce di soia. il
Preparazione: friggere il prodotto ancora surgelato per 2 minuti in olio bollente a 180°C. Lasciate »
riposare il prodotto per circa due minuti.

“CISCHETTI” MOZZARELLA € CKS

Ingredients: mozzarella 56% (milk, rennet, salt) semi-finished breading product (wheat flour, yeast, salt, paprika), e
water, wheat flour, maize flour, salt, sunflower seed oil, aromatic herbs: (parsley, garlit_’;b osemary, juniper, coriander, =
basil, oregano, laurel, sage, marjoram, thyme} maize starch, powdered egg, leavening agents (phosphate sodium,
carbonate acid of sodium). May contain soy traces.
Preparation: fry the frozen product for 2 minutes in hot oil at 180°C. Let strand the product for about 2 minutes and |
q - £
serve. P L ;‘ 3
“CISCHETTI" BATONS DE MOZZARELLA PANES = _"-?*"'i*‘.'- gt
Ingrédients: Mozzarella 56% (lait, présure, sel), panure (farine de blé, levure, sel, papfika), eau, farine de ble, farine de |
mais, sel, huile de tournesol, herbes (persil, ail, romarin, geniévre, coriandre, basilic, arigan, laurier, sauge, marjolaine,
thym), amidon de mais, ceuf en poudre, poudres a lever: phosphate disodique, bi
des traces de soja.
Préparation: frire le produit encore surgelé dans I'huile trés chaud (180°C) et laisse!

Wasser, Weizenmehl, Maismehl, Speisesalz, Sonnenblumendl, Gewiirzkrau
Wacholder, Koriander, Basilikum, Dost, Lorbeer, Salbei, Majoran, Thymian), Maiss!
tel (Dinatriumphosphat, Natriumhydrogencarbonat). Es kann Soja Spurenentha
Zubereitung: Tiefgefrorene Cischetti ins heisse Ol (180°C) etwa 2 minuten back

, levadura, A
rjil, ajo, "
polvo, -

Ingredientes: mozzarella 56% (leche, cuajo, sal), producto semi-preparado
sal,pimentén en polvo), agua, harina de trigo, harina de maiz, sal, aceite i
romero, enebro, cilantro, basilico, orégano, laurel, salvia, mejorana, timo),
agentes de fermentacion (difosfato disédico, carbonato acido de sodio). P

Preparacion: no descongelar freir el producto en aceite muy caliente {180°C

nutos y deieﬁ‘j’b_ :
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POLENTINE CON SALSICCIA

Ingredienti: acqua, farina di mais, semilavorato per impanatura (farina di frumento, paprika in
povere disidratata, curcuma in polvere disidratata, olio di semi di girasole), salsiccia 20% (carne di
suino, sale, pepe), farina di mais, amido di mais, olio di semi di girasole, uovo intero in polvere,
agenti lievitanti: difosfato disodico, carbonato acido di sodio. Puo contenere tracce di soia.

Preparazione: senza scongelare, friggere in abbondante olio bollente 180°C per circa 2/3 minuti.

Lasciar riposare il prodotto per 2 minuti circa.
Wﬂo&o& Wt VA e

BREADED CORNMEAL (DIFFERENT FLAVOURS)- SAUSAGE

GB) Ingredients: water, corn flour, semi-finished breading product (wheat flour, powdered dehydrated paprika,

)

powdered dehydrated curcuma, sunflower seeds oil), sausage 20% (pork, salt, pepper), corn flour, corn starch,
sunflower seeds oil, powdered whole egg, leavening agents: disodium diphosphate, carbonate acid of sodium. May
contain soy traces.

Preparation: Do not defreeze. Fry directly in a pan or in a deep-fryer in very hot oil (180°C) until it about 1 minutes),
then drain the product in brown paper for about 2 minute.

PETITES DE POLENTA PANEES (SAVEURS DIFFERENTS) - SAUCISSE

. Ingrédients: eau, farine de mais, préparation pour panure (farine de froment, paprika en poudre déshydrate,

curcuma en poudre déshydratée, huile de graines de tournesol), saucisse 20 % (viande de porc, sel, poivre), farine
de mais, amidon de mais, huile de graines de tournesol, ceufs entiers en poudre, agents de levage : diphosphate
disodique, carbonate acide de sodium. Peut contenir des traces de soja.

