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Appena sfornati,
ikrapfen ripieni
di crema
di Marchesi,
pasficceria
storica
di Milano.
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Se siete golosi, questa rassegna ¢ per voi. Un vademecum per trovare
eassaggiare i dolci pin buoni, dai bigne ai grandi lievitati,
alletorte nuziali. Cento indirizzi in tutto il Paese (isole comprese),
scelti da tutta la redazione di 1.a Cucina Italiana

PIEMONTE

1. Roletti 1896

- ANa ve 1%
Il locale: coffs fondato nel 1824
in un palazzo in stile Secessione
Viennese. La specialita: i Biscotti
della Duchesso dalla consistenza
di una meringa, al guste di cacas,
dao accompegnare con una crema
allo zabaione. La curiosité:
i biscolti sono dedicali alla duchessa
lidia d'Asenberg che, con la scusa
di comprarli, andava ¢ San Giorgio
Conavese per consumare
le sue avventure amorose,

roleti1 894, it

2. Caffé San Carlo
Il lecale: ritrove di politici,
intellettuali e artisti del Risorgimento,
dal 2022 fa parfe del progetio
Gallerie d'linlic di Inteso Son Paclo,
ed & gestite dai Costordi Bros.
La specialita: il Carlo e la Carla,
i toast di pan brioche. La curiosita:
l'esperienza confinua al rislorante
accante, Scatto. Chef residenta:

Christion Costardi. castodibros, if

4. Gerla 1927
(Terine)
Il locale: una dei pit nati caffé
torinesi dall'eleganza sabauda
intramoniabile. Clire allo sede
principale in corso Vittorio
Emanuele |, si trovana diversi punti
in citta. Le specialita: la posticceria
mignon classica piemontese
e la Torta Monviso, con noccicle
e cremoso al gianduia ricoperte
con glossa specchio al cocao.
Da non perdere: le brioche
fatte a mano e farcite. Sonc
pit di venticingue fipi. La curiosité:
& possibile anche fermarsi
per un pranzo chic ol'Crangerie.

gerdal?27 com

3. Pasticceria F.lli Piana 1921

Il locale: pasiicceria di quartiers
fondata nel 1921, Le specialita:

@

le atfinate bignole (bigne)
la torta Domus, un creming
con pan di Spagna e cioccolato,
dacorato con la Male Antonelliana.
La curiosita: ottime anche le pizzatie
di una soffice pasta brioche,
do mangiare come le ciliegie,
una dopo l'alra. piana 1221t
5. Pfatisch 1915 (Torino)
Il locale: fondoto nel 1915
in uno splendido edilicio Liberty,
fa parte dei Locdli Storici d'ltalia.
La specialitér la torta Festivo,
un tripudie di cioceolato, dalla
meringa alla crema chentilly
con |'unicita di una sfoglia
di cinceolato sopro. Le curiosita:
la pasticceria era fornifrice
dei Savoio e frequentata
da intellettuali come Cesare Pavese
& Primo Levi. platisch.com

di grano saraceno, uvetta,
noci & mele candite & cannalla
Da non perdere: | Cazzillo,
uno choux ripieno di L'l'lU[ﬂiH:r',
crema posficciera e 30% di panna,
pasticceria-bertoncin business.site

8. Artst (Courmayeur, AQ)

Il IDCUIE: inuugurufo |C SCOrso
dicembra, ha stile moderne e saff
gicvanissimo: Jean Pierre Romano,
Giacomo Borgo e Valeria Liberti,

et medio 27. Lo specialita;

VALLE D'AQSTA

é. Caffé Nazionale

[Aosta)
Il locale: dal 2022, 'ex monastero
francescano del Trecento
ha come resident chef Peclo
Griffg, una stella Michelin, & come
pastry chef sua moglie Titfi Traina
La specialita: il Mont Blanc
con marroni, panna g meringa,
Lo curiesita: tanti premi, 'ulime
& llly Bar dell'’Anno nella guida
Bar d'ltalio 2024 del Gambero

Rosso. paologrifia.com

7. Bertoncin (Chatil
Il locale: la nuava sede aperin
nel 2013 e frequentata dolla
gente del posto e dagli sciatori

di Cervinio e dintorni. La specialitéa:

la Focaccia del Castello con germe

9. Pilier Central (Mo

lo tartelletta al cioceolato

e lampone, che non & lampone

bensi cioccolato fondenta.

La curiosita: ospitc moste

temporanes di artish emergenti,

@arkst_caurmayeur

rgex, AO)

Il locale: dal 1988 la famiglia
Chennine gestisce il bar,

la gelateria, il bisrot e, dol 2002,
anche la pasticceria. La specialite:

la Coppu del Fondista, gah:ic
alla crema, torrone, miele,

ciocenlata calda e panna montata,

Da nen perdere: deli
i ghicccioli e le granite siciliane
alla frutto. Lo curiosité: c'a anche
uno chalet per il pranze.
\'Q'piﬁsf_Lb\'”rcf_rrlurge,x

LIGURIA

10. Simo, la pasticceria
che sognavo (Ale sV
Il locale: arredi moderni,
propaste innovafive secondo
il gusta di Simane Rupil,
vincitore di Cake Star 2020.
Le specialita: le monoparzioni,
tipo la cheesecaks,
e le torte nuzidli con disegni
e fiori freschi. La curiosita:
il nuave servizio o domicilio.

simolapasiicceriochesognovo.com

11. Mantere (Gen
Il locale: fondato nal 1972
da Stefano Mantero e dalla
moglie Anna Marig, & stato

appena rinnovato.




La specialita: i ficri
di ghinccia redle. La curiosita:
il fandatore era conosciuto
da tutti come i posticciere

fiorista. pasticceriamantero.it

12. Romanengo 1780
(€
Il locale: & la confetieria

wa, GE)

pit anfica d'ltalio, fordata
nel 1780, il cui primo negozio
ha operto nel 1814. Le specialita:
i confetti, la frutta candita
e la pasta di mendarla cruda.
La curiosita: utilizzano ancora
macchinari originali del 1800
per una produzione completamente
ariig':un:ﬂa. romgnengo.com

13. Mou (Imperia)
Il locale: Alessio Simacusg,
non ancera trentenne, ha aperte
nel 2022, grazie alla passione
ereditata doi nonni. La specialita:
il caramello mou. La curiosita:
inomi dei dolei sono ispirati agl
insegnomenti dei nonni, come
il pagiceine al limone SOL,
un invito a vivere di Serista, Onesta
e Lealtar. @moupasticceria

14. Givubea

(Sar

Iana, 2f

Il locale: & la prima pasicceria
aperta nel 2008 da Corrado
Carosi, membro dell’Ampi,
lo prestigiosa Accodemic Maestri
Posticceri ltaliani. Le specialita:
le torte della lunigiana, coma
la Spongaia e il Buccellato
spezzino, e il cannole alla crema
chantilly. La curiesita: dal 2012
& attiva la Giubea Pastry School,
operta a tuti. giubea.com

LOMBARDIA
15. Pasticceria Fossati
Il locale: accogliente caffetteria

e pasliceena a eonduzions

famigliare, con un piccolo dehors

per le colazioni e gli aperitivi.
Le specialita: le meringhe
con panna mentata al momenta
|da eapogire). Da provare: I'ampia
e criginale varieta di brioche.
@poasticeariolossati

16. Pasticceria Veneto
| cia)

Il locale: l'indirizzo storico
& a Brescio, ma il moestro Iginio

Massari ne ha altri quattm
& quindici pop up in tutta ltalia.

Le specialita: il ponettone

& igrcndih'cvimﬁ
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La euriosita: par la guida
del Gembero Rosse 2024, Massari
& il numero uno della pasiicceria
nozionale con fre forte d'oro.
iginiomassari.it

17. Pasticceria Zoia

| Colc Monzese, MB)
Il lecale: pasticceria storica
dal 1834, & il regno di Achille
Zoig, classe 1936, considerato
il papa del panettone modernc.

La specialité: il Panetione

Paradise, senza eanditi con gocre
di cioccolato, nod e glossatura
alle mondorle. La curiosité:
Zoia & autore insieme cll'amico
Iginio Massari di Cresci, manuale
imprescindibile sull'arte della pasta
lievitata |Pavoni Editore, 2000].
it

18. Cova |
Il locale: tra i pit entichi della
cittar (ha pit di due secoli), & stato

rinnovato nel 2017 con specchi,
divani in velluto, lampedari
di cristallo. Le specialita:
la Sacher, la toria croccantes
di frutta e lo coppa Cova.

