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Modalità di preparazione:
Forno ventilato: togliere il prodotto dalla confezione e lasciarlo 
scongelare a temperatura ambiente per 10 minuti circa.  
Nel frattempo far scaldare il forno ad una temperatura di 220°C. 
Riscaldare sulla griglia del forno per 8-10 minuti circa.

Baking Guidelines:
Fan Oven: remove the product from the packaging and let it defrost for 
about 10 minutes. In the meantime preheat the oven to a temperature of 220°C. 
Bake it on the oven tray for about 8-10 minutes.

BUFALA E STRACCIATELLA
DI BURRATA 4 STAGIONI GORGONZOLA E NOCI

TARTUFO
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Farcita con salsa di pomodoro, mozzarella di latte di 
bufala e stracciatellla di burrata 

Farcita con mozzarella, gorgonzola e granella di noci

Farcita con mozzarella di latte di bufala e pomodorini, 
spinaci, funghi e verdure grigliate Farcita con mozzarella, tartufo nero e funghi

Topped with tomato sauce, buffalo milk mozzarella and 
heart of burrata 

Topped with mozzarella, gorgonzola cheese and walnuts

Topped with buffalo milk mozzarella, cherry tomato, 
spinach, mushrooms and grilled vegetables

Topped with mozzarella, black truffle and mushrooms

1 x 350 g - Ø 28 cm
EAN 8013307204189

1 x 350 g - Ø 28 cm
EAN 8013307203052

1 x 440 g - Ø 28 cm
EAN 8013307203083

1 x 350 g - Ø 28 cm
EAN 8013307203069
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COME RAGGIUNGERCI
IN AEREO

IN AUTO

Ancona Falconara - Roma Fiumicino.

Da nord: A14 Bologna - Ancona, uscita Civitanova Marche, SS 77, SS 209 Valnerina
Da sud: A1 Roma -Firenze, uscita Orte, E45 Terni, SS 3 Flaminia, SS 209 Valnerina
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