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BROTHERS IN PASTRY

Siamo i fratelli Penna, la nostra
passione si muove tra Italia,
Londra, America e raccoglie

i migliori ingredienti. Tutto cresce
con il lievito madre, modellato
dalle nostre mani, fino a creare

dolci buoni come una volta.

We are the brothers Penna, our
passion moves between Italy,
London, America and collects
the best ingredients. Everything
grows with the sourdough,
shaped by our hands, until we
create sweets as good as once.
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THE SPECIAL INGREDIENTS
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FARINE DI SOLI GRANI ITALIANI BURRO MIELE DI ACACIA BIO ITALIANO
FLOURS FROM ITALIAN BUTTER ITALIAN ORGANIC ACACIA
GRAINS ONLY HONEY
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VANIGLIA DEL FRUTTA CANDITA
MADAGASCAR LAVORATA ARTIGIANALMENTE

MADAGASCAR VANILLA HANDCRAFTED CANDIED FRUIT
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OUR COLOMBE

La Colomba ¢ il dolce pasquale
Italiano per eccellenza.

Una nuvola di burro, uova e
farina ricoperta da una glassa di
mandorla, nocciole e zucchero
che regala al primo morso una
leggera croccantezza e subito
dopo un’incredibile sofficita.

Colomba is the Italian Easter
cake par excellence.

A cloud of butter, eggs and flour
covered with a glaze of almonds,
hazelnuts and sugar that gives
the first bite a slight crunchiness
and immediately after an
incredible softness.
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The Colomba
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La Colomba & una limited edition
pensata per avere il 100% del gusto
della nostra Colomba Tradizionale,
ma con zero canditi. Ci sono
sempre il burro, le uova e la farina
per 'impasto e la glassa € sempre
di mandorle, nocciole e zucchero.
L'unica differenza & proprio
I'assenza dei canditi, visto che non
piacciono a tutti e noi vogliamo
che tutti i nostri clienti siano
pienamente soddisfatti.

The Colomba is a limited edition
designed to have 100% of the
taste of our Traditional Colombaq,
but with zero candied fruit. There
are always butter, eggs and flour
for the dough and the icing is
always almonds, hazelnuts and
sugar. The only difference is
precisely the absence of candied
fruit, since not everyone likes them
and we want all our customers to
be fully satisfied.

COLOMBA

Traditional Colomba

Una nuvola di burro, uova e farina
ricoperta da una glassa di
mandorla, nocciole e zucchero che
regala al primo morso una leggera
croccantezza e subito dopo
un’incredibile sofficita. La lunga
lievitazione naturale con lievito
madre e I'accurata selezione delle
materie prime rendono la nostra
colomba artigianale tradizionale
particolarmente prelibata.

A cloud of butter, eggs and flour
covered with an almond, hazelnut
and sugar glaze that gives a slight
crunchiness at the first bite and
immediately after an incredible
softness.

The long natural leavening with
sourdough and the careful
selection of raw materials make
our traditional artisan Colomba
particularly delicious.




COLOMBA

TKE CIOCOE

Triple Chocolate Colomba
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COLOMBA
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Una colomba soffice e ricca di
gusto. Il cioccolato fondente ne
bilancia la dolcezza, mentre la
copertura di glassa di mandorla,
nocciole, cacao e zucchero ne
esalta la croccantezza. E altamente
digeribile grazie alla lunga
lievitazione e all’'utilizzo di materie
prime di ottima qualita.

.__:—

g(\

-0

The dark chocolate balances the
sweetness, while the covering of
almond, hazelnut, cocoa and
sugar icing enhances the
crunchiness. It is highly digestible
thanks to the long leavening and
the use of excellent quality raw
materials.

A soft and full-flavoured Colomba.

La colomba ai multicereali

ha un gusto rustico, dato dalle farine
di grani italiani macinate a pietra ed &
farcita con fichi e noci squisitamente
italiani; la ricopre una golosa cascata
di glassa di mandorla, nocciole e
zucchero. E molto ricca di fibre e
altamente digeribile grazie alla lunga
lievitazione e all'utilizzo di materie
prime di ottima qualita.

Multigrain Colomba has a rustic
taste - given by the stone-ground
Italian grain flours - and is stuffed
with delicious Italian figs and
walnuts; a tasty cascade of almond
icing, hazelnuts and sugar covering
it. It is very rich in fibre and highly
digestible thanks to the long
leavening and the use of high
quality raw materials.
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Salted Caramel Colomba
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La colomba al cioccolato bianco e
amarena e fatta solo con lievito madre
ed e farcita con cioccolato ivoire 35%
morbido e vanigliato e amarena di
Cantiano, quest’ultima un’eccellenza
tutta italiana. La struttura & molto
soffice grazie alla lenta lievitazione; la
glassa che la ricopre e fatta di
mandorla, nocciole e zucchero.

White chocolate and black cherry
Colomba is made only with
sourdough starter and is filled with
soft 35% ivoire chocolate, vanilla and
black cherry from Cantiano - an
all-Italian excellence.

The structure is very soft thanks to the
slow leavening; the icing is made of
almond, hazelnuts and sugar.

La Colomba al Caramello Salato & fatta
solo con lievito madre ed & arricchita di
delizioso caramello salato. La struttura
€ molto soffice grazie alla lenta
lievitazione. E una colomba dal sapore
equilibrato grazie al connubio traiil
dolce del caramello e del cioccolato: un
capolavoro di equilibrata dolcezza.

The Salted Caramel Colomba is
made only with sourdough and is
enriched with delicious salted
caramel.

The structure is very soft thanks to
the slow leavening. It is a Colomba
with a balanced flavor thanks to
the combination of sweet caramel
and chocolate: a masterpiece

of balanced sweetness.
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Pistachio Colomba

Un connubio di gusto e sofficita da far

. . L A combination of taste and softness.
spiccare il volo. Fatta con solo lievito

Made with only mother yeast,
madre, crema spalmabile al pistacchio 4 ¢

. . . pistachio spreadable cream in sac a
in sac a poche e guarnizione di

. . poche and white chocolate garnish. It
cioccolato bianco.

R . . is highly digestible thanks to the long
E altamente digeribile grazie alla lunga

. S . . leavening and the use of excellent
lievitazione e all'utilizzo di materie

quality raw materials.

prime di ottima qualita.
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Limoncello Colomba
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Una Colomba dal sapore delicato e dalla
struttura soffice, fatta con solo lievito
madre, crema spalmabile al limoncello in
sac a poche e bucce di limone candito
Costa d’Amalfi IGP, un’eccellenza tutta
italiana. La ricopre uno strato spesso di
cioccolato bianco al limoncello e bucce di

limone candito.

A Colomba with a delicate flavor and a
soft structure, made with only sourdough,
limoncello spreadable cream in sac a
poche and candied lemon peel from the
Amalfi Coast PGI, an all-Italian
excellence. It is covered with a thick layer
of white chocolate with limoncello and
candied lemon peel.
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