La curiosite: nel 1817 il soldafo
napolecnico Antonio Cova apriva
il Cuflé del Giordine ccconio
al Teatro clla Scalg, in poco tempo
soprannaminate «il Cova»

pasticceriocova.com

19. Fuste Milanc
(Milana)

n)
Il locale: ctelier-boutique senza
insegna né vefrina su stiada,

& ricavato in una p0|asrm deg|i anni
Trenta & gestilo da Gionluea Fusto
con la moglie Llinda Messignan.
La specialitex lo caprese nero
al cioceolato fondente, mandorle
e olive. La curiosité: intelligente
la scatola per le torte che siapre
lateralmente. giar  COIT

20. Galdina

M

Il locale: pit che una pasticeeria,
una casa-salotte aperta
nel 2007 da Galdine della
Seta impronta é francese
ma con un'interpretozione tutta
italiana e sempre fuori dal coro.
La specialitén: la bavarese alle
arance amare. galding.com

Il locale: storica pasticceria fondala

dal pluripremiate cioccolatiere Emst

Knam, allieve di Gualtiere Marchesi
e givdice del talent show Boke

Off ltalia. Le specialita: un'ampia
varietd di praline 2 le mousse
al cioceolato, fra cui lo celebre

Afrika. La curiositér: nelle
sue creazioni usa anche spezie
e pepi esofici. gknom.com

22. Marchesi 1824 (Milano)
Il locale: quest'anns celebre
duecento anni dalla fondaziona
La sede storica hao colori pastello
& omedi Art Déco. Le olire due,
marmi verdi e parefi in jacquard
Hlereale. La specialité: In Torta
Awrora, pan di Spogna, crema
e panna. Da non perdere:

il panettone di Diego Crosorg,
postry creative director, primn podio
alla prestigiose manifestazione
Artisti del Panettone 2023,
pasticceriomarchesi.com

23. Martesana

Il locale: un'insegna storica nata
in vio Cagliero & ora presente
in 5 bottaghe in citth. La specialité:
la torta Cremino alla Nocciola,
Prenctatela: & sempre esaurita.
La curiositér hen trecento
le specialitg, tra cui i celebri
panettoni per cui & pluripremiata.
rles i com

24, Pasticceria Frigerio
Il locale: operta nal 1977,
anche came gelateriq,
da line Frigerio, & oaai gestita
dai figli Danielg, in negozio,
ed Emanuele, distro le quinte.

La specialita: lo Marronita,
una crosfato con crema
di marron glacé e cioccolate
fondente fuso. La curiosité:
c'e un lorno centenario in muratura
del precedents loboratoric tutlora
in funzione. @pasticceriafrigerio

25. Pasticceria Clivati
{ no)

Il locale: dal 1969, un'istivzione
milanese. Le specialita; i maritozzi
con la crema (fenomenali| e le torte

soriche come la Gron Gianduia
La curiosita: la pasticceria mignon
salata & servita anche nel sontuosc

aperilivo, ticceraclivali.i
26. Rinaldini

(N o)

I localiz boutique del dolee, rosa
shocking con cltre due sedi a Rimini
e Roma La specialita: | MacaRAL

rivisitazione dei macaron
con meringhe al guste di mandora,
nocciola o pistacchio, ripieno
di crema al burro o ganache.

La curiosita: molti le conoscono
grazie alla tv, ma forse pachi
sanno cha Roberto Rinaldini

@ tro i pochi membri della
prestigiosa associazione
francese Relais Dessert.

fnaldininastry. com

noj

27. Sissi |
Il locale: atmosfera bohamienne
dal 1990: roza antico alle pareti,
tavelini, stampe di vecchie
pubbliciits e un dehors pergolate.
La specialita: le briochs farcte —

17
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al momento. Lo curiosité: il calfa
senegalese con il gelato, viste
le arigini di Zik, il marito di Sissi

Bpasticcerasiss

28. Pasticceria Chiara
(Ol )
" IOCGIE: moderno con dUC grundi
vetring & un delizioso ginrrline‘fo.
Le specialita: la piccola pasficceria
e le paste per la colazione.
La curiosita: |a brioche della

: Olona

settimana proposta dal pasticciers
Fabic longhin. pasticceriachiora.it

29. Buosi

e con un bel giardino di fianco
al laboratorio di produzione.
Le specialités il Buosino, servito
in tazza trosparente, ma anche
la novita Buosi Gin. La curiosita:
orgonizzono corsi di posticcerio
per ogni etd alla B-Academy. buosi.it

VENETO

30. Davenicie Pasticceria
(Arz ano, Vi)

Il locale: |a sede ativale esiste
dal 1947, & da dieci anni Carlo
Pozza, quarta generazione,
ha rinunciate al bar par
concentrarsi sulla pasticceria.
La specialita: il gateou
al pistacchio con morbide amaretio.
Da non perdere: | Ortolane,
un lievitato con le verdure
nell'impaste. davenicio,it

31. Caffé Commercio

I locale: il palozzo d'inizio
Meovecento & stato ristrutturate
nel 2008, quende lo ha prese

in gestione il pastry chaf Samuel

Zara. La specialita: la torta

Caffe Commercio, una bovarese
al cioccolate bianco, mandora
@ pistacchio, con coulis di lompone
Da non perdere: il club sandwich
di Federica Balan, anche

lei nel team. caffécommercio.com

32. Paslicceria Biasetto

\ lova)

Illocale: aperte rel 1998,

& il mgno del maestro Luigi Biaseto,

aivtate dal fratello Alessandro
& dolla meglie Sandro in sala.
Le specialita: il nome & legato
ai ponetioni e alle chiacchiere
di cornevale, tro le pit bucne
d'ltalia. La curiosité: c’e anche
un piccolo bisird per pranzi salafi.
paslicceriabiasetta.it
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33. Pasticceria Marisa
Padova)
Il locale: da una famiglia di gelatai,
Lucca (si, con due ¢| e la sorella
Erica Caniarin hanne dedicate
la pasticceria alla mamma. Si inizia
dalle prime colazioni per conlinuare
tutte il giorno con delce e salate.
Lo specialith: i macoren, coma
quello ol pistacchic e sale maldon.
La curiosita: usano l'olio d'oliva
per tutfi i dolci Fithi, come la frittella
di cornevale al profume d'arancia,
uveita e pinoli.
pasticceriamarisa.it

34. Pasticceria Pettenc
[Mestre, VE)
Il lecale: aperto nel 1976,
ora hao due indirizzi in citldy,
frequentati dalla prime colazione
fino all'aperitiva. La specialitée
la cioccolateria, come praline
e lavoletle, Lo curiosita: | bancone
espositiva & lungo dieci metri.

pasticceriopattenc. it

35. Pasticceria Flego

(Verona)

Illecale: una pasficceria
elegante nel centra storico gestita
dai fratelli Morco e Maotteo
Flego. Le specialita: i dolci
tipici veronesi, dal Madalin dlla
torta russa. Lo curiosita: i baci
di Givlietto e la torta Romeo ispirafi
ai personaggi shakespeur'iuni.

A pochi passi si trova infatti
la presunta casa di Givlietra
Copuleti, pusticceriaflego.nef

TRENTINO
ALTO ADIGE
J6. | dolci di Ricky

I locale: operic nel 1926
e ristrutturate nel 2093, & gestite

do Richard Weiser e do sua moglie
Yeronica. Le specialita: la Sacher,

le strudel, le torte al grano

saraceno, i krapfen per Carnevale.

La curiosita: vista mozzaliato
sul Sasso di Santa Croce,

idolcidirick y. it

37. Acherer Patisserie Blumen
(Brunico,

Il locale: aperto da Andreas
Acherer nel 2008, ha un ambiente
moderno colorato da dolci e fiori,

con un'altio sede a Bolzano.

Le specialita: dolci ol bicchiere,
cinccolatini e macaron.
La curiosita: dele decorczioni
Heredli si occupo Borbaro Strond),

moglie di Andreas. acherershop

38. Birgit Patisserie
{ a )
lllocale: prima il laboratorio
nel 2013 e tre onni dopo
il negozio nella sade
ottuale, arredata in bianco

& legno noturale La specialité:
Tre Cime (ci Lavaredol, una mousse
al doccolato dl lotte, frutti di bosco,
crumble al pistacchio. La curiosita:

{aveli anche fuori, con vista sulle

maontagne, @birgit_pofisserie_

39. Pasticceria Reinhard
(Forne, TN
Il locale: pur avendo cambicto
sede, il pasticciere Reinhard
Santifaller & svo moglie Antonella
gaoraniiscono la stessa gualita
di torte e brioche tadizionali
da trent’anni. Le specialité:
lo strudel di pusta frolla pere
e doccalate, e quello classico
con cioceolato e noci. La curiosita:
si trova sulla pista di sci di fondo
che in estate diventa ciclabile,

Tol. 0462573442

40, Pasticceria Caorlin

Val TN)

gine Yalsugana,

Il locale: aperto nel 2013,

& il posto per la prima colaziane
con le brioche alla crema
o per un té con i posticcini,

Le speciu!ilé: la torta con la crema
chantilly e i frutti rossi = i grastoli
d Cornevale. La curiosita:

il latte & i suoi derivati provengono
da piceoli fomiteri locali.

