
I benefici del cacao 
prendono forma nel confetto

The benefits of cocoa 
take shape in candy 



Confetti Maxtris inaugura l’era del 
gusto e del benessere. 
L’azienda, da sempre attenta alla qualità 
dei suoi prodotti e all’aspetto salutistico 
degli stessi, non è rimasta indifferente 
al moltiplicarsi delle esigenze dei propri 
consumatori, una vasta fetta di pubblico 
che col passar del tempo ha mostrato la 
pressante necessità di incontrare un prodotto 
che si adeguasse ai bisogni delle sempre più 
diffuse intolleranze e filosofie alimentari. Da 
questa riflessione è nata la Linea Benessere, 
appositamente studiata non solo per venire 
incontro alla sempre più crescente richiesta 
di un confetto di alto livello che mantenga 
inalterato un gusto inconfondibile che ha 
fatto storia, ma anche che spinga molto sulle 
qualità naturali del cacao e degli ingredienti 
per esaltarne l’aspetto salutistico. 
Le materie prime selezionate, le peculiarità 
e la purezza del cioccolato utilizzato, 
rendono questa gamma unica nel suo 
genere: cacao di nobile origine e processi 
di fermentazione naturali. Queste sono solo 
alcune delle caratteristiche di un prodotto 
che si avvale ancora delle proprietà benefiche 
delle mandorle, ormai acclarate: ritardano 
l’invecchiamento, sono energizzanti, 
combattono colesterolo e anemia, rafforzano 
le ossa e mantengono in salute l’intestino. 
Maxtris sfrutta tutti i vantaggi derivanti dal 
connubio di questo alimento naturale con 
un cioccolato purissimo e di notevole livello, 
realizzato con ingredienti specifici e purissimi, 
tutti di eccellente provenienza, l’ideale 
per venire incontro a qualsiasi particolare 
esigenza, intolleranza o specifica richiesta.

Confetti Maxtris usher in the era of taste 
and well-being. 
The company has always been attentive 
to the quality of its products and healthy 
appearance of the same, has not remained 
indifferent to the needs of its growing number 
of consumers, a large slice of the public 
that with the passage of time has shown 
the urgent need to meet a product that had 
adapted to the needs of the increasingly 
common food intolerances and philosophies. 
From this reflection was born the Wellness 
Line, which is designed not only to meet the 
growing demand for a high level of candy that 
keeps intact a unique taste that has made 
history, but also that pushes a lot about the 
natural qualities of cocoa and ingredients to 
enhance the health aspect.
The selected raw materials, the characteristics 
and purity of the chocolate used, makes 
this range unique: Cocoa noble origin and 
fermentation processes natural. These are 
just some of the features of a product that 
still uses the beneficial properties of almonds, 
now assumption that: delay the aging 
process, are energizing, fight cholesterol 
and anemia, strengthen bones and maintain 
healthy intestines. Maxtris takes advantage 
of all the benefits from the combination of 
this natural food with a high level of pure 
chocolate and made with specific ingredients 
and pure, all of excellent provenance, ideal to 
meet any special requirements, intolerance or 
specific request. 
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Italiana Confetti Srl, consapevole dell’importanza e della necessità di 
dimostrare e documentare ai propri Clienti la capacità di fornire con 
continuità prodotti conformi alle specifiche e per soddisfare le loro 
aspettative, ha ritenuto opportuno dotarsi di un Sistema di Gestione per 
la Qualità e Sicurezza Alimentare in accordo con le prescrizioni contenute 
nelle norme UNI EN ISO 9001:2008 e UNI EN ISO 22000:2005.
Fare qualità per Italiana Confetti è prima di tutto garantire la sicurezza 
alimentare dei propri prodotti. Infatti, prossimo obiettivo aziendale è quello 
di arrivare in breve tempo ad adeguarsi strutturalmente e culturalmente ai 
più complessi standard internazionali imposti dalla BRC/IFS.
Il raggiungimento di tali obiettivi passa attraverso la realizzazione di un 
nuovo stabilimento nel quale innovazione e  garanzie per la sicurezza 
alimentare la fanno da padrona. Una selezione di fornitori di materie prime 
che rispettino degli standard interni molto rigidi e la continua formazione e 
addestramento del personale interno sono ulteriori impegni e garanzie di 
qualità che Italiana Confetti fornisce ai propri Clienti.

