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Dolci e Salati di Sicilia

Comunicare i valori della nostra cultura, delle 
nostre tradizioni, dell’antica arte della raffinata 
gastronomia siciliana. Questa è la sfida 
che abbiamo raccolto. i Gattopardi, brand 
simbolo di eccellenza e qualità, rappresenta 
le peculiarità culinarie tradizionali e creative 
della nostra isola,  la Sicilia.  Un viaggio 
nell’autentica nobiltà dei sapori della nostra 
tradizione: dalla pasticceria e gastronomia di 
eccelsa qualità alle specialità del nostro street 
food unico al mondo, ultimi “Gattopardi” del 
gusto originario di Sicilia.

To communicate the values of our culture, of 
our traditions and of the ancient art of refined 
Sicilian gastronomy: this is the challenge 
we have gathered. Gattopardi, a symbol 
of excellence and quality, represents the 
traditional and creative culinary peculiarities 
of our island: Sicily. It’s a journey into the 
authentic nobility of the flavors of our 
tradition: from the excellent quality of pastry 
and gastronomy to the specialties of our 
“street food” unique in the world; these are 
the last “Gattopardi” of the original taste 
of Sicily
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i Dolci Tradizionali

La tradizionale pasticceria siciliana è ricca di piccoli 
capolavori. Creazioni fantasiose e deliziose, che 
sono il frutto dell’abbracciarsi nei secoli di culture 
e tradizioni differenti. Una virtuosa confluenza 
di gusti e sapori giunti da popoli lontani, che 
confluisce in un colorato universo di dolcezze, 
di cui noi siamo fortunati eredi. Una tradizione 
che conserviamo oggi con produzioni artigianali 
attente e sapienti, a base di materie prime tipiche 
selezionate e di qualità certificata, per essere 
gustate e apprezzate sulle tavole di tutto il mondo.

The traditional Sicilian pastry is rich in small 
masterpieces. Imaginative and delicious 
creations which are the result of blending 
different cultures and traditions during the 
centuries. A virtuous confluence of tastes and 
flavors that comes from distant peoples, which 
flows into a colorful universe of sweetness of 
which we are the fortunate heirs. A tradition 
that we are keeping with careful and wise 
craftsmanship, based on selected and certified 
quality traditional raw materials, to be tasted 
and appreciated on tables all over the world.

GATTOPARDI
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il Cannolo

Cannolo Classico Cannolo al Cacao

Una gustosa variante del cannolo classico, 
arricchita qui dal gusto delicato e dal colore 
inconfondibile di un altro fiore all’occhiello 
della produzione nostrana: il pistacchio di 
Bronte D.O.P. 

It’s a tasty variation of the classic cannolo, 
enriched by the delicate taste and the 
unmistakable color of another buttonhole 
of Sicilian local production: the pistachio of 
Bronte D.O.P.

La golosa scorza del cannolo spolverata di 
zucchero a velo e ripiena di crema di ricotta 
al gusto cacao. Un’altra variante del classico 
cannolo, che qui incontra la gustosa essenza 
del cacao. 

A delicious rind of cannolo sprinkled with 
icing sugar and filled with cocoa-flavored 
ricotta cream.

Il cannolo affonda le sue origini nella cultura saracena, la cui ricetta antica di oltre 2.000 anni è stata 
rielaborata secondo la tradizione dalle suore di clausura. E’ diventato uno dei simboli della sicilianità ed 
emblema della pasticceria italiana. Composto da una fragrante e croccante scorza scura ripiena di soffice 
e profumata crema di ricotta, viene completato da una guarnitura di frutta candita, gocce di cioccolato 
e una spolverata di zucchero a velo. Il Cannolo, dolce straordinario nella sua semplicità, esprime un 
equilibrio di sapori incantevoli e sensazioni seducenti ad ogni suo assaggio.