@PasticcariaCarlinPergine

41. Biasoli
Il lecale: Silvia Biasali, mamma,
ingegnere e pasticciera, ho aperta
il laboratorio nel 2020, e poco
dopo la pasticceria in centro.
La specialita: lo monoporzione
con crema chantilly, lampane,
pan di Spagna con bagna alla
pesca, La curiosita: usano coloranti
noturali derivati da piante, fiori

e spezie. silviabigsiolipatisserie.it

FRIULI
VENEZIA GIULIA

42, Pasticceria Mosaico

[Aqu L
Il locale: da piccelo laboratorio

note negli enni Setlanta o posticceria
con mini-torrefazione e fabbrica
di ciaccolate. Qui Piero Terbin
cred | suoi dolci. La specialité:
Dolce Aquileia, con ingredienti

dell'anfica Rema, come nodi, farmo,
fichi. La euriositd: organizzans

corsi su coffe e cioccolato,
pasticcericmosgico.com

43. Ducale

el Friuli, UD)

(Cividc
Il locale: atmosfera do drogheria
d'altri tempi, con bocee piene

LA CUCINA ITALIANA




di coramellz. La specialita:
la Gubanag, il dolce tipico
frivlano delle leste.

shiccari lg.it

44, L'oca golosa [Gorizia
Il locale: Partita du zero nel 2016,
la pastry chef Valenting De luce
modernizza i dolei della tradizione.
Lo parte salafa & curata dal marite,
Francescao Pizzigallo. La specialita:
il tiramisl con la ricetta della nonng,
e un ingradiente segreto nel caffe.
La curiosita: per le mousse usano
giuggiole, olive candite e capperi,
pasticcericocagolosa.it

45, Laboraterio del Dolce
Paanocco. UD
Il locale: oppussionale
di confetteria, Jacopo Maria
Tuti produce canditi, confetturs,
marmellate, decorazioni in ghioccia
per dolci, caromelle e confeti.
Malta demotica, ma anche
una mocchina a manovella
per caramelle di fine Ottocento,
che Jacopo ho oppena restaurato.
La specialita: la Torta delle Rose,
del rriplo imposta con lievito modre
Da non perdere: | Summer
Panettone con i canditi al limone.
laboratariodeldolce. it

46. Boezio (P letto, UD)
Il locale: Andrea Boezio, terza
generozione nello posticceria
operta nel 1954, ha ereditato

le tecniche di panificatore
& pasticciere dal padre Franco.

La specialita: lo focacdia frivlang,
non scle a Pasqua. La curios
natn come panifido, 8 amoso

per il fipico cornetto frivlano.
@panificiopasticcerioboszio

47. Maritani (Staran
Il locale: panificatori
dal 1928, dlire allu sede sorica
o Staranzano, hanno dlti
sei negozi, di cui uno a Gorizia
e uno a Trieste, ora gestiti da Paclo
e Sandre Maritanl. La specialita:
il Maliogliate, una pasta
choux con crema chantilly allo
zabaione. Da non perdere:
i dolci rodizionali, dal Presnitz
alle Pulizza, nel negorzio di Trieste.
La curiosita: la torta al caffe
Profumo di Irieste e valsa al
maestro Sandro l'ingresso in Ampi,
l'unico in regione. maritani.it

43. 1l Forno Rizzo

Illocale: da olire trent'anni
producens dolei & pane solo

con lievite madre; dal 2019
hanno anche il bistrot con servizio
di delivery. Le specialita:
lieviteti, gelatina allo melograna,
marmellata di arance. La curiosité:
nel 2016 hanno ricevuto il Premio
Regina per lo migliore colomba.
ilfornorizzo.it

49, Harry's Trieste [Tri
Il locale: il pastry chef Kevin
Fejzullai negli anni ha laito
il pieno di premi per i suci biscotti,
cioccolafini, lievitati, mousse
e monoporzioni. La specialité:
la Barcolang, bovarese
omaggio alla celebre ragata
velica, con nocciole, cioccolato
e caffe, Da non perdere:
il 38" parallelo, monoporzicne
con pistacchio di bronte
e yuzu. La curiosita: gli chef
Matteo Meitullio e Davide De Pra,
olire clla pasticceria, guidano
il ristorante Harry's Piccolg,

due stelle Michalin, harrystriaste it
EMILIA-ROMAGNA

50. Coffé Zonarini-Antoniazzi

Il locale: l'apertura nel palazzo
dell'Archiginnasio risale ol 1930
e nel 2013 & presc in gesfione dalla
famiglia Antoniazzi Le specialité:
ponetione [tutie l'anno), sbrisclong,
macaren. La curiosita: gestiscone
la caletteria del Musea Enza Farreri
a Modena e del Museo Ferran
a Maranello. @caffezanarini

51. Staceoli
Il locale: dal 1952, &
museo e fabbrica del cioccolato.

affetteria,

A gesiirla c'& il pastry chel
Paclo Staccoli. La specialita:
la torin Amarcord, realizzota

per il cinquantesimo dalla
oria

fondazione € in me
di Federico Fallini. La curiosita:
nel 2023, il cioccolatino Rivierotio,
a base di cacao Ecuador, necciola
Piemonte, biscoito pralinate ol sale
di Cervic e cioccdlato fondente,
ha ricevute il premic «A migliori
pasticcieri del Mondox assegnate
da Iginic Massori. staccolit

52, Regina di Quadri
Bologna)
Il locale: per il maestro pasticciers
Francesco Elmi, sil laboratorio
& il mic ariro, il negozio
la mia galleria, la pasiicceria
la mia reginas. La specialita:
millefoglie alla crema & panettone.
pasticceriaraginadiquadii.it

53. Sebastiano Caridi B
Il loeale: onfico e contemporanen
si infrecciono in questa pasticcerio

che ha una sede ancha
a Faenza. Le specialita: dolla
viennoiserie alls forte modarna.
Da non perdere: il cometto allo
zabaione. La curiosité: nel 2015,
Sebastiono Coridi, figlo d'orte,
ha vinto il talent Il pit grande

pasticcere, sebastianocaridiit

TOSCANA
54. Dolce Vita
Cecina, L)
Il locale: & nato come forno
nel 1997. La seconda generazione
con Alessandro Bianco, punta
sull'ortigianalita e sulla filierc
corta. Le specialité: il cioccolato
e le forte nuziali, spesso stravaganti.
La curiosita: si dice che la sue torta
Sacher sia pib buona diquello

originale. pasticceriadolcevita,it

55. Caffé Rivoire [Fi
Il locale: fondato come
cicccalateria a vapore nel 1872
dal maestro Enrico Rivoire in piazza
dello Signarie, & pasficceria,
cocktail bar e ristorante.

Lla specialité: la cremo spalmabile
dlla nocciola. La curiosita: é l'unico

produttore ol mende di cioccolato
a base d'acua. rivoire.it

56. Giergio |
Il locale: aperto nel 1972, in zana
Soffiano, fuori dal centro storico,
conserva un'ctmosfea elegante
s sofisticata. La specialita:

la schiaeciata fiorentina
che si prepera nel periodo
di carnevale e il milletoglie

57. Pasticceria Cristiani

Il lecale: atfive da sessant’anni anni
& guidato dalla pasticciera Federica
Garaffa, fitolare con il marito
Sergio Cristiani. Lo specialita:
la terta Caveur, pan di Spagng,
crema chantilly di zabaione, pezzi
di cinceolata, mandeorle pralinate
e meringa. La curiosité: nel 2020,
Guraffo & stofo incoronata Coke
Star di Livarno nella trasmissione tv
v Real Time. pasticcerigeristiani.it

58. Atelier Damiano Carrara

Il locale: prima di aprire nel 2021,
Damiano, giudica di Bake OF lialia,
ha inizialo la sua attivita negli Stati
Uniti, dove ha oncora tre negozi
Corora's. La specialita: sl'oro
di casa mias, rivistazione delle
torte luechese con brolla dle
mandorle, frangipane al pinolo,
crema di riso agh agrumi, uvetta
e pinoli, mousse e meringa alla
bistola, terra di cioccalato & cupola
in zucchero. La curiosita: i dolei
sono gluten free e molti senza
luttosio. atelierdamionocarama.com

59. Arte Dolce di Stefano
Lorenzoni

Il locale: nel 2003, Stefanc

Lorenzoni ha aperts la sua =




aziendn artigiona che sforna agni
giomo tartellatte, sfogliatine, bigné
ma anche torte do cerimonia,
Le specialita: i lievitati, coms
panettoni e colombe (suo il prima
premio Divina Colomba dal 2022).
Da non perdere: il tipico gnocco
di crema ripassato al forno.
artedoleeposticcerin.it

MARCHE
60. Lo Faro

Il locale: dal 1574, Slavatore
Lo Faro & un'istituzione in cittd
per gli eppassionafi di dolei
Le specialita: torte monumentali
realizzate plosmando lo posia
recle e la piccola pasticceria.
La curiosita: l'irrasistibile amarstto
con pincli, biscatto friabile
realizzato in pasta di mandore
con copertura di pinoli.
salvalorelofara. it

61. Pasticceria Angelo
lllocale: aperte nel 1955 da Tits
e Lidio Damiani, & oggi guidato
dai figli Andrea, Alessandro
ed Eleonorg, che difendono
la tradizione di famiglia.

