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Jakosc¢, ktora
zaczyna sie od ziarna

Grandi Molini ltaliani to jeden z najwiekszych i najbardziej

renomowanych mtynéw we Wtoszech — z ponad 130-letniqg tradycjq,
100% kontrolg nad produkcjg i pasjg do surowca. To wtasnie stgd
pochodzg magki, ktére zmieniajg oblicze wypiekow: precyzyjne,

stabilne, petne sity i smaku.
Dlaczego warto siggnqé po wloskq mqu?

Bo roznica jest wyczuwalna - od struktury ciasta po gotowy produkt.
Wyzsza sita (W), idealna do dtugich fermentacji
Wieksza elastycznosé i odpornosé ciasta
Wysoka jakosé glutenu i powtarzalne parametry
Doskonata rozpuszczalnosé, chtonnosé i stabilnosé w produkgji
Zgodnos¢ z tradycyjng wtoskg technologig wypieku

i formowania

To nie jest zwykta mgka.
To narzedzie pracy dla profesjonalistow, ktérzy stawiajg na jakosé,
powtarzalnodé,  efektywnosé i smak - od piekarni rzemieslniczej po

nowoczesne cukiernie, pizzerie i kuchnie gastronomiczne.



Wskazniki W oraz P/L sg kluczowe w ocenie jakosci maki pszennej, szczegdlnie w piekarnictwie.
W (wskaznik sity maki)

To wskaznik sity glutenu, okreslany w Alveografie Chopina (test ciasta pod cisnieniem).
Moéwi o wydolnosci fermentacyjnej maki, czyli o tym, jak dobrze mgka zatrzymuje gazy podczas
wyrastania ciasta.

Wartosci orientacyjne (W):

e <150 - mgka staba (do ciastek, kruchych wypiekow, nalesnikow)

e 150 - 220 - mgka srednia (butki, chleb pszenno - zytni)

e 220 - 300 - mgka mocna (chleb pszenny, bagietki)

e >300 - mgka bardzo mocna (dtugie fermentacje, ciasta dojrzewajqce, panettone, pizza, ciasta
mrozone)

Im wyzszy wskaznik W, tym maka jest bardziej wytrzymata podczas procesu wyrastania.
P/L (proporcja elastycznosci do rozciggliwosci)

Wskaznik réwnowagi miedzy:
e P - odpormosé ciasta na rozcigganie (elastycznosé)
e L -rozciggliwosé ciasta

Interpretacja:

< 0,4 ciasto bardzo rozciggliwe, mato elastyczne (moze byé zbyt miekkie, ,lejgce sie”)

= 0.4 - 0.7 idealne do chleba - dobrze zréwnowazona

> 0.7 - ciasto bardzo elastyczne, mato rozciggliwe (moze by¢ twarde, trudne do formowania)

Nizsze P/L - sprzyja wypiekom wymagajgcym duzego rozciggania (np. focaccia), wyzsze P/L
lepsze do formowanych bochenkéw.
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NR INDEKSU 36702

OPAKOWANIE
worek 25 kg / paleta 40 x 25 kg (1000 kg)

TERMIN PRZYDATNOSCI DO SPOZYCIA

2 miesigce po otwarciu

WARUNKI PRZECHOWYWANIA

Przechowywaé w chtodnym i suchym miejscu.

Pizza Italiana

100 kg Mgka Pizza Italiana

-3g Drozdze Instant Enzym (45017)
600 ml Woda
0,030kg Sol

0,030kg Oliwa Extra Virgin

pizza klasyczna/foccacia

Pizza Italiana Typ 00

Mgka ta powstaje w wyniku mielenia i przesiewania mieszanki pszenicy miekkiej,

Jak stosowacé?

Pizza ltaliana nadaje sie do:
fermentacji 4-8 godzin w temperaturze pokojowej
przechowywania w warunkach chtodniczych w temperaturze 4°C do 2 dni.