The cannolo is a sweet that has its origins from the Saracen culture whose ancient recipe of over 2.000 
years has been reworked according to the tradition by the cloistered nuns. It has become one of the 
symbols of Sicily and the emblem of Italian confectionery. It’s a fragrant and crisp dark rind filled with 
soft and fragrant ricotta cream,  completed by a garnish of candied fruit, chocolate drops and a dusting of 
icing sugar. The Cannolo it’s an extraordinary dessert in its simplicity; it expresses a balance of enchanting 
flavors and seductive sensations in each tasting.

     Ingredienti
Crema di Ricotta, farina di 
grano tenero, aceto, zucchero, 
strutto, gocce di cioccolato, 
arancia candita.

Cannolo Bronte

     Ingredients
Ricotta cheese, sugar, wheat 
flour, water, lard, chocolate 
drops, cinnamon, candied 
orange peel.

GATTOPARDI
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il Cannolicchio

Cannolicchio Classico Cannolicchio al Cacao

Anche il cannolicchio ha le sue fantasiose 
varianti, la prima gode del gusto delicato del 
nostro pistacchio di Bronte D.O.P. 

Even the cannolicchio has its imaginative 
variation, the former enjoys the delicate taste 
of our Bronte D.O.P pistachio.

La seconda unisce al sapore intenso della 
scorza, quello ricco e corposo di una deliziosa 
crema al cacao.

The second combines the intense flavor of 
the rind to the rich and full bodied taste of a 
delicious cocoa cream.

Prodotto secondo la stessa ricetta del cannolo originale, ma di dimensioni più contenute, il 
Cannolicchio è diventato anch’esso un classico della pasticceria siciliana facendo parte della 
famiglia dei cosiddetti “mignon”. Composto da una fragrante e croccante scorza scura ripiena 
di soffice e profumata crema di ricotta, viene completato da una guarnitura di frutta candita, 
gocce di cioccolato e una spolverata di zucchero a velo. Ideale per assaggi multipli o per un piccolo 
momento di gusto coinvolgente.

Produced according to the same recipe as the original cannolo, but smaller in its size, the 
Cannolicchio has also become a classic of Sicilian pastry, making part of the so-called “mignon”. 
It’s a fragrant and crisp dark rind filled with soft and fragrant ricotta cream, completed by a 
garnish of candied fruit, chocolate drops and a dusting of icing sugar. Ideal for multiple tastings or 
for a moment of addictive taste.

Cannolicchio Bronte

     Ingredienti
Crema di Ricotta, farina di 
grano tenero, aceto, zucchero 
e strutto, gocce di cioccolato

     Ingredients
Ricotta cheese, sugar, wheat 
flour, water, lard, chocolate 
drops, cinnamon.

GATTOPARDI
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Sua maestà, la Cassata

Cassatina Mignon

La tipica monoporzione del dolce classico, 
ricoperta di glassa di zucchero e decorata con 
ciliegia e arancia candita, ne ripropone il gusto 
tipico, in un serving perfetto per un dessert.

The typical single portion of the classic dessert, 
covered with sugar glaze and decorated with 
cherry and candied orange, re-proposes the 
typical taste, in a perfect serving for a dessert

Una deliziosa miniatura della cassata, un 
piccolo e prezioso assaggio di dolcezza 
siciliana. Ideale per buffet e sweet finger food

A delicious miniature of cassata, a small and 
precious taste of Sicilian sweetness. Ideal for 
buffets and sweet finger food.

Regina incontrastata della pasticceria siciliana, una torta a base di crema di ricotta, pan di Spagna, 
pasta reale, cioccolato, decorata in stile barocco con glassa di zucchero e frutta candita. Di origine 
millenaria il suo nome, che appare sin dal XIV° secolo, deriva dalla parola araba “qas’at”, che significa 
“scodella” dalla forma tondeggiante. la Cassata, preparata dalle monache siciliane soltanto per il 
periodo pasquale, era un dolce irrinunciabile durante le festività, un proverbio siciliano recita “tintu è cu 
un mancia a cassata a matina ri Pasqua” (meschino è chi non mangia la cassata la mattina di Pasqua).

