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venerdì 13 dicembre 2019

E' il momento del Panettone gourmet da gustare in occasione del
Natale e non solo

Manca ormai poco al Natale e il dolce che lo rappresenta maggiormente, già primeggia nelle pasticcerie e
nei migliori negozi specializzati. 

Il panettone, una volta soprannominato ‘il dolce milanese’ ormai ha superato i confini geografici, grazie ai
migliori pasticceri che gli hanno reso giustizia da Nord a Sud dell’Italia, con numerose personalizzazioni, ma,
sempre, nel rispetto della ricetta tradizionale. 

Come scegliere un buon panettone tra un ventaglio di opzioni sempre più ampio? Negli ultimi anni,
sono sempre di più gli eventi dedicati ai grandi lievitati delle feste. Mostre mercato dove poter assaggiare e
acquistare a prezzo di favore il panettone, conoscendolo meglio grazie al confronto diretto con gli artigiani
che l’hanno realizzato. Da parte nostra, ve ne segnaliamo alcuni degni di nota.

Albertengo per Natale assapora il vino nel panettone.
L’azienda Albertengo di Torre San Giorgio, in provincia di Cuneo, propone per questo Natale, due novità che
utilizzano il vino, oltre che come accompagnamento per il classico brindisi, anche nell’impasto del prodotto
stesso: il Panettone al Vin Santo Santa Cristina Valdichiana Toscana Doc 2014 e il Panettone al Brachetto
d’Acqui Docg di Giulio Cocchi. L’azienda ha una storia lunga trent’anni, tutta piemontese una terra di grandi
vini e di forte cultura enologica. I primi panettoni “big size” uscirono dal forno costruito appositamente nel
1981, negli anni successivi, è stata messa a punto la ricetta del 5 chili e da una decina d’anni è in
produzione il 10 kg. Alla fine degli anni ‘80, Livia e Massimo Albertengo, sollecitati da clienti e amici, hanno
iniziato a utilizzare il vino come ingrediente per il Panettone. I primi esperimenti sono stati fatti con il
Moscato d’Asti, a cui si sono aggiunti i passiti di Moscato, il passito di Pantelleria, la grappa, i distillati e,
ultimi, il Brachetto d’Acqui e il vin santo. All’impasto non vengono aggiunti solo vini dolci: funzionano anche
unioni meno convenzionali, come quelle con Fiano, Torcolato e Albana. 
www.albertengo.net
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Pasticceria Filippi ci porta in oriente con i panettoni speziati
Il Natale 2019 della Pasticceria Filippi è all'insegna degli abbinamenti audaci e del gusto intenso grazie alla
nuova linea Gli Speziati, tre panettoni in cui dominano gli ingredienti provenienti da terre lontane e i sapori
orientali, preparati con le migliori materie prime e con un'attenta lavorazione artigianale, disponibili nei
migliori negozi specializzati. Andrea Filippi, a capo della Pasticceria, ed il fratello Lorenzo, si sono lasciati
ispirare dagli aromi provenienti dall'estremo Oriente, che creano un binomio armonioso con gli ingredienti
della tradizione, come il miele dei Colli Berici, l'uvetta passa e il cioccolato monorigine, dando ai panettoni un
gusto deciso e dalle mille sfumature. Mela e Cannella unisce il sapore acidulo delle mele candite, trentine
della varietà Pink Lady, a quello avvolgente della cannella dello Sri Lanka e delle bacche di vaniglia Bourbon
del Madagascar. Cioccolato e Zenzero è pensato per chi ama i sapori forti e piccanti: i pezzi di zenzero
candito provenienti dalla baia di Bohai in Manciuria danno un tocco di vivacità e frescezza al gusto caldo
delle gocce di cioccolato Domori monorigine Vidamà della Costa d’Avorio. Granspeziale si caratterizza invece
per un impasto spolverato con anice stellato della Cina, pepe indiano e cannella, arricchito da uva passa
proveniente dall'Australia e da zenzero candito.
www.pasticceriafilippi.it

La banana di Maurizio Cattelan diventa un panettone. 
Si ispira all’opera realizzata dall’artista padovano Maurizio Cattelan, ad Art Basel Miami 2019 l’ultima
creazione della Pasticceria Clivati 1969 di Milano. Un panettone che vuole essere un omaggio alla tanto
dibattuta opera. Il risultato è un panettone arricchito con canditi alla banana, ricoperto di pasta da
zucchero bianca a simulare la parete a cui la banana (scelta con lo stesso stato di maturazione di quella
utilizzata da Cattelan a Miami) è, o meglio era, attaccata con del nastro adesivo, anch’esso realizzato in
pasta da zucchero. La Pasticceria Clivati 1969 non è nuova a iniziative di questo genere, infatti, di recente
aveva realizzato anche una torta ispirata al Black Friday. Forte di uno staff con un’età media di solo 28
anni, Clivati negli ultimi mesi sta continuamente lavorando a un nuovo concetto di pasticceria capace di
essere sempre più contemporanea e capace di cogliere tutte le tendenze del momento.
www.pasticceriaclivati.com

