


‘Die Erndhrung ist Dialog und Dialog ist Kultur

50 lautet die Idee, die von der Griindung des Projekts Meet ltaly ausgeht, entstanden aus der Ertahrung meiner Partner.und mir. Wir
sind seit iber zwanzig Jahren Protis in Vermarktung und Vertrieb herausragender italienischer Feinkost in Deutschland.
Heute stehen wir mehr denn je vor neuen Heraustorderungen, denn um vor dem deutschen Publikum auch in Zukunit bestehen zu
konnen, braucht es neue, innovative Marktstrategien.
n den letzten Jahren waren die traditionellen Vertriebsstrategien tir italienische Feinkostprodukte in Deutschland bei einem
immer dynamischer agierenden Markt nicht mehr angemessen. Die Notwendigkeit neue Wege zu betreten, war oftensichtlich und
konkretisierte sich immer mehr in ein Kommunikationsbedirinis. Dies dart sich nicht nur aut die Wertigkeit des Produkts und der
Qualitat beschranken, sondern auch die Herkunftsregion beachten und das Augenmerk aut die Werte und die Einzigartigkeit der
gesamten Produktionskette richten.

Unser Motto: Von der Bewirtschattung des Bodens bis hin zum gedeckten Tisch.
Wir stehen im Dialog mit:
-der Natur
- dem Boden
-dem Bauern, der diesen bewirtschaitet
-dem Handwerk, das die landwirtschaitlichen Produkte weiterverarbeitet
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- dem Gastronomen. der damit kocht
. dem Konsumenten, der die Produkte kennen-und lieben lernt
. dem Kunden
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AGR ' PASTA
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Frische, handwerklich herges
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‘AgriPasta produziert frische,

handwerklich hergestellte
S Eiernudeln, als auch vegan und:
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Agripasta produziert frise
handgemachte Nudeln,
(it garantiert 20 % Eiem )
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Wie die Scrocceh

iarella der Pizza
Konkurrenz macht

» Scrocchiarella und Pizza: Auf den ersten Blick scheint es

kaum Unterschiede zwischen beiden Speisen zu geben.
Seide sind Teigiladen, mit SolSe bestrichen, nach
3elieben belegt und gebacken.

 Wer in eine Scrocchiarella beildt, merkt jedoch schnell,
was sie so besonders macht: Sie ist innen sehr fluffig,
wihrend sie aulden herrlich knusprig bleibt.




COME LA SCROCCHIARELLA
DIVENTA LA CONCORRENTE DELLA
1A

» Scrocchiarella e pizza: A prima vista non sembra esserci molta
differenza tra i due prodotti. Entrambi sono tocacce, ricoperte di
salsa, condite con un condimento e cotte al forno.

» Ma se mordi una Scrocchiarella, noterai subito cosa la rende cosi
speciale: € molto soffice all interno, mentre rimane
meravigliosamente croccante all esterno.




Bislang ist die Scrocchiarella in Deutschland noch recht unbekannt. Die Gastronomen sind sich sicher, dass die Scrocchiarella
xommt. Jeder, der Pizza mag, wird dieses CRUNCHY Produkt lieben.

Denn in Italien boomt die Scrocchiarella bereits. Gut moglich also, dass der Begrilf Scrocchiarella

nald kein neugieriges "Was ist das denn”?” mehr auslost.

Die Merkmale Scrocchiarella:
eines ihrer Hauptmerkmale ist die Brichigkeit des Teigs.

"Scrocchiare” ist, wenn man einen knusprigen Laut macht

Dies ist die in Italien am weitesten verbreitete Pizza, auch wenn sie nicht immer
leicht erkennbar ist, denn im Laute der Zeit und mit ihrer Verbreitung au
nationaler Ebene hat sie in der Tat ihre knusprige Charakteristik verloren.
Gliicklicherweise hat die Hauptstadt in den letzten Jahren hart daran gearbeitet,
der romischen Pizza ihre urspriinglichen Eigenschatten zuriickzugeben.

Schauen wir uns ihre Eigenschatten an:

der Teig ist dinn und knusprig;

der Rand ist niedrig und mirbe

der Teig wird mit Weichweizenmehl, Wasser, Hefe, Salz und Olivendl zubereitet
der Ofen wird so eingestellt, dass der Teig trocken und knusprig wird
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Finora, la Scrocchiarella & ancora abbastanza sconosciuta in
Germania. Le cose cambieranno nel prossimo futuro” | ristoratori ne
sono certi: la Scrocchiarella sta arrivando. Chi ama la pizza amera la
scrocchiarella, che sta gia spopolando in ltalia. Quindi € del tutto
possibile che il termine crunch presto non sara piu un curioso Che
cos e quello?”

6 caratteristiche della pizza romana

|4 pizza romana é conosciuta anche come Pizza
Romanascrocchiarella” perché una delle sue caratteristiche principali
e la friabilita dell'impasto. ‘Crunch™ & quando emetti un suono
croceante.

Si tratta della pizza piu diffusa in Italia, anche se non sempre ¢ facile
da riconoscere: infatti, con il tempo e con la sua distribuzione su tutto il
territorio nazionale, ha perso la sua caratteristica di croccantezza.
Fortunatamente |a capitale ha lavorato duramente negli ultimi anni per
riportare la pizza romana alle sue caratteristiche originarie.

Ma vediamo le sue caratteristiche: | impasto ¢ sottile e croccante; |
bordo & basso e friabile; L impasto e preparato con farina di grano
tenero, acqua, lievito, sale e olio d oliva: Stendere con il mattarello: 1
tempo di cottura richiede piu tempo, quindi il forno € posizionato in
modo che | impasto si asciughi e diventi croccante.
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crocchiarella ist eine typisch romische
- Panpizza, die als Vorspeise oder Snack vor
- Hauptgerichten verwendet wird.



---------

SCROCCHIARELLA FROZEN

ist die Revolution des Konzepts der
Pizza und Sandwich 1iir alle,

die sich gesund und leicht, aber mit
(Geschmack erndhren mochten.
MehImischungen:

classica, rustica, semiintegrale
Stichworte:
 gicht
KNUSPrig
Sekommlich
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