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Natale bianco (e blu) 
Da Fabbri 1905 tre idee per  

rendere le feste più dolci che mai 
 

 

 

Bologna, novembre 2017 – Il bianco Natale, quest’anno, si tinge di blu Fabbri. Quello dei decori 

del vaso dell’Amarena Fabbri, prodotto-simbolo della gastronomia made in Italy. O quello 

dell’etichetta di una delle specialità più amate in questi mesi: le Ciliegie al liquore, in versione 

rigorosamente denocciolata per un uso più facile in cucina. O ancora… 

 

 

 

CLASSICO E MODERNO 

Amarena Fabbri 
600 grammi, € 9,11 
 

L’opaline bianco arabescato, i 

frutti rossi e carnosi, l’aroma 

rotondo dello sciroppo. 

Amarena Fabbri nel più classico 

dei suoi formati: il regalo più 

bello e più buono, per 

scambiarsi gli auguri nel modo 

più dolce. Senza contare che 

l’Amarena è una risorsa 

versatilissima in cucina, e non 

solo nei dolci: è perfetta anche 

in abbinamento ai formaggi e 

come ingrediente in ricette a 

base di carne.   

 

BOMBA DI GUSTO 

Ciliegie denocciolate al 

liquore 
470 grammi, € 11,05 
 

Squisito fine pasto, tocco in più per 

cocktail e aperitivi, elegantissima idea 

regalo. Le Ciliegie al liquore Fabbri sono 

sempre una sorpresa. Soprattutto nella 

loro versione denocciolata, adatta a 

moltissime preparazioni in cucina proprio 

perché senza nocciolo: farcitura perfetta 

di ogni dessert, sono anche ottimo 

ingrediente di ricette salate. In una 

confezione “da collezione” con copritappo 

in alluminio. 

 

DOLCE GUARNIRE 

Top Amarena Fabbri 
225 grammi, € 3,16 
 

La decorazione ideale per il pandoro, il 

panettone e qualsiasi specialità si voglia 

portare in tavola durante le feste per 

chiudere in bellezza. Una squisita salsa 

dolce che arricchisce con il sapore di 

Amarena Fabbri ogni dessert, dal più 

classico al più originale. Perché a Natale 

un tocco di bontà in più non guasta mai. 
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