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Tutti pazzi per il panettone. Da 
qualche anno le lavorazioni artigia-
nali del lievitato sono diventate un 

vero fenomeno: le competizioni si susse-
guono in tutta Italia decretando palmares 
di vincitori a suon di assaggi e voti, e non 
sono solo più le pasticcerie a realizzare 
prodotti di livello, visto che i panettoni 
degli chef (stellati e non) si aggiungono 
alla “gara”, che interessa anche il miglior 
packaging e il più sontuoso impasto con 
prezzi che non fanno fatica a superare 
i € 50 al chilo. E se alcuni chef italiani 
^T�LʯOLYZ�LWWP�XLYT�OT�[]ZQP^^TZYT^_T�
(anche dell’industria) per far realizzare 
i loro lievitati da vendere (a volte sot-
to le ingannevoli spoglie di produzioni 
proprie), sono in molti che lavorano nei 
propri laboratori (spesso anche per terzi) 
per prodotti riconosciuti a livello inter-
nazionale. 

LIEVITATO FRA DUE E TRE STELLE

Quella di Da Vittorio è la storia del talen-
to della famiglia Cerea, capace di trac-
ciare, in oltre 55 anni di attività, nuovi 
percorsi nel mondo della ristorazione e 
dell’accoglienza, inventando uno stile che 
oggi viene esportato in tutto il mondo. 
Nato nel 1966 con la prima insegna a 
Bergamo, voluta da Vittorio e sua moglie 
Bruna, oggi il Gruppo è un sistema di 
business articolato in diverse aree di 
ZʬP]_L��NSP�SL�YPWWL�]T^_Z]LeTZYP��RP^_T-
ta a livello mondiale, il cuore pulsante. 
In questo contesto, da oltre 15 anni si 
inserisce il lavoro sul mondo dei lievi-
tati: “Penso che noi siamo stati dei veri 
pionieri tra gli stellati in questo settore 
– commenta lo chef CHICCO CEREA 
–, del resto la pasticceria è sempre stato 
un mio grande pallino. Amiamo talmen-
te i lievitati che abbiamo creato un ciclo 

annuale in cui tutti i mesi proponiamo 
qualcosa di diverso. C’è la Gioconda, il 
cui nome è un omaggio a mia mamma 
Bruna, una simil veneziana che variamo 
a seconda delle stagioni, spaziando da 
gianduia e scorza d’arancia a quella con 
Moscato di Scanzo e semi canditi di albi-
cocca e pesca”. E poi colombe pasquali, 
panettoni e pandori: dal classico con la 
ghiaccia sopra al Milano senza glassa, 
da quello al cioccolato allo Stellato che 
racchiude in un unico prodotto l’anima 
del panettone e del pandoro. “Il panetto-
ne con pepite di albicocca e Collio Picolit 
Doc è nato da un’idea del nostro amico 
Emanuele Scarello (due stelle Michelin 
al Agli Amici di Godia, Udine, ndr): lo 
realizziamo per lui da anni e lo vendia-
mo anche nei nostri negozi”, aggiunge 
Cerea. Il laboratorio si trova a 4 km dal 
ristorante e ci lavorano 24 ore su 24 circa 
45 persone (solo nel periodo di Natale si 

Chicco Cerea, tre stelle Da Vittorio 
a Brusaporto, Bg.

Nel laboratorio di Niko Romito, 
foto Andrea Straccini.
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raggiungono 60mila pezzi). “La gente 
apprezza ormai il grande lievitato tutto 
l’anno e non aspetta le feste canoni-
che. Cosa mi piace del panettone? La 
magia che sviluppa il lievito, i profumi, 
la maglia durante la lavorazione. Non 
basta però avere la ricetta, il segreto è la 
conoscenza: bisogna appropriarsi della 
capacità di capire come risponde il lievito 
a seconda di tempo, umidità, temperatu-
re, ambienti e questo è straordinario”. La 
novità di quest’anno è il Panettone Mila-
no, nato nel cuore della Lombardia, oggi 
amato ed esportato in tutto il mondo. Il 
team capitanato dal pastry chef Simone 
Finazzi ha recuperato l’antica ricetta di 
questo lievitato, tramandata di genera-
zione in generazione: niente mandorle 
tostate o glassatura, ma consistenza sof-
ʭNP�P�`XTOT_¨�OPWWɪTX[L^_Z��NSP�[P]XP_-
tono di esaltare gli aromi ricchi di burro, 
vaniglia, agrumi e frutta candita.

