JColazione da... Super Croissant

"‘rad'rziune e innovazione si legano nella produzione S

della Super Croissant, leader nel settore della
pasticceria dolce, salata, congelata e surge-

lata, che alla guantitd da sempre prlwlegﬁa il
rispetto della qualitd di tipo artigianale. “Siamo
certificati dal 2001 e abbiamo un brevetto indu-
striale di processo - spiega Roberto Marsil,
cofondatore nel 1983 dell'azienda col padre Giovanni
- ma rimaniamo un'azienda dalla produzione relativamente piccola, perché prefe-
riamo offrire sul mercato prodotti di alto livello qualitativo e ognuno con una pro-
pria identita di gusto. Caratteristiche che non possono ottenersi con una serrata
produzione industriale”. Lo stesso reparto ricerca e sviluppo, che ha un ruolc fon-
damentale, propone per lo pit riletture di prodotti tradizionali. “Con questo spiri-
to abbiamo ad esempio prodotto la tipica “polacca” toscana - dice Marsili - inoltre
per noi & fondamentale la materia prima, perché dobbiamo garantire un prodotto
che rimanga gualitativamente inalterato per tempi prolungati’. Un'altra innovazio-
ne riguarda la lievitazione con fermenti lattici, “ma anche in questo caso - sottoli-
nea Marsili-— abbiamo rielaborato in realta una tecnica antica”. Forte dei suoi 30
addetti che operano nell'azienda di Sarzana, la Super Croissant produce in conto
proprio e in conto terzi serven-
do un'ampia rete di grossisti
sparsi in tutta Italia che, a loro
volta, riforniscono per lo pi il
canale Ho.re.ca. (hotel, risto-
razione e catering).
"Fondamentale & laver
creato intorno a noi una
rete di fornitori e distri- &g
butori coi quali siamo
in piena sintonia”. Una
strategia dai risultati
vincenti.
“Incrementiamo ogni anno
fatturato e  produzione
soprattutto col nostro marchio
- dice Marsili - Il nostro merca-

e [ltalia, anche se abbiamo
gia qualche contatto col merca-
to estero che perd sviluppere-
mo di pari passo alle nostre
possibilita di farlo salvaguar-
dando la qualita®.




