Panettoni artigianali: come scegliere un lievitato di
qualita

Perché il panettone artigianale merita attenzione

Il panettone & uno dei simboli delle feste, ma non tutti i prodotti che troviamo sugli scaffali si
equivalgono. La differenza tra un panettone industriale e uno artigianale si sente gia al taglio:
la consistenza, il profumo, la distribuzione degli ingredienti raccontano lavorazioni molto
diverse. Negli ultimi anni i consumatori hanno imparato a guardare con piu attenzione
l'etichetta, la lievitazione, la provenienza delle materie prime. Un buon panettone artigianale
non si improvvisa: richiede tempo, ingredienti selezionati e una gestione accurata della pasta
madre.

Quando si sceglie un panettone, il primo elemento da valutare e la lievitazione. | lievitati
naturali, ottenuti con pasta madre o lievito madre, sviluppano aromi complessi che un impasto
industrializzato non pud replicare. La lunga lievitazione permette inoltre una migliore
digeribilita, perché gli enzimi naturali scompongono parte degli zuccheri e delle proteine. Un
impasto ben lavorato regge bene I'aggiunta di burro, uova e scorze d'agrume senza diventare
pesante.

Gli elementi che fanno la differenza

Non tutti i panettoni artigianali sono uguali, e sapere cosa cercare aiuta a orientarsi. Ecco
alcuni aspetti pratici da considerare.

La pasta madre e la maturazione

La pasta madre € un impasto di farina e acqua fermentato naturalmente, che sostituisce il
lievito di birra. Ogni pasta madre ha un suo microbiota, influenzato dall'ambiente in cui viene
tenuta e dal tipo di farina utilizzata. Questo significa che due panettoni prodotti con pasta
madre diversa possono avere profili aromatici molto differenti. La maturazione dell'impasto
avviene in fasi: un primo impasto (detto rinfresco) viene lasciato riposare, poi si aggiungono gli
altri ingredienti e si prosegue con una seconda lievitazione. Piu lunga e la maturazione, piu il
panettone acquista complessita e si conserva morbido piu a lungo.

La scelta degli ingredienti

Burro, uova, zucchero, farina, scorze d'agrume e uvetta sono la base, ma la qualita di ciascuno
incide sul risultato finale. Un burro di buona qualita, con una bassa percentuale di acqua,
garantisce un impasto elastico e una mollica soffice. Le uova fresche, possibilmente da
allevamento a terra, contribuiscono alla struttura e al colore. Le scorze d'arancia e di cedro, se



non trattate con conservanti, rilasciano oli essenziali che profumano tutto il dolce in modo
naturale, senza aromi artificiali. Luvetta, se ammorbidita in acqua o in infusi, resta piu succosa
e non secca in cottura.

La glassatura e le farciture

Il panettone classico prevede una glassatura superficiale a base di mandorle e zucchero a velo,
ma esistono varianti farcite con creme, cioccolato o frutta secca. In questi casi € importante
che il ripieno sia distribuito in modo omogeneo e che non alteri la lievitazione. Una farcitura
troppo densa o aggiunta in fase sbagliata pud appesantire limpasto e compromettere
l'alveolatura. Per i panettoni farciti, meglio scegliere prodotti in cui il ripieno viene inserito a
mano, strato dopo strato, non iniettato meccanicamente.

| panettoni Pisti: un punto di riferimento per i lievitati siciliani

Tra le proposte artigianali che hanno saputo ritagliarsi uno spazio nel mercato italiano, i
panettoni Pisti rappresentano un esempio di come la tradizione siciliana possa incontrare le

tecniche di lievitazione moderna. Lazienda, nata a Catania, ha costruito la sua reputazione
sulla pasticceria secca e sui torroncini, ma da alcuni anni produce anche una linea di panettoni
che riflette la stessa attenzione per le materie prime locali. La lavorazione segue i tempi lunghi
della pasta madre, con una maturazione che si protrae per oltre trenta ore. Gli ingredienti
principali — farina, burro, uova, scorze di arancia e limone — provengono da fornitori
selezionati, e I'uvetta viene scelta tra le varieta siciliane piu profumate.

Un aspetto che distingue questi lievitati € I'equilibrio tra dolcezza e acidita. La pasta madre,
gestita con rinfreschi frequenti, sviluppa una leggera nota acidula che bilancia lo zucchero e
rende il gusto meno stucchevole. La mollica si presenta con una alveolatura irregolare, segno
di una lievitazione naturale non forzata, e la crosta superiore, glassata con mandorle e
zucchero, resta friabile senza diventare troppo dura. Anche la conservazione e curata: ogni
pezzo viene avvolto in un sacchetto di cellophane forato, che permette al panettone di
respirare e di mantenere la morbidezza per diverse settimane.

