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| panettone estivo &

un'invenzione di Davide

Paolini. Il Gastronauta ne

scriveva gia a fine Anni 90.
Nel 2010 lancio l'iniziativa
eretica del panettone sotto
'ombrellone a Milano Marittima
e Forte dei Marmi. «<D'estate &
ancora pill buono - spiegava
Paolini - e poi non esistono
legami religiositrail panettone
eil Natale, & una fake news».
Lucca Cantarin, della
pasticceria Marisa di Arsago, in
provincia di Padova, fu il primo
araccogliere la sfidadel
Gastronauta. «Negliannisié
creato un bel mercato -
racconta - ci sono clientiche
non mancano mai
all'appuntamento, alcunilo
prendono per spedirlo ai figli
che vivono lontani. E diventato
unmodo per comunicare
vicinanza». Oggi sono tantii
lievitisti che reinterpretano e
alleggeriscono questo classico
della pasticceriaitaliana.

ILNUMERO UNO
Giovanni Ricciardella, chef e
pasticcere ditalento, capace di
vincere unedizione del
concorso Gazzettaper il
miglior panettone, ha pensato
alungo acome dare unavera
identita alla sua versione
estiva. C¢ riuscito
alleggerendo l'impasto dallo
zucchero einserendo frutta
poco utilizzata nei lievitati:
mango, melone e ananas. Il
risultato & un panettone
morbido e leggero, conuna
bella alveolatura e la scelta del
mix esotico di fruttacheregala
al dolce una personalita
davvero diversarispetto al
“cugino”invernale.
Ricciardellaguidalacucinaela
pasticceria di Cascina Vittoria,
ristorante country-chic di
Rognano, nellacampagnatra
Milano e Pavia. «Due annifa
avevo usato le albicocche -
racconta Giovanni-ma questa
volta ho deciso di cambiare
tutto perché volevo
caratterizzarlo, farlo diventare
davvero mio. Ciho lavorato
tanto. Per prima cosa ceralil

Il panettone
Sol(o
Fombrellone

La versione estiva del classico dolce
natalizio & unidea nata negli Anni 90. Oggi
riproposta da tanti lievitisti. Ricciardella,

di Cascina Vittoria, usa mango, melone
e ananas: «Provatelo col gelato: & perfetto»

di DANIELE MICCIONE

problema dei canditi. loli
faccio tuttiin casa: candiscolil
fruttointero elo cubetto
soltanto dopo. Mango e
melone sono un problema
perché la polpa & troppo
morbida. Hotrovatola
soluzione abbassandole
temperature. Poi ho aggiunto
una parte importante di pasta
diagrumi: arance, limonie
mandarini. La fruttaha
cambiato tutto: trasmette
profumi esotici, delicati,
freschi che rimandano subito
allestate. Trasformano ogni
fettain un viaggio». Ma allafine
laricetta del lievitato resta
uguale? «No, perchéioho
pensato al panettone come
penso a un piatto del mio
ristorante: lo volevo proporre
abbinato aungelato. Ma
l'insieme risultava troppo
dolce. Cosi holavorato tanto
sulla diminuzione degli
zuccheri. Ne ho tolto parecchio
approfittando anche della
dolcezza naturale della frutta.
Poiho scelto un burro belga di
altissima qualita, una vaniglia
del Madagascar pitiamaradel
solito e un miele molto
agrumato».

COSTA 35EURO

Il panettone, che si pud
acquistare sullo shop di
Cascina Vittoria (il formato da
500 grammi costa 35 euro
spedizione inclusa), viene
servito al ristorante abbinato
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Il pasticcere
Giovanni Ricciardella
ha vinto un’edizione

del concorso Gazzetta
per il miglior panettone.
Sotto, Cascina Vittoria di
Rognano, nel Pavese.

aun fiordilatte.
«Accompagnatelo sempre con
il gelato, nasce con questa
idea. Fiordilatte o crema sono
perfetti ma si pud
sperimentare con un sorbetto
alla frutta che richiamii canditi
o perfino con una granita per
giocare sulla suggestione della
classica brioche siciliana.
Tengo molto a questo progetto
perché voglio che i miei clienti
trovino un grande lievitato
tutto 'anno: da ottobre a
gennaio il panettone invernale,
trafebbraio e aprile la
colomba, da maggio a
settembre il panettone
estivo». Anche sotto
l'ombrellone dunque una bella
fetta di panettone ci sta.
«Proviamo aimmaginarci al
mare, c& un bel sole, faill
bagno, c' un caldo esagerato
e tiportano sotto 'ombrellone
una fetta del mio panettone
con un buon gelato artigianale.
Ma quando I'hai finito ti viene
subito voglia di fare il bis».

@ RIPRODUZIONE RISERVATA

Vini
Livio Felluga, il Patriarca
ambasciatore del Friuli

|
di LUGA GARDINI

daundatodifatto: seil Friuli occupa una posizione dirilievo

nel panorama enoico, italiano e mondiale, lo sideve
primariamente a lui. La sua storiainizia nel nord-est della
Penisola, terradi confine anche alla fine degli Anni 30, quando
Livio, nato nel 1914 a Isola d'Istria, decide di stabilirsi sulle colline
diRosazzo. Sidedica fin da subito al recupero di vecchiimpianti,
la convinzione che per veicolareil territorio sia necessario
costruire un mosaico di suoli ed esposizioni. Lidea & azzeccata,
tanto dafarlo diventare, in pochi anni, attore di riferimento nel
panorama nazionale e internazionale. Stabilito il quartier
generale a Brazzano di Cormons, negli anni si arriva agli attuali
242 ettari, di cui 187 vitati, divisiin oltre 320 parcelle, dotate di
specificabiodiversita. 14 le varieta rappresentate, partendo dai
territoriali, come Ribolla Gialla, Friulano e Refosco, per arrivare
agliinternazionali, ossia Sauvignon, Chardonnay e Merlot,
declinatiin 19 referenze, ambasciatori di una concezione di vino
cristallina e brillante, simboli dilavoro coordinato tra campagna
e cantina, ma anche veicolidimodernita.

Parlare del“patriarcadel vino’, Livio Felluga, significa partire

Le nostre scelte
Rosazzo DOCG

ABBAZIA DIROSAZZ0 2021

Friulano, Sauvignon, Pinot Bianco,
Malvasia Istriana e Ribolla Gialla
sottoposti a breve macerazione, malva
e melone bianco poilemongrass.
Sapido al gusto, teso eiodato.

€85

Rosazzo DOCG

TERRE ALTE 2022

Friulano, Pinot Bianco e Sauvignon,
in cuvée da vinificazioni separate,
affinato tralegno e acciaio, percoca
ecannella, salvialimonata e lime.
Salmastro alla sorsata.

€83

Colli Orientali del Friuli DOC

ILLIVIO 2023

Pinot Bianco, Chardonnay e Picolitin
miracoloso equilibrio, apre con note di
litchi e pera Abate, timo citrino e pepe
bianco. Beva speziata, chiusura sunote
tropicali.

€35

Quicora
lo spumante
per agosto

K‘A

MARINELLA

s cple

Lui si chiama Massimo
Rosolen e la sua cantina “Hic
et Nunc” & una della piti belle

novita del vino italiano.

Massimo ha origini friulane,

ma da una decina d'anni ha

messo radici a Vignale, nel
Monferrato su quelle
splendide collinetra Astie
Alessandria.

Con l'aiuto di Donato Lanati,
un gigante dell'enologia
italiana, produce vini di

qualita con una forte identita
e un profondo legame col

territorio nella nuova cantina
chebensiinserisce nella

tenuta di circa 100 ettari, di

cui 