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FRANCE PIZZA - TOUTE LA
RESTAURATION ITALIENNE

Bimestrale
Groupe France Pizza

TOUR D’ITALIE DES DESSERTS DE NOËL
À Noël, dans tout le pays, il y a les incontournables panettone, 
pandoro, torrone (nougat), bûche de Noël (un rouleau de génoise 
farci de crème et recouvert de chocolat fondu) mais aussi les 
fruits secs, les fruits confits, les figues sèches et les dattes, ainsi 
que tous les desserts qui en contiennent (gâteau aux noisettes, 
biscuits aux amandes, agrumes confits recouverts de chocolat, 
dattes farcies aux noix et mascarpone...). Mais chaque région a 
ses spécialités et variantes. Par exemple, en Ligurie, le pandolce 
(pain farci de raisins secs, pignons, pistaches et courge confite), 
dans le Friul, la gubana (feuilleté farci de fruits secs, miel et vin 
liquoreux ou rhum), en Toscane le panforte (dessert rond et 
plat, moelleux, farci de fruits confits, amandes et épices), dans 
les Pouilles, les cartellate (petits beignets en forme de rose 
garnis de miel ou de moût)…

Source : www.cibo360.it

guide pratique tendance produits

Panettone et pandoro occupent le devant de la scène des vitrines des 
pâtissiers comme des grandes surfaces en Italie. En France c’est surtout 
le panettone qui domine, y compris hors période de Noël, surtout 
dans la grande distribution mais aussi en version artisanale dans les 
meilleures épiceries fines italiennes. Pourtant il suffit de pousser la 
porte des particuliers italiens en période de fête pour se rendre compte 
qu’il y a profusion d’autres options méconnues en France.

Desserts de fête,
entre classiques nationaux  
et spécialités régionales

 Préparations prêtes à l’emploi  
par Casa Azzurra
Mousses à base de mascarpone (mascarpone 
chantilly, mascarpone sucré au café ou agrumes), 
préparations en poches prêtes à l’emploi 
pour tiramisu (il suffit d’ajouter des biscuits et 
saupoudrer de cacao) et pour cheesecake
à la ricotta (ajouter des biscuits et personnaliser 
d’un coulis de fruits ou du caramel).
www.casa-azzurra.fr

 Panettone par Ciao Gusto
Panettoni artisanaux : Artemisia 
(recette classique aux raisins 
et fruits confits ou recettes 
spéciales : marrons glacés, 
liqueur gentiane, ratafia en 
100 g, 500 g, 1 kg), Lunardi 
(en photo, recette classique, 
glaçage amandes-noisettes en 
500 g et 1 kg), Autore (chocolat 
à l’intérieur et couverture en 
chocolat et praliné amandes-
noisettes en 750 g), Savini 
Tartufi (fruits confits et miel à la 
truffe en 500 g).
www.ciao-gusto.com

 Sfogliatella au poivron et sfogliatella glacée 
par Cuori di sfogliatella

Célèbre dessert napolitain, en version innovante. La 
sfogliatella Bruscianese a pour ingrédient principal 

la papaccella napoletana, un petit poivron à la pulpe 
charnue et goûteuse, typique de Brusciano, en 

Campanie. Quant au Konosfoglia, c’est un cône en 
pâte à sfogliatella à fourrer de glace et à décorer.

www.cuoridisfogliatella.it

 Panettone et pandoro  
par Motta

Cette année, on retrouve la 
mystérieuse héroïne sur la boite 

« Milano La Belle » du panettone, 
qui se balade dans la mythique 

galerie Vittorio Emmanuel de 
Milan. Quant au pandoro, dont la 

forme évoque le sapin de Noël, 
au sommet saupoudré de sucre 
glace, il se déguste nature mais 

aussi avec de la confiture ou de la 
pâte à tartiner. Pour en accentuer 
la gourmandise, Motta le décline 

cette année avec une nouvelle 
recette accompagnée d’une 

crème de Limoncè.
www.gourmandisesmotta.fr

 Panettone bio par Ibo
Panettone artisanal bio en 

version traditionnelle aux raisins 
et écorces d’oranges confites ou 

en saveurs originales (pépites 
de chocolat, farine d’épeautre, 

au Limoncello bio, brioche 
sans gluten). À déguster au 
petit-déjeuner, au goûter ou 

en dessert, seul ou avec une 
boisson chaude.

www.ibo.bio

 Panettone à la bière 
par Zago
Rencontre de la tradition 
pâtissière et de la bière. 
L’empâtement est travaillé 
au levain, garni de raisins 
secs, complété d’une bière 
rousse ΗΨ Cuvée, travaillée 
en méthode classique 
par la brasserie Zago de 
Frioul-Vénétie spécialisée 
dans les bières artisanales 
non pasteurisées. Brioche 
de 1 kg.
www.zago.it

 Panettone à la crème de limoncello par Epasta
Brioche généreuse et aérée de la gamme Italian Sweet Emotions de 
Russo Food Selection. Un élégant mariage de saveurs du sud d’Italie 
qui naît du savoir-faire du pâtissier Gaetano Giorgio du Forno Artigiano 
Regina de Salerne. www.epasta.fr

 Biscuit rose de  
la maison Fossier

Dans son nouveau livre de 
recettes « Variations gourmandes 
autour du biscuit rose », la maison 

Fossier propose une soixantaine 
de recettes pour les fêtes de Noël, 

conçues avec le chef pâtissier 
Pascal Ferrat parmi lesquels un 

tiramisù aux fraises et biscuits 
roses. www.fossier.fr
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