The undisputed queen of Sicilian pastry, a cake made with ricotta cream, sponge cake, almond paste, 
chocolate, decorated in Baroque style with icing sugar and candied fruit. Its name, which appears since 
the fourteenth century, derives from the Arabic word “qas’at”, which means “bowl”. The Cassata was 
prepared by the Sicilian nuns only for the Easter period and was an essential cake during the holidays. 

CassatinaCassata classica

     Ingredienti
Crema di ricotta, zucchero,
gocce di cacao,  frutta 
candita, pan di Spagna, pasta 
di mandorle.

     Ingredients
Ricotta cream, sugar, cocoa 
drops , candied fruit, sponge 
cake, almonds paste.

GATTOPARDI
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la Cassata Bronte

Cassatina al forno

la Cassata Bronte coniuga tradizione ed 
innovazione attingendo alle materie prime 
siciliane come il famoso pistacchio di Bronte 
D.O.P.  Un gusto ricco e al contempo delicato. E’ 
possibile gustarne anche una versione mignon. 

The Cassata Bronte combines tradition and 
innovation drawing on Sicilian raw materials 
such as the famous pistachio from Bronte D.O.P. 
A rich and delicate taste at the same time. It is 
also possible to taste a miniature version.

Cassata al fornoCassata Bronte Cassatina Bronte

la Cassata al forno

     Ingredienti
Crema di ricotta al pistacchio, 
zucchero, riccioli di cacao,  
frutta candita, pan di Spagna, 
Pistacchio di Bronte D.O.P.

     Ingredients
Ricotta and pistachios cream, 
sugar, cocoa curls , candied 
fruit, sponge cake, D.O.P. 
Bronte pistachio.

     Ingredienti
Crema di ricotta, zucchero,
gocce di cacao,  pasta frolla.

     Ingredients
Ricotta cream, sugar, cocoa 
drops , pastry cake.

la più antica, la più semplice delle Cassate,  
altrettanto squisita e gustosa. Un guscio di 
pastafrolla racchiude la delicata crema di 
ricotta cosparsa di gocce di cioccolato. Il tutto 
decorato da una spolverata di zucchero a velo. 

An older version of the most famous Cassata, 
but just as exquisite and tasty. A fragrant 
short-pastry shell encloses the delicate ricotta 
cream sprinkled with chocolate chips. All is 
decorated with a dusting of powdered sugar.

GATTOPARDI
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Le Torte

Accanto alle ricette tipiche siciliane 
ci piace proporre all’assaggio alcune 
nostre creazioni, ereditate dalla 
tradizione pasticcera internazionale, 
ma reinterpretate sulla base del 
gusto isolano e delle nostre preziose 
materie prime. E’ il caso delle nostre 
torte, fantasie di gusto, delizie di 
tradizione, trionfi di cioccolato.  
crema e frutta, per colorare la vostra 
tavola e deliziare i sensi.

Next to the typical Sicilian recipes we 
like to propose some of our creations, 
inherited from the international 
confectionery tradition, but 
reinterpreted on the basis of the 
Island taste and our precious raw 
materials. Our cakes are taste 
fantasies, delights of tradition, 
chocolate, cream and fruit triumphs 
to color your table and delight the 
senses.                                                         

GATTOPARDI

Mousse 
Frutti di Bosco
Pistacchio di Bronte

Torte 
Ricotta e Pere
Sacher
Vulcano

Crostate
Ricotta e Mascarpone
Ricotta e Amarene
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la Crostata Ricotta e Amarene la Mousse Frutti di Bosco

     Ingredienti
Crema di ricotta, zucchero,
amarene,  pasta frolla.

     Ingredients
Ricotta cream, sugar,
sour cherries, shortcrust 
pastry.

