3asi per Focacce

ARTICOLO F55
(FOCACCIA)

Peso 1.100 Kg. circa
Formato plunporzione
da 8 pezzi al tagho
Dimensione 55x30 cm
Cartone da 12 pezzi
Europallet 24 cartoni
Shelf life 12 mesi

ARTICOLO F40
(FOCACCIA)

Peso 700 gr. circa
Formato pluriporzione
da 6 pezzi al tagho
Dimeasione 40x30 cm
Cartone da 5 pezzi
Europaliet 72 cartoni
Shelf life 12 mesi

ARTICOLO Fi4
(FOCACCINA)

Peso 260 gr. circa
Formato pluriporzione
da 2 pezzi al tagho
Dimensione 14x30 cm
Cartone da 24 pezzi
Europalict 48 cartoni
Shelf life 12 mesi

Temypr ¢ contum have focaccla con forno elelirico ¢ pietra refraliana;

Far decoagelare il prodotio a temperatura ambiente per 30 minati circa, tel fratienpo portase a temperatura i forno a J00°/330° ¢ mpossare
$a potenza dells peetra al 20/30% . Inforsare dicettamente sulla pietra ¢ far concere per cirea S/7 minuti, teneado cara di ructase il prodotio &
meta cotiura. Con fomo “Stima”, sttendere che il foro arivi alla temperatura di esercizio preimpostata, per la F14 occormono circs 300550
secondi, per ks F40 circa 1300200 secondi. 11 prodotio & cotio guando peesenta un colore teadente &l brunito.

A pracimenio versare un filo d'olio extra v. dopo la cottura.

Tempi ¢ contura base focaccia con forno termo ventilato:

Far decongelase il prodotio a temperatura ambiente per 30 minusi, nel frattempo portare 2 temperatura il fomo 2 250 C°. Far cuocere per
circa S minuti. I prodotto & da ntencrsi coito quando preseata un colose endente al brunito.

A piacimenio versare un filo d'olio extra vergine dopo la cottura.



