


Ypsilon è la ricetta
originale per godersi

appieno i piaceri della vita:

100% ingredienti genuini

1 dose equilibrata di
tradizione e nuovi sapori

1 tocco di dolcezza

4 cucchiai di intensità

1 tazza piena di
provocazione

1 pizzico di stupore

un pizzico di meraviglia e
soddisfazione a volontà

Il sorriso è garantito.
Il piacere è infinito.

Benvenuti in Ypsilon:
UN MONDO DELIZIOSO

DA GUSTARE CON
SERIETÀ.



Packaging
personalizzato

 Confezioni regalo su
misura, create per

aziende, eventi e occasioni
speciali.

Colori, grafiche, dettagli e
finiture possono essere
adattati all’identità del

cliente, trasformando ogni
prodotto Ypsilon in un

omaggio elegante e
riconoscibile.

Disponibili anche tavolette
speciali da 500 g e 1 kg,

personalizzabili con il logo
aziendale impresso sul

cioccolato.

Un regalo pensato per
lasciare il segno, prima
ancora dell’assaggio.



gusto & eleganza

Un’idea nata da una
passione autentica per il
cioccolato e dal desiderio

di riscoprirne l’essenza più
pura, attraverso materie

prime selezionate e
lavorazioni

contemporanee.
Fin dall’inizio, Y.20-24 ha

scelto di unire
innovazione e tradizione,

reinterpretando l’arte
cioccolatiera con uno

sguardo nuovo, attento ai
dettagli, alla qualità e

all’esperienza sensoriale.

Ogni creazione nasce da
un equilibrio preciso:

ricerca, tecnica e
creatività.

 Non solo cioccolato, ma
piccoli momenti da vivere,
pensati per sorprendere e

lasciare il segno.
Il nostro percorso è

appena iniziato, ma è
guidato da un principio

chiaro:
 trasformare ogni

assaggio in un’esperienza.



1 formulazione x 3 ricette

 cioccolato di prima qualità
si fonde ed è esaltato dal

gusto delizioso della
speciale nocciola “gentile

tonda” del territorio
piemontese.

Un piacere autentico che si
esprime nei gusti:

 • CLASSICO cioccolato e
nocciola

 • FONDENTE cioccolato e
nocciola

 • PISTACCHIO e cioccolato
bianco

Gianduiotto
il piacere prende

forma



Gianduiotto

Classico fondente pistacchio





Il Gianduiotto è stato creato a Torino a metà del XIX secolo.
A causa del blocco continentale imposto da Napoleone contro
i prodotti britannici, le scorte di fave di cacao e di altri prodotti coloniali
divennero sempre più scarse. Tuttavia, i famosi maestri cioccolatieri di Torino,
che all'epoca rifornivano la Corte Reale, dovevano trovare una soluzione a questa
scarsità, così inventarono nuove ricette e combinarono la poca massa di cacao
che riuscivano a procurarsi con una massa ben raffinata di burro di nocciole.
Nelle colline del territorio delle Langhe, appena a sud di Torino, era facile trovare
nocciole di altissima qualità, così iniziarono a tostare quelle eccellenti nocciole.
Poi le macinavano in mulini a pietra per ottenere una deliziosa crema che,
mescolata con zucchero a velo e pasta di cacao, dava vita a un cioccolato molto
cremoso e gustoso, un po' più morbido e di colore più chiaro rispetto al
cioccolato fondente al 100%, ma ancora più ricco e appagante. Questo nuovo
cioccolato fu chiamato Gianduia o Gianduiotto in onore del personaggio del Re
del Carnevale di Torino.



Deliziosi bocconcini di
cioccolato

1 formulazione x 3 ricette

Un sandwich con 2 ricchi
strati di cioccolato che

racchiudono un
•⁠  ⁠Pistacchio di Bronte

•⁠  Cremoso di Gianduia
•⁠  ⁠Cioccolato fondente

1 formato:
17 × 17 × 17 mm

Una nuova fantastica
sensazione!

Cremino
Strati di puro

piacere



Classico fondente pistacchio

CREMINO



Tavole di cioccolato 

1 formulazione x 5 ricette

Ogni barretta di cioccolato
è un'esperienza di pura

armonia che nasce
dall'accurata selezione di

materie prime di alta
qualità, dalla ricerca

incessante del piacere che
contraddistingue il

delizioso mondo del
cioccolato Ypsilon.

1 formato:
6 x 3= 100 grammi di

piacere in una barretta da
mordere.

Tavolette
Il gusto prende

forma



tavolette

latte con
nocciole latte gianduia fondente bianco



Uniche come
un’esplosione di frutta da

assaporare in ogni
momento della giornata.

 Fresche e vivaci come una
pausa colorata che spezza

la routine.
Le caramelle Ypsilon ai

gusti misto frutta uniscono
dolcezza e varietà in

un’esperienza sempre
diversa.

 Ogni assaggio è un viaggio
tra sapori fruttati, pensato
per accompagnarti in ogni

momento.
È sempre il momento

giusto per una Ypsilon,
l’unica difficoltà è scegliere

quale gusto gustare per
primo.

caramelle
Piccoli momenti di

piacere



caramelle

fragola limone arancia mandarino



Morbide, avvolgenti e
ricche di gusto, le
spalmabili Ypsilon
trasformano ogni

momento in una piccola
esperienza di dolcezza.

Due ricette pensate per
raccontare il cioccolato in
modo diverso: l’intensità

elegante del Fondente e la
cremosità armoniosa della

Gianduia.

Perfette da spalmare, da
abbinare ai dolci o da

assaporare al cucchiaio.
Un piacere semplice,

autentico, infinitamente
cremoso.

SPALMABILI
Il piacere si scioglie

lentamente



gianduia fondente

spalmabili
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