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La notizia in breve - Margherita Srl, la storica azienda di Fregona (TV) produttrice di pizza premium, presenta al Cibus una novita
assoluta: Ariosa. L'innovativa referenza a marchio Re Pomodoro rappresenta un punto di svolta nel modo di concepire la pizza
retail, combinando la convenienza del pre-confezionato con il sapore e la qualita di una pizza appena sfornata. Ariosa si pone
come un salto qualitativo e concettuale nell'offerta di prodotti pronti per il consumo, anticipando le tendenze del mercato e
rispondendo alle crescenti esigenze dei consumatori, in cerca di soluzioni di alta qualita, praticita e gusto

Margherita al Cibus evolve il concetto di pizza

Con il brand Re Pomodoro la piti grande “pizzeria” d'Italia amplia la gia ricca offerta esistente con
Ariosa, un prodotto gourmet destinato a rivoluzionare il mercato retail.

In occasione del prossimo Cibus, a Parma dal 7 al 10 maggio, al Padiglione 3-Stand G 31
Margherita Srl, azienda con sede a Fregona (TV) che con un processo di preparazione
artigianale € nota come “La Piu grande pizzeria d’Italia”, si prepara a rivoluzionare il
mercato retail con una novita assoluta: Ariosa, un nuovo format di pizza gourmet
chessiinserisce perfettamente nella filosofia di Re Pomodoro. Nata da un'attenta ricerca
e innovazione culinaria, I'Ariosa & un prodotto che non solo risponde alle esigenze di
praticita ma sorprende i veri pizza-lovers per qualita e gusto.

La sua base ¢ il risultato di un processo di lievitazione di 48 ore combinato ad un
livello di idratazione dell’80%: una tecnica raffinata che non solo garantisce una
leggerezza sorprendente, ma esalta anche la croccantezza della crosta. Limpasto
si distingue visivamente per la sua struttura “ariosa” ricca di alveoli che allassaggio
sprigionano i profumi conferiti dalla selezione di farine pregiate.

Questo approccio meticoloso nella selezione degli ingredienti si riflette non solo nella
base, ma anche nelle farciture: ingredienti freschi, accostamenti creativi garantiscono
un'esperienza gustativa ricca e molto soddisfacente, sia nella ricetta Classica (con
pomodoro, mozzarella di bufala e basilico) che in quella Delicata (stracciatella di burrata,
pomodoro concassé, basilico) o la Decisa (pomodoro, provola affumicata e pomodori secchi).

Ariosa € un nuovo modo di apprezzare la pizza: meno
tradizionale, pili innovativo, sempre delizioso, una festa
di sapori che rende omaggio alla qualita superiore dei suoi
componenti, per un'esperienza da vivere e condividere.

Marqcﬁgrim

Affiancando l'apprezzata gamma “Metodo Doppia
Lievitazione”, Ariosaarricchisce e diversifical'offerta
gourmet di Re Pomodoro, trovando una nuova
espressione che unisce tradizione e innovazione,
artigianalita e tecnologia.
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Margherita si conferma il player di riferimento con un
lancio senza precedenti nel settore retail della pizza

! ) solo per Ariosa, ma anche per l'intera gamma di prodotti
con un'innovazione che é il frutto della collaborazione

retail e food-service, inclusi snacks e basi per pizza, tutti

strategica e l'unione di know-how, tecnologia e a che distingue Margherita. La partecipazione alla fiera
capacita produttiva tra Margherita, nota per la sua di dialogo e scambio tra i professionisti del settore,
eccellenza nel campo della pizza artigianale e Propizza, leader di qualita nei prodotti 1 sua filosofia di prodotto

pinsa, focaccia e base per pizza. La scelta di operare con ProPizza nasce dalla condivisione Sara possibile incontrare i

di caratteristiche distintive di ogni referenza, come l'utilizzo d’ingredienti scelti, izza, scoprire i dettagli del

l'accuratezza e 'artigianalita della lavorazione manuale e il rispetto della tradizione 1ttivo e discutere di future

che portano alla creazione di una vera pizza di pizzeria. Hizza.

Segue b

O

Margherita srl & nata nel 1991 come societd a conduzione  realizzati rigorosamente a mano: pizze e snack surgelati e refrigerati
familiare, dallesperienza di Fabrizio Taddei che nel 1972 inizidlasua  di qualita premium. Con 4 stabilimenti produttivi, 350 addetti e
carriera nel mondo della pizza. A Fregona, in provincia di Treviso, 65 milioni di fatturato, pud definirsi a pieno titolo “La pili grande
lazienda & immersa in un contesto ambientale particolarmente  pizzeria d'talia”. Insieme alla societa di produzione Prodal Srl di
salubre e suggestivo, tra i vigneti del Prosecco e la maestosa foresta  San Dona di Piave, Italia, e alla societa di distribuzione Margherita
del Cansiglio, seconda foresta ditalia. Il suo brand Re Pomodoro & (Schweiz) AG di Spreitenbach, CH, Margherita impiega oltre 400
conosciuto a livello internazionale per la qualita dei suoi prodotti  persone e genera un fatturato di circa 80 milioni di euro.

Margherita srl - Via dell’Industria, 11 - 31010 Fregona (TV) - www.margheritasrL.it

I ". J l‘ UFFICIO STAMPA - T. +39.051.4450204 - T. +30.051 15
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di Andrea Beato

Margherita ha completato la propria gamma con lacquisizions di una quota ai
maggioranza delfabruzzese ProPizza, includendo pinse, focacce e basi per pizza di alta
qualita.

PROPIZZA CONTINUERA A ESSERE
GUIDATA DALLE FAMIGLIE DELLA
ROCCA E FALCONE

Margherita, societa con sede a Fregona (Treviso), dal 2020 di proprieta del gruppe
svizzera Idak Food Group, specializzato in alimenti surgelati di alta qualita, di cui
costituisce il segmento "Pizza & pizza snack”, ha confermato l'acquisizione di una
partecipazione di maggioranza di ProPizza, ampliando cosi la gamma con prodotti di alta
gualita: pinsa, focaccia e basi pizza. «Questa acguisizione completa la nostra gamma di
prodotti premium per la pizza, consentendodi di continuare a crescere sul mercato
offrendo ai nastri clienti una gamma completa di prodotti di altissima qualita - ha
spiegato Andrea Ghia, amministrafore deiegato oi Margherita, precisando che ProPizza,
guartier generale a Moscufo (Pescara), fondata nel 2003 e che oggi impiega circa 40
addetti, con un fatturato di 3 milioni di euro, focalizzando la produzione sull'eccellenza
con referenze distribuite principalmente in Europa e in Italia, continuer a essere gestita
dagli attuali proprietari, le famiglie Della Rocca e Falcone, che manterranno una
significativa partecipazione di minoranza -».

UN GRANDE GRUPPO PER L'ULTERIORE CRESCITA DI
PROPIZZA

La scelta di operare con PraPizza nasce dalla condivisione di caratteristiche distintive di
ogni referenza, come utilizzo di ingredienti scelt, Faccuratezza e Fartigianalita della
lavarazione e il rispetto della tradizicne che portanc alla creazione di una vera pizza di
pizzeria, tanto da consentire a Margherita di potersi fregiare del titolo di “pid grande
pizzeria d'ltalia”, grazie alla presenza di 400 pizzaioli esperti che realizzano a mana tutto il
processo produttivo. Dal canto loro gli amministratori di ProPizza, Carmine Falcone e
Luca Della Rocca, hanno salutato 'operazione con grande entusiasmo: «Entrare a far
parte di un Gruppo cosi importante, con il quale si condividono a plena i valori alla base
del nostro percorso, aiuta ulteriormente la crescita e la mighore diffusione dei nostri
prodotti che manterranna lalta qualita che ¢l ha fatto conoscere sul mercatos.
Un'aperazione strategica anche per Christof Lehmann, ceo di idak Food Group,
orgogliosa della crescita: «ll nostro obiettivo dichiarato & quella di effettuare acquisizioni
strategiche e costruire una rete per lo sviluppo, fortemente collegato, di aziende e
produttori specializzati nel settore dei surgelati premium in Europa. ProPizza si inserisce,
quindi, perfettamente nel nostro portafoglios.
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CIBUS

22°SALONE INTERNAZIONALE
DELL'ALIMENTAZIONE

Margherita al Cibus
evolve il concetto di pizza!

Vieni a trovarci al
PAD 3 | Stand G031
1N co-esposizione
con ProPizza

Ricevi questa email perché sei iscritto alla nostra Newsletter settimanale. Se pensi sia un errore o se non vuoi piu ricevere la
nostra Newsletter puoi disiscriverti cliccando sul link posto alla fine di questa email.

CONTATTI» PRIVACY = EDIZIONIDM » OO0 0

& una testata pubblicata da Edizioni DM, societa editrice digital specializ-

zata nel mondo del retail a cui fanno capo anche Ristorazione Moderna, DM Magazine, PL Magazine, Greenretail e Technore-
tail.

Qualora non intendessi piu ricevere nostre newsletter ti preghiamo di cliccare sul pulsante qui sotto riportato.

Distribuzione Moderna - DEM 03/05/2024 Pag 01/ 02
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Margherita

- B
LA PIU GRANDE PIZZERIA D’ITALIA

CIBUS

22 SALONE INTERNAZIONALE
DELL'ALIMENTAZIONE

PARMA.7/10MAGGIO.2024

Margherita al Cibus evolve il concetto di pizza!

Cibus 24
PAD 3 | Stand G031
In co-esposizione con ProPizza

g

Condividi

Da 30 anni produciamo pizze e snack veramente
stesi e farciti a mano.

"Non una pizza surgelata qualunque, ma la migliore."

Seguendo le parcle del fondatore Fabrizio Tadded, in 30 anni Margherita & diventata una grande impresa dal respiro
internazionale, riconosciuta per la qualita dei suoi prodotti. Tanti esperti pizzaioli creano ogni giorno centinaia di pizze
stese e farcite a mano, poi surgelate e offerte al grande pubblico. Una storia imprenditeriale che mantiene viva la

passione e il gusto autentico della pizzeria italiana.
STABILIMENTI ADDETTI PRODOTTL
PRODUTTIV SPECIALIZZATI AL GIORNO

Distribuzione Moderna - DEM 03/05/2024

Stai cercando un prodotto di alta qualita per il tuo
business? Entra in contatto con il nostro team per
un assaggio della nostra offerta.

