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LA CHIAVE 
DELL’IDENTITÀ  
Il 2024 è stato l’anno del dilagare di maritozzi, croissant 
cubici, piramidali, rolls e affini: li abbiamo visti protagonisti 
in tutte le vetrine, dalla grande città alla provincia, 
dalla Valle d’Aosta alla Sardegna. In un mondo così 
interconnesso, le tendenze – non importa da dove 
arrivino - viaggiano veloci e dettano il palinsesto dei dolci 
sui banconi. È l’evoluzione della pasticceria - come gli altri 
rami della ristorazione - soggetta al rincorrersi dei trend, 
ma sensibile forse più degli altri a questi cambiamenti. 
Se è vero che la prima impressione è quella di 
un’omologazione generale, vale però la pena porre 
l’accento sulle occasioni che il trend porta con sé, 
laddove sia spunto per esprimere la propria firma. 
Come? Magari giocando con ingredienti o ispirandosi 
al territorio. È quello che apprezziamo nel lavoro 
dei grandi maestri, “ingegneri” e artisti del dolce, 
dotati di uno stile inconfondibile. 
Ruolo di primo piano nel mondo dolce anche per i temi 
della sostenibilità, della valorizzazione di produzioni locali 
e specialità tradizionali, delle quali il nostro paese, più 
di ogni altro, vanta una preziosa biodiversità. Identitari, 
rappresentativi della cultura dei luoghi, conservano un 
posto d’onore nella nostra memoria e abitudini. E anche 
nel lavoro di giovani pasticceri e pasticcere, che guardano 
alla storia con rispetto e occhio attuale, portando avanti 
secolari tradizioni di famiglia o decidendo di mettersi in 
gioco con le proprie insegne (tante le novità di rilievo, 
quest’anno). Professionisti talentuosi e preparati, come 
Arianna Valente e Raffaele Gant, premiati come Pasticceri 
Emergenti con Libera, insegna di Asti, o come Delia Salvo, 
della pasticceria Delia di Lecce, che si aggiudica il titolo di 
Novità dell’Anno.

Marina Savoia
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Maestro dei maestri, oltre 
all’instancabile attività 

imprenditoriale e associativa, 
Iginio Massari è da decenni 
ambasciatore della cucina 
e della pasticceria italiana 

nel mondo, facendosi 
portavoce di istanze del 

settore in un dialogo 
continuo 

con le 
istituzioni. 
Del 

2024 la legge a lui intitolata che 
istituisce un riconoscimento 
riservato agli artigiani 
più meritevoli della Penisola, 

assegnato da una giuria 
di professionisti presieduta 

proprio da Massari.

PASTICCERIA VENETO

BRESCIA

pag. 93

TRE Torte d'oro

Il Decalogo 
degli ispettori

Orario della visita. I locali sono stati visitati nel momento 
in cui l’offerta dovrebbe essere più completa. In genere la mattina e nel 
fine settimana.

Ambiente. Dov’è situato e com’è tenuto il locale, la pulizia 
generale ed eventuali mancanze. 

Esposizione. Sistemazione dei prodotti nelle vetrine interne ed 
esterne. Presenza o meno dei pirottini per i mignon; quante tipologie di 
torte sono presenti e se c’è una vetrina frigo a loro dedicata; se ci sono 
spazi riservati alla gelateria, alla caffetteria e alla produzione in 
cioccolato. I prodotti devono essere ben presentati, ordinati per 
tipologie e invitanti nell’aspetto.

Assortimento. Un’offerta ricca e varia di proposte è un valore 
aggiunto. Una pasticceria con un piccolo assortimento teoricamente ha 
meno possibilità di fare errori. Da notare anche la possibilità di avere 
dolci composti al momento (millefoglie, profiterole o torte alla panna).

Pasticceria innovativa. Valutazione dello spazio riservato 
a nuove creazioni rispetto ai classici della pasticceria.