Italian Confetti Srl, aware of the importance and the need to demonstrate 
and document its customers the ability to provide continuity with products 
that comply with the specifications and to meet their expectations, he felt 
it necessary to implement a Management System for Quality and Food 
Safety in accordance with the requirements contained in the UNI EN ISO 
9001:2008 and UNI EN ISO 22000:2005.
Making quality Italian Confetti is first of all ensure the food safety of their 
products. In fact, next business goal is to get in a short time to adapt 
structurally and culturally to the most complex international standards 
imposed by the BRC / IFS.
The achievement of these objectives is through the creation of a new plant 
in which innovation and guarantees for food safety are the masters. A 
selection of raw material suppliers that meet very strict internal standards 
and the continuous education and training of the staff have other 
commitments and guarantees of quality Italian Confetti provides to its 
customers.
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Dario Prisco a 2 
anni, in una bassina 
degli anni ‘70 e 
oggi, accanto  ad 
un modernissimo 
impianto di lavorazione 
dei confetti

Dario Prisco when 
he was 2 years, in an 
old machinery from 
the 70s and today, 
alongside a modern 
one

LA STORIA DI  ITALIANA CONFETTI / THE HISTORY OF ITALIAN CONFETTI 

Da oltre un secolo la Italiana Confetti Srl si sforza di conciliare tradizione 
e innovazione proponendo al mercato un confetto di qualità, realizzato 
secondo l’antica maestria e con le più moderne tecnologie di produzione. 
L’amore per l’ arte confettiera e la continua ricerca di miglioramento, che 
caratterizzano la famiglia Prisco, hanno permesso all’azienda di raggiungere 
traguardi importanti promuovendone crescita e sviluppo.

For over a century the Italian Confetti Srl strives to combine tradition and 
innovation, offering the market a candy quality, made according to old 
craftsmanship and the most modern production technologies. The love 
for the ‘art confettiera and the continuous search for improvement, which 
characterize the family Prisco, have enabled the company to achieve 
important goals by promoting growth and development.

Nicola Prisco

Da quasi un secolo 
al servizio
dei nostri Clienti

For nearly a century 
in the service of our 
customers

Sotto la guida di Dario e Nicola Prisco, la Italiana 
Confetti Srl è riuscita ad affermarsi come uno dei 
maggiori operatori italiani del settore confetteria 
sviluppando una capacità produttiva giornaliera pari 
a circa 15000 kg di confetti nelle molteplici varianti di 
gusto e/o colore previste nella gamma produttiva. Nel 
corso del 2014 sono stati avviati cospicui investimenti 
sia per l’ampliamento dello stabilimento di circa 
3.000 m² coperti (che si aggiungono ai 2.500 m² già 
esistenti), sia per l’acquisto di impianti di confettatura 
di ultima generazione progettati e realizzati su misura 
delle proprie esigenze. Cospicui sono stati anche gli 
investimenti nel campo della comunicazione e del 
marketing con il continuo rinnovamento del packaging 
ed il rafforzamento del marchio scegliendo quale 
testimonial Enzo Miccio, il più famoso 
wedding-planner d’italia.

Under the guidance of Dario and Nicola Prisco, 
the Italian Confetti Srl has successfully established 
itself as one of the leading Italian confectionery 
industry by developing a daily production capacity 
of approximately 15,000 kg of confetti in the many 
variants of taste and / or colour range specified in 
production. In the course of 2014 were initiated 
substantial investments both for the expansion of the 
plant of approximately 3,000 m² covered (in addition 
to the existing 2,500 m²), and for the purchase 
of equipment pelleting of the latest generation of 
custom-designed and manufactured their needs. 
Have also been substantial investment in the field of 
communications and marketing with the continuous 
renewal of the packaging and the strengthening of 
choosing which brand testimonial Enzo Miccio, the 
most famous wedding planner in Italy. 

