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RICCIONE PIADINA

       Dal 1994 una storia che sa di passione
Riccione, il luogo simbolo del divertimento, la meta di tutte le estati.

La piadina, il prodotto tipico della Romagna, amata dai romagnoli e da milioni di turisti.

Gli anni ‘90, quando i sogni diventano progetti e i progetti diventano realtà.

È nella fusione di questi tre semplici elementi che nel 1994 prende vita Riccione Piadina, 

un’idea che nasce in una piccola bottega e che, dopo tanti anni, è un’azienda leader, 

conosciuta da tutti, punto di riferimento nel mercato delle piadine, corteggiata e imitata.

Abbiamo più di 30  anni di storia: questo dimostra quanto il lavoro di squadra possa 

portare a risultati importanti. È grazie all’esperienza maturata che possiamo guardare al 

futuro sapendo di poter ancora migliorare e di stupire negli anni a venire, restando sempre il 

simbolo di qualità ed affidabilità.

Mettiamo tutta la passione e la gioia di vivere tipica dei romagnoli per darvi un prodotto 

gustoso e di qualità coccolandovi come foste sempre nostri ospiti. 

Abbiamo le radici ben salde nella tradizione ma lo sguardo proiettato verso il futuro!

La Vision
Gente più felice

La Mission 
“Vogliamo portare la cultura della piadina nel mondo con gentilezza. 

Andiamo oltre le aspettative e stupiamo chi ci sceglie, offrendo a tutti 

il meglio di cui siamo capaci e lo facciamo come lo faremmo per una 

persona speciale. Produciamo sorrisi col sorriso. 

Ogni piadina prodotta è un sorriso in più.

Con tutta la passione che contraddistingue la Romagna e i romagnoli.”

I Valori
Passione, gentilezza, rispetto, condivisione

Roberto Bugli 
fondatore di Riccione Piadina
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Fin dall’inizio, abbiamo orientato le nostre scelte di produzione di 

piadina romagnola e di acquisizione delle materie prime verso la totale 

salvaguardia del territorio e delle sue colture.

La nostra Terra è un vero e proprio tesoro di borghi arroccati, pianure, 

dolci colline e fiumi che scorrono fino al mare.

Le spiagge della Romagna in estate sono piene di turisti: i chioschetti 

dove si mangia la piadina romagnola hanno la fila dall’alba, quando i 

ragazzi escono dalle discoteche, fino al tramonto, quando anche dopo 

l’aperitivo in spiaggia c’è ancora spazio per una piadina o un cassone.

Riccione è il luogo in cui siamo nati, una piccola città che si affaccia 

sull’Adriatico e che tutti conoscono.

È una delle località più visitate d’Italia, dove ci si sente 

coccolati. È un posto di ricordi, 

di gioia, di vacanze, di ore di 

spensieratezza e di divertimento: 

questo è il posto che noi 

chiamiamo “Casa”!

La Romagna è anche Terra di 

motori, di velocità e passione. Molti 

dei piloti più forti del mondo sono 

nati qui, e in tanti ci chiedono: “Ma 

perché i piloti più forti al mondo 

sono Romagnoli?”

E noi rispondiamo: 

“Perché mangiano la Piadina!”

UN PRODOTTO DI ECCELLENZA 
DALLA TERRA DELLE ECCELLENZE 

                      L’Emilia Romagna

MOTOR VALLEY
16.000 sono le imprese  del settore automobilistico 

in Emilia Romagna 

FOOD VALLEY
L’Emilia Romagna vanta di 6.000 aziende 

agroalimentari: è la prima regione europea per 

numero di prodotti certificati Dop e Igp

Tartufi di 
Sant’Agata Feltria

Ferrari
di MaranelloLambrusco

di Sorbara

Ducati
di Borgo Panigale

Aceto 
Balsamico
di Modena

Prosciutto 
di Parma

Parmigiano 
Reggiano

Lamborghini
di Sant’Agata

Bolognese



COME UNA VOLTA 

A Riccione Piadina abbiamo una devozione per il grano. Lo trattiamo esattamente come 

facevano i nostri nonni quando andavano nel campo dopo la mietitura e spigolavano, ovvero 

raccoglievano ciò che era rimasto sul terreno, per poi macinarlo nella mola del paese, e a casa 

lo amalgamavano con acqua e strutto e pazientemente si aspettavano che l’impasto maturasse 

diventando elastico e sodo.

