


“U n producto dnico,

auténticamente italiano,
siempre perfecto y
siempre disponible,
listo para servir en
pocos minutos’.



Llega al mercado un concepto revolucionario,
pensado para satisfacer las necesidades
de los consumidores mas exigentes:

he gocupado de ofrecerte
la maxima calidad para que ta solamente dejes volar tu imaginacién
y sorprendas a tus clientes con creaciones realmente exclusivas.




Nuestras bases se elaboran a partir de la combinacion (nica de harinas o
tradicionales, masa madre e ingredientes naturales cuidadosamente y
seleccionados. Con una muy elevada hidratacién y un largo
proceso de fermentacion de mas de 30 horas, cada pieza es
elaborada a mano, por lo que no existen dos bases iguales.

son ultracongeladas para garantizar que llegan al consumidor _
final en las condiciones mas optimas. ,

“)Amplia tu gama de
productos, ofreciendo una
solucion premium y de
altisima calidad”.

Tenemos una gran oferta de formatos
y variedades, que se adaptan
perfectamente a todo tipo de
momentos de consumo:

En este recetario encontrards algunas sugerencias que hardan
el deleite de todo tipo de paladares, desde los mas tradicionales a
los mas exigentes.



3 VARIEDADES Scrodhiarella
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Classica

Elaborada con harina trigo, se
caracteriza por una corteza dorada,
fina y extremadamente crujiente.
Gracias a su sabor suave y
equilibrado, hara las delicias de
todo tipo de paladares.

Riso Venere®

Nuestra base mas delicada y
sofisticada, con una miga de color
morado realmente sorprendente.
Esta elaborada con harina de trigo y
de arroz integral negro Riso
Venere®, una variedad protegida
que se cultiva en ltalia. El arroz
integral Riso Venere® posee un
contenido en fibra mayor que el
resto de tipos de arroz. Es, ademas,
rico en minerales, como selenio, zinc,
manganeso, calcio y hierro.

Rustica

De marcada personalidad, destaca
por su sabor intenso y color
tostado. Es una combinacion
perfectamente equilibrada de
diferentes harinas: trigo, centeno,
avena y cebada. Contiene semillas
de girasol, lino dorado y sésamo,
que acentlan aln mas su caracter.



MODO DE EMPLEO

Si se desea, afiadir un chorrito de

aceite AOVE directamente a la % N
base (sin descongelar) y realizar 0
una primera coccion, dependiendo

del tipo de horno. FYmin

Preparar los ingredientes que usaremos como
topping.

Y/ \g
Realizar una segunda coccion. 0

U5 min
En caso de utilizar ingredientes que necesiten

ser cocinados, incorporarlos a la base antes de
esta segunda coccion.

Agregar los ingredientes en crudo en el Gltimo
momento, justo antes de servir.

INSTRUCCIONES
DE HORNEADO

et Hotno- e Suclh.
Colocar la base
260'280 S/ 0 | directamente y cocer.

evioing de Aite

JEIEZI0JoNel | Colocar la base en una rejilla
0, en su defecto, bandeja
microperforada y cocer.
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SCROCCHIARELLA FROZEN CLASSICA 55x25 cm
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SCROCCHIARELLA FROZEN RUSTICA @ 25cm
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SCROCCHIARELLA FROZEN RISO VENERE @ 31cm
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SCROCCHIARELLA FROZEN RUSTICA 38x30 cm
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SCROCCHIARELLA FROZEN CLASSICA 28x12 cm
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SCROCCHIARELLA FROZEN CLASSICA 28x12 cm

o .ba
& B @

Tako ciony znamwm %ﬁﬂﬁmﬂﬁg ;MW

TW&M R A

&&(«MWWW

SCROCCHIARELLA FROZEN RISO VENERE @ 25cm
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MODO DE EMPLEO

Si se desea, pintar el sandwich (sin
descongelar) con una fina capa de

AOVE. L/ \J

Cocer. D
Y-bmin

El sandwich estara en su punto 6ptimo de

coccion cuando ambas partes del mismo se
separen sin dificultad.

Rellenar al gusto con los ingredientes
seleccionados.

INSTRUCCIONES
DE HORNEADO

m///a/lnwé%v
O | Colocar la base directamente
0, 0000
|_ 260-280 C 0] yecocer.
euffoino Lo Aite

(E[PoJoled | Colocar la base en una rejilla o, en
su defecto, bandeja

microperforada y cocer.
©mmu
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SCROCCHIARELLA SANDWICH RUSTICA 12x52 cm
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SCROCCHIARELLA SANDWICH CLASSICA 12x52 cm
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SCROCCHIARELLA SANDWICH RUSTICA 12x52 cm




MODO DE EMPLEO

Si se desea, afiadir un chorrito de Py o
aceite AOVE directamente a la
base (sin descongelar) y realizar

una primera coccion, dependiendo
del tipo de horno. FYymin

Preparar los ingredientes que usaremos como
topping.

L/ \d
Realizar una segunda coccion. O

45 min
En caso de utilizar ingredientes que necesiten

ser cocinados, incorporarlos a la base antes de
esta segunda coccion.

Agregar los ingredientes en crudo en el Gltimo
momento, justo antes de servir.

INSTRUCCIONES
DE HORNEADO

]%[ Colocar la base directamente
260-280°C 0] ycocer.

mf/ow&ﬂz’/to

(el{oJoi(e | Colocar la base en una rejilla o, en
su defecto, bandeja
microperforada y cocer.

Qmmu
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SCROCCHIARELLA FROZEN CLASSICA @ 25cm
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AB MAURI SPAIN, S.L.
C/ Levadura, 5
14710 - Villarrubia - Cérdoba ¥
Tel. 902 360 677

www.abmauri.es
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