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LE 1R PATON A PIZZA
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UN COUPLE
PRODUIT-PACRAGING

LES AVANTAGES
ECONOMIQUES INNOVANT

& Préservation organoleptique jusqu’a
23 jours a 8°C, grace a l'innovation

de son packaging sous vide brevete.
@& Forme galetée pour un étalage
trés facile pour tous

Pas de prévisions
journaliéres, ni ruptures

1paton sorti = 1 pizza vendue

Suppression des étapes de
pétrissage, pointage, division,
boulage, mise en bac

> pas de maturation,

ni de préparation

EXCLUSIVE

Suppression matériels de
pétrissage, diviseuse,
bouleuse (nettoyage,
achat, renouvellement)

Personnel dédié aux
toppings et cuisson,
gage de qualite

& Syr toute la durée du service
Organisation plus ﬂU|de, & Service aprés service
personnel vite formé - \

INNOVATION - GAIN DE TEMPS - QUALITE
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& Une pate a la texture pains
artisanaux traditionnels

& Mache courte

Optimisation de la main
d’oeuvre potentielle




CARACTERISTIQUES

Grammages disponibles
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220 g

Carton de 15 étuis
de 2 patons,
soit 30 patons
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Carton de 9 étuis
de 2 patons,
soit 18 patons
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300 g

Carton de 12 étuis
de 2 patons,
soit 24 patons
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280 g

Carton de 12 étuis
de 2 patons,
soit 24 patons
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500 g

Carton de 6 étuis
de 2 patons,
soit 12 patons

Stockage : Chambre froide de 0°C a 8°C

DLC a réception : +/- 18 jours

Echantillon sur demande auprés de votre commercial

POUR PLUS D’'INFORMATIONS CONTACTEZ VITE VOTRE CONSEILLER SCAL OU NOTRE SERVICE TELEVENTE AU 01 69 82 85 85 er

PARTENAIRE N°1 DES PROS DE LA PIZZA

www.scal.fr
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