BARFOOD SOLUZIONI
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E dall'incontro tra la tradizione artigianale
dell'arte pasticcera e processi produttivi all'o-
vanguardia che nascono prodotti d'eccellenza,
capaci di soddisfare ogni palato e di raccontare
la storia del saper fare italiano, nella nostra Pe-
nisola e nel mondo. Questo é io che accade in
Dolciaria Acquaviva, storica azienda campana
specializzata nella produzione di prodotti da
forno surgelati, sia dolci sia salati. Con quattro
siti produttivi, una superfice operativa di oltre
35mila mq, una capacita produttiva di 530 mi-
lioni di pezzi annui, oggi 'azienda € il quarto
player italiano nel mondo della prima colazione.
Offre una gamma di oltre 600 referenze, adatte e :
per ogni gusto e esigenza: prodotti con lievito AR - *0do Dolcioria Acquoviva. Tra queste
madre, con lievito naturale, con margaring, al B R R 1[0 linea Caruso, con faring 100% italiang,
burro, vegani, integrali, multicereali e senza glu- o | |

ting; I'obiettivo & quello di fornire all’esercente '
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Sono oltre 600 le referenze gelo proposte

; i italiane e forciture o buse di prodotti top
prodotti in grado di supportarlo nel soddisfare 4 4 | S el nostro territorio, e Dorom) il croissont
i suoi clienti e fidelizzarli, in ogni situazione. ‘ pabaihdal 23 i 4 Ncon burro e fievito naturolefSREEES
«Tra i trend che vediamo affermarsi nel 2022, hg 07/22 B j ' 4




BARGIORNALE PER DOLCIARIA ACQUAVIVA

si confermano la tracciabilitd, la trasparenza, lo
sostenibilita e gli ingredienti locali e di filiera.
Dolciaria Acquaviva ha sposato da anni questo
approccio, con I'obiettivo di assicurare la produ-
zione e la distribuzione di bontd da forno sur-
gelate che raccontino le eccellenze del territorio
e il saper fare made in Italy» - racconta Federi- —
o ca Morefti, markefing manager del Gruppo. . ~ =
L'azienda ha concretizzato questavisione :
con la linea Caruso, espressione dei sa- A
pori e dei tesori della nostra penisola, '
2 attraverso |'utilizzo di farina 100% i-
taliana, farciture tra cui l'albicocca del
Vesuvio certificata, crema di nocciole =+ :
italiane, crema con limoni di Sicilio e~ ™ Saaa
: A‘ zucchero 100% italiano, prodotto da coo-
.- perative locali. Una nuova offerta per la prima
N colazione € la linea di croissant Dorami - con
burro e lievito naturale, per una sfoglia dorata
alla francese, un‘alveolatura perfetta e un gusto

delicato di burro, disponibile in diversi formati:
25, 40, 60 e 80 grammi.
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SELEZIONATI
PER LEFARCITURE

=
.

~ Acquaviva
T

La Qualita nei Prodotti da Forno

DOLCIARIA ACQUAVIVA S.P.A
Via Card. Guglielmo Sanfelice 33, 80134 — Napoli
+39 0815026008
info@dolciarinacquaviva.it
www.dolciariaacquaviva.com
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