| Abbiumo rinnovato
la linea Anima di Pizza

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 & voluta vestire di
grazie e bellezza: ogni referenza & rappresentata da
un'immagine femminile che omaggia le piv belle dive del
cinema, tutte italiane tranne una:
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tutto il mondo del nostro Belpaese, _ _ Sede amministrativa: , -
grazie a creativitd, fascino e intensita. Via Caduti del Lavoro, 31 - 45026 Lendinara (Ro) facile lavorabilita,
Tel.: (+39) 0425 601590 - Fax: (+39) 0425 601595 massima estensibilita, gamma completa
La nuova immagine della nostra Pizza vuole esprimere Stabilimento: i

I'anima profonda che ha reso I'ltalia un punto di riferimento Via Padovana, 123 - 37040 Arcole (Vr) er tutti i tini di impasto
per tutti gli amanti di qualitd, gusto e bellezza. Tel: (+39) 045 7636531 - Fax: (+39) 045 7636541 P p P
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. Farina di

classica pizza italiana al al
piatto, pizza e focaccia
fragranti in teglia.

classica pizza napoletana
al piatto, pizza e focaccia
fragranti in teglia.

Impasti con tempi di
lievitazione medi.

Impasti con tempi di
lievitazione lunghi.

Farina di

pizza napoletana croccante
in forno elettrico
e per pizza "crunch".

Farina di

classica pizza italiana al ol
piatto, pizza e focaccia
fragranti in teglia.

Farina di grano terero tpo “00”

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

Impasti con tempi di
lievitazione brevi.

Impasti con tempi di

Impasti con tempi di lievitazione medio-lunghi. lievitazione brevi.