     Ingredienti
Crema,  pan di Spagna, panna, 
gelatina, granella di pistacchio, 
salsa ai frutti di bosco (ribes, 
more, lamponi, mirtilli).

     Ingredients
Cream, sponge cake, gelatin, 
pistachios, berries sauce 
(blackberries, raspberries, 
blueberries, berries).

Una dolce e vellutata crema di ricotta 
su un letto di amarene fresche rivestite 
da un guscio di profumata pasta frolla: 
una crostata che sa di casa, di atmosfere 
genuine e gioiose.

A sweet and velvety cream of ricotta cheese 
on a bed of fresh black cherries covered by 
a shell of scented shortcrust pastry: a tart 
that tastes like home, with genuine and 
joyous atmospheres

Una delicata mousse a base di crema di 
latte guarnita da colorati e appetitosi frutti 
di bosco, quali more, lamponi, mirtilli e 
ribes.

A delicate mousse made with milk cream 
garnished with colorful and appetizing 
berries such as blackberries, raspberries, 
strawberries and currants.

GATTOPARDI
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la Mousse al Pistacchio di Bronte la Torta Ricotta e Pere

     Ingredienti
Crema, panna, panna 
vegetale, Pistacchio verde di 
Bronte D.O.P., pan di Spagna, 
gelatina.

     Ingredients
Custard, cream, vegetable 
cream, Bronte green Pistachio
D.O.P., sponge cake, gelatin.

     Ingredienti
Pan di Spagna, cacao magro 
in polvere, mousse di ricotta e 
pere, preparato di pere.

     Ingredients
Sponge cake, cocoa powder, 
ricotta and pear mousse, 
preparation of pears.

Pan di spagna e delicata mousse si sposano 
insieme ai sapori del pistacchio di Bronte; 
impreziosisce il tutto una guarnitura al 
cioccolato bianco. 

Sponge cake and delicate mousse are 
combined with the flavors of Bronte 
pistachio; a white chocolate garnish to 
embellish.

Una base di soffice pan di Spagna al cacao 
unisce i delicati e raffinati sapori della 
crema di ricotta, panna montata e squisiti 
cubetti di pera, per un dolce prelibato e 
sofisticato. 

A base of soft cocoa sponge cake combines 
the delicate and refined flavors of the 
cream of ricotta, whipped cream and 
exquisite pear cubes, for a delicious and 
sophisticated dessert.

GATTOPARDI



20 21

la Torta Vulcano la Torta Sacher

     Ingredienti
cioccolato, crema panna, 
crema di nocciole, panna 
vegetale, cacao in polvere.  

     Ingredients
chocolate, cream, heavy 
cream, nuts cream, vegetable 
cream, cocoa powder.

     Ingredienti
Passata di albicocche, pan 
di Spagna al cacao, cacao in 
polvere.

     Ingredients
Apricot, cocoa sponge cake, 
cocoa powder.

Un mix di sapori, un’esplosione di gusto per 
questa torta composta da morbido pan di 
Spagna e mousse al cioccolato, farcita da 
crema alla nocciola insieme a croccanti 
cereali e ricoperta da un gustoso strato di 
cioccolato fondente.

It’s an explosion of taste for this cake 
consisting of soft sponge cake and 
chocolate mousse, filled with hazelnut 
cream and crunchy cereals, covered with a 
tasty layer of dark chocolate. 

Delicato pan di Spagna al cioccolato 
viene accompagnato da deliziosi strati di 
confettura albicocche e ricoperto da un 
prelibata glassa di cioccolato fondente.  

A delicate chocolate sponge cake 
accompanied by delicious layers of apricot 
jam and covered with a delicious dark 
chocolate glaze. 



22 23

la Crostata Ricotta e Mascarpone

     Ingredienti
Crema di ricotta,  
mascarpone, zucchero, gocce 
di cacao,  pasta frolla.