WARTOSC TOLERANCJA  MIARA REF/PAR  METODA
Wilgotnosé 155 max % D.M.27/05/85
Popiot 055 max % j; ISO 2171:2007
Biatko 125 min % 4k D.M. 23/07/94
Gluten 15 min % db D.M. 23/07/94
Liczba opadania 280 min sekundy ji ISP 3093:2009
w 250 min X1074j 1SO 27971:2008
P/L 0,8 min 1SO 27971:2008
Absorpcja wody 56 min 14% um.  ICCN 115
Stabilnosé 7 min minuty ICCN" 115
1. Przygotowanie ciasta 2. Wypiek
Rozpusc drozdze w letniej wodzie
(ok. 20-22°C). Piec w temp. 320-350°C.

Dodaj 3/4 maki i zacznij mieszac rekg lub
mikserem z hakiem.

Gdy sktadniki sie potgczg, dodaj sél,
nastepnie reszte maki.

Zagniec ciasto przez 10-15 minut
(recznie lub w mikserze) - powinno byc
elastyczne i gtadkie.

Dodaj oliwe opcjonalnie pod koniec
wyrabiania.

Uformuj kulke, przykryj sciereczkg i zostaw
do wstepnego wyrastania przez | godzine
w temperaturze pokojowej.

Podziel ciasto na 2 kulki po ok 400-450 g.

Przetoz kulki do pojemnikéw lub przykryj i
wstaw do lodowki na 8-24 godziny (zimna
fermentacja).

Na I-2 godziny przed pieczeniem, wyjmij
ciasto z lodéwki, by ogrzato sie do
temperatury pokojowej.
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NR INDEKSU 54690

OPAKOWANIE
worek 25 kg / paleta 40 x 25 kg (1000 kg)

TERMIN PRZYDATNOSCI DO SPOZYCIA

9 miesigce po otwarciu

WARUNKI PRZECHOWYWANIA
Przechowywaé w chtodnym, ciemnym
i suchym miejscu.

wszystkie rodzaje pizzy

Pizza Tipo 1

Mgka pszenna typ 1to mgka o srednim stopniu przemiatu, przeznaczona do produkgji

ciasta na pizze w warunkach profesjonalnych. Typ 1 oznacza wyzszqg zawartosé sktadnikow

mineralnych niz w mgkach jasnych, co wptywa na strukture i smak gotowego wypieku.

Jak stosowac?

Dojrzewanie ciasta:
8-12 godzin w temperaturze pokojowe;j

Przechowywanie ciasta:
ponad 3 dniw temperaturze 4°C

Wilgotnoscé
Popiot
Biatko
Gluten

Liczba opadania
W
P/L

Absorpcja wody

Stabilnosé

WARTOSC
155

055

125

1.5

280

250
0,8
56
7

TOLERANCJA

min
min

min

MIARA
%

%

%

%

sekundy

X1074j

minuty

REF/PAR

ss
db

ss
db

S.S.

db

S.S

db

14 % um.

METODA
DM.27/05/85

ISO 2171:2007

DM.23/07/94

DM.23/07/94

ISP 3093:2009

1SO 27971:2008
1SO 27971:2008

ICCN" 115
ICCN" 115
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NR INDEKSU 54691

OPAKOWANIE
worek 25 kg / paleta 40 x 25 kg (1000 kg)

TERMIN PRZYDATNOSCI DO SPOZYCIA

2 miesigce po otwarciu

WARUNKI PRZECHOWYWANIA

Przechowywaé w chtodnym i suchym miejscu.

wszystkie rodzaje pizzy

Pizza Tipo II

Mgka pszenna typ Il marki to mgka o wyzszym stopniu przemiatu, zawierajgca wiecej czesci

okrywy ziarna niz mgki jasniejsze. Mgka typ 2 pozwala uzyskaé bardziej rustykalny charakter

ciasta, z wyrazniejszq strukturg i aromatem.

Jak stosowacé?

Dojrzewanie ciasta:
8-12 godzin w temperaturze pokojowe;j

Przechowywanie ciasta:
ponad 2 dni w temperaturze 4°C

WARTOSC TOLERANCJA

Wilgotnosé 155 max

Popiot 095 max

Biatko 13 min

Gluten 12 min

Liczba opadania 280 min

w 320 +/-30

P/L 0,8 +/-0,3
Absorpcja wody 57 min
Stabilnosé o) min

MIARA
%

%

%

%

sekundy

X1074j

minuty

REF/PAR

S.S

db

S.S

db

S.S

db

S.S,

db

14 % um.

