
La nuova linea
di farine per pizza

ad alta performance:
facile lavorabilità, 

massima estensibilità, gamma completa 

per tutti i tipi di impasto

Le riconoscete? 

Abbiamo rinnovato
la linea Anima di Pizza

Scoprile sul nostro sito!

seguici su

Una linea di farine studiate esclusivamente per la pizza: 
elastiche e facilmente lavorabili, consentono una stesura 
gentile e malleabile.

La nostra nuova linea Anima di Pizza si è voluta vestire di 
grazie e bellezza: ogni referenza è rappresentata da 
un'immagine femminile che omaggia le più belle dive del 
cinema, tutte italiane tranne una:

Il cinema italiano, come la pizza, ha fatto innamorare
 tutto il mondo del nostro Belpaese, 

grazie a creatività, fascino e intensità.

La nuova immagine della nostra Pizza vuole esprimere 
l'anima profonda che ha reso l'Italia un punto di riferimento 

per tutti gli amanti di qualità, gusto e bellezza.
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 ideale per

RomanaLuna 

Spacca  apoli

Partenope

Delicata

Manitoba
PIZZE NAPOLETANEPIZZE ROMANE O IN PALA PIZZE ALTE O SOTTILI

Farina di grano tenero tipo “00”

pala romana, per pizza 
e focaccia croccante  al metro e al trancio. 

Impasti con tempi di lievitazione medio-lunghi.

Farina di grano 
tenero tipo “00”

 ideale per

classica pizza napoletana 
al piatto, pizza e focaccia 

fragranti in teglia. 

Impasti con tempi di 
lievitazione medi.

Farina di grano 
tenero tipo “00”

 ideale per

classica pizza italiana al al 
piatto, pizza e focaccia 

fragranti in teglia. 

Impasti con tempi di 
lievitazione lunghi.

Farina di grano 
tenero tipo “0”

 ideale per

pizza napoletana croccante 
in forno elettrico 

e per pizza "crunch".

Impasti con tempi di 
lievitazione brevi.

Farina di grano 
tenero tipo “00”

 ideale per

classica pizza italiana al al 
piatto, pizza e focaccia 

fragranti in teglia. 

Impasti con tempi di 
lievitazione brevi.


