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PASTICCERIA
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FABRIZIO CAMPLONE,
TITOLARE DELLA
PASTICCERIA CAPRICE

DI PESCARA E SOCIO
DELL’ACCADEMIA MAESTRI
PASTICCERI ITALIANI.
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b s o i
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sia di confezionamento. Anche il packa
i ripccia vl sandard
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molto ampia di clentela, che va dal gour
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