La specialité: profilersle nero
o bianco, ripienc di chantilly.
La curiosita: funno anche servizio

di delivery. pasticceriangelo.it

62. Guerrino Pasticceria
& Banqueting

Il locale: dal 1947, si sono
aliernate fre generazioni
di pasticcieri. Ogg, Andrea
Urbeni lo porta avanti
con proposte tradizienal
& innovative, come le castagnole
al forne con anice o cll‘alchermes.
La specialité: la Torla Forlunae
con la «morettas di Feno, caffé
corretfo con anice, rum, brandy
e scorza di limone. La curiosita:
nel 2021 ha vinto Cake Star
per la provincia di Pesare.
rrino it
63. Caffe Crystall

EM)

Il lecale: nato da un colpa
di fulmine tra Valerio Giovannozzi
e Barbara Del Maoro, ha arredi
moderni e detlagli floreali alle
parefi. La specialita: il Mattinder,
torta al limane e vaniglia.
La curiosita: il nome evoca
la cristallizzazione uscta

in pasicceria. @caffecrystall
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64. Pozzo Blend
|Ser i, AN)

I locale: nascs nel 2021 all‘interno
di uno storico negozic di articoli
per la cosa, su possione di Maotteo
e Allegra Cecchini. Le specialita:
il croissant dalla forma
a cone, il moritozzoe con lo panno
e la caprese al cioceolato bianco
e limone. pozzoblend. it

UMBRIA

65. Antica Latteria di Perugia
(Perugia)

Il locale: alle pareti maioliche
con paesaggi bucdlici e scene
di lavorazione dei lafticini. Negli
anni Venti era un lateria,
poi trasformata in pasticoerio negli
anni Settanta da Umberts Olmati,
ogai gestita dal

La specialita: il mariczzo

,th.'ruginu Con uva pasia e panna

glio Francesco

mentaia @ mane. La curiosita:
sulle maioliche ¢'& scritto T'ama,
o pio bove, & mite un sentimento,
citando il poeta romantico Giosué
Carducci. @anticalatteriaperugia

66. Fermento Bakery
Il locale: linae essenzicli, eolor
chiari, apre nel 2021 dall’idsa

di Martina Caiello e Matieo

Casasole, coppia nel lovoro & nello
vita. Le specialité: la torta della

nonna & la torla Linzer, una crostota

austriaca con farina di mandorla,
grang & nocciola con marmellata
di lampani, qui rivisiteta.

La curiosita: all'aperitiva,
stuzzichini con il pane di groni
antichi, calice di vine o kombucha
(t& nero fermentata).
@fermentobokeryorvieto

67. Pasticceria Fratelli
D’Antonio (Terni)
Il locale: fondato nel 1971
dol moestro posticciera Giovanni
D'Anfonio, & ogai passato
oi figll luca & Massimo.

La specialita: il Tulipano
pan di Spagna con crema, panna
& gionduia. Da non perdere:
il millefoglie, il dolce pii venduto.

hecari nionio.com

LAZIO

68. Macioce ito, FR)
Il locale: nella copitale
cicciara cel forrone ducale, Vittorio

Mecioce negli anni Trenta & stalo

il primo a produrre il torrone
morbido di posta reale ricoperte
di cioccolato fondente al pasto
della glossa. Oggi la pasticeerio
& gestita dolle pronipati
Eleanoro ed Hisobetta Marioce,
2 dalla zia Pacla, la pastry
chel. La specialité: la foria
Alvitana, pan di Spagna bagnato
al rum con crema pasticciera
€ amarene sciroppate, ricopera
di crema di burro montata.
La curiosita: nel 2005
ha vinte il bande per mondars
i suci torroncini nello spazio
con lo missione Eneide.
maciocepasticcario. il

69. Le Levain

Il locale: nel cucre di Roma,
un indirizzo per puristi dell'alta
pasticceria tracdizionale francese.
La specialita: maccron, tarte citron
|onche in versione mini), choux
caramello e vaniglia, eclair, scblé
al frutti rossi, La curositée & anche

boulongerie. shop.lelevainroma.it

70. Pompi na
Il locale: con pit sedi
nel lazio e unc anche a Firenze,
& considerato il regno del tiramisi.
La specialita
monoporzione. La curiesita:

iramist clossico

timmisis per tutfi i gusti, alla fragala,
allo banana e cioccolato, ai fruth
di bosce, ol sale e coramello; anche

senza glufine e latosio, mpi. it

71. Walter Musco (Roma)
Il locale: ex gallerisia darte,

nel 2009 rileva la Pasficceria
Bompiani & nel 2020 le cambia
nome, La specialité: le torte
con richiomi artisticl. La curiosita:
le sue creazioni si vestono
e riempiono d'arte, dalla Achrome
di Piero Manzoni (con lo zampino
di Bottura) alla Action painting
di Jackson Pollock, la pil venduta.

i iy

72, Belle Héléne -
Francesca Castignani
Il locale: Francesca Castignani
del 2010 la gestisce con il marito
Enrico. 'obiettivo & semplice:
«fare dolci buonis, Olire
al gelate e a qualche prepasta
di cioccolateria, lavorane i grandi
ligvitati e le torte da forno.

Lo specialita: Estosi, o tarte
con sei strati di doceolato fondenta.
La curiosita: il nome del locale
& un omaggio ol celebre dolce
francese pera e cioccolato,

e alla zia di Francesea, Elena.
pasticceriabeliehelene. it

ABRUZZO

73. Pasticceria da Lino
Il locale; stile colonicle
per la pasiiccerio aperia nel 1992
da lino Ciffolilli, affiancato dalla
moglie Tereso e dollo figlia Fobiana.
La specialita: il cartoccio,
une lingua di gette riempita
di panna o di crema.
La curiosita: il Diplomatico
classice, al cocco o al guste

0. Bpasticceriadaline




MOLISE

74, labbate Mazziotta
( e, 1S)
Il locale: dal 1976 & la boutique
del dolce in cittd, con le pareti

azzurro confetto. La specialita:
la Campana, un lievitato
con pezzetti di noci, ricoperto
di cioccolato giandvia.
La curiositéx: il nome della
specialith & un omaggio
od Agnone, pairia della fonderia
di campane pib antico del mondo.
lebbatemazziotia.il

75. lannetta
o)

Il locale: aperto nel 1964,
dopo il recente restyling si presenta

Campob

rei colod coldi del legno
La specialité: il Milk Pan,
unp zuccotto al |iquure ricoperto
di uno cremino alla nocdola.
Da provare: il gelate Milk
Pan e il Nocciolotto, gianduin
con nocciols tostate & crama

di nocciole. poaticceriviunnetin.com

76. Di Rienzo
Ise )
Il locale: da cltre cinguant'anni
dedito all'arte bience,
si @ specinlizzoto anche
in quella del gelato. La specialita:
Pan di Rienzo, un soffice
pon di Spagna con base croccante
alle mandarls, bagnato
con un liquore e nicoperto
con cremino alla nocciola.

@pctsh'c cera_di_renzo_n

77. Pasticceria Giulia
(Senise, PZ
Il locale: aperto rel 1979,
oggi & in mano dlle sorelle Saro
e Mariella Policicchio, quest'ultma
eletta World Pastry Star 2021
nella cotegorio Under 35.

La specialita: le sfogliatelle
«code di oragostas eon la crema
chartilly. La curiosita: hanno
una linea di prodoti dolci e salati
conil peperone crusco candilo,
in scaglie o in polvere.
pasticceriagiulio.if

CAMPANIA

78. Sal De Riso
ori, SA)
Il locale: al ceniro campeggia
un &norme h:‘mr_nr‘ﬁ

con le prelibatezze di Salvatore
(Sal| De Riso, volo noto anche in tv.
La specialité: la torta ricatta & pere

creata e brevetiala nel 1994,
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La curiosita: tra gli estimatori,
anche la moglie dell’ex presidente
degli Stati Uniti, Michelle Obama,

salderiso.it

79. Maison Manilia

A ilo, SA)
Il lecale: ombiants elegants,
guanii di stelfa per prendera i deldi,

vetrina solo di esposizione, come
vuole il pastry chel Giuseppe
Manilia. La specialita: la Perla
del Sud con base croceonte alla
mandorla, ananas caramellats,
frutte dellu passione e uno crema
al mascarpone e lime.

