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Napolilainen pizzataikina vaatii aikaa ja karsivallisyytta, mutta se on myds tae herkulliselle pizzaela-
mykselle. Pizzan lopputulokseen vaikuttaa myos, minkalaisessa uunissa se paistetaan. Parhaat pizzat
tulevat puilla [ammitetysta kiviuunista pizzakivella paistettuna.

1 rkl Filos Deluxe 0.3 ekstra-neitsytoliivioljya

Ainekset:

051 kaden lampoista vetta
10-12 dI vehnajauhoja

1 rkl sokeria

1 rkl kuivahiivaa

1 rkl suolaa

Valmistusohje:

Sekoita kuivahiiva, sokeri, suola ja ekstra-neitsyt-
oliividljy kadenlampoiseen veteen ja anna makujen
tasaantua noin 15 minuuttia. Vaivaa jauhot sekaan
tasaiseksi massaksi.

Anna taikinan levata jaakaapissa yon yli. Ota tai-
kina huoneen lampddn nousemaan nelja tuntia
ennen kuin aloitat pizzan valmistuksen.

Jaa taikina kuudeksi palloksi ja pyoritd jauhojen
avulla noin puolen sentin paksuiseksi levyksi. Jata
reunat levyn keskikohtaa paksummaksi

Tomaattikastike
Ainekset:

400 g tomaattimurskaa

Yo dI Filos Deluxe 0.3 ekstra-neitsytoliividljya
tuoretta basilikaa
suolaa ja mustapippuria

Valmistusohje:

Kiehauta tomaattimurska kattilassa. Pilko basilikan
lehdet. Mausta kastike basilikalla, suolalla ja mustapip-
purilla.

Anna kastikkeen tekeytya miedolla lammolla noin 15
minuuttia. Lisaa 6ljy kastikkeeseen.

Filos Deluxe 0.3 ekstra-neitsy-
toliivioljy 500mlEG659

ME: 6 KPL
6 030383

A167|1‘0
Aimo: 8043049
Kespro: 21200694
MeiraN: 26155
Metro: 6416710030383
Patu: 108948
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Ainekset: Valmistusohje:

180 g  (lkpl) Pizzapohjaa Laita uuni kuumenemaan 250-300 C asteeseen. Pyo-
0,75dl (90 g) Tomaattikastiketta ritd pizzapohja ja levitd se pizzakivelle. Levita mozza-
1,5dl (100 g) Mozzarellaraastetta rellaraaste ja tomaattikastike paalle ja paista muutama
1dl (50 g) Latva-artisokkaa minuutti uunissa.

1dl (50 g) Filos fetajuustokuutioita Halkaise kirsikkatomaatit ja valuta fetajuuston ja arti-
1dl (50 g) Kirsikkatomaatteja sokansydamien suolaliemi. Levitd ainekset tasaisesti piz-
0,5dl  (15g) Tuoreita basilikan lehtia zan padlle ja paista uunissa, kunnes pizzan reunat ovat
0,3dl (30 g) Filos sitruuna ekstra-neitsytoliividljya saaneet kauniin ruskean varin.

Viimeistele sitruunalla maustetulla ekstra-neitsytoliivi-
Sljylla ja tuoreilla basilikanlehdilla.

Cynara grillattu marinoitu ar- Filos fetajuustokuutio PDO Filos Deluxe sitruunanmakui-
tisokansyddn 2,%41§é55kg liemeton 3kg o3 nen ekstra- nettsg/toluwoljy
ME: 6 KPL ME: 2 KPL 250ml ME: 6 KPL
8437006 034784 6416710730 ” 7107030499
Aimo: 8064408 Aimo: 8059524 Almo 8065674
Kespro: 21555675 Kespro: 21522322 Kespro: 21614833
Patu: 124934 MeiraN: 35324 MeiraN: 36473
@Metro: 6416710300943 Metro: 6416710030499

Patu: 111694
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Ainekset:

180g  (lkpl) Pizzapohjaa

0,75dl (90 g) Tomaattikastiketta

1,5 dl (100 g) Mozzarellaraastetta

1dl (50 g) Kirsikkatomaatteja

30g (3 kpl) Citterio Prosciutto di Parma kinkkua
0,5dl (45 9) Filos tzatzikia

0,5dl  (15g) Rucolaa

0,3dl (30 9g) Filos sitruuna ekstra-neitsytoliividljya

Citterio Prosciutto di Parma

709 C155825

ME: 12 KPL

5616

51
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Filos laktoositon tzatziki 2kg

@Metro: 6416710300936
OPatu:

Valmistusohje:

Mikali olet valmistanut edellisend péaivana napolilai-
sen pizzataikinan, ota se huoneen [ampd6n nousemaan
nelja tuntia ennen kuin alat valmistamaan pizzaa.

