PROBLEMI
RJESAVAMO

Manjak profesionalne radne
snage, visoka cijena rada

Pogreske i naknadni troskovi
u svakodnevnoj pripremi

Problem edukacije osoblja

Vremenski i logisticki zahtjevan
proces izrade tijesta

Zastoj u servisu u intervalima
velike potraznje

Dosljednost kvalitete pizze

Manjak prostora i adekvatne
opreme za izradu tijesta
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READY 2 [IVIPRESS

artisanal kvaliteta, znacajna usteda,
dosljedna vrhunska kvaliteta

10-dnevna fermentacija i hidratacija

preko 75%: prozra¢no, lako

probaviljivo tijesto, izvrsne teksture

Autorsko D. Kralj brasno s visokim
udjelom proteina i klica — bogato

mikronutrijentima

Visestruka termicka obrada za
postojanu kvalitetu svaki put

Spremno za pripremu u

konventomatu, pizza ili tunel peci

Testirano od strane chefova,
spremno za nadjev — ispecite i
posluzite

CRAFT IZRADA
PREGIZNOST



VASE ISKUSTVO!

USTEDR BEZ
KOMPROMISA

Znacéajno smanjite trosak osoblja,
namirnica i pripreme tijesta

SAVRSENSTVO NIJE SLUCAINO!
15 godina istrazivanja sastojaka i
procesa, 10 dana fermentacije i
visoka hidratacija donose iznimno
prozracno, lako probaviljivo tijesto.

Isti craft uzitak koji odusevljava goste
Mrs. Fogg i Grandma Fogg sada u
vasem restoranu. Impresionirajte
goste savrSenom pizzom svaki put!

USTEDA NR
RADNOJ SNAZI

NASA CRAFT IZRADA,

SPECIFIKACIJE:

BAZA ZA PiZzU,

TERMICKI OBRADENA, SMRZUNTA

NETO KOLICINA: 300g

PROMJIER: 33 cm

Sastojci: pSenicno brasno, voda,
maslinovo ulje, suncokretovo ulje, sol,
kvasac, Secer, rizino brasno, psenic¢na
krupica

Hranjiva vrijednost u 100g: energija

934kJ / 219 kcal; masti 2,31g od kojih
zasicene masne kiseline 0,76g;
ugljikohidrati 40,85g od kojih Seceri
0.22g; bjelanCevine 9,76g; sol 1,49.

CUVATI NA temperaturi od -18C.
ROK TRAJANJA: 12 mj
PAKIRANJE: 24 kom (12x2)

KONTAKTI -

.

SasSa Visnji¢: +385 98 969 1075
Domagoj Kralj: +385 91 6015009

Pas
info@grandmafogg.hr
domagoj.kralj@grandmafogg.hr

Obratite nam se za dodatne

Informacije, uzorke i demonstraciju

Skenirajte QR
kod za video s
uputama

za pecenje u
konvektomatu,
pizza i tunel pedi
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