Prezzi e composizione. Verifica della presenza del prezzo 
e del cartellino con la composizione su tutti i prodotti esposti.

Prova di assaggio. Valutazione di tre prodotti base 
fortemente rivelatori della qualità: un lievitato da colazione senza 
ripieno (cornetto, brioche); un prodotto fresco: bignè alla crema, 
cannoncino, millefoglie o mousse; un assaggio di pasticceria secca: una 
semplice pasta frolla o sfoglia. Dovute eccezioni regionali sono ad 
esempio in Sicilia il cannolo o la cassata; in Campania invece la 
sfogliatella o la pastiera napoletana.

Il personale. Valutazione di efficienza, cortesia e professionalità 
del personale. Nel servire utilizzo di guanti o pinze. 

Packaging. Tradizionale o innovativo. Possibilità o meno di 
confezioni personalizzate di pasticceria secca o da viaggio.

Vini da dessert. Una pasticceria ben fornita dovrebbe avere 
un’adeguata selezione di vini da dessert, che andrebbero illustrati da 
personale informato.
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TRE TORTE

92 
ACHERER PATISSERIE.BLUMEN

BRUNICO/BRUNECK [BZ]
pag 178

GINO FABBRI PASTICCERE
BOLOGNA

pag 198

FABRIZIO GALLA
SAN SEBASTIANO 

DA PO [TO]
pag 63

GRUÈ
ROMA

pag 273

ERNST K KNAM
MILANO

pag 113

PASQUALE MARIGLIANO
NOLA [NA]

pag 316

NUOVO MONDO
PRATO
pag 237

SCIAMPAGNA
PALERMO

pag 399

WALTER MUSCO
ROMA

pag 278

96 
DALMASSO

AVIGLIANA [TO]
pag 48

95 
BIASETTO

PADOVA
pag 155

94 
BESUSCHIO

ABBIATEGRASSO [MI]
pag 86

MAISON MANILIA
MONTESANO SULLA MARCELLANA 

[SA]
pag 307

PASTICCERIA AGRICOLA 
CILENTANA PIETRO MACELLARO

PIAGGINE [SA]
pag 317

93 
SAL DE RISO COSTA D'AMALFI

MINORI [SA]
pag 305

CAFFÈ SICILIA
NOTO [SR]

pag 391

91 
BELLE HÉLÈNE

TARQUINIA [VT]
pag 279

CAFFÈ CAVOUR 1880
BERGAMO

pag 88

CORTINOVIS
RANICA [BG]

pag 130

FUSTO MILANO
MILANO

pag 110

PASTICCERIA MARISA
SAN GIORGIO 

DELLE PERTICHE [PD]
pag 160

MARTESANA
MILANO

pag 116

RINALDINI
RIMINI

pag 219

PASTICCERIA ROBERTO
ERBUSCO [BS]

pag 100

ALESSANDRO SERVIDA
MILANO

pag 120

90 
L'ARTE BIANCA

PARABITA [LE]
pag 346

DENIS DIANIN
SELVAZZANO DENTRO [PD]

pag 164

DOLCE REALE
MONTICHIARI [BS]

pag 123

DOLCIARTE
AVELLINO

pag 298

LUCA MANNORI
PRATO
pag 236

PICCOLA PASTICCERIA
CASALE MONFERRATO [AL]

pag 54

PEPE MASTRO DOLCIERE
SANT'EGIDIO DEL MONTE ALBINO 

[SA]
pag 323

TIRI BAKERY & CAFFÈ
POTENZA

pag 360

TRE TORTE
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PIEMONTE

ARIANNA VALENTE E RAFFAELE GANT

LIBERA
ASTI

PAG 47

premio speciale
PETRA MOLINO QUAGLIA

PASTICCERE
EMERGENTE
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K

GUIDA_PASTICCERIA_2024 copia.pdf   1   09/10/24   18:01
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PUGLIA

