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A BASE DI PASTA SFOGLIA

La pasta sfoglia € una preparazione di pasticceria a base di farina, acqua e burro. La pecu-
liarita della pasta sfoglia & tutta nella lavorazione, che prevede un particolare modo di la-
vorare l'impasto che consente di ottenere una pasta composta da tanti sottilissimi stra-
ti che si “sfogliano” durante la cottura, producendo un composto particolarmente friabile.

A BASE DI PASTA FROLLA

Gli ingredienti di base della pasta frolla sono la farina, il burro, le uova e lo zucchero. E’ una
pasta non lievitata con la consistenza tipica della pasta frolla, che come dice il nome deve
essere fragile, friabile, non dura e soprattutto non tenace. La caratteristica principale del-
la frolla & la “croccantezza”, elemento fondamentale di una buona lavorazione artigianale.

A DOPPIA LIEVITAZIONE NATURALE

Fino 72 ore di lievitazione, il Panettone e Ila Colomba di Pasqua rappresenta-
no la vera artigianalita di una lavorazione naturale e con prodotti genuini. Diver-
si sono i gusti e il confezionamento di questi prodotti della tradizione italiana che
ogni anno imbandisco le tavole di tutti gli amanti della buona pasticceria artigianale.

DELLA TRADIZIONE TOSCANA

In Pasticceria Masoni si trova il riflesso di due momenti magici: il Medioevo delle grandi indi-
vidualita e la signoria de’ Medici. La prima testimoniata da Panforte, Ricciarelli e Cavallucci,
nel secondo invece e rimasta 'eredita dei cantucci con le mandorle. Ritroviamo la tradizione
lungo tutto I'anno con i Cenci di Carnevale e a Pasqua con la rinomata Schiacciata di Pasqua.

DAL 1950:
LA STORIA

“la tradizione”

nostro laboratorio la tradizione e la qualita
e si fondono per offrirvi prodotti di finissima
pasticceria a base di frolla, sfoglia e picco-

li lievitati, guidandovi alla scoperta di un mondo ricco di
sapori, gusti e sensazioni uniche. Il nostro modo di “cre-
are la pasticceria” si basa sull’artigianalita delle lavorazio-
ni e su un‘attenta selezione delle materie prime utilizzate.
Utilizziamo ingredienti sempre freschi e genuini, di alta
qualita frutto di un’accurata selezione dei prodotti locali.
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Sfoglie Tris
Shelf life 180gg | 250g | 521 Kcal

Le tre specialita della Casa Masoni, tutte insieme in una
fusione di gusto e tradizione. In un’unica confezione il
trio del sapore, un gusto diverso dall’altro unito da un
unico prodotto primario; la pasta sfoglia. Le Ventaglie, le
Sfogliatine e per gli amanti della cioccolata troviamo an-
che le Ventaglie ricoperte. La loro caratteristica a forma
irregolare & sinonimo di artigianalita e grande maestria.

PASTA SFOGLIA

Lapastasfoglia éunapreparazionedipasticceria abasedifarina, acqua
e burro. La peculiarita della pasta sfoglia é tutta nella lavorazione, che
prevede un particolare modo di lavorare I'impasto che consente di ot-
tenere una pasta composta da tanti sottilissimi strati che si “sfogliano”
durante la cottura, producendo un composto particolarmente friabile.

Sfogliatine
Shelf life 180gg | 230g | 511 Kcal

Le Sfogliatine Masoni sono eccezionalmente friabili e gra-
zie allaloro leggerezza sisciolgono letteralmente in bocca.
Anche in questo caso i nostri pasticceri prestano partico-
lare attenzione alla forma affusolata e alla doratura della
sfogliache ne garantisceil sapore e fragranza del prodotto.

Ventaglie ricoperte

Shelf life 180gg | 230g | 553 Kcal

Le Ventaglie Ricoperte sono una variante delle Ven-
taglie. La loro caratteristica a forma di “ventaglio”
le rende uniche nel mercato e uniche nel loro gu-
sto. A completare il sapore é il rivestimento di cioc-
colato fondente che alla fine, unito ai micro cristalli
di zucchero rende il sapore unico ed inconfondibile.

Sfogliatine Ricoperte
Shelf life 180gg | 230g | 516 Kcal

Le Sfogliatine Ricoperte sono una dolce varian-
te delle Sfogliatine classiche con I'aggiunta del
cioccolato fondente su meta del prodotto. Parti-
colare attenzione alla forma affusolata e al tem-
peraggio del cioccolato fondente che rappre-
senta la caratteristica principale del prodotto.

Ventaglie
Shelf life 180gg | 220g | 511 Kcal

Le Ventaglie sono delle piccole delizie a base
di pasta sfoglia, fragranti e friabili . Uniche nel
suo genere grazie alla forma a “ventaglio”, buo-
ne da assaporare a qualsiasi ora della giornata.




