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VON EINEM KOSTLICHEN FOCACCIA BIS ZUM
ERSTKLASSIGEN SCHIAGCIATA — UNSERE PANE
& TERRA-RANGE BRINGT DIE VIELFALT ECHTER
ITALIENISCHER BROTKUNST AUF DEN TISCH.






TRADITIONELL GEBACKEN BEREITS ZUR

ZEIT DES ROMISCHEN REICHES, HAT SIGH DIE
FOCACCIA ZU EINEM INTERNATIONALEN
FAVORITEN ENTWICKELT.

Mit ihrer feuchten und dichten Textur,
gepragt von kleinen Dellen auf der
Oberflache, hat die Focaccia die Herzen
von Brotliebhabern weltweit erobert.

Ein unverzichtbares Highlight in lhrem
Angebot!
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5001992 / panesco C@ C@

FOCACCIA HELL GEGRILLT VORGESGHNITTEN

5000265 / panesco

FOCACCIA FEINE KRAUTER VORGESCHNITTEN

& Fertiggebacken

100 g & ldcem
& 16x4 B 48
& 200 °C fiir 2-3 min.

Vorgegrilltes und vorgeschnittenes rechteckiges Focaccia aus feinem Weizenmehl,
mit extra nativem Olivendl veredelt.

5001991 / panesco C@ C@

FOCACCIA TOMATE & OREGANO VORGESCHNITTEN

& Fertiggebacken

100 g ¢ 9125cm

& 50 ==

§§g: - 200 °C fiir 3-4 min.

Vorgeschnittenes rundes Focaccia, verfeinert mit extra nativem Olivendl und
Kriutern.

5001990 / panesco @

FOCACCIA TOMATE & PESTO VORGESCHNITTEN

& Fertiggebacken

100 g ¢ ldcm

& 16x4 B2 48

& - 200 °C fiir 3-4 min.

Vorgeschnittenes rechteckiges Focaccia aus feinem Weizenmehl, mit extra nativem
Olivenol, sonnengetrockneten Tomaten und Oregano veredelt.

{211

- 200 °C fiir 3-4 min.

& Fertiggebacken

100 g ¢ D125cm
& 8x6 Bg 48

#

Vorgeschnittenes rundes Focaccia, mit extra nativem Olivendl, mit Pesto veredelt
und mit Tomaten belegt.









ENTDECKE EINE BACKTRADITION MIT
CHARAKTER — VOLLER GESCHMACK,
LEICHTIGKEIT UND MEDITERRANEM FLAIR.

Uberraschen Sie lhre Kund:innen mit der
handwerklichen Optik und der besonderen

Textur, fur die Schiacciata so geschatzt wird:

- Eine ganz besondere Art Focaccia
- Ein Original zu 100% in ltalien gefertigt
- Original italienischer Biga-Teig

- Mit bestem exira nativem Olivenol und erlesenem
italienischem Meersalz verfeinert

- Mediterraner Geschmack, ob natur oder verfeinert

- Im Steinofen nach der klassischen ,Romana*
Methode gebacken

- Larte knusprige Kruste und herrlich luftige Krume
- Unterschiedliche Gro3en & Varianten

- Ungeschnitten oder vorgeschnitten
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BELEGT

SGHIACCIATA -
UNGLAUBLICH GETOPPT




KALT

WARM

UNTER-
WEGS
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Abendessen
63%

Snhack am
Nachmittag
447

Frihstick
26%

Snack am
Vormittag
23%

Mittags zu Salat,
Suppe oder belegt
63%







Tank-
stelle

Coffee 30%

Shop
30%

Lokaler
Backer
5%

Supermarkt
frisch
81%

Supermarkt
verpackt
63%







Fertiggebacken

Schiacciata und Focaccia einfach auftau-
en und geniefen oder, je nach Back-
anleitung, fur 2-5 Minuten bei 180-200 °C
backen - fur eine herrlich knusprige Kruste.

Vorgeschnitten
Fur maximalen Komfort oder
ungeschnitten fur volle kreative Freiheit

Vielfalt in Form und GroBe
Ideal fur Sandwiches oder als Basis fur suf3e
und herzhafte Belage.

Kalt oder warm servierbar

Perfekt fur To-go-Angebote, als Shack zum
Aperitif, leichte Mahlzeit mit Salatbeilage
und vieles mehr.