La curiosita: non si trova
nessun classico, eccatio lo coda
di aragosta ma solo su ordinazione
@ riempita al momenio,

@maisan_mnl

BO. Antica Pasticceria
Vincenzo Bellavia

[Na

Il locale: rel 1925 Arntonio Bellavia

si rasferisce da Palermo o Nopoli,

Oggil'erede Vinconzo Bellavig,
quarta generaziona di pasficcieri,
gestisce sette nagozi con il brand
Don Cake. La specialita: la torta
Vesuvio. Le curiesita: Germeno,
il figlio di Vincenzo, ere il vigile
nella fiction Un posto ol Sole.
pasticceriabe llavia.it

81. Di Costanzo
(Napc
Il locale: Maric Di Costonzo

lavera nella pasticcerin
fondata dai genitori negli
anni Otanta, ricavata nelle
scuderie di un pu]uzzo
ohocentasco in piazzo Caveur.
Le specialita: la Cassolo nera
e I'Dro colato con crema alla
necciola. Da non perdere: 'eclair
parigina & il Bon Bon in tre varianti

di gusto. dicostanzopasticearia it

82. Poppella
(Nag |
Il locale: [insagnn nasce
nel 1920 dalla fusione dei nomi
degli sposi Papele [Ralfaele)
e Puppnella [Givseppina),
penilicatori nel rione Sanitd
La special

: il Fiocco dineve,
una brioche ripiena di crema
bionco o base di ricotta di pecora
e late. Lo curiosita: i suoi dolei
sitrovane in vendila anche
in giro per la cittd sull' Ape Pop.

[

&83. Mignone
| 1)

1=

Il loeale: piccolo @ un pe’ nascesio,

perché al lato dello coofica
piazza Cavour, fa selo asporto
di ogni delizia della tradizions
9

partenopea. Anche i prezzi sano
ottimi. Le specialita: il baba,
anche in versione maxi con crema

asticcera. @pasficcerio_mignone
1 @ 1

84, Pietro Macellaro,
Pasticceria Agricola Cilentana

CA

gine, SA

Il locale: ambiente di design
ma caldo grazie all'accoglienza
di Pietro Macellaro
e la sua compagna Raffaella.
Lo specialita: la lineo di panettoni
con il metode dei fre impasti
o lunga lievitazione. La curiosita:
qui si abbinano i prodotti agricali
del Cilento all'alta pasticceria, come
le melanzane biolagiche candite
nel pansttone. pistromacellaro.it

PUGLIA

85. Agnese De Donatis

|Casar 2, LE

Il locale: bkakery e bisirot super
romantico. Le specialité: brioche
di ogri fipo sfogliale a mane,
iorte profumate e scenogmfiche.
E un indirizze melto inomate
anche per pane e focacee.

Da non perdere: il brunch,
@agnesededonalis

84. Arte Bianca
a
Il locale: una pasticceria elegante
con frent'anni di steria alle spalle.
La specialita: Antonic Campeggic
& molta noto per il apasticciottinos,
versione mini del classico salenting,
con ripieni anche salati perfetti
per l'aperitive. La curiosita:
& tra i posfi dove assaggiare dolei
innovativi ma anche storici, come
la torta salenting con mandorle
e fichi. anteniccampeggio.it

BASILICATA
B7. Schiuma dal 1946

(Matera)
Il locale: dal 1946 punto di riferimento
in citita per chi oma l'elegonza

della pasticceria allitaliana.

La specialita: le «ette delle

monaches, ripiene di crema

chantilly, disponibili anche

nelle versioni al pistacchio
& ol cioccolato

pasticceriaschiume-ordinacibo.it

88. Tiri Bakery & Caffé,
tenza
Il locale: nal 1957 nonna Vincenzo
apriva ad Acerenza il primo forne,
ancorg oggi in funzione, Lo terza
generazions & roppresentata =k

b3 ]



da Vincenzo Tiri, riconoscivto
per l'innovativo panettone
con tre fasi d'impaosto & 72 o
di lievitazione, uno dei pils
premiafi d'ltelia. La specialita:
il panetione it 'anno.
La curiosita: allinterno
c'é la Panettoneria, la prima
boutique del panettone. tiril 257t

CALABRIA

89. Epokos Pasticceria
Moderna

Il locale: «C's una Calabria
ancora da rocconiare, la mias,
dice Francesco Rodofili
che ha ingvgurato da poco
il suo labormiorio di pasticcearia
moderna con viennoisene francese,
torte gelato e piccola paosticceria,
tutto di alta qualita.

Lo specialita: il semifreddo
strotificato. La euriosita: in alcune
preparazioni usa cipollo di Tropea,
liquirizia, peperoncino.

@epokos_paosticceriamoderna

90. Gran Caffé Renzelli
L nza)
Il locale: in attivita dal 1802,
& oggi gestita dai Fretelli Francesco,
Stefano e Vincenza Renzelli,
Da sorbetterio a fabbrica
di canletti prime, di caramelle
poi. La specialita: lc Varchiglia,
rivisitazione della ricetta medievale
delle carmelitane scalze,
uno piccola borca di poste frolla
con mandorle, cacco, albume
d'uove ricoperta di cincenlate
fondente. Da non perdere:
la torta Ottocente, dedicaia dllo
cattedrale di Cosenza, con faring
di caslagne e cuore morbido
di cioccolato. La curiosita:
Vincenzo, nonno degli attuali
gestori della pasticceria,
ha inventate il spezzo duros,
gelato riposte in stampini di bronzo
con la sua firma autografa.
renzellicom

91. Moré

aover

Il locale: a dve possi dal mare,
fendate pil di cinquantanri fa da
Antonic & Franco Mors, @ siato
rinnovato dagli attuali proprietari
Fiorella & Antonio Stagliana
La specialita: lo torta di pasia
sfoglicta ripiena di créme brilée.
Da non perdere: lo cremalota
con la brioche. MNon assaggiarla
sarebbe un delitto.
moresovarato,it
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ai clossici della tradizione siciliana.
La curiosita: honne anche un pasiry

SICILIA

92. Angelo In
(Canicatti

glima lab a Terrasini & uno showrcom

A} ollaeroperto di Palermo,
Il locale: siorico pasficeeria per gl ultimi acquisti prima del volo

fondata nel 1974, ora alla seconda di ritorno. pasticceriapalozzolo.com

genemazione. La specialita: le paste
farcite con la zuccata (marmellata 05. Caffe Sicilia
di zucchine verdi sicilione), (Noto. SR)
La curiositex le ricelte sone ancora . : <y
Il locale: storica pasticceria fondaoic
nel 1982, & gestita dal pasticciers

filosofa Corrado Assenza che,

quelle romandore do nonna Maria,
madre di Angelo, il fondatore.

asticeariainglinaangelo. i :
BB EHIN A eoma suggerises il nome, lavera

per sottrazione fino ad arrivare alla
posficceria siciliana in purezza.
Le specialita: granite, cannoli,
cassatine, bionr_on‘ungiare.

Il locale: fondato nel 1897
da Angelo ed Elisabetta Savia,
he due sedi rel salotte buono
della cittdi. La specialité: canncli,
granite e brioscia [da citare i famosi

La curiosita: per il Pan d'Iblei,
un pan di Spagno alle erbe, usano
erbe aromatiche raccolte sulle
colling intorno a Noto.

caflesiciliui

aroncini, con sei ripieni divarsi).
La curiosita: solo a febbraio,
le Olivette di Sanl'Agate, dolcerti

tondi e verdi fotti di pasta 96. Spinnato

di mandorla ricoparta di zvechero P
savia it Il locale: due indirizz, stessa
qualita ¢ attenzions alla tradizione
dal 1840 La specialita:
il Buccellate, ciambella di pasta
frolla ripiena di fichi secchi,
uva passa, mandorle, scorze

94, Palazzole
Dal 1920, & dlla quarta
generazione copeggiota
dal masstro posficciere Santi
Palazzele con i figli e un teem

d'arancia. Da non perdere:
la cassata al fame, con la ricotta
di trenta persone. La specialita:

il millefoglie di cannolo, olte

incastonata in un goloso guscio
di pasta frolla, spinnato.it

SARDEGNA

97. Lu Pasticciu
Porto Cervo, OT
Il locale: purto di riferimento
dell'alta pasticceria in Costa
Smeraldo do cltre trent'anni,
ha le pareti esterna in concl
di pietra trodizicnale sarda,
Le specialite: i bigné con creme
ditutti i gust, gal pistacchio alla
nocciola. Da non perdere: il bigné
con la créme brilée al limone.

@lupasticciu_

98. Pasticceria Ditrizio

Il locale: trentacinquenne
puglizse Piero Ditrizio & il principe,
Valenfina Fais, sua moglie sarda,
& lo principesso, la pasticeeria il lors
castello [dal 2020). La specialita:
il maritozzo. La curiosita: nel 2024
ha conquisiaio le due torte della
guida Pasticcer & Pasliccerie
d'lItalia dal Gambera Rosso
citrizig. it

99. Pasticceria Piemontese

Il locale: il lunghissimo bancane
di dolei e praline & la mostra
permanente dell'arte
di Gionluea Aresu, pasticciere
e maitre chocolafier.

