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La Pasticceria  Marchesi  di Milano
compie 200 anni

Sono passati 2 secoli da quando la famiglia  Marchesi  aprì una pasticceria in Via Santa
Maria della Porta 11, proprio nel cuore della città, in un elegante palazzo settecentesco.
Si guadagnò un’ottima reputazione fin da subito per l’artigianalità dei prodotti. Fu agli
inizi del ‘900, che fece un ulteriore salto di qualità grazie all’intuizione dell’allora
proprietario Angelo  Marchesi , iniziando a servire anche caffè, bevande e cocktail fino
all’ora dell’aperitivo, da affiancare all’offerta di dolci.  Marchesi  1824 a quel punto non
era più soltanto una pasticceria di qualità, ma anche uno dei caffè più frequentati di
Milano, e ne ha mantenuto il fascino intatto fino a oggi, conservando gli arredi originali, i
soffitti a cassettoni, le lampade art dèco e i bellissimi specchi. 200 anni dopo  Marchesi 
è 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.
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L’evoluzione della Pasticceria  Marchesi 

Nel 2014 la Angelo  Marchesi  Srl entra a far parte del Gruppo  Prada , che ha
acquisito inizialmente l’80% delle quote della società, e adesso il 100%. L’obiettivo?
Espandere il marchio nel capoluogo lombardo e oltre i confini nazionali, mantenendo
intatta la tradizione. Così sono state aperte altre tre sedi: due meneghine, nella
Galleria Vittorio Emanuele II 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 l’aperitivo, sempre in ottica di sviluppo e rinnovo del marchio. “Servire più punti
vendita, anche all’estero, è 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
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“Abbiamo guidato l'evoluzione di  Marchesi  perfezionando i prodotti già esistenti tramite
un processo di rinnovamento mirato a renderli più adatti ai gusti contemporanei.
Abbassando i livelli di zucchero e donando loro un sapore più 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, più appetibili e leggeri, con minor contenuto
calorico. C'è una crescente preferenza per prodotti più naturali, realizzati con ingredienti
di alta qualità”.

Il prodotto iconico per eccellenza è rimasto però il panettone, protagonista
indiscusso della pasticceria meneghina, che a novembre 2023 è 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
l’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 più attuali. Questi includono
una vasta gamma: dalla biscotteria alla pasticceria mignon, dalla crema pasticcera ai
lievitati. Quest’ultimi sono quelli da cui mi sento più rappresentato”.
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id="32ad7f7f">
I quattro ingredienti che hanno fatto la storia di  Marchesi : le novità del 2024

In occasione del compleanno numero 200  Marchesi  ha deciso di incrementare la
produzione creando un percorso che durerà 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  è nata da una ricerca condotta insieme ad Angelo 
Marchesi  sugli elementi chiave della nostra storia. Essendo stati i precursori
nell'introdurre il caffè 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
l’equilibrio tra gusto ed estetica, due punti cardine della produzione secolare di 
Marchesi .
Alcuni dolci di  Marchesi  1824

Si continua con il caffè, che ha segnato l’evoluzione dell’insegna a inizio 1900 da
semplice pasticceria a caffè 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 chiuderà 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 così, dopo
la Meringata al cioccolato di gennaio, questo mese invece si può 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 menù 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 contemporaneità, 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 è l’icona stilistica di gusto e
raffinatezza del brand.

Per celebrare i 200 anni di attività,  Marchesi  crea un percorso, che si sviluppa per tutto
l’anno, attraverso quattro ingredienti tematici che ne hanno fatto la storia: cioccolato,
caffè, 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 è 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,
quest’ultima con zenzero in polvere e candito oppure con scaglie di lampone.

Il cioccolato dà carattere anche al menù salato dello chef Maurizio Sarigu, che in
Galleria Vittorio Emanuele II 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, l'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 realtà milanese dal 2014 part del Gruppo  Prada ,
celebra quest’anno duecento anni di attività: per celebrare questo importante traguardo,
la pasticceria guidata dal Pastry Creative Director Diego Crosara ha creato un percorso
che si svilupperà per tutto il 2024, attraverso quattro ingredienti tematici: cioccolato,
caffè, 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, proporrà infatti il
cioccolato con tutte le sue declinazioni nei primi tre mesi dell’anno. Dalle proposte
storiche come praline, cremini, gianduiotti e Frand Cru, sarà possibile degustare tre torte
fresche in edizione limitata.