 

Non c’è Natale senza i lievitati di Enzo Santoro
La squadra di pastry chef di Pasticceria Martesana sforna da cinque decenni a Milano. La linea di Panettoni
si arricchisce di novità senza dimenticare i successi degli anni passati, diventati veri e propri “cult” ed
attesissimi da pastrylover e non. Cardini dei panettoni di Pasticceria Martesana sono ovviamente materie
prime di altissima qualità: dall’uvetta ai canditi di arancia, dal cioccolato alle albicocche e alle amarene
candite passando per marrons glacés e mandorle. Fondamentale poi l’esperienza del pasticciere
nell’impastare e seguire la lievitazione, nell’arte di calibrare l’impasto, la sapienza nel dosare la sua umidità,
calmierarne la cottura, cogliere la fine del ciclo di preparazione al momento giusto. Tra le novità L’Augusto,
elegantissimo e raffinato panettone amarena e caffè, il primo Panettone di Degustazione, nel cui impasto è
stato inserito un infuso di caffè, che gli conferisce un delizioso colore bruno, amarene candite e sottili
venature di cioccolato bianco. Il tutto è ricoperto da una frolla al caffè, glassa di zucchero e bastoncini di
mandorle. Altra novità il Panettone ai tre cioccolati, nel cui impasto del panettone viene mischiato a un
impasto di cioccolato che gli conferisce un colore scuro, mentre all’interno è ripieno di cubetti di cioccolato
bianco, al latte e fondente. Il tutto è ricoperto da una glassa di cioccolato fondente arricchita da crispy al
cioccolato bianco, al latte e fondente.
www.martesanamilano.com
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La moda passa, lo stile resta.
Coco Chanel

Mangiare è una necessità. Mangiare intelligentemente è un'arte
Francois de La Rochefoucauld

Ricchi si diventa, eleganti si nasce.
Honoré de Balzac

Non ci si improvvisa grandi cuochi, ma i grandi cuochi sanno
improvvisare
Massimo Bottura

Non c'è amore più sincero di quello per il cibo.
George Bernard Shaw

Per quanto sembrino cose di secondaria importanza, la missione
degli abiti non è soltanto quella di tenerci caldo. Essi cambiano
l'aspetto del mondo ai nostri occhi e cambiano noi agli occhi del
mondo.
Virginia Wolf

Dio fece il cibo, ma certo il diavolo fece i cuochi
James Joyc

L'abbigliamento spesso rivela l'uomo.
William Shakespeare

Se nessuno ti vede mentre lo mangi, quel dolce non ha calorie
Anonimo

L'abito non fa il monaco, anche se ai monaci, di solito, si mette
un abito per distinguerli meglio.
Camilo Josè Cela

Verrò, ma deve essere una cena seria. Odio le persone che
prendono i pasti alla leggera
Oscar Wilde

Aforismi di stile
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Focaccia Tosi celebra le feste e tutti i giorni dell’anno
Nata nel 1965, dall’intuizione del maître patissier Renzo Tosi, la Focaccia dolce, diventata, in poco tempo,
l’eccellenza dolciaria di Parma e Salsomaggiore Terme, è una rivisitazione del Panettone di Natale ma, grazie
alla sua ricetta, può essere consumata anche durante tutto l’anno. Per la sua produzione, si parte con la
selezione di ingredienti freschi e d’eccellenza, primo fra tutti, il lievito madre 100% naturale, rigenerato
quotidianamente da oltre 50 anni, a cui si aggiungono uova fresche e tracciate, farine stagionate nei locali
della pasticceria, solo il migliore burro francese e belga, il miele millefiori che arriva da un presidio Slow Food
di api nere della Sicilia, frutta fresca candita intera, tagliata a mano e denocciolata direttamente in
laboratorio. Nella frutta candita troviamo ananas, scorze d’arance Navel di Calabria, pinoli e albicocche
provenienti da una produzione fatta ad Aqui Terme in esclusiva per la Focaccia Tosi. A differenza del
panettone, non contiene uvetta e ha una percentuale di grassi al di sotto del 18%. La chicca è la sua
leggera inzuppatura nel maraschino Luxardo (liquore dolce distillato di marasca, una varietà di ciliegia
coltivata esclusivamente dalla Luxardo, che conferisce alla stessa una grande rotondità di sapore e
persistenza aromatica) che consente una conservazione naturale per almeno tre mesi e quindi anche la sua
destagionalizzazione. La produzione della Focaccia richiede circa 54 ore di lavoro secondo una ricetta
semplice e raffinata, dove non c’è alcun conservante, né aromatizzante. Un capolavoro di gusto e
leggerezza, rimasto autentico dal 1965. 
www.focacceriatosi.it

