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Devant le succés rencontré par la piadina dans leur restaurant
gastronomique talien l y a 25 ans, puis au piadina caffe, concept
implanté en région parisienne, quelques années apres, Brigitte et
Maurizio Tagnesi décident en 2003 de confectionnerleurs iaine
selon une recette adaptée au got francais,sans graisse animale.
En 2007 ils ouvrent un Piadina Caffe a Paris qui ne désemplissalt
pas. Parallélement Europiadina commencaita conquérir lemar-
che parisien de la restauration italienne, qui tournait le dos aux
fournisseurs italiens imposant des quantités minimums et ne
respectant pas les délais delivraison.

Premier client de taille: le Piace Caffé dela Samaritaine. Depuis
les enselgnes réputées sadditionnent : Café Reale aux Tulleries,
Roberta Café, Primo Piano au Bon Marché, Qualité&Co, Ilove
pasta, Home Maid...

Environ 200 clients issus de tous types de restauration qui pro-
posent tous Ia piadina en plat, certains la déclinant méme en
version sucrée, dautres la complétant en hiver de pates ou de
légumes verts, « Nous rien revenons pas nousmemes, quand les
cents la godtent i1 ne peuvent plus sen passer i revierinert, isen
reprennent, cestune véritableaddiction!» Senthousiasme Brigitte.

Europiadina fabrique en moyenne chaque mois 14 000 piadine..
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