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Pizza mix 25%
Pizzateig 25%
Tecmo nuuua 25%

Ciasto pizza 25%

Preparation / Zubereitung / Cnoco6 npurotoBneHus:

All components combine together in spiral mixer.

Mixing time: 3 min. at low speed and 6 min. at high speed.

Next part the dough of mass about 2,20 kg / 30 pcs

Obtained parties roll and spread on it the ,Tratoria” sauce, next put
the additives at your sole discretion, then sprinkle it with yellow che-
ese and bake

Bake at temp. 230-220°C for about 8-10 minutes with steaming up.
Single bottoms of pizza could be frozen after baking at temp. of abo-
ut 180 °C.

Alle Zutaten in eine Riihrmaschine geben. Knetzeit: 3 Minuten lang-
same und 6 Minuten Schuelle Umdrehungen. Den Teig in etwa 2,2
kg schwere Teiglinge/ 30 Sttick teilen. Die Stuicke ausrollen, mit ,Tra-
toria” Sauce bestreichen, die beliebigen Beilegen (Flllung) auf dem
Teig verteilen, mit hartem Kase bestreuen und anbacken.

Bei 230-220°C {iber 8 bis 10 Minuten mit Schwanden backen.
Pizzabdden kdnnen nach dem Anbacken in Temperatur 180°C einge-
froren werden.

Bce nHrpegueHTbl coefuHUTDL BMECTe B MUKCEpe.

Bpema nepemewwvBaHuA: 3 MUH. MeASIEeHHOro nepemellVBaHuS,
1 6 MUH. BbICTpOTrO.

3aTem pa3gennTb Tecto Ha nopuwmm 2,20 kr / 30 wr.

MonyuyeHHble KyCOUKM packaTaTb, Hama3aTb coycom «TpaTopmsa», a
NMOTOM MO YCMOTPEHMIO Pa3NoXKUTb AononHeHua (bapL) n nocbinatb
TepTbIM CbIPOM W 3aneKaTb.

Bbinekatb npu Temnepatype 230-220 ° C B TeueHune 8-10 MUHYT C
napom B neum.

OCHOBbI MOXHO 3amMOpO3UTb MOC/Ie BbINeYKU B TemnepaTtype
npumepHo okono 180° C.

Basic recipe / Grundrezéptur /
MpepnoxeHune peuenTtypbl

Mix pizza 25% / Pizzateig 25% /

Tecto nuyya 25% ede,
Wheat flour type 500 / Weizen-

mehl Typ 500 / MNweHnyHaa myka 30009
Tuna 500

Yeast / Hefe / Opoxxu 160 g
Vegetable Oil / Ol / Macno 200¢
Water / Wasser / Boga 22009
=~g= Pizza mix 25% is bakery premix of aroma do-

— ~

ugh with addition of seasonings and herbs for
production pizza cakes and other small baking goods
like spice rolls, buns. Dough from this concentrate is
easy to prepare, has good stability and taste with fine
crumb.

B Pizzateig 25% ist eine aromatische Backmi-
= schung mit Zugabe von Gewiirzen und Krauter
flr Pizzaboden und fiir anderes kleinen Weizengeback
wie wiirzige Brétchen, kleine Pizzafladen usw. Der Teig
lasst sich leicht vorbereiten bleibt stabil, schmeckt lec-
ker, und hat feine Krumme.

Tecto nuuua 25% npepacraBnseT coboi cMecb

- C apoMaTU3NPOBaHHOM Ao6aBKOW CO CneymaMmn
M TpaBaMu [N MPOM3BOACTBA OCHOBbI AAA NUMLLbI,
a Takxe Apyrve Menkux My4YHbIX M3AeNWN, Takux Kak
OYNoYKM, MasieHbKM1e NuuLbl U T.4.. TeCcTo 13 3Ton cmecn
Nerko NpuUroToBUTb, OHO CTabUTbHOE, OYEHb BKYCHOE C
AENNKATHbIM MAKULLEM.
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www.kwalita.pl




PRODUCENT DODATKOW
PIEKARNICZO-CUKIERNICZYCH

Pizza sauce ,,Tratoria”
Pizzasauce ,,Tratoria” und ,,Tratoria” mit Gemiise

Coyc 0aa nuyust «Tpamopusa» u «Tpamopus»
c osousamu

Sos do pizzy ,,Tratoria” i , Tratoria” z warzywami

Based on naturals components — concentrate of very aromatic tomato sauce with herbs and spice in powder with wide
range of usefulness for preparing pizza sauce before or after baking and for other baking applications or as addition to
different food also for gastronomy. Don't need cooking, quick and easy to prepare, perfect for baking and very efficient.
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Die Sauce basiert auf natirlichen Zutaten und ist ein Konzentrat von aromatischer Tomatensauce in Pulver mit Krautern
und breiter Anwendung flir Vorbereitung von Pizzasauce. Vor, oder nach dem Backen anwenden. Eignet sich auch fiir an-
dere Backanwendungen und als Zutat fiir Speisen in Gastronomie. Einfach und schnell in Vorbereitung, da die Sauce kein
Kochen verlangt. Ausgezeichnet beim Anbacken und sehr ergiebig.