Vogliamo permettere a tutti di sperimentare la bontà di questo straordinario frutto che solo 

la terra tipica romagnola, umida e mite, a ridosso del mare ci regala: è il Grano Romagnolo 

l’ingrediente principe della vera Piadina Romagnola.

CERTIFICAZIONE DI FILIERA

Il grano tenero che utilizziamo nelle nostre piadine ha la certificazione di filiera ed è 

esclusivamente Grano Romagnolo Certificato. Creiamo valore per gli agricoltori, miglioriamo 

la sostenibilità ambientale e diamo più certezze ai consumatori sull’origine  delle materie 

prime.

Per garantire la  rintracciabilità del singolo chicco di Grano, le aziende coinvolte nel 

progetto sono tenute a rendicontare ogni dato.

Partendo dalla situazione catastale e dalla quantità di sementi utilizzati, le aziende forniscono 

informazioni sia sui trattamenti e alle fertilizzazioni dei campi coltivati, sia sui numeri finali 

della trebbiatura. In questo modo gli organi competenti possono verificare che il raccolto non 

ecceda quanto seminato, tenendo conto chiaramente delle situazioni ambientali e della resa 

del raccolto dell’anno stesso.

Anche la lavorazione del grano e la successiva trasformazione in farina si svolgono seguendo 

specifiche fasi collaudate che evitano la contaminazione crociata.

GRANO ROMAGNOLO CERTIFICATO

       Il primo e imprescindibile elemento del nostro lavoro



MATERIE PRIME D’ECCELLENZA
Grano Romagnolo Certificato e ingredienti 100% italianiDa sempre ricerchiamo la massima qualità e utilizziamo solo le migliori materie prime. 

LA FARINA

È ottenuta solo da grano romagnolo con certificazione di filiera ISO 22005, coltivato e lavorato 

da aziende del territorio della Romagna coinvolte in un programma che prevede la rendicontazio-

ne di ogni fase della coltivazione del grano e il rispetto di specifiche norme di sicurezza e qualità e 

il controllo puntuale degli organi competenti.

Solo il 10% del grano diventa farina scelta per le nostre piadine ed è la parte più pregiata, bian-

ca e profumata, selezionata per basso valore di ceneri pari allo 0,45% (ben al di sotto del valore 

massimo per legge di 0,55%) e forza W di 190, che ne indica una capacità media di assorbimento 

dell’acqua e che rende la piadina estremamente morbida e fragrante.

OLIO EXTRAVERGINE D’OLIVA

Estratto dalla sola spremitura dell’oliva tramite metodi meccanici, con acidità inferiore allo 0,8%. 

Essendo ricco di polifenoli assume proprietà antiossidanti che ne fanno il fulcro della dieta medi-

terranea. La novità della piadina con olio extravergine d’oliva è l’olio di girasole, ricco di acidi grassi 

insaturi e utile per la salute del cuore.

LO STRUTTO

Per le piadine IGP abbiamo fortemente voluto uno strutto di qualità, ottenuto da suini rigorosa-

mente allevati in Italia e sottoposti a controlli in ogni fase della loro vita.

L’ACQUA

Proviene dalle fonti idriche locali. La fonte principale è la diga di Ridracoli, in provincia di For-

lì-Cesena. Risulta essere cristallina e ricca di sali minerali. 

IL SALE MARINO

È ottenuto dalle saline della Sardegna.

