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Linea PASTICCERIA - Collezioni QUEEN e MAGNUM
DALLA TRADIZIONE VENETA LA  SEMPLICITÀ DELLA FOCACCIA
Dolce tipico della cultura contadina che si preparava un tempo in occasione delle feste,la Focaccia si caratterizza dall’impasto morbido e fragrante, in delizioso contrasto con la glassatura di zucchero e mandorle italiane.

Unico per fragranza e leggerezza, questo dolce è disponibile nel formato da 750 grammi e Magnum da 2 chili, e la sua semplicità è nobilitata da ingredienti selezionatissimi

IL PACKAGING - DUE COLLEZIONI PER DUE TAGLIE DIFFERENTI
La Focaccia della Collezione QUEEN, proposta nella versione da 750 grammi, è avvolta in un incarto verde primavera nobilitato da fregi barocchi, ed è racchiusa da un fiocco in canneté personalizzato tono su tono dal marchio in rilievo. Novità 2017 la soave rosellina bianca appuntata al centro del fiocco, un altro richiamo al risveglio della primavera.
La Focaccia  della Collezione MAGNUM, disponibile nella grande taglia da 2 chili, è confezionata con un semplice incarto trasparente che mette in bellavista l'esuberanza delle grandi forme, il tutto fermato da un grande fiocco a 2 petali di canneté su sui è appuntato un ramo di carnose orchidee.
LA FOCACCIA - DALLA CULTURA CONTADINA UN DOLCE SEMPLICE
La Focaccia della linea di Pasticceria è il dolce tipico della cultura contadina veneta, dall’impasto morbido e fragrante, in delizioso contrasto con la glassatura, arricchita di granella di zucchero e pezzetti di mandorle, rigorosamente italiane.
Questo semplice dolce fa parte di quella serie di prodotti derivati dal pane che i fornai un tempo preparavano in occasione delle feste, arricchendo l'impasto del pane di burro, uova, zucchero e frutta secca. La semplicità di una tradizione antica che Loison ripropone utilizzando ingredienti selezionati mediante un rigoroso controllo di filiera, per garantire al consumatore un dolce dal sapore ineguagliabile e dall’impasto soffice.
Le focacce QUEEN e MAGNUM fanno parte della Linea PASTICCERIA, e si distinguono per la qualità prelibata di tutti gli ingredienti garantiti Loison, per la lenta lievitazione tipica dell’antica tradizione pasticcera italiana e per la lavorazione che dura più di tre giorni.

Le cose più semplici sono le più straordinarie, e soltanto un saggio riesce a vederle (Paulo Coelho)
Press Info:
press@loison.com
Anna Bottazzo +39 0444 557082 interno 420
Giulia Marruccelli +39 347 0452739
Dario Loison +39 348 4106615
www.loison.com - press.loison.com  
www.insolitopanettone.com 

 
 
 
 
 
 
  


