
L’utilizzo delle basi artigianali evita inutili sprechi di materie
prime assicurando una lavorazione perfetta dal punto di vista
della panificazione ma anche praticità e semplicità. Con il
minimo quantitativo necessario di ingredienti è possibile
ottenere un’ottima resa del prodotto finale. Una pinsa  
preparata a regola d’arte, intercetta le nuove esigenze
alimentari dei consumatori e rappresenta una scelta moderna
per i ristoratori.

L’assortimento di prodotti panificati parzialmente cotti è la scelta
migliore per  ridurre al minimo il tempo di cottura dei prodotti e
rifornire rapidamente i buffet. 

L’Arancino dello Stretto: il brand che vuole conquistare il mondo.
Dall’esperienza del gruppo Franza nasce un marchio che mira a
portare l’arancino sulle tavole nazionali ed internazionali. 

La burrata è un prodotto unico che contiene un tesoro prezioso
ricco e cremoso: la stracciatella. Il Consorzio Dal Molise,
consapevole della tradizionalità e dell’unicità di questo prodotto,
grazie al processo di surgelazione IQF ha permesso la
standardizzazione della qualità garantendola tutto l’anno.

Ogni tartufo nasce da un cuore cremoso avvolto da uno o due
gusti di gelato artigianale. Ha una forma semisferica irregolare
poiche’ viene lavorato, incartato e sigillato singolarmente. Viene
servito con una spolverata di cacao, granella o topping per chi
desidera un dessert che unisca eleganza, gusto e tradizione.



FOOD SERVICE
Fine Italian Bakers dal 1981. 
Dalla Pinsa Romana Originale
alla Pizza in Pala, Teglia o
Tonda 

Tra tradizione e innovazione
da oltre un secolo impasta 
un pane autentico e genuino

CATALOGO HORECA CATALOGO FOOD SERVICE

Da oltre 50 anni si impegna nella
preparazione di una delle
specialità più iconiche dello street
food siciliano

Si concentra principalmente sul
mondo dei prodotti lattiero-caseari
sviluppando la linea congelata con
l’innovativa tecnologia IQF

Crea tartufi gelato artigianali
d’eccellenza puntando su qualità e
passione per soddisfare ogni palato