NIKO 
ROMITO 
apre il suo 
laboratorio a 
Castel di Sangro, 
Aq, poco meno 
di una decina 
di anni fa, a 
supporto del 
lavoro di ricerca 
del Ristorante 
Reale per quanto 
riguarda il 
mondo della 
[LYTʭNLeTZYP��
Da lì lo sviluppo 
anche nella 
pasticceria che 
oggi non si 

limita al locale abruzzese, ma guarda ben 
ZW_]P�NZYʭYP��7ɪL[[]ZNNTZ�°�L]_TRTLYLWP��
manuale, e i lievitati si realizzano tutto 
l’anno, come il Pandolce che è stato 
destagionalizzato, sostituendo il burro 
con grasso vegetale, un’emulsione di 
mandorla cruda bio e olio evo. 
Tutto viene prodotto in un laborato-
rio di 350 m2 (è in fase di apertura una 
struttura più grande sempre sul terri-
torio), dove lavorano su due turni circa 

Niko Romito, tre stelle 
Michelin al Reale di 
Castel di Sangro, Aq.

Giampiero Vivalda, 
due stelle Michelin 

all’Antica Corona 
Reale di Cervere, Cn.

15 persone. Lo 
scorso anno sono 
stati eseguiti 
1.200 pandori e 
20mila panetto-
ni: quest’anno 
si punta ai 25 
mila e ai 2 mila 
pandori. Proprio 
quest’ultimo 
viene prodotto 
nel Laboratorio 
Niko Romito per 

la Fondazione Veronesi: da 800 g, in 
edizione limitata, è confezionato nel-
le shopper�TY�^P_L�P�M]ZNNL_T�ʭ]XL_P�OLW�
brand For Restless Sleepers di Francesca 
=`ʯYT��4W�Pandoro Niko Romito nasce 
dallo stesso approccio gastronomico: 
^ZʯNT_¨��^NTZRWTPaZWPeeL��N]PXZ^T_¨��
elevata idratazione e umidità. La lavo-
razione prevede lunghe lievitazioni e 
fermentazioni a partire dal lievito madre 
biologico; la selezione delle materie pri-
me è parte integrante della ricetta: farine 
biologiche, uova e tuorlo, burro da panna 
di latte fresco, vaniglia Bourbon biologi-
ca, miele di agrumi. Esiste anche in for-
mato da 115 g, all’interno di un barattolo 
NZYQPeTZYL_Z�TY�L_XZ^QP]L�XZOTʭNL_L�
per preservarne le caratteristiche e per 
garantirne una shelf life più importante 
(non oltre i 120 giorni). Tra i panettoni, 
ecco il classico (anche in versione mini) e 
quello al cioccolato (monorigine Tanza-
nia in grosse scaglie) privo, come tutti i 
prodotti, di conser-
vanti. 
Reduce dal premio 
per il ristorante con 
la miglior proposta 
di dolci, pasticceria 
e lievitati al mon-
do, conferito da Les 
Grandes Tables du 
Monde, GIAM-
PIERO VIVALDA 
ha fatto dell’arte 
dolciaria e dei grandi 
lievitati un pun-
to di forza del suo 
]T^_Z]LY_P��,�ʭLYNZ�

Antonino 
Cannavacciuolo, tre 
stelle a Villa Crespi 
ad Orta San Giulio, 

No.

