Parce que chaque pizzaolo est unique,

GALBANI PROFESSIONALE

répond a tous les savoir-faire

100% MOZZARELLA
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75% MOZZARELLA
25% EMMENTAL
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DECOUPE « Supporte les hautes températures (320°Ca1350°C) . |SuPp0?e les ?efgggfg;lfes « Fonte rapide méme
« Fonte frés lente élevées (environ ° N P o
& FONTE r - Forte lonfe & basse température (320°C)
+ BLANCHEUR aprés cuisson R
+ GOUT LACTIQUE ¢ GOUT de I'emmental.
¢ APPELLATION X A . . . o . . RAPE pour une fonte
qualitative ‘Fior Di Latte’ 2(7): (;(:UI\';GLAS:LI:REE;J;T:IQE le golt des ingrédients de la garniture rapide
> + Fabriqué en lalie avec du VGl ¢ Taux de M.G. 38%
(@) lait 100% origine italienne # FILANT de la
RECETTES ¢ 48% DE MG mozzarella
Carneterictinnac SUR EXTRA'T SEC
# FILANT exceptionnel ¢ POUVOIR COUVRANT «AVANTAGEUX»
¢ TEXTURE fondante et moelleuse (ex. : Perfetta = 20% d’économie matiére par rapport & un
fromage habituel
-—
¢ EMPILABLE et facile + INTEGRABLE dans les bacs + PRESERVE du mottage < GAIN DE TEMPS a I'ouverture
BARQUETTE a entreposer gastronomes sans couteaux, ni Ciseaux
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