MNome*
Cognome*®
Azienda*®
Email*

Recapito telefonico

[ Compilando questo form dichiaro di voler ricevere informazioni da Margherita Srl. Leggi la nostra

Pag 02/ 02
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Margherita SRL presenta |'#Ariosa, un nuovo concetto di pizza raccontato
da Andrea Ghia
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i

Evolve if concedio of plzza. La colaborszione tra fa pescarese Proplzza e la
trevigiana Margiharita rivaliziona con Ariasa if concefto di pizza in anteprima a
Cibwug 2024

Cov il brand Re Pornosdars e pid grande “pizrens” ditala armpha la gid ricce
offerta asistents con Annsa, an prododfo gourmat dastinat 2 mvaluzionare i

IPIRCADD relsd,

Parma, 7 maggio 2024. In occasions del prossinma Cibus, a Parma dal 7 al 10
maggio, al Padiglione 3-5tand G 31 Margherita Srl, azienda con seds a Fregona
[TW) che can un pracesso di preparazicne artigianale & nota come "La Pl
grande pizzeria dMalia”, si prepara a rivelugiorare il mencate retail con una
novitd assaluta Ariesa, un nuovo format di pizza gourmet che i inserisce
perlettamenie nella Nilosofia & Re Pomodono. Nata da ur'atbenta fcerca e
Innevazione culinaria, [Ariosa 2 un prodetta che non sole rispande alle

exigenza di praticitd ma sarprende i ver pizza-lovers per qualith & gusto

La susa hasa & i nsultata diun processo di bevianane di 48 ore combinato ad
urt livelle di idratazione dell'80%: una tecnica raffinata che non sobo garantisce
una legerszza serprendanta, ma esatta anche |a croccantazza della crosta
Uimpasio si distingue visivarmente per ka sua sirettura "anasa” ricca di aloeali
che all'agsageio sprigienana | profumi conferitl dalla selezione di faring
pregiata

uesio appraceio meticoloso nella salazions dagh ingradkenti 5i ifletta nan
sole nella bage, ma anche nelle Tarciue: ingredien
crestlvi garantiscono un'ssperienza gustativa ricca e molto soddisfacents, sia

nella ricetta Classica [con pomodorn, mozzarella di bifala e basilico) che in

Treschi, accostamenti

yuella Delicata (stracciatella di burstz, pamodono concassé, besilee) o la
Decisa (pomodom, pravela affumicata @ pomadon secehi)

Arinsa & un nuown mode di apprazzare |a pizza; mens tradizionale, pii
innEsative, sempre deliziosn, una festa di sapori che rende cmaggio alla guality
superione dei susl companant, par ur'esperienza da vivara @ condniders,

Affiancando 'apprezzata gamma "Metodoe Doppla Lisvitazione”, Aricea
arricchisce e diversifica Fofferta gourmet di Re Pamedon, travando una nucva

espressione che unisce tradizione & innovazione, artiglanalita e tecnologia.

Margherila si confenma il phayes di i mErilo con un lancia senga precedenti
nel sattore retad della pizza con uninnovarions che & il fautto della
collabarazicne strategica « Funione di knaw-haw, tecnalogia = capacita
produttiva tra Margherts, nota per la sua eccellenza nel campo dells pizza
artigianale & Propizza, leader di qualitd nei pradotti pinsa, focaccia e base per
pizza. La scelta di operare con ProPizza rasce dalla condivisione di
rcarattaristiche distirtive i ogni refaranza, come Mutiza dingradienti soalti
Faccuratezza e Pastigianabita della lavarazicne manuale & il rspetta della

tradizicne che portano alla creaziene o una vera pizza di pizzerla.

Cibus sars una vetrina non sole per Arlesa, ma anche per MNntera garmma di
prodoti fatt & mana per il comparto retail @ food-sanica, inclus! snacks a basi
per pizza, Wit caratterizzali dall'alia qualita che distingue Margherita La
partecipazione alla fiera servirh come piatiaforma di dhaloge & scambie tra |
professionist del settore, dove Fazienda illustrera b sua filosodia di prodotte e
le proprie innowazionl. Sard possibile ncontrane | team di Margherita e Proplzza,
seapers | dettaglh del processo creative a produtten o discuters o futurs
tendenze nel mercalo dells pizza

MARGHERITA AL CIBUS

10

Margherita srl, rata dallfesperienza di Fabrizic Taddei e costituita nel 2001 a
Fregong (TW], & situata tra e colling del Proseccd, nel press della massioss
Toresta del Cansighia, seconda foresta d'ale, La gualich dei sued proder &
MConECiuta & wello nazionale con il brand Fe Pom odon, ma sooratiutic
internazicnale grazke alla distribuzicne di pizze e snack surgelati & freschi par
impartanti insagre delis GO0 ewapes, nonchs nel seltore Toad-service &'
haura.ca

Il processa produttivg custadisee da sempra unanima artgianale: ogni palina
dimpasts viene stesa @ farcta a mana. In guests modo si mantien: |2 sinettura
dellimpaste e i ortiene una qualita malto eevata, pareggiabile alla miglione
pizzana, Insema alla sacietd di produmane Prodal Sri i San Dond di Flave,
Italiz, e &l seoietd 6 distibu zione Margherila (Schweiz) AG di Spreitenbach,
CH, Marghanta impiaga altra 400 parsena & ganara un fathurata o circa B85

milioni di eura. s margheritasd @
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HOME>MARGHERITA RIVOLUZIONA CON ARIOSA IL CONCETTO DI PEZZA IN ANTEPRIMA A CIBUS 2024

MAGGIO 07, 2024 - MARGHERITA,

MARGHERITA RIVOLUZIONA CON ARIOSA IL CONCETTO DI PIZZA IN
ANTEPRIMA A CIBUS 2024

La notizia In breve - Margherita Sel, |a storica arienda di Fragona (TV] produttrice di plzza premiurm, presenta al Cibus wuna nevith assoluta: Arosa. Linnovativa relerenza a marchio Re Pomadoro rappresenta un punto di svedta nel
miodo di eoncepine |4 plzza retall, combinande la convenlenza del pre-confezionato con || sapore & la qualith di una plzza appena sfosnala, Ariosa si pone come un salto quakitative & concettuale nellafferta di prodott pront] per il
eonsumo, anticlpando |e tendenze del mercato e rispondendo alle crescenti esigenze del consumator], In cerca di soluzion di alta gualith, praticith & gusto.

Margherita al Cibues evolve il concetto di pizza

Con il brand Re Pomodaro i pith grande “pizzena” d'italia amplia ls gid ricca offerta esistente con Arioss, un prodotto gourmet destinato a rivoluzionare if mercato retail

In accasione del prossime Clbus, a Parma dal 7 al 10 maggio, al Padiglione 3-Stand G 31 Margherita S, azienda con sede a Fregona (TV) che con un processo di preparazione artiglanale & nata come "La PIG grande plzzerla
d'Italia®, si prepara a Fiveluzionare il mercato retall con wna novitd assaluta: Arlosa, un nuove farmat di plzza gourmet che s inserisce perfettamente nella filesafia di Re Pomadorn, Nata da un'attenta rloerca e innovazians

eullnarla, IAross & un prodotto che non solo rispande alle esigenze di pratieith ma sorprende | verl pleza-lovers per qualith & gusto.

La sua base & i1 risultato di un processo di lievitazione di 48 ore combinato ad un livello di idratazione dell'80%:; una tecnica raffinata che non solo garantisce una leggerezza sorprendente, ma esalta anche la croccantezza
della crosta. Limpasto si distingue visivamente per la sua struttura "arfosa” ricea di alveoli che all'assaggio sprigionano i profumi conferiti dalla selezione di farine pregiate.

Questo approccio meticoloso nella selezione degll ingredienti si riflette non soko nella base. ma anche nelle farciture: ingredienti freschi. accostamenti creativi garantiscono un'esperienza gustativa ricca e malto
soddisfacente, sia nella ricetta Classica (con pomodoro, mazzarella di bufala e basilico) che in quelia Delicata (stracciatella di burrata, pomadoro concassé, basilico) o la Decisa [pomodors, provela affumicata e pomedori secchi).

Asiosa & Un nuovo moda di apprezzare la pizza: meno tradirionale, pli innovative, sempre delizioso, una festa di sapor che rende omagglo alla gualits superiore ded sual cor per Un'esp a da vivere &
condividere.

Affiancande lapprezzata gamma "Metodo Doppla Lievitaziona®, Ariosa arricchisce e diversifica lofferta gourmet di Re Pomadaore, trovando una nuova espressione che unisce tradizione e Innovazione, artiglanalith e
tecnologia.

Margherita si confierma il player di riferimento con un lancio senza precedenti nel settore retail della pizza con un'innovazione che & il frutto della collaboraziene strategica e 'unione di know-how, tecnologia e capacita
produttiva tra Margherita, nota per la sua eccellenza mel campo della pizza artigianale e Propizza, leader di qualita nei prodaotti pinsa, focaceia ¢ base per pizza. La scolta di operare con ProPizza nasce dalla condivisione di
caratteristiche distintive di ogni referenza, come utilizzo d'ingredienti scolti, Paccuratezea e l'artigianalitd della lavorazione manuale o il rispetto della tradizione che portans alla creazione di una vera pizza di pizzeria.
Cibus sard una vetrina non solo per Ariosa, ma anche per l'intera gamma di prodotti fatt a mano per | comparto retail e food-service, inclusi snacks e basi per pizza, tutti caratterizzati dall'alta qualita che distingue Margherita. La
partecipazione alla fiera serviré come piattaforma di dialogo e scambio tra i professionisti del settore, dove I'azienda illustrera la sua filosofia di prodotto e le proprie innovazioni. Sard possibile incontrare | team di

Margherita e Propizza, scoprire | dettagli del processo creativo e produttivo e discutere di future tendenze nel mercato della pizza.
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05/2024 - Notizia breve di comunicazione d'Impresa - Redazione di Largo Consumo

VISTO A CIBUS 2024

Margherita, un nuovo concetto di

pizza

Ry,

Ariosa, buona, gourmet: Margherita srl, specializzata nella
produzione di pizza premium surgelata, a Cibus portain
anteprima Ariosa, la nuova pizza per il mercato della
grande distribuzione a marchio Re Pomodoro in vendita

da settembre.