Posta un commento

Nessun commento:

Lo stile è la veste del pensiero e un pensiero ben vestito, come
un uomo ben vestito, si presenta migliore.
Philip Dormer Stanhope Chesterfield

Non v'è arte dove non v'è stile.
Oscar Wilde

In realtà nessun essere umano indifferente al cibo è degno di
fiducia
Manuel Vàzquez Montalbàn

Come il signore si vede dal modo come tratta coi poveri, così
l'elegante sa stare con gli ineleganti, senza metterli a disagio.
Riccardo Bacchelli

L'uomo è ciò che mangia
Ludwig Feuerbach

L'eleganza è quella qualità del comportamento che trasforma la
massima quantità di essere in apparire.
Jean-Paul Sartre

Non riesco a sopportare quelli che non prendono seriamente il
cibo
Oscar Wilde

Il lusso non è il contrario della povertà, ma della volgarità.
Coco Chanel
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Notizie Prodotti

Tendenza forno: l’avanzata dei panettoni da

panificio
Nel 2019 è tendenza forno, dopo le imprese dei pasticcieri e degli chef, sulle orme di

Gabriele Bonci. Eccone alcuni.

I Forni

Che l’inventore del panettone sia stato o meno il celebre Toni, capocuoco degli Sforza,

poco importa: l’etimologia dice con certezza che è dal pane che discende il dolce simbolo

del Natale italiano, imitato in tutto il mondo. E dentro i panifici sta attualmente rientrando:

nel 2019 è tendenza forno, dopo le imprese dei pasticcieri e degli chef, sulle orme di

Gabriele Bonci. Forse per la consuetudine con la lievitazione, forse per il possesso di

attrezzature performanti. Magari per una sensibilità differente, che porta un tocco in più. O

ancora perché sono i fornai, sempre più eclettici, competenti e rigorosi, a essere

cambiati.

Di  Alessandra Meldolesi  - 23 dicembre 2019  0
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Nessuno incarna questa metamorfosi meglio di Pasquale Polito del forno Brisa di

Bologna. “Oggi il lavoro del fornaio può essere perfino figo, se il modello imprenditoriale è

quello giusto. Nel senso che un’azienda deve produrre benessere, per il cliente, per il

team (noi chiudiamo il laboratorio alle 23) e soprattutto per l’agricoltura. In due chili di pane

c’è la farina che viene da 2 chili di grano, che corrisponde al raccolto di 9 metri quadrati di

terreno. Siamo responsabili con le nostre scelte dell’effetto a catena: la falda acquifera è

salva? La fertilità è aumentata? E lo strato di humus? Questo rappresenta oggi il

panettiere. Siamo una generazione di laureati che inventa quotidianamente lavoro. Questa

permeabilità del sapere predispone al dialogo con nuovi interlocutori e alla

contaminazione a tutto campo”. Anche del panettone, perché no.

 

Brisa, Bologna

Il Panettone contemporaneo al Carciofo

Spinoso Dop che arriva dalla Sardegna:

l’idea dolce di Roberto Murgia

20 dicembre 2019

Capodanno in rosa: quali sono i 10

Champagne rosé d’eccezione per un brindisi

indimenticabile

20 dicembre 2019
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Pasquale Polito e la squadra di Brisa sono al quinto anno di produzione panettoni: ogni

volta un +100% e qualche miglioria grazie al confronto con colleghi e pasticcieri, nonché

nuove ricette (è il turno di cioccolato e pera, cioccolato bianco e caffè, gusto strudel con

mela e cannella, gusto sacher con albicocche). “Il panettone dei fornai? È una questione

culturale, soprattutto per noi di ultima generazione, che abbiamo ripreso a lavorare la

pasta madre. Qualcosa con cui abbiamo quotidianamente a che fare; mentre i pasticcieri

devono avere una pasticceria strutturata con tanta viennoiserie e per una cucina è ancora

più difficile. La pasta madre non ha vincoli di proprietà: la popolazione di lieviti e batteri si

adatta rapidamente alle mani, alla farina e agli ambienti. Il nostro lievito l’abbiamo

contaminato; ogni volta che abbiamo avuto un rapporto importante con un collega, un

pizzaiolo o un pasticciere, abbiamo preso un pezzo del suo, facendo uno scambio. Ce ne

saranno più di 20, da Nicolas Supiot a Davide Longoni, da Matteo Piffer a Renato Bosco e

Francesco Elmi. In caso di emergenza, per rafforzarlo e anche per un rito di fratellanza.