DELIA
LECCE
PAG 341

premio speciale
FB Gruppo Clabo

NOVITÀ
dell'anno
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PIEMONTE

DALMASSO
AVIGLIANA [TO]

PAG 48

EMILIA ROMAGNA

SEBASTIANO CARIDI
FAENZA [RA]

PAG 205

premio speciale
ICETEAM 1927

MIGLIOR
PASTICCERIA SALATA

Vario icona chef

A WHOLE LAB IN one UNIT

ICETEAM1927.IT
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LOMBARDIA

ERNST K KNAM
MILANO

PAG 113

Torta Africa
Mousse al cioccolato fondente 58% su base marquise, 

con finitura di cacao amaro e granella di cioccolato

premio speciale 
domori

MIGLIOR DOLCE 
AL CIOCCOLATO

Il cacao Criollo risale al tempo 
dei Maya e degli Aztechi. È 
raro, prezioso, selezionato e 
lavorato con cura e rispetto. 
Se il cioccolato è l’emozione, 
il cacao è la sua ragione.

L’EMOZIONE
INCONTRA

LA RAGIONE.
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SICILIA

CAFFÈ SICILIA
NOTO  [RG]

PAG 391

premio speciale
inalpi

SOSTENIBILITà
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LIGURIA

 COPELLO 
CHIAVARI [GE]

PAG 75

SICILIA

FRENI
MESSINA

PAG 388

 
SARDEGNA

ROBERTO MURGIA - DOLCI IN CORSO
ALGHERO (SS)

PAG 407

 
 
 

premio speciale
agrimontana

VALORIZZAZIONE  
DELLE PRODUZIONI 

territoriali
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le migliori due TORTE

REGINA DI QUADRI
BOLOGNA

pag 200

ZIZZOLA 1895
NOALE [VE]

pag 154

87 
ANTONIAZZI

BAGNOLO SAN VITO [MN]
pag 87

BUOSI FOOD EXPERIENCE
VENEGONO SUPERIORE [VA]

pag 134

IL CHIOSCO
LONIGO [VI]

pag 149

DI COSTANZO
NAPOLI

pag 312

DOUCE
GENOVA

pag 77

FARMACIA DEL CAMBIO
TORINO

pag 66

PINO LADISA
BARI

pag 329

88 
ATELIER DAMIANO CARRARA

LUCCA
pag 233

ROBERTO CANTOLACQUA 
PASTICCERE

CIVITANOVA MARCHE [MC]
pag 245

CAPPELLO
PALERMO

pag 395

SEBASTIANO CARIDI
FAENZA [RA]

pag 205

CAFFÈ DELIZIA
BOLOGNETTA [PA]

pag 374

DITRIZIO PASTICCERIA
CAGLIARI

pag 410

LOMBARDI
OSIMO [AN]

pag 250

MARLÀ
MILANO

pag 115

PASTICCERIA PALAZZOLO
CINISI [PA]

pag 384

DINO PETTENÒ
MESTRE [VE]

pag 152

FABIO LONGHIN 
PASTICCERIA CHIARA
OLGIATE OLONA [VA]

pag 126

MOFFA
FOGGIA

pag 335

MORLACCHI
ZANICA [BG]

pag 135

PANSA
AMALFI [SA]

pag 296

LA PASTICCERIA
ARGENTA [FE]

pag 196

PASTICCERIA PIEMONTESE
CAGLIARI

pag 411

PITTI PASTICCERIA ARTIGIANALE
MONTALTO DORA [TO]

pag 60

ANTICO CAFFÈ SPINNATO
PALERMO

pag 400

86 
ALFIERI

CORREGGIO [RE]
pag 204

ALVERÀ
CORTINA D'AMPEZZO [BL]

pag 145

ARTESAPORI
LECCO
pag 104

CAFFÈ COMMERCIO
DOLO [VE]

pag 146

PASTICCERIA DELL'AGNESE
TORINO

pag 65

L'ILE DOUCE
MILANO

pag 112

NUOVA PASTICCERIA LADY
SAN SECONDO PARMENSE [PR]

pag 221

LE LEVAIN
ROMA

pag 274

PANNAMORE
VASTO [CH]

pag 291

LA PASQUALINA
ALMENNO 

SAN BARTOLOMEO [BG]
pag 87

le migliori due TORTE
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le migliori due TORTE le migliori due TORTE

