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la focaccia

ANTICAGENOA}
fi/.»

ANTICA GENOA

focacce e pigize sungelate pronte

O 0 O

lievitazione senza additivi olio extra vergine
naturale né conservanti di oliva

/i

Una otoria

La storia della famiglia Francone nasce
120 anni fa nel cuore delle Langhe
dall'amore per il pane.

Tecnologie d'avanguardia unite
all'esperienza Francone, garantiscono
I'artigianalita e la qualita dei nostri
prodotti con elevata produttivita.

LIEVITAZIONE NATURALE,

olio extravergine d'oliva,

senza additivi o conservanti:

sono le nostre regole di eccellenza
per un prodotto tutto MADE IN ITALY
gustoso e salutare.

Perfetta pen

ogni momento

Antica Genoa ¢ la linea di focacce

e pizze precotte surgelate.

Ideali per ogni momento della
giornata, a partire dalla colazione,
fino all'aperitivo e alla cena. La nostra
gamma di prodotti da forno surgelati
mantiene la fragranza ed il sapore
tipico dei prodotti artigianali fatti con
soli ingredienti naturali.

Francone propone la sua lunga
esperienza ai panifici e panetterie
della GD, alle panetterie di seconda
generazione, ai professionisti del
Food Service e del Bar.
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MOMENTI DI CONSUMO

MODALITA DI COTTURA

FOCACCIA

TRANCI DI FOCACCIA

FOCACCE TONDE

PIZZA

STIRATA E STIRATELLA MARGHERITA
STIRATA E STIRATELLA ALL'OLIO EVO

LINEA100% ITALIANA

N

PINSA ROMANA

N

BASI CRUDE

BASI PRECOTTE

N
W

PIZZA E FOCACCIA ALLA PALA

PANE

(o))

SALATINI

W
O

CROISSANTS

)]

SOSTENIBILITA
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B
22|
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E3
52|
34

CERTIFICAZIONI







Accendere il forno e portarlo alla : Per cotture ottimali, infornare non pid di 3 teglie

temperatura di 180°C ¢ alla volta

3. k.

Estrarre il prodotto surgelato dalla confezione e Attenersi ai tempi di cottura indicati

posizionarlo sulla teglia ¢ sull’etichetta

5. 6.

Nel caso in cui si decidesse di scongelare il prodotto, A cottura ultimata togliere le teglie dal forno,
ridurre di meta il tempo di cottura indicato : controllando che il colore della superficie sia dorato
sull’etichetta : uniformemente e che il prodotto sia ben strutturato
Controllare la cottura prima del termine del tempo

7. 8.

Lasciare riposare i prodotti appena sfornati Sl prodotto cotto si manterra fresco

per circalo 2 minuti e morbido per tutto il giorno






FOCACCIA TRADIZIONALE

FOCACCIA ROSMARINO

3-4 MIN 185°C SHELFLIFE 18 M @ 4-5 MIN 185°C SHELFLIFE 18 M
con. | L. T ¥ HEHom |l oo L T §®& o |
010105 | 30x40 | 600 | 40x30x20 3 5 80 8 | 205 080105 | 30x40 | 600 | 40x30x20 3 5 80 8 205

o101

40x30x20

FOCACCIA CON CIPOLLE

FOCACCIA CON POMODORINI

6-7 MIN 185°C SHELFLIFE 12M &y 7-8 MIN 185°C SHELFLIFE 12M
o L B T FEEHm o L B T FSEm
‘020105 30x40 | 750 | 40x30x20 | 3,75 | 5 80 8 | 205 320205 | 30x40 | 850 | 40x30x20 | 4,25 | 5 80 8 205‘




FOCACCIA CON OLIVE

FOCACCIA CON STRACCHINO

&y 4-5MIN 185°C  SHELFLIFE 12 M &y 67 MIN 180°C SHELFLIFE 12 M
coo. Lo T 8o oo L T o |
110205 | 30x40 | 700 | 40x30x20 | 3,5 5 80 8 205 1206 | 30x40 | 780 | 40x30x20 468 | 6 80 8 205