"Realizzata in collaborazione con Propizza, - illustra
Alberto Zanardo, Marketing & Comunication Manager - &
la nuova proposta premium per gli scaffali della gdo per

una soluzione come in pizzeria.

Alla base ci sono elementi selezionati e una lavorazione
sapiente che rende l'impasto unico e leggero, e un formato
inedito e versatile che la rende perfetta per una cena, uno

snack, un aperitivo, reinventando le occasioni di consumo".

Alla ricetta classica cara agli italiani si aggiunge infatti I'innovazione con un metodo a doppia lievitazione, una

idratazione della pasta all'80% e una ricetta semplice ma golosa e personalizzabile per le farciture.

L'azienda trevigiana non smette di crescere: 85 milioni di previsione di fatturato 2024, quasi 400 addetti, 4

stabilimenti complessivi, 270mila pezzi prodotti al giorno tra pizze e snack distribuiti per I'80% all'estero e

molto a private label fanno di Margherita un player di riferimento nel settore grazie a continue acquisizioni che

potenziano progressivamente il presidio del mercato, la capacita produttiva e la presenza a scaffale con la

pizza e gli altri prodotti da forno.
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QUOTIDIAND DEL PIAVE

Margherita, la “pizzeria piu grande
d’'ltalia”: “Sempre piu tech, ma le nostre
pizzaiole sono insostituibili”

@ 4 LUCA VECELLID - 0

ita Sr

Andrea Ghia, smminisiratore delegato di Ma

Si definisce "la pizzeria piQ grande d'ltalia” propric per l'approccio artigianale che
continua a adottare nelle sue linee di preduzione e, al contempo, mantiene uno sguardo
rivolte al futuro del settore alimentare, cercando l'equilibrio tra distribuzione, sostenibilita
@ qualita, sia nei prodotti freschi che in guelli surgelati, registrande una erescita
inarrestabile anche fuori dall'Europa.

Q Margherita, la pizzeria piu grande d'ltalia: "Pil tech, ... o -
Guarda pill.  Condividi

Guarda su I8 YouTube

ntervista ad Andrea Ghia, amministratore delegato di Margherita Srl - Video di Luca Vecellio

La pizza Margherita, in effetti, & proprio guel classico che si & soliti chiedere quando si
vuole testare la qualita di una nuova pizzeria senza farsi distrarre dagli ingredienti ed &
forse guestautenticita tipicamente tricolore che il fondatore, Fabrizio Taddei, volle
rappresentare dando alla sua azienda guesto nome.

Margherita S.r.l. nacque proprio a Fregona dallintuizione del giovane proprietario di una
pizzeria, Taddei appunto, che scelse di intraprendere una strada diversa dalla
ristorazione, La sua, guella di industrializzare la produzione di una pizza differente da
quelle a disposizione sul mercato, fu una missione ambiziosa, ma anche oggettivamente
geniale: oggi la sua Margherita, che continua a ragionare come una pizzeria in termini
qualitativi, conta quattrocento collaboratori, quattro siti produttivi e pit di dieci linee di
produzione. In continua crescita, anche considerando la recente acquisizione a Pescara di
unazienda produtlirice di basi per pizza, vende ed & richiesta in oltre trenta Paesi del
mendo, con un 80% del business dedicato a private label all'estero.

Wisitando lo stabilimento “M3" di Fregona, posizionato “in cima” alla zona industriale, ci
sorprendiamo di come il processo di lavorazione alterni tecnologie di nuova generazione a
fasl di laverazione dellimpasto completamente manuali (e prevalentemente al femminile),
su ordinate linee di produzione che prevedono diverse sezioni dedicate al controllo
qualita. Ci fermiamo in particolare a osservare le addette alla manipolazione dellimpasto,
che modellano le forme facendole roteare e stendendole velocemente come in una
perfarmance di giocoleria, per poi passarle alle colleghe che provvedono a farcirle.

Comy » |l tour & assagglata qualche fetta di pizza - ce lo consentirete - chiediame ad
Andrea Ghia, amministratore delegato dellazienda, su quali valori si basi la gquotidianita di
questimprasa, nata in un territorio dove la pizza non era certo riconosciuta come un

prodotto tipico ma che ormai, in un certo senso, lo & diventata, anche grazie alla presenza

di una spaccio aziendale in pagse.
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“Ogni prodotto viene fatto con il metoda, con i tempi, con la qualita di una pizzeria =
spiega I'ad Ghia - Vuol dire che partiamo dalfimpasto, scegliamo farine itallane,
utilizziamo lievito madre e sempre in quantith moderate affinché limpasto, contenuto in
celle dedicate, possa lievitare nel tempi corretti. Quando limpasto & pronto lo portiama in
produzicne, dove passa nelle mani dei nostri pizzaioli. O meglio delle nostre pizzaiole,
perché pil del 60% dellorganico & femminile. £ la capacita delle nostre persone nel tirare
limpasto che determina gran parte della qualitd finale dellimpasto. Subito dopao il
prodotto viene cotto, abbattuto ed eventualmente surgelato”

Un tempo si soleva dire che il surgelato era sempre sincnimo di compromesso a livello di
qualita. £ ancora cosi?

F che noi produciame sia surg che fresco, quindi siamo imparziali nel dire
che nen ¢ nulla di pid falso nel dire che il prodotto surgelato @ di gualita b rispetto a
guello fresco. Per quanto ci riguarda, per esempic, & esattamente lo stesso predotto, con
gli stessi metedi di lavorazione e gli stessi effetti nutrizionali. Quelle che cambia

il i ela di conser i quindi la
longevita della data di scadenza. Nel caso del congelamento i valori nutrizionali si
cristallizzano, tanto che quande viene riscaldato, sia pure in padella, sprigiona
esattamente lo stesso sapore.

Come avete falto, dalla piccola Fregona, a farvi conoscere allestero in un seltore cosi
competitivo?

Il vantaggio & che oggi Margherita pué contare su un'offerta di gamma completa, anche
grazie a una recente acquisizione che le permette di produrre anche la pizza-focaccia e la
pala romana; pertanto, lavoriame a trecentosessanta gradi sia nel mondo Horeca che
nella grande distribuzione offrendo speci lavori i ati. Nel mondo GDO
produciame anche i nostri snack surgelati & prodotti dedicati alla gastronomia. Come

i questo ri Semplicemente facendo assaggiare i nostri
prodotti, che non hanno niente a che vedere con il prodotto industriale standard. La
tendenza dei consumatori & quella di ricercare un prodotto autentico ed & esattamente
quello che noi forniamao.

Sarete daccordo nel dire che prima di tutto unazienda la fanno le persone. Margherita oi
che tipo di professionalits necessita e perche?

In Margherita abbiamo pil di quattrocento persone, quindi lelemento umano &
fondamentale & senza le capacita dei nostri addetti noi non potremmo fare cio che
facciamo. In loro cerchiamo sempre la passione, perché il nostro lavero & fatto di piccole
cose, di dettagli e gestualitd. Certo poi occorre insegnare a chi arriva qui a lavorare come
vorremma noi, perché i nostri metodi sono per molti aspetti diversi da altre aziende.
Abbiamo un processe di formazione interno che porta loperatore a coprire tutte le fasi
della produzione, in modo che il lavoro sia a rotazione & che continui a pertare nuovi
stimoli.

F per il futura?

Abblamo le idee abbastanza chiare: ho definito Margherita come la pizzeria pil grande
d'italia perché questo & e questo sard in futuro. Dietro a guesto concetto ¢ una
metodologia che pud evolvere ma che non potrd mai radicalmente cambiare, Alcune parti
della produzione, quelle pil usuranti e faticose, potranno venire sostituite dalla
tecnologia, sebbene guest'ultima non sia atlualmente disponibile, mentre altre saranno
sempre caratterizzate dal saper fare della nostra gente,

(Foto e video: Qdpnews.it @ riproduzione riservata).
#Qdpnews.it
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Margherita a Cibus 2024 con Ariosa: il nuovo standard di
eccellenza nel Retail della pizza

A Cibus Margherita presenta Arlosa, referenza innovativa che combing la convenienza del preconfezionato con if
sapore e la qualita di una pizza appena sfornata

Redazione Mag 4

HO RE CA E MEDIA PARTNER UFFICIALE DELLA MANIFESTAZIONE

A Clbus presso lo stand G 31 - Padiglione 3, Margherita 5rl, azienda con sede a Fregona (TV) rinomata per il suo processa di
preparazione artiglanale e conosciuta come “La Pili grande pizzeria ditalia’, svelera una novita destinata a rivoluzionare I
mercato retall: Ariosa, un nuovo format di pizza gourmet che si integra perfettamente nella filosofia di Re Pomodore, Frutto di
un'accurata ricérca & innovazione culinaria, Ariosa non solo soddisfa le esigenze di praticitd, ma affascina anche | veri
appassionati di pizza per la sua qualita e il suo gusto eccezionale.

La sua base & || risultato di un processo di lievitazione di 48 ore combinato ad un livello di idratazione dell'80%: una tecnica
raffinata che non solo garantisce una leggerezza sorprendente, ma esalta anche la croccantezza deila crosta. Limpasto si
distingue visivamente per la sua struttura "ariosa” ricca di alveoll che all'assaggio sprigionana | profumi conferiti dalla selezione
di farine pregiate.

Questo approccic meticoloso nella selezione degll ingredienti si riflette non sola neila base, ma anche nelle farciture:
ingredienti freschi & accostamenti creativi garantiscono un'esperienza gustativa ricca e malto soddisfacente, sia nella ricetta
Classica [con pomodoro, mozzarella di bufala e basilico) che in quella Delicata (stracciatella di burrata, pomodera concassd,
basilica) o la Decisa (pomadoro, provola affumicata e pomedori secchil,

Ariosa & un nuovo moda di apprezzare la plzza: meno tradizionale, pld innovative, sempre delizioso, una festa di sapori che
rende omaggio alla qualita superiore del sucl componentl, per un'esperlenza da vivere e condividere,

Affiancando 'apprezzata gamma "Metodo Doppia Lievitazione”, Arioza arricchisce e diversifica 'offerta gourmet di Re
Pomodoro, trovando una nuova espressione che unisce tradizione e innovazione, artigianalita e tecnologia.