al locale bistellato, già nel 2017 ha aperto 
l’Atelier Reale, in cui produce tutto 
l’anno pane, grissini, biscotti, dolci e, 
appunto, grandi lievitati (lo scorso anno 
hanno raggiunto quota 25mila). Capo 
pasticciere dell’Atelier è Andrea Rastelli, 
con il suo secondo Luca Pozzan. “Lavo-
riamo da sempre valorizzando le materie 
prime locali - commenta Vivalda – e ci 
contraddistinguiamo per gli ingredienti. 
Quest’anno abbiamo il tradizionale Mi-
lano, con le migliori uvette, e il Moscato 
d’Asti di Saracco, che noi chiamiamo 
appunto Panettone al Moscato per dare 
identità alla zona, poi il Torino con glas-
sa di mandorle e nocciole, che producia-
XZ�L�[L]_T]P�OLW����OTNPXM]P��LʯYNS±�WL�
glassa resti perfetta. E, ancora, amarene 
e cioccolato e quello con le albicocche di 
Costigliole e cioccolato”. 
Anche ANTONINO 
CANNAVACCIUOLO li produce 
dal 2017: prima nella vecchia bakery 
di Novara e poi nel laboratorio di 
pasticceria 
artigianale di 
Suno, No, mentre 
è dal 2018 che 
vengono venduti 
anche online. La 
produzione varia 
dai 30 ai 40mila 
panettoni l’anno, 
anche se il record 
è stato di 44mila 
unità. Tra le 
novità, la Stella di 
Natale vegana pere 
e cioccolato, ma 
anche il panettone 
senza canditi, il 
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mandorlato e il Vesuvio con albicocche 
e zenzero. Sulla stessa linea d’azione 
partenope, da anni GENNARO 
ESPOSITO, con la collaborazione 
del pastry chef Carmine Di Donna, 
Zʬ]P�[LYP__ZYT�OLW�WLMZ]L_Z]TZ�[ZNZ�
lontano da La Torre del Saracino di 

Vico Equense, 
Na. Preparati 
seguendo la ricetta 
della tradizione 
meneghina 
XZOTʭNL_L�^PNZYOZ�
le esigenze del 
clima costiero, 
seguono regole 
ferree: il lievito 
viene rinfrescato 
ogni 3 ore e mezza 
a 28°C. Dopo tre 
cicli, con il primo 
alle 6 del mattino, 
alle 19 la brigata di 
pasticceria è pronta 

per preparare l’impasto. Lievito, acqua, 
zucchero, farina, tuorli e burro sono 
gli ingredienti su cui non si transige. 
L’impasto triplica le dimensioni 
entro le 12/14 ore successive, a una 
temperatura controllata di 27°C e con 

Gennaro Esposito, 
due stelle alla Torre 
del Saracino di Vico 
Equense, Na.

una lievitazione di circa 5/6 ore. Tra le 
proposte in gamma, il Panettone della 
tradizione, con la crosta dal colore 
dorato e la farcitura a base di arancia 
candita di Sicilia e uvetta; quello ai 
frutti di bosco o con cioccolato al latte. 

VIAGGIO IN ITALIA 

Oltre ai grandi laboratori degli stellati più 
celebri d’Italia, ci 
sono molti altri chef 
che si cimentano 
con produzioni più 
piccole all’interno 
delle loro cucine o 
dei loro laboratori. 
Il più originale? 
Quello che, nel 
vicentino, Giuliano 
Baldessari di Aqua 
Crua concepisce con 
il Lentischio, pianta 
aromatica tipica 
della Sardegna. 

Matteo Sormani, chef 
del Walser Schtuba 
di Riale, Vb.

Panettone di Alberto Basso del Tre Quarti di 
Vicenza. 

Il più alto realizzato solo con lievito 
madre? Lo produce dal 2013 MATTEO 
SORMANI, chef del Walser Schtuba 
in Alta Val Formazza, a 1.780 metri di 
altitudine: allievo di Rolando Morandin, 
quest’anno propone anche le versioni 
NZY�ʭPYZ��XTPWP�P�NTZNNZWL_Z�P�NZY�
fragoline di bosco e gocce di cioccolato, 
in abbinamento al gin Piodamara della 
Val Vigezzo. 

