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La Master Dolciaria è orgogliosa di annunciare la nuova collaborazione con il brand, 
La Focacceria, leader nella produzione di autentiche focacce liguri. La nostra missione è portare 
l'arte tradizionale della focaccia ligure direttamente sulle tavole dei nostri clienti.

La Focaccia Liguria Tradizionale: Un Gusto Autentico

La focaccia ligure è un simbolo della tradizione culinaria italiana e La Focacceria è determinata a 
mantenerne l'autenticità. Ogni focaccia è preparata seguendo scrupolosamente la ricetta tradizionale 
Fiordiponti, garantendo che ogni morso catturi l'essenza della Liguria.

Fatto a Mano con Passione

Ciò che rende La Focacceria unica è il nostro impegno a schiacciare a mano ogni focaccia. Questa 
antica pratica artigianale, tramandata di generazione in generazione, dà vita a una focaccia che è 
un'opera d'arte culinaria. Ogni focaccia è creata con amore e dedizione, per offrire ai nostri clienti 
solo il meglio.

Elevata Qualità Garantita

La Master Dolciaria è da tempo sinonimo di qualità e La Focacceria non fa eccezione. Ogni passo 
del processo di produzione è seguito con precisione per garantire che ogni focaccia mantenga gli 
standard di eccellenza che i nostri clienti si aspettano da noi.

Unendo le Forze con Master Dolciaria

Il lancio di La Focacceria è un risultato dell'impegno di Master Dolciaria per offrire solo il meglio ai 
suoi clienti. Siamo entusiasti di condividere l'arte della focaccia ligure con il mondo e di farlo con 
passione, dedizione e impegno per la qualità.

Per informazione e dettagli: MaSteR Dolciaria srl - info@masterdolciaria.it - tel. 02.66 66 93 30

mailto:info@masterdolciaria.it


PRODUCT CODE: #C-1 PRODUCT CODE: #C-4

PRODUCT CODE: #C-2 PRODUCT CODE: #C-6

PRODUCT CODE: #C-3 PRODUCT CODE: #C-13

GENOVA

60 x 40 cm 
Cottura 250° per 4 minuti - spennellare con olio

OLIVE

60 x 40 cm 
Cottura 250° per 4 minuti - spennellare con olio

CIPOLLA

60 x 40 cm 
Cottura 250° per 4 minuti - spennellare con olio

PIZZATA

60 x 40 cm 
Cottura 250° per 4 minuti - spennellare con olio

POMODORINI

60 x 40 cm 
Cottura 250° per 4 minuti - spennellare con olio

Peso per teglia 1.6 kg

Peso per teglia 1.8 kg Peso per teglia 1.8 kg

Peso per teglia 1.2 kg Peso per teglia 1.6 kg

CEREALI CON VERDURE

60 x 40 cm 
Cottura 250° per 4 minuti - spennellare con olio

Peso per teglia 1.8 kg

Focaccia artigianale, schiacciata a mano con passione secondo la
ricetta tradizionale Fiordiponti. 

Prodotto gelo conservazione -18°.

5 teglie per cartone 5 teglie per cartone

5 teglie per cartone 5 teglie per cartone

5 teglie per cartone 5 teglie per cartone

Focaccia Ligure

PRODUCT CODE: #C-11 PRODUCT CODE: #C-12

PRODUCT CODE: #C-9 PRODUCT CODE: #C-22

PRODUCT CODE: #C-8 PRODUCT CODE: #C-7

CEREALI

60 x 40 cm 
Cottura 250° per 4 minuti - spennellare con olio

CURCUMA

60 x 40 cm 
Cottura 250° per 4 minuti - spennellare con olio

TONDA

8 pezzi per teglia 60 x 40 cm 
Scongelare per 2h. Cottura 200° per 2 minuti

Peso per teglia 0.8 kg

Peso per teglia 1.25 kg Peso per teglia 1.25 kg

TONDA CEREALI

8 pezzi per teglia 60 x 40 cm 
Scongelare per 2h. Cottura 200° per 2 minuti

Peso per teglia 0.8 kg

5 teglie per cartone 5 teglie per cartone

 4 teglie per cartone  4 teglie per cartone

PATATE E ROSMARINO

60 x 40 cm 
Cottura 250° per 4 minuti - spennellare con olio

ROSSA

60 x 40 cm 
Cottura 250° per 4 minuti - spennellare con olio

Peso per teglia 1.5 kg Peso per teglia 1.25 kg
5 teglie per cartone 5 teglie per cartone

Focaccia artigianale, schiacciata a mano con passione secondo la
ricetta tradizionale Fiordiponti. 

Prodotto gelo conservazione -18°.

Focaccia Ligure
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SANTA MARGHERITA CON STRACCHINO
Formato: teglia 60x40 

FORMATO: MEZZA TEGLIA 30X40 CM


