


Con un ojo puesto en la calidad de los productos, y el otro en la innovación de 
sus propuestas de alta cocina, el nuevo proyecto de los Fratelli Colombo es 
el cúmulo de una carrera llena de éxitos como el Xemei, Brutal o Can Pizza;  
a la que solo le faltaba una cosa por conquistar: nuestras casas. Todas las 
Pizzas 24 están pensadas desde una perspectiva artesanal, extendidas 
a mano y con harina no refinada; con el objetivo de acercar a nuestros 
consumidores a la experiencia de devorar una pizza salida de un horno  
de piedra, en sus casas.

Pizza 24 nace de las manos         y las  
mentes de los Fratelli     Colombo.  
Su objetivo      es claro e italianísimo,  
crear la primera pizza artesanal pensada  
en un horno de piedra y      ponerla  
al     alcance de todo el mundo.

INTRO-
DUCCIÓN



VALORES
En Pizza 24 celebramos la vida y la diversidad.  
Así es como la pizza se ha hecho famosa y así es como  
lo haremos nosotros: abiertos a todo tipo de personas  
y alimentos. Nuestra misión es reinventar el concepto 
de comida preparada elevando la pizza de supermercado 
a un producto de calidad. 

Celebramos el producto:
La calidad de nuestras pizzas está ligada a la calidad 
de sus productos y la tradición que nos precede. 
Invitamos a nuestros clientes a disfrutar sin ataduras, 
acompañados de una pizza artesanal. 01.

Alzamos la voz:
Somos altavoz de las causas sociales 
acordes a nuestros compromisos. Además, 
generamos un diálogo fructífero que nos 
sirve para aprender, reaccionar e innovar.03.

El compromiso:
Apostamos por la diversidad racial, sexual e identitaria, y por la 
consciencia con el medio ambiente. No utilizamos conservantes 
ni aditivos; el respeto por nuestras raíces y el producto,  
son parte esencial del ideario de Pizza 24.02.

Rompemos el molde:
La radicalidad e innovación de nuestras propuestas está a la orden  
del día, somos imprevisibles y culturalmente relevantes. El primer molde  
a destrozar: la concepción de que una pizza de supermercado 
no es un alimento sano y de calidad.  04.





EL     ECO-
ENVASE

Por eso hemos creado la primera pizza del mundo con un 
ecoenvase que promueve la economía circular a través de 
la reducción del plástico y el uso de materiales reciclables. 
El dual peel nos permite que el envase sea reciclable.
Por un lado, se separa el envase entre el plástico y el papel para 
poder reciclarlos con facilidad; además de descubrir la pizza  
y estar un paso más cerca de devorarla.
Y por el otro, al separar el cartón del envase, nos permite 
congelarlo con comodidad.
La innovación pasa por ser capaces de revolucionar el mundo 
de la pizza, con un producto que responda a las necesidades 
medioambientales del mundo en el que vivimos.

La sostenibilidad está en la base de nuestras 
acciones y, literalmente, en el envase de nuestras 
pizzas. Comer una pizza que respete la tradición  
de nuestras raíces es tan importante como 
respetar el medio ambiente.





CUALIDADES 
DE LA PIZZA:

AOVE
Mediterráneo
El aceite de oliva con el 
que cocinamos nuestras 
pizzas es virgen extra, 
procedente de diferentes 
zonas del Mediterráneo. 

Pomodoro
italiano
El tomate de nuestras pizzas 
es más italiano que las abuelas 
de los Fratelli Colombo. 

Mozzarella  
fior di latte
Nuestra mozzarella es  
de leche de vaca, y una vez  
más, con DO italiana.

Horneada  
a la piedra
Al viejo estilo de los pizzaiolos, 
todas nuestras pizzas han  
sido previamente horneadas  
a la piedra.

Vegetariana
Para todas esas personas 
vegetarianas y enamoradas
de la pizza, marchando una 
Pizza 24 con proteína vegetal.

Masa extendida
a mano
Extendemos la masa 
manualmente, con cariño  
y dedicación, una a una. 

Palline  
fermentades 24h
La masa está fermentada 
durante 24h en forma 
de palline, las conocidas 
bolitas que al extenderlas se 
convierten en la base crujiente 
de la pizza, y que nos permiten 
ganar un borde esponjoso. 

Todas las Pizzas 24 están pensadas desde una perspectiva artesanal, 
extendidas a mano, sin aditivos, conservantes y con harina no 
refinada; queremos acercar a nuestros consumidores a la experiencia 
de devorar una pizza salida de un horno de piedra, en sus casas.



Marchando una pizza con mozzarella fior di  
latte, parmesano y salsa de trufa. Receta original   

de nuestros creadores: los Fratelli Colombo.