La fabbrica
di Scisciano

The factory in 
Scisciano

Dario Prisco con 
Enzo Miccio, 
durante una 
visita del noto 
personaggio 
televisivo alla 
fabbrica di Scisciano

Dario Prisco with 
Enzo Miccio 
(well-known television 
personality), during a 
visit to the factory in 
Scisciano

ITALIANA CONFETTI OGGI / ITALIAN CONFETTI TODAY 

L’Azienda 
oggi

The factory 
today
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Interno dello
stabilimento e
macchinari

Inside the factory 
and machinery

L’azienda ha sempre avuto l’obiettivo di crescere 
puntando alla standardizzazione dei processi 
di produzione mediante l’ausilio di macchinari 
tecnologicamente avanzati capaci di garantire il 
rispetto degli standard qualitativi prefissati.
La lavorazione dei prodotti a base di cioccolato 
e lo stoccaggio degli stessi avviene in ambienti a 
temperatura controllata per garantire la stabilità e 
l’integrità del prodotto in qualsiasi stagione dell’anno. 
Nell’ottica di completare autonomamente tutta 
la filiera produttiva, Italiana Confetti Srl ha anche 
investito su un sofisticato macchinario che le consente 
di stampare le anime di cioccolato (forma mandorla, 
cuore, cuore piccolo, lenti e minilenti) rendendosi 
completamente autonoma anche nella produzione 
dei confetti al cioccolato.

The company has always had the goal to grow by 
focusing on the standardization of production processes 
with the help of technologically advanced machinery 
capable of ensuring compliance with the set quality 
standard. The processing of products made of chocolate 
and storage of the same is done in a temperature 
controlled environment to ensure the stability and 
integrity of the product in any season of the year. In 
order to independently complete the whole production 
chain, Italian Confetti Srl has also invested in a 
sophisticated machine that allows you to print the souls 
of chocolate (almond shape, heart, small heart, lenses 
and  minilenses) by being completely self-contained also 
in the production of confetti chocolate.

Interno del 
laboratorio

Inside the lab

Italiana Confetti Srl è particolarmente sensibile e 
attenta alla conformità delle materie prime e dei 
prodotti finiti. Per queste ragioni nell’organizzazione 
Aziendale è prevista una sezione dedicata al 
Controllo Qualità formata da ben tre figure 
professionali, ognuna con compiti e competenze 
specifiche, che quotidianamente lavorano per 
soddisfare le esigenze dei Clienti. La sezione 
dedicata al Controllo Qualità dispone anche di 
un laboratorio interno attrezzato per effettuare le 
necessarie verifiche di conformità igienico-sanitaria 
e qualitativa delle materie prime e prodotti finti. 
Oltre al laboratorio interno, utile per le verifiche 
preliminari e di processo, Italiana Confetti Srl si 
avvale di laboratori esterni Accreditati per i controlli 
dei parametri di sicurezza alimentare e di igiene 
di processo previsti dalla normativa di settore. Tale 
organizzazione garantisce ogni giorno oltre 100 
controlli qualitativi su materie prime e prodotti 
finiti! L’impegno della Direzione aziendale e 
dell’Ufficio Controllo Qualità ha negli anni ripagato 
l’investimento grazie alla riduzione delle non 
conformità e dei reclami da parte dei Clienti. Inoltre, 
l’Azienda è attualmente certificata a fronte degli 
standard internazionali di sicurezza alimentari BRC 
ed IFS.

Italian Confetti Srl is particularly sensitive and 
attentive to the conformity of raw materials 
and finished products. For these reasons, the 
organization Company contains a section 
dedicated to Quality Control consists of three 
professionals, each with specific tasks and 
responsibilities, who daily work to meet the needs 
of our customers. The section dedicated to Quality 
Control also has a laboratory equipped to carry out 
the necessary verifications of compliance hygienic-
sanitary and quality of raw materials and fake 
products. In addition to the internal laboratory, 
which is useful for preliminary checks and process, 
Italian Confetti Srl uses external laboratories 
accredited for the parameter controls of food 
safety and hygiene of the process prescribed by 
the regulations for the sector. This organization 
provides every day over 100 quality checks on raw 
materials and finished products! The commitment 
of the Management and Quality Control Office has 
over the years paid off the investment through the 
reduction of non-compliance and complaints by 
customers. In addition, the Company is currently 
certified in the face of international standards of 
food Safety BRC and IFS.