Scegliere sale italiano è un’ulteriore conferma di quanto abbiamo a cuore il nostro territorio e la 

nostra economia.

MATERIE PRIME D’ECCELLENZA
           Ingredienti di qualità



  

ALIMENTO
SENZA

GLUTINE
PRODOTTO
EROGABILE

RICERCA E SVILUPPO
• Miglioramento continuo
• Studio delle tendenze di mercato
• Ricerca costante di nuove ricette

Siamo un brand dinamico, sempre alla ricerca 

di nuovi prodotti e sempre pronti a sognare 

in grande. Due dei nostri sogni sono diventati 

realtà all’interno della nostra azienda:  il Piadina 

Experience, il primo Museo al mondo sulla storia 

della Piadina, e l’Osteria Riccione Piadina, un 

ristorante in cui poter degustare le nostre Piadine 

tradizionali e gourmet.

PIADINA FRESCA N° 1 
PIÙ VENDUTA IN ITALIA

• Prodotto di fascia Premium
• La preferita dagli Italiani
• Ottime rotazioni nei pdv
• Alto margine di guadagno

PRODOTTI PER OGNI ESIGENZA

• Più di 30 referenze tra fresche e Ambient
• Piadine IGP
• Piadine Biologiche
• Piadine Senza Glutine
• Piadine speciali
• Cassoni
• Lievitati
• Snack

Produciamo dalla Piadina tradizionale a quelle 

speciali perché la Piadina è buona ovunque, buona 

con chiunque, buona a qualsiasi ora: al chiosco in 

riva al mare, al ristorante per una cena gourmet, a 

casa tua con la famiglia, al bar per un aperitivo con 

gli amici, al parco per una merenda gustosa.

LEAD TIME 24H
• Produzione su commessa
• No giacenza di magazzino
• Prodotti sempre freschi
• Consegne tempestive e puntuali

I PLUS DI RICCIONE PIADINA

                     Perché sceglierci

LE NOSTRE CERTIFICAZIONI
Qualità e sicurezza da sempre ci 

contraddistinguono

PRODUZIONE TECNOLOGICA

• Cottura a temperature differenziate
• Macchinari unici al mondo
• Tecnologia rispettosa della tradizione
• Autoproduzione di energia verde
    al 100% ecosostenibile.

Scegliere il momento perfetto per la cottura dopo 

il giusto tempo di riposo dell’impasto, è il tocco 

magico della nostra produzione quotidiana. 

Ispirati dalla tradizione Romagnola, abbiamo 

realizzato un forno speciale dove le nostre piadine 

vengono precotte a temperature differenziate.

La piadina grazie alla spinta di calore che riceve, 

riesce a crescere e a sfogliare rimanendo morbida.

COMUNICAZIONE & MARKETING

• Packaging unico e inimitabile
• Marchio evocativo del territorio
• Concorsi a premi
• Promozioni per stimolare la vendita
• Eventi degustazioni nei pdv
• Interattività web e social
• Open day aziendali

Riccione è una località sinonimo di ospitalità, di 

gioia e di divertimento. 

Il logo, evocativo del territorio rappresenta una 

spiga di grano avvolta dai colori arancione e 

marrone. 

Arancione significa azione, una caratteristica forte 

che ci contraddistingue. 

Marrone significa terra, perché ogni cosa che 

facciamo nasce qui, dal nostro territorio.

QUALITÀ VINCENTE

• Materie prime 100% Italiane
• Grano Romagnolo Certificato
• Standard qualitativi elevatissimi

Tutte le Riccione Piadina sono garanzia di qualità 

per il consumatore.
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LINEE DI PRODUZIONE
2x Piadine - 1x Cassoni - 4x lievitati - 1x Snack -  

3x Senza Glutine

PIADINE PRODOTTE OGNI ORA
Grazie alle nuove linee siamo in grado di produrre 

fino 24mila Piadine in un’ora mantenendo il nostro 

standard di qualità elevato, garantendo al prodotto 

il giusto tempo di riposo.