Préparation: faire frire dans une grande quantité d'huile & 180°C pendant 2/3 minutes. Laisser reposer le produit
pendant 2 minutes environ.

PANIERTE MAISBREI (VERSCHIEDENE GESCHMACKE) - SALSICCIA

- Zutaten: Wasser, Maismehl, Panier-Fertigmischung (Weizenmehl, dehydriertes Paprikapulver, dehydriertes

Kurkumapulver, Sonnenblumendl), Salsiccia 20% (Schweinefleisch, Salz, Pfeffer), Maismehl, Maisstarke,

Sonnenblumendl, Volleipulver, Triebmittel: Natriumdiphosphat, Natriumcarbonat. Kann Spuren von Soja enthalten.

Zubereitung: In reichlich 180°C heiBem Ol circa 2/3 Minuten lang frittieren. Dann ca. 2 Minuten ruhen lassen.

BOCADITOS DE POLENTA (GUSTOS DIFERENTES)- SALCHICHA
Ingredientes: agua, harina de maiz, semi-elaborado para empanar: (harina de trigo, pimentdn deshidratado en
polvo, curcuma deshidratada en polvo, aceite de semillas de girasol} salchicha 20% (carne de cerdo, sal, pimienta),
harina de maiz , almidén de maiz, aceite de semillas de girasol, huevo entero en polvo, agentes de fermentacion:
difosfato disddico, carbonato dcido de sodio. Puede contener trazas de soja.

Preparacion: No descongelar. Freir en la sarten o en la freidora con aceite muy caliente (180°) hasta que sedoren (2
minutos). Saquelas con el papel absorbente durante aprox. 1 minuto asi que el calor llegue hasta el corazén del

producto.
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CACIO FRITTO
PECORINO

Ingredienti: formaggio fresco di pecora (latte ovino pastorizzato, caglio, sale, fermenti lattici),
semilavorato per impanatura (farina di frumento, destrosio, lecitina di girasole, curcuma in polvere, sale,
colorante: estratto di paprika), acqua, farina di mais, farina di frumento ,olio di semi di girasole, amido di
mais, sale, uovo intero in polvere, fibra alimentare vegetale (frumento), lievito di birra, paprika, agenti
lievitanti: disosfato disodico, carbonato acido di sodio. Pud contenere tracce di soia.

Preparazione: da consumarsi previa cottura. Friggere in abbondante olio bollente a 180°C per circa 2
minuti, lasciar riposare il prodotto per un minuto.

BREADED PECORINO CHEESE

| Ingredients: fresh sheep cheese (pasteurised sheep’s milk, rennet, salt, lactic ferments) semi-finished breading product (wheat

flour, dextrose, sunflower lecithin, powdered curcuma, salt, food dye: paprika extract), water, maize flour, wheat flour, sunflower
seed oil, maize starch, salt, powdered whole egg, dietary fiber (wheat), brewer's yeast, paprika leavening agents: disodium
diphosphate, carbonate acid of sodium. May contain soy traces.

Preparation: Do not defreeze. Fry directly in a pan or in a deep-fryer in very hot oil (180°C) until it about 2 minutes), then drain the
product in brown paper for about 1 minute to let the cheese heat through.

PETITES DE PECORINO FROMAGE PANEES

" Ingrédients: fromage frais de brebis (lait de brebis pasteurisé, présure, sel, ferments lactiques), préparation pour panure (farine de
froment, dextrose, lécithine de tournesol, curcuma en poudre, sel, colorant : extrait de paprika), eau, farine de mais, farine de

froment, huile de graines de tournesol, amidon de mais, sel, ceufs entiers en poudre, fibres alimentaires végétales (froment), levure

de biére, paprika, agents de levage : diphosphate disodigue, carbonate acide de sodium. Peut contenir des traces de soja.

Préparation: & consommer aprés cuisson. Faire frire dans une grande guantité d'huile & 180°C pendant environ 2 minutes, laisser

reposer le produit pendant une minute.