La specialité: | cannoncini
alla crema. Da non perdere:
I'nstrico, una staglia croccante
disporitile alla crema,
al doceolato e alla marmellala.

pasticceriapiemonteseco g“gn'. it
100. Sechi

Il locale: la pasticceria fondata
nel 1906 ha ora due indirizzi
in citta, arredati in stile modemo
e funzionale. Le specialité:
formaggelle e copulette sarde
ma anche torrone e golmo.
La curiosita: paste, brioche,
croissant sano disponibili
in un doppio fermato,
classico e mignon.
pasticceriasechicom
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La Pasticceria Marchesi di Milano
compie 200 anni

|

Sono passati 2 secoli da quando la famiglia _Marchesi_ apri una pasticceria in Via Santa
Maria della Porta 11, proprio nel cuore della citta, in un elegante palazzo settecentesco.
Si guadagno un’ottima reputazione fin da subito per I'artigianalita dei prodotti. Fu agli
inizi del ‘900, che fece un ulteriore salto di qualita grazie all'intuizione dell’allora
proprietario Angelo Marchesi , iniziando a servire anche caffé, bevande e cocktail fino
all'ora dell'aperitivo, da affiancare all'offerta di dolci. Marchesi 1824 a quel punto non
era piu soltanto una pasticceria di qualita, ma anche uno dei caffé piu frequentati di
Milano, e ne ha mantenuto il fascino intatto fino a oggi, conservando gli arredi originali, i
soffitti a cassettoni, le lampade art deco e i bellissimi specchi. 200 anni dopo _Marchesi
e ancora attiva allo stesso indirizzo di quando ha aperto e festeggia questo traguardo
attraverso il lancio di prodotti in edizione limitata, con gli ingredienti che ne hanno
determinato il successo.

Marchesi "
src="https://citynews-cibotoday.stgy.ovh/~media/original-hi/54525591028987/una-foto-st
orica-della-pasticceria-marchesi.jpg" titte="Una foto storica della Pasticceria _Marchesi "
id="7eab573f0">

L'evoluzione della Pasticceria Marchesi

Nel 2014 la Angelo Marchesi Srl entra a far parte del Gruppo Prada , che ha
acquisito inizialmente I'80% delle quote della societa, e adesso il 100%. L'obiettivo?
Espandere il marchio nel capoluogo lombardo e oltre i confini nazionali, mantenendo
intatta la tradizione. Cosi sono state aperte altre tre sedi: due meneghine, nella
Galleria Vittorio Emanuele Il e nel quadrilatero della moda in via Monte Napoleone, e
la prima location estera nel quartiere di Mayfair, al 117 di Mount Street. Tutti i negozi
richiamano nello stile architettonico lo spirito della storica casa madre. Inoltre, nel 2018 il
maestro pasticcere Diego Crosara assume il ruolo di Pastry Creative Director per
Marchesi 1824, affiancando Angelo Marchesi (erede della famiglia di pasticceri) nella
creazione di nuove collezioni di pasticceria, cioccolateria e gelateria, ma anche il salato
e I'aperitivo, sempre in ottica di sviluppo e rinnovo del marchio. “Servire piu punti
vendita, anche all’estero, € stato possibile grazie all'investimento nella tecnologia e nei
macchinari avanzati, oltre che su un personale formato”, ci spiega.

Le sedi di Pasticceria Marchesi 1824 Il rinnovo del marchio con il maestro pasticcere
Diego Crosara

QO Tutti i diritti riservati
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“Abbiamo guidato l'evoluzione di Marchesi perfezionando i prodotti gia esistenti tramite
un processo di rinnovamento mirato a renderli piu adatti ai gusti contemporanei.
Abbassando i livelli di zucchero e donando loro un sapore piu leggero”, racconta
Crosara a CiboToday. Questo anche per rispondere alle nuove esigenze dei
consumatori: “negli ultimi anni ho notato un cambiamento significativo nel mercato, con
una tendenza verso prodotti meno dolci, piu appetibili e leggeri, con minor contenuto
calorico. C'é una crescente preferenza per prodotti pit naturali, realizzati con ingredienti
di alta qualita”.

Il prodotto iconico per eccellenza é rimasto pero il panettone, protagonista
indiscusso della pasticceria meneghina, che a novembre 2023 ¢é stato eletto come
miglior panettone tradizionale classico al concorso “Artisti del Panettone 2023". Oggi
Marchesi oltre al tradizionale, produce diverse varianti che si possono gustare tutto
I'anno: senza canditi, con cioccolato e pere, con castagne candite e altre tipologie,
anche ricche di decorazioni. “Tra i numerosi prodotti storici di _Marchesi , possiamo
considerare come miei quelli che abbiamo ripreso e reso piu attuali. Questi includono
una vasta gamma: dalla biscotteria alla pasticceria mignon, dalla crema pasticcera ai
lievitati. Quest'ultimi sono quelli da cui mi sento piu rappresentato”.

Marchesi "
src="https://citynews-cibotoday.stgy.ovh/~media/horizontal-mid/34014375025616/i-bomb
oloni-alla-crema-di-marchesi.jpg" titte="I bomboloni alla crema di Marchesi "
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id="32ad7f7f">
| quattro ingredienti che hanno fatto la storia di _Marchesi : le novita del 2024

In occasione del compleanno numero 200 Marchesi ha deciso di incrementare la
produzione creando un percorso che durera per tutto il 2024, attraverso quattro
ingredienti tematici che hanno fatto la storia della pasticceria. “L'idea dei 4 ingredienti per
celebrare i 200 anni di _Marchesi & nata da una ricerca condotta insieme ad Angelo
Marchesi sugli elementi chiave della nostra storia. Essendo stati i precursori
nell'introdurre il caffé nelle pasticcerie e nel produrre marron glacé, oltre ad essere stati
tra i primi a vendere cioccolato, abbiamo scelto di onorare queste innovazioni attraverso
tali ingredienti”, spiega il maestro pasticciere. Si parte con il cioccolato in tutte le sue
declinazioni: dalle praline ai cremini, passando per le torte e le monoporzioni, che riflette
I'equilibrio tra gusto ed estetica, due punti cardine della produzione secolare di
Marchesi .

Alcuni dolci di Marchesi 1824

Si continua con il caffé, che ha segnato I'evoluzione dell’insegna a inizio 1900 da
semplice pasticceria a caffé e salotto. Poi la vaniglia, materia prima essenziale dell’arte
dolciaria che Marchesi utilizza come simbolo di un’attenta ricerca sulle materie prime,
anche oltre i confini nazionali. L'anno si chiudera con gli eleganti marron glacé, che
utilizzano soprattutto per le classiche torte autunnali, ed esportati in tutto il mondo. Ogni
mese quindi andranno ad aggiungersi alla produzione classica dei nuovi prodotti in
edizione limitata (per il trimestre dedicato a ciascun ingrediente). “In generale quest’anno
ci concentreremo su torte fresche ispirate ai nostri 4 ingredienti principali”. E cosi, dopo
la Meringata al cioccolato di gennaio, questo mese invece si puo provare la Torta ai
Tre Cioccolati, con tre strati di bavarese al cioccolato fondente, cioccolato al latte e
bianco che accompagnano un soffice pan di spagna al cacao. Mentre a marzo e in vista
del periodo primaverile, il pastry chef Diego Crosara ha pensato alla mitica Torta Aurora
in una versione al cioccolato.
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Marchesi 1824 celebra due secoli di
storia

Marchesi 1824 presenta un percorso di gusto tematico. Fino a marzo spazio al
cioccolato, nelle torte di Diego Crosara e nei menu salati degli chef Sarigu e Ruiu.
Marchesi _all-150x230.jpg" alt="" width="500" height="767" id="4f23fd9a">

Foto storica di _Marchesi 1824.

Trascorrono due secoli dalla sua fondazione nei primi dell’800 in un palazzo
settecentesco nel cuore di Milano e ancora oggi la pasticceria Marchesi 1824 resta
fedele alla tradizione, negli anni impregnata di contemporaneita, a suggellare uno stile,
meneghino e cosmopolita al contempo. Dal 2014 parte del Gruppo Prada, conta infatti
tre insegne nel capoluogo lombardo ed una londinese nel quartiere di Mayfair.
Marchesi -London-9-150x100.jpg" alt="" width="500" height="333" id="b2d2da8">

Marchesi 1824 a Londra.

Tra le sue preparazioni di alta pasticceria il Panettone € l'icona stilistica di gusto e
raffinatezza del brand.

Per celebrare i 200 anni di attivita, Marchesi crea un percorso, che si sviluppa per tutto
I'anno, attraverso quattro ingredienti tematici che ne hanno fatto la storia: cioccolato,
caffe, vaniglia e marron glacé, declinati in offerta dolce, prodotto retail e di ristorazione.

Fino a marzo, oltre a praline, cremini, gianduiotti e Grand Cru, tutte le pasticcerie
Marchesi presentano le torte in edizione limitata del pastry chef Diego Crosara.
Febbraio & tempo della Torta ai Tre Cioccolati, con tre strati di bavarese al cioccolato
fondente, al latte e bianco che accompagnano un pan di Spagna al cacao. A marzo
presenta Torta Aurora, in versione al cioccolato.