METODA
DM.27/05/85

ISO 2171:2007

DM.23/07/94

DM.23/07/94

ISP 3093:2009

1SO 27971:2008
1SO 27971:2008

ICCN 115
ICCN 115
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NR INDEKSU 42914

OPAKOWANIE

worek 25 kg/ paleta 36 x 25 kg (200 kg)

TERMIN PRZYDATNOSCI DO SPOZYCIA

2 miesigce po

otwarciu

WARUNKI PRZECHOWYWANIA

Przechowywaé w chtodnym i suchym miejscu.

pieczywo rustykalne/ciabatta/makaron

Semola Rimacinata
di Grano Duro

Rimacinata Speciale jest produkowana z wyselekcjonowanych ziaren i wyrdznia sie doskonatg

rozciggliwoscig, wchtanialnoscig oraz trwatosciqg. Polecana zaréwno do wypieku pieczywa

matej (ciabatty), jok i duzej (pugliese) wielkosci. Nadaje sie takze do komér fermentacyjnych

z kontrolowanym procesem rozrostu.

WARTOSC TOLERANCJA
Wilgotnosé 155 max
Popiot 090 max
Biatko 13 min
Gluten 12 min
Liczba opadania 300 min
w 230 +/-15
P/L 0,8 min
Barwnik b 20 min

Wioski Chleb Pugliese

233 kg
040 kg
0.020 kg
170 kg
0.050 kg
450kg

Magka semolina Rimacinato
Kwas naturalny zytni zaktadowy

Drozdze swieze ENZYM

Woda
Sol
SUMA

1. Wyrabianie ciasta

Umiesc wszystkie sktadniki w dziezy.
Mieszaj: 4 minuty na 1. biegu, nastepnie
10 minut na 2. biegu.

2. Spoczynek i dzielenie

Odstaw ciasto na 30 minut w spoczynku.
Podziel na porcje po 700 g lub 600 g i zaokrgglij.

Pozostaw porcje na dodatkowe 20 minut spoczynku,

a nastepnie wykonaj przebicie i umies¢ ciasto
w koszyczkach rozrostowych

(wytozonych np. ptétnem)
3. Fermentacja wsteczna (zimna)
Koszyczki z ciastem umiesé w chtodni:

Temperatura: 5-8°C
Czas: 20-24 godziny

MIARA REF/PAR  METODA
% > DM 27/05/85
db /o
o S.S
% Ik 1SO 21712007
% S DM. 23/07/94
db et
% s DM. 23/07/94
° db (et
sekundy 5; ISP 30932009
X10-4J ISO 27971:2008
ISO 27971:2008
numer Colorimetro Minolta

4. Aktywacja przed wypiekiem

Wyjmij koszyczki z chtodni. Pozostaw

w temperaturze pokojowej na 15-30 minut,
w zaleznosci od stopnia wyrosniecia ciasta
po fermentacji.

5. Wypiek

Przetéz delikatnie ciasto z koszyczkédw na aparat
zatadunkowy. Wykonaj ciecie wzdtuzne (zyletkq).

Piecz z obfitym zaparowaniem:
Temperatura: 230-240°C
Czas: ok 40 minut

Nie przerywaj ciggu pary zbyt wezesnie - pozwal

jej uchodzi¢ dopiero pod koniec pieczenia, jesli to
konieczne, dla uzyskania chrupkiej skorki

[=]

SPRWADZ OFERTE
NA KOSZYKI DO ROZROSTU
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pannetone/colomba/brioszka

Manitoba
¢ v ’ l . 3
; it Zp O 99 00

ORIGINI

Manitoba tipo OO0 to mgka o wysokiej zawartosci biatka i dobrej stabilnosci,
charakteryzujgca sie dtugim czasem wyrastania. Nadaje sie do wypiekéw o srednim

i dtugim czasie wyrastania (min. 18/20 godzin), do wypiekow drozdzowych

(rogalikéw, ciast colomba, butek, brioszek i panettone) oraz do wzmacniania stabszych magk.