) PANIERTE PECORINO-KASE

| Zutaten: Frischer Schafskise pasteurisierte (Schafsmilch , Lab, Salz, Milchsaurebakterien), Panier-Fertigmischung (Weizenmehl,
Dextrose, Sonnenblumenlecithin, Kurkumpulver, Salz, Farbstoff: Paprikaextrakt), Wasser, Maismehl, Weizenmehl,
Sonnenblumendl, Maisstarke, Salz, Volleipulver, pflanzliche Ballaststoffe (Weizen), Bierhefe, Paprika, Triebmittel:
MNatriumdiphosphat, Natriumcarbonat. Kann Spuren von Soja enthalten.

Zubereitung: Verzehr nur nach Erhitzung. In reichlich 180°C heiem Ol circa 2 Minuten lang frittieren und dann eine Minute ruhen
lassen.

BOCADITOS DE QUESO PECORINO EMPANADOS

| Ingredientes: Queso fresco de oveja (leche pasteurizada de oveja, cuajo, fermentos lacteos, sal), semi-elaborado para empanar:
(harina de trigo, dextrosa,lecitina de giraseol, curcuma en polvo, sal, colorante alimentario: extracto de pimentdn), agua, harina de
trigo, harina de maiz, sal, aceite de semillas de girasol, almiddn de maiz, huevo entero en polvo, fibra alimentaria (trigo), levadura
de cerveza, pimentdn, agentes de fermentacion: difosfato disodico, carbonato acido de sodio. Puede contener trazas de soja.
Preparacion: No descongelar. Freir en la sarten o en la freidora con aceite muy caliente (180°) hasta que sedoren (2 minutos).
Saquelas con el papel absorbente durante aprox. 1 minuto asi que el calor llegue hasta el corazdn del producto.
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RUSTICI MIGNON 4 GUST]

Ingredienti: Pasta sfoglia 71% [farina di frumento, margarina vegetale (grassi vegetali non idrogenati palma e cocco in
proporzione variabile-, acqua, olio di semi di girasole, emulsionanti: mono e digliceridi degli acidi grassi; sale, correttore di
acidita: acido citrico; aromi), acqua, sale, estratto di malto d’orzo, burro]. Ripieno assortito 29%: wurstel {carne di suino, carne
di tacchino separata meccanicamente, acqua, grasso di suino, fecola di patate, sale, aromi, destrosio, aroma naturale,
aromatizzante di affumicatura, addensanti: carragenina, farina di semi di carrube; antiossidante: ascorbato di sodio;
conservante: nitrito di sodio), ricotta (siero di latte, latte, sale, correttore di acidita: acido citrico), peperoni trifolati (peperoni,
olio di semi di girasole, sale, piante aromatiche, correttore di acidita: acido citrico; antiossidante: acido ascorbico), prosciutto
cotto affumicato (carne di coscia suina, sale, zuccheri: destrosio, saccarosio; spezie, antiossidante: ascorbato di sodio; estratto
di rosmarino, conservante: nitrito di sodio), spinaci, formaggi (latte, sale, caglio, conservante: lisozima da uova), acqua, uova
pastorizzate, fiocchi di patate, olio di semi di girasole, sale, olio extra vergine di oliva, latte scremato in polvere, zucchero,
spezie. Pud contenere tracce di pesce, frutta a guscio, sedano e senape.

Preparazione: Mettere i salatini ancora surgelati nella parte centrale del forno ben caldo (210°C) e cuocerli per circa 18 minuti.

RUSTICI MIGNON 4 FLAVORS

Ingredients: Puff pastry 71% [Wheat flour, margarine (vegetable non hydrogenated oils- palm and coconut oil in variable proportions- water, sunflower
seed oil, emulsifiers: mono- and diglycerides of fatty acids, salt, acidity regulator: citric acid; flavourings), water, salt, malted barley extract, butter]
assorted filling 29%: Vienna sausage (pork meat, mechanically separated turkey meat, water, pork fat, potato starch, salt, flavourings, dextrose, natural
flavourings, smoke flavouring, thickeners: carrageenan, carob seed flour; antioxidant: sodium ascorbate preservative: sodium nitrite), cottage cheese
(Wehy, milk, salt, acidity regulator: citric acid), peppers (peppers, sunflower seed oil, salt, herbs, acidity regulator: citric acid, antioxidant: ascorbic acid),
smoked cooked ham (pork meat, salt, sugars: dextrose, saccharose; herbs, acidity regulator: citric acid, antioxidant: sodium ascorbate) rosemary
extract, preservative: sodium nitrite), Spinach, cheeses (milk, salt, rennet, preservative: lisozyme from eggs) water, pasteurised eggs, potato flakes,
sunflower seed oil, salt, extravirgin olive oil, powdered skimmed milk, sugar, spices. May contain fish, nuts, celery, mustard.