Margherita si conferma il player di riferimento con un lancio senza precedenti nel settore retail della pizza con uninnovazione
che & il frutto della collaborazione strategica e Funione di know-how, tecnologia e capacitd produttiva tra Margherita, nota per
la sua eccellenza nel campo della pizza artigianale e Propizza, leader di gualita nei prodotti pinsa, focaccia e base per pizza. La
scelta di operare con ProPizza nasce dalla condivisione di caratteristiche distintive di ogni referenza, come l'utilizzo
diingredienti scelti, laccuratezza e l'artigianalita della lavorazione manuale e il rispetto della tradizione che portano alla
creazione di una vera pizza di pizzeria.

Cibus sard una vetrina non solo per Arlosa, ma anche per Pintera gamma di prodotti fatti a mane per il comparto retail e
food-service, inclusi snack e basi per pizza, tutti caratterizzati dallalta qualitd che distingue Margherita, La partecipazione alla
fiera servira come piattaforma di dialogoe e scambio tra | professionisti del settore, dove Fazienda illustrera |a sua filosofia di
prodatto e le proprie innovazioni. Sara possibile incontrare i team di Margherita e Propizza, scoprire i dettagli del processo
creativo e produttivo e discutere di future tendenze nel mercato della pizza,

Margherita erl, nata dalesperienza di Fabrizia Taddel e costituita red 2001 a Fregana [TW), & situata tra e coline del Praseccn, ne pressi della maestosa foresta del
Cansiglio, secanda foresta ditaka. La qualits del suct prodoet & riconasciata a Ivello nazonale con il brand Ae Pomedara, ma soprattuten intemazonale grazie alls
distribauzicre di plzze & snack surgelat e freschi per impertantd insegne della 60O eurapes, nonché nel seitore food-service efo ho.re.ca.

8 processo produttiva austodisce da sempre Lvanima artiganale: ogri palling &impasta viens stesa e farcita a mana. in questo modo sl mantiene la sinstura
deifimpasta e sl atziene una quaiith molo skeats, pareggiabiie aia migliore pirzena. Insieme ails socets di procuzione Prodal Sri di %an Dond di Pave, Rails, e ails
spowecd di distriuzione Margherita (Schweizy AG di Spreicenbach, CH, Margherita impiega citre £00 persone & genera un fatturato di circa BS mullons dh ewra.
Horecanews. it informa ogni giorno | propri lettori su notizie, indagini e ricerche legate alla ristorazione, piatt tipid, ingredienti,
ricette, consigli e Iniziative degli chef e barman, eventi Hereca e Foodservice, con il colmvalgimento e 1a calizborazione delle
azlende e dei protagonisti che fanno parte del settori pasticceria, gelateria, pizzeria, caffé, ospitalita, food e beverage, mixology
e cocktall, food delivery, offerte di lavera, marketing, premi e riconosciment], distribuzione Horeca, Catering, retail e tanto
altrol
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MARGHERITA AL CIBUS EVOLVE IL CONCETTO DI PIZZA

In occasione del prossimo Cibus, a Parma dal 7 al 10 maggio,
al Padiglione 3-Stand G 31 Margherita Srl, azienda con sede a
Fregona (TV) che con un processo di preparazione artigianale
& nota come “La Pill grande pizzeria d'ltalia”, si prepara a
rivoluzionare il mercato retail con una novita assoluta: Ariosa,
un nuovo format di pizza gourmet che si inserisce
perfettamente nella filosofia di Re Pomodoro. Nata da

un'attenta ricerca e innovazione culinaria, I'Ariosa & un

prodotto che non solo risponde alle esigenze di praticita ma

sorprende i veri pizza-lovers per qualita e gusto.

La sua base & Il risultato di un processo di lievitazione di 48 ore combinato ad un livello di idratazione dell'80%: una tecnica
raffinata che non solo garantisce una leggerezza sorprendente, ma esalta anche la croccantezza della crosta. L'impasto si
distingue visivamente per la sua struttura "ariosa” ricca di alveoli che all'assaggio sprigionano i profumi conferiti dalla

selezione di farine pregiate.

Questo approccio meticoloso nella selezione degli ingredienti si riflette non solo nella base, ma anche nelle farciture:
ingredienti freschi, accostamenti creativi garantiscono un'esperienza gustativa ricca e molto soddisfacente, sia nella ricetta
Classica (con pomodoro, mozzarella di bufala e basilico) che in quella Delicata (stracciatella di burrata, pomodoro concassé,

basilico) o la Decisa (pomodaoro, provola affumicata e pomodori secchi).

Ariosa & un nuovo modo di apprezzare la pizza: meno tradizionale, pill innovativo, sempre delizioso, una festa di sapori che

rende omaggio alla qualita superiore dei suol componenti, per un'esperienza da vivere e condividere.

Afflancando l'apprezzata gamma “Metodo Doppia Lievitazione”, Ariosa arricchisce e diversifica I'offerta gourmet di Re

Pomodaro, trovando una nuova espressione che unisce tradizione e innovazione, artigianalita e tecnologia.

Margherita si conferma il player di riferimento con un lancio senza precedenti nel settore retall della pizza con
un'innovazione che & il frutto della collaborazione strategica e 'unione di know-how, tecnologia e capacita produttiva tra
Margherita, nota per la sua eccellenza nel campo della pizza artigianale e Propizza, leader di qualita nei prodotti pinsa,
focaccia e base per pizza. La scelta di operare con ProPizza nasce dalla condivisione di caratteristiche distintive di ogni
referenza, come l'utilizzo d'ingredienti scelti, I'accuratezza e I'artigianalita della lavorazione manuale e il rispetto della

tradizione che portano alla creazione di una vera pizza di pizzeria.

Cibus sara una vetrina non solo per Ariosa, ma anche per l'intera gamma di prodotti fatti a mano per il comparto retail e
food-service, inclusi snacks e basi per pizza, tutti caratterizzati dall'alta qualita che distingue Margherita. La partecipazione
alla fiera servira come piattaforma di dialogo e scambio tra | professionisti del settore, dove l'azienda illustrera la sua
filosofia di prodotto e e proprie innovazioni, Sara possibile incontrare | team di Margherita e Propizza, scoprire | dettagli del

processo creativo e produttivo e discutere di future tendenze nel mercato della pizza.

8 07/05/2024 | W Eventi, sponsorship
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‘Ariosa &un nuovo modo di
apprezzare |a pizza: meno
tradizionale, piii innovativo, sempre
delizioso, una festa disapori che
rende omaggio alla qualita superiore
dei suol componenti, per
un'esperienza da vivere e
condividere.

Affiancando I'apprezzata gamma
“Metodo Doppia Li ione”, Ariosa arricchisce e diversifica l'offerta gourmet di
Re Pomodara, jouna ione che unisce tradizione e

innovazione, artigianalita e tecnologia.

Ariosa: Margherita al Cibus evo:lve il Meargherita conterme il plaver e Hrees et lanet amttaa il

settore retail della pizza con un‘innovazione che ¢ il frutto della collaborazione

concetto di pizza, un nuovo formato di et e S
Margherita, nota per |a sua eccellenza nel campo della pizza artigianale e Propizza,

-
Plzza gourmet leader di qualita nei prodetti pinsa, focaccia e base per pizza. La scelta di operare

MNON SOLO CIBO E VIND

con ProPizza nasce dalla condivisione di caratter di ogni
referenza, come |'utilizzo d’ingredienti scelti, I'accuratezza e I'artigianalita della
lavorazione manuale e il rispetto della tradizione che por alla creazione di

una vera pizza di pizzeria.

Margherita srl, nata dall'esperienza di Fabrizio Taddei e
costituita nel 2081 a Fregona (TV), & situata tra le colline del
Prosecco, nei pressi della maestosa foresta del Cansiglio, seconda
foresta d'Italia. La qualita dei suoi prodotti & riconosciuta a
livello nazionale con il brand Re Pomodoro, ma soprattutto
internazionale grazie alla distribuzione di pizze e snack
surgelati e freschi per impertanti insegne della GDO europea,
nonché nel settore food-service e/o ho.re.ca. Il processo
produttive custodisce da sempre un'anima artigianale: ogni pallina
d'impasto viene stesa e farcita a mano. In guesto modo si mantiene
la struttura dell'impasto e si ottiene una qualita molto elevata,
pareggiabile alls migliore pizzeria. Insieme alla societd di
produzione Prodal Srl di San Dond di Piave, Italia, e alla societd
di distribuzione Margherita (Schweiz) AG di Spreitenbach, CH,
Margherita impiega oltre 488 persone e genera un fatturato di
circa 85 milioni di euro. www.margheritasrl.it

Drata: B Magglo 2024

o L ( Riceviamo e pubblichiamo )

€&  conil brand Re Pomadoro la piii grande “pizzeria’ d'ltalic amplia la gia
ricca offerta ar ilmercato retail. Un
prodotto che sorprende i veri pizzo-lovers per qualita e gusto,

Inoceasione di Cibus, a Parma fino al
10 maggio, al Padiglione 3-Stand G
31 Margherita 5rl, azienda con sede
a Fregona (TV) che con un processo
di preparazione artigianale & nota
come "La Pill grande pizzeria
d'ltalia”, si prepara a rivoluzionare il
mercato retail con una novita
assoluta: Ariosa, un nuovo format di pizza gourmet che si inserisce perfettamente
nella filosofia di Re Pomodoro,

Nata da un'attenta ricerca e innovazione culinaria, I'Ariosa & un prodotto che non

solo ri e alle esige di praticita ma sorprende i veri pizza-lovers per
qualita e gusto.