FORNI A COTTURA DIFFERENZIATA
progettati direttamente da noi per ottenere una 

cottura naturale della piadina. 

IMPASTATRICI
Le abbiamo chiamate come le nostre nonne, perché 

come vuole la tradizione impastano gli ingredienti 

molto lentamente, per non surriscaldare l’impasto.

SITI PRODUTTIVI
tecnologici e innovativi che ci permettono ogni 

giorno di produrre prodotti di alta gamma

MIGLIO NAUTICO
è la lunghezza totale del percorso produttivo da 

quando parte la farina diventa impasto a quando la 

piadina è pronta per essere consegnata

LA NOSTRA QUOTA DI MERCATO
Brand leader tra i marchi privati dopo la private 

label. Premiata dai consumatori nelle speciali 

categorie dedicate all’alimentazione Gluten Free 

SUPERFICIE DEGLI STABILIMENTI
Abbiamo scelto per tutte le nostre superfici dei nostri 

pavimenti l’Ecomalta, un materiale super innovativo, 

tra i migliori per la sostenibilità ambientale.

INCREMENTO POSITIVO COSTANTE 
DEL FATTURATO
negli ultimi 10 anni, sinonimo di innovazione e 

creatività.

DIPENDENTI
nelle varie aree aziendali che grazie al loro Know-

How hanno portato l’azienda a risultati eccezionali

LE CONFEZIONI
di Riccione Piadina previste nel 2026

IL NOSTRO ANNO DI NASCITA
Riccione Piadina nasce nel 1994 con il sogno di 

“esportare la piadina romagnola” anche fuori 

dalla Romagna

I NUMERI DEL SUCCESSO PARLANO PER NOI

            Un’azienda in continua evoluzione

PIÙ DI 9.000 ESERCIZI COMMERCIALI SERVITI DA RICCIONE PIADINA
Da anni siamo il punto di riferimento per la grande distribuzione e non solo

LA PRODUZIONE

              Tecnologia in numeri

Fatturato annuale
Aumento del fatturato rispetto all’anno precedente



OSTERIA RICCIONE PIADINA

     Un nuovo modo di mangiare la Piadina

Il locale “Osteria di Riccione Piadina” nasce all’interno dell’azienda: è uno spazio dove poter degustare 

le nostre Riccione Piadina, dalla ricetta più tradizionale a quelle gourmet. Nella nostra Osteria infatti 

usiamo un ingrediente fondamentale: le stesse confezioni che il consumatore trova in negozio, perché 

Riccione Piadina è buona sempre con tutto!

Qui si incontrano mille sapori e nuovi modi di abbinare la piadina, il tutto mescolato alla passione per il 

nostro territorio. Questo mix di ingredienti si ritrova in ogni piatto e in ogni calice offerto agli ospiti.

Piatti contemporanei strizzano l’occhio alle ricette della nonna. Con la ricerca di ingredienti di qualità 

vogliamo sorprendere il palato degli ospiti che raggiungeranno l’Osteria per un pranzo informale, un 

incontro di lavoro o un aperitivo di qualità.

Il percorso di gusti che viene offerto in Osteria ha l’obiettivo di suscitare l’emozione di una cucina 

gourmet ma alla portata di tutti, in un ambiente caldo e accogliente.

