


El Grupo “Italian Fooding” se dedica desde 2005 a la investigación y creación de conceptos 
innovadores, de alta calidad y de fácil operativa en el mundo de la restauración distintos de los 
clásicos italianos y los típicos fast-food. 

Su recorrido en el mundo de la restauración empieza con Papizza, pionera de la pizzería al 
corte y la venta de comida 24horas, con más de 50 aperturas en toda España. Sigue con 
BRESCA, un Italiano diferente que quiere llevar a España la comida Italiana de Bologna, 
capital gastronómica Italiana, adaptándola a la tradición española del “compartir” y con un 
precio accesible a todos consumidores. Durante la pandemia, llega a la creación de TOTALE, 
concepto pensado por dar un servicio rápido y seguro, sin contacto, con una optima relación  
calidad-precio, y un producto especialmente apto para el delivery, incluyendo el modelo dark 
kitchen.

Totale, Bresca y las otras dark kitchen incluidas en el modelo de business, son el resultado de 
15 años de experiencia de acuerdos de exclusividad con proveedores italianos de alta calidad 
y con productos sin preparación previa que han permitido crear una oferta gastronómica a 
precios asequibles, que lleva las recetas de diferentes regiones Italianas a la mesa de cualquier 
tipo de cliente y de cualquier edad, especializándose en el delivery, sin descartar la opción de 
la comida en el restaurante, y con una inmejorable relación calidad-precio.

NUESTRA HISTORIA



UN CONCEPTO FUTURISTA DE PIZZERÍA, CON ELEVADA VENTA DELIVERY, PERO CON 
OPCIÓN DE COMER EN LOCAL. SIN COCINERO PROFESIONAL, NI PREPARACIÓN 
PREVIA. INGREDIENTES DE ALTA CALIDAD,DISEÑO POP, MILLENIAL, ALTAMENTE 

DIGITALIZADO





· Nuestras 4 masas diferentes son el elemento 
diferenciador de nuestro concepto: hemos asociado 
cada una de ellas a un color diferente para dar a 
TOTALE una línea pop y colorida.

· TOTALE es un concepto POP en un sentido juvenil, 
Millennial, totalmente DIGITALIZADO: los pedidos en 
tienda se realizan sin contacto, a través de nuestros 
kioskos, y tenemos APP propia para los pedidos de 
delivery y de recogida en tienda.

· Las recetas TOTALE son nuevas y diferentes, tanto 
en el nombre como en los ingredientes, utilizando 
productos 100% italianos y de calidad, con masas 
elaboradas a mano. Apostamos por el futuro con 
recetas originales, desvinculándonos del italiano 
tradicional que ya está saturado en el mercado, para 
crear un “italiano diferente”, con óptima relación 
calidad-precio y muchos elementos diferenciadores.

¿POR QUÉ TOTALE PIZZERIA POP?







PINSAGLUTEN
SIN

BASE INTEGRAL
con 6 cereales, 
levadura madre 
y agua de mar

BASE SIN 
GLUTEN
harina 

deglutinada 
y larga 

fermentación

BASE CLÁSICA
Fina y crujiente. 

72h de 
fermentación, 

levadura madre 
y harinas 

seleccionadas

BASE PINSA
Alta y golosa. 
Masa madre 

crujiente 
por fuera y 

esponjosa por 
dentro

El producto TOTALE: LAS MASAS
4 masas producidas a mano en Italia con nuestras recetas, con alta hidratación para conseguir un 

producto ideal para el domicilio

TOTALE
ORIGINAL

MAXI FINA



El producto TOTALE: RECETAS A MEDIDA
CON NOVEDADES EN CADA TEMPORADA Y APTAS A TODAS LAS INTOLERANCIAS ALIMENTICIAS

Aptas a todas las intolerancias alimenticias
Todas adaptables para CELÍACOS
Aptas para VEGANOS, CELÍACOS Y VEGETARIANOS.
Alta calidad de toppings, todos MADE IN ITALY
Recetas nuevas cada temporada





CALIDAD DE PRODUCTO 100% ITALIANO





HELADOS ARTESANOS 100% NATURALES



EL PACKAGING POP



acontri@italianfooding.es    /   +34 911 386 658    /   +34 673 211 031


