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FELICINA

LA FELICITA IN CUCINA

LES PANETTONES DE FELICINA,
ENTRE TRADITION ET HAUTE-COUTURE

felicina.fr
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http://felicina.fr

Felicing, épicerie fine en |igne spécio|isée dans les produi’rs italiens d'excep’rion, célebre Noél.
Pour ce faire, elle met en lumiere la p|us iconique des douceurs Jrrclns<:|||oines pour les fétes
de fin d'année : le Panettone. Traditionnelle brioche garnie de raisins secs et de fruits confits,
le Panettone est une spécio|i+é des régions de la Lombardie et du Piémont. Reconnaissable
entre mille par sa forme imposante et généreuse ainsi que sa texture moelleuse a souhait, le
Panettone trone majestueusement sur toutes les tablées italiennes lors de festivités de Noél. Si
une multitude de déclinaisons existe a travers la botte, Felicina a soigneusement sélectionné
deux produc’reurs artisanaux de cet embleme de la gastronomie italienne. Entre Panettones
traditionnels réalisés par Virginia et créations haute-couture signées par les Maisons Fiasconaro

et Dolce & Gabbana, Felicina nous fait voyager au coeur d'un Noél & litalienne.



LES PANETTONES
VIRGINIA

Maison hisforique depuis 1860,
\/irgmiQ fait rayonner Is péﬁsserie
talienne & fravers ses créations.

Initialement maitre dans 'art de la

confection des Amaretti, Virginia

propose Qujourd'hui bon nombre
de gourmandises de la bofte.
Parmi ces dernieres, on retrouve
incontournable Panetftone sous
sa forme origine”e ou bien décliné

en créations inédites.
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PANETTONE
TRADITIONNEL

Grand classique de Nogl, le Panettone
traditionnel de Virginia est réalisé & partir
d'mgrédienfs 5imp|es. Eou, {orme, beurre,
oeufs, fruits confits, écorces d'orange et de
cedre ainsi que raisins secs, composent cefte
brioche aussi moelleuse que savoureuse. Flle
est ensuite recouverte d'un glacage au sucre,
lui-méme oarseme de noisettes du Piémont
et damandes. Une merveille au savoir-
faire unigue, qui necessite p\usieurs jours de
oréparation dont 40h de fermentation de

Is oafe.
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PANETTONE
AL LIMONE
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Avec cette création origmo\e, Virgmiq
oropose une version citronnée du
traditionnel Panettone. A lintérieur
de la pdfe @ brioche se frouve une
creme au Limoncello, célebre \iqueur
au citron italienne. Un sirop au citron
vient rehausser la vivacité de cette
brioche, tout en lui apporfant une

note sucrée.

T e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e v e e v e e e
T e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e evyeeyyeyennr

T T T e T T T T e T T T e T T A i




H

PANETTONE
PERA E CIOCCOLATO

e Panettone origine| se Vvoit agremente
de pepites de chocolat et de morceaux de
poire. Un véritable équi\ibre se crée alors
entre lo gourmandise du chocolat et lo
fraicheur delapoire. Cette réinterprétation
peut se dégusfer ’égéremerﬁ tiede pour

rendre les pepites fondantes.
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LES PANETTONES
FIASCONARO
X DOLCE & GABBANA

Mattre confiseur depuis 1953,

~iasconaro associe son  savoir-
faire artisanal & la créativité
sans limite de la  Maison

Dolce & Gabbana. Ensemble,

ls imaginent des Panettones

mspirés des saveurs sici\iennes,

nichés dans des écrins haufts
en couleurs. Les traditionnelles
boltes en fer blanc sont ornées
de sublimes dessins aux couleurs
rayonnantes et inspiranfes, qui
donnent  limpression  d'éfre

peinjrs & la main.
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PANETTONE NOISETTES SICILIENNES
ET PATE A TARTINER

Ultime délice, ce Panettone aux noiseftes siciliennes S’occompogne d'une oncfueuse odte & fartiner

réalisée & partir de la séve des écorces des frénes qui surplombent la mer de Cefalt. Un glacage

subtilement sucré et porsemé par de croustillants morceaux de noisettes recouvre le Panettone.
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PANETTONE
MARRONS GLACES ET GIANDUJA

Au coeur dune péfe au levain naturel se nichent de gourmonds éclats de marrons g|0cés et de
gianduja. Le Panettone est ensuite recouvert d'une creme de marrons et d'un glacage au chocolat qui

apportent douceur et rondeur en bouche.
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PANETTONE
AMANDES DE SICILE

Avec so pdte levée naturellement et finie au miel de Sicile, ce Panettone associe odfe d)oronge, raising
secs aromartises au vin |iquoreu>< et amandes siciliennes. Ces dernieres sont ég@\emerﬁ saupoudrées sur

un g’@g@ge, Qccompagnées Ear que\ques grams d@ sucre.
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INFORMATIONS PRATIQUES

Tous les délices de |'ltalie & retrouver sur

ths://](e\icinQ.fr/

PANETTONES VIRGINIA
Panettone traditionnel - 24 90 euros

Panettone al limone - 29,90 euros

Panettone pera e cioccolato = 24,90 euros

PANETTONES FIASCONARO
x DOLCE & GABBANA

Panettone noisettes siciliennes

et pate a tartiner - 69 euros
Panettfone marrons gbcés
et gianduja - 59 euros

Panettone amandes de Sicile = 55 euros
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A PROPOS DE FELICINA

Créée en avril 2022, Felicina est une
epicerie fine en |igne spécicﬂisée dans
les produijrs italiens. Felicina parfage son
amour de la gastronomie Jrransa\pme en
sourcant soigneusement de véritables

pepites a fravers o botte. Sélectionnés

Quprés de produdeurs artisanaux et

locaux ou directement créés olels Felicing,
les produiJrs proposes par |'épicerie fine en
’igne sont aussi poinfus que savoureux.
Aujourd hui, Felicina fravaille avec plus de
trente produdeu rs pour que Is qua\ijré oIt

foujours au service du go(it
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