Sei le versioni di cioccolata calda servite in pasticceria, dalla classica a quella con
arancio candito e cannella, al whisky, con gelato alla crema e con panna montata,
guest’ultima con zenzero in polvere e candito oppure con scaglie di lampone.

Il cioccolato da carattere anche al menu salato dello chef Maurizio Sarigu, che in
Galleria Vittorio Emanuele 1l propone agnolotti al cacao ripieni di zucca con nocciole
sabbiate, ricotta salata e salvia fritta, e filetto di manzo con sfumature al cacao, carote al
fieno e riduzione al Moscato. In Monte Napoleone, invece, Emanuele Ruiu prepara
ravioli di zucca, grue di cacao, radicchio tardivo e scampi, ed anatra profumata al whisky
con salsa al cioccolato con carote e arancia.
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Pasticceria Marchesi 1824 celebra 200
anni di storia

PASTICCERIA

timer 2 min.
13 Febbraio 2024

Tappa obbligata per gli amanti dei dolci, I'insegna del Gruppo _Prada celebra due secoli
di storia e di inconfondibile stile meneghino

Marchesi ni-1824-1536x919.jpg" alt="Pasticceria _Marchesi 1824 celebra 200 anni di
storia" decoding="async" id="1f198921">

Pasticceria Marchesi , storica realta milanese dal 2014 part del Gruppo _Prada ,
celebra quest’anno duecento anni di attivita: per celebrare questo importante traguardo,
la pasticceria guidata dal Pastry Creative Director Diego Crosara ha creato un percorso
che si sviluppera per tutto il 2024, attraverso quattro ingredienti tematici: cioccolato,
caffe, vaniglia e marron glacé.
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Si parte con il cioccolato

L'insegna, fondata nel 1824 a partire dal palazzo settecentesco in via Santa Maria alla
Porta, per poi espandersi con tre store a Milano e uno a Londra, proporra infatti il
cioccolato con tutte le sue declinazioni nei primi tre mesi dell'anno. Dalle proposte
storiche come praline, cremini, gianduiotti e Frand Cru, sara possibile degustare tre torte
fresche in edizione limitata.

Il secondo ingrediente tematico, il caffe, & stato il fulcro dello sviluppo di Pasticceria
Marchesi . Da quando agli inizi del novecento la famiglia _Marchesi ha iniziato a servire
il caffé ai suoi clienti, la pasticceria si & trasformata nel salotto buono di una Milano
sempre piu dinamica.

La vaniglia ingrediente fondamentale dell'arte dolciaria, per _Marchesi & simbolo di una
ricerca attenta sulle materie prime che va oltre confine.

Per ultimi, i marron glacé, utilizzati per le classiche torte autunnali, diventati un segno di
gusto ed eleganza esportati in tutto il mondo e che verranno offerti nell’'ultima parte
dell'anno.

| prodotti sono disponibili presso le tre pasticcerie di _Marchesi 1824 a Milano — via
Santa Maria alla Porta 11/a, via Monte Napoleone 9 e Galleria Vittorio Emanuele Il —,
presso la pasticceria di Londra al 117 Mount Street, Mayfair e sul sito della Pasticceria
Marchesi , dove ¢ attivo il servizio di Home Delivery con consegna sul territorio di
Milano.
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Pasticcera Marchesi 1824 taglia il
traguardo di due secoli di attivita

La storica insegna milanese festeggia questo importante compleanno con un intero anno
che avra sempre un sapore diverso: dal cioccolato al caffe, dalla vaniglia al marron
glacé.

Spegnere le candeline per festeggiare i 200 anni di attivita non & da tutti. E c’é chi porta
nel nome il peso di una storia che a Milano € sinonimo di eccellenza dal lontano 1824.
Punto di riferimento per milanesi (e non solo) Pasticceria Marchesi ha conquistato i
due secoli di attivita e si confronta quotidianamente con una citta dove le proposte
dolciarie di qualita non mancano e di cui perdiamo spesso il conto delle nuove aperture.
Eppure la storica insegna meneghina e rimasta un punto di riferimento, di cui si
apprezza la fedelta alla tradizione (mai uguale a se stessa) e il saper continuamente
rinnovarsi, grazie al lavoro svolto dal pastry chef Diego Crosara e dal suo team, basato
sull’accurata selezione delle materie prime e I'attenzione ai dettagli.

Sicuramente I'acquisizione dell'azienda da parte del Gruppo Prada nel 2014 é stato un
bene per I'insegna, che oggi pud contare su tre punti vendita in citta, — dislocati tra via
Santa Maria alla Porta, Galleria Vittorio Emanuele 1l e via Monte Napoleone — e uno
londinese nel quartiere centrale di Mayfair, dando cosi quel tocco di internazionalita alla
proposta gastronomica.

Per celebrare questo importante anniversario, la Pasticceria _Marchesi non si &
limitata a individuare una data simbolica, ma ha scelto un percorso che si sviluppa per
tutto I'anno attraverso quattro ingredienti tematici che sono i veri protagonisti: il
cioccolato, il caffe, la vaniglia e il marron glacé. | primi tre mesi del 2024 hanno come
focus proprio il cioccolato. Se a gennaio la Meringata é stata il fulcro della proposta, nel
mese di febbraio — complice anche la giornata di San Valentino —, & la Torta ai tre
cioccolati a rubare la scena: tre strati di bavarese al cioccolato fondente, bianco e al latte
che accompagnano un soffice pan di spagna al cacao. A marzo sara il turno della Torta
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Aurora, uno dei dolci iconici di ‘Marchesi , reinterpretata nella versione al cioccolato.

Oltre ai dolci, la pasticceria ha pensato anche a un menu dedicato alle cioccolate
calde in sei interessanti declinazioni: dalla versione classica con arancio candito e
cannella a quella con panna montata e zenzero in polvere e candito; dall'interpretazione
arricchita dal liquore al whisky alla cioccolata calda con panna montata e scaglie di
lampone, per finire con la variante ricolma di gelato alla crema.

A rendere la Pasticceria Marchesi un luogo iconico del capoluogo lombardo, € poi la
gastronomia salata, che per questi tre mesi seguira il fil rouge del cioccolato.
Nell'indirizzo di Galleria Vittorio Emanuele Il spazio quindi agli Agnolotti al cacao ripieni
di zucca con nocciole sabbiate, ricotta salata e salvia fritta o al Filetto di manzo con
sfumature al cacao, carote al fieno e riduzione di Moscato, pensati dallo chef Maurizio
Sarigu. Nella sede di Monte Napoleone invece, Emanuele Ruiu ha calibrato il menu
con i Ravioli di Zucca, grue di cacao, radicchio tardivo e scampi tra i primi o con I’Anatra
profumata al whisky e salsa al cioccolato con carote e arancia.

Non resta che aspettare i mesi dedicati al caffe, alla vaniglia e al marron glacé, per
avere (un ulteriore) buon motivo per passare in rassegna le vetrine della storica
pasticceria.
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Pasticceria Marchesi 1824: 200 anni di
alta pasticceria milanese

» 13/02/2024 13:30
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(Agen Food) — Milano, 13 feb. — La storia di Pasticceria _Marchesi €& intessuta di
tradizione e creativita che si fondono in un’armonia tramandata in chiave contemporanea
per due secoli. Simbolo cittadino dell’artigianalita, Marchesi 1824 celebra quest’anno
duecento anni di attivita.

Dalla sua fondazione, nei primi dell’800 in un palazzo settecentesco nel cuore di Milano,
Pasticceria Marchesi e diventata un punto di riferimento. Preparazioni di qualita,
ambienti accoglienti e un servizio intimo, accompagnano i momenti di convivialita tra
gusto e raffinatezza.

A distanza di due secoli Pasticceria Marchesi , dal 2014 parte del Gruppo Prada,
conta tre insegne milanesi (via Santa Maria alla Porta 11/a, Galleria Vittorio Emanuele I
e via Monte Napoleone 9) e una londinese nel quartiere di Mayfair (117 Mount Street) ed
e diventata un rito per una clientela meneghina e cosmopolita.
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Oggi come allora, Marchesi 1824 ¢ fedele alle sue tradizioni grazie al lavoro svolto dal
Pastry Creative Director Diego Crosara e il suo team, basato sull'accurata selezione
delle materie prime, I'alta maestria pasticciera e I'attenzione ai dettagli. Ricerca e
innovazione si bilanciano con il rispetto delle classiche preparazioni di alta pasticceria,
riviste in chiave contemporanea.

Re indiscusso della pasticceria milanese, il Panettone, da _Marchesi 1824 é il
prodotto iconico per eccellenza, da quello classico a decorato delle festivita natalizie
fino alle diverse declinazioni stagionali in vendita tutto I'anno.

