
Presentación de producto



Origen valenciano, raíces napolitanas
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Nuestra historia empieza entre fogones. Tras 

años de experiencia en el gremio pizzero, 

empezamos a elaborar bases para negocios.

Ahí surge la semilla de lo que años después 

se convierte en un proyecto sólido, para 

cubrir las necesidades de todo tipo de 

negocios, desde grandes superficies a 

empresas de restauración, a través de un 

surtido de pizzas y bases de estilo 

napolitano con un borde esponjoso y 

crujiente. 

Todas nuestras pizzas y bases se elaboran mediante estirado manual, con fermentación lenta 

y horneadas a la piedra.



Base de pizza napolitana con tomate
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Una textura ligera, crujiente y con tomate para completar con los sabores favoritos de 

toda la familia con borde de masa tradicional.

Todas nuestras pizzas y bases se elaboran mediante apertura manual, con fermentación lenta y horneadas a la piedra.

Diámetro Peso aprox. Envase Ud./Caja Vida útil

27 cm 240 g Atmósfera modificada Según preferencia 30 días



Pizza Tartufata
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Deliciosa pizza con salsa de trufa, prosciutto y queso curado. Un bocado exquisito.

Diámetro Peso aprox. Envase Ud./Caja Vida útil

27 cm 400 g Atmósfera modificada 8-10 30 días

Todas nuestras pizzas y bases se elaboran mediante estirado manual, con fermentación lenta y horneadas a la piedra.



Pizza 5 Formaggio & Pistaccio
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Mozarella, Brie, queso curado, rulo de cabra y scamorza con un toque de pistacho.

Diámetro Peso aprox. Envase Ud./Caja Vida útil

27 cm 400 g Atmósfera modificada 8-10 30 días

Todas nuestras pizzas y bases se elaboran mediante estirado manual, con fermentación lenta y horneadas a la piedra.



Pizza Clásica
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Mozarella, tomate, fiambre de jamón de pavo y pollo cocido, y queso curado.

Diámetro Peso aprox. Envase Ud./Caja Vida útil

27 cm 400 g Atmósfera modificada 8-10 30 días

Todas nuestras pizzas y bases se elaboran mediante estirado manual, con fermentación lenta y horneadas a la piedra.



Pizza de Verduras
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Mozarella, tomate, pimiento rojo y verde, cebolla, champiñones, queso curado, queso de 

cabra y aceitunas negras. 

Todas nuestras pizzas y bases se elaboran mediante estirado manual, con fermentación lenta y horneadas a la piedra.

Diámetro Peso aprox. Envase Ud./Caja Vida útil

27 cm 400 g Atmósfera modificada 8-10 30 días



Base de pizza napolitana HORECA
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Base napolitana con tomate, de textura ligera y crujiente. 

Todas nuestras pizzas y bases se elaboran mediante apertura manual, con fermentación lenta y horneadas a la piedra.

Diámetro Peso aprox. Envase Ud./Caja Vida útil

28-30 cm 270 - 300 g Bolsa flexible 10 30 días



Últimos lanzamientos en Pizza Napolitana
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• Margarita

• Caprese (con cherrys y pesto)

• Pollo con bacon y bbq

• Pollo con verduras braseadas

• Pepperoni

Todas nuestras pizzas y bases se elaboran mediante apertura manual, con fermentación lenta y horneadas a la piedra.

Diámetro Peso aprox. Envase Ud./Caja Vida útil

27 cm 400 g Atmósfera modificada 8-10 30 días



Posibilidad de nuevo packaging

También desarrollos a medida. 
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Diseño especial, caja de cartón y pizza envasada para su mejor conservación. En caso de 

posible interés, se recomienda que lo comenten con nuestros comerciales.



Italian Dough
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Dirección: P.I. Bobalar C/3, nº 10 – Massamagrell (Valencia)

Teléfono: 961 68 66 02

E-mail: info@italiandough.es

Tik Tok / Instagram: @quierobenfeta

Cada pizza, como cada 

negocio, es único.

Por eso combinamos nuestra 

alta capacidad productiva, 

con procesos ágiles y 

versátiles para darte 

soluciones a medida de tus 

necesidades.

Podemos elaborar un producto 

en exclusiva para ti, 

cuéntanos, ¿cuál es tu idea?

La fábrica cuenta con certificación IFS.

mailto:info@italiandough.es
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