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Fondatore e Presidente della Associazione dei Panificator dell provinda diSalemno
gliere della federazione taliana panificatori e aff

Membro della Club Richemont tala e responsabile Campania

Membro del gruppo Figli i Pasta Madre FOP

Mastro artigiano riconosciuto dalla Regione Campania

Espertoin lievito madre, dold di decorrenza e in pasticcieria

1° Classificato
"Panettone innovativo"

1° Classificato
"Panettone salato"

Re Panettone®
Napoll 2018

2° Classificato
"Panettone innovativo"

OPanettone Ofbtiggianale
Lievito OUachre

una lunga e lenta evitagione
SanpaAtLeunupa@ientealteAa

P ¢ rinomati, ia
maloriginal,

acqua, uova, burroe

livitonaturale. Partevitae itutta  produzione, il Lievito Madre
Vivo, che curo e rinfresco giomo per giorno, anno dopo anno,
Limpasto, Iimpiego di prodotti di qualits, senza utilizzare
conservanti, enzimi e aromi aggiunti, ma soprattutto pazienza
rendonounicoilPanettone Artgianale.

Lalunga Lievitazione Naturale e a lavorazione in 3 impast, rendono
impasto soffice, pieno di occhiature irregolari, e riconosc sia dal




Ol tutte- guasie
anchea...

. una ricerca della qualita,
presente in tutti i processi
produttivi. Un‘accurata scelta degli
ingredienti, confezione realizzata
esclusivamente a mano, avendo
cura di tutti i particolari e
coccolando il prodotto fino alla
consegna al cliente.

Tutto questo processo lento e
meticoloso, determina la qualita
del prodotto e del servizio, che di

anno in anno convince e gratifica

chilo assaggia.

Oheschi e genuini

Tutti gli ingredienti sono ricercati con cura e attenzione, con predilezione per i
prodotti del nostro territorio e quelli certificati.

Particolare attenzione soprattutto per i prodotti freschi utilizzati, tra i quali latte,
burro, uova di allevamenti sicuri, farina e zucchero italiano.

Cercando cosi di ottenere un prodotto buono genuino ed esclusivo come quelli
di una volta, ma soprattutto un prodotto che rispecchi la Tradizione Italiana.
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