Cooking instructions: Do not defreeze. Heat the oven at 210 °C, lay the product in middle grill of the oven and cook for 18 minutes.

RUSTICI MIGNON 4 FLAVORS

Ingrédients: Ingrédients: péte feuilletée 71% [farine de ble, margarine (huiles et graisses végétales non hydrogénés, de palme et de coco en
proportions variables- , eau, huile de tournesol, émulsifiant: mono- et diglycérides d'acides gras, sel, correcteur d'acidité: acide citrique; arémes), eau,
sel, extrait de malt d'orge, beurre. Interieur assorti 29%: wurstel (viande de porc et de dinde séparées mécaniquement, eau, graisse de porc, fécule
de pomme de terre, sel, aromes, dextrose, ardme naturel, ardme de fumée, épaississants: carraghénane, farine de graines de caroubes ; antioxidant:
ascorbate de sodium, conservateur: nitrite de sodium), Fromage blanc {lactosérum, lait, sel, correcteur d'acidité: acide citriqgue) poivrons (poivrons,
huile de tournesol, sel, plantes aromatiques correcteur d'acidité: acide citrique, antioxidant : acide ascorbigue), jambon cuit fumé (viande de porc, sel,
sucres, dextrose, saccharose ; extrait de romarin , conservateur: nitrite de sodium), épinards, fromages (lait, sel, présure, conservateur: lysozyme
d'eeuf), eau, ceufs pasteurisés, flocons de pommes de terre, huile de tournesol, huile d'clive vierge extra, lait écrémé en poudre, sucre, épices. Peut
contenir des traces de poisson, fruits a coques, céleri et moutarde.

Préparation: Dans le four: chauffer le four a 210°, mettre le produit encore surgelé sur la grille au centre du four et cuir pour environ 18 minutes.

HERZHAFTES GEBACK 4 - FACH SORTIERT

Zutaten: Blatterteig 71% [weizenmehl, Pflanzenmargarine (ungehértete Pflanzenfette - Palm- und Kokosol in verénderlichen Anteilen - Wasser,
Sonnenblumendl, Emulgatoren: Mono- und Diglyceride der Fettsduren; Salz, Saureregulator: Zitronensaure; Aromen), Wasser, Salz,
gerstenmalzextrakt, butter]. Gemischte Fiillung 29%: Wiirstchen (Schweinefleisch, mechanisch getrenntes Truthahnfleisch, Wasser, Schweinefett,
Kartoffelstarke, Salz, Aromen, Dextrose, natiirliches Aroma, Raucharomen, Dickungsmittel: Carrageen, Johannisbrotkernmehl; Antioxidationsmittel:
Matriumascorbat; Konservierungsmittel: Natriumnitrit), ricotta (molke, milch, Salz, Saureregulator: Zitronensaure), feingeschnittene Paprika (Paprika,
Sonneblumendl, Salz, Kichenkrduter, Saureregulator: Zitronensaure; Antioxidationsmittel: Ascorbinsdure), gerducherter Kochschinken
(Schweineschenkel, Salz, Zucker: Dextrose, Saccharose; Gewiirze, Antioxidationsmittel: Natriumascorbat; Rosmarinextrakt, Konservierungsmittel:
MNatriumnitrit), Spinat, kase (milch, Salz, Lab, Konservierungsmittel: Lysozym aus Ei), Wasser, pasteurisierte eier, Kartoffelflocken, Sonnenblumendl,
Salz, natives Olivendl! extra, Magermilchpulver, Zucker, Gewiirze. Kann Spuren von fisch, schalenfriichten, sellerie und senf enthalten.

Zubereitung: Die unaufgetauten Snacks im vorgeheizten Ofen (210°C) auf mittlerer Schiene ca. 18 Minuten backen.

