






Noi che siamo partiti dal pane, tanti anni fa, 

quando fare il pane era un mestiere sacro 

umana, era ancora buono, fragrante e profumato 

anche dopo parecchi giorni dalla cottura, 

modelli produttivi, nuovi prodotti, nuovi metodi 

naturale sviluppo tecnologico delle cose ci 

sono le persone, ovvero noi, la nostra curiosità, 

il nostro amore per questo lavoro, la nostra 

costantemente migliorato la qualità dei nostri 

abbiamo aumentato il livello tecnologico dei 

Oggi siamo orgogliosi della nostra storia perché 

nostro pane quotidiano. 

questi siamo noi



C
modernità, in favore dei vecchi modelli, ricchi di valori 

Con i nostri panettoni siamo riusciti a trovare la giusta 

sintesi, immaginando un rinascimento del panettone, 

di nuovo, ma si dà continuità, mantenendo e facendo 

èla pasta madre il segreto di un 

Il lievito madre che usiamo per i nostri 

inacidita, la cosiddetta pasta madre, 

rinfrescata con acqua e farina, lasciata 

maturare a temperatura controllata di 

28°C per 3 cicli di 4 ore, durante i quali 

i microrganismi presenti nella farina, 

naturale sono straordinari sotto tutti 

i punti di vista: presentano migliori 

proprietà organolettiche, come il sapore 

leggermente acido e un profumo intenso 

nel controllo della temperatura, 

assoluta, con una qualità sempre 

permette di poter cogliere il massimo 

consumati entro 40 giorni dalla loro 

questo è il nostro segreto il rinascimento del panettone



Il tradizionale panettone 

della pasticceria italiana 

con glassatura all’amaretto, 

arricchito da deliziosi cubetti 

di cioccolato fondente, 

accompagnati dalle note 

aromatiche delle bacche

di vaniglia del Madagascar

e dalla scorza d’arancia.

’

PANETTONE

 · Farina · Burro · Tuorlo d’uova · Zucchero · Lievito madre

  · Miele · Cubetti di Cioccolato Fondente · Bacca di Vaniglia

 · Scorza di Arancia e Limone · Sale

Il tradizionale panettone della 

pasticceria milanese realizzato 

con la tipica scarpatura a croce, 

con arancia candita di Agrimontana

(eccellenza nazionale

nella produzione dei canditi)

e uvetta sultanina, accompagnate 

dalle note aromatiche della bacca 

di vaniglia del Madagascar

e dalla scorza d’arancia.

’

PANETTONE

  · Farina · Burro · Tuorlo d’uova · Zucchero · Lievito madre

   · Miele · Uvetta sultanina · Arancio candito 

 · Bacca di Vaniglia · Scorza di Arancia e Limone · Sale



Il panettone classico con 

glassatura all’amaretto 

bianchi secchi della tradizione 

monticellana e dal passito 

di moscato di Terracina 

della Cantina Sant’Andrea, 

accompagnati da cioccolato 

bianco Valrhona e da dolci 

note di anice stellato.

’

PANETTONE

 · Farina · Burro · Tuorlo d’uova · Zucchero · Lievito madre

  · Miele · Fichi secchi · Passito di Moscato 

 · Cioccolato bianco · Panna · Sale · Anice stellato

Il panettone classico con 

glassatura all’amaretto si 

arricchisce col pistacchio,

lo troviamo nel verde 

dell’impasto e ovviamente

nel gusto, accompagnato

dalle amarene candite di 

Agrimontana (eccellenza 

nazionale nella produzione

dei canditi).

’

PANETTONE

 · Farina · Burro · Tuorlo d’uova · Zucchero

 · Lievito madre · Miele · Pasta Pistacchio (puro 99%)

 · Amarene candite · Sale



Il tipico gusto del cioccolato 

al latte abbraccia spicchi 

di albicocche candite 

dell’Azienda Agrimontana

(eccellenza nella

produzione dei canditi). Il tutto 

incorniciato da una glassatura 

all’amaretto. 

’

PANETTONE

 · Farina · Burro · Tuorlo d’uova · Zucchero

 · Lievito madre · Miele · Albicocche candite

 · Cioccolato al latte · Sale

Il panettone classico con 

glassatura all’amaretto, pere 

candite aromatizzate al rum 

scuro si fonde in un connubio 

straordinario con il cioccolato 

di Valrhona (eccellenza 

mondiale nella produzione del 

cioccolato).

’

PANETTONE

 · Farina · Burro · Tuorlo d’uova · Zucchero

 · Lievito madre · Miele · Pere candite

 ·  · Sale · Rum scuro



Il tradizionale torrone bianco morbido con 

mandorle italiane intere avvolto nelle ostie

di pane. Lavorato a mano.

Il tradizionale torrone bianco morbido con 

mandorle italiane intere e pezzi di albicocche 

candite, avvolto nelle ostie di pane. Lavorato a mano.

Il tradizionale torrone bianco morbido con 

nocciole e pistacchi interi avvolto nelle ostie

di pane. Lavorato a mano.

 · Mandorle naturali ·  · Zucchero · Miele

 · Destrosio · Albume d’uovo · Burro di cacao

 · Mandorle naturali · Albicocche secche

 ·  · Zucchero · Miele · Destrosio

 · Albume d’uovo · Burro di cacao

 · Nocciole · Pistacchi ·  · Zucchero · Miele

 · Destrosio · Albume d’uovo · Burro di cacao

Il magico mondo dei nostri torroni nasce dalla 

da ingredienti di qualità che gli conferiscono un gusto 

con cui cerchiamo sempre di rendere i sapori delle feste 

boutique, in grado di dar forma a 

stecche di torroni morbidi bianchi e scuri, con mandorle 

italiane, rivestiti di ostie di pane, oppure a torroni di 

cioccolato bianco, al latte o fondenti, che racchiudono 

in sé ingredienti e aromi in grado di regalare al sapore 

il magico mondo
dei nostri torroni



Rivisitazione del torrone morbido con 

lo rende alla vista scuro. Con mandorle italiane 

intere e arancio candito, avvolto nelle ostie di 

pane. Lavorato a mano.

Rivisitazione del torrone morbido con 

che lo rende alla vista scuro. Con nocciole 

italiane intere avvolto nelle ostie di pane. 

Lavorato a mano.

 · Mandorle naturali · Arancio candito

 ·  · 
 · Zucchero · Miele · Destrosio

 · Albume d’uovo · Burro di cacao

 · Nocciole · 
 ·  · Zucchero · Miele

 · Destrosio · Albume d’uovo · Burro di cacao

Il torrone di cioccolato fondente aromatizzato con le 

note del rum scuro e mandorle naturali intere.

 · Mandorle naturali intere · Zucchero · Burro di cacao · Karité

 · Cacao · Lecitina di soia · Rum cubano scuro · Aromi naturali

Il torrone di cioccolato bianco con l’aggiunta di 

pasta pistacchio puro al 99%, mandorle naturali 

intere e pistacchi interi.

  · Mandorle naturali intere · Pistacchi interi · Burro di cacao

 · Zucchero · Karité · Latte · Lecitina di soia · Aromi naturali

Il torrone di cioccolato bianco aromatizzato con le 

note del limoncello, con pezzi di limone candito e 

mandorle naturali intere.

 · Mandorle naturali intere · Limone candito · Burro di cacao 

 · Zucchero · Karité · Lecitina di soia · Limoncello · Aromi naturali

Il torrone di cioccolato a latte e 

nocciole intere.

 · Nocciole intere · Zucchero · Burro di cacao · Karité

 · Cacao · Latte · Lecitina di soia · Aromi naturali
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