UTILIZZIAMO LE CONFEZIONI  
DELLE NOSTRE PIADINE E I 
PRODOTTI DEL TERRITORIO

RICETTE TRADIZIONALI
E RICETTE GOURMET

SITUATA ALL’INTERNO DELLO 
STABILIMENTO AZIENDALE

VIDEO SITO

https://www.youtube.com/watch?v=9kr7miDyUvM&t=1s
https://piadinaexperience.com/osteria-riccione-piadina/


PIADINA EXPERIENCE MUSEUM

      Il primo museo al mondo sulla Piadina

OPEN DAY PER GLI 
OPERATORI DEL SETTORE 
+30% di Fatturato nei pdv post 

Open Day

TOUR GUIDATI PER 
SCUOLE E TURISTI

SITUATO ALL’INTERNO 
DELLO STABILIMENTO 
AZIENDALE

ESPERIENZA IMMERSIVA, 
TECNOLOGICA, 
MULTIMEDIALE E 
SENSORIALE

I PANI AZZIMI NEL MONDO

Su una magica pergamena si animerà il 

racconto delle origini della Piadina e delle 

sue consorelle nelle varie culture ed epoche 

storiche

Un Viaggio nella Storia che ripercorre i momenti più significativi di un pane meraviglioso

STANZA DELLA MAGIA

Incontro ravvicinato e fantastico con gli 

ingredienti, video mapping immersivo, 

esperienza tattile e sensoriale 

OSTERIA RICCIONE PIADINA 

Completa il tour aggiungendo la tua 

degustazione  nella nostra fantastica Osteria

MANI IN PASTA

Insieme alle “Azdore Romagnole” avrete la 

possibilità di mettere le mani in pasta, a ritmo di 

musica folk, con degustazione finale di Piadine 

e cassoncini ripieni fatti da voi!

L’EVOLUZIONE DELLA PIADINA

La storia di un grande successo, raccontata con 

la simpatia tipica di Romagnoli Doc...  Teatro, 

fantasia, realtà con sorpresa 

TOUR PANORAMICO

Per la prima volta si potrà assistere al 

processo produttivo e scoprirne i segreti 

con una emozionante passeggiata nel tunnel 

panoramico

VIDEO SITO

Un viaggio sensoriale ed immersivo  che ti meraviglierà!

https://www.youtube.com/watch?v=p-ukQQCl1LQ
https://piadinaexperience.com/


La chiave principale del successo di Riccione Piadina è, ovviamente, lei: la 

Piadina. Ad oggi nessun competitor, tra le aziende produttrici di piadine, 

potrebbe assumere questo nome che portiamo impresso sulle nostre 

maglie da più di 30 anni e che ci ha permesso di diventare il brand leader 

nel mondo delle piadine e nella produzione della piadina Romagnola.

Riccione Piadina investe da sempre nelle migliori tecnologie per la 

produzione delle piadine servendosi di catene produttive create ad hoc col 

fine unico di ottenere  un prodotto che non abbia nulla  da invidiare a quello 

preparato in casa.

LA LINEA FRESCA
Una vasta gamma
   in continua evoluzione

VASTA GAMMA DI PRODOTTI
che ci permette di soddisfare tutti i palati.

Piadine Tradizionali, Biologiche e Speciali

100% GRANO ROMAGNOLO
E materie prime di prima qualità

PRODOTTO FRESCO
Conservare in frigorifero

PACKAGING  COLORATO
Con il suo packaging arancione, le nostre Piadine 

spiccano sui banchi frigo, catturando l’attenzione 

del consumatore



Che cos’è il Cassone Romagnolo?

È una piadina ripiena dal cuore caldo e filante, dal peso di 230 g.

È disponibile in 3 gusti selezionati ed è già pronto da scaldare: un 

prodotto pratico che garantisce al consumatore una soluzione veloce, 

gustosa e sempre apprezzata.

L’impasto è lo stesso della Piadina Romagnola IGP alla Riminese, con 

olio extravergine d’oliva e ingredienti selezionati.

Il Cassone Romagnolo è un prodotto differenziante, che unisce 

tradizione e praticità, pensato per rispondere alla domanda crescente 

di soluzioni pronte, genuine e dal gusto autentico.