RUSTICI MIGNON 4 FLAVORS
Ingredientes: hojaldre 71% [Harina de trigo, margarina (Grasas Vegetales no hidrogenadas, De palma y coco en diversas proporciones, agua, aceite
de girasol, emulsionantes mono vy diglicéridos de los acidos grasos; sal, corrector de acidez: acido citrico; aromi), agua, sal, extracto de cebada
malteada, mantequillal. Relleno surtido 29%: salchicha de Viena (carne de cerdo, carne de pavo separada mecanicamente, agua, grasa de cerdo, ,
fécula de patatas, sal, aromas, dextrosa, aroma natural, aroma ahumado, espesantes: carragenano, goma garrofin; antioxidante: ascorbato de sodio;
conservante: nitrito de sodio), requeson (suero de leche, leche, sal, corrector de acidez: acido citrico), pimentones (pimentones, aceite de girasol, sal,
hierbas aromaticas, corrector de acidez: acido citrico; antioxidante acido ascdrbico), jamdn cocido ahumado (carne de cerdo, sal, azucares: dextrosa,
sacarosa; especias, antioxidante: ascorbato de sodio; extracto de romero, conservante: nitrito de sodio), espinacas, quesos (leche, sal, cuajo,
conservante: lisozima de huevos), agua, huevos pasteurizados, copos de patatas, aceite de girasol, sal, aceite de oliva virgen extra, Leche descremada
en polvo, azucar, especias. Puede contener trazas de pescado, frutos de cascara, apio y mostaza.
Preparacion: Sin descongelar, poner el producto en la parte central del horno ya caliente (210°C) por 18 minutos.
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PRONTI ... IN FORNO
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PESO CONFEZIONE

TEMPO DI COTTURA

OLIVE RIPIENE ALLASCOLANA
EREADED OLIVES STUFFED WITH MEAT
CLIVES FARCIES "ALLASCOLANA"
FLEISCH GEFULLTE PANIERTE OLIVEN
ACEITUNAS RELLENAS A LA "ASCOLANA"

2,5 kg
250 g

B minuti
200°C circa

OLIVE VEGANE

BREADED OLIVES WITH VEGAMN FILLING
CLIVES PANES AVEC VEGEME FARCE
VEGANER GEFULLTE PANIERTE OLIVEN
ACEITUNAS CON RELLENO VEGAND

2,5 kg

B minuti
200°C circa

OLIVE RIPIENE CON TARTUFO
BREADED OLIVES STUFFED WITH TRUFFLE
CLIVES FARCIES AVEC TRUFFE

TRUFFEL GEFULLTE PANIERTE OLIVEN
ACEITUNAS RELLENAS CON TRURA

2,5 kg

B minuti
200°C circa

MOZZARELLINE CON TARTUFO

BREADED MOZZARELLA BITS WITH TRUFFLE

PETITES MOZZARELLA AVEC TRUFFE

PANIERTE MOZZARELLA-KASE HAPPCHEN MIT TROFFEL
BOCADITOS DE MOZZARELLA CON TRURA

B minuti
200°C circa

BOCCONCINI DI MOZZARELLA
BREADED MOZZARELLA BITS

PETITES MOZZARELLA

PANIERTE MOZZARELLAKASE HAPPCHEN
BOCADITOS DE MOZZARELA EMPANADOS

8 minuti
200°C circa

PRANZOTTI PIZZAIOLA

"PRAMZCTTI" FILLED WITH TOMATC AND MOZZARELLA
"PRAMZOTTI" FARCIES AVEC TOMATO ET MOZZARELLA
"PRAMNZCTTI" MIT TOMATEN UND MOZZARELLA
"PRAMZCTTI" RELLENCS DE TOMATE ¥ MOZZARELLA

8 minuti
200°C circa

PRANZOTTI INTEGRALI

WHOLEMEAL WHEAT "PRANZOTTI" FILLED WITH TOMATO AND MOZZARELLA
"PRANZOTTI" AVEC FARINE COMPLETE FARCIES AVEC TOMATO ET MOZZARELLA
VOLLKORNMEHL "PRANZOTTI™ MIT TOMATEN UND MOZZARELLA

