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- Aogni goloso la sua bella fetta

ef nel sortegggio pii pazzo del monda

11 panettone

Artigianale, soffice, profumato, al Vermouth o al caffé: da Modena a Potenza,
gli indirizzi dove andare a prenotare il dolce piti amato delle feste di Natale

A ogni goloso la sua bella fetta

Federico De Cesare Viola

gombriamo il campo
daeventualiequivoci:
pernoiilderby natali-
zio tra panettone e
pandoro nonandreb-
‘benemmeno giocato.
Eunseccotreazeroatavolino, anzi
atavola, a favore del primo (e chi
dice il contrario & perché & stato
cresciuto a prodotti industriali
smarcando canditi di plastica). Un
dolce che nonacasopare sia diven-
tatoquelloitaliano piti venduto al
‘monde. Cheormaisi consuma qua-
situttol'anno, anche seanoi piace
in questa stagionespecialmente. B
che nonépitsoloil prodotto sim-
bolo del Nordma traor-

delle deliziose versionidecoratea  impasto magico
mano in stile natalizio, tra cui jsoccial Clubdel
quella con un trenino colmo di  Forno Brisadi
doni o quellalondineseconlaca-  pologna, sottoil
bina telefonica rossa. Se non panettone
T'aveteancora fatto, correteanche  mjlanese di
all’hotel Mandarin per accapar-  marchesi 1824
rarviuno dei panettoni di Nicola  gecorato conun
DiLena, pastry chef del Seta, ilri-  trenin caricadi
storante due stelle Michelin di gonj e, accanto,
Antonio Guida: ovviamente & a quello della
lievitazione naturale, con ingre-  pasticceriadel
dientidialtaqualitatracuipolpa giamberlanoa
divaniglia purissimae scorzafre-  payyllo nel
scadiaranciaelimone. Frignano
(Modena). In
Laversione degli chef bassolo chef tre
Sono sempre di pit1 gli chef che si  seelle Michelin
cimentano ogni anno con un “si-  massimiliano

dinari interpretiancheal centroeal
Sud Italia. Seguiteciallorainquesto
tour,alla scoperta dei migliori pa-
nettoni artigianali, tradizionali o
meno. Alcuni indizi: I'alveolatura,
prodottadallalievitazione natura-
le, deve essere omogenea, sono
banditi preparati, miscele di polve-
riearomiartificiali, il profumo de-
wve essere fresco e riconoscibile, la
strutturamorbida e leggera. Ricor-
dateviche laqualith autenticasipa-
ga e soprattutto ha una scadenza
breve, al massimo due mesi.

Dolce sempre, senza stagioni
Sul nostro personale podio ha un
gradino garantitola pasticceriadel
Giamberlano del maestro Valter
Tagliazucchi,a Pavullo nel Frigna-
no(Modena). Se gli chiedete il se-
greto delsuopanettone “spaziale”
luila fa facile: ingredienti di qualita
eunlievito madre in forma perfet-
ta. Maal primo morso capirete che
serve invece una sensibilita e una
mano speciale per creare questo
impasto etereo, dall’equilibrio as-
soluto. Trale sue creazioni c'¢an-
cheunomaggioallasuaterra: non
potendo usare ciccioli e mortadella
- cirassicura non senza un filo di
rammarico - ha scelto diabbinare
le celebri e preziose ciliegie di Vi-
gnolaal cacao del Venezuela. Valter
eunconvintosostenitore della de-
stagionalizzazione del panettone.
Tant'¢ che ogni 10 agosto, per la
consueta charity walking dinner
organizzata da Castello di Ama
(cantina simbolo del Chianti Clas-
sico) crea una versione speciale
senzaburroesolo conl'olio extra-
vergine della tenuta, Assaggiatelo
primadi storcereil naso: & un capo-
lavoro di gusto e leggerezza.

