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Febbraio 2018
Linea PASTICCERIA - Collezione MAGNUM
LE GRANDI TAGLIE PER SORPRENDERE A TAVOLA 
Perfette per sbalordire tutti gli ospiti, le Colombe Magnum sono disponibili in 3 diverse dimensioni: 2, 3 e 5 chili, inimitabili per impasto soffice e gustoso.
La proposta comprende due tipologie di confezioni: racchiusa da un incarto trasparente d'effetto che fa esaltare le belle forme, o in elegante bauletto con fregi d’epoca vittoriana in oro a caldo e manici in cordoncino di raso di cotone  

IL PACKAGING - DUE PROPOSTE: INCARTO TRASPARENTE O BAULETTO
La Colomba MAGNUM è disponibile con due differenti confezioni: un incarto trasparente con un nastro in canneté personalizzato in rilievo che si chiude in un doppio fiocco su cui è appuntata  una delicatissima rosa in tinta avorio; una confezione davvero originale che fa risaltare le belle forme della colomba grandi taglie. Disponibile da due, tre e cinque chilogrammi 
Oppure un elegante bauletto in cartoncino teso con fregi d’epoca vittoriana in oro a caldo e manici in cordoncino di raso di cotone. Questa confezione abbina perfettamente i valori di eleganza e praticità. Disponibile da tre e cinque chilogrammi.
LA COLOMBA - FORMATI SPETTACOLARI CHE MERAVIGLIANO A TAVOLA
Fra tutte le proposte della linea di Pasticceria, la collezione MAGNUM è quella sicuramente più spettacolare, da riservare alle grandi occasioni: l’elemento in più per un incontro conviviale, davvero speciale e per stupire i propri ospiti. 
Sono disponibili tre differenti grammature: due, tre e cinque chilogrammi, tutte accomunate dalla grande attenzione per la qualità che contraddistingue i dolci Loison. Si tratta infatti di una Colomba di Pasticceria Classica, dall’impasto soffice e gustoso, ottenuto con lievito madre a pasta acida.
Le colombe MAGNUM fanno parte della Linea PASTICCERIA, e si distinguono per la qualità prelibata di tutti gli ingrediente garantiti Loison, per la lenta lievitazione tipica dell’antica tradizione pasticcera italiana e per la lavorazione che dura più di tre giorni.
Non aver paura della grandezza: alcuni nascono grandi, alcuni la conquistano e alcuni la ricevono (William Shakespeare)
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