-CONN NESSUNA REGISTRAZIONE.
ACQUISITI VELOCEMENTE

Conchiglie al cacao

Shelf life 180gg | 250g | 553 Kcal

Le Conchiglie al cacao sono una delle tante varianti della
Casa dolciaria Masoni. Le Conchiglie sono uno dei formati
piu apprezzati sulle tavole degli amanti dei prodotti artigia-
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Conchiglie all’albicocca

Shelf life 180gg | 250g | 481 Kcal

Le Conchiglie all’albicocca sono una variante della pro-
duzione dolciaria da forno delle “Conchiglie”. Le Con-
chiglie sono uno dei formati piu apprezzati dai piu pic-
coli grazie alla loro maneggievolezza. Questo formato
dall’aspetto maestoso & estremamente elegante si as-
saggia molte bene in ogni parte della giornata, dando
il meglio di sé anche grazie al suo cuore di marmellata.

ESCOTTOOON LE MAMEOHLE
50 o



A B D)
P
A

Gli ingredienti di base della pasta frolla sono la fari-
na, il burro, le uova e lo zucchero. E’ una pasta non
lievitata con la consistenza tipica della pasta frolla,
che come dice il nome deve essere fragile, friabile,
non dura e soprattutto non tenace. La caratteristica
principale della frolla e la “croccantezza”, elemento
fondamentale di una buona lavorazione artigianale.

Occhi di bue
ai frutti di bosco
Shelf life 180gg | 270g | 385 Kcal

Seconda varieta della produzione da forno a base di pasta
frolla della famiglia degli “occhi di bue”. Gusto deciso, leg-
germente aspro unito alla dolcezza dello zucchero a velo.

PASTICCERIAMASONI.COM

Occhi di bue all’albicocca

Shelf life 180gg | 270g | 384 Kcal

| biscotti Occhio di bue sono dei deliziosi dolcetti di pasta
frolla con un morbido ripieno ai frutti di bosco. Prendono
il nome dalla loro forma, che ricorda quella dell’'uovo cotto
“all’occhio di bue”, infatti, la versione della Casa Masoni
richiama l'originalita del prodotto in quanto sono realiz-
zati sovrapponendo due biscotti rotondi, uno dei quali fo-
rato al centro, farciti con della marmellata all’albicocca.

Occhi di bue alla ciliegia

Shelf life 180gg | 270g | 384 Kca

Terza ed ultima variante dei dolci occhi di bue
al gusto di ciliegia.




Pasticceria

Shelf life 120gg | 350g | 368 Kcal

La Pasticceria assortita della Casa Masoni & un’insie-
me di biscottini, o meglio, di pasticcini a base di pa-
sta di mandorla, data la loro consistenza morbida
all'interno ma resistente al morso nel guscio esterno.

Cioccofrolle all’arancia
Shelf life 180gg | 270g | 372 Kcal

Ottimi per presentare sulla tavola qualcosa di creativo e
appetitoso, le Cioccofrolle all’arancia sono perfette anche
per dare al buffet un tocco vivace e... friabile! A completa-
re il gusto & la copertura del cioccolato fondente che, ad
ogni morso morbido e friabile, unito al gusto agro dell’a-
rancia crea un effetto sensoriale unico ed inconfondibile.

Ciambelle bicolore

Shelf life 180gg | 220g | 439 Kcal

Davanti ad una tazza di té o caffe fumanti, ci si risveglia
lentamente e con piacere. Abbiamo pensato proprio a
guesto momento per realizzare un biscotto adatto ad ac-
compagnare l'inizio della vostra giornata e di quella dei
bambini! Le Ciambelle Bicolore sono delle delizie di pasta
frolla che unite ad un leggera camicia di cioccolato crea-
no un super goloso visivo e sensoriale molto originale!

Torta di noci
Shelf life 90gg | 250g | 311 Kcal

La Torta di noci ¢ il dolce perfetto da assapora-
re nelle giornate d’autunno. Pasta frolla arti-
gianale con all’interno una squisita crema alle
noci rigorosamente sminuzzate a lama. A com-
pletarne il gusto un velato piacere di panna e
miele. come la loro bonta e soffice e genuina.
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PASTA SFOGLIA con
FARINE SPECIALI

ARINA CON GRANI Al
EREAL

F
C | ANTICHI
Che cosa sono i grani antichi e perché consumarli?

| grani antichi non sono altro che una varieta del pas-
sato rimasti originali e autentici ovvero, non hanno
subito alcun intervento di modifica genetica per au-
mentarne la resa.
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Sfoglie miele frutti rossi
e cereali antichi

Shelf life 180gg | 300g | 451 Kcal

Un prodotto di estrema raffinatezza e con un gusto par-
ticolare e raffinato dato dalla particolarita dell’impa-
sto. Per realizzare questi dolci viene utilizzata una fari-
na ai cereali antichi. Lutilizzo della farina speciale unita
alla friabilita della pasta sfoglia ne risalta il gusto del
ripieno al miele e frutti rossi. Assaggia anche il forma-
ta pil piccolo, prova le Conchiglie miele e frutti rossi.

