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NATALE 2016 - Linea TOP Collezione MILANO
IL PANETTONE MILANO LOISON NEL RISPETTO DELLA TRADIZIONE MENEGHINA
Secondo le antiche leggende il Panettone nasce a Milano nel 1476 “grazie” ad un errore in cucina che permette di far assaggiare a Ludovico il Moro il “Pan de Toni”.

La città meneghina è da sempre riconosciuta  la “Patria” della grande tradizione del Natale ed è con grande orgoglio che Loison realizza il Panettone Milano. Una produzione che dà attenzione e valore all'antica pasticceria milanese
NARRA LA LEGGENDA...
Il panettone, stando alla leggenda, nasce a Milano al tempo della magnifica corte di Ludovico il Moro. In occasione di un banchetto il pasticcere va in confusione e carbonizza il dolce che, come d’uso all’epoca, doveva essere un tripudio di marzapane con frutta secca, spezie e miele. 

Il disgraziato, non avendo altra scelta, si lascia convincere a servire il pan dolce che Toni, il garzone, aveva preparato per la tavola dei cucinieri impastando fior di farina, uova, burro, zucchero e lievito con una manciata di uvetta e canditi sottratti alla dispensa di corte. 

I nobili commensali guardano perplessi quel che viene portato in tavola, lo assaggiano scrutando la reazione del duca. Dolcezza del vino o luna buona, sia quel che sia, avviene il miracolo: “Qual novità!” - tuona Ludovico il Moro - “Maggiordomo, di che si tratta?”. Una corsa in cucina per capirci qualcosa: “El pan de Toni? No, no, per carità, qui ci vuole un nome che riempia la bocca, altisonante… Panettone, mio signore, si chiama Panettone!”.
DAL 2010 MILANO CHIAMA... COSTABISSARA RISPONDE
Loison Pasticceri dal 1938, azienda artigiana forte dell'esperienza di tre generazioni in dolci lievitati da ricorrenza, propone dal 2010 il Panettone Classico a marchio Milano, uno dei capisaldi della propria produzione, che oltre ad essere distribuito nel territorio italiano viene esportato in 55 paesi in tutto il mondo.
Il Panettone Classico a.D. 1476 esalta il talento dell’artigiano pasticcere milanese attraverso un’accurata e attenta selezione degli ingredienti naturali e freschi quali burro, panna, latte locali, la preziosissima Vaniglia Naturale del Madagascar (presidio Slow Food) ed il Sale marino integrale di Cervia.

Oggi come un tempo, poi, la qualità della lavorazione consiste nel rispetto dei lenti e lunghi tempi: 72 ore di paziente attesa. La qualità e i sapori sono tutelati proprio da un processo non forzato, rispettando quindi le qualità organolettiche esclusive.

L’elegante confezione dedicata al Comune di Milano, ideata da Sonia Design, propone il Panettone 500 g e 1000 g in scatola ed i Magnum 5 kg e 10 kg in trasparenza.
De Milan ghe n'è domà vun.
Di Milano ce n'è uno solo.
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