Lasua base & il risultato di un processo di di 48 ore c adun
livello di idratazione dell’80%: una tecnica raffinata che non solo garantisce una
legge: A ita anche |; dell: st 1% I

si distingue visivamente per 12 sua struttura “ariosa” ricea di alveoli che all'assaggio
sprigionane | prefumi conferiti dalla selezione di farine pregiate,

Questo approcel icoloso nella selezione degli ingredienti si riflette non solo
nella base, ma anche nelle farciture: ingredienti freschi, acc i creativi
gar ricca Ito soddisfacente. sia nella ricetta

Classica {con pomodoro, mozzarella di bufala e basilico) che in guella Delicata
{stracciatella di burrata, pomoedoro concassé, basilico) o la Decisa (pomodoro,
provola affumicata e pomodori secchi),
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Margherita al Cibus evolve il concetto di pizza

Postato da: il: Maggio 08, 2024 In:

In occasione del Cibus, a Parma dal 7 al 10 maggio, al Padiglione 3-Stand G 31 Margherita Srl, azienda con sede a
Fregona (TV) che con un processo di preparazione artigianale & nota come “La Pib grande pizzeria d’italia”, si prepara a
rivoluzionare il mercato retail con una novitd asseluta: Ariosa, un nuove format di pizza gourmet che si inserisce
perfettamente nella filosofia di Re Pomodoro. Nata da un’attenta ricerca e innovazione culinaria, I'Ariosa & un prodotto
che non solo risponde alle esigenze di praticitd ma sorprende i veri pizza-lovers per qualitd e gusto.

La sua base & il risultato di un processo di lievitazione di 48 ore combinato ad un livello di idratazione dell’'80%: una

tecnica raffinata che non sclo garantisce una leggerezza sorprendente, ma esalta anche la croccantezza della crosta.

Limpasto si distingue visivamente per la sua struttura *ariosa” ricca di alveoli che all'assaggio sprigionano i prafumi
conferiti dalla selezione di farine pregiate.

Questo approccio meticoloso nella selezione degli ingredienti si riflette non solo nella base, ma anche nelle farciture:
ingredienti freschi, accostamenti creativi garantiscono un’esperienza gustativa ricca e molto soddisfacente, sia nella
ricetta Classica (con pomodoro, mozzarella di bufala e basilico) che in guella Delicata (stracciatella di burrata,
pomodoro concassé, basilico) o la Decisa (pomodoro, provela affumicata e pomodori secchi).

Margherita al Cibus: con il brand Re Pomodoro la piu grande
“pizzeria” d’Italia amplia la gia ricca offerta esistente con
Ariosa, un prodotto gourmet destinato a rivoluzionare il
mercato retail

Ariosa & un nuovo modo di apprezzare la pizza: meno tradizionale, pib innovativo, sempre delizioso, una festa di
sapori che rende omaggio alla qualitd superiore dei suoi componenti, per un’esperienza da vivere e condividere.

Affiancande l'apprezzata gamma “Metodo Doppia Lievitazione™, Ariosa arricchisce e diversifica I'offerta gourmet di
Re Pomodero, trovando una nuova espressione che unisce tradizione e innovazione, artigianalitd e tecnologia.

Margherita si conferma il player di riferimento con un lancio senza precedenti nel settore retail della pizza con
un'innevazione che & il frutto della collaborazione str ica e I'unione di know-how, tecnologia e capacita produttiva
tra Margherita, nota per la suva eccellenza nel campo della pizza artigianale e Propizza, leader di gualitd nei prodotti
pinsa, focaccia e base per pizza. La scelta di operare con ProPizza nasce dalla condivisione di caratteristiche distintive
di ogni referenza, come ['utilizzo d’ingredienti scelti, I'accuratezza e I'artigianalitd della lavorazione manuale e il
rispetto della tradizione che portano alla creazicne di una vera pizza di pizzeria.

Cibus sard una vetrina nen sclo per Ariosa, ma anche per l'intera gamma di predetti fatti a mano per il comparto retail e
food-service, inclusi snacks e basi per pizza, tutti caratterizzati dall'alta qualita che distingue Margherita. La
partecipazione alla fiera servira come piattaforma di dialogo e scambio tra i professionisti del settore, dove I'azienda
illustrerds la sua filosofia di prodotto e le proprie innovazieni. Sard possibile incontrare i team di Margherita e
Propizza, scoprire i dettagli del processo creativo e produttivo e discutere di future tendenze nel mercato della pizza.
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LE BUONE NOTIZIE CHE CAMBIANO IL MONDO

VINO GRATIS A CHI RINUNCIA AL CELLULARE AL RISTORANTE

A Verona ha aperto da pochi giorni un ristorante dove ai clienti & proposto di rinunciare al cellulare per potersi godere
appieno la serata e per favorire il dialogo.

Si chiama 'Al Condominio’ e all’entrata ha una serie di cassette adibite a custodire gli smartphone dei clienti che accettano
la proposta, che non & comunque obbligatoria.

Il mend riporta la scritta: “Siamo lieti di offrire 1 bottiglia di Maia Wine Pinot Nero ad ogni coppia che scegliera di riporre i
propri smartphone nella nostra cassetta condominiale e 1 bottiglia ogni 4 persone per i gruppi”. Dopo un prime imbarazzo
sono molti i clienti che accettano, circa un terzo, sono soprattutto i millennial (30 e 40enni).

“Abbiamo tutti bisogno di rallentare, essere sempre raggiungibili e operativi porta all'esasperazione e puo diventare una
trappola per I'essere umano” raccontano i gestori del ristorante “La nostra proposta é ritrovare il tempo per raccontarsi a
tavola, condividendo un momento di relax, vis -a -vis e senza interruzioni” aggiungono. Per essere coerenti, i gestori deal
locale hanno ment solo cartacei, senza alcun Qr Code e le recensioni possono essere fatte solo con carta e penna.

Il ristorante punta a diventare una catena in tutta Italia, con lo stesso concetto di condominio dove ricominciare a
conoscersi e a parlarsi.

Fonte: Al Condominio; foto di Helena Lopes

ing delle notizie di Mezzopieno
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Margherita al Cibus evolve il concetto di pizza

Di Redazione - 14 Maggic 2024

In occaslone del prossimo Clbus, a Parma dal 7 al 10 magglo, al Padiglione 3-Stand G 31
Margherita Srl, azienda con sede a Fregona (TV) che con un processo di preparazione
artigianale & nota come "La Pig grande pizzeria d'Italia”, si prepara a rivoluzionare il
mercate retall con una novitd assoluta: Ariosa, un nuovo format di pizza gourmet che si
inserisce perfet nella filosofia di Re F d

Nata da un‘attenta ricerca e innovazione culinaria, I'Ariasa é un prodotto che non solo
isponde alle esig di praticita ma sorprende | veri pizza-lovers per qualita e gusto.
La sua base é |l risultato di un processo di lievitazione di 48 ore combinato ad un livello
di idratazione dell'80%: una tecnica raffinata che non solo garantisce una leggerezza
sorprendente, ma esalta anche la croccantezza della crosta. Limpasto si distingue
visivamente per la sua struttura "ariosa” ricca di alveoli che all'assaggio sprigionano |
profumi conferit! dalia selezione di farine preglate.

Questo approccio meticoloso nella selezione degli ingredienti si riflette non selo nella base,
ma anche nelle farciture: ingredienti freschi, accostament! creativi garantiscono
un’esperienza gustativa ricca e molto soddisfacente, sia nella ricetta Classica (con
pomoadora, mozzarella di bufala e basllico) che in quella Delicata (stracciatella di burrata,
pomodoro concassé, basilico) o la Decisa (pomodoro, provela affumicata e pormodori
secchi).

Ariosa & un nuove modo di
apprezzare la pizza: meno
tradizionale, pid innovative, sempre
delizioso, una festa di sapori che rende
emagglo alla qualitd superiore del suoi
companenti, per un‘esperienza da
vivere e condividere,

Afflancando l'apprezzata gamma
“Metodo Doppia Lievitazione”, Arlosa arricchisce e diversifica l'offerta gourmet di Re
Pomodoro, trovando una nuova espressione che unisce tradizione e innovazione,
artigianalita e tecnologia.

Margherita si conferma il player di riferimento con un lancio senza precedenti nel
settore retail della pizza con uninnovaziene che & il frutto della collaborazione strategica
e l'unione di know-how, tecnologia e capacitd produttiva tra Margherita, nota per la sua
eccellenza nel campo della pizza artigianale e Propizza, leader di qualita nei prodotti pinsa,
focaccia e base per pizza. La scelta di operare con ProPizza nasce dalla condivisione di
caratteristiche distintive di ogni referenza, come I'utilizzo d'ingredienti scelti, 'acc

e l'artigianalitd della lavorazione manuale e If rispetto della tradizione che portanc alla
creazione di una vera pizza di pizzeria.

Cibus sard una vetrina non solo per Arlesa, ma anche per lintera gamma di prodetti
fatti a mano per il comparto retail e food-service, inclusi snacks e basi per pizza, tutti
caratterizzati dall’alta qualita che distingue Margherita. La partecipazione alla fiera
servira come piattaforma di dialogo e scambio tra i professionisti del settore, dove
I'azienda illustrera la sua filosofia di prodotto e le proprie innevazioni, Sara possibile
incontrare | team di Margherita e Proplzza, scoprire | dettagli del processo creativo e
produttivo e discutere di future tendenze nel mercato della pizza,
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COM IL BRAND RE POMODORO LA PIU GRANDE 'PIZZERIA™ DITALIA AMPLIA LA GIA RICCA OFFERTA ESISTENTE CON
ARIOBA, UN PRODOTTO GOURMET DESTINATO A RIVOLUZIONARE IL MERCATO RETAIL

Al Cifws @ Farma I apienda con sede 3 Fregana (TV) che con un processa o preparazions artigianaie & nota come “La Pil grande pizzeria d'lmaia”, e
oronta & rivaluzionare || mencato retadl con una novitd assoluta: Aricsd, un puove furmal di pizes gourmet che 5 nserisce perfettamente rella filusofia &
e Pomadoro, Mata da un'attenta ricerca e Innavaziane culinaria, I%Ariasa & un prodatto che non salo rispande alie esigenze di prabicits ma sorprende §
werl piza-lovers per qualits e gusta.

