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PANETTONE     PANDORO 

       
COLOMBA                           SAVOIARDI 

     

        AMARETTO                             AMARETTO MORBIDO 
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ETICHETTA DOLCI 

DECRETO 22 LUGLIO 2005  
MINISTERO DELLE ATTIVITA’ PRODUTTIVE  

MINISTERO DELLE POLITICHE AGRICOLE E FORESTALI 
 

1. PANETTONE      (PICCOLE DIMENSIONI)                  PANETTONCINI  
2. PANDORO          (PICCOLE DIMENSIONI)  PANDORINI   
3. COLOMBA         (PICCOLE DIMENSIONI)                        COLOMBINE 
4. SAVOIARDO 
5. AMARETTO 
6. AMARETTO MORBITO 

 
_______________________________________________ 

I PRODOTTI NON CONFORMI ALLE DISPOSIZIONI DEL DECRETO NON 

POSSONO UTILIZZARE LE DENOMINAZIONI RISERVATE MA DEVONO ESSERE 
COMMERCIALIZZATE CON DENOMINAZIONE: 

DOLCE DI NATALE  PANETTONE / PANDORO 

BISCOTTO ALL’UOVO    SAVOIARDO 

BISCOTTO ALLE MANDORLE    AMARETTO 
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DEFINIZIONI CARATTERISTICHE INGREDIENTI 

 
 
 
 

1) PANETTONE 

PRODOTTO DOLCIARIO DA 
FORNO A PASTA MORBIDA, 

OTTENUTO PER 
FERMENTAZIONE NATURALE DA 
PASTA ACIDA, DI FORMA A BASE 

ROTONDA CON CROSTA 
SUPERIORE SCREPOLATA E 

TAGLIATA IN MODO 
CARATTERISTICO, DI 

STRUTTURA SOFFICE ED 
ALVEOLATURA ALLUNGATA E 

AROMA TIPICO DI 
LIEVITAZIONE A PASTA ACIDA    

1. FARINA DI FRUMENTO 
2. ZUCCHERO 
3. UOVA DI GALLINA DI CATEGORIA 

A (UOVA FRESCHE) O TUORLO 
D’UOVO, O ENTRAMBI, NON MENO 
DEL 4% IN TUORLO 

4. BURRO NON MENO DEL 16% 
5. UVETTA E SCORZE DI AGRUMI 

CANDITI, NON INFERIORE AL 20% 
6. LIEVITO NATURALE (PASTA ACIDA)  
7. SALE  

 
 
 
 
 

2) PANDORO 

PRODOTTO DOLCIARIO DA 
FORNO A PASTA MORBIDA, 

OTTENUTO PER 
FERMENTAZIONE NATURALE DA 

PASTA ACIDA, DI FORMA A 
TRONCO DI CONO CON SEZIONE 
A STELLA OTTAGONALE E CON 

SUPERFICIE ESTERNA NON 
CROSTOSA, UNA STRUTTURA 

SOFFICE E SETOSA AD 
ALVEOLATURA MINUTA ED 

UNIFORME ED AROMA 
CARATTERISTICO DI BURRO E 

VANIGLIA.   

1. FARINA DI FRUMENTO 
2. ZUCCHERO 
3. UOVA DI GALLINA DI CATEGORIA 

A (UOVA FRESCHE) O TUORLO 
D’UOVO, O ENTRAMBI, NON MENO 
DEL 4% IN TUORLO 

4. BURRO NON MENO DEL 20% 
5. LIEVITO NATURALE (PASTA ACIDA)  
6. AROMI DI VANIGLIA O VANILLINA 
7. SALE 

 
 
 
 
 
 
 

3) COLOMBA 

PRODOTTO DOLCIARIO DA 
FORNO A PASTA MORBIDA, 

OTTENUTO PER 
FERMENTAZIONE NATURALE DA 

PASTA ACIDA, DI FORMA 
IRREGOLARE OVALE SIMILE 

ALLA COLOMBA, UNA 
STRUTTURA SOFFICE AD 

ALVEOLATURA ALLUNGATA, CON 
GLASSATURA SUPERIORE E UNA 
DECORAZIONE COMPOSTA DA 

GRANELLA DI ZUCCHERO E 
ALMENO IL 2% DI MANDORLE, 

RIFERITO AL PRODOTTO FINITO 
E RILEVATO AL MOMENTO DELLA 

DECORAZIONE.  
 
 
 

 

1. FARINA DI FRUMENTO 
2. ZUCCHERO 
3. UOVA DI GALLINA DI CATEGORIA 

A (UOVA FRESCHE) O TUORLO 
D’UOVO, O ENTRAMBI, NON MENO 
DEL 4% IN TUORLO 

4. BURRO NON MENO DEL 16% 
5. SCORZE DI AGRUMI CANDITI, NON 

INFERIORE AL 15% 
6. LIEVITO NATURALE (PASTA ACIDA)  
7. SALE 
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4) SAVOIARDO 

BISCOTTO DI PASTICCERIA 
ALL’UOVO AVENTE FORMA 

CARATTERISTICA A 
BASTONCINO CON STRUTTURA 

CARATTERIZZATA DA 
ALVEOLATURA MINUTA E 

REGOLARE E CON SUPERFICIE 
SUPERIORE RICOPERTA DI 

ZUCCHERO ED AROMA TIPICO DI 
VANIGLIA E LIMONE. UMIDITA’ 

