COMPANY
PRESENTATION




a//zc& £ //«szz




d
= ROMANACEIA “LAFARCITA” |
g CON PROSCIUTTO E MOZZARELL

. -

4

: % 8

< .

i A



ROMANACCIA “LA FARCITA™
(ON MELANZANE £ PROVOLA

LIATE
UMICATA -




© ROMANACCIA
g “LA DOPPIA”

'C UE SOFFICI FOCACCE
' SOVRAPPOSTE
ACILMENTE SEPARABILI

L}
] ]

- re— §
- [
- r E | r - b ]
¥ ' & . ¥ ! ;
1.. ¢ i ] i 5 r = i i __g . " e
& 2 L . L R .i“l " i5a . il

| F'f;_ [ h
)

i

L3 ’
i




ROMANACCIA
“IL PANINO*

MIX DI FARINE DI
ALTA QUALITA
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La pizza piu focaccia che c’e! | . |
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PERFETTA DA
GUARNIRE E
SERVIRE '

La Romanaccia 20x30 cm

TONNO SCOTTATO, POMODORINI GIALLI
E ROSSI, MELANZANE E MOZZARELLA

Scongelare il prodotto a temperatura
ambiente per 10/15 minuti;

cere per 4 minuti, preferibilmente

in forno ventilato a 220°C 0 a 240°Cin

forno statico. |



PERFETTA
GUARNIR
SERVIRE
INTERA

La Romanaccia 20x30 cm

~ | GAMBERI ROS55I, LIMONE E FIOR DI LATTE
- CON CHIPS DI PATATE VIOLA.

Scongelare il prodotto a temperatura
ambiente per 10/15 minuti;
cuocere per 4 minuti, preferibilmente
in forno ventilato a 220°C o a 240°C in
forno statico.




LA FARCISCI

Romanaccia Grano Duro

Cuocere per 8 minuti, preferibiimente e Rl GRANELLE DI PATATE, MOZZARELLA
AFFUMICATA E PROSCIUTTO COTTO
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. , : a _ Romanacc1a ai cereah TV
Cuocere per 8 minuti, preferibilmente x o - e .. : POMODORO PROSClUTTO CRUDO

250°C in forno statico. O E e R Ly |

Lt e et o MOZZARELLAE INSALATA







CANNELLINI ALLA

ARROSTITO,
MODORO
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STRACCIATELLA, SPECK, COMPOSTA Al
FRUTTI ROSSI, PEPE, LIME E TUMO




Cuocere per 3 minuti a 280°C in forno e v v - Romanaccia Tonda
statico o a 220°C in forno ventilato per i : ; POMODORINI GlALLl, POMODORINI ROSSl,

4-5 minuti.

-| e BASILICO E MOZZARELLA.
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Cuocere per 3 minuti a 280°C in forno » 3 e k. id " . R&_nanaccm TOlld .
statico o a 220°C in forno ventilato per N o ' -~ RATATOUILLE DI VERDUR 4l

4-5 minuti.
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QUICK -
SERVICE
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Scongelare completamente il it e E Romanaccia alla Pala
prodotto a temperatura ambiente; A .

cuocere per 45 minuti a 230°c in - (SRR L e S ' PANCETTA, VERZA, POMODORINI GIALLI E
e R LR .. ROSSI CON MOZZARELLA FRESCA
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Scongelare completamente il I R . - Romanaccia alla Pala
il e MELANZANE FRITTE ALLA PARMIGIANA,

cuocere per 4-5 minuti a 230°C in

forno tradizionale. " S AR R | - MOZZARELLA, PARMIGIANO E
Sy ' POMODORO.




LA SERVI

CONE VUOL

y

CONSIGLIO

S— - Servila come sostituto del pane e
arrichiscila con spezie varie e sale grosso.



PER L'ATTENZIONLE

Produzione
Via T. Nuvolari, 60 - 47843
Misano Adriatico
tel. +39 0541 614644
fax 0541 471212
email: info@panificiovilla.it
website: www.panificiovilla.it


tel:+390541614644
mailto:info@panificiovilla.it