CASSONI ROMAGNOLI
La Piadina ripiena, 
dal cuore caldo e filante

RICETTA TIPICA ROMAGNOLA

100% GRANO ROMAGNOLO
E materie prime di prima qualità

PIATTO PRONTO DA SCALDARE

 FACILE, VERSATILE E VELOCE



I LIEVITATI
Pinsa e pizza soffice 
e croccante

LIEVITAZIONE NATURALE
Lasciamo che il tempo e i processi naturali 

conferiscano al nostro impasto un sapore autentico 

e una consistenza leggera e gustosa.

STESA A MANO
Questo processo artigianale garantisce 

un’attenzione ai dettagli e alla qualità.

AD ALTA IDRATAZIONE
Grazie all’elevata percentuale di acqua presente 

nell’impasto, la Pinsa di Riccione Piadina ha una 

consistenza particolarmente leggera e alveolata, 

che la rende quindi facilmente digeribile. 

DA FARCIRE A PIACERE
Gustare la pinsa è facilissimo. 

Basta farcirla con gli ingredienti che preferisci e 

cuocerla per 7/8 minuti nel forno.

I lievitati Riccione Piadina nascono da un processo produttivo che unisce 

tradizione e innovazione.

L’impasto è caratterizzato da 48 ore di lievitazione naturale, che 

garantiscono leggerezza e digeribilità.

Grazie all’alta idratazione, alla stesura manuale e alla cottura su pietra, 

ogni prodotto mantiene una struttura alveolata, croccante all’esterno e 

morbida all’interno.

Selezioniamo solo ingredienti di alta qualità, in linea con la filosofia 

aziendale che da sempre valorizza genuinità e attenzione al dettaglio.



  

ALIMENTO
SENZA

GLUTINE
PRODOTTO
EROGABILE

La qualità della nostra piadina tradizionale anche nella versione senza 

glutine con Olio Extravergine di Oliva. Una piadina morbida, nata grazie 

alla ricerca costante di ingredienti di qualità.

Da sempre attenti alle esigenze dei consumatori, abbiamo fatto tesoro 

di tutti i consigli per creare la nostra linea senza glutine.

Alla produzione della linea Senza Glutine abbiamo dedicato una 

speciale parte del nostro stabilimento, dove il rischio di contaminazione 

è assente e possiamo garantire alimenti sicuri.

Con la nostra linea Senza Glutine tutti avranno la possibilità di mangiare 

una piadina buona come quella tradizionale, in modo che rinunciare al 

Glutine vuol dire rinunciare al mangiare bene.

Tutti i nostri prodotti senza glutine sono naturalmente privi di lattosio e 

adatti a chi segue una dieta vegetariana e vegana.

LA LINEA SENZA GLUTINE
Il gusto della vera Piadina

BUONA SENZA PRECEDENTI
Tutti devono poter mangiare una piadina buona 

come quella tradizionale, anche chi segue 

un’alimentazione gluten free.

COSTANTE RICERCA DI NUOVE RICETTE
Abbiamo sia Piadine fresche che ambient, anche 

con gusti più particolari, come quella al Grano 

Saraceno o quella con le olive taggiasche per 

soddisfare tutte le esigenze.

EROGABILE
La nostra Piadina Senza Glutine è  adatta a diete 

vegetariane o vegane, oltre a essere 

LICENZIATARIA DEL MARCHIO SPIGA BARRATA 

ed erogabile.

OPPORTUNITÀ COMMERCIALE
La Piadina Senza Glutine di Riccione Piadina è la 

protagonista indiscussa nell’aumento delle vendite. 

Aprirà le porte a nuovi orizzonti sia per il mercato 

del fresco, sia per il mercato ambient.