FOCACCIA SICILIANA

FOCACCIA GRANO DURO QUADRETTATA

1012 MIN 180°C  SHELFLIFE 12 M ¥ 57MIN 190°C  SHELFLIFE 18 M
< [T T

con. | . T W HEHmm ] o L T WS |

‘190205 30x40 | 850 | 4OX30x20 | 425 5 | 80 & 8 205 01425 | 30x40 | 850 | 30x40x20 | 425 | 5 | 80 | 8 205




FO(A((IA IHTEGRALE FO(A((IA VE“ERE con farina di Riso Venere

3-4 MIN 185°C  SHELFLIFE 18 M 5-7 MIN 190°C  SHELFLIFE 18 M

con. | Lo U $&Hzml o L T $8E=m |

130106 | 30x40 | 550 | 40x30x20 | 3,3 6 80 8 | 205 270105  30x40 | 580 | 40x30x20 | 29 | 5 80 8 205

FOCACCIA VEGANA FOCACCIA MULTICEREALI

3-4 MIN 185°C  SHELFLIFE 18 M 7-9 MIN 180°C  SHELFLIFE 18 M

w v |8 T Gedml |« w8 P Ge@al

‘ 0125 | 30x40 | 600 | 40x30x20 | 36 | 6 80 8 | 205 131405 | 30x40 | 900 | 40x30x20 | 45 | 5 80 8 205‘

(







TRANCI DI FOCACCIA TRADIZIONALE

Gia pronta previo scongelamento/ SHELFLIFE 18 M

cob. . g @Ih

4113A | 13xI5 | 90 | 40x30x20 | 216 | 24 | 80~ | 8 |205

414 15x20 | 180 | 40x30x20 | 252 | 14 | 80°® 8 | 205

4155 BAR| 15x20 | 190 | 40x30x20 | 266 | 14 | 808 8 | 205

A6 CONFEZIONI DA 4 PEZZI CADAUNA
B7 CONFEZIONI DA 2 PEZZI CADAUNA

Consiglio per un prodotto pill gustoso 2-3 MIN 180°C

TRANCI PRETAGLIATI ORIZZONTALI

Gia pronta previo scongelamento/ SHELFLIFE 18 M

cop. |/ NS i_ii' Ih

4148 P | 13x15 | 90 | 40x30x20 | 288 | 32 | 80~ | 8 | 205

4150 P | 15x20 | 150 | 40x30x20 | 3 20 | 808 | 8 |205

A 8 CONFEZIONI DA 4 PEZZI CADAUNA
B 5 CONFEZIONI DA 4 PEZZI CADAUNA







FOCACCINA RUSTICA 120 g

FOCACCINA RUSTICA 100 g

Gia pronta previo scongelamento / SHELFLIFE 18 M

coo. /. @ ﬁ%!‘i‘ Ih

3901 | Ql4ca 100 | 40x30x20 | 24 | 24 | 80 8 205

PRETAGLIATA ORIZZONTALE / PRE- SLICED

3901P Ql4ca | 100 & 40x30x20 | 24 | 24 | 80 8 | 205

6 CONFEZIONI DA 4 PEZZI CADAUNA
Consiglio per un prodotto piu gustoso 3-4 MIN 185°C

FOCACCINA RUSTICA PICCOLINA

Gia pronta previo scongelamento / SHELFLIFE 18 M

Gia pronta previo scongelamento / SHELFLIFE 18 M

con. . @ ﬁ%!‘i‘ Ih

3920 Ql6ca| 120 | 40x30x20 | 24 | 20 | 80 8 | 205

Consiglio per un prodotto piu gustoso 3-4 MIN 185°C

DIAMETRO 28
PRETAGLIATA ORIZZ.