Per celebrare I'anniversario dei 200 anni ‘Marchesi ha creato un percorso che si
sviluppa per tutto I'anno attraverso quattro ingredienti tematici che hanno fatto la storia
della pasticceria: cioccolato, caffe, vaniglia e marron glacé. Questi quattro ingredienti
riflettono la storia e I'evoluzione di Pasticceria Marchesi dalla sua fondazione a oggi.

Il cioccolato con tutte le sue declinazioni, dalle classiche praline ai cremini fino alle torte
fresche, riflette il perfetto bilanciamento tra gusto ed estetica.

Il secondo ingrediente tematico, il caffe, € stato il fulcro dello sviluppo di Pasticceria
Marchesi . Da quando agli inizi del novecento la famiglia _Marchesi ha iniziato a servire
il caffé ai suoi clienti, la pasticceria si € trasformata nel salotto buono di una Milano
sempre piu dinamica.

La vaniglia ingrediente fondamentale dell'arte dolciaria, per _Marchesi & simbolo di una
ricerca attenta sulle materie prime che va oltre confine.

Per ultimi, i marron glacé, utilizzati per le classiche torte autunnali, sono diventati un
segno di gusto ed eleganza esportati in tutto il mondo.

| primi 3 mesi dell'anno vedono protagonista il cioccolato, principe indiscusso della
pasticceria.

www.pasticceriamarchesi.com
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Promuovere un nuovo modello di sviluppo basato sulla Coesione territoriale.

Redazione Agenfood

Agen Food ¢ la nuova agenzia di stampa, formata da professionisti nel campo
dell'informazione e della comunicazione, incentrata esclusivamente su temi relativi al
food, all'industria agroalimentare e al suo indotto, all'enogastronomia e al connesso
mondo del turismo.
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La Pasticceria _Marchesi 1824 ha 200
anni: ecco come li festeggia insieme ali
golosi

Tappa obbligata per gli amanti dei dolci (e non solo), Marchesi 1824 celebra due secoli
di storia e di inconfondibile stile meneghino con 4 ingredienti tematici: cioccolato, caffe,
vaniglia e marron glacé

La Pasticceria Marchesi 1824 ha 200 anni: ecco come li festeggia insieme ai golosi
Tappa obbligata per gli amanti dei dolci (e non solo), Marchesi 1824 celebra due secoli
di storia e di inconfondibile stile meneghino con 4 ingredienti tematici: cioccolato, caffe,
vaniglia e marron glacé

Duecento anni e non sentirli. Stiamo parlando della storicaPasticceria_ Marchesi 1824
di Milano, dal 2014 parte del Gruppo _Prada , che quest’anno festeggia questo
anniversario importante. E per celebrare il traguardo_Marchesi ha creato un percorso
che si sviluppa per tutto I'anno attraverso quattro ingredienti tematici che hanno fatto la
storia della pasticceria: cioccolato, caffe, vaniglia e marron glacé.

Marchesi 1824 ha 200 anni: ecco come li festeggia insieme ai golosi" title="La
Pasticceria Marchesi 1824 ha 200 anni: ecco come li festeggia insieme ai golosi”
src="https://www.italiaatavola.net/images/contenutiarticoli/1_pasticceria_marchesi.jpeg"
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La sede storica di Pasticceria Marchesi 1824 in via Santa Maria alla Porta 11/a
Pasticceria _Marchesi 1824, una storia lunga 200 anni

La storia di Pasticceria _Marchesi ¢ intessuta di tradizione e creativita che si fondono in
un’armonia tramandata in chiave contemporanea per due secoli. Dalla sua fondazione,
nei primi dell’800 in un palazzo settecentesco nel cuore di Milano, Pasticceria
Marchesi € diventata un punto di riferimento per tutti i golosi milanesi e non solo.
Preparazioni di qualita, ambienti accoglienti e un servizio intimo, accompagnano i
momenti di convivialita tra gusto e raffinatezza.

Marchesi 1824 ha 200 anni: ecco come li festeggia insieme ai golosi” title="La
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Foto storica della Pasticceria _Marchesi 1824 in via Santa Maria alla Porta 11/a

A distanza di due secoli Pasticceria ‘Marchesi conta tre insegne milanesi (via Santa
Maria alla Porta 11/a, Galleria Vittorio Emanuele Il e via Monte Napoleone 9) e una
londinese nel quartiere di Mayfair (117 Mount Street) ed e diventata un rito per una
clientela meneghina e cosmopolita.

Marchesi 1824 ha 200 anni: ecco come li festeggia insieme ai golosi" title="La
Pasticceria Marchesi 1824 ha 200 anni: ecco come li festeggia insieme ai golosi”
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Il pastry creative director di Pasticceria _Marchesi 1824, Diego Crosara

Oggi come allora, Marchesi 1824 & fedele alle sue tradizioni grazie al pastry creative
director Diego Crosara e il suo team, basato sull’accurata selezione delle materie
prime, I'alta maestria pasticciera e I'attenzione ai dettagli. Ricerca e innovazione si
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e, I'alta maestria pasticciera e I'attenzione ai dettagli. Ricerca e innovazione si bilanciano
con il rispetto delle classiche preparazioni di alta pasticceria, riviste in chiave
contemporanea.

Il panettone re della pasticceria _Marchesi 1824

Re indiscusso della pasticceria milanese &, naturalmente, il Panettone: da Marchesi
1824 ¢ il prodotto iconico per eccellenza, da quello classico a decorato delle festivita
natalizie fino alle diverse declinazioni stagionali in vendita tutto I'anno.

Marchesi 1824 ha 200 anni: ecco come li festeggia insieme ai golosi" title="La
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Il panettone ¢ il re della Pasticceria Marchesi 1824 | 200 anni della Pasticceria
Marchesi tra cioccolato, caffé, vaniglia e marron glacé

Per celebrare I'anniversario dei 200 anni ‘Marchesi ha creato un percorso che si
sviluppa per tutto I'anno attraverso quattroingredientitematici che hanno fatto la storia
della pasticceria: cioccolato, caffe, vaniglia e marron glacé. Questi quattro ingredienti
riflettono la storia e I'evoluzione di Pasticceria Marchesi dalla sua fondazione a oggi.

Marchesi 1824 ha 200 anni: ecco come li festeggia insieme ai golosi” title="La
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Pasticceri al lavoro da Pasticceria _Marchesi 1824

Il cioccolato con tutte le sue declinazioni, dalle classiche praline ai cremini fino alle
torte fresche, riflette il perfetto bilanciamento tra gusto ed estetica. Il secondo ingrediente
tematico, il caffe, & stato il fulcro dello sviluppo di Pasticceria Marchesi . Da quando
agli inizi del Novecento la famiglia _Marchesi ha iniziato a servire il caffe ai suoi
clienti, la pasticceria si € trasformata nel salotto buono di una Milano sempre piu
dinamica. La vaniglia ingrediente fondamentale dell'arte dolciaria, per Marchesi é
simbolo di una ricerca attenta sulle materie prime che va oltre confine. Per ultimi, i
marron glacé, utilizzati per le classiche torte autunnali, sono diventati un segno di gusto
ed eleganza esportati in tutto il mondo. | primi 3 mesi dell'anno vedono protagonista il
cioccolato, principe indiscusso della pasticceria.

Pasticceria Marchesi 1824
Via Santa Maria alla Porta 11/a - 20123 Milano
Tel 02 862770
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La storia di Pasticceria Marchesi € intessuta di tradizione e creativita che si fondono
in un’armonia tramandata in chiave contemporanea per due secoli. Simbolo cittadino
dell'artigianalita, Marchesi 1824 celebra quest’anno duecento anni di attivita.

Dalla sua fondazione, nei primi dell’l800 in un palazzo settecentesco nel cuore di Milano,
Pasticceria Marchesi ¢ diventata un punto di riferimento. Preparazioni di qualita,
ambienti accoglienti e un servizio intimo, accompagnano i momenti di convivialita tra
gusto e raffinatezza.

A distanza di due secoli Pasticceria Marchesi , dal 2014 parte del Gruppo Prada,
conta tre insegne milanesi (via Santa Maria alla Porta 11/a, Galleria Vittorio Emanuele Il
e via Monte Napoleone 9) e una londinese nel quartiere di Mayfair (117 Mount Street) ed
e diventata un rito per una clientela meneghina e cosmopolita.

Oggi come allora, Marchesi 1824 é fedele alle sue tradizioni grazie al lavoro svolto dal
Pastry Creative Director Diego Crosara e il suo team, basato sull’accurata selezione
delle materie prime, I'alta maestria pasticciera e I'attenzione ai dettagli. Ricerca e
innovazione si bilanciano con il rispetto delle classiche preparazioni di alta pasticceria,
riviste in chiave contemporanea. Re indiscusso della pasticceria milanese, il Panettone,
da Marchesi 1824 ¢ il prodotto iconico per eccellenza, da quello classico a decorato
delle festivita natalizie fino alle diverse declinazioni stagionali in vendita tutto I'anno.
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