WARTOSC TOLERANCJA  MIARA REF/PAR  METODA

Wilgotnosc 155 max % D.M.27/05/85
NR INDEKSU 53489

Popiot 0.55 max % s.s./sm ISO 21712007

Biatko 15 min % ss/sm D.M. 23/07/94
OPAKOWANIE

Glut 14 i % S, DM. 23/07/94
worek 25 kg / paleta 40 x 25 kg (I1000g) dten min ss/sm 107/

Liczba opadania 300 min sekundy tg. /sn. ISP 3093:2009
TERMIN PRZYDATNOSCI DO SPOZYCIA w 400 +/-15 X1074; t.q./s.n.  1SO 27971:2008
2 miesiqce po otwarciu P/L 0,55 +/-0,1 tq./s.n.  1SO 27971:2008
WARUNKI PRZECHOWYWANIA Absorpcja wody 60 min % tg./sn ICCN115
Przechowywac w chtodnym i suchym miejscu. Stabilnosé 20 min min tg./sn ICCN" 115



polmarkus

makaron/gnocci/pieczywo rustykalne/ciabatta/

Pasta Antygrumi
Furamenta ,,00”

Semolina z pszenicy durum powstaje w wyniku mielenia, a nastepnie przesiewania
0Czyszczonej pszenicy.

Jak stosowac?

|dealna do domowego makaronu. Znacznie zmniejsza powstawanie grudek w kremach i sosie
beszamelowym.

NR INDEKSL) 38401 WARTOSC TOLERANCJA  MIARA REF/PAR  METODA

OPAKOWANIE Wilgotnose 155 max % 5 f} DM. 27/05/85

worek 5 kg/ paleta: 180 x 5 kg (200 kg)

. . Popio! 040 max % o ISO 21712007

TERMIN PRZYDATNOSCI DO SPOZYCIA db

2 miesigce po otwarciu ) ) ) ss
Biatko 105 min % db DM. 23/07/94

WARUNKI PRZECHOWYWANIA ss

Przechowywaé w chfodnym i suchym miejscu. Gluten 9.5 min % db DM 23/07/94
Liczba opadania 250 min sec tq ISP 3093:2009
w 200 min x10-4J . 1SO 27971:2008
P/L 0,8 min 1SO 27971:2008
Absorbcja wody 55 max numer 14 % um ICCN" 15

Gnocchi Di Patate ™"

1. Wyrabianie ciasta

100 kg Ziemniaki gotowane w mundurkach

050kg Mgka OO Furamenta (38401) Ziemnioki  ugotowaé w  mundurkach.  Po
0.08kg s6l (27121) ugotowaniu lekko przestudzié, nastepnie obrac
Y i przecisng¢ przez praske. Ziemniaki obsypac
132 kg Jajko makg i delikatnie  posieka¢, doda¢  jajko,

0.2 kg Gorgea woda parmezan, sol.  Catos¢  delikatnie  mieszamy,

005kg Sol az do potgczenia sktadnikow w gtadkg mase

ciasto formujemy recznie, lub uzywajgc maszynki.

Gotowe gnocchi gotujemy we wrzgcej osolonej
wodzie. Aby unikng¢ sklejania sie klusek, wrzucamy
do wody jednoczesnie mieszajgc. Gotowac jeszcze
chwile po wyptynieciu. Rozgrzewamy masto,
wrzucamy kilka listkow szatwii i dusimy przez chwile.

: Na talerz wyktadamy porcje klusek, polewamy
3 & mastem i posypujemy parmezanem.
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biszkopt/ciasto parzone

Magka Semola
Frumenta ,,00”

Mgka typu OO, uniwersalna w zastosowaniu dzieki wysokiej jakosci skrobi. Zréownowazona pod
wzgledem sity i wtasciwosci wypiekowych. |dealna do ciast bezposrednich z kréotkim czasem
wyrastania. Odpowiednia do kremoéw, biszkoptéw, ciasta parzonego, deserow miekkich oraz do
wypiekéw cukierniczych

Jak stosowad?

