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Forno Ricca, una storia romantica

di passione e innovazione

Tutto prende forma da un quaderno di ricette
scritte a mano, trovato per caso in un vecchio
mobile polveroso nella casa di campagna dei
nonni di Stefano, maestro panificatore da tre
generazioni.

Partendo spunto proprio da quel quaderno,
preziosissima testimonianza dell'arte della sua
famiglia, Stefano ha iniziato a sperimentare,
con la delicatezza di un artigiano d'altri tempi
e la sicurezza di un esperto professionista.
Rielaborando la tradizione con un punto di
vista contemporaneo, maturato in anni di
appassionato mestiere, ha cosi creato nuovi
prodotti ispirati alla memoria artigiana di
tempi passati ma con una spiccata indole
moderna.

Cosi € nato Forno Ricca, brand che
rivoluziona il concetto di forno, simbolo
italiano di tradizione e cultura. Come una
prodigiosa macchina del tempo, Forno Ricca
e in grado di rievocare antichi sapori
perduti e di innescare allo stesso tempo la
moderna necessita di gusti definiti e
intensi, dove alcuni tra i prodotti piu
caratteristici della nostra cucina, come |la
focaccia, |la pizza e il pane diventano
protagonisti di innovativi processi di
preparazione.




| nostri valorl

> TRADIZIONE

Forno Ricca nasce come esplicito omaggio alla tradizione gastonomica italiana.

> QUALITA

| prodotti di Forno Ricca sono realizzati solo con ingredienti di altissima qualita

(> INNOVAZIONE

Forno Ricca e un brand innovativo, rivolto al futuro unico ad aver ottenuto brevetto
agroalimentare > industrializzazione

La storia di Forno Ricca € una storia di passione e innovazione, |a storia di un gruppo di persone che

hanno deciso di seguire il loro cuore per dare vita ad un progetto che unisse la tradizione italiana alla
modernita.

.
E |la storia di un brand che ha rivoluzionato il modo di intendere il forno, rendendolo un simbc

condivisione e di godimento.

FORNO RICCA: un'esperienza di gusto unica e indimenticabile.



‘La focaccia €
unestasi del gusto,
unNa poesia del palato
con una metrica
rigorosa e unda
cadenza irripetibile”

F. Carama gna



| prodotti, dalla ricerca alla tavola:

qualita e gusto brevettati

Per due anni un team di ricerca e sviluppo
formato da maestri panificatori, executive chef,
chimici ed esperti di marketing e branding
sensoriale ha lavorato per creare la gamma di
prodotti Forno Ricca.

Dopo quasi 1000 test che hanno combinato
processi tradizionali e altissima innovazione
tecnologica, sono riusciti a realizzare un insieme
di ricette uniche di panificati, pizze al
tegamino, focacce gourmet e tostati,
totalmente naturali e completamente
industrializzate.

Fin da subito un prodotto Iin particolare ha
conqguistato il palato del pubblico e la ribalta
commerciale, |la Focaccia Ricca.

Realizzata con l|la tecnica millenaria della
lievitazione in biga, che porta limpasto a
maturare per quasi 48 ore, prodotta con
miscele segreta di farine 100% italiane

e malti naturali e con l'aggiunta
delllamilasi, di gomasio e di una piccola
percentuale di olio di cocco per
migliorare le caratteristiche chimico-
fisiche e |la conservabilita senza |'utilizzo
di additivi e renderla leggere e digeribile,
la Focaccia Ricca, dalla superficie
fragrante e l'interno estremamente
alveolato, € il connubio perfetto tra
qualita, sapore ed estetica.

E |la ricerca incessante della ricetta
perfetta insieme alla creazione di nuovi
processi di industrializzazione, ha
permesso a Forno Ricca di ottenere dal
Ministero delle Imprese e del Made In
Italy il brevetto agroalimentare della
Focaccia Ricca e, attualmente, di
lavorare per ottenere l|lo stesso
riconoscimento per altri due prodotti.
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| Locall: un'esperienza assoluta
di gusto e condivisione

| ristoranti Forno Ricca rappresentano il luogo perfetto dove vivere un'esperienza assoluta di
gusto e di condivisione.

Gli ambienti sono accoglienti, con richiami evidenti alla tradizione italiana misti ad elementi di
modernita che li rendono un perfetto must place to be. | materiali naturali utilizzati per gli
arredi sono un omaggio alla genuinita dei prodotti Forno Ricca e gli elementi artistici
innovativi che impreziosiscono gli spazi sono un chiaro riferimento all'esclusivita dei processi
produttivi brevettati, come la firma dell’'artista che rende unica e irripetibile I'opera della sua
Arte.

L'offerta food garantisce una scelta ampia di piatti, dai panificati italiani alle ricette della
tradizione, accompagnati da una drink list completa e coordinata, per assecondare i momenti
piu diversi, dai pranzi di lavoro agli aperitivi con gli amici fino alle cene romantiche.

GCrazie alla collaborazione con aziende leader, |'architettura operativa deil locali Forno Ricca e
concepita per gestire il servizio in diverse modalita, a seconda delle esigenze di target e
location.

| locali Forno Ricca incarnano perfettamente i valori del brand:

(> TRADIZIONE 'ambiente richiama la tradizione italiana, con un tocco di modernita.

(> QUALITA /a scelta degli arredi & curata nei minimi particolari, utilizzando elementi
«materici» e naturali

(> ESPERIENZIALE /| menu offre la qualita dei prodotti artigianali in un ambiente caldo
e moderno



Distribuzione B2B
Il prodotto prende il largo

Grazie all'esclusivita dei prodotti e ai riconoscimenti ricevuti per la qualita e la facilita
di gestione, Forno Ricca ha deciso di affiancare allo sviluppo retail una distribuzione
B2B per il mondo Ho.re.ca.

L'offerta di Forno Ricca € rivolta a una nicchia di realta ristorative che cercano prodotti
di alta qualita, realizzati con ingredienti naturali e freschi, e facili da gestire.

Per soddisfare le esigenze di questi clienti, Forno Ricca ha sviluppato una struttura
logistica capillare che consente di servire clienti in tutta Italia.

| vantaggi per i ristoratori

La distribuzione B2B di Forno Ricca offre numerosi vantaggi ai ristoratori, tra cui:

> Prodotti di alta qualita: Forno Ricca utilizza solo ingredienti naturali e freschi per
realizzare | propri prodotti.

> Facilita di gestione: | prodotti di Forno Ricca sono facili da preparare e da servire.

> Supporto al cliente: Forno Ricca offre un servizio di assistenza clienti dedicato ai
ristoratori.

La distribuzione B2B di Forno Ricca € una soluzione ideale per | ristoratori che
vogliono offrire ai propri clienti un'esperienza di gusto unica.
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panificatori contemporanei
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