PASTICCERIA BUSATO
ISOLA DELLA SCALA [VR]

pag 148

CAPRICE
PESCARA

pag 288

PASTICCERIA CELESTINA
POLLENA TROCCHIA [NA]

pag 318

DALOISO
BARLETTA

pag 331

DAVENICIO
ARZIGNANO [VI]

pag 139

DE VIVO
POMPEI [NA]

pag 319

LA DOLCE VITA
GHILARZA [OR]

pag 412

I DOLCI DI RICKY
BADIA/ABTEI [BZ]

pag 177

FABRIZIO RACCA DESSERT
TORINO

pag 66

FALICETTO
PIACENZA

pag 213

PATALANI
VIAREGGIO [LU]

pag 241

PAVÉ
MILANO

pag 119

PICCHIO
LORETO [AN]

pag 249

ROBERTO MURGIA 
DOLCI IN CORSO

ALGHERO [SS]
pag 407

SARTORI
ERBA [CO]

pag 99

TISTI 
PASTICCERIA &TEA ROOM

DOMODOSSOLA [VB]
pag 57

85 
PASTICCERIA ANDREOLETTI

BRESCIA
pag 90

MAISON ANTONELLA 1986
ALESSANDRIA

pag 45

FONDENTE
RONCADE [TV]

pag 159

GABBIANO
POMPEI [NA]

pag 319

LADISA DOLCI E CIOCCOLATO
VALENZANO [BA]

pag 354

LOMBARDI
MADDALONI [CE]

pag 306

MARITANI
TRIESTE

pag 192

MARRA PANE PASTICCERIA PAUSA 
E DELIZIE

CANTÙ [CO]
pag 94

MAZZALI
RONCOFERRARO [MN]

pag 131

MOLINERIS
CARMAGNOLA [TO]

pag 53

OLIVIERI 1882
ARZIGNANO [VI]

pag 139

PETRIELLA
BARI

pag 330

PFATISCH
TORINO

pag 69

PLASÈ
TAVAGNACCO [UD]

pag 190

RACCA
PADOVA

pag 156

REINHARD
MOENA [TN]

pag 182

PIETRO ROMANENGO FU STEFANO
GENOVA

pag 79

SIRICA
SAN GIORGIO A CREMANO [NA]

pag 321

STRATTA
TORINO

pag 71

UGETTI
BARDONECCHIA [TO]

pag 49

MARCO VACCHIERI - DOLCI 
INTUIZIONI

RIVALTA DI TORINO [TO]
pag 61

VERGA PASTICCERI
GIUSSANO [MB]

pag 102

ZIVA
MILANO

pag 122
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                         aggiornare

VALLE D'AOSTA 

TITTI TRAINA
PAOLO GRIFFA AL CAFFÈ 

NAZIONALE 
AOSTA
pag 417

PIEMONTE 

MANUEL COSTARDI
DA CHRISTIAN E MANUEL 

DELL'HOTEL CINZIA 
VERCELLI

pag 417

CHIARA PATRACCHINI
LA CREDENZA 

SAN MAURIZIO CANAVESE (TO)
pag 418

GIULIA MIZZONI
PIAZZA DUOMO 

ALBA (CN)
pag 418

LOMBARDIA 

MARCO PINNA
SETA BY ANTONIO GUIDA 

MILANO
pag 419

LUCA DE SANTI
IYO EXPERIENCE 

MILANO
pag 419

ELENA ORIZIO
TRATTORIA CONTEMPORANEA 

LOMAZZO (CO)
pag 420

VENETO 

SARA SIMIONATO 
E LUCA FERRARI

ANTICA OSTERIA DA CERA 
CAMPAGNA LUPIA (VE)