     Ingredients
Ricotta cream, mascarpone, 
sugar, cocoa drops , pastry 
cake.

Un guscio di fragrante pasta frolla al cacao 
contiene un gustoso ripieno di crema di 
ricotta e mascarpone farcito di gocce 
di cioccolato. Una soffice spolverata di 
zucchero a velo guarnisce il tutto. 

A shell of fragrant shortbread with cocoa 
which contains a tasty filling of ricotta 
cream and mascarpone filled with 
chocolate chips. A soft dusting of icing 
sugar as topping.

GATTOPARDI
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Pasticcini d’èlite

Assaggi prelibati e gustosi momenti 
di indimenticabile bontà. Provengono 
dall’ antica tradizione dolciaria siciliana 
e affondano le loro radici nella storia 
dell’Isola e della sua occupazione da 
parte degli arabi. Per soddisfare quel 
languorino di  qualcosa di appetitoso o per 
concludere con soddisfazione un pasto, 
i pasticcini tipici siciliani costituiscono 
delle vere e proprie prelibatezze che 
completano il panorama della  nostra 
pasticceria tradizionale.

Delicious tastings and tasty moments 
of unforgettable goodness. They come 
from the ancient Sicilian confectionery 
tradition and have their roots in the 
history of the Island during the Arabian 
occupation. To satisfy an appetite of 
“something delicious” or to conclude a 
meal with satisfaction, the typical Sicilian 
pastries are real delicacies that complete 
the panorama of our traditional pastry.

GATTOPARDI
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le Sigarette alla ricotta le Cassatelle

     Ingredienti
Crema di Ricotta, zucchero a 
velo, burro, farina, uova.

     Ingredients
Ricotta cream, powdered 
sugar, butter,  flour, eggs.

     Ingredienti
Crema di ricotta, sale, farina, 
olio di oliva extravergine, vino 
gocce di cioccolato, cannella, 
zucchero a velo.

     Ingredients
Ricotta cream, salt, flour, olive 
oil, wine, chocolate drops,  
cinnamon,  powdered sugar.

Una delicata e fragrante cialda di forma 
cilindrica, da cui il nome di sigarette, ripieno 
di soffice crema ricotta ed una spolverata 
di zucchero a velo, un assaggio prelibato 
apprezzato anche dai più piccoli. 

A delicate and fragrant cylindrical wafer, 
from which the name of cigarettes, filled 
with soft ricotta cheese cream and a 
dusting of icing sugar; a delicious taste 
appreciated even by the youngest.

Altra magnifica perla della pasticceria 
siciliana, squisito pasticcino, gradevolissimo 
nella sua semplicità. Una mezzaluna di pasta 
brisè e un cremoso ripieno ricotta e gocce di 
cioccolato; da gustare rigorosamente caldo.

Another magnificent pearl of Sicilian pastry, 
exquisite confectioner in its simplicity. A 
crescent of brisè pasta with a delicious 
and creamy stuffing of ricotta cheese and 
chocolate chips; to be tasted absolutely hot.

GATTOPARDI



28 29

le Coppe

Fragranti e appariscenti, vellutate e gustose, 
le Coppe, delicati semifreddi di mousse e 
creme, che richiamano gli aromi, i colori ed 
i sapori della Sicilia, terra generosa che offre 
le sue specialità accanto al mare, così come 
in cima alle sue vette. Perfetto connubio 
tra tradizione ed innovazione, assaggi 
stuzzicanti ed indimenticabili, al gusto 
deciso dei pistacchi di Bronte, inebriante del 
cioccolato di Modica, fresco del mandarino 
di Ciaculli, così come vigoroso dei frutti di 
bosco e delicato delle pere.