"PRAMZOTTI" DE HARINA DE TRIGO INTEGRAL RELLENOS DE TOMATE ¥ MOZZARELLA

6 minuti
200°C circa

FUSETTINE CON MOZZARELLA E PROSCIUTTO COTTO
BREADED FUSETTINE WITH MOZZARELLA AND COOKED HAM

FUSETTINE DE MOZZARELLA ET JAMBON CUIT PANEES

PANIERTE FUSETTINE MIT MOZZARELLA-KASE UND GEKOCHTER SCHINKEN
FUSETTINE CON MOZZARELLA Y JAMON COCIDO

A/5 minuti
200°C circa

CACIO FRITTO PECORINO

BREADED PECORIMNC CHEESE

PETITES DE PECORINO FROMAGE PANEES
PANIERTE PECCRINC-KASE

BOCADITOS DE QUESO PECORING EMPANADCS

A/5 minuti
200°C circa

PESO CONFEZIONE

TEMFPO DI COTTURA

PASTICCIOTTI DI SPAGHETTI
PASTICCIOTTI - SPAGHETTI BALLS
PASTICCIOTTI - BOULETTES DE SPAGHETTI
FASTICCIOTTI - FRIKADELLEN MIT SPAGHETTI
PASTICCIOTTI - ALBONDIGAS DE SPAGHETTI

2,5 kg

8 minuti
200°C circa

_.I;OLEN'HNE CON SALSICCIA (DISPONIBILI IN VARI GUSTI)

BREADED CORMMEAL (DIFFERENT FLAVOLIRS)
PETITES DE POLENTA PAMEES (SAVEURS DIFFEREMNTS)
FANIERTE MAISEREI (VERSCHIEDEME GESCHMACKE)

BOCADITOS DE POLENTA (GUSTOS DIFERENTES)

A/5 minuti
200°C circa

POLPETTE DI MELANZANE
AUBERGIMES LITTLE BALLS

BOULETTES FARCIES AVEC AUEBERGINES
FRIKADELLEN MIT ALUBERGINEN
ALEONDIGAS DE BERENJENA

8 minuti
200°C circa

POLPETTINE DI MELANZANE ALLA PARMIGIANA
AUBERGIMES LITTLE BALLS "ALLA PARMIGIANA"
BOULETTES FARCIES AVEC AUBERGINES A LA PARMESANE
FRIKADELLEN MIT ALUBERGINEN

SMNACK DE BEREMNJENAS A LA PARMESANA

10 minuti
200°C circa

ARANCINI DI RISO
RICE ARANCINI
ARANCINI DE RIZ

KLEIMN REISORANGEN
"ARANCING” DE ARROZ

8 minuti
200°C circa

SUPPLI DI RISO CON MOZZARELLA
RICE CROQUETTES WITH MOZZARELLA
SUPPLI DE RIZ FARCIS AVEC MOZZARELLA
REISKNODEL MIT MOZZARELLA-KASE
SUPPLI DE ARROZ CON MOZZARELLA

8 minuti
200°C circa

CISCHETTI DI MOZZARELLA
"CISCHETTI" MOZZARELLA STICKS
“CISCHETTI" BATONS DE MOZZARELLA PANES
"CISCHETTI" MOZZARELLA STICKS
"CISCHETTI" STICK DE MOZZARELLA