Mit wenigen mediterranen Zutaten veredelt
Im Handumdrehen zur echten Delikatesse
verwandelt
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5002176/ panesco C@ C@ @
SCHIACCIATA ROMANA HELL

& Fertiggebacken

80 g & 145cm

& o4 B 30

# 30 min. 200 °C fiir 3-4 min.

Fertiggebackenes, traditionell italienisches Fladenbrot aus einem Biga-Teig mit nur
3 Zutaten: Wasser, Mehl und Hefe, verfeinert mit extra nativem Oliven6l. Eine Art
Focaccia aus Weizenmehl, mit einer offenen Krumenstruktur. Nach der traditionellen
,,Romana‘“-Methode: kurz und bei hoher Temperatur auf Stein gebacken. Ideal fiir
Sandwiches.

5002100 / panesco C@ C@ @
SCHIACCIATA ROMANA HELL

& Fertiggebacken
100 g ¢ l6cem
& 8x4 g8 60

- 200 °C fiir 3-4 min.

Fertiggebackenes, traditionell italienisches Fladenbrot aus einem Biga-Teig mit nur
3 Zutaten: Wasser, Mchl und Hefe, verfeinert mit extra nativem Olivendl. Eine Art
Focaccia aus Weizenmehl, mit einer offenen Krumenstruktur. Nach der traditionellen
,,Romana‘“-Methode: kurz und bei hoher Temperatur auf Stein gebacken. Ideal fiir
Sandwiches.

e

o
o,
°"

5001921 / panesco C@ C@ @
SCHIACCIATA ROMANA HELL VORGESCHNITTEN

& Fertiggebacken

100 g ¢ l6cm

& 8x4 B8 60

- 200 °C fiir 3-4 min.

o
o

0

Fertiggebackenes, vorgeschnittenes, traditionell italienisches Fladenbrot. Eine Art
Focaccia aus Weizenmehl, mit einer offenen Krumenstruktur, extra nativem Olivendl
und auf Stein gebacken. Ideal zum Belegen fiir Sandwiches.

5001922 / panesco C@ @ @ @
SCHIACCIATA ROMANA DUNKEL VORGESCHNITTEN

Se

LAGERWARE
DEUTSCHLAND

& Fertiggebacken
100 g ¢ 1l6cm
& 8x4

-~ o0

B 60
- 200 °C fiir 3-4 min.
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Fertiggebackenes, dunkles, traditionell italienisches Fladenbrot. Eine Art Focaccia
aus Weizenmehl, sowie Weizen-, Roggen- und Dinkelvollkornmehl, mit offener
Krumenstruktur, extra nativem Olivendl und einer Mischung aus Leinsamen

und Sonnenblumenkernen, gebacken auf Stein.

Neu / panesco @

SCHIACCIATA ROSMARIN

& Fertiggebacken
80 g ¢ 145cm
& 8x4

- 0o

B 60
- 200 °C fiir 3-4 min.

c.

S

Eine Art Focaccia aus Weizenmehl, mit einer offenen Krumenstruktur, extra nativem
Olivendl und auf Stein gebacken. Verfeinert mit Rosmarin.

Neu / panesco @
SCHIACCIATA KNOBLAUCH

& Fertiggebacken
80 g ¢ 145cm
& 8x4

- 0o

B 60
- 200 °C fiir 3-4 min.
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Eine Art Focaccia aus Weizenmehl, mit einer offenen Krumenstruktur, extra nativem
Olivendl und auf Stein gebacken. Verfeinert mit Knoblauchdl.



5002011 / panesco @

SCHIACCIATA FARCITA MARGHERITA

LAGERWARE
. DEUTSCHLAND

& Fertiggebacken

120 g & 18cm

& 8x4 B8 60

& 15 180 °C fiir 3-5 min.

Traditionelle italienische Schiacciata, eine Art auf Stein gebackener Focaccia mit
einer offenen Krumenstruktur, belegt mit Mozzarella, Tomatenpassate, extra nativem
Olivenol und Oregano.

5002259 / panesco @

SCHIACCIATA FARCITA PESTO & MOZZARELLA

& Fertiggebacken

120 g & 18cm

& 8x4 B8 60

£ 15 180 °C fiir 3-5 min.

Traditionelle italienische Schiacciata, eine Art auf Stein gebackener Focaccia mit einer
offenen Krumenstruktur, belegt mit Mozzarella und griinem Pesto.
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