LABORATORIO, CONTROLLO E QUALITÀ / LABORATORY AND QUALITY CONTROL

PROCESSI DI PRODUZIONE / MANUFACTURING PROCESSES



Original Site
·

Fermentation
·

BenessereConfezioni da g 500 disponibili nei vari gusti, nel pratico espositore 
da terra da 24 pz.
500 g tray packs available in different tastes, in a practical floor 
display of 24 pcs.



Original Site
Una linea di confetti che valorizza la nobile origine del cioccolato utilizzato, dalla 
provenienza esotica e ottenuto da semi particolari in terre la cui tradizione locale ha sempre 
considerato il cacao alimento di qualità, esclusivo e di lusso.

A line of confetti that enhances the noble origins of chocolate used, the exotic origin and 
obtained from seeds in particular the lands where local tradition has always considered the 
cocoa food quality, exclusive and luxury. 

Mexico
Tenerezze alla mandorla avvolte da finissimo cioccolato 

al latte dal gusto sottile e persistente, dai sapori profondi, 
caldi, speziati di frutti di bosco e tabacco.

Dalla terra dei Maya, un cioccolato unico nel suo genere, 
estratto da una pianta di cacao che la tradizione vuole di 

origine divina.

Tenderness almond 
wrapped in fine milk 
chocolate taste subtle 
and persistent, deep 

flavors, hot, spicy berries 
and tobacco. 

From the land of the Maya, 
a unique chocolate, cocoa 

extract from a plant that 
tradition of divine origin. 

Arriba
Tenerezze alla mandorla avvolte da finissimo cioccolato al latte con 

note di vaniglia e ciliegie da nuance di burro e caramello.
Dall’Ovest dell’Ecuador, tra Pacifico e Ande, un 

cioccolato figlio delle famose piantagioni 
National Arriba che restituiscono un 

cacao inimitabile.

Tenderness almond 
wrapped in fine milk chocolate 

with notes of vanilla and cherries 
nuances of butter and caramel. 

From West of Ecuador, 
between the Pacific Ocean 

and the Andes, a son of 
the famous chocolate 

plantations that return a 
National Arriba cocoa 

inimitable.

Santo Domingo
Tenerezze alla mandorla avvolte da cioccolato extrafondente dal 

profumo intenso con nuance fruttate e piene di spezie.
Dalla famosa isola caraibica, un cioccolato ricco di aromi 

e sapori perché ricavato da piantagioni uniche che 
beneficiano dell’effetto dei venti oceanici.

Tenderness almond wrapped 
chocolate extrafondente intense 

fragrance with fruity nuances 
and full of spices. 

From the famous 
Caribbean island, a rich 

chocolate aromas and 
flavors derived from 
plantations because 
only benefiting the 
effect of ocean 
winds.
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Fermentation
Una linea di confetti che esalta la purezza naturale del cioccolato impiegato, un cioccolato 
ottenuto da uno specifico processo di fermentazione dei semi di cacao che ne intensifica il 
sapore e ne esalta il particolare aroma preservandone appieno le qualità nutritive.

A line of confetti that enhances the natural purity of the chocolate used, a chocolate made 
by a specific process of fermentation of cocoa beans which intensifies the flavor and 
enhances the particular aroma preserving full nutritional value. 

Cameroon
Tenerezze alla mandorla avvolte nel cioccolato al latte 

proveniente dall’eccezionale chicco di cacao rosso del 
Cameroon, esaltante le dolci sensazioni di noce moscata.

Dalla vasta catena montuosa del Cameroon, un 
cioccolato estratto dal tipico chicco rosso della 

zona, dal sapore intenso e dall’alto contenuto 
di burro di cacao.