Conchiglie miele frutti rossi
e cereali antichi

Shelf life 180gg | 200g | 451 Kcal

Per gli amanti della raffinatezza e del gusto mi-
gnon abbiamo realizzanto una bellissima variante
delle Sfoglie. Leggermente pilu piccole ma sem-
pre con un dolce ripieno di miele e frutti rossi.
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Cantucci con le mandorle

Shelf life 180gg | 250g | 389 Kcal

I cantucci con le mandorle da decenni rappresen-
tano per i toscani, il dolce perfetto per conclude-
re pranzi e cene. Sono dei biscotti a pasta dura con
mandorle intere. Si presentano croccanti al mor-
so e con un colore dorato, tipico del prodotto tra-
dizionale. Buoni da accompagnare con Vin Santo.

Buccellato

Shelf life 120gg | 250g | 359 Kcal

La ricetta classica & preparata con il lievito di birra e
deriva dal nome latino “buccella” che significa boccone.
Il Buccellato si presenta a forma allungata come un
plumcake ed ¢ il protagonista delle tavole toscana a fine
pranzo con un buon vino liquoroso. Il Buccellato si pre-
senta come un dolce semplice, nato sulla nobilitazione
del pane. Esternamente appare di un colore marrone
scuro e lucido, derivante dalla spennellatura di uno
strato di zucchero e uovo. Sul lato superiore, un leggero
taglio che ne facilita la lievitatura. All'interno presenta
una pasta dolce e morbida ricca di uva passa e anici.

Cenci di Carnevale

Shelf life 90gg | 300g | 509 Kcal

| Cenci di Carnevale sono dolci di carnevale friabili e sot-
tili fatti di farina, uova e ricoperti di abbondante zucche-
ro a velo. Si riconoscono per la cialda piena di bolle e
perché sono croccantissime. In base alla regione di pro-
venienza, assumono nomi diversi: frappe a Roma, lattu-
ghe in Lombardia, galani in Veneto, bugie in Piemonte.
Si preparano stendendo la pasta in maniera molto sot-
tile da cui si ricavano strisce cotte in olio caldo ma non
bollente. Le chiacchiere sono servite a Carnevale e sono
aromatizzate con uno zucchero a velo molto raffinato.



Panforte

M PASTICCERIAMASONI.COM
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Il Panforte e un dolce della tradizione senese, tipico del
periodo natalizio, a base difrutta secca e candita, e spezie,
ricoperto dizuccheroavelo. Sipresentacon formaroton-
da e consistenza pastosa; il gusto & dolce, con retrogusto
di frutta candita e mandorle e leggero sentore di spezie.

La storia del Panforte risale al periodo medioevale.
Gia nel 1200 nelle campagne toscane si producevano Torta di Cecco
dei pani molto ricchi di miele e spezie, che possono Shelf life 180gg | 220g | 425 Keal
essere considerati dei precursori del Panforte. la Torta di Cecco, spesso confusa con il panfor-

te, perché ha molte caratteristiche simili: contie-
ne frutta secca e candita, ha forma rotonda e gu-
sto saporito. Tuttavia gli ingredienti sono differenti e
I'impasto piu delicato. La copertura di cioccolato fon-
dente lo rende una vera e propria leccornia, una deliz-
ia da assaggiare in compagnia e regalare per Natale.

Cavallucci tradizionali

Shelf life 90gg | 400g | 331 Kcal

Questi speciali biscotti speziati si caratterizzano sia per
il fattore della forma irregolare dovuta alla produzione
manuale ealcolore biancodellacrostasuperficiale che na-
sconde un’impasto speziato in una consistenza medio-du-
ra.llsapore, con un forte richiamo di canditi e spezie come
I'anice richiama il gusto della vera tradizione toscana.
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Ricciarelli classici

Shelf life 90gg | 300g | 374 Kcal

I Ricciarelli sono dei dolci biscotti a base di mandorle. Una
ricetta tipica della tradizione toscana. Cosi come vuole la
tradizione, si presentono a forma di chicco di riso. A com-
pletare il connubio di sapore e profumi di mandorla € una
leggera spolverata di zucchero a velo che fa impazzire
grandi e piccini. Assaggia anche la versione al cioccolato.

