ECCELLENZE ASCOLANE.

PUNTO' DI RIFERITIENTO-PER CHI-VUOL GUSTARE LA VERA
REALIZZATA ESATTATENTE COME IN* CASA'E SECONDU-LA TRADIZIONE:
| GLIENTI POTRANNO. GUSTARE PRODOTTI DAVNERD: GENUINY E DI ALTISSIIA U,

LE [STRUZIONIPER" LA PREPARAZIONE DEI NOSTRI PRODOTITISONU-INDICATIVE,

VI CONSIGLIATIO-QUINDI-DI*ADATTARE | TEIPI E LA COTTURA ALLA VOSTRA ATIREZZATURA:

b IDEALE CUOGERE I NOSTRI'PRODOTTI-FINO-AD-OTTENERE UNA COLORAZIONE DORATA'E
UNA CONSISTENZA CROCCANTE:
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DI FORMAGGIO E TARTUF
PEZZ1 PER K6 63/70

00 00O

FRESCA: 2007 5 MIN 175" 21N
S| CONSIGLIA DI DECONGELARE.

CREMINI

AL LIMONE / ALLANISETTA ROSATI
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SI CONSIGLIA DI DECONGELARE.