Tenderness 
almond kept in 
milk chocolate 

from the cacao 
bean red exceptional 

Cameroon, uplifting the 
sweet sensations 

of nutmeg.
From the vast mountain 

chain of Cameroon, a 
chocolate extract from 

red bean typical of the area, 
intense flavor and high content 

of cocoa butter. 

Java
Tenerezze alla mandorla avvolte da 

cioccolato extra fondente le cui fave fermentano 
in foglie di banano, nuance di frutta e caffè.

Dal Sud Est di Java e dalle sue foreste pluviali, 
zona umida dove viene coltivato l’inconfondibile 

cioccolato Forastero e Criollo, ricavato dalle 
tipiche piantagioni dell’area vulcanica.

Tenderness 
almond wrapped 
in dark chocolate 
whose beans are 
fermented in banana 

leaves, fruit and 
coffee nuances. 

From the South East of 
Java and its rainforests, 

wet area where it is grown 
the unmistakable chocolate 

Forastero and Criollo, 
obtained from plantations 

typical of the volcanic area. 
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Dairy free 100% Vegan
Tenerezze alla mandorla avvolte da cioccolato vegano 

e da un sottilissimo strato di zucchero.
Il processo di lavorazione del cioccolato di questi confetti 

esclude totalmente l’uso di prodotti animali e loro 
derivati ben adattandosi alla dieta di tutti i vegani.

Tenderness almond 
wrapped in vegan 

chocolate and a thin 
layer of sugar. 

The processing of these 
chocolate confetti totally 

excludes the use of animal 
products and their 

derivatives, adapting well 
to the diet of all vegans. 

Light
Una pregiata mandorla di Avola tostata avvolta da 

cioccolato al latte “senza zucchero”, ricoperta da un 
finissimo strato di edulcorante.

Un confetto leggero perché realizzato con edulcoranti 
e senza zuccheri raffinati. L’ideale per chi vuole 

mantenere la linea senza rinunciare 
al gusto Maxtris.

A fine of Avola almonds toasted 
wrapped milk chocolate 

“sugar free”, covered by a 
thin layer of sweetener.  
strato di edulcorante.
A candy lightweight 
because it is made 

with sweeteners and 
no refined sugars. 

Ideal for those who 
want to keep the line 

without sacrificing 
taste Maxtris.

Stevia
Tenerezze alla mandorla con cioccolato bianco allo stevia, 

ricoperte da un sottilissimo strato di edulcorante.
Un confetto speciale che fonde il gusto della mandorla e 

del cioccolato bianco, un cioccolato realizzato con la 
stevia, puro e sano dolcificante naturale. 

Tenderness almonds with 
white chocolate to stevia, 

covered by a thin layer 
of sweetener. 
A special candy that 
melts the taste 
of almond and 
white chocolate, 
a chocolate 
made with 
stevia, pure and 
healthy natural 
sweetener. 

Lactose Free
Tenerezze alla mandorla avvolte da cioccolato senza 

lattosio e da un sottilissimo strato di zucchero.
La soluzione ideale per tutti gli intolleranti al latte, un 

confetto con pregiato cioccolato lavorato con derivati 
della soia in luogo del lattosio.

Benessere
Una linea che coniuga la bontà dei confetti con l’esigenza sempre più diffusa di gustare un prodotto 
adatto a tutti, che salvaguarda il sapore ed esalta le qualità organolettiche degli ingredienti, tutti 
pensati per venire incontro ai consumatori che desiderano un confetto adatto ai vegani, agli 
intolleranti al latte e a chi desidera mantenere la linea.

A line that combines the goodness of confetti with the growing need to enjoy a product suitable for 
everyone, which preserves the flavor and enhances the organoleptic quality of the ingredients, all 
designed to meet consumers who want a candy suitable for vegans, intolerant to milk and for those 
who want to keep the line. 
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Tenderness 
almond 

wrapped 
chocolate 

lactose-free and a very 
thin layer of sugar. 

The perfect solution for all those who are intolerant 
to milk, a candy with chocolate worked fine with soy 
instead of lactose.






