PIZZACOSY

PizzaCosy sublime le terroir francais a travers ses
recettes élaborées a partir de fromages locaux.

A l'occasion de la , PizzaCosy,
originaire de la région Auvergne-Rhone-Alpes, met en avant les agriculteurs
et producteurs de fromage avec qui elle collabore partout en France.

Depuis sa création, I’enseigne de pizzerias reconnue pour
met un point d’honneur a
: fromages,
épices, viandes, mais aussi boissons artisanales.

De la dans la
Loire au en
Auvergne-Rhoéne-Alpes en passant par le
ou encore le en
Normandie, PizzaCosy met en avant les
fromages des différents terroirs, une
démarche qui donne du goiit aux pizzas et
du sens aux engagements de |’enseigne.

Elle a en effet a coeur de

pour garnir ses recettes : des ingrédients
labellisés AOP, tels que le
, le . le
. ou encore le
et la
, produite par la Latteria
Sorentina.

Dans I’ensemble de ses 75 restaurants, ce
sont plus de qui
sont valorisées, afin de proposer des
recettes délicieuses et gourmandes,
sublimant les spécialités régionales.

ZOOM SUR LOIC, PRODUCTEUR DE FROMAGES DE
LA CARTE D'HIVER DE PIZZACOSY

—

Loic, agriculteur pour la Coopérative Laitiére de Yenne posséde un élevage de
80 vaches laitiéres qui paturent en agriculture biologique. La coopérative
collecte le lait de producteurs locaux, et le travaille ensuite pendant 8
semaines pour produire de délicieux fromages comme la Raclette de Savoie
IGP au lait cru, le Beaufort AQOP, la Meule de Savoie “La Dent du Chat” et le
Comté AOP. Ainsi, les fromages produits par Loic permettent d’approvisionner
toutes les pizzerias PizzaCosy durant les trois mois de 'hiver et de garnir la
délicieuse pizza “Fondue de Toi” de la carte d’hiver élaborée a partir de
Beaufort AOP, Comté AOQP et Meule de Savoie “La Dent du Chat”.

"Je suis fier de pouvoir compter sur autant de
producteurs locaux pour garnir nos pizzas. En tant
que francais, jJaccorde une attention particuliere
aux bonnes choses, en particulier aux fromages. Et
rien de tel qu'un bon fromage régional pour
vovager dans nos terroirs ! Chez PizzaCosy, nous
ne faisons aucun compromis sur la qualité et la
fraicheur de nos ingrédients. C'est cette exigence
qui fait toute la différence et qui nous permet de
proposer a nos clients une expérience culinaire
authentique et savoureuse."

Florent Mercier, co-fondateur de PizzaCosy

A PROPOS DE PIZZACOSY
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