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Presentazione



Le nostre spighe non raccontano soltanto il grano.

Raccontano le case che ogni giorno accolgono il pane sulla tavola,
le persone che lo condividono e quel filo invisibile che lega la terra,
il lavoro e la comunità.

Un racconto semplice, fatto di natura, tempo e relazioni.

Introduzione

Illustrazioni originali di Mirko Artuso per Panequaglia.



La storia della famiglia Quaglia affonda le proprie radici negli anni ’50
a Sant’Urbano, dove ancora oggi si trova il cuore produttivo
dell’azienda. Tutto ebbe inizio quando il fondatore, a soli diciotto anni,
aprì il suo primo panificio con forno a legna, trasformando l’esperienza
maturata fin da giovane in una professione fatta di passione, impegno
e dedizione.
Nel corso degli anni l’attività è cresciuta costantemente: sono
aumentati i punti vendita, le collaborazioni e le famiglie servite ogni
giorno. Oggi il nome Quaglia è un punto di riferimento nel mondo della
panificazione, capace di unire tradizione artigianale, selezione accurata
delle materie prime e continua ricerca della qualità.

Chi siamo



Pane fresco. Grissini Balobini®. Snack BaloMini. Panbiscotto. Biscotti.
Una famiglia di prodotti nata dalla stessa passione per la qualità e per
il buon pane.

Cosa facciamo



Farine selezionate
Lievito madre

Tradizione
Mani esperte

Pazienza
Varietà

Pane fresco



B I A N C O  C L A S S I C O

Il gusto autentico del grissino

tradizionale, semplice e sempre

attuale.

C H I A  E  Q U I N O A

Semi selezionati e cereali antichi

per un gusto ricco e

contemporaneo

G R A N O  D U R O

Croccantezza decisa e sapore

intenso, ispirato alla tradizione

mediterranea.

T U T T O G R A N O

Tutta la ricchezza del chicco in

un grissino dal carattere

genuino.

M A I S  E  L I N O

Note delicate di mais e semi di

lino per una fragranza

equilibrata.

C U R C U M A  E
P A P A V E R O

Colore dorato e aroma speziato

arricchiti dalla croccantezza del

papavero.

F A R R O  I N T E G R A L E

Il gusto rustico del farro

integrale incontra una piacevole

friabilità.

C A R B O N E  E  O L I V E

Un incontro sorprendente tra

olive mediterranee e carbone

vegetale.

C I P O L L A

Profumo intenso e sapore

avvolgente per gli amanti dei

gusti decisi.

S E S A M O

La tostatura del sesamo esalta

ogni morso con eleganza e

carattere.
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G R A N O  D U R O

Un gusto genuino che valorizza

tutta la personalità del grano

duro.

P O M O D O R O  E
C I P O L L A

Un equilibrio armonioso di sapori

mediterranei dal carattere

avvolgente.

F O R M A G G I O  E  P E P E

L'intensità del formaggio

incontra le note speziate del

pepe nero.

C A R B O N E ,
L E N T I C C H I E  E
G R A N O  S A R A C E N O

Ingredienti selezionati per un

gusto originale e

sorprendentemente equilibrato.
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C O R N E T T O D U R O I N T E G R A L E
Leggero e fragrante, ideale per
accompagnare ogni momento
della giornata.

Croccante e deciso, perfetto da
gustare da solo o in
abbinamento.

Tutto il gusto dei cereali
integrali in una consistenza
piacevolmente friabile.
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Z A E T I

La dolcezza dell'uva

passa incontra la

tradizione in un

biscotto dal gusto

autentico.

R O S E  D E L
D E S E R T O

Croccanti e leggere,

con una friabilità che

conquista al primo

morso.

M A T T O N E L L E

L'intensità del cacao e

la rotondità delle

nocciole in perfetto

equilibrio.

F R O L L I N I  

La genuinità delle

farine integrali

arricchita dalla

dolcezza del miele.

C O O K I E S

Ricchi di gocce di

cioccolato, per un

piacere semplice e

irresistibile.
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ll Nostro Team: Tradizione, Passione e Conoscenza.

Il cuore pulsante di ogni nostro pane è il nostro team di panificatori.
Uniti da una passione autentica per l’arte bianca e per le materie prime
di qualità, questi professionisti, guidati da Massimo, lavorano ogni
giorno per creare prodotti che profumano di tradizione e verità. Con
esperienza, sensibilità artigianale e attenzione ai tempi della natura, il
nostro team unisce tecniche antiche e visione contemporanea, dando
vita a pani e prodotti da forno che raccontano cura, competenza e
rispetto. Ogni pagnotta riflette il loro impegno costante per l’eccellenza
e la volontà di offrire sapori destinati a restare nel tempo.

Le persone



Contatti
Hai domande, commenti o feedback? Non
esitare a contattarci! Il nostro team è qui per
fornirti assistenza e supporto personalizzato. 
Puoi raggiungerci tramite telefono o email o sui
nostri canali social. Siamo ansiosi di sentirti e
faremo del nostro meglio per soddisfare le tue
esigenze. Non esitare a contattarci oggi stesso
e scopri come possiamo rendere la tua
esperienza con noi eccezionale in ogni modo
possibile.

+39 0429 693247 
www.panequaglia.it
info@panequaglia.it
Via Rottella Sinistra, 1
35040 - Sant’Urbano (PD)



grazie per l’attenzione!
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