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SCHIACCIATA
ROMANA

Preneste sa z pohodlia vdSho domova do slnec¢ného Talianska,
a to prostrednictvom nezamenitelnej chuti, ktord ponuka schiacciata romana.
Tento plochy chlebik peceny priamo v Taliansku vynika svojou chutou,
aj vzhladom.




SCHIACCIATA CiM | | remesetnn
ROMANA?

Autenticky Taliansky plochy
chlebik typu focaccia,
pripraveny podla tradicnej
receptdry.

O Schiacciare znamena
.stlacat pomocou prstov”.

Nepravidelnﬁnit avs i
Skvrnami na korke,

- N ktore vznikaju pecenim

vysokej teplote v kamennej peci. e s - ; " s pl‘l 'vys_ok"'e’j'Feploat:e.._ _

Romana vyjadruje typicky taliansky
sposob rychleho pecenia pri

olivovym olejom a morskou solou.

Najcastejsie je konzumovana takzvane —“damky na vrchnej strane,

.to go“, takZe cestou. Staéi ju iba 2 . =R : ? : ktore'suvysledkom rucného
vlozit do vhodného papierového obalu. S S = - _tvarovania a stlacania.

<> Cesto je ochutené extra panenskym
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“Plne dopecena”:
schiacciata romana

Moze byt s
studena, ake
sendvic, re
akp. C

girql(_é!-iak-akuré_t_pre
dnoduché plnenie.
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Vyrobok nechajte rozmrazit 20 minut pri teplote 22 °C,
potom naplite a kratko zapecte.

V pripade, Ze budete servirovat ako studeny sendyvic, doporucujeme
kratko dopiect priamo po vytiahnuti z mraznicky. Docielite tak, ze
korka bude chrumkava. Vdaka vysokému podielu olivového oleja,

maoze dojst k postupnému zmaknutiu korky. V takomto pripade vlozte
sendvic na par sekudnd opat do rury.

3-4 minuty na 200 °C v teplovzdusnej rure.

3 minuty na 225 °C v kontaktnom grile.

45-60 sekund na 260 °C vo vysokorychlostnej rure.

CAS OHREVU SA MOZE LiSIT V ZAVISLOSTI OD MNOZSTVA
A DRUHU NAPLNE.

JE DOBRE VEDIET
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Schiacciata romana ma vdaka extra panenskému olivovému oleju
dlhsiu trvanlivost: pri 4 °C ostane chutna 2 dni.

Pri skladovani pri 4 °C moze byt pripravena/naplnena 48 hodin vopred.

Je distribuovana v malych baleniach: 8 sackov po 4 kusoch = 32 kusov
v kartone
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SERVIROVANIE
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Servirovanie za tepla: pecivo
rozrezte, naplnte az po okraj

a prezentujte na pulte. Pred
podavanim ohrejte v teplovzdusnej
rure, vysokorychlostnej rure,
alebo v kontaktnom grile.

Servirovanie za studena: pecivo
kratko dopecte, potom oblozte
a prezentujte na pulte.

PREZENTOVAT
NA
PULTOCH?

<> Naplneny, pripraveny k rychlemu
servirovaniu.

<> Bohato vyukladany pre maximalny
pozitok.

<> Pridanim rajciat, mozarelly,
mortadelly, alebo pecorina bude
schiacciata este lakavejsia
a lahodnejsia.




Servirujte pravu taliansku chut
|
PRONTO! vdaka nasledujucim receptom:
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PIKANTNY RECEPT Z OBLASTI EMILIA-ROMAGNA

5001921
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1 - parmska sunka

2~ byvolia mozzarella

3 = paradajky San Marzano

4~ rukola

5 balzamico

6 ~ Cerstvé oregano

7 ~ chilli vlocky

POSTUP:

e Roztvorte schiacciatu a zostavte sendvic. Zacnite parmskou Sunkou, pridajte platky
paradajok a mozarelly.

e Ochutte oreganom. Hrstou rukoly a pokvapkajte balzamicom.

e Posypte chilli vlockami.

e Priklopte vrchnym dielom a jemne stlacte.

e Kratko zapecte a servirujte teplé. &
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ACCIATA ROMANA

RECEPT MILOVNIKOV MORTADELLY Z OBLASTI
BOLOGNA

5001922

SUROVINY:

1~ mortadella 6 = parmezan
2 - artiCoky - srdiecka 7 - listky tymianu

3 ciastocne susené paradajky 8 ~ zmes susenych talianskych byliniek

4~ rukola . ,
9 - korenie Cierny peper, sol

5 ricotta

POSTUP:

e Schiaccatu kratko dopecte /max.3 minuty/.

e ZmieSajte ricottu so zmesou byliniek, solou, peprom a bohato natrite spodny diel.

e Pridajte mortadellu nakrajanu na velmi tenké platky, rozkrojené articokové srdiecka
a paradajky.

e Dozdobte cerstvym nastrdhanym parmezanom, listkami tymianu a listkami rukoly.

e Priklopte vrchnym dielom a servirujte.




5001921

Tradicny taliansky plochy chlebik typu focaccia
z pSenicnej muky s extra panenskym olivovym
olejom. Peceny v kamennej peci. Ideédlny na
sendvice.

100g-9x16cm

8 x 4 ks/krt - 56 krt/pal

PECENIE 200 °C menej ne? 3 mindty
PLNE DOPECENE

® O &

5001922

Tradicny taliansky plochy chlebik typu
focaccia z pSenicnej, celozrnnej raznej muky
a Spaldovej muky, obohateny extra panenskym
olivovym olejom a zmesou lanovych

a slnecnicovych semienok. Peceny

v kamennej peci. I[dealny na sendvice.

100g-9x16cm

8 x 4 ks/krt - 56 krt/pal

PECENIE 200 °C menej neZ 3 mindty
PLNE DOPECENE
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SCHIACCIATA ROMANA







Chcete
vediet viac?

Kontaktujte
nasich obchodnych
zastupcov

PANESCO
LA LORRAINE BAKERY GROUP
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Vhodné pre veganov
Vhodné pre vegetarianov
Upecené v kamennej peci

FOOD.COM A BRAND OF La Lorraine

BAKERY GROUP