8 minuti
200°C circa

FRITTO MISTO DI VERDURE PASTELLATE

MIX OF BATTERED VEGETAELES

FRITURE VERIEE DE LEGUMES MIXTES DANS LA PATE A FRIRE
GEBRATENE MISCHUNG DES ZERSCHLAGENEN GEMUSES
VERDURAS REBOZADAS

20/25 minuti
200°C circa

FIORI DI ZUCCA PASTELLATI
BATTERED MARRCW FLOWERS

FLEURS DE COURGE EN PATE A BEIGNETS
KORBISELUMEN IM TROPFTEIG

FLORES DE CALABACIN REBOZADAS

15 minuti
200°C circa




EGLIE [N

CATERING

OUR PRODUCTS ARE AVAILABLE IN THE FOLLOWING SIZES - NOS PRODUITS SONT DISPONIBLES S50US LES FORMATS SUIVANTS

OLIVE RIPIENE ALL'ASCOLANA
BREADED OLIVES STUFFED WITH MEAT
OLIVES FARCIES PANEES

GEFULLTE UND PANIERTE OLIVEN
ACEITUNAS RELLEMAS Y EMPANADAS

“CA" N° PEZZI PER Kg
FIECES NUMEER PER Kg
NOMERE DE FIECES FAR Kg
STUKE ZAHLEM FUR Kg
MUMERO DE PEDAZOS PERA EL Kg

50/60

CARTOMNI

CARTONS
CARTONS
KARTONS
PAQUIETES

5 kg/10 kg
5kg/10 kg
5 kg

OLIVE RIPIENE DI PESCE
BREADED OLIVES STUFFED WITH FISH
OLIVES FARCIES AVEC DU POISSON
FISCH GEFULLTE PANIERTE OLIVEN
ACEITUNAS RELLEMAS DE PESCADC

5 kg
5 kg

OLIVE RIPIENE Al FORMAGGI
BREADED OLIVES STUFFED WITH CHEESE
OLIVES FARCIES AVEC DU FROMAGE
KASE GEFULLTE PAMIERTE OLIVEN
ACEITUNAS RELLENAS DE QUESO

5 kg
5 kg

BOCCONCINI DI MOZZARELLA
BREADED MOZZARELLA BITS

PETITES MOZZARELLA :
PAMIERTE MOZZARELLA-KASE HAPPCHEN
BOCADITOS DE MOZZARELA EMPANADCS

5 kg/10 kg
5 kg/10 kg
5 kg

CREMINI DORATI
CUSTARD CUBES

CUBES DE CREME DOREES
GOLDENE "CREMINI"
"CREMINI" DORADOS

5 kg
5 kg

PRANZOTTI PIZZAIOLA

"PRANZOTTI" FILLED WITH TOMATO AND MOZZARELLA
"PRANZOTTI" FARCIES AVEC TOMATO ET MOZZARELLA
"PRANZOTTI™ MIT TOMATEN UND MOZZARELLA
"PRANZOTTI" RELLENCS DE TOMATE ¥ MOZZARELLA

5 kg
5 kg

PRANZOTTI Al FUNGHI

PRAMZOTTI FILLED WITH MUSHROOMS
PRAMZOTTI FARCIES AVEC CHAMPIGNONS
PRAMZOTTI MIT FILSEN

PRAMZOTTI RELLENOS DE SETAS

PRANZOTTI RICOTTA E SPINACI

CHEESE AMND SPINACH "PRAMNZOTTI"
"PRANZOTTI" RICOTTA ET EPINARDS
"PRANZOTTI"| MIT MOLKENKASE UND SPINATEN
"PRANZOTTI" CON QUESQ RICOTTA Y ESPINACAS

FRITTO MISTO DI VERDURE PASTELLATE
MIX OF BATTERED VEGETABLES

FRITURE VERIEE DE LEGUMES MIXTES DANS LA PATEA FRIRE
GEBRATENE MISCHUNG DES ZERSCHLAGEMNEN GEMUSES
VERDURAS REBOZADAS

120/130

FIORI DI ZUCCA PASTELLATI
BATTERED MARROW FLOWERS

FLEURS DE COURGE EN PATE A BEIGNETS
KURBISBLUMEN IM TROPFTEIG

FLORES DE CALABACIN REBOZADAS

CISCHETTI DI MOZZARELLA
"CISCHETTI" MOZZARELLA STICKS
"CISCHETTI” BATONS DE MOZZARELLA PANES
"CISCHETTI" MOZZARELLA STICKS
"CISCHETTI" STICK DE MOZZARELLA

2,5 kg
500 gr

ARANCINI DI RISO
RICE ARANCIMI
ARAMNCINI DE RIZ

KLEIN REISORAMNGEN
"ARANCING” DE ARROZ

MIGHNON 35 ar
MEDIUM &5 gr
LARGE 100 gr

2,5 kg/500 gr
2,5 kg/500 gr
2,5 kg

SUPPLI DI RISO CON MOZZARELLA
RICE CROQUETTES WITH MOZZARELLA
SUPPLI DE RIZ FARCIS AVEC MOZZARELLA
REISKNODEL MIT MOZZARELLA-KASE
SUPPLI DE ARROZ COM MOZZARELLA