Ls sua base & il risultato di un processo di lisvetazione di 48 ore combinate ad un livello di idratazione dell’80%: una tecnica ralfinata che non sofo
garantisce una leggererza sarprendente, ma esafta anche |3 croccantezza cella crasta. Limpasto sl distingue vishamente per B 5U3 strubtura "arinsa®
ricca di alveali che all‘assaggio sprigionano 1 profumi conferiti dalla selezione di farine pregiate.

Questo appraccia meticoloso nelle sziencne degli ingredient s rifiette nan sola nella sase, ma anche nelle farciture: ingredienti freschi, accostaments
creativi garantiscono un'esparienda gustativa ricca @ molto soddisfacents, sia nella ricetta Classica (con pomodero, mazzarelia di bufala & basilica) che in
quefia Delicata (stracciatedia di burrata, pomodaro concassé, baslica) o i Deciss {pomadoro, provola affumicata e pomodari ssochd).

Ariosa & un nuove moda di apprezzare la paze: meno tradizionale, pib innovativo, sempre delizioso, una festa di sapon che rende cmaggic alla qualitd
sisparione dal sui component], par uesparienza da vivere & condividars

Arfiancando apprezzata gamea “Matoco Doppia Lievitaziona®, Ariesa arcchisen @ divarsifica Falforta gourmet i Re Pompdara, trovanda und nucva
espressione che unisce tradizicne e innavazione, artigisnaits e tecnologia,

Margherita =i conferma if player o riferimento con un lanoa senza prececent] nel settore retall della pizza con un'innovazione che & W frutto dells
collahorazions stratagica @ Iuniane di know-how, tecnalogla @ capsclt produttiva tra Margharita, nota per la sua eccallenza nel campo della piza
artigianale & Propaza, leader di gualith et prodattl pinss, focacos = base per pizza. La scelta di operare con Profizza nasce dalla condivisicne. di
caratteristiche distintive di ogni refarenza, coma Putilizze dingredienti scail, I & Vartigianalits defla manuale @ A rispacto della
tradiziane che portana alla creasane o una vera pizza di pizzeria.

Clbus & stata una vetrina ran solc per Ariosa, ma anche per fintera gamma i prodotti Fatts a mana per || comparta retall = food-service, inclusi snacks
basi par plzza, buttl caratterizzatl dall'alts qualith che distingue Margharita. La partecipaiona alla flera servirk come piattaforms di dialoge @ scamba tra
| professonisti éel settore, dove Fazienda lustrerd 12 sua filosofia ¢l prodotta e le proprie innovazioni. Sard possbile mcontrare § t2am di Margherita e
Propliza, scoprire 1 dattagll del processe craative @ prodittive ¢ Siscutess i Teture tendense nal merrato dalla pizza,

Marghesita srl, nata dall'esparienza di Fabrizio Taddel @ costituita nel 2001 3 Fragona (TV), & situata tra 1o colling dal Proseces, nel pressi dalla masstosa
foresta del Cansigho, seconds forests d'ltalia. La qualith dei suol prodott & rconosciuta & livello nazionale con il brand Re Pomodoro, ma soprattutic
intarnazionale grazio alla distribuzione 6 pizze @ snack surgelati @ fraschi per mportanti inseane della GDO wuiopes, nanché rel settnre foad-service alo
fo.re.ca.li processo produtta custodisce da sempre un‘anime artigianale: ogni palima c'impasta viene stesa e farcita s mana. In questo moda s
mantiens 1a strittisa Gellimpasta @ & attiene wna qualitd malts sievata, pareggiabile alla miglore plzzeda, Tnsieme alla societd di produzicns Prodal S
di San Doad di Piave, [taliz, e alts sooetd di distribuzone Margherita (Schweiz) AG di Spreitenbach, CH, Margherita impiega altre 400 persone e genera
wn Fatturato di irca 85 milant i eur. www. masgher
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VIDEQ - CONFERENZA STAMPA GRUPPO MONTI SALUTE PILM GEM ISLAND FESTIVAL ALLTSOLA D'ELBA

GICVANNI TAVASSH

Sono nata nel 1957 - Diplomate al Liceo Artistico di Napoli - Vive a Portomaggiore (FE) - Ho lavorato In RFI come Professional dell'Alta
Welpcita. Sono I Direttore di www.natoconlavaligia.info, sito non commerciale, che & in rete dal 2004. Appassionate di Turisme, arte,
cultura, food, wine e tanto altre, ho realizzate questo sito per accompagnare | nostii lettorl verso mete turistiche, musel, luoghi, fiere,
sagre, sport... Operatore per guante riguarda |2 realizzazione, Il montaggio e la messa in rete, su youtube al mio canale Ennewed TV,
delle videainterviste. Scrivo nelle varie sezioni del sito e gestisco tuttl gli altri collaboratori che scrivone sul site. Facclo parte, come
associato, di ARGA (Associazicne Reglonale dei list] Agricol, ).
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Margherita al Cibus evolve il concetto di pizza

13 Maggio 2024 da 3 Borderline Agency

Con il brand Re Pomodoro la pity grande “pizzeria” d'Italia amplia la gia ricca offerta
esistente con Arfosa, un prodotto gourmet destinato a riveluzionare il mercato retail.

In occasione del prossimo Cibus, a Parma dal 7 al 10 maggio, al Padiglione 3-Stand
G 31 Margherita Srl, azienda con sede a Fregona (TV) che con un processo di
preparazione artigianale & nota come “La Pill grande pizzeria d‘Italia”, si prepara a
rivoluzionare il mercato retail con una novita assoluta: Ariosa, un nuovo format
di pizza gourmet che si inserisce perfettamente nella filosofia di Re Pomodoro. Nata da
un'attenta ricerca e innovazione culinaria, I'Ariosa & un prodotto che non solo
risponde alle esigenze di praticita ma sorprende i veri pizza-lovers per qualita e
gusto.

La sua base & il ri di lievitazi
livello di idratazione dell'80%: una tecnica raffinata che non solo garantisce una
leggerezza sorprendente, ma esalta anche la croccantezza della crosta. L'impasto

si distingue visivamente per la sua struttura "ariosa” ricca di alveoli che all’assaggio

di 48 ore combinato ad un

di un pr

sprigionano i profumi conferiti dalla selezione di farine pregiate.

Questo approccio meticoloso nella selezione degli ingredienti si riflette non solo nella
base, ma anche nelle farciture: ingredienti freschi, accostamenti creativi garantiscono
un'esperienza gustativa ricca e molto soddisfacente, sia nella ricetta Classica (con
pomedoro, mozzarella di bufala e basilico) che in quella Delicata (stracclatella di burrata,
pomodore concassé, basilico) o la Decisa (pomodoro, provola affumicata e pomodori
secchi).

Ariosa & un nuovo modo di apprezzare la pizza: meno tradizionale, pil
innovativo, sempre delizioso, una festa di sapori che rende omaggio alla qualita
superiore dei suoi compenenti, per un‘esperienza da vivere e condividere.

“Meatod

Affiancando 'apprezzata gamma

Doppia Li *, Ariosa arricchisce e

diversifica I'offerta gourmet di Re Pomodoro, trovando una nuova espressione che

unisce tradizi e artigianalita e tecnologia.
Margherita si conferma il player di riferimento con un lancio senza precedenti nel
settore retail della pizza con un'innovazione che & Il frutto della collaborazione
strategica e I'unione di know-how, tecnologia e capacita produttiva tra
Margherita, nota per la sua eccellenza nel campo della pizza artigianale e Propizza,
leader di qualitd nei prodotti pinsa, focaccia e base per pizza. La scelta di operare con
ProPizza nasce dalla condivisione di caratteristiche distintive di ogni referenza,
l'utilizzo d‘ingredienti scelti, I'artigianalita della
eilr che portano alla creazione di una

come I'accuratezza e

lavor petto della tr

vera pizza di pizzeria.

Cibus sara una vetrina non solo per Ariosa, ma anche per I'intera gamma di prodotti fatti
a mano per il comparto retail e food-service, inclusi snacks e basi per pizza, tutti
caratterizzati dall'alta qualita che distingue Margherita. La partecipazione alla fiera servira
isti del settore, dove
I'azienda illustrera la sua filosofia di prodotto e le proprie innovazioni. Sara
possibile incontrare i team di Margherita e Propizza, scoprire | dettagli del

go e io tra i pr

ma di

come

processo creativo e produttivo e discutere di future tendenze nel mercato della pizza.
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www.margheritasrl.it

Margherita srl, natz dall'esperienza di Fabrizio Taddei e costituita nel 2001 a Fregona
(TV), & situata tra le colline del Prosecco, nei pressi della maestosa foresta del Cansiglio,
seconda foresta d'Italla. La qualitd dei suoi prodotti & riconosciuta a livello nazionale con il
brand Re Pomodoro, ma soprattutto internazionale grazie alla distribuzione di pizze e
snack surgelati e freschi per importanti insegne della GDO europea, nonché nel settore
food-service efo ho.re.ca.

Il processo produttivo custodisce da sempre un‘anima artigianale: ogni pallina d'impasto
viene stesa e farcita @ mano. In questo modo si mantiene la struttura dell'impasto e si
ottiene una qualitd molto elevata, pareggiabile alla migliore pizzeria. Insieme alla societa
di produzione Prodal Srl di San Dona di Piave, Italia, e alla societd di distribuzione
Margherita (Schweiz) AG di Spreitenbach, CH, Margherita impiega oltre 400 persone &
genera un fatturato di circa 85 milioni di euro.
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Margherita al Cibus evolve |l
concetto di pizza

13 Maggio 2024 di BorderlineAgency

Con il brand Re Pomodoro la pili grande “pizzeria” d’ltalia amplia
la gia ricca offerta esistente con Ariosa, un prodotto gourmet
destinato a rivoluzionare il mercato retail.

In occasione del prossimo
Cibus, a Parma dal 7 al
10 maggio, al Padiglione
3-Stand G 31
Margherita Srl, azienda
con sede a Fregona (TV)
che con un processo di
preparazione artigianale &
nota come “La Pill
grande pizzeria d'Italia”, si prepara a rivoluzionare il mercato
retail con una novita assoluta: Ariosa, un nuovo format di
pizza gourmet che si inserisce perfettamente nella filosofia di Re
Pomodoro. Nata da un‘attenta ricerca e innovazione culinaria,
I'Ariosa & un prodotto che non solo risponde alle esigenze di
praticita ma sorprende i veri pizza-lovers per qualita e gusto.