Poi la filiera conta molto: le uova sono bio locali, la farina anch’essa bio e macinata a

cilindri. Sulla lavorazione non abbiamo una formazione prettamente tecnica, ma abbiamo

cercato di acquisirla e coniugarla con la base culturale del territorio. Di produzione si

occupano Michela e Alessandra, 20 e 25 anni, senza grandi maestri. Perché qui ognuno

fa tutto, con un po’ di controllo. Anche il sapere è condiviso”. Il prezzo oscilla tra 30 e

32,50 euro.

 

Davide Longoni, Milano
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“Stiamo assistendo a un ritorno alle origini del panettone”, esordisce Davide Longoni. “Gli

ingredienti (farina, zucchero, burro, uova e frutta candita) sono comuni ai pasticcieri, con

la differenza che noi usiamo il lievito madre tutto l’anno, quindi cambia il know-how. È lo

stesso del pane, ma viene addolcito con rinfreschi più frequenti, per mitigare l’acidità.

Personalmente non uso aromi, neppure la vaniglia, solo scorza di arancia grattugiata.

Lascio parlare la fermentazione in cerca di un gusto panoso, quasi di pane arricchito.

Consiglio ovviamente di scaldare il dolce nel forno spento a 50 °C, fino a 28 °C, e di

spezzarlo con le mani, come ho visto fare alle Calandre”. È disponibile classico, con

castagne, amarene, cioccolato e arancia al prezzo di 32 euro al chilo.

 

Fornai Ricci, Montaquila, Isernia
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Burro belga, canditi fatti in casa, un lievito madre che ha quasi 50 anni, “allattato” ogni 3

ore, e una lavorazione che dura fino a 4 giorni: sono i segreti di Fornai Ricci. In gamma il

Classico da 1 kg a 27 euro, l’Integrale a 24 euro, il Pan Evo all’olio e ciliegie o agli agrumi

a 25 euro, il Pan RAP- A.C.E. con canditi di rapa rossa e carota a 25 euro, il Panettone ai

Tre Cioccolati o Cioccolato e Pera a 24 euro, Il GianMarrone, con impasto al gianduia,

gocce di cioccolato e marroni, appena insignito del premio per il miglior panettone

creativo d’Italia, a 24 euro.

 

I Banchi di Ciccio Sultano, Ragusa
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Rientra nella categoria dei panettoni da forno anche quello che Ciccio Sultano produce

presso i Banchi di Ragusa, locale polifunzionale incentrato sul pane. È disponibile in

versione classica; con cioccolato, pera, cardamomo e caffè; con pistacchio di Raffadali,

mela, limone candito Morandin e menta, per un prezzo compreso fra 29 e 32 euro. La

lavorazione è manuale; solo le lievitazioni durano 36 ore, più altre 12 per l’asciugatura in

posizione capovolta.

 

Ischia Pane, Ischia

Ha appena vinto il trofeo Panettone World Championship, Alessandro Slama di Ischia

Pane, allievo di Rolando Morandin. “Noi panificatori maneggiamo tutti i giorni il lievito

naturale e questo fa la differenza”, spiega. Si trattava di un panettone milanese basso con

canditi fatti in casa e lievito dal PH ottimo, senza retrogusto acido. Ma confeziona anche

altri tipi, farciti e non: albicocca del Vesuvio, mela annurca, pistacchio, limoncello, caffè e

cioccolato bianco, crema e amarena sul modello del cornetto ischitano, per un prezzo

compreso fra 32 e 35 euro al chilo.

 

Pane e tempesta, Roma
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“Il panettone del fornaio è ispirato a un concetto di pane, più primordiale, prossimo a un

pane condito, fedele alle origini. Mentre forse i pasticcieri sono più virtuosistici. Anche

perché noi fornai siamo cresciuti tanto: oggi siamo artigiani consapevoli, che vogliono

conoscere sempre di più. È la materia che ci insegna, ci informiamo, studiamo. Siamo

anche più mediatici”, dice Omar Abdel Fattah. Propone un panettone classico,

scioglievole, equilibrato e non troppo dolce; ma anche al cioccolato Domori e con caffè e

marron glacé. “Dolci che ti abbracciano, come un gesto di affetto”. Il punto di partenza è

la materia (burro francese, farina bio macinata a pietra, cioccolato Domori); il prezzo varia

da 28 euro a 30 euro al chilo.