Semolina z pszenicy durum moze byc stosowana samodzielnie lub mieszana z mgkg pszenng

typu OO Frumenta do produkceji swiezego makaronu bez grudek
NR INDEKSU 38402

OPAKOWANIE WARTOSC TOLERANCJA  MIARA REF/PAR  METODA
worek 5 kg/ paleta: paleta: 180 x 5 kg (P00 kg) Wilgotnosé 155 max % DM. 27/05/85
. Popiot 09 max % s ISO 21712007
TERMIN PRZYDATNOSCI DO SPOZYCIA
2 miesigce po otwarciu Biatko 12 min % ss DM.23/07/94
Gluten 11 min % S5 DM. 23/07/94
WARUNKS PRZFCHO\NYWA'\“A Barwnik b 23 min numer Kolorymetr Minolta
Przechowywaé w chtodnym i suchym miejscu.
Czarne plamki 10 max numer 10 cmq Analiza Obrazu
Czgstki otrebow 100 max numer 10 cmg Analiza Obrazu
Pszenica miekka 3 max %
Indeks glutenu 70 max % Glutomatyczna
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croissanty, briochy, panettone, $rednio i dtugo fermentujqce ciasta

Deli Blu

Mgka o dobrej odpornosci i starannie dobranych biatkach, ktére gwarantujg doskonatq

arina
selezionata
pertmaestri
ellarte
pasticcera

tatwosé  obrébki. Zalecana do wypieku brioszek i croissantdéw. Doskonata réwniez
do koncowego ciasta na panettone lub do produktéw o Sredniej i diugiej trwatosci
z dodatkami, na przyktad kandyzowanymi owocami, orzechami laskowymi itp.

NR INDEKSU 53504

WARTOSC TOLERANCJA  MIARA REF/PAR  METODA
OPAKOWANIE V\/\lgotnoéc’ 155 max % DM.27/05/85
worek 25 kg/paleta: 40 x 25 kg (1000 kg) Popiot 055 max % ss./sm ISO 2171:2007
. . Biatko 14 min % s.s./sm D.M. 23/07/94
TERMIN PRZYDATNOSCI DO SPOZYCIA
2 miesigce po otwarciu Gluten 13 min % s.s./sm DM. 23/07/94
Liczba opadania 300 min Sekundy tq. /sn ISP 3093:2009
VWARUNKI PRZECHOWYWAMA w 370 +/-15 X1074j t.q. /s.n. I1SO 27971:2008
Przechowywaé w chtodnym i suchym miejscu.
P/L 0,55 +/-0,1 t.q. /s.n. I1SO 27971:2008
Absorpcja wody 58 min % tq. /sn. ICCN" 115
Stabilnose 15 min min tq. /sn. ICCN" 115
1000 g Maka Deli Blu 1. Przygotowanie bigi - dzief wczesniej 4. Formowanie i wypiek
209 Woda Wymieszaj wszystkie sktadniki przez 7 minut na : Podziel ciasto na porcje po 350 g, lekko
30g Drozdze swieze ENZYM 1. biegu. Pozostaw na 30 minut w temperaturze zaokraglij i wydtuz.
pokojowej. Wstaw do chtodni (5-8'C) na 20-24 . Odstaw na 15 minut wstepnego odpoczynku.
1000 g Maka Delli Rosso godziny. : Uformuj bogietki‘, przetéz do koszykow/profili.
Pozostaw do koncowego rozrostu
20g Semolina (Rimacinato) 2. Autoliza - 30 minut przed ciastem (wygarowanie).
30¢g Zimna woda . Piecz z zaparowaniem w temperaturze 240°C
Umies¢ w dziezy mgke Delli Rosso, semoline i zimng przez okoto 28 minut.
563k Avtol wode. Wymieszaj na 1. biegu przez 6-7 minut do
©0Kg vtoliza potaczenia sktadnikéw. Odstaw na 30 minut.
229kg Biga
0.0l4 kg Stod pszenny
3. Wtasciwe ciasto
0,09 kg Oliwa
0,06kg Sol Dodaj do autolizy: bige i stod pszenny.