CANALE PHARMA
Abbiamo una gamma dedicata al canale pharma, e 

ogni giorno serviamo farmacie, negozi specializzati 

in tutta Italia

ESPOSITORE
Abbiamo realizzato un Espositore per rendere 

ancora più accattivante il prodotto agli occhi del 

consumatore



100% GRANO ROMAGNOLO
E materie prime di prima qualità

PRODOTTO AMBIENT
Conservare in luogo fresco e asciutto

PACKAGING  INNOVATIVO
Evoca la spiaggia, il sole e il mare della Romagna: è 

a tutti gli effetti una cartolina dal mare

STESSA QUALITÀ DEL FRESCO

ESPOSITORE
Abbiamo realizzato un Espositore per rendere 

ancora più accattivante il prodotto agli occhi del 

consumatore

Dall’esperienza di Riccione Piadina, brand leader delle piadine fresche 

in Italia, nasce la linea Fuori Frigo: stessa passione, stessa competenza, 

stessa qualità.

Le nostre piadine della linea Ambient riescono a mantenere la stessa 

morbidezza, fragranza e gusto di un prodotto fresco, pur potendole 

conservare fuori frigo, quindi avere maggiore shelf life e una maggiore 

versatilità sugli scaffali del punto vendita.

Grazie al packaging innovativo e strabiliante stupisci, diverti e 

fidelizza i tuoi clienti. 

Siamo di Riccione, la nostra missione con questo packaging particolare 

è quella di portare la piadina ogni giorno nelle case degli italiani.

Se quando sono in villeggiatura non possono fare a meno di mangiare 

piadine, siamo certi che non possono rinunciarvi nemmeno quando 

sono a casa!

Questo packaging evoca la spiaggia, il sole e il mare della Romagna e 

cuocendo la piadina nella vita di tutti i giorni è possibile ritrovare quel 

profumo di vacanze che tanto piace.

LA LINEA AMBIENT
La stessa qualità del fresco
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IL TESTO ROMAGNOLO
Lo strumento ideale per cuocere la Piadina

Il Testo Romagnolo, tipico della tradizione del nostro territorio, è lo strumento ideale 

per cuocere al meglio la piadina. È una padella antiaderente in alluminio teflonato dal 

diametro di 32cm e  dal peso di 1 kg: la sua robustezza lo rende uno strumento affidabi-

le e duraturo nel tempo. La piastra di acciaio inossidabile posta sul fondo della padella 

contribuisce a mantenere una temperatura costante, assicurando una distribuzione 

uniforme del calore e una cottura ottimale sia su piani di cottura a induzione che a gas. 

La sua versatilità lo rende adatto a diverse preparazioni, consentendo di cucinare non 

solo la tradizionale piadina romagnola, ma anche verdure, carne o pesce, il tutto senza 

bisogno di ungerlo. 

Robusto e resistente
Grazie all’alluminio teflonato e al suo peso 

totale di 1kg il Testo Romagnolo è ultra 

resistente e duraturo nel tempo. 

Cottura senza olio
La sua superficie antiaderente, 

consente di cucinare ricette leggere 

e sane, senza l’uso di grassi aggiuntivi. 

Universale per gas e induzione
Grazie alla piastra in acciaio inossidabile 

presente sul fondo, è idoneo per la cottura 

su fornelli a gas e a induzione.

Aumento delle vendite 
nel 2025

Punti vendita aderenti 
alla promo

Consumatori che cucinano 
col nostro Testo Romagnolo

La nostra Promo
Un’ottima cottura contribuisce alla fidelizzazione del cliente. 

La Promo Testo è un’attività promozionale immediata, non ha necessità 

di hostess, molto apprezzata dai clienti e collaudata negli anni.

Come funziona
Acquistando una confezione a scelta di Riccione Piadina il cliente potrà 

portarsi a casa il Testo Romagnolo a 27€ anziché 44€.

Espositore 
Vi spediremo in omaggio il colorato espositore del Testo Romagnolo, 

con le semplici istruzioni di montaggio.

Riassortimento 

Non è previsto un numero minimo di Piadine per attivare la Promo

LA PROMO 
Attivala nel tuo pdv

1- Riscalda il Testo 
Romagnolo
per almeno 2 minuti, senza 

ungerlo. Assicurati che il Testo 

Romagnolo sia molto caldo. 