La sua base & il risultato di un processo di lievitazione di 48
ore combinato ad un livello di idratazione dell'80%: una tecnica
raffinata che non solo garantisce una leggerezza sorprendente,
ma esalta anche la croccantezza della crosta. L'impasto si
distingue visivamente per la sua struttura "ariosa" ricca di
alveoli che all'assaggio sprigionano i profumi conferiti dalla
selezione di farine pregiate.

Questo approccio meticoloso nella selezione degli ingredienti si
riflette non solo nella base, ma anche nelle farciture: ingredienti
freschi, accostamenti creativi garantiscono un’esperienza
gustativa ricca e molto soddisfacente, sia nella ricetta
Classica (con pomodoro, mozzarella di bufala e basilico) che in
guella Delicata (stracciatella di burrata, pomodoro concassé,
basilico) o la Decisa (pomodoro, provola affumicata e pomodori
secchi).

Ariosa & un nuovo modo di apprezzare la pizza: meno
tradizionale, pil innovativo, sempre delizioso, una festa di
sapori che rende omaggio alla qualita superiore dei suoi
componenti, per un‘esperienza da vivere e condividere.
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Affiancando I'apprezzata gamma "Metodo Doppia Lievitazione”,
Ariosa arricchisce e diversifica I'offerta gourmet di Re
Pomodoro, trovando una nuova espressione che unisce
tradizione e innovazione, artigianalita e tecnologia.

Margherita si conferma il player di riferimento con un lancio
senza precedenti nel settore retail della pizza con
un'innovazione che & il frutto della collaborazione strategica e
lI'unione di know-how, tecnologia e capacita produttiva tra
Margherita, nota per la sua eccellenza nel campo della pizza
artigianale e Propizza, leader di qualita nei prodotti pinsa,
focaccia e base per pizza. La scelta di operare con ProPizza
nasce dalla condivisione di caratteristiche distintive di ogni
referenza, come l'utilizzo d'ingredienti scelti, 'accuratezza e
I'artigianalita della lavorazione manuale e il rispetto della
tradizione che portano alla creazione di una vera pizza di
pizzeria.

Cibus sara una vetrina non solo per Ariosa, ma anche per l'intera
gamma di prodotti fatti a mano per il comparto retail e food-
service, inclusi snacks e basi per pizza, tutti caratterizzati dall'alta
gualita che distingue Margherita. La partecipazione alla fiera
servira come piattaforma di dialogo e scambio tra i
professionisti del settore, dove I'azienda illustrera la sua
filosofia di prodotto e le proprie innovazioni. Sara possibile
incontrare i team di Margherita e Propizza, scoprire i dettagli
del processo creativo e produttivo e discutere di future
tendenze nel mercato della pizza.

www.margheritasrl.it

Margherita srl, nata dall’esperienza di Fabrizio Taddei e costituita
nel 2001 a Fregona (TV), & situata tra le colline del Prosecco, nei
pressi della maestosa foresta del Cansiglio, seconda foresta
d‘ltalia. La qualita dei suoi prodotti & riconosciuta a livello
nazionale con il brand Re Pomodoro, ma soprattutto
internazionale grazie alla distribuzione di pizze e snack surgelati e
freschi per importanti insegne della GDO europea, nonché nel
settore food-service efo ho.re.ca.

Il processo produttivo custodisce da sempre un‘anima artigianale:
ogni pallina d'impasto viene stesa e farcita a mano. In questo
modo si mantiene la struttura dell'impasto e si ottiene una qualita
molto elevata, pareggiabile alla migliore pizzeria. Insieme alla
societa di produzione Prodal Srl di San Dona di Piave, Italia, e alla
societa di distribuzione Margherita (Schweiz) AG di Spreitenbach,
CH, Margherita impiega oltre 400 persone e genera un fatturato di
circa 85 milioni di euro.
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Margherita al Cibus evolve il concetto di pizza

Pubblicata da: Borderline

Con il brand Re Pomodoro la pit grande "pizzeria” d'ltalia amplia la gid ricca
offerta esistente con Ariosa, un prodotto gourmet destinato a rivoluzionare il
mercato retoil.

In occasione del prossimo Cibus, a Parma dal 7 al 10 maggio, al Padiglione
3-Stand G 31 Margherita Srl, azienda con sede a Fregona (TV) che con un
processo di preparazione artigianale & nota come “La Pill grande pizzeria

d’Italia”, si prepara a rivoluzionare il mercato retail con una novita
assoluta: Ariosa, un nuovo format di pizza gourmet che si inserisce perfettamente nella filosofia di Re Pomodoro. Nata da
un'attenta ricerca e innovazione culinaria, I'Ariosa & un prodotto che non solo risponde alle esigenze di praticita ma
sorprende i veri pizza-lovers per qualita e gusto.

La sua base & il risultato di un processo di lievitazione di 48 ore combinato ad un livello di idratazione dell’80%: una
tecnica raffinata che non solo garantisce una leggerezza sorprendente, ma esalta anche la croccantezza della crosta.
L'impasto si distingue visivamente per la sua struttura “ariosa” ricca di alveoli che all'assaggio sprigionano i profumi
conferiti dalla selezione di farine pregiate.

Questo approccio meticoloso nella selezione degli ingredienti si riflette non solo nella base, ma anche nelle farciture:
ingredienti freschi, accostamenti creativi garantiscono un'esperienza gustativa ricca e molto soddisfacente, sia nella
ricetta Classica (con pomodoro, mozzarella di bufala e basilico) che in quella Delicata (stracciatella di burrata, pomodoro
concassé, basilico) o la Decisa (pomodoro, provola affumicata e pomodori secchi).

Ariosa & un nuovo modo di apprezzare la pizza: meno tradizionale, pili innovativo, sempre delizioso, una festa di sapori
che rende omaggio alla qualita superiore dei suoi componenti, per un'esperienza da vivere e condividere.

Affiancando l'apprezzata gamma “Metodo Doppia Lievitazione”, Ariosa arricchisce e diversifica I'offerta gourmet di Re
Pomodoro, trovando una nuova espressione che unisce tradizione e innovazione, artigianalita e tecnologia.

Margherita si conferma il player di riferimento con un lancio senza precedenti nel settore retail della pizza con
un'innovazione che é il frutto della collaborazione strategica e I'unione di know-how, tecnologia e capacita produttiva
tra Margherita, nota per la sua eccellenza nel campo della pizza artigianale e Propizza, leader di qualita nei prodotti pinsa,
focaccia e base per pizza. La scelta di operare con ProPizza nasce dalla condivisione di caratteristiche distintive di ogni
referenza, come l'utilizzo d'ingredienti scelti, I'accuratezza e l'artigianalita della lavorazione manuale e il rispetto
della tradizione che portano alla creazione di una vera pizza di pizzeria.

Cibus sara una vetrina non solo per Ariosa, ma anche per l'intera gamma di prodotti fatti a mano per il comparto retail e food-
service, inclusi snacks e basi per pizza, tutti caratterizzati dall'alta qualita che distingue Margherita. La partecipazione alla fiera
servira come piattaforma di dialogo e scambio tra i professionisti del settore, dove I'azienda illustrera la sua filosofia
di prodotto e le proprie innovazioni. Sara possibile incontrare i team di Margherita e Propizza, scoprire i dettagli del
processo creativo e produttivo e discutere di future tendenze nel mercato della pizza.

www.margheritasrl.it

Margherita srl, nata dall'esperienza di Fabrizio Taddei e costituita nel 2001 a Fregona (TV), & situata tra le colline del Prosecco,
nei pressi della maestosa foresta del Cansiglio, seconda foresta d'Italia. La qualita dei suoi prodotti @ riconosciuta a livello
nazionale con il brand Re Pomodoro, ma soprattutto internazionale grazie alla distribuzione di pizze e snack surgelati e freschi
per importanti insegne della GDO europea, nonché nel settore food-service e/o ho.re.ca.

Il processo produttivo custodisce da sempre un‘anima artigianale: ogni pallina d'impasto viene stesa e farcita a mano. In
questo modo si mantiene la struttura dell'impasto e si ottiene una qualita molto elevata, pareggiabile alla migliore pizzeria.
Insieme alla societa di produzione Prodal Srl di San Dona di Piave, Italia, e alla societa di distribuzione Margherita (Schweiz) AG
di Spreitenbach, CH, Margherita impiega oltre 400 persone e genera un fatturato di circa 85 milioni di euro.
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Margherita al Cibus evolve il concetto di pizza

Con il brand Re Pomodoro la pitt grande “pizzeria” d'Italia amplia la gia ricca
offerta esistente con Ariosa, un prodotto gourmet destinato a rivoluzionare il
mercato retail.

Bologna, 13/05/2024 (informazione.it - comunicati stampa - fiere ed eventi)

In occasione del prossimo Cibus, a Parma dal 7 al 10 maggio, al Padiglione
3-Stand G 31 Margherita Srl, azienda con sede a Fregona (TV) che con un
processo di preparazione artigianale & nota come “La Pili grande pizzeria
d'ltalia”, si prepara a rivoluzionare il mercato retail con una novita assoluta:
Ariosa, un nuovo format di pizza gourmet che si inserisce perfettamente nella
filosofia di Re Pomodoro. Nata da un'attenta ricerca e innovazione culinaria,
|'Ariosa & un prodotto che non solo risponde alle esigenze di praticita ma
sorprende i veri pizza-lovers per qualita e gusto.

La sua base & il risultato di un processo di lievitazione di 48 ore combinato
ad un livello di idratazione dell'B0%: una tecnica raffinata che non solo
garantisce una leggerezza sorprendente, ma esalta anche la croccantezza
della crosta. Limpasto si distingue visivamente per la sua struttura “ariosa”
ricca di alveoli che all'assaggio sprigionano i profumi conferiti dalla selezione
di farine pregiate.

