
Il Tempo è prezioso.

Made in Italy

SPAZIODIPAOLO.IT

Pro Pizza Srl  / Viale Kennedy 52/5
65010 Moscufo (Pe) / Italia / T. +39 085975034
propizzafood.com / info@propizzafood.com

Basi per pizza professionali
precotte e surgelate.

Professional pre-baked & frozen pizza bases.
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Segale

farina integrale di segale, pasta acida di segale
essiccata, crusca tostata.

curcuma in polvere, zenzero, farina di avena, semi
di girasole, semi di papavero.

Le dimensioni disponibili sono le stesse indicate nella pagina delle Ariose classiche.

Curcuma e zenzero
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Segale

farina integrale di segale, pasta acida di segale
essiccata, crusca tostata.

curcuma in polvere, zenzero, farina di avena, semi
di girasole, semi di papavero.

Le dimensioni disponibili sono le stesse indicate nella pagina delle Ariose classiche.

Curcuma e zenzero



75% di
idratazione

high hydration

basso contenuto
di grassi saturi

low in saturated fats

24 ore di
lievitazione

high digestibility

doppia
lievitazione

double leavening



Le
Focacce 
alla pala.

Shelf life
12 mesi

-18°C

75% di
idratazione

high hydration

basso contenuto
di grassi saturi

low in saturated fats

24 ore di
lievitazione

high digestibility

doppia
lievitazione

double leavening
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La Focaccia
classica

Fichi freschi, culatello,
burrata e rucola selvatica



Le dimensioni disponibili sono le stesse indicate nella pag. delle Focacce classiche.

farina di farro integrale, granella di farro, 
farina di segale integrale, pasta acida di 
segale, granella di soia, semi di girasole e 
farina di grano saraceno.

farina integrale di segale, pasta acida di 
segale essiccata, crusca tostata.

curcuma in polvere, zenzero, farina di 
avena, semi di girasole, semi di papavero.

fioc hi di avena tostati, fioc hi di frumento 
tenero integrali, crusca tostata, germe 
tostato, segale integrale, farina d’orzo, semi 
di lino, semi di lino gialli, semi di papavero.

Cereali Antichi / with ancient cereals

Multi-Cereali / cereals Curcuma & Zenzero / turmeric & ginger

Segale / rye

Le
Focacce 

speciali
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La Focaccia
ai cereali antichi
Roastbeef al giusto punto rosa, 
salsa tartufata, tartufo nero in 
scaglie, spinaci.
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basso contenuto
di grassi saturi

low in saturated fats

36 ore di
lievitazione

high digestibility

doppia
lievitazione

double leavening

75% di
idratazione

high hydration



Le
Pizze 
alla pala.

Shelf life
12 mesi

-18°C

basso contenuto
di grassi saturi

low in saturated fats

36 ore di
lievitazione

high digestibility

doppia
lievitazione

double leavening

75% di
idratazione

high hydration
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La Pizza
in pala ai cereali antichi
Funghi al timo,
spuma di mandorle e tartufo, 
polvere di porcini secchi, 
tartufo nero in scaglie.



con farina di riso
with soy flour

48 ore di
lievitazione

high digestibility

doppia
lievitazione

double leavening

78% di
idratazione

high hydration



La
Pinsa.

Shelf life
12 mesi

-18°C

con farina di riso
with rice flour

48 ore di
lievitazione

high digestibility

doppia
lievitazione

double leavening

78% di
idratazione

high hydration
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La Pinsa 
classica
Crema di porri alla brace,
brie di capra, zucca al forno e 
carpaccio di rapa rossa marinata.
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70% di
idratazione

high hydration

basso contenuto
di grassi saturi

low in saturated fats

24 ore di
lievitazione

high digestibility

doppia
lievitazione

double leavening



Le
Pizze 
rotonde.

-18°CShelf life
12 mesi

70% di
idratazione

high hydration

basso contenuto
di grassi saturi

low in saturated fats

24 ore di
lievitazione

high digestibility

doppia
lievitazione

double leavening
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Pack da 6pz
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La Pizza
tonda
Cipollotti arrostiti,
fiordilatt , insalata di erbe
e fiori  agrodolce di fragole.

Pack da 6pz
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La Ariosa
al vapore
pomodoro, ricotta di pecora, 
carciofi croccanti e maggiorana
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Il Tempo è prezioso.

Made in Italy

SPAZIODIPAOLO.IT

Pro Pizza Srl  / Viale Kennedy 52/5
65010 Moscufo (Pe) / Italia / T. +39 085975034
propizzafood.com / info@propizzafood.com

Basi per pizza professionali
precotte e surgelate.

Professional pre-baked & frozen pizza bases.