Ha ocHoBe HaTypasibHbIX HIPeNEHTOB — KOHLIEHTPAT apOMAaTHOro TOMATHOIO COyca C MpUNpaBamMm B MOPOLLKE C LUMPOKMM
NpUMEHeHVEeM A NPUrOTOB/IEHWS COyca NMLLbI A0 UK NMOCIIEe ee BbiNeuKu. A TakxKe 1A APYruX BbiNeueKk Un B KauecTee
no6aBKM K 6tofiam, a Takxke Ana ractpoHomuu. OH He TpebyeT NPUroTOBNEHNS, ObICTPbIA U MPOCTON B NPUrOTOBIIEHMH,
naeanbHO NOAXOAMNT ANA BbINEUKU, OUeHb SOPEKTUBHBIN.

Pizza sauce ,Tratoria” with vegetables is enriched version of basic pizza sauce with pieces of red and green pepper, dry
onion flakes, composition of suitable combined natural herbs and spices like oregano, basil, savory, marjoram. In that way
you could save the time and costs of some additives and seasonings and get the products with unforgettable taste and
smell as well.
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Pizzasauce ,Tratoria” mit Gemiise ist eine bereicherte Version der Sauce mit rotem und griinem Paprika, Flocken aus ge-
trockneter Zwiebel und einer Zusammensetzung der natiirlichen Krauter und Gewdirze wie Oregano, Basilikum, Bohnen-
kraut und Majoran. Dank der Sause lassen sich die Zeit und Kosten von Anwendung einiger Gewlirze und Zutaten ersparen
und dabei Erzeugnisse mit unvergesslichem Geschmack erhalten.

COYC AnA nuuubl «TpaTopml» coBowamm 31O O6OI'aLIJ,EHHaFI BepCrA OCHOBHOIO COyCa C KyCO4YKamMu 3eJ1IeHOIro  KpacHoOro
nepua, KyCo4ykamun CyweHoro nyka, KoMno3ununen TwaTenbHO OTO6paHHbIX HaTypaJibHbIX NpUnpas n I'IpﬂHOCTeIZ, TaKnx
Kak gywiunua, 6a3unuk, l4366[:), MaVIOpaH. C ero nomoLblo Bbl MOXKETE CIKOHOMUTb BpeEMA M 3aTpaTbl Ha NCNOJIb30OBaHKe
HEKOTOPbIX ,D,O6aBOK N crieyun, a BMecTe € Tem nony4ymnTb NPOAYKTbI C He3abblBaeMbIM BKYCOM.

Recipe for sauce / Grundrezeptur fiir die Sauce / PeyenT gns coyca

Pizza sauce ,Tratoria” / Pizzasauce ,Tratoria” / Coyc ana nuyubi «TpaTopusa» 2009
Cold water ( boiled ) / Kaltes gekochtes Wasser / XonogHasa knnaueHas Boaa 1000 g

Preparation / Zubereitung / Cnoco6 npurotoBneHus:
Combine the components and next mix with a hand or an electric mixer to obtain smooth consistency. Put the sauce on
pre- prepared cake, dough or other baking product. Baking at temp. 230 — 220 °C.
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Alle Zutaten verbinden und mit einem Mixer, oder Schlagbesen mischen bis eine einheitliche Konsistenz erreicht wird. Die
Sauce auf den vorher vorbereiteten Teig, oder auf andere Backwaren geben. In Temperatur von 230-220°C backen.

VHrpeameHTbl COeAnHNTD U NepeMeLlaTb BEHUYMKOM U MUKCEPOM, MOKa He ByaeT AOCTUrHYTa ofHopogHan macca. Coyc
HaKMaablBaTb Ha MPeABaPUTENIbHO MPUTOTOBNEHHOE TECTO 1 APYTYI0 BbiNeuKy. Boinekats npu Temnepatype 230 - 220° C.
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