Quando sarà ben caldo, abbassa 

la fiamma e adagia la piadina.

Cuocere la Piadina 
è semplice e veloce

2 - Adagia la Piadina sul 
Testo Romagnolo
cuocila per circa 1 minuto  

girandola ogni 15 secondi 

lasciandola morbida per ottenere 

una cottura perfetta. Ricorda che 

se la preferisci croccante devi 

aumentare i tempi di cottura.

3 - La Piadina è pronta
Una volta cotta toglila dal Testo 

Romagnolo. Farciscila a tuo 

piacimento e scaldala per altri 

15-20 secondi per esaltarne il 

sapore, oppure mangiala come 

sostituto del pane.

DATI TECNICI
Codice Interno.................................... 2003 
Ean13 ........................... 8020926002973
Ean14..........................18020926002970
Dimensioni........... 32cm - manico 18cm
Peso......................................................... 1 Kg
Unità per imballo..................................... 10
Peso lordo imballo..............................11Kg
Dimensioni imballo......  55 x 36 x h15cm
Pallettizzazione............4ct x 9strati = 36

VERDURA CARNE PESCE

Borsina in Omaggio
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ADEGUATA ESPOSIZIONE
per aumentare le performance di vendita

1

PROMO TESTO 
ROMAGNOLO

Espositore Testo 
Romagnolo

2

VASCA 
PROMOZIONALE

Vasca + Espositore Testo 
Romagnolo

 Misure vasche disponibili: 
•100x100cm 
•100x150cm 
•100x200cm

3

VASCA CON 
ESPOSITORE 
TESTO ROMAGNOLO 
INTERNO

Vasca + Espositore Testo 
Romagnolo

4
FRIGO VERTICALE 
Ideale per i Cassoni
•70x55x210cm 
•60x52x175cm

 LE SHOPPER

Ideale per fare la spesa o andare in spiaggia, 

disponibile in 4 grafiche da collezionare.

Formato 45x40x20 cm.

IL LECCAPIADINA 

La colorata spatolina, ottima per spalmare creme e 

formaggi sulla tua piadina.

IL GIRAPIADINA

Una spatola in acciaio lunga 39cm, adatta per 

essere utilizzato a contatto con alte temperature. 

È indispensabile ed ottimale per girare la piadina 

durante la sua cottura.

LE PRESINE

Accessorio fondamentale, per una cucina

più colorata e divertente.

Disponibile in 4 grafiche da collezionare.

I NOSTRI GADGET
Colorate promozioni

COME FUNZIONA LA MECCANICA PROMOZIONALE?
Accelera le vendite con il Multipack + Gadget

Sarà possibile attivare un periodo di attività promozionale. 

Due confezioni di Riccione Piadina e un gadget  in Omaggio saranno flopaccati 

insieme all’interno di una busta trasparente, per garantirvi il massimo della comodità 

e della fruibilità nella vendita. Sulla busta trasparente ci sarà un bollo attenzionale 

con scritto “Contiene un regalo per te”,  per catturare l’attenzione del consumatore 

e invogliarlo all’acquisto. Grazie a questa promozione si potranno raggiungere 

risultati molto importanti: aumento delle vendite 

della referenza in promo, aumento della 

redditività grazie all’aumento delle vendite, 

fidelizzazione del cliente.



WWW.RICCIONEPIADINA.COM


	COMPANY PROFILE
	VISION E MISSION
	L'EMILIA ROMAGNA
	GLI INGREDIENTI
	IL GRANO
	MATERIE PRIME

	DATI RICCIONE PIADINA
	I PLUS
	I NUMERI
	LA PRODUZIONE

	OSTERIA RICCIONE PIADINA
	PIADINA EXPERIENCE MUSEUM
	LINEA FRESCA
	LINEA SENZA GLUTINE
	LINEA AMBIENT
	TESTO ROMAGNOLO