Laita uuni kuumenemaan 250-300 C asteeseen. Pyo-
ritd pizzapohja ja levitd se pizzakivelle. Levitd mozza-
rellaraaste ja tomaattikastike paalle ja paista kuumassa
uunissa, kunnes pizzan reunat ovat saaneet kauniin rus-
kean varin.

Italialainen prosciutto ja kreikkalainen tzatziki ja hal-
kaistut kirsikat laitetaan kuumalle pizzapohjalle sellaise-
naan. Niitd ei paisteta.

Viimeistele sitruunalla maustetulla ekstra-neitsytoliivi-
ljylla ja rucolalla.

Filos Deluxe sitruunanmakui-

£G3401 nen ekstra- nettsg/toluwoljy

ME: 4 KPL 250ml ME: 6 KPL
641671030 ” 7107030499
Aimo: 8082558 Almo 8065674

Kespro: 21483776
MeiraN: 19477

Kespro: 21614833
MeiraN: 36473

Metro: 6416710030499
132519



Ainekset:

180g  (lkpl) Pizzapohjaa

0,75dl (90 g) Tomaattikastiketta

1,5 dl (100 g) Mozzarellaraastetta

1,5 dl (100 g) Filos halloumi-muru

1dl (50 g) Royal aurinkokuivattua tomaattia
0,5dl (45 qg) Kalas cheese mix fetaa

0,3dl (30 9) Filos sitruuna ekstra-neitsytoliividljya
Valmistusohje:

Pizzan valmistus alkaa pizzataikinasta. Tassa pizzassa
on kaytetty napolilaista taikinaa ja se on paistettu erittdin

Filos halloumi-muru PDO 3kg

Royal aurinkokuivattu tomaatti

PIZZO% 1 aliounmnt
WOTTIRVOKUUO:

kuumassa uunissa pizzakivelld. Paistoaika on vain muu-
tama minuutti.

Laita uuni kuumenemaan 250-300 C asteeseen. Pyo-
ritd pizzapohja ja levita se pizzakivelle. Levita mozzarel-
laraaste paalle ja paista muutama minuutti uunissa.

Murra halloumijuusto sormilla ja levitd tasaisesti
aurinkokuivattujen tomaattien kanssa pizzan paalle.
Paista pizzaa, kunnes reunat ovat saaneet kauniin kul-
lanruskean varin.

Kuori ja viipaloi avokado reiluiksi paloiksi. Asettele
viipaleet kauniisti pizzan paalle. Viimeistele cheese mix
fetalla, sitruunalla maustetulla ekstra-neitsytoliivioljylla ja
tuoreilla basilikanlehdilla.

Kalas cheese mix feta juustole-

mausteliemessd 2,4/1,3kg vite Tkg
FH3095 TS4570 OL150
ME: 2 KPL ME: 3 KPL ME: 6 KPL
l.167|1‘0 3!)“!2“ 20|1||1‘9l|¢ |0|1|7|1|25| 20||1|(|)50| |1|3|1|736
A|mo 8085487 A|mo 8083572 A|mo 8059049
Kespro: 21917772 Kespro: 21859849 Kespro: 21497346
MeiraN: 37724 Metro: 5201194017125 MeiraN: 39599

Metro: 6416710301421
Patu: 133789

Metro: 5201050131736
Patu: 141101
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Ainekset:

180 g  (lkpl) Pizzapohjaa

0,75dl (90 g) Tomaattikastiketta

1,5 dl (100 g) Mozzarellaraastetta

1dl (80 g) jokiravunpyrstoja

1dl (50 g) kirsikkatomaatteja

0,15dl (10 g) Royal aglio, olio & pepperoncinoa
0,5dl (15g) Tuoreen basilikan lehtia

0,3dl (30 g) Filos sitruuna ekstra-neitsytoliividljya

Royal aglio, olio&pepperonci-
no valkosipuli-chilimix 6ljyssd
752060
ME: 6 KPL

195¢g

572011947020606
Aimo: 8062325
Kespro: 21406255
MeiraN: 1117226

Valmistusohje:

Valmista pizzataikina mieleisesi ohjeen mukaan tai
kurkkaa taalta napolilaisen pizzataikinan resepti.

