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Per vent'anni abbiamo fatto cio che sappiamo fare meglio: impastare, cu

ocere, sfornare. Nel 2021 abbiamo deciso di dare una svolta, e cosi € nato GRANO.
Da noi il carboidrato & un culto, la crosta croccante € una legge non scritta, e la nos
tra missione e semplice: farti dire “I'ultimo morso”... per poi tradirti con altri dieci. L
e nostre creazioni nascono da farina Tipo 1 Antiqua macinata a pietra, e per un‘esp
erienza ancora piu intensa puoi scegliere la variante ai cereali, con malti tostati e s
emi misti.
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® Descrizione

Quando si cerca un ristorante pizzeria per pr
anzi di lavoro, la qualita del servizio e I'atmo
sfera accogliente diventano elementi determ
inanti per il successo di un incontro professi
onale. GRANO rappresenta a Torino una real
ta consolidata che da oltre due decenni si de
dica all'arte della panificazione e della ristora
zione, trasformandosi nel 2021 in un punto
di riferimento per chi cerca un'esperienza ga
stronomica autentica durante la pausa pran
zo lavorativa. | punti di forza che distinguon
0 GRANO nel panorama gastronomico
L'eccellenza di GRANO si basa su una filosofi
a semplice ma efficace: fare del carboidrato
un vero e proprio culto. Questa dedizione si
traduce in vantaggi concreti per la clientela b
usiness che include: « Farina Tipo 1 Antiqua
macinata a pietra per garantire sapori auten
tici e genuini * Pizza in doppio fermento con
impasti di cereali, malti tostati e semi misti *
Atmosfera professionale ma rilassante, ideal
e per meeting informali « Servizio efficiente c
he rispetta i tempi delle pause pranzo azien
dali + Menu versatile adatto a diverse esigenz
e alimentari e preferenze La crosta croccant
e rappresenta una legge non scritta che cara
tterizza ogni preparazione, mentre |'obiettiv
o dichiarato rimane quello di conquistare il p
alato con "un ultimo morso" che inevitabilm
ente ne richiede altri dieci. Caratteristiche te
cniche e benefici dell'offerta gastronomica L
a proposta culinaria di GRANO si distingue p
er |'utilizzo di ingredienti selezionati e tecnic
he di preparazione tradizionali. La farina Tip
o 1 Antiqua, ottenuta attraverso macinazion
e a pietra, conserva tutte le proprieta organo
lettiche del grano, garantendo prodotti dal s
apore intenso e dalla digeribilita superiore. |l
processo di doppio fermento utilizzato per le
pizze permette di ottenere impasti piu legge
ri e fragranti, caratteristiche fondamentali pe
r chi deve riprendere l'attivita lavorativa dop
o la pausa pranzo. L'opzione con impasto ai
cereali, arricchito con malti tostati e semi mi
sti, offre un'alternativa ancora piu ricca dal p
unto di vista nutrizionale, ideale per chi cerc
a un pasto completo ed equilibrato. Questa
attenzione alla qualita delle materie prime si
riflette nella facilita di digestione e nella sens
azione di sazieta prolunggta, aspetti pm's
armente apprezzati da chi affronta pomerig
gi dilavoro intenso. Metodologie di preparaz
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ione e standard qualitativi elevati
L'esperienza ventennale nel settore ha perm
esso a GRANO di perfezionare ogni fase del
processo produttivo, dall'impastatura alla co
ttura, fino alla sfornatura. Ogni preparazion
e segue protocolli precisi che garantiscono c
ostanza nella qualita e nei tempi di servizio.
La cottura viene calibrata per ottenere quell
a crosta croccante che rappresenta il marchi
o distintivo del locale, mentre l'interno riman
e soffice e profumato. Questo equilibrio vien
e raggiunto attraverso il controllo attento del
la temperatura del forno e dei tempi di lievit
azione, elementi che richiedono competenza
tecnica e attenzione costante. L'approccio pr
ofessionale si estende anche al servizio in sa
la, dove il personale & formato per gestire le
esigenze specifiche della clientela business,
garantendo un servizio rapido senza compro
mettere la qualita dell'esperienza gastronom
ica. GRANO a Torino per il tuo ristorante pizz
eria per pranzi di lavoro ideale La combinazi
one di tradizione artigianale e innovazione ¢
ulinaria rende GRANO la soluzione perfetta
per chi cerca un ambiente professionale dov
e gustare prodotti di alta qualita durante la
pausa pranzo. L'attenzione ai dettagli, dalla s
elezione delle materie prime al servizio clien
ti, testimonia l'impegno costante nel superar
e le aspettative. Il riconoscimento piu import
ante rimane la soddisfazione dei clienti, evid
enziata dal gesto spontaneo della scarpetta
che rappresenta il miglior complimento per
ogni chef. Chi desidera scoprire personalme
nte questa esperienza gastronomica puo visi
tare il locale per apprezzare direttamente la
qualita dell'offerta e I'atmosfera accogliente
che caratterizza ogni momento della giornat
a.
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