 

Panificio Le Polveri, Milano

È un caso il micropanificio di Aurora Zancanaro, allieva di Davide Longoni che da due anni

sforna anche panettoni. “Sono partita dal lievito madre, la cui gestione è diversa da quella

del pane, per temperature, tempi e proporzioni. In un laboratorio di 25 metri quadrati non è

stato facile, perché servono grandi spazi per la lavorazione. Ma piccolo è bello, quando si

incastra tutto. Quindi ho puntato sugli ingredienti: miele di eucalipto sardo, oli essenziali di

agrumi siciliani, canditi non pastorizzati, burro AOP francese, vaniglia del Madagascar. Il
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risultato è un panettone classico (perché per le feste secondo me bisogna mangiare

tradizione) molto saporito, agrumato, scioglievole. Prima e dopo invece mi diverto a

sperimentare variazioni con caffè, cioccolato e quant’altro. E quest’anno per la prima volta

abbiamo anche le scatole”. Il prezzo è di 35 euro al chilo.

 

Panificio Moderno, Trento

Un panettone prodotto con la pasta madre del pane, particolarmente profumato grazie agli

aromi naturali che contiene: scorze di arancia e limone grattugiate a mano, in infusione

nel miele di sulla con bacche di vaniglia. Gli stessi canditi sono prodotti in proprio da

agrumi bio di piccoli proprietari attenti al valore della solidarietà.  Oltre al classico ci sono i

“panettoni” cioccolato e caffè, cioccolato e mandarino tardivo di Ciaculli. Il prezzo è

sempre di 22 euro. “Nel nostro caso vedo due particolarità”, spiega la pasticciera

Veronica Leoni. “La prima è che utilizziamo un lievito madre che viene mantenuto e

rinfrescato tutto l’anno, non solo nel periodo delle festività. La seconda è che la pasta

madre si trova in un ambiente ricco di tanti lieviti diversi”.

 

Tilde Forno, Castel Cerreto, Bergamo
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20Buoñáséra

Panettone
e birra:
accostamento
inusuale
ma gustoso

II panettone
e la birra
Che cosa bere con panettone, pandoro e dolci di natale.
Non possiamo trascurare un accostamento inusuale ma
gustoso: quello con la birra.
Le Kriek, birre belghe a fermentazione spontanea all'a-
marena, si sposano benissimo col panettone al cioccola-
to (col quale van bene anche le stout, specie le imperial
stout), facendo attenzione a scegliere le Kriek più morbi-
de, non quelle secche (che si abbinano alla grande, come
il Lambic, la birra acida a fermentazione spontanea da
cui tutte le Kriek derivano, per infusione di amarene
intere con tutto il nocciolo, con fritture, formaggi ecc.).
C'è una ampia gamma di stout, porter e milk stout al
cioccolato: vanno bene coi dolci di Natale, specie quelli
cioccolatosi.
Con le cartellate al vincotto si può azzardare l'accosta-
mento con la Primatìa di Birranova (con "cotto di fichi",
mosto di Primitivo e fichi secchi), più adatta però per
pasticceria secca. Col cioccolato vale la pena di provare
la Guglielma Tell, birra alle castagne di Eclipse (San
Giorgio Jonico).
Le Barley wine, con le loro note ossidate, sono simili al
Porto, e si prestano ad accompagnare panettone e pan-
doro senza creme; per dolci con molte creme sono sor-
prendentemente adatte, se volete azzardare, le belgian
ale tripel e quadrupel.
Capitolo a parte per le birre di Natale, speziate, calde,
avvolgenti, come la Stille Nacht di De Dolle (12° d'alco-
ol), la 25/Dodici di Birra del Borgo (con uvetta e scorza
d'arancia), la Krampus di Birrificio del Ducato, la Nöel
di Baladin (specie la versione al cacao Criollo di Domo-
ri) o la Catharina del Birrificio San Quirico (con pepe,
cannella, noce moscata e chiodi garofano in evidenza:
le spezie del panforte, col quale si accoppia benissimo).

Marziale
e quella
frugale
eerietta

Ritaglio stampa ad uso esclusivo del destinatario, non riproducibile.
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