UNSERE TEIGSORTEN
| NOSTRI IMPASTI

Moderne Rezeptur nach vielen Versuchen & langder Teigreifung fiir ein perfektes Ergebnis.

SEMIVOLLKORN

Neapolitanischer Stil - hoher Rand - unser erstes Rezept und standard Teig
selbstgeknetet mit Sauerteig & Poolish, mnd. 60 St. Ruhe
aus halbvollkornem Blend — luftig & bekommlich

Aroma / Profumo: Y Y W W o5
Knusprigkeit / Croccantezza: ) & & & @A
Bekammlichkeit / Digeribilita: Y Y Y W W

—reguldrer Preis, immer verfiigbar (D ca. 27cm)-

7-KORNER
Hafer/Weizen/ Gerste/Reis/Roggen/ Dinkel/Kamut
Rémischer Stil - diinner Rand
selbstgeknetet mit Sauerteig , mnd. 48 St. Ruhe
mit 7 Getreidesorten und Saaten — diinn & kross

Aroma / Profumo: Y Y W W W

Knusprigkeit / Croccantezza: *ANKYY
Bekommlichkeit / Digeribilita: Y Y Y W Y
-Aufpreis 2.5€, solange der Vorrat reicht (D ca. lem)-

GLUTENFREI

Direkt aus ltalien importiert — nicht selbstgemacht

Aroma / Profumo: Y W T 75 T
Knusprigkeit / Croccantezza: ) @ B GASKS

Bekommlichkeit / Digeribilita: Y Y W W W
-Aufpreis 5€, solande der Vorrat reicht (D ca. 29cm) -

.WAHLEN SIE EINFACH IHREN LIEBLINGSTEIG AUS
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