FOCACCIA TONDA

. | . O @S I |

3906 ®7/8ca | 40x30x20 | 2 | 90ca|l 80 8 205

Consiglio per un prodotto piu gustoso 1-2 MIN 140°C

FOCACCINA RUSTICA POMODORINI

SHELFLIFE 18 M

¥ 4MIN 185°C

3-4 MIN 180°C SHELFLIFE 12M

cop. | . @ ﬁ%!‘i‘ Ih

cop. . NS i_ii' Ih

36P ©28 | 300 | 40x30,5x31| 3 10 48 8 | 201

3902 | Ql4ca| 120 | 40x30x20 | 2,88 | 24 | 80 8 205

6 CONFEZIONI DA 4 PEZZI CADAUNA



PIZZETTA RUSTICA TONDA

TRANCIO PIZZA PANETTIERE 15x20

5-6 MIN

190°C

SHELFLIFE 12M

CoD.

L

N

NG

Segiaaaan:

i Gia pronta previo scongelamento / SHELFLIFE 18 M

3908

®12ca

120

30x40x20

2,88

24

80

8

L

6 CONFEZIONI DA 4 PEZZI CADAUNA

PIZZETTA MARGHERITA TONDA

N

N

€

[n

40x30x20

2

80

1Q 5701

®75ca

30

40x29x17

2

64

104

8

236 ‘

&

4

> 4

¥ W

Consiglio per un prodotto piu gustoso 3-4 MIN 185°C

N



PIZZA MARGHERITA DOPPIA MOZZARELLA ~ PI1ZZA MARGHERITA

§ 7-9MIN 185°C  SHELFLIFE 12 M 8-10 MIN 185°C  SHELFLIFE 12 M

con. | . U o o L T & Em

070806

40x30x20

57| 6 80 8 |205 0710 | 30x40 | 950 | 40x30x20 | 57 | 6 80 8 205

PIZZA PANETTIERE PIZZA BAR
6-7 MIN 185°C  SHELFLIFE 12 M 7-8 MIN 180°C  SHELFLIFE 12 M

cop. . NS E_Egi_i;l Ih cop. | . NS} i_ij Ih

‘070206 30x40 | 780 | 40x30x20 | 468 6 80 8 | 205 070506 | 30x40 | 700 | 40x30x20 | 42 | © 80 8 205




Stirata ¢« Stivatel(a

STIRATA MARGHERITA STIRATELLA MARGHERITA

5MIN 200°C  SHELFLIFE 12 M ¥ 5MIN 200°C  SHELFLIFE 12 M
<= [[[] FTT
con. | . T FSEHog | o L T FHa |
0407 | 32x22 | 550 | 30x40x20 | 275 | 5 80 8 205‘ 0408 29x14 | 270 | 30x40x20 | 324 | 12 80 8 205
6 CONFEZIONI

DA 2 PEZZI CADAUNA

CON OLIO EXTRAVERGINE D'OLIVA

STIRATA CON OLIO EVO STIRATELLA CON OLIO EVO

5 MIN 200°C SHELFLIFE 18 M Gia pronta previo scongelamento / SHELF LIFE 18 M
w8 P FEHEl = L5 T @l

0405 | 30x20 | 380 | 30x40x20 | 190 | 5 80 8 205‘ 0406 24x13 | 210 | 30x40x20 | 210 | 10 | 80 8 | 205

Consiglio per un prodotto piu gustoso 5 MIN 200°C



STIRATINA CON POMODORINI

Gia pronta previo scongelamento / SHELFLIFE 12 M

FFT]
con. | . T S |
‘ 0432 12x17 | 125 | 30x40x20 | 25 | 20 80 8 205

5 CONFEZIONI

DA 4 PEZZI CADAUNA

STIRATINA CON OLIO EVO

Gia pronta previo scongelamento / SHELFLIFE 18 M

[T
coo. LB U FSELzm
0409 | 12x17 100 | 30x40x20 | 2 | 20 | 80 8 205
5 CONFEZIONI Consiglio per un prodotto piu gustoso

DA 4 PEZZI CADAUNA

4-5 MIN [ 200°C




Una linea di pizze e focacce
prodotte con i migliori ingredienti
100% frutto della nostra terra