Mieszaj na 1. biegu przez é minut, powoli dodajgc
oliwe. Zmien na 2. bieg, dodaj s6l i mieszaj kolejne
6 minut.
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VERACE

FARINA
DI GRANO TENERO

NR INDEKSU 53502

OPAKOWANIE

worek 25 kg/ paleta 40 x 25kg (1000g)

TERMIN PRZYDATNOSCI DO SPOZYCIA

9 miesigce po otwarciu

WARUNKI PRZECHOWYWANIA

Przechowywaé w chtodnym i suchym miejscu.

Paddelino Poolish

Zaczyn Poolish

1012 g
1012 g
g

2020 ¢

Ciasto
2020 ¢g
1520 g
810 g
249
63g
63g
4500 g

Magka PIZZAVERACE GM
Woda

Drozdze

SUMA

Zaczyn Poolish

Maka PIZZAVERACE GM
Woda zimna

Drozdze

Sol

Oliwa z oliwek

SUMA

Pizza neapolitariska / Pizza Verace/ Pizza w stylu padellino

Pizza Verace

Pizza przygotowana z uzyciem tej maki jest bardzo smaczna i chrupigca, z wyraznym, dobrze
wypieczonym, ztocistym i aromatycznym brzegiem. Czas dojrzewania ciasta moze wynosi¢ do 16
godzin, dzieki czemu pizza jest tatwiej strawna.

Jak stosowacs

Dojrzewanie ciasta 12-16 godzin w temperaturze pokojowe;j.

WARTOSC TOLERANCJA  MIARA REF/PAR  METODA
Wilgotnosé 155 max % DM.27/05/85
Popiot 055 max % ss/db 1ISO 2171:12007
Biatko 13 min % ss/db DM.23/07/94
Gluten 12 min % ss/db DM.23/07/94
Liczba opadania 300 min Sekundy ss/db ISP 3093:2009
w 320 +/-20 X1074j - 1ISO 27971:2008
P/L 0,45 min - I1SO 27971:2008
) ) 5 14 % um. .
Absorpcja wody 57 min % 14% moist ICCN" 115
Stabilnosé 10 min min tq. /s.n. ICCN" 115
1. Przygotowanie zaczynu - Poolish 3. Spoczynek i formowanie
Wszystkie sktadniki umiesci¢ w dziezy. : Pozostawi¢ ciasto na 60 minut.
Wymieszaé tylko do potgczenia sktadnikéw Po spoczynku podzieli¢ ciasto na porcje
- nie wyrabiaé. i zaokrggli¢ kesy.
Poolish przetozyé do przezroczystego pojemnika . Odtozy¢ do odprezenia / podgarowania.
i zaznaczy¢ jego poziom. . W miedzyczasie przygotowad foremki
Pozostawi¢ w temperaturze 18°C przez 16-18 godzin. i wysmarowac je oliwg.
Po odprezeniu delikatnie rozciggnagé kes
2. Wyrabianie ciasta palcami do brzegow foremki.
Skropic¢ oliwg i pozostawi¢ do ponownego
Dojrzaty Poolish przetozy¢ do dziezy. wyrosniecia.
Do dojrzatego Poolishu dodaé make, drozdze i wode.
Mieszaé na | biegu ok 4 minuty. 4. Formowanie i wypiek
Po potgczeniu sktadnikow dodac sal.
Po przetgczeniu na Il bieg dodac oliwe. . Wyrosniete ciasto posmarowac sosem
Mieszac na |l biegu przez ok. 10 minut pomidorowym. Natozy¢ dodatki wg uzania.
Gotowe ciasto przetozyc do plastikowej skrzynki Wypiekaé bezposrednio po natozeniu.
wysmarowanej oliwg. : Temperatura pieca wsadowego: ok. 245°C.

Czas wypieku: ok. 15 minut.
Po wyjeciu z pieca skropic oliwg.
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ITALIANI

LIEVITO

NATURALE

NR INDEKSU 36717

OPAKOWANIE
worek 5 kg/ paleta 180 x 5 kg (200 kg)

WARUNKI PRZECHOWYWANIA
Przechowywaé w chtodnym i suchym miejscu.

Zaczyn Levito
Naturale

Zaczyn Levito Naturale pozwala znaczgeo poprawic strukture ciasta. Sprawia, ze ciasto staje sie
znacznie bardziej rozciggliwe i tatwiejsze do formowania, a wypieki zyskujg na smaku, aromacie
i chrupkosci - zaréwno na ciepto, jak i na zimno. Obecnosé zaczynu jest zauwazalna, nadaje
gotowemu produktowi ztocisty kolor.

