








Senza LATTOSIO.

Cod. PT02

Pz per cartone: 6

Cod. PT05

Pz per cartone: 6

Cod. PT03

Pz per cartone: 6

Senza LATTOSIO.

Senza LATTOSIO.

Cod. PT04

Pz per cartone: 6



Senza LATTOSIO.

Senza LATTOSIO.

Cod. PT06

Pz per cartone: 6

Cod. PT07

Pz per cartone: 6

Classico in cellophane

Senza LATTOSIO.
Cod. PT01
Pz per cartone: 5

Classico da 2kg

Senza LATTOSIO.
Cod. PT012
Pz per cartone: 3





Panettone di pasticceria farcito con crema di pistacchio
e ricoperto di cioccolato bianco e pistacchi.

Panettone di pasticceria farcito con gocce di cioccolato
bianco e frutti di bosco ricoperto di cioccolato bianco
e frutti di bosco.

Panettone di pasticceria farcito con crema di cacao e
nocciole, ricoperto di cioccolato fondente e pepite di
cioccolato di Modica IGP. 

I Panettoni Deluxe

Pistacchio

Frutti di bosco

Nocciole

Pompia

Senza LATTOSIO.

Panettone di pasticceria alla Pompia di Siniscola.
Senza LATTOSIO.

Cod. PT36

Pz per cartone: 6

Cod. PT37

Pz per cartone: 6

Cod. PT35

Pz per cartone: 6

Cod. PT34

Pz per cartone: 6



Vasocottura



Vasocottura

I nostri panettoni e pandori in vasocottura e�ettuano una prima lievitazione di 20 ore, dopodichè
l’impasto viene suddiviso in palline e posizionato all’interno dei barattoli in vetro lievitando così
per altre 10 ore.

Una volta lievitati i panettoni ed i pandori vengono infornati e cotti per 50 minuti, appena pronti
vengono sfornati, sigillati con il coperchio e girati singolarmente infine ra�reddano e riposano
capovolti per almeno 16 ore.

La lavorazione complessiva per produrre un singolo panettone o pandoro in vasocottura è di
almeno 4 giorni.

Con la vasocottura l’umidità, il sapore ed i profumi rimangono inalterati fino al momento
dell’apertura donando così un prodotto come appena sfornato.
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