
NOVA2

2

PADARIA
XXX

5

MUDANÇA
NA ALMA

NO CORAÇÃO
COM AMOR



Utilizamos um blend especial de maltes, nossas farinhas são 
selecionadas e de qualidade superior e os pães europeus têm 
maturação a frio chegando até 30 horas.
Assim, realçamos o sabor e o aroma dos pães, além de garantir a sua 
maior durabilidade. Este processo também quebra os açúcares simples 
do pão, resultando em produtos com excelente digestibilidade.

por Fernando BebBer
Consultor da Padaria Artesanal Super NosSo
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CLÁSSICA

Preparada com muUUito azeite,
alecrim e sal grosSo.
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CEBOLA

Queijo gruyère, cebola e semente de mostarda.
Tudo regado com azeite extravirgem.
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CALABRESA

a mesma masSa fofinha e alveolada, com deliciosa
cobertura de calabresa, azeite, cebola roxa e orégano.
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TOMATE

tomates italianos, azeite extravirgem e 
um toque de frescor do manjericão.
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