MIGNON 35 ar
MEDIUM 65 gr
LARGE 100 gr

2,5 kg/500 gr
2,5 kg/500 gr
2,5 kg

RUSTICI MIGNON 4 GUSTI
RUSTICI MIGNON 4 FLAVORS
RUSTICI MIGNOHN 4 FLAVORS
RUSTICI MIGNOHN 4 FLAYORS
RUSTICI MIGNON 4 FLAVORS

N° PEZZI PER Kg
FIECES NUMEER PER Kg
NOMBRE DE PIECES PAR Kg
STLKE ZAHLEN FUR Kg
NUMERO DE FEDAZOS PERA EL Kg

54/56

UNSERE PRODUKTE SIND ERHALTLICHE IN DEN FOLGENDEN GROBEN - NUESTROS PRODUCTOS ESTAN DISPONIBLES EN LA FORMA SIGUIENTE

CARTONI

CARTONS
CARTONS
KARTONS
PACQUETES

4 kg

PASTICCIOTTI DI SPAGHETTI
PASTICCIOTTI - SPAGHETTI BALLS
PASTICCIOTTI - BOULETTES DE SPAGHETTI
PASTICCIOTTI - FRIKADELLEN MIT SPAGHETTI
PASTICCIOTTI - ALBOMDIGAS DE SPAGHETTI

MIGNON 35 gr 2.5 kg/500 gr
EXTRA 120 ar 2,5kg

POLPETTE DI MELANZANE
AUBERGIMES LITTLE BALLS

BOULETTES FARCIES AVEC AUBERGINES
FRIKADELLEN MIT AUBERGINEN
ALBOMDIGAS DE BERENJENA

2,5kg
500 gr

POLPETTINE DI MELANZANE ALLA PARMIGI ANA
AUBERGIMES LITTLE BALLS "ALLA PARMIGIANA"
BOULETTES FARCIES AVEC AUBERGINES A LA PARMESANE
FRIKADELLEN MIT AUBERGINEN

SHACK DE BEREMJEMAS A LA PARMESANA

2,5kg
500 gr

FRITTO MISTO DI VERDURE PASTELLATE
MIX OF BATTERED VEGETAELES

FRITURE VERIEE DE LEGUMES MIXTES DANS LA PATE A FRIRE

GEBRATENE MISCHUNG DES ZERSCHLAGENEN GEMUSES
VERDURAS REBOZADAS

1 kg




“CA® N°PEZZI PER CONFEZIONE ASTUCCIO CARTONI ASTUCCIO

PIECES NUMEER CASE CARTONS CASE
NOMERE DE PIECES ETLI CARTONS ETUI
STUKE ZAHLEN FUTTERAL KARTONS FUTTERAL
MNUMERD DE PEDAZCS ENVOLTURA PAQUETES ENVOLTURA
OLIVE RIPIENE ALL'ASCOLANA 12/15 circa 250 gr 3 kg
BREADED STUFFED OLIVES
OLIVES FARCIES PANEES
GEFULLTE UND PANIERTE OLIVEN
ACEITUNAS RELLENAS ¥ EMPANADAS
BOCCONCINI DI MOZZARELLA 13/15 circa 250 gr 3 kg
BREADED MOZZARELLA BITS 1 Y
PETITES MOZZARELLA b
PAMIERTE MOZZARELLA-KASE HAPPCHEN
BOCADITOS DE MOZZARELA EMPANADOS
POLPETTINE DI MELANZANE ALLA PARMIGIANA 9 circa 250 gr 3 kg
AUBERGINES LITTLE BALLS "ALLA PARMIGIANA"
BOULETTES FARCIES AVEC ALUBERGINES A LA PARMESANE
FRIKADELLEN MIT ALIBERGINEN
SNACK DE BERENJEMAS A LA PARMESANA
ARANCINI DI RISO 10 circa 250 gr 3kg

RICE ARANCINI
ARANCINI DE RIZ

KLEIN REISCRANGEN
"ARAMCING" DE ARROZ

"
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LA DITTASI RISERVA IL DIRITTO DI QUALSIASI CAMBIAMENTO

The Company reserves its right to make changes in the recipes of its products
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