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

La vaniglia ingrediente fondamentale dell’arte dolciaria, per  Marchesi  è 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.

I 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 II –,
presso la pasticceria di Londra al 117 Mount Street, Mayfair e sul sito della Pasticceria 
Marchesi , dove è attivo il servizio di Home Delivery con consegna sul territorio di
Milano. 

Tutti i diritti riservati

dolcesalato.com
URL : http://www.dolcesalato.com 

PAESE : Italia 

TYPE : Web International 

13 febbraio 2024 - 16:13 > Versione online

https://www.dolcesalato.com/2024/02/13/pasticceria-marchesi-1824-celebra-200-anni-di-storia/


Pasticcera  Marchesi  1824 taglia il
traguardo di due secoli di attività

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

Spegnere le candeline per festeggiare i 200 anni di attività non è da tutti. E c’è chi porta
nel nome il peso di una storia che a Milano è sinonimo di eccellenza dal lontano 1824.
Punto di riferimento per milanesi (e non solo) Pasticceria  Marchesi ha conquistato i
due secoli di attività e si confronta quotidianamente con una città dove le proposte
dolciarie di qualità non mancano e di cui perdiamo spesso il conto delle nuove aperture.
Eppure la storica insegna meneghina è rimasta un punto di riferimento, di cui si
apprezza la fedeltà 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 l’attenzione ai dettagli.

Sicuramente l’acquisizione dell’azienda da parte del Gruppo  Prada  nel 2014 è stato un
bene per l’insegna, che oggi può contare su tre punti vendita in città, – dislocati tra via
Santa Maria alla Porta, Galleria Vittorio Emanuele II e via Monte Napoleone – e uno
londinese nel quartiere centrale di Mayfair, dando così quel tocco di internazionalità alla
proposta gastronomica.

Per celebrare questo importante anniversario, la Pasticceria  Marchesi  non si è
limitata a individuare una data simbolica, ma ha scelto un percorso che si sviluppa per
tutto l’anno attraverso quattro ingredienti tematici che sono i veri protagonisti: il
cioccolato, il caffè, la vaniglia e il marron glacé. I primi tre mesi del 2024 hanno come
focus proprio il cioccolato. Se a gennaio la Meringata è stata il fulcro della proposta, nel
mese di febbraio – complice anche la giornata di San Valentino –, è 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 sarà 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, è poi la
gastronomia salata, che per questi tre mesi seguirà il fil rouge del cioccolato.
Nell’indirizzo di Galleria Vittorio Emanuele II 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 l’Anatra
profumata al whisky e salsa al cioccolato con carote e arancia.

Non resta che aspettare i mesi dedicati al caffè, 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•
CIBO• , NL

Tempo lettura: 2minuti

(Agen Food) – Milano, 13 feb. – La storia di Pasticceria  Marchesi è intessuta di
tradizione e creatività che si fondono in un’armonia tramandata in chiave contemporanea
per due secoli. Simbolo cittadino dell’artigianalità,  Marchesi  1824 celebra quest’anno
duecento anni di attività.

Dalla sua fondazione, nei primi dell’800 in un palazzo settecentesco nel cuore di Milano,
Pasticceria  Marchesi  è diventata un punto di riferimento. Preparazioni di qualità,
ambienti accoglienti e un servizio intimo, accompagnano i momenti di convivialità 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 II
e via Monte Napoleone 9) e una londinese nel quartiere di Mayfair (117 Mount Street) ed
è diventata un rito per una clientela meneghina e cosmopolita.
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Oggi come allora,  Marchesi  1824 è 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, l’alta maestria pasticciera e l’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 è il
prodotto iconico per eccellenza, da quello classico a decorato delle festività natalizie
fino alle diverse declinazioni stagionali in vendita tutto l’anno.

