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La nostra storia
Tradizione, eleganza e ricerca:

è da questi valori che prende forma l’identità delle famiglia Maccalli Bacchi,
custode di un sapere artigianale costruito nel tempo, tra rigore e passione.

Dopo oltre vent’anni di esperienza a Milano, nel 2001 nasce un nuovo capitolo a Ravenna,
con l’acquisizione della storica Pasticceria al Duomo.

Un luogo simbolo che diventa spazio di espressione,
dove la cultura della pasticceria incontra una visione contemporanea.

Dal 2021, la guida è affidata a Marco Andrea Maccalli,
che interpreta con sensibilità moderna l’eredità di famiglia,

trasformandola in un linguaggio fatto di equilibrio, precisione e ricerca della purezza del gusto.

Ogni creazione è il risultato di una selezione rigorosa delle materie prime e
di una lavorazione attenta, pensata per esaltare ogni sfumatura.

Un percorso di eccellenza riconosciuto dalla guida Gambero Rosso
con le prestigiose Due Torte,

emblema di qualità assoluta nel panorama dell’ alta pasticceria italiana.

Un racconto che continua, ogni giorno, attraverso gesti misurati,
dettagli essenziali e un’idea di dolcezza che va oltre il tempo.



PRALINE
Ogni pralina nasce da una selezione accurata di cioccolati di alta qualità,
scelti tra le migliori origini monorigine per esprimere carattere, eleganza e profondità aromatica.
Le coperture, lavorate con precisione, racchiudono ganache setose e bilanciate,
dove ogni ingrediente è valorizzato nella sua purezza.
Il risultato è un’esperienza sensoriale raffinata, in cui equilibrio,
intensità e persistenza si fondono in un gesto essenziale.

TIPOLOGIE:

Il peso di ogni pralina sono 11g circa 

FORMATO PACKAGING DA 4, 9, 12, 20 PRALINE per la vendita.
Disponibile scatole con gusti misti o a scelta

• Cioccolato al latte con ganache al Cioccolato al latte 42% monorigine Ecuador

• Cioccolato fondente con ganache alla Vaniglia Bourbon del Madagascar

• Cioccolato fondente con ganache al Liquore

• Cioccolato fondente con ganache al Caffè

• Cioccolato bianco con ganache al Bergamotto 

• Cioccolato al latte con ganache al Gianduia

• Cioccolato al latte con ganache al Caramello salato

• Cioccolato al latte con ganache al Cioccolato speziato

• Cioccolato fondente con ganache al Cioccolato fondente 70% monorigine Perù

• Cioccolato fondente in ganache alla Nocciola Piemonte IGP

• Cioccolato al latte con ganache al Pistacchio siciliano 

• Cioccolato bianco con ganache alla Fava Tonka



TAVOLETTE
Le nostre tavolette raccontano l’essenza del cioccolato nella sua forma più autentica.
Selezioniamo varietà pregiate provenienti da specifiche origini,
lavorate per esaltarne le caratteristiche distintive: note aromatiche, rotondità e finezza.
Ogni tavoletta è il risultato di una lavorazione attenta e rigorosa,
pensata per offrire un assaggio puro, elegante e contemporaneo del cioccolato d’eccellenza.

TIPOLOGIE:
• Cioccolato fondente 70% monorigine Perù
• Cioccolato al latte 42% monorigine Ecuador
• Cioccolato bianco al 37%
• Cioccolato nocciolato
• Cioccolato gianduglia

Disponibile nel formato da 80 Grammi e 25 Grammi

SPALMABILI
Le nostre creme nascono da una ricerca attenta delle migliori materie prime, selezionate per purezza,
intensità e qualità aromatica.
Frutta secca pregiata e ingredienti d’eccellenza vengono lavorati con cura
per ottenere consistenze vellutate e un gusto pieno, 
armonioso e persistente.
Ogni ricetta è studiata per esaltare l’autenticità degli ingredienti, senza compromessi,
offrendo un’esperienza raffinata che unisce equilibrio, rotondità e profondità.
Un piacere pensato per trasformare ogni assaggio in un momento di autentica eleganza.

TIPOLOGIE:
• Pistacchio Siciliano
• Zabaione
• Gianduglia

Disponibili nel formato da 210 Grammi



BABA’ IN VASOCOTTURA
Il babà in vasocottura è un’interpretazione contemporanea di un grande classico della tradizione,
dove tecnica e materia prima si incontrano in perfetto equilibrio.
L’impasto, soffice e arioso, viene lentamente impregnato con rhum agricolo selezionato,
capace di donare profondità aromatica e una persistenza elegante, senza sovrastare la delicatezza della struttura.
La vasocottura preserva fragranza, umidità e intensità, offrendo un’esperienza di degustazione avvolgente e armoniosa,
in cui ogni dettaglio è pensato per esaltare autenticità e raffinatezza.

AL RHUM AGRICOLO DA 500 GRAMMI

BISCOTTI
Croccanti fuori, morbidi dentro: i nostri biscotti raccontano storie di gusto e materie prime selezionate con cura.
Ogni morso sprigiona sapori autentici, dalle note delicate della frolla classica alle combinazioni più sorprendenti,
come riso venere e mirtillo canadese o cacao e nocciola.
Un piccolo piacere quotidiano, pensato per chi ama assaporare la pasticceria artigianale in tutta la sua personalità.

TIPOLOGIE:
• Cacao e Nocciola 
• Kamut
• Cereali
• Riso Venere e mirtillo Canadese
• Curcuma
• Frolla classica

Formato Packaging barattolo da 170 Grammi e sacchetto da 500 Grammi



PANETTONI e PANDORI
Ogni panettone e pandoro nasce da un’impresa di precisione: farine selezionate, lievito madre e burro d’eccellenza, lavorati con pazienza e 
rispetto dei tempi naturali.
Le lievitazioni lunghe e delicate donano alveolatura perfetta, fragranza e leggerezza impareggiabili. Gli abbinamenti, studiati con cura, 
esaltano ingredienti pregiati: cioccolato belga, gianduia fine, arancia di Calabria candita, fava tonka e vaniglia Bourbon del Madagascar.
Il risultato è un lievitato dalle note armoniose e persistenti, capace di trasformare ogni assaggio in un’esperienza sensoriale esclusiva. 
Eleganza, equilibrio e artigianalità in ogni fetta,
per chi cerca il lusso del gusto senza compromessi.

TIPOLOGIE:
• Classico Milano
• Classico Mandorlato
• Cioccolato
• Caffè e Gianduia
• Cioccolato e Amarene
• Cioccolato Arancia  e Fava Tonka
• Pandoro Classico

Disponibili nei formati 750 grammi , 1kg , 2kg , 3kg e 5kg
Pandoro Classico disponibili nei formati 750 grammi e 1kg 
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