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Panificio Sciarrotta

1l Forno della Bonta nasce nel 2004 dal signor Sciarrotta Salvatore e dal figlio
Gianpiero. In questo forno la lievitazione, viene effettuata con paste madri e
avviene in 24/48 ore. Offriamo alla grande distribuzione e alla ristorazione
un’ampia gamma di prodotti e le consegne coprono la provincia di Varese e Milano
garantendo al cliente un servizio puntuale e costante nel tempo. Il mercato di

riferimento si spinge fino all’ingrosso e alla GDO.



(&) Pane Rustico
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Pane siciliano Ciambella



‘&) Pane Rustico

Michetta Pagnottone 5/7 kg



(&2 Pane Rustico e Speciale
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Pane all’uvetta Francese lungo croccante



’\Jé@ Pane all’Olio
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Mafalda
&

Pane arabo Bruchi all’olio



\é@/ Pane all’Olio

Pan focaccia Ferrarese



(D) Pinse e Focacce con Varie Farciture, Stuzzicherie
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Teglie 20x30/40x60 cm aralli
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