Per celebrare l’anniversario dei 200 anni  Marchesi  ha creato un percorso che si
sviluppa per tutto l’anno attraverso quattro ingredienti tematici che hanno fatto la storia
della pasticceria: cioccolato, caffè, vaniglia e marron glacé. Questi quattro ingredienti
riflettono la storia e l’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 caffè, è stato il fulcro dello sviluppo di Pasticceria 
Marchesi . Da quando agli inizi del novecento la famiglia  Marchesi  ha iniziato a servire
il caffè ai suoi clienti, la pasticceria si è trasformata nel salotto buono di una Milano
sempre più dinamica.

La vaniglia ingrediente fondamentale dell’arte dolciaria, per  Marchesi  è 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.

I primi 3 mesi dell’anno vedono protagonista il cioccolato, principe indiscusso della
pasticceria.

www.pasticceriamarchesi.com

Visualizzato da:3

Redazione Agenfood
Agen Food è 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 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, caffè,
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, caffè,
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 l’anno attraverso quattro ingredienti tematici che hanno fatto la
storia della pasticceria: cioccolato, caffè, 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"
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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  è intessuta di tradizione e creatività 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  è diventata un punto di riferimento per tutti i golosi milanesi e non solo.
Preparazioni di qualità, ambienti accoglienti e un servizio intimo, accompagnano i
momenti di convivialità tra gusto e raffinatezza.
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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 II e via Monte Napoleone 9) e una
londinese nel quartiere di Mayfair (117 Mount Street) ed è diventata un rito per una
clientela meneghina e cosmopolita.

Marchesi  1824 ha 200 anni: ecco come li festeggia insieme ai golosi" title="La
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id="7abc739e">
Il pastry creative director di Pasticceria  Marchesi  1824, Diego Crosara

Oggi come allora,  Marchesi  1824 è fedele alle sue tradizioni grazie al pastry creative
director Diego Crosara e il suo team, basato sull’accurata selezione delle materie
prime, l’alta maestria pasticciera e l’attenzione ai dettagli. Ricerca e innovazione si
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e, l’alta maestria pasticciera e l’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 è, naturalmente, il Panettone: da  Marchesi 
1824 è il prodotto iconico per eccellenza, da quello classico a decorato delle festività
natalizie fino alle diverse declinazioni stagionali in vendita tutto l’anno.
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Il panettone è il re della Pasticceria  Marchesi  1824  I 200 anni della Pasticceria 
Marchesi  tra cioccolato, caffè, vaniglia e marron glacé

Per celebrare l’anniversario dei 200 anni  Marchesi  ha creato un percorso che si
sviluppa per tutto l’anno attraverso quattroingredientitematici che hanno fatto la storia
della pasticceria: cioccolato, caffè, vaniglia e marron glacé. Questi quattro ingredienti
riflettono la storia e l’evoluzione di Pasticceria  Marchesi  dalla sua fondazione a oggi.
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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 caffè, è stato il fulcro dello sviluppo di Pasticceria  Marchesi . Da quando
agli inizi del Novecento la famiglia  Marchesi  ha iniziato a servire il caffè ai suoi
clienti, la pasticceria si è trasformata nel salotto buono di una Milano sempre più
dinamica. La vaniglia ingrediente fondamentale dell’arte dolciaria, per  Marchesi  è
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. I 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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Pasticceria  Marchesi  1824 festeggia 200
anni

 Food•
12 Febbraio 2024•
2 minutes read•

La storia di Pasticceria  Marchesi  è intessuta di tradizione e creatività che si fondono
in un’armonia tramandata in chiave contemporanea per due secoli. Simbolo cittadino
dell’artigianalità,  Marchesi  1824 celebra quest’anno duecento anni di attività.

Dalla sua fondazione, nei primi dell’800 in un palazzo settecentesco nel cuore di Milano,
Pasticceria  Marchesi  è diventata un punto di riferimento. Preparazioni di qualità,
ambienti accoglienti e un servizio intimo, accompagnano i momenti di convivialità 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 II
e via Monte Napoleone 9) e una londinese nel quartiere di Mayfair (117 Mount Street) ed
è diventata un rito per una clientela meneghina e cosmopolita.

Oggi come allora,  Marchesi  1824 è 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, l’alta maestria pasticciera e l’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 è il prodotto iconico per eccellenza, da quello classico a decorato
delle festività natalizie fino alle diverse declinazioni stagionali in vendita tutto l’anno.
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