Al Tre Quarti di Vicenza, lo chef 
ALBERTO BASSO realizza un 
panettone Milano in collaborazione 
con il pasticciere Andrea Guaglianone, 
mentre lo chef pasticciere PASQUALE 
TOZZI del Grand Hotel Fasano di 
Gardone Riviera, Bs, cura le produzioni 
nel laboratorio della vicina Castrezzato: 
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classico, albicocca 
Lʬ`XTNL_L��
fondente 72% e 
Rosa del Garda. 
Quest’ultimo è un 
grande lievitato 
tipico del territorio 
gardesano, nel cui 
impasto il burro 
viene sostituito 
da un’alternativa 
vegetale, a base di 
olio extravergine 
di oliva del Garda 
(80%), burro di 
cacao e latte di 
soia; il profumo dell’olio locale si sposa 
a quello di un’altra eccellenza del 
territorio, il limone, candito. 
Restando a nord, nel laboratorio di 
pasticceria del Giardinetto di Pettenasco, 
No, si prepara il Vandalo al Vermouth 
rosso di Glep con pera candita e 
fondente, mentre ad Aosta, PAOLO 
GRIFFA, professionista della pasticceria 
oltre che della ristorazione, presenta il 

che hanno deciso di imparare quest’arte. 
Tra i precursori anche quel SIMONE 
PADOAN che, a San Bonifacio, Vr, ha 
scritto la storia della pizza gourmet 
italiana. Due le tipologie per questo 
Natale: il Classico, nel formato da 1 kg, 

regala il fresco 
profumo delle 
scorze di aran-
cia candite di 
Corrado Assen-
za e l’intenso 
aroma dell’uva 
passa di Zibib-
bo, deraspata a 
mano e lascia-
ta a bagno in 
Marsala e miele 
per 2 mesi; 
la versione al 
cioccolato, da 
1 kg, preve-

de un doppio impasto, la cui seconda 
lavorazione non include zucchero, ma 
una morbida ganache a base di burro e 
cioccolato. Ad arricchire, frammenti di 
gianduia. 
Farine macinate a pietra, prezzi che 
oscillano tra i € 35 e i 42 al chilo: questi 
i punti in comune degli artigiani della 
pizza che parlano quella lingua univer-
sale fatta di lieviti e impasti. Di scuola 
“veneta” anche LELLO RAVAGNAN della 
Grigoris di Mestre, Ve. Qui, insieme alla 

nel suo Essenza 
a Terracina, Lt, 
produce il panettone 
Essenziale con 
tre passaggi di 
lievitazione e 
pirlatura manuale, 
nei gusti classico 
e albicocca e 
cioccolato. Antonio 
Ziantoni e Christian 
Marasca, dello 
Zia di Roma, si 
dedicano, nelle 
cucine di Trastevere, 
a un panettone 
con sospensioni di cioccolato secondo la 
tecnica della scarpatura: al suo interno 
Guanaja 70%, Bahibe 46%, Dulcey 35% e 
Opalys 33%. 

LA RIVOLUZIONE IN PIZZERIA

Grazie ad un gruppo sempre più nume-
roso di professionisti che lavora con i 
lievitati a tutto tondo, lasciandosi con-
_LXTYL]P�OL�_PNYTNSP�P�^PR]P_T�OT�[LYTʭ-
cazione e pasticceria, la rivoluzione della 
pizza italiana abbraccia anche i panettoni 
artigianali. Apripista sono stati due ma-
estri della pizza nostrana, oltre 15 anni 
fa: Renato Bosco per curiosità, per capire 
meglio quel lievito madre che usava 
nella pizza: “Volevo migliorarmi a livello 
professionale, comprendere analogie e 
OTʬP]PYeP�NSP�[Z_PaLYZ�P^^P]NT�_]L�TX[L-
sti, partendo con il panettone classico”. 
Come lui, Gabriele Bonci inizia studiando 
per poi realizzare, nel tempo, molte tipo-
logie di prodotto; nessun insegnante per 
lui, ma un modello a cui ispirarsi: Mauro 
Morandin��ʭRWTZ�OT�\`PW�=ZWLYOZ�NSP�°�
stato ed è tuttora il mentore dei pizzaioli 

Simone Padoan.

