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Immer mehr Menschen in Deutschland entscheiden sich be-

wusst fiir eine glutenfreie Erndhrung — sei es aus gesund- \
heitlichen Griinden wie Zoliakie oder Unvertriglichkeit, oder

einfach, weil sie sich damit wohler fiihlen. Fiir genau diese

Géste bieten wir jetzt exklusiv einen hochwertigen glutenfreien
Premium-Pizzaboden an. In enger Zusammenarbeit mit einem
italienischen Partner, der sich seit 2010 auf die Herstellung
glutenfreier Produkte spezialisiert hat, setzen wir auf Qualitit,”
die man schmeckt — ganz ohne Gluten.

100 % glutenfrei
Backfertig & tiefgekiihlt — sofort einsatzbereit
Vielseitig belegbar — ob klassisch, vegan oder kreativ

Maismehl und glutenfreie Weizenstirke
fiir echten Pizzageschmack “Q“N it ICH

Teig mit langer Reifezeit — traditionell hergestellt in MEAR INEQS ODER -
einer italienischen Manufaktur N “M\MN a
Perfekt auch fiir jede Ofentechnik (;\ﬂ(“ H-NE S e
Tiefgekiihlt fiir maximale Frische und NM ?NBRA(MN‘ 2
gleichbleibende Qualitit
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