Jak stosowacé?

Dozowanie: od 2% do 5% catkowitej zawartosci mgki

WARTOSC TOLERANCJA MIARA
Wilgotnosé 10 max %
PH 45 +/-15
Kwasowosé 12 min
Aktywnosé wodna 0,61 max
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PODAWAJ NA CIEPLO LUB ZIMNO W FORMIE KANAPKI
LUB KLASYCZNEJ PINSY

PINSA XXL
650g



Gteboko mrozone, w petni
wypieczone blaty pieczywa
inspirowane kuchniq wioskg.

»  Przeznaczone do bezposredniego spozycia
po rozmrozeniu.

» Idealne réwniez na ciepto — (5 min. 210°C)
zapewnia chrupiaca skorke i miekki Srodek.

»  Odpowiednia wysokos¢ do przekrojenia
i serwowania w formie kanapki.

» Dodatek zakwasu oraz dtugi proces fermentac;ji
wplywaja na gtebie smaku, aromat oraz
przedtuzona swiezos¢ pieczywa.

WAGA/WYMIARY: OPAKOWANIE:
650g / 30 x 40 cm 6 szt. ~3,9 kg
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Propozycja podania
w formie kanapki
z PINSY XXL

54284 PINSA XXL Z KURKUMA

dodatek prozdrowotnej kurkumy
naturalnie barwi pieczywo

na intensywny, zotty kolor. Delikatnie
podkreslony smak i wyrdzniajacy sie
wyglad w witrynie. Po rozmrozeniu
gotowa do wypieczenia

i wykorzystania w autorskich
recepturachdo serwowania w catosci
lub porcjowania.

54283 PINSA XXL RUSTICA

rustykalny, rzemiesiniczy wyglad dzieki
nieregularnym porom miekiszu.
Dodatek stodu jeczmiennego nadaje
miekiszowi charakterystyczny, lekko
brazowy, karmelowy kolor oraz
pogtebiony smak.

53387 MROZONA PINSA 250 G
KARTON 14 SZT.

Sposob przygotowania
w formie klasycznej Pinsy XXL:
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Wyciagna¢ Dodac¢ sos Dodac¢ pozostate

Z mrozni na ok. pomidorowy sktadniki i zapiec,

15 min przed Rodolfi temp. 210°C

odpiekiem. Aromatizzata ok.5 min.
(37612), wiorki

mozarelli (44260).



polmarkus

Krakéw

Skawina 32-050,

ul. A. Hatacinskiego 2
tel. +48/12 442 00 00

krakow@polmarkus.com.pl
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polmarkus

Centrala - Pyskowice
Pyskowice 44-120, ul. Wyszyriskiego 62 (Wjazd od ul. Bytomskiej)
tel. +48,/32 30 19 100, biuro@polmarkus.com.pl

Wroctaw todz Stupsk

Wiroctaw 52-438, Ksaweréw 95-054, Stupsk 76-200,

ul. Gieldowa 24 ul. tédzka 46 ul. Sfoneczna 15A

tel. +48/71 71 22 304 (wjazd od Zachodniej 25)  tel. +48/59 727 95 95

wroclaw@polmarkus.com.pl  tel. +48/42 209 30 80 slupsk@polmarkus.com.pl
lodz@polmarkus.com.pl

Szukaij nas tutaj:

0 . G @ polmarkus.com.pl E

Warszawa

Piastéw 05-810,

ul. Dworcowa 69

tel. +48/32 30 19 100,
+48 601 243 273
handel@polmarkus.com.pl

Bielsko-Biata
Miedzyrzecze Dolne
43-392, ul. Rajska 4
tel. +48/32 30 19 100

handel@polmarkus.com.pl

Lublin

Lublin 20-211,

ul. Gospodarcza 27
tel. +48/32 30 19 100

handel@polmarkus.com.pl

Czechy

Frydek Mistek 7¢
ul. Sadova 618
Ceska Republika
tel. +420//55 8¢
info@polmarkus.



