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Panetteria Siciliana:
tra grani antichi, lavorazioni artigianali e soste-
nibilità, il successo di un’azienda che porta i sapo-
ri autentici della Sicilia nel Paese

A cura di uffi  cio stampa Eurema

La Panett eria Siciliana, fondata 
nel 2021, nasce dalla volontà di riporta-
re in vita le anti che tradizioni della pani-
fi cazione della regione. In un contesto 
in cui la produzione industriale ha preso 
il sopravvento nel sett ore dei prodotti   
da forno, l’obietti  vo della Panett eria è 
chiaro: valorizzare i sapori autenti ci del-
la Sicilia att raverso l’uso di ingredienti  
locali e metodi tradizionali. La passione 
per l’arti gianalità e il legame con il ter-
ritorio sono le forze trainanti  di questa 
giovane azienda, che ha saputo conqui-
stare un pubblico att ento alla qualità e 
alla sostenibilità.

Il cuore della produzione: 
tradizione e grani anti chi

Alla base della produzione della Panet-
teria Siciliana c’è la tradizione secolare 
della panifi cazione siciliana, un patrimo-
nio che l’azienda ha deciso di preservare 
e promuovere. Le ricett e uti lizzate sono 
tramandate da generazioni e rispett ano 
i tempi naturali della lavorazione, con 
parti colare att enzione alla scelta dei 
grani anti chi e alla lievitazione lenta. 

Questo processo, che spesso supera le 
24 ore, permett e di ott enere un pane 
più leggero, digeribile e saporito, senza 
l’uti lizzo di additi vi o conservanti .

I grani anti chi siciliani, come il Tummi-
nia, il Perciasacchi, il Russello e il Casti -
glione, sono selezionati  con cura grazie 
alla collaborazione con uno dei mulini 
a pietra più anti chi della Sicilia, situato 
nella provincia di Ragusa. Questi  grani, 
che non hanno subito modifi cazioni ge-
neti che, sono più nutrienti  e conferisco-
no ai prodotti   un sapore autenti co.

 L’uti lizzo di grani locali e sostenibili non 
solo supporta l’economia agricola del 
territorio, ma consente alla Panett eria 
Siciliana di off rire prodotti   di qualità 
superiore, anche se a un costo di pro-
duzione più elevato rispett o alle farine 
industriali.

L’equilibrio tra arti gianalità 
e grande distribuzione

Una delle sfi de principali aff rontate 
dall’azienda è stata mantenere l’arti -
gianalità della produzione nonostante 
la crescente espansione nella grande 
distribuzione. Per farlo, la Panett eria ha 
sviluppato un sistema che automati zza 
alcune fasi della lavorazione, senza però 
compromett ere la qualità dei prodotti  . 
Ad esempio, sebbene la produzione su 
larga scala uti lizzi tecniche moderne per 
otti  mizzare i tempi, le fasi cruciali come 
l’impasto e la lievitazione rimangono fe-
deli ai metodi tradizionali. Questo equi-
librio consente alla Panett eria Siciliana 
di garanti re lo stesso livello di eccellen-
za anche su grandi volumi.

Oltre al pane, l’azienda produce una va-
sta gamma di specialità siciliane, come 
biscotti   di mandorla, focacce, brioche 
col tuppo e una selezione di biscotti   sec-
chi con agrumi e frutt a. Nei periodi di 
festa, come Natale e Pasqua, vengono 
proposti  panett oni e colombe, realizzati  
con la stessa att enzione alla tradizione e 
agli ingredienti  di qualità. 

L’obietti  vo è off rire ai clienti  un’espe-
rienza completa della cucina siciliana, 
che richiami i sapori genuini della loro 
terra.

Innovazione e sostenibilità: 
il futuro della Panett eria Siciliana

Innovazione e sostenibilità sono due 
pilastri fondamentali per la Panett eria 
Siciliana. L’azienda ha introdott o nuove 
tecnologie per otti  mizzare il processo 
produtti  vo, come macchine che auto-
mati zzano parte dell’impasto e della 
cott ura, mantenendo però un controllo 
manuale sulle fasi criti che. 

Questo approccio consente di aumenta-
re l’effi  cienza senza sacrifi care l’arti gia-
nalità. Parallelamente, la sostenibilità 
gioca un ruolo centrale nelle operazio-
ni quoti diane. L’azienda ha installato 
un impianto da 500 kW che alimenta i 
laboratori con energia rinnovabile, ri-
ducendo signifi cati vamente l’impatt o 
ambientale.

Anche la logisti ca è all’insegna della 
sostenibilità: entro il 2028, tutti   i fur-
goni uti lizzati  per la distribuzione sa-
ranno elett rici, contribuendo a ridurre 
ulteriormente l’impatt o ambientale. Il 
packaging uti lizzato è riciclabile e l’u-
so di prodotti   a chilometro zero riduce 
l’inquinamento legato al trasporto delle 
materie prime.

La Panett eria Siciliana è già presente nei 
principali supermercati  della regione e 
sta pianifi cando l’espansione in altre re-
gioni italiane e all’estero. L’azienda sta 
anche sviluppando un servizio di vendi-
ta online per raggiungere i clienti  al di 

fuori della Sicilia, portando i sapori au-
tenti ci dell’Isola in nuovi mercati . Il le-
game con il territorio rimane comunque 
una priorità: l’uso esclusivo di materie 
prime locali conti nuerà a essere il mar-
chio di fabbrica dell’azienda.

Panett eria Siciliana sta contribuendo 
così alla valorizzazione della cultura 
gastronomica dell’isola, facendola co-
noscere nel Paese. Grazie alla sua at-
tenzione per i dett agli, all’arti gianalità 
della produzione e all’impegno verso 
la sostenibilità, l’azienda si è aff ermata 
come un esempio virtuoso nel sett ore 
dei prodotti   da forno.

Il legame con il territorio 
rimane comunque una 

priorità: l’uso esclusivo di 
materie prime locali 

continuerà a essere il 
marchio di fabbrica 

dell’azienda. 