Fragrant and showy, velvety and tasty: the 
Cups, delicate semifreddos of mousses and 
creams, which recall the aromas, colors and 
flavors of Sicily, a generous land that offers its 
specialties next to the sea, as well as at the 
top of its peaks. A perfect marriage between 
tradition and innovation, tantalizing and 
unforgettable tastings: the strong taste of 
pistachios from Bronte; the intoxicating 
Modica chocolate; the freshness from the 
Ciaculli mandarin, as well as the vigorous 
taste of wild berries and the delicate taste of 
pears.

GATTOPARDI
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la Coppa Pistacchio di Bronte la Coppa Cioccolato di Modica

La delicatezza vellutata di una cremosa mousse al Pistacchio di Bronte, distesa su un 
pan di spagna verde aromatizzato anch’esso e impreziosita dalla gustosa granella del 
famoso Pistacchio D.O.P. tipico siciliano. Un trionfo di gusto e di dolcezza tutto made 
in Sicily.

The velvety delicacy of a creamy mousse with Pistachio di Bronte, spread over a sponge 
cake flavored also green and embellished by the tasty grains of the famous Pistachio 
D.O.P. typical Sicilian. A triumph of taste and sweetness all made in Sicily

Un’altra delle specialità siciliane, il rinomato cioccolato di Modica, famoso in tutto 
il mondo qui proposto in  una morbida e gustosa mousse, decorata con dischetti di 
cioccolato bianco, mandorle tostate siciliane e gocce di cioccolato fondente.

It’s another speciality from Sicily: the famous chocolate of Modica, famous all over the 
world here proposed in a soft and tasty mousse, decorated with white chocolate chips, 
Sicilian toasted almonds and dark chocolate drops.

GATTOPARDI

     Ingredienti
Mousse di ricotta, 
pistacchio di Bronte D.O.P.

     Ingredients
Ricotta mousse, 
D.O.P. Bronte pistachio.

     Ingredienti
Mousse di Cioccolato di 
Modica, pan di spagna al 
cacao, dischetti di cioccolato 
bianco, mandorle tostate.

     Ingredients
Modica’s Chocolate mousse, 
chocolate sponge cake, white 
chocolate curls, toasted 
almonds. 
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la Coppa Mandarino di Ciaculli la Coppa Frutti di bosco

La tipicità del mandarino tardivo di Ciaculli, rinomato agrume delle vallate Siciliane, 
una cremosa copertura al mandarino tipico, adagiata su un letto di pasta savoia e 
guarnita con mandarino candito e granella di pistacchio. Un dessert fresco dal sapore 
delicato ed agrumato, perfetto per la conclusione del pasto.

The typicality of the late mandarin of Ciaculli, a renowned citrus fruit from the Sicilian 
valleys, a typical tangerine creamy cover, lying on a bed of Savoy pasta garnished with 
candied mandarin and pistachio grains. A fresh dessert with a delicate and citrus flavor, 
perfect to end a meal. 

La freschezza dolce di un letto di gelatina alla fragola accoglie una mousse di delicata 
crema chantilly, guarnita con dolce caramello e copiosamente ricoperta di golosi frutti 
di bosco. Una coppa trionfante e golosa, che sposa sapientemente crema e frutta.

The sweet freshness of a strawberry jelly bed contains a delicate cream of Chantilly 
mousse, garnished with sweet caramel and abundantly covered with delicious berries. 
A triumphant and greedy cup, wisely marrying cream and fruit.

GATTOPARDI

     Ingredienti
Crema, salsa ai frutti di bosco 
(ribes, more, lamponi, mirtilli, 
succo di limone), panna 
vegetale, caramello.

     Ingredients
Cream, berries sauce (berries, 
blackberries, raspberries, 
blueberries, lemon juice), 
vegetable cream, caramel.

     Ingredienti
Gelatina, zucchero, preparato 
al mandarino, crema, panna 
vegetale, mandarino candito

     Ingredients
Gelatin, sugar, tangerine 
preparation, cream, vegetable 
cream, candied tangerine.
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la Coppa Tiramisù la Coppa Ricotta e Pere

Il tradizionale biscotto savoiardo imbevuto al caffè e immerso in una dolce crema al 
mascarpone, il tutto spolverato da un velo di cacao amaro per un equilibrio di sapori 
ormai famoso in tutto il mondo.  Un classico intramontabile.