Fabio Ingallinera 
del Nazionale di 

Vernante, Cn (una 
stella Michelin).

Pasquale Tozzi del 
5*L Grand Hotel 

Fasano di Gardone 
Riviera, Bs.

classico glassato alla torinese e il 
pandoro con impasto classico e 
spolvero alla verbena e camomilla. 
A Vernante, Cn, la famiglia Macario 
e lo chef FABIO INGALLINERA 
operano nella Bottega del 
ristorante, da cui ogni giorno 
escono prodotti da forno e lievitati, 
OLW�NWL^^TNZ�L�\`PWWZ�NZY�NLʬ°�P�
mandarino o sfogliato con albicocche 
candite e cioccolato. Simone Randoni 
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moglie Pina Toscani, con cui ha vinto 
numerosi premi, concepisce un pa-
nettone con ingredienti naturali e zero 
conservanti, additivi o enzimi per pro-
W`YRL]YP�WL�^SPWQ�WTQP��,�QL]P�WL�OTʬP]PY-
za, è l’esperienza sui lievitati coltivata 
presso LaBakery di Zelarino, con spazio 
per la sperimentazione di pane, biscot-
ti e pizza, ma anche punto vendita. Il 
panettone richiede 2 giorni di lavora-
zione, durante i quali avviene un doppio 
impasto a base di farine e lievito madre 
in purezza, per poi aggiungere burro di 
Normandia, miele di Thun e vaniglia in 
bacche del Madagascar. 
È invece ad Este, Pd, che ALBERTO 

Torino: lo prepara nelle versioni classi-
NZ��NTZNNZWL_Z�MTLYNZ�P�NLʬ°��XL�LYNSP�
bergamotto, albicocca e fondente di Gui-
do Gobino. E in città lavora anche Enrico 
Murdocco, di Tellia Lab, pizzeria al 
_LRWTZ�NSP�°�LYNSP�WLMZ]L_Z]TZ�OT�[LYTʭ-
cazione e luogo vocato ai grandi lievita-
ti, come testimoniano il classico, quello 
con caramello salato o la versione con 
lamponi, datteri e fondente. A Cunettone 
di Salò, Bs, MATTIA CICERONE produce 
i lievitati nella pizzeria Roco’s Lab, nelle 
versioni classico e tre cioccolati, mentre 
a Piacenza STEFANO CHIEREGATO nel 
suo Chiere, regno di pizza, pane e lievi-

Mattia Cicerone.
Stefano Chieregato.

MORELLO, titolare di Gigi Pipa, ottie-
ne panettoni partendo dal lievito madre 
dei suoi impasti delle pizze, mentre ad 
,]eTRYLYZ��AT��L�ʭLYNZ�LWWL�[TeeP]TL�P�[L-
sticceria, Nicola Olivieri gestisce da anni 
un grande laboratorio in cui realizza, 
oltre a pandoro e panettone classici, una 
quindicina di gusti: da quello con zucca e 
fondente ai tre cioccolati o al limoncello. 
In Piemonte, il panettone in pizzeria 
è quello di MASSIMILIANO PRETE (in 
foto qui a destra) e il suo Sesto Gusto a 

tati, oltre al classico con arancia, cedro e 
`aP__L��[]Z[ZYP�\`PWWZ�NTZNNZWL_Z�P�ʭNST�
e il pandoro. 
Tutti gli artigiani sono accomunati da 
`YL�ʭWZ^ZʭL�OT�WLaZ]Z�[]PNT^L��TW�N`T�Q`W-
cro è la lievitazione. Lo sa bene MASSI-
MO GIOVANNINI che da una decina di 
anni, nella sua pizzeria Apogeo di Pietra-
santa, Lu, propone panettoni senza con-
servanti, cotti nel forno a legna: classico 
con uva passa e canditi; integrale con 
scorza d’arancia e cioccolato; amarena e 
cioccolato; pere e rum; albicocca e cioc-
colato bianco; panettone alla Birrasanta. 
Sarah Scaparone