PASTICCERIAMASONI.COM

Ricciarelli al cioccolato

Shelf life 90gg | 200g | 422 Kcal

| Ricciarelli al cioccolato sono una gustosa vari-
ante dei Ricciarelli classici, dolci biscottini a base
di pasta di mandorle ricoperti da una camicia di ci-
occolato fondente. Una ricetta tipica della tra-
dizione toscana. Si presenta a forma di chicco di riso.

A DOPP[A
IEVITAZIONTE
NATURALE

MOLTO PIU DI UN SEMPLICE DOLCE

L'aspetto importante dei nostri dolci a lievitazione
naturale e che stiamo parlando di uno dei pochissi-
mi prodotti da forno industriali preparato con lievi-
to naturale, abbinato a piccole quantita di lievito di
birra. Si tratta di un dolce di altissima qualita, lon-
tanissimo da quelle che sono le classiche merendi-
ne, biscotti e altri snack ottenuti con lievito chimico
e pronti in poche ore. A differenza di altri prodotti
in commercio industrializzati, questi prodotti, con il
lievito naturale risultano molto piu appetibili e fa-
cilmente digeribili.




Panettone artigianale
Pera e Cioccolato

Shelf life 120gg | 750g | 413 Kcal

Con 72 ore di lievitazione, il Panettone pera e cioccolato rappre-
senta la vera artigianalita di una lavorazione naturale e con pro-
dotti genuini. Il profumo della pera unito all’'inconfondibile sapo-
re del cioccolato fondente sprigiona la vera festa armonica nel
Natale. A taglio si presenta morbido e una vellutata glassa croccan-
te con gherigli di zucchero ricopre una soffice nuvola di impasto.

Panettone classico con uvetta
e scorzetta di arancia

Shelf life 120gg | 750g | 413 Kcal

Anche questo specile dolce tradizionale ha una lievitazione di
72 ore. il Panettone classico da anni rappresnete una vera le-
cornia da assaggiare con tutta la famiglia la notte di Natale.

Panettone al cioccolato
Shelf life 120gg | 750g | 413 Kcal

Dopo quello Classico e con note di pera, vi presentiamo il terzo pro-
dotto Natalizio della linea Masoni del 2021. Anche lui soffice e con
72 ore di lievitazione, il Panettone artigianale al Cioccolato rappre-
senta l'essenza della nostra pasticceria. Una doppia lievitazione a
temperatura controllata e ingredienti di alta qualita ne conferiscono
una nota di estrema morbidezza. Nato da uno studio accurato di ac-
costamenti di sapori e tempi di lievitazioni, i pasticceri Masoni hanno
creato per il tuo Natale questo nuovo gusto. Una copertura con ef-
fetto astratto dona a questo speciale dolce natalizio un quadro arti-
stico ed elegante. Niente canditi, ma solo pepite di cioccolato e una
copertura al fondente per rendere ancora piu buono il vostro Natale.

Schiacciata di Pasqua

Shelf life 120gg | 500g | 324 Kcal

Il sapore inconfondibile dei semi di anice. E quella crosticina
scura e lucida, ottenuta nel forno caldo dopo aver spennella-
to la superficie con l'uovo. E il sapore della mattina di Pasqua,
della primavera appena arrivata, delle campane che suonano
a festa per celebrare Cristo redento. Una tradizione toscana
vera, perché non é PasquaseintavolanonarrivalaSchiacciata.

Colomba di Pasqua

Shelf life 120gg | 750g | 413 Kcal

Il nuovo prodotto pasquale della linea Masoni
e la vera protagonista deliziosa dei tuoi pranzi e
cene . Con 72 ore di lievitazione, la Colomba di
Pasqua rappresenta la vera artigianalita di una
lavorazione naturale e con prodotti genuini. Il
profumo dell’arancia candita sprigiona la vera
festa armonica di una vera Pasqua da trascor-
rere in famiglia. Al taglio si presenta morbida
e una vellutata glassa croccante con gherigli di
zucchero ricopre una soffice nuvola di impasto.
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Sappiamo che per produrre cose buone ci
vuole tempo e attenzione ai minimi dettagli,
per questo scegliamo ingredienti sani e ge-

nuini senza prodotti chimici di sintesi o OGM.
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Tutti i diritti sono riservati. E vietato qualsiasi utilizzo, totale o parziale dei contenuti, testi, immagini inseriti
nel presente catalogo e sul sito web ivi inclusa la memorizzazione, riproduzione, rielaborazione, diffusione
o distribuzione dei contenuti stessi mediante qualunque piattaforma tecnelogica, supporto cartaceo o rete

telematica, senza previa autorizzazione scritta @PEC da parte della direzione Pasticceria Masoni snc.

Pasticceria Masoni snc. di Nicoletta e Nicola M.

Via Torino, 13 - Localita Barsiliana

56010 Vicopisano (Pisa) - Toscana

ufficio (0039) 050 799 157

P.IVA 00690440508 - info@pasticceriamasonivicopisano.it
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