PRODUCTO: #9000000054

AOVE
Mediterráneo

Palline  
fermentadas  

24h

Masa  
extendida

a mano

Horneada  
a la piedra



PRODUCTO: 
#9000000054



Marchando una pizza de 5 quesos: mozzarella  
fior di latte, parmesano, fontal, ricotta y gorgonzola,  

creada por 2 gemelos: los Fratelli Colombo.  

PRODUCTO: #9000000046

AOVE
Mediterráneo

Palline  
fermentades  

24h

Masa  
extendida

a mano

Horneada  
a la piedra



PRODUCTO: 
#9000000046



Marchando una pizza de pepperoni con chorizo ibérico, 
mozzarella fior di latte y una base de tomate tan italiana 

como nuestros creadores:  los Fratelli Colombo. 

PRODUCTO: #9000000047

AOVE
Mediterráneo

Palline  
fermentades  

24h

Masa  
extendida

a mano

Horneada  
a la piedra



PRODUCTO: 
#9000000047



Marchando una pizza carbonara hecha con panceta,  
huevo y un parmesano tan italiano como nuestros  

creadores: los Fratelli Colombo.

PRODUCTO: #9000000053

AOVE
Mediterráneo

Palline  
fermentades  

24h

Masa  
extendida

a mano

Horneada  
a la piedra



PRODUCTO: 
#9000000053



Marchando una margherita con tomate italiano,  
mozzarella fior di latte y un toque de albahaca.  Un clásico  

de nuestros creadores:  los Fratelli Colombo. 

PRODUCTO: #9000000045

AOVE
Mediterráneo

Palline  
fermentades  

24h

Masa  
extendida

a mano

Horneada  
a la piedra



PRODUCTO: 
#9000000045



Marchando una pizza con mozzarella fior di latte, scamorza 
y una porchetta tan italiana como nuestros creadores:  

los Fratelli Colombo.

PRODUCTO: #19000000048

AOVE
Mediterráneo

Palline  
fermentades  

24h

Masa  
extendida

a mano

Horneada  
a la piedra



PRODUCTO: 
#19000000048



Marchando una pizza de atún, cebolla, aceitunas riviera  
y un tomate secchi tan italiano como nuestros creadores: 

los Fratelli Colombo.

PRODUCTO: #9000000056

AOVE
Mediterráneo

Palline  
fermentades  

24h

Masa  
extendida

a mano

Horneada  
a la piedra



PRODUCTO: 
#9000000056



Marchando una pizza con butifarra, mozzarella  fior di latte  
y una salsa barbacoa a la italiana, receta original  

de nuestros creadores: los Fratelli Colombo. 

PRODUCTO: #9000000055

AOVE
Mediterráneo

Palline  
fermentades  

24h

Masa  
extendida

a mano

Horneada  
a la piedra



PRODUCTO: 
#9000000055



Marchando una pizza con mozzarella fior di latte, prosciutto 
cotto, champiñones y una base de tomate tan italiana  

como nuestros creadores:  los Fratelli Colombo. 

PRODUCTO: #9000000052

AOVE
Mediterráneo

Palline  
fermentades  

24h

Masa  
extendida

a mano

Horneada  
a la piedra



PRODUCTO: 
#9000000052



Marchando una pizza con brie, mozzarella fior  di latte,  
ricotta y salsa de trufa. Receta original  de nuestros  

creadores: los Fratelli Colombo. 

PRODUCTO: #9000000049

AOVE
Mediterráneo

Palline  
fermentades  

24h

Masa  
extendida

a mano

Horneada  
a la piedra



PRODUCTO: 
 #9000000049



Marchando una pizza de scamorza, mix de setas, un toque 
de perejil y una base de tomate  tan italiana como nuestros 

creadores:  los Fratelli Colombo.

PRODUCTO: #9000000050

AOVE
Mediterráneo

Palline  
fermentades  

24h

Masa  
extendida

a mano

Horneada  
a la piedra



PRODUCTO: 
#9000000050



Marchando una pizza de scamorza, mix de setas, un toque 
de perejil y una base de tomate  tan italiana como nuestros 

creadores:  los Fratelli Colombo.

PRODUCTO: #9000000051

AOVE
Mediterráneo

Palline  
fermentades  

24h

Masa  
extendida

a mano

Horneada  
a la piedra



PRODUCTO: 
#9000000051



WEAREPIZZA24.COM

             PEDIDOS 
@WEAREPIZZA24 
.COM

INFORMACIÓN
DE       CONTACTO

     C/ ENRIC PRAT
DE LA RIBA,      02,
08830, SANT BOI 
DE LLOBREGAT.

MANDORLA 
          MÍSTICA    S.L.

mailto:info@wearepizza.com
mailto:pedidos@pizza24.com
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