Questo approccio meticoloso nella selezione degli ingredienti si riflette non
solo nella base, ma anche nelle farciture: ingredienti freschi, accostamenti
creativi garantiscono un'esperienza gustativa ricca e molto soddisfacente,
sia nella ricetta Classica (con pomedoro, mozzarella di bufala e basilico) che in
quella Delicata (stracciatella di burrata, pomodoro concassé, basilico) o la
Decisa (pomodoro, provola affumicata e pomodori secchi).

Ariosa & un nuovo modo di apprezzare la pizza: meno tradizionale, pit
innovativo, sempre delizioso, una festa di sapori che rende omaggio alla
qualita superiore dei suoi componenti, per un'esperienza da vivere e
condividere.

Affiancando l'apprezzata gamma “Metodo Doppia Lievitazione”, Ariosa
arricchisce e diversifica I'offerta gourmet di Re Pomodoro, trovando una
nuova espressione che unisce tradizione e innovazione, artigianalita e
tecnologia.

Margherita si conferma il player di riferimento con un lancio senza precedenti
nel settore retail della pizza con un'innovazione che & il frutto della
collaborazione strategica e I'unione di know-how, tecnologia e capacita
produttiva tra Margherita, nota per la sua eccellenza nel campo della pizza
artigianale e Propizza, leader di qualita nei prodotti pinsa, focaccia e base per
pizza. La scelta di operare con ProPizza nasce dalla condivisione di
caratteristiche distintive di ogni referenza, come I'utilizzo d'ingredienti
scelti, I'accuratezza e I'artigianalita della lavorazione manuale e il rispetto
della tradizione che portano alla creazione di una vera pizza di pizzeria.
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Cibus sara una vetrina non solo per Ariosa, ma anche per |'intera gamma di
prodotti fatti a mano per il comparto retail e food-service, inclusi snacks e basi
per pizza, tutti caratterizzati dall'alta qualita che distingue Margherita. La
partecipazione alla fiera servira come piattaforma di dialogo e scambio trai
professionisti del settore, dove I'azienda illustrera la sua filosofia di
prodotto e le proprie innovazioni. Sara possibile incontrare i team di
Margherita e Propizza, scoprire i dettagli del processo creativo e
produttivo e discutere di future tendenze nel mercato della pizza.

Margherita srl, nata dall'esperienza di Fabrizio Taddei e costituita nel 2001 a
Fregona (TV), é situata tra le colline del Prosecco, nei pressi della maestosa
foresta del Cansiglio, seconda foresta d'ltalia. La qualita dei suoi prodotti &
riconosciuta a livello nazionale con il brand Re Pomodoro, ma soprattutto
internazionale grazie alla distribuzione di pizze e snack surgelati e freschi per
importanti insegne della GDO europea, nonché nel settore food-service e/o
ho.re.ca.

Il processo produttivo custodisce da sempre un'anima artigianale: ogni pallina
d'impasto viene stesa e farcita amano. In questo modo si mantiene la struttura
dell'impasto e si ottiene una qualita molto elevata, pareggiabile alla migliore
pizzeria. Insieme alla societa di produzione Prodal Srl di San Dona di Piave,
Italia, e alla societa di distribuzione Margherita (Schweiz) AG di Spreitenbach,
CH, Margherita impiega oltre 400 persone e genera un fatturato di circa 85
milioni di euro.

Per maggiori informazioni
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Margherita al (ibus evolve il concetto di pizza

Con il brand Re Pomodoro la pit grande “pizzeria” d’ltalia amplia la gia ricca offerta esistente con Ariosa, un
prodotto gourmet destinato a rivoluzionare il mercato retail.

In occasione del prossimo Cibus, a Parma dal 7 al 10 maggio, al Padiglione 3-Stand G 31 Margherita Srl,
azienda con sede a Fregona (TV) che con un processo di preparazione artigianale & nota come “La Pii grande
pizzeria d'ltalia”, si prepara a rivoluzionare il mercato retail con una novita assoluta: Ariosa, un nuovo
format di pizza gourmet che si inserisce perfettamente nella filosofia di Re Pomodoro. Nata da un’attenta
ricerca e innovazione culinaria, I'Ariosa & un prodotto che non solo risponde alle esigenze di praticita ma
sorprende i veri pizza-lovers per qualita e gusto.

La sua base é il risultato di un processo di lievitazione di 48 ore combinato ad un livello di idratazione
dell’80%: una tecnica raffinata che non solo garantisce una leggerezza sorprendente, ma esalta anche la
croccantezza della crosta. L'impasto si distingue visivamente per la sua struttura “ariosa” ricca di alveoli che
all’assaggio sprigionano i profumi conferiti dalla selezione di farine pregiate.

Questo approccio meticoloso nella selezione degli ingredienti si riflette non solo nella base, ma anche nelle
farciture: ingredienti freschi, accostamenti creativi garantiscono un’esperienza gustativa ricca e molto
soddisfacente, sia nella ricetta Classica (con pomodoro, mozzarella di bufala e basilico) che in guella Delicata
(stracciatella di burrata, pomodoro concassé, basilico) o la Decisa (pomodoro, provola affumicata e pomodori
secchi).

Ariosa € un nuovo modo di apprezzare la pizza: meno tradizionale, piu innovativo, sempre delizioso, una
festa di sapori che rende omaggio alla qualita superiore dei suoi componenti, per un’esperienza da vivere e
condividere.

Affiancando I'apprezzata gamma “Metodo Doppia Lievitazione”, Ariosa arricchisce e diversifica I'offerta
gourmet di Re Pomodoro, trovando una nuova espressione che unisce tradizione e innovazione,
artigianalita e tecnologia.

Margherita si conferma il player di riferimento con un lancio senza precedenti nel settore retail della pizza
con un’innovazione che é il frutto della collaborazione strategica e I'unione di know-how, tecnologia e
capacita produttiva tra Margherita, nota per la sua eccellenza nel campo della pizza artigianale e Propizza,
leader di qualita nei prodotti pinsa, focaccia e base per pizza. La scelta di operare con ProPizza nasce dalla
condivisione di caratteristiche distintive di ogni referenza, come l'utilizzo d’ingredienti scelti,
I'accuratezza e l'artigianalita della lavorazione manuale e il rispetto della tradizione che portano alla
creazione di una vera pizza di pizzeria.

Cibus sara una vetrina non solo per Ariosa, ma anche per I'intera gamma di prodotti fatti a mano per il
comparto retail e food-service, inclusi snacks e basi per pizza, tutti caratterizzati dall’alta qualita che distingue
Margherita. La partecipazione alla fiera servira come piattaforma di dialogo e scambio tra i professionisti del
settore, dove I'azienda illustrera la sua filosofia di prodotto e le proprie innovazioni. Sara possibile
incontrare i team di Margherita e Propizza, scoprire i dettagli del processo creativo e produttivo e
discutere di future tendenze nel mercato della pizza.

www.margheritasrl.it

Margherita srl, nata dall’esperienza di Fabrizio Taddei e costituita nel 2001 a Fregona (TV), & situata tra le
colline del Prosecco, nei pressi della maestosa foresta del Cansiglio, seconda foresta d’ltalia. La qualita dei suoi
prodotti & riconosciuta a livello nazionale con il brand Re Pomodoro, ma soprattutto internazionale grazie alla
distribuzione di pizze e snack surgelati e freschi per importanti insegne della GDO europea, nonché nel settore
food-service efo ho.re.ca.

Il processo produttivo custodisce da sempre un’anima artigianale: ogni pallina d’impasto viene stesa e farcita a
mano. In questo modo si mantiene la struttura dell'impasto e si ottiene una qualita molto elevata, pareggiabile
alla migliore pizzeria. Insieme alla societa di produzione Prodal Srl di San Dona di Piave, Italia, e alla societa di
distribuzione Margherita (Schweiz) AG di Spreitenbach, CH, Margherita impiega oltre 400 persone e genera un
fatturato di circa 85 milioni di euro.
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Con Ariosa Margherita evolve il
concetto di pizza

A brand Re Pomodoro, la pid grande ‘przzena” o ilalia amplia o grd nicca offerta esistente con un prodotio gounmet destinalo
a nivaluzionare il mercato refail

Margherita Srl, azienda con sede a Fregona (TV) che con un processo di preparazione arligianale & nola come “La Pid
grande pizzeria dtalia”, rivaluziona il mercato retail con una novita assoluta: Arinsa, un nuovo farmat di pizza gourmet che si
inserisce perfettamente nella filosofia di Re F Nata da ricerca e i culinaria, FAriosa & un
prodatto che non solo risponde alle esigenze di praticitd ma sarprende | veri pizza-lovers per qualita e qusto

La sua base & il nsultato di un ohi liew o 48 are ad un kvello di idratazione dell80%: una tecrica
raffinata che non solo g isee una | il ma esalta anche la croccantezza della crosta. Limpasto si
distingue wisivamente per la sua struttura “anosa” ricea di alveoli che alfassaggio sprigionano | profumi conferiti dalla
selezione di farine pregiate.

Questo appraccio meticoloso nella selezione degli ingredienti i riflatte non solo nella base, ma anche nelle farciture:

freschi, creativi i ricea e molto soddish =i nella ricetla
Classica (con pemodoro, mozzarella di bufala e basilico) che in quella Delicata lla di burrata, i
basilice) o la Decisa provola i ep dori secchi).
Arioga & un nuovo modao di apprezzare la pizza: meno tradizionale, pid i ive, sempre dediziosn, una festa di sapori che
rende omaggio alla qualit iore dei suoi per Tenza da vivere e condividere,
Affiancande lapprezzata gamma "Metode Doppia L ione’, Ariosa arricchi & diversi Ilefferta gourmet di Re
Pomodaro, trovanda una nucva i he unisce tradizi i ione, artigianalita e leg
Margl si il player di riferi cen un lancic senza precedenti nel settore retail della pizza con

unfinnovazione che & il frutto della collaborazione strategica e lunione di know-how, tecnologia e capacita produttiva tra
Margherita, nota per la sua eccellenza nel campo della pizza artigianale e Propizza, leader di qualita ner prodetti pinsa,

focaccia e base per pizza La scelta di operare con ProPizza nasce dalla isione di iche distintive di ogni
referenza, come 'uliizzo dingredienti scelt, 1 e larti litd dedla manuale ¢ il rispetto defla
izi he alla ione di una vera pizza di pizzeria
¥ in f
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