The traditional Savoyard biscuit soaked in coffee and dipped in a sweet mascarpone 
cream, all dusted with a layer of bitter cocoa for a balance of flavors now famous 
throughout the world. A classic, timeless.

Una nostra deliziosa invenzione, due strati sbriciolati di pan di spagna al cacao, 
che abbracciano una soffice mousse di ricotta dolce, qui ancora più delicata grazie 
all’aggiunta della panna e arricchita dalla pera tagliata cubetti. Quello tra ricotta e pere 
è un connubio caro alla pasticceria siciliana, che rivela un insospettabile equilibrio e 
delicatezza di sapori.

Our delicious invention, two crumbled layers of cocoa sponge cake, which embrace a 
soft mousse of sweet ricotta cheese, now it’s even more delicate thanks to the addition 
of the cream and enriched by diced pears. The combination between the ricotta 
cheese and pears is dear to the Sicilian pastry that reveals an unsuspected balance and 
delicacy of flavors.

GATTOPARDI

     Ingredienti
Mousse di ricotta e pere 
preparato di pere,  pan di 
Spagna, cacao magro in 
polvere.

     Ingredients
Ricotta and pear mousse, 
preparation of pears sponge 
cake, cocoa powder.

     Ingredienti
Crema al mascarpone, panna 
vegetale, pan di Spagna, caffè, 
cacao magro in polvere.

     Ingredients
Mascarpone cream, 
vegetable cream, sponge cake  
coffee, cocoa powder.
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lo Street Food

Lo Street Food non è solo un fenomeno 
di moda, è un nuovo modo di vivere il 
rapporto millenario di una cultura con 
il proprio cibo, con le proprie radici, 
reinventandolo tutti i giorni in forma 
innovativa, sorprendente, pratica e 
soprattutto gustosa. La nostra idea di 
street food coniuga la tradizione e la 
semplicità delle proposte gastronomiche 
senza trascurare per questo la qualità 
delle materie prime e dei prodotti finali.

Street Food is not just a fashion 
phenomenon, it is a new way of living the 
millennial relationship of a culture with 
its own food, with its roots, reinventing 
it every day in an innovative, surprising, 
practical and above all tasty way. Our 
idea of street food combines tradition 
and simplicity of gastronomic proposals 
without neglecting the quality of raw 
materials and final products.

GATTOPARDI
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l’Arancina alla Carne l’Arancina al Prosciutto

     Ingredienti
Acqua, riso, margarina  carne 
bovina, pomodoro, piselli, olio 
extravergine di oliva, sedano, 
cipolle, carote, noce moscata.

     Ingredients
Water, rice, margarine,  salt, 
beef, tomato paste, peas, 
corn starch, extra virgin olive 
oil, celery, onions, carrots,  
pepper, nutmeg. 

     Ingredienti
Acqua, riso, sale, mozzarella, 
prosciutto cotto, margarina, 
Panatura esterna: farina di 
frumento, pangrattato.

     Ingredients
Water, rice, salt, mozzarella  
bechamel, ham, margarine, 
External breading: wheat 
flour, breadcrumbs.

Uno dei gusti più classici dell’ arancina siciliana: 
riso aromatizzato, con curcuma e noce 
moscata, e ripieno di ragù alla bolognese: carne 
tritata, piselli e spezie. Disponibile in versione 
classica o mignon.

One of the most classic flavors of Sicilian 
Arancina: rice flavored with turmeric and 
nutmeg,  stuffed with Bolognese meat sauce: 
minced meat, peas and spices. Available in 
classic or mignon size.

Un’altra versione storica: Riso alla curcuma 
e noce moscata, ripieno alla besciamella 
con cubetti di prosciutto cotto e mozzarella.
Disponibile in versione classica o mignon.