L'orgoglio di Milano

Procediamo nella nostra selezio-
ne con una tappa obbligatoria a
Milano, dove il panetiin & nato: il
nome classico in citta, Marchesi
1824, oltrealla novita con marroni
canditi, propone su ordinazione

gnature”: daGiuli dessaridi  ajajmoconil
AquaCruaaBarbarano Vicentinoa  mora di venezia®
Ciccio Sultano (ordinate, anche ajcacaoe
online, la sua versione conpistac-  marasche
chio, mela, limone e menta) del

Duomo diRagusa. Quelladello chef

abruzzese NikoRomitonasce dalla

ricercasulle lievitazioni e gli impa-

stinel suolaboratorio Pane: richie-

detregiorni dilavorazione e utiliz-

zauna preparazioneabase diman-
dorlachesopperisce all'apportoli-

mitato di burro. Se non avete in

programma un viaggio al Reale a

Castel diSangro, proprio daPeck a

Milano trovate il suo panettone al

cioccolato e pureil “Moro di Vene-

zia" al cacao e marasche di Massi-

miliano Alajmo, altro chef con tre

stelle Michelin.

Le proposte alcoliche

Chi ama le versioni alcoliche puo
provareil panettonetori-
nese di Gocchi al
Vermouth: nel-
I'impasto, le
note dispezie,
zenzero e
cioceolato ne
richiamano il

di equity crowdfunding. 11 pack &
stato dipinto dall'artista Collettivo
FXe trai diversi gusti si puo esa-
gerare con sacher,
z, cioccolato fuso e
%, albicocca. Sea
Romapassate
per via dei

profilo aroma- Chiavarisen-
tico. Oppure tirete giadal-
c'e la versione la strada il
al limoncello profumo del
di Alfonso Pe- panettone pe-
pe, maestro re e cioccola-
dolciere a to, dall'ampia
Sant’Egidio alveolatura,
del Monte Albino dello storico

(SA).Eancorail tradizio- Forno Roscioli: un

nale con vino perpetuodiSi- ¥ vero oggetto del desi-
cilia “Vecchio Samperi” 4 ¢ derio da prenotare con
proposto da Fiascona- 4§ largo anticipo.

ro, azienda di Castel-
buono (PA), con un'in-
confondibile veste firmata
Dolce&Gabbana.

- Acinque mani
Longino & Car-
denal, societa di
importazione e di-
"~ stribuzione di prodotti
alimentari di alta qualitd,
hausatoil suo expertise per crea-
re “Together”, un panettone rea-
lizzato dal Maestro pasticciere
Ttalo Vezzoli, gia vincitore del

Con frutta e cioccolato
Quello del Forno Brisa di Bologna
sichiama Soccial Club (Soccial con
due ¢ per ammiccare al tipico in-
tercalare locale) ed & un panettone
dedicatoalla sua prima campagna

premio “Re Panettone”, con le
materie prime di cinque partner:
le mandorle spagnole di Almon-
deli, il burro di Beillevaire, le uova
di Uova di montagna, il miele di
Mieli Thun e I'uvetta e la frutta

candita di Pariani.

Benvenutial Sud

Come detto, il panettone da tempo
hacittadinanza anche al Sud, dove
racconta il territorio attraverso i
suoi prodotti tipici: avete assaggia-
to, ad esempio, quelli golosissimi
conalbicocca pellecchiella oppure
con cannella e mela annurca di
Mennella, la storica pasticceria di
Torre del Greco? Infine, per laserie
“valeilviaggio”, eccociad Aceren-
2a(PZ): ¢ in questo paesinodi poco
pitidi 2mila abitanti che nasce un
altro dei migliori panettoni artigia-
nalid'Italia, quello di Vincenzo Ti-
ri, prodotto con una ricetta origi-
nale che prevede tre fasi di impasto
e 72 oredilievitazione chelo ren-
donosoffice, aromatico e partico-
larmente digeribile. Tradizionale,
cioccolato bianco e caffé oppure
caramello salato: shrigatevia sce-
gliere perché va sempre sold out.
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