pag 420

AKI NOINE
I TIGLI 

SAN BONIFACIO (VR)
pag 421

TRENTINO ALTO ADIGE 

ALESSIO BILLECI
ATELIER MOESSMER NORBERT 

NIEDERKOFLER 
BRUNICO/BRUNECK (BZ)

pag 421

FRIULI VENEZIA GIULIA 

KEVIN FEJZULLAI
HARRY'S PICCOLO 

TRIESTE
pag 422

EMILIA ROMAGNA 

DOINA PAULESCO
OSTERIA FRANCESCANA 

MODENA
pag 422

 Servizio disponibile 7/7 - h 24
2% sconto esclusivo web

Condizioni commerciali abituali
Promozioni e novità

Ricette stagionali
 Riordina i tuoi prodotti abituali con 1 clic

Valrhona Selection, collettivo di marchi impegnati 
a costruire insieme una gastronomia più sostenibile.

VALRHONA Italia S.R.L. - Via Achille Papa, 30 - 20149 Milano - Italia
Tel.: 02 82 94 01 46 — scvalrhona@valrhona.fr

 Servizio disponibile 7/7 - h 24

Per trovare i migliori ingredienti della gastronomia dolce:
VALRHONA-SELECTION.IT I MIGLIORI PASTRY CHEF

premio speciale
valrhona
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VALENTINA MARZANO
OSTERIA DEL VIANDANTE 

RUBIERA (RE)
pag 423

MARCHE 

LUCA ABBADIR
MADONNINA DEL PESCATORE 

SENIGALLIA (AN)
pag 423

MATTIA CASABIANCA
ULIASSI 

SENIGALLIA (AN)
pag 424

LAZIO 

CHRISTIAN MARASCA
ZIA RESTAURANT 

ROMA
pag 424

LUCA VILLA
IMÀGO DELL'HOTEL HASSLER 

ROMA
pag 425

ABRUZZO 

FEDERICO MARRONE
DA LINCOSTA 

L'AQUILA
pag 425

JONIDA TROKA
LA SORGENTE 

GUARDIAGRELE (CH)
pag 426

CAMPANIA 

FERDINANDO DE SIMONE
LORELEI 

SORRENTO (NA)
pag 426

ANDREA MARANO
TAVERNA ESTIA 

BRUSCIANO (NA)
pag 427

FEDERICO ANDREINI
SUSTANZA 

NAPOLI
pag 427

PUGLIA 

FRANCESCO PELLEGRINO
E MARTINA TRAMIS

LILITH 
VERNOLE (LE)

pag 428

SICILIA 

LORENZO DANI
ST GEORGE RESTAURANT BY 

HEINZ BECK DEL THE ASHBEE 
HOTEL 

TAORMINA (ME)
pag 428

ANTONIO COLOMBO
VOTAVOTA 

RAGUSA
pag 429

I MIGLIORI PASTRY CHEF

premio speciale
valrhona
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COME LEGGERE LA GUIDA: I SIMBOLI

Le migliori pasticcerie
 sono contraddistinte da una, due o tre torte, 

a seconda del grado di “eccellenza”:
	

	 punteggio da 75 a 79/100	  

	 punteggio da 80 a 89/100  	   

	 punteggio da 90 a 100/100	    

PUNTEGGIO. 
Il punteggio è espresso in centesimi. 

I voti prendono in esame pasticceria, servizio e ambiente. 
I punti a disposizione sono così ripartiti: 

80 per la pasticceria, 
10 per il servizio, 
10 per l’ambiente

 
Il simbolo indica i nuovi ingressi in guida

* 
Indica la sospensione di giudizio
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