TRA IL 4%-12%    

1. ZUCCHERI 
2. FARINA DI FRUMENTO 
3. UOVA DI GALLINA DI CATEGORIA 

A (UOVA FRESCHE), NON MENO DEL 
26% IN TUORLO 
 
ETICHETTA DEL SAVOIARDO DEVE 
RIPORTARE OBBLIGATORIAMENTE 
LA % DI UOVA 

 

 
 
 
 

5) AMARETTO 

BISCOTTO DI PASTICCERIA A 
PASTA SECCA AVENTE FORMA 

CARATTERISTICA 
TONDEGGIANTE, CON 

STRUTTURA CRISTALLINA E 
ALVEOLATA E SUPERFICIE 
SUPERIORE SCREPOLATA E 

GUSTO TIPICO DI MANDORLA 
AMARA, CON EVENTUALE 

AGGIUNTA DI GRANELLA DI 
ZUCCHERO. UMIDITA’ 

INFERIORE DEL 3%    

1. ZUCCHERO  SACCAROSIO 
2. MANDORLE DI ALBICOCCA 

(ARMELLINE) CONTENUTO DI 
GRASSO  >  45%  

3. MANDORLE COMPLESSIVE NON 
MENO DEL 13%  

4. ALBUME D’UOVO DI GALLINA 
 

NELL’ETICHETTA E’ OBBLIGATORIO 
INDICARE LA % DI MANDORLE E DI 
MANDORLE DI ALBICOCCA (ARMELLINE) 
SEPARATAMENTE. 

 
 
 

6) AMARETTO 
MORBIDO 

BISCOTTO DI PASTICCERIA   
A PASTA MORBIDA AVENTE 

FORMA TONDEGGIANTE, CON 
SUPERFICIE SCEPOLATA. 
UMIDITA’ MINIMA 8% 

  

1. ZUCCHERO  SACCAROSIO 
2. MANDORLE DI ALBICOCCA 

(ARMELLINE) CONTENUTO DI 
GRASSO > 45%  

3. MANDORLE COMPLESSIVE NON 
MENO DEL 35%  

4. ALBUME D’UOVO DI GALLINA 
 

NELL’ETICHETTA È OBBLIGATORIO 
INDICARE LA % DI MANDORLE E DI 
MANDORLE DI ALBICOCCA (ARMELLINE) 
SEPARATAMENTE.  

 

OBBLIGATORIO:  
PANETTONE- PANDORO-COLOMBA  1-2-3 

1. LIEVITAZIONE NATURALE   
2. PRESENZA DI BURRO  MINIMO 16% (1) 20% (2) 16% (3) 26% (4) 
3. PRESENZA DI UOVA FRESCHE   MINIMO 4% (1) 4% (2) 4% (3) 26% (4) 
4. MANDORLE DI ALBICOCCA (ARMELLINE)   AMARETTO/ AMARETTO MORBIDO 
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I PRODOTTI VENDUTI DIRETTAMENTE NEI LABORATORI, POSSONO ESSERE 
COMMERCIALIZZATI SENZA ETICHETTA, PURCHE’ SUL BANCO DI VENDITA UN CARTELLO CHE 
INDICHI LA DENOMINAZIONE DI VENDITA E LA LISTA DEGLI INGREDIENTI.  
È CONSETNITO FORNIRE LE STESSE INDICAZIONI ATTRAVERSO UN REGISTRO DEI SINGOLI 
PRODOTTI ESPOSTO NEL PUNTO DI VENDITA E A DISPOSIZIONE DEGLI ACQUIRENTI. 

CARTELLO UNICO D.LGS N° 102/92   D.LGS N° 144/2006 S.M.I. CONTENENTE L’ELENCO DI 

TUTTI GLI INGREDIENTI PRESENTI NEGLI ALIMENTI 

ETICHETTA = OBBLIGATORIO / FACOLTATIVO 

1) PANETTONE =  
2) PRODOTTO DOLCIARIO.. 
3) INGREDIENTI … 
4) PRODOTTA DA… 
5) CONSERVARE IN LUOGO… 
6) DA CONSUMARSI PREFERIBILMENTE  
7) INFORMAZIONI NUTRIZIONALI 
8) CODICE A BARRE 
9) PESO 

OBBLIGATORIO FACOLTATIVO 

1 – 3 – 4 – 6 - 9 2 – 5 – 8  
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PRODOTTI SPECIALI E ARRICCHITE 

FARCITURA – RIPIENI – GLASSATURE – DECORAZIONI 

PANETTONE – PANDORO – COLOMBA  50% IMPASTO BASE 

SAVOIARDO – AMARETTI  60% IMPASTO BASE  

 

PANETTONE – PANDORO – COLOMBA 

PRIMA DEL CONSUMO  LASCARLI RIPOSARE IN UN AMBIENTE 
CALDO/FONTE DI CALORE PER ESALTARE LA SOFFICITA’ E LA FRAGRANZA 
DELLA PASTA RICCA DI UOVA E DI BURRO 
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ESEMPIO DI ETICHETTE 
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