Laita uuni kuumenemaan 250-300 C asteeseen.
Pyoritd pizzapohja ja levitd se pizzakivelle. Lisaa paalle
tomaattikastike, mozzarellaraaste, aglio, olio & pep-
peroncino ja halkaistut kirsikkatomaatit. Anna pizzan
paistua kuumassa uunissa, kunnes reunat ovat saa-
neet kauniin varin. Valuta ravunpyrstot ja lisaa tasaisesti
pizzan paalle.

Viimeistele tuoreilla basilikanlehdilla ja sitruunaisella
ekstra-neitsytoliivioljylla.

Filos Deluxe sitruunanmakui-
nen ekstra-neitsytoliivioljy
250ml 190

6°4167107030499
Aimo: 8065674
Kespro: 21614833
MeiraN: 36473

Metro: 6416710030499

ME: 6 KPL
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Ainekset: Valmistusohje:

180g  (lkpl) Pizzapohjaa Ota edellisena paivana valmistamasi pizzataikina
0,75dl (90 g) Tomaattikastiketta hyvissé ajoin nousemaan huoneenlampdon ja laita
1,5dl (100 g) Mozzarellaraastetta tomaattikastike maustumaan liedelle hiljalleen.

1dl (50 g) Royal paahdettua paprikasuikaletta Laita uuni kuumenemaan 250-300 C asteeseen.
1dl (60 g) Citterio Salame Rustico Pyorita pizzapohja ja levitd se pizzakivelle. Lisaa paalle
0,5dl (30 g) kreikkalaisia vihreita oliiviviipaleita tomaattikastike, mozzarellaraaste, paprikasuikaleet,
0,5dl (15 9g) Tuoreen basilikan lehtia oliivi- ja salamiviipaleet.

0,3dl (30 g) Filos sitruuna ekstra-neitsytoliividljya Paista pizzaa kuumassa uunissa, kunnes se saa kauniin

kullanruskean varin.
Viimeistele basilikanlehdilld ja sitruunalla maustetulla
ekstra-neitsytoliivioljylla.

Royal punainen paahdettu Filos vihrea oliiviviipale Citterio Salame Rustico 70g
paprikasuikale 360/220g 1,25/1kg pussi
754092 EGAT1 C157021
ME: 6 KPL ME: 2 KPL ME: 12 KPL
572011947003562 6"4167107020889 805175647
Aimo: 8064571 Aimo: 2020022
Kespro: 20045422 Kespro: 21375342
Patu: 117878 MeiraN: 948886

(o] =)



Ainekset:

180 g  (lkpl)) Pizzapohjaa

0,75dl (90 g) Tomaattikastiketta

1,5dl (100 g) Mozzarellaraastetta

1,5dl (75 9) Tonnikalapaloja 6ljyssa

0,2dl  (15g) Royal kapriksia

Yo dI (30 g) Filos sitruuna ekstra-neitsytoliividljya
0,15dl (10 g) sitruunan kuoriraastetta

Sitruunan mehua
Valmistusohje:

Valmista pizzataikina mieleisesi ohjeen mukaan tai
kurkkaa taalté napolilaisen pizzataikinan resepti.

Laita uuni kuumenemaan 250-300 C asteeseen. Pyo-
ritd pizzapohja ja levita se pizzakivelle. Levitd tomaatti-
kastike, mozzarellaraaste, tonnikala ja kapriksen nuput
paalle ja paista uunissa, kunnes pizzan reunat ovat rus-
kistuneet.

Viimeistele pizza tuoreella sitruunan kuoren raasteella.

Sekoita keskenaan ekstra-neitsytoliividljy ja vasta
puristettu sitruunan mehu ja tarjoile se salaattikastike-
kaatimessa. Jokainen voi annostella haluamansa maaran
sitruunadljykastiketta pizzan paalle.

Royal kapris 4,1/3kg A12

TS5020

ME: 1 KPL
003029

5 ZUl19!

Aimo: 8059500
Kespro: 21349645
Patu: 127797
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HORECA

Matti Eskelinen
Aluemyyntipddillikko
+358 50 563 4193
matti.eskelinen@egavrielides.fi

Signe Ndrhinsalo
Aluemyyntipddillikko
+358 44 275 4933
signe.narhinsalo@egavrielides.fi

Tuire Virkkula
Aluemyyntipddillikko
+358 44 087 0056
tuire.virkkula@egavrielides.fi

Maria Gavrielides-Maksimow
Sales Director
+ 35840 5321677
maria.gavrielides @egavrielides.fi

tilaukset@egavrielides.fi
info@egavrielides.fi

GAVRIELIDES FOODS