Another historical version: rice flavored with 
turmeric and nutmeg, stuffed with béchamel 
sauce, cubes of cooked ham and mozzarella. 
Available in classic or mignon size.  

Arancina alla Carne Arancinette alla Carne Arancina al Prosciutto Arancinette al Prosciutto
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l’Arancina alla Norma l’Arancina ai 4 Formaggi

     Ingredienti
Acqua, riso, sale, mozzarella, 
melanzane, pomodori pelati, 
ricotta salata, basilico, olio di 
oliva, pepe. 

     Ingredients
Water, rice, salt, mozzarella, 
eggplant, peeled tomatoes, 
cheese, basil, olive oil, pepper. 

     Ingredienti
Acqua, riso, sale, curcuma,    
noce moscata, besciamella,  
asiago, pepe, olio d’ oliva, 
emmenthal, mozzarella.

     Ingredients
Water, rice, salt, mozzarella, 
emmenthal cheese, blue 
cheese,  Asiago cheese, basil, 
olive oil, pepper. 

Due tipicità italiane: l’arancina e le melanzane 
alla Norma. Riso, curcuma e noce moscata, 
ripieno di besciamella al sugo, melenzane fritte, 
mozzarella, basilico tritato e ricotta salata. 
Disponibile in versione classica o mignon.

Two typical Sicilian dishes: arancina and aubergines 
“alla Norma”. Rice flavored with turmeric and 
nutmeg, stuffed with béchamel sauce, fried 
eggplant cubes, mozzarella, basil and salted ricotta 
cheese. Available in classic or mignon version.

Una tra le più golose, una ricetta che unisce al riso 
aromatizzato alla curcuma e alla noce moscata, 
un ripieno ai 4 formaggi a base di besciamella, 
mozzarella, asiago, emmenthal e gorgonzola.  
Disponibile in versione classica o mignon.

An arancina of the most delicious, our gourmet 
recipe that combines the rice flavored with 
turmeric and nutmeg, with a 4 cheeses stuffing 
based on béchamel, mozzarella, asiago, 
emmenthal and gorgonzola. Available in classic 
or mignon version.

Arancina alla Norma Arancinette alla Norma Arancina ai 4 Formaggi Arancinette ai 4 Formaggi
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le Panelle le Crocchè

     Ingredienti
Farina di ceci, acqua, sale, 
pepe, prezzemolo.

     Ingredients
Chichpea flour, water, salt, 
pepper, parsley.

     Ingredienti
Patate, sale, pepe, menta.

     Ingredients
Potatoes, salt, pepper, mint

Un’invenzione che dobbiamo agli arabi, i primi a 
macinare i semi dei ceci per ricavarne una farina, che, 
mescolata all’acqua, viene fritta in olio di semi e servita 
calda. Una tradizione dei Maestri “panellari” che ha 
appassionato illustri palati: dalla Famiglia Reale, a Luigi 
Pirandello, Leonardo Sciascia e  Renato Guttuso.

It’s an Arabian invention, made of chickpea flour and 
water, fried in seed oil and served hot. A traditional 
recipe from “Panellari Masters” who passionated 
illustrious palates: from the Royal Family, to Luigi 
Pirandello, Leonardo Sciascia and Renato Guttuso.

Inseparabili compagne delle panelle, le crocchè, 
meglio conosciute dai palermitani come “cazzilli” in 
riferimento alla loro forma fallica. La parola crocchè 
deriva dal francese croquettes e rappresenta il piatto 
tipico siciliano per eccellenza. Fatte di un impasto di 
uova e patate, vengono impanate con pan grattato. 

Inseparable companions of the panelle, the crocchè, 
derive from French croquettes and represent a 
typical Sicilian dish par excellence. Made of a 
mixture of eggs and potatoes, they are breaded with 
breadcrumbs and fried.
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