


Lazienda

Antica Cucina Bio ¢ nata dall'unione c[effa}oassione
per [e cose buone e naturali con (antica tradizione
cultnaria dellEmilia Romagna. 1 nostri prodotti
6iofogici sonoyensati ¢ creati per una dieta bilanciata
e salutare secondo i dettami c{e([fl tradizione gastronomica
della nostm})rovincia.

Antica Cucina Bio is born from the passion for natural things,
combined with the tradition of‘Romagna's typicafcu{sine.
Our biological products are thought and created for.a balanced
and ﬁeaftﬁy diet, fo[fowing the gastronomic tmc{igjon of our province.
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‘Mission

Antica Cucina Bio vuole essere presente in tutti 1 mercati europei, nel tentativo
di esportare (a cucina italiana nella sua vev’sione}aiu salutare, genuina e Eiofogica,
intrattenendo legami a [ungo termine con i}”?’O}OVi partner e con [ realta

internazionali del settore. Antica Cucina Bio wants to Ec}orcsent in all Euroyean markets, in an attempt to export Ttalian
cuisine in its healthiest, most genuine am{organic version, maintaining (ong-rerm ties with its
partners and with international companies in the sector.



Nella creazione di ogm’ ricetta Antica Cucina Bio ha da
sempre tenuto in gmnc{e considerazione [’i{quifiﬁrio tra
innovazione e tradizione. Ogm’ nostro prodotto vo(ge lo
sguard’o al futuro, senza dimenticare, perd, le radici da
cut ¢ nato.

Tn the creation of each Antica Cucina Bio recipe, the balance
between innovation and tradition has always g;en taken into
great consideration. Every proc{uct of ours looks to the future,
not forgetting the roots from which it was born.

Products

Nascono cosi, quim{i, nel rispetto della tradizione e della
novita, le nostre ricette 6iofogicﬁe, per un’alimentazione
equiﬁﬁmta, [eggem (% 5“,5{’05(1 cﬁe sia in gm(fo L{l sodffisfare

i Eisogni di tutti i consumatori, vegum’ ¢ vegemriani comyresi.

This is how our biological recipes are born, with due respect for
tradition and novelty, for 6a(fnced, figﬁt and tast fooc{ that is
ca}aaﬁfe of meeting t;{e needs qf all consumers, incﬁ;{zﬁng vegans
and vegetarians.

Per e sue ricette, ['azienda utilizza solo mgrec{ienn’ ﬁiofogici di
alta quafitd come fawo, grano duro Senatore Ca]oyem', avena,
formaggio di capra e mozzarella delattosata, provem’enri da
ﬁ'[iere note,fccyiercﬁé, quindi, Antica Cucina B10 fa [e cose
vecchie... in modo nuovo.

For its recipes, the holding uses only ﬁigﬁ-quafity biological ingredients
such as flour, durum wheat Senator Cappelli, oats, goat cheese and
lactose free mozzarella from known supply chains. That's why Antica
Cucina B10 does the oﬁ{stuﬂ,,, in a new way.

VEGETARIAN

GMO FREE YEAST FREE




Categom’e di yroc[otto

Product categom’es

Shelf life: 45 giorni/days  Conservazione/storage: +4°C

T T

Pizza & Cassoni

v

Shelf life: 365 giorni
Conservazione/storage: in luogo fresco e asciutto
In dry and cool place

Conservazione/storage:
in luogo fresco e asciutto
Shelf life: 150 giorni/days  in dry and cool place

T I

Basi Pizza W e 3
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Shelf life: 60 giorni/days Shelf life: 150 giorni/days

v

Conservazione/storage: +4°C COHSGWaZiO”e/StOFaQ?i Shelf life: 60 giorni/days Shelf life: 150 giorni/days
in luogo fresco e asciutto Conservazione/storage: +4°C Conservazione/storage:

in dry and cool place

in luogo fresco e asciutto
in dry and cool place



PRODOTTI
PIU’ DIGERIBILI

PRODOTTI

PIU’ SANI . A ORDINE RICEVUTO

& FORZA ~ PRODUZIONE

INGREDIENTI

BIOLOGICI
ORGANIC FRESHNESS OF
INGREDIENTS THE PRODUCTS

PRODOTTI
CUSTOM MADE
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CUSTOM MADE
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YEAST FREE
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