La gamma proposta include sia il classico panettone con uvetta e scorze, sia versioni farcite
con crema al pistacchio, cioccolato fondente o frutta secca. Ogni variante segue lo stesso
processo di base, con variazioni negli ingredienti aggiunti. Chi preferisce un gusto piu
tradizionale puo orientarsi sul panettone all'arancio e limone, mentre per un abbinamento piu
deciso le versioni al cioccolato e pistacchio offrono un contrasto interessante tra la dolcezza
dell'impasto e la sapidita della frutta secca.

Come servire e abbinare il panettone artigianale


https://shop.pisti.it/collections/panettoni

Un panettone di qualita merita di essere servito al meglio. La temperatura ideale di consumo &
quella ambiente: tirarlo fuori dal frigorifero almeno un'ora prima di tagliarlo aiuta a ritrovare gli
aromi. |l taglio va fatto con un coltello a lama lunga e seghettata, possibilmente non troppo
affilato, per non schiacciare la mollica. Le fette dovrebbero essere spesse circa un centimetro
e mezzo, in modo da mantenere la struttura. Se il panettone e farcito, conviene tagliarlo a meta
e poi affettare ogni meta separatamente, per non spostare il ripieno.

Per quanto riguarda gli abbinamenti, un panettone classico si accompagna bene con vini dolci
come un passito di Pantelleria o un moscato d'Asti, ma anche con té nero leggermente
speziato o con un caffé espresso non troppo forte. Le versioni al cioccolato o al pistacchio
possono essere servite con un bicchiere di Marsala secco o con un liquore alle erbe. Chi
preferisce una bevanda analcolica pud optare per una tisana agli agrumi o per un latte di
mandorla, che richiama i sapori siciliani senza coprire il gusto del dolce.

Conservazione e durata

Un panettone artigianale, se conservato correttamente, puo mantenersi morbido per due o tre
mesi dalla data di produzione. La temperatura ideale € trai 12 e i 18 gradi, in un luogo asciutto
e lontano da fonti di calore. Una volta aperto, va riposto in un contenitore ermetico o avvolto in
pellicola trasparente, per evitare che si secchi. Se la crosta superiore tende a indurire, si puo
spennellare leggermente con un po' di sciroppo di zucchero o di latte e metterlo per qualche
minuto in forno a bassa temperatura, per ridare morbidezza alla superficie.

Attenzione alla data di scadenza: i panettoni artigianali hanno spesso una scadenza piu breve
rispetto a quelli industriali, perché non contengono conservanti chimici. E meglio acquistarli
poco prima delle feste e consumarli entro un mese dall'apertura. Se si vuole tenere un
panettone per un'occasione successiva, si puo congelare intero, avvolto in un doppio strato di
pellicola e in un sacchetto per alimenti. Una volta scongelato a temperatura ambiente,
recupera buona parte della morbidezza originale.

Come riconoscere un panettone artigianale sullo scaffale

Non tutto cido che viene venduto come artigianale lo € davvero. Alcuni indizi aiutano a
distinguere un prodotto lavorato a mano da uno industriale confezionato in modo simile. La
prima cosa da controllare e l'etichetta: la presenza di lievito di birra, aromi artificiali,
conservanti o grassi idrogenati € un segnale che la lavorazione non & completamente
artigianale. | panettoni artigianali veri hanno una lista ingredienti breve, con pochi elementi
riconoscibili. La forma & un altro indizio: un panettone artigianale non & perfettamente
simmetrico e pud presentare una cupola irregolare. La superficie della glassatura non &
uniforme, e le mandorle possono essere distribuite in modo non omogeneo.



Il peso e un ulteriore parametro: un panettone artigianale, grazie all'assenza di additivi che
trattengono acqua, pesa generalmente meno di un industriale a parita di dimensioni. La
mollica, al taglio, mostra alveoli di diverse dimensioni, non tutti uguali. Se il colore e troppo
chiaro o troppo scuro, o se l'odore ricorda quello di un dolce confezionato da tempo, meglio
lasciare sullo scaffale. Un buon panettone artigianale si riconosce anche dal profumo: deve
sentire di burro, agrumi e lievito, non di vanillina o di alcol.

La scelta finale dipende dai gusti personali e dall'occasione. Per una cena formale o per un
regalo, un panettone artigianale con una confezione curata € quasi sempre la scelta migliore.
Per una colazione in famiglia, anche un prodotto semindustriale di buona qualita puo andare
bene, purché gli ingredienti siano puliti e la lievitazione sia stata rispettata. In ogni caso,
leggere l'etichetta e informarsi sul produttore € il modo piu sicuro per portare in tavola un
lievitato che faccia onore alla tradizione.



