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GROSSER, FRISCHER, BESSER

Rechtzeitig zum Schulstart bekommen
unsere Pizzataler einen neuen Look!

Unter dem Motto ,groRer, frischer,
besser” starten wir ins neue Schuljahr.
Unsere Pizzataler, welche seit einigen
Jahren fester Bestandteil unseres Sorti-
ments sind, haben wir dazu neu definiert.
Die Taler sind in neuen Sorten erhéltlich,

NEWS

Verkaufsmobil

Ab Montag, 6.9. ist unser
Verkaufsmobil wieder unterwegs!
Halt macht es Mo. - Fr. in
Neulengbach (Volkschule) von
7:00-8:00 und St. Christophen
(Trafik) von 8:10 - 9:10!

Weitere Informationen auf
simhofer.at.

darunter Mozarella-Tomate, Schinken-
Kase, Salami-Mais, Speck-Pfefferoni
und auch eine vegane Option mit Toma-
ten und Paprika ist mit dabei.

Die Pizzataler werden mehrmals téglich

frisch zubereitet und auf Wunsch neuer-
dings kalt oder warm {ibergeben.

T0-GO

Den Teig fiir unsere Pizzataler gibt es
{ibrigens auch in unseren Filialen zu kau-
fen!

Im Oktober geht's dann weiter mit den
Strudelwochen!

Die neuen Pizzataler eignen sich natiirlich perfekt zum Mitnehmen und unterwegs
genielRen. Ob fiir die Schulpause, als schnelles Mittagessen oder einfach zwischen-
durch! Aber nicht nur die Pizzataler, sondern alle Gebacke und Feingebacke sind
natiirlich TO-GO erhaltlich, sowie alle unsere Heilgetréanke!

BEGEISTERUNG

Echtes Handwerk.

Von Hand geformtes Brot und Gebéack, im
traditionellen Steinofen zu vollem Aroma gebacken:
Schmecken Sie den Unterschied?

Liebe zum Detail.

Unsere Produkte sollen Sie ehrlich begeistern. Deshalb
wahlen wir unsere Zutaten sorgféltig aus und verarbeiten sie
behutsam und schonend.

Eigene Rezepte.

Fertigmischungen? Backwaren von der Stange? Nein, danke!
Wir entwickeln unsere Rezepte selbst und verfeinern sie mit
Liebe und Fingerspitzengefiihl.

PIZZATEIG

Geheimtipp:

Langzeitgefiihrter Pizzateig ist
auf Vorbestellung (2 Tage) erhaltlich.
Schmeckt den Unterschied!

Zutaten

Teig:

1kg Weizenmehl
470 ml Wasser
20g Hefe

80¢g Natursole
15¢ Honig

20 ml Olivenal

schrank ruhen lassen und an- inetwa 7 Pizzen herstellen!

Alle Zutaten vermengen und zu
einem Teig kneten. Den Teig schlieBend weiter verarbeiten.
anschlieBend ca. 24h im Kiihl- Aus der Menge Teig lassen sich




