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Panificio tradizionale umbria a Citta di 
Castello

 Mappa

 Il Castellano è uno storico panificio di Città di Castello, nato nel 1979 graz

ie alla passione di un gruppo di artigiani fornai e pasticceri locali. Dal 2011, sotto la 
guida della nuova gestione BO.CA, Il Castellano rinnova l’antica tradizione della pan
etteria artigianale integrando standard di qualità sempre più elevati. Ogni giorno, o
ffre ai suoi clienti una ricca varietà di pane, dolci, pizza, torte e altre prelibatezze da
forno, preparate con cura e competenza. Il Castellano si impegna a garantire la ma
ssima qualità e salubrità dei suoi prodotti. Grazie alla collaborazione costante con 
un biologo, l’azienda assicura un processo di produzione curato e rigoroso, manten
endo l’80% della produzione totalmente artigianale. Questo approccio permette di 
portare ogni giorno sulle tavole un prodotto genuino, buono e rispettoso delle tradi
zioni. Ma Il Castellano non è solo un panificio! Oggi è anche un cocktail bar, caffette
ria, sala da tè e un luogo ideale per una pausa pranzo gustosa e rilassante.

 Descrizione

Il panificio tradizionale umbria rappresenta 
un viaggio alla scoperta di sapori autentici e 
tradizioni secolari. A Città di Castello, Pasticc
eria Il Castellano incarna perfettamente que
sta filosofia, offrendo prodotti da forno che r
ispettano le antiche ricette della regione. La 
tradizione panificatoria umbra si distingue p
er l'utilizzo di ingredienti locali di prima quali
tà e tecniche tramandate di generazione in g
enerazione, elementi che caratterizzano ogn
i creazione di questa rinomata attività. I Punt
i di Forza della Tradizione Panificatoria Umbr
a La Pasticceria Il Castellano si distingue nel 
panorama regionale per diversi aspetti fond
amentali che la rendono un punto di riferim
ento per gli amanti della panificazione tradizi
onale: • Ingredienti locali selezionati: utilizzo 
esclusivo di farine umbre e materie prime de
l territorio • Ricette storiche: rispetto delle a
ntiche formulazioni tramandate nei secoli • L
avorazione artigianale: ogni prodotto viene r
ealizzato seguendo metodi manuali tradizion
ali • Freschezza garantita: produzione quotid
iana per assicurare qualità e genuinità • Vari
età stagionale: proposte che seguono il ritm
o naturale delle stagioni umbre Questa atte
nzione ai dettagli consente di ottenere prod
otti che mantengono il sapore autentico dell
a tradizione umbra, distinguendosi nettame
nte dalla produzione industriale moderna. C
aratteristiche e Benefici della Panificazione T
radizionale La panificazione tradizionale um
bra si basa su processi che richiedono temp
o e dedizione, elementi che si riflettono nella
qualità finale del prodotto. Il pane umbro, ca
ratterizzato dalla sua tipica assenza di sale, r
appresenta un'eccellenza riconosciuta che ri
chiede particolare maestria nella preparazio
ne dell'impasto e nella gestione dei tempi di 
lievitazione. I benefici di questa approccio tra
dizionale si manifestano attraverso una migli
ore digeribilità, un profilo nutrizionale più ric
co e una conservabilità naturale superiore. L
e tecniche di impasto a mano permettono di 
sviluppare la maglia glutinica in modo gradu
ale, mentre la lievitazione lenta favorisce lo s
viluppo di aromi complessi e caratteristici. L'
utilizzo del forno a legna conferisce ai prodo
tti quella crosta dorata e croccante che contr
addistingue la panificazione di qualità, crean
do un contrasto perfetto con la mollica soffic
e e alveolata. Metodi e Processi per l'Eccellen
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za Qualitativa L'approccio professionale dell
a Pasticceria Il Castellano si fonda su metod
ologie consolidate che garantiscono standar
d elevati in ogni fase produttiva. La selezione
accurata delle materie prime costituisce il pri
mo passo: le farine vengono scelte tra le mig
liori produzioni locali, privilegiando varietà di
grani antichi che conferiscono sapore e prop
rietà nutrizionali superiori. Il processo di lavo
razione segue rituali precisi che iniziano con l
a preparazione del lievito madre, elemento v
ivo che viene curato quotidianamente per m
antenere le sue caratteristiche ottimali. La g
estione dei tempi di impasto, riposo e lievita
zione viene calibrata in base alle condizioni a
mbientali, dimostrando come l'esperienza ar
tigianale sia determinante per ottenere risult
ati costanti. I controlli durante ogni fase assi
curano che temperatura, umidità e consiste
nza degli impasti rispettino i parametri ideali
, mentre l'attenzione ai dettagli si estende fin
o alla fase di cottura, dove la maestria del fo
rnaio si esprime nella gestione del calore e d
ei tempi. Pasticceria Il Castellano: Panificio Tr
adizionale Umbria La scelta di affidarsi alla P
asticceria Il Castellano per la panificazione tr
adizionale umbra rappresenta una garanzia 
di qualità e autenticità. L'esperienza maturat
a nel settore, unita alla passione per le tradiz
ioni locali, si traduce in prodotti che soddisfa
no anche i palati più esigenti. La combinazio
ne tra rispetto delle antiche ricette e attenzi
one alle moderne esigenze di qualità e igien
e rende questa realtà un punto di riferiment
o nel territorio. Per chi desidera riscoprire i s
apori genuini della tradizione umbra o sempl
icemente gustare prodotti da forno di eccelle
nza, è possibile visitare la Pasticceria Il Caste
llano per scoprire personalmente la qualità 
e la varietà dell'offerta. L'accoglienza cordial
e e la disponibilità a soddisfare richieste spe
cifiche completano un servizio che va oltre la
semplice vendita, trasformando ogni visita in
un'esperienza di valorizzazione del patrimon
io gastronomico umbro.

 Contatti
Il Castellano
Tel. 0758554654
http://www.ilcastellano.it/

Via Grandi, 12, Città  di Castello, 06
012
Nessun orario indicato