FOCACCIA 100% ITALIANA PIZZA 100% ITALIANA

3-4 MIN 190°C  SHELFLIFE 18 M 9 7MIN 185°C  SHELFLIFE 12M

o L B U §EH=m

010107 | 30x40 | 550 | 40x30x20 | 385 7 80 8 205‘

cop. |/, @ @%’Ih

PIZZA 100% ITALIANA

‘072006‘ 30x40 ‘ 950 ‘ 40x30x20 ‘ 57 ‘ 6 ‘ 80 ‘ 8 ‘205‘

PIZZA 100% ITALIANA SENZA LATTOSIO

‘ 072106 ‘ 30x40 ‘ 950 ‘ 40x30x20 ‘ 57 ‘ 6 ‘ 80 ‘ 8 ‘205‘




PINSA ROMANA

20 MIN 200°C  SHELFLIFE 12 M

o L T $E&Emm |

: PR30 | 18x28 | 220 | 60x30x20 | 528 | 24 48 - 195

e PR40 | 18x38 | 300 | 40x30x20 | 36 | 12 72 8 | 195

60x30x20 | 54 | 12 48 - | 195



BASE GENOVA CRUDA

SHELFLIFE 10M

PASTA STIRATA

BASE CRUDA PRELIEVITATA

SHELFLIFE 1O0M




BASE ROSSA

Neah 4-5 MIN 180°C SHELFLIFE 12 M

BASE BIANCA

4-5 MIN 180°C SHELFLIFE 18 M

0303 30x40 420 | 40x30x20 | 252 6 80







LINGUA PIZZA DOPPIA MOZZARELLA = LINGUA POMODORINI

Gia pronta previo scongelamento/ SHELFLIFE 12 M Gia pronta previo scongelamento/ SHELFLIFE 12 M

con. |z, T 8 Eam con. | lz. T W&o |

2208 | 32x12 | 340 | 40x30x20 | 34 10 | 80 | 8 205 2232 | 32x12 | 340 40x30x20 | 34 | 10 | 80 | 8 205‘

Consiglio per un prodotto piu gustoso 2-3 MIN 185°C Consiglio per un prodotto piti gustoso 2-3 MIN 185°C

LINGUA CIPOLLA LINGUA MULTICEREALI

Gia pronta previo scongelamento/ SHELFLIFE 12 M Gia pronta previo scongelamento/ SHELFLIFE 18 M

con. | L U 8ol o b U 98 EHm |

2202 | 32x12 | 340 | 40x30x20 | 34 | 10 | 80 8 | 205 2213 32x12 | 230 | 40x30x20 | 2,76 | 12 80 8 205

Consiglio per un prodotto piu gustoso 2-3 MIN 185°C Consiglio per un prodotto piu gustoso 2-3 MIN 185°C






SFILATONE DI GRANO DURO

SFILATINO

CIABATTINA

5-8 MIN 220°C  SHELFLIFE 12M
- i

COD. | denominazione @ @ CEE) CED) Ih

1005 PLUS 100 6OX40x30 | 8 | 24 | 4 |190

1022 | RUSTICHELLA 100 | 39x25x29 | 36 | 56 | 8 | 197

PANFOCACCIA

15-18 MIN 190°C  SHELFLIFE 12 M 15 MIN 185°C  SHELFLIFE 12 M
T T
cop. T @ aaafiil cop. T @ aaafil
1007 300 59x40x34 9 20 4 185 1106 160 30x40x31 4 48 8 201
39x30x31 48 8 201

Gia pronta previo scongelamento/ SHELFLIFE 18 M

©

[n

COD. Z @ % L)
ma2 18x14 | 160 | 40x30x31 | 45 | 28 48 8 | 201

Consiglio per un prodotto piu gustoso 2-3 MIN 180°C



PANINO INTEGRALE 80 g PANINO AL LATTE 110 g

€§ 1520 MIN 200°C  SHELFLIFE 12 M 5 MIN 200°C  SHELFLIFE 12 M
FFT) FET

cop. @ @ I Ih cop. @ @ L | LD Ih

080 | 80 | 60x39x30 | 9 24 4 |95 Mo | M0 | 60x39%30 | 9 | 24 4 |05

BAULETTO MANTOVANO 90 g BAGUETTE E DEMI BAGUETTE
&y 8MIN

200°C SHELFLIFE 12 M @ 15 MIN 200°C SHELFLIFE 12M

cop. T @& aaalill coo. B T @ o | |

M90 90 60x39x29 9 24 4 190
BI7SSMAS 290 | 60x40x30 | 1015 24 4 195
baguette
B110
demi 10 60x40x30 | 84 24 4 195

baguette







PIZZETTE

15-18 MIN 220°C  SHELFLIFE 18 M
T

0. T H | [

302 40x27x15 4 108 9 189 ‘

4 BUSTE DA 37 PEZZI CADAUNA

SALATINI MISTI 6 GUSTI

15-18 MIN 220°C  SHELFLIFE 18 M

coo. T F H am |

108 9 189 ‘

40x27x15




CORNETTO DELLY VUOTO

25 MIN 180°C SHELFLIFE 12M

cob. @ % ad Ih

LB029S 75 525 70 54 9 175

CORNETTO DELLY ALBICOCCA

25 MIN 180°C  SHELFLIFE 12M
cop. i_i;- [n

LRO17S 60 54 9 175 ‘

90 54




Compontamento etico

La Francone da sempre si
impegna a promuovere
un comportamento
eticamente corretto per
garantire il massimo rispetto
dellambiente e verso i suoi
collaboratori.

Ffici e

Lefficienza nelle nostra
catena produttiva, permette
di ridurre al minimo gli
sprechi e, grazie all'utilizzo di
risorse provenienti da fonti
rinnovabili, riduciamo al

minimo I'impatto ambientale.

8. !. 5

Abbiamo inoltre una grossa
responsabilita verso i consumatori,
e per questa ragione siamo
orgogliosi di offrire loro i nostri
prodotti di alta qualita, gustosi e
soprattutto sicuri perché soggetti
a rigorosissimi controlli.



[nuestine nel teiitorio

e nel futuwro

ci crediamo davvero

8 f -E 'ﬂ'[’ 1 al :' .!' .
Migliorare il benessere lavorativo.

Sostenere e realizzare iniziative di
interesse collettivo esterne all'impresa,
a beneficio del tessuto produttivo del

territorio in cui operiamo.

Incrementare i livelli di sicurezza
all'interno dell'impresa.

Siamo contro gli sprechi

Limitiamo il consumo di energia grazie al
rinnovo di impianti ad elevato risparmio
energetico.

Riduciamo il consumo d'acqua, grazie a
macchinari efficienti.

Riduciamo I'emissione dei trasporti,
organizzando carichi pieni.




Con due importanti certificazioni, UNI EN ISO 9001
e FSSC 22000 (Food Safety System Certification

22000, riconosciuto a livello internazionale dal GFSI),

la Francone s.rl. conferma I'impegno e gli investimenti

fatti al fine di assicurare, stabilire, sorvegliare e verificare
che in tutte le fasi del processo siano applicate le
buone pratiche di fabbricazione nel rispetto della
regolamentazione della Sicurezza degli Alimenti a

garanzia della salute e della sicurezza dei consumatori.

Azienda con Sistema di Gestione Qualita Certificato




Stampato a Novembre 2022

LEGENDA SIMBOLI

]L. Dimensioni prodotto

Peso prodotto

N~ Dimensioni imballo
@ Peso imballo

% Pezzi per cartone
FETF]

Cartoni per pallet
Cartoni per strato

I h  Altezza bancale, pallet incluso

Tempo di cottura
Temperatura forno

{
gb Prodotti certificati Vegani

C

©

kg
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C
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www.gruppofrancone.com

f

Focaccia Antica Genoa

info@gruppofrancone.com

®

Francone s.r.l.

FRANCONE SRL - Reg. Madonna, 12
14058 Monastero Bormida (AT) - Italy

Tel +39 0144 88072
Fax +39 0144 88412

PIVA 01318370051

anticagenoafrancone



