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Vegetales Línea Verde amplía su apuesta por la innovación con su entrada en la categoría de pizzas refrigeradas

· La compañía presenta en Fruit Attraction (stand 9C03 del Pabellón 9) sus primeras cuatro referencias de pizza, elaboradas en su planta de Tudela y con vocación internacional.
Lunes, 5 de octubre de 2026.- Vegetales Línea Verde amplía su apuesta por la innovación y la conveniencia con la entrada en una nueva categoría de producto: las pizzas refrigeradas. La compañía presenta esta nueva gama bajo DimmidiSì, su marca italiana referente, con el objetivo de trasladar al consumidor una propuesta basada en la autenticidad, la calidad y la tradición gastronómica italiana.
La nueva categoría responde a la estrategia de crecimiento del grupo, basada en el desarrollo de soluciones adaptadas a las nuevas tendencias de consumo y en la búsqueda de nuevas ocasiones de consumo. Tras consolidar su posicionamiento en productos frescos y preparados, Vegetales Línea Verde da ahora un paso adelante incorporando una propuesta en la que su origen italiano adquiere un papel protagonista.
La nueva gama nace desde el inicio con una orientación internacional y está diseñada para su comercialización en diferentes mercados europeos. El desarrollo del producto y su presentación responden a esta vocación, con un packaging multilingüe que incorpora italiano, castellano y francés para facilitar su implantación en distintos países.
España será uno de los mercados prioritarios para este lanzamiento. La compañía considera que existe una oportunidad para aportar una propuesta diferencial dentro de la categoría de pizzas refrigeradas, especialmente a través de atributos como la autenticidad italiana, la calidad del producto y la conveniencia.
La gama inicial está compuesta por cuatro referencias que combinan sabores reconocibles por el consumidor con una clara inspiración italiana: 4 Formaggi, Prosciutto, Barbecue y Pepperoni. Con esta selección, la compañía busca ofrecer una gama equilibrada capaz de responder a diferentes preferencias y momentos de consumo.
Uno de los principales elementos diferenciales del proyecto es la elaboración de una masa desarrollada para conseguir una experiencia más cercana a la pizza tradicional italiana, con un borde crujiente por fuera y esponjoso por dentro. Además, la cocción en horno de leña sobre piedra permite lograr una base crujiente y un interior tierno, reforzando la experiencia gastronómica del producto.
Un nuevo proyecto fabricado desde Tudela
Las pizzas destinadas al mercado español se elaborarán en la planta de Vegetales Línea Verde en Tudela, reforzando el papel estratégico de esta instalación dentro del grupo y ampliando las categorías desarrolladas desde Navarra.
La nueva gama se presentará oficialmente durante Fruit Attraction, que se celebra en Madrid, del 6 al 8 de octubre, donde la compañía mostrará, en stand 9C03 del Pabellón por primera vez el proyecto a clientes y profesionales del sector. El lanzamiento supone un nuevo paso dentro de la estrategia de diversificación de Vegetales Línea Verde, que continúa trabajando para desarrollar soluciones de alimentación fresca y conveniente capaces de responder a la evolución de los hábitos de consumo.
Sobre La Línea Verde Group
La Línea Verde Group, al que pertenecen Vegetales Línea Verde y Naturvega, es una compañía italiana líder en la producción de ensaladas listas para consumir, platos preparados frescos y bebidas saludables, con una atención especial a la calidad y la sostenibilidad. Gracias a más de treinta años de experiencia y a una innovación constante, La Línea Verde es sinónimo de excelencia en la elaboración de productos frescos, sanos y genuinos. Con una cadena de suministro integrada y controlada, desde el cultivo hasta la distribución, La Línea Verde ofrece productos frescos, sabrosos y listos para satisfacer las necesidades de los consumidores modernos. A través de su pasión por la calidad y su compromiso con el medio ambiente, se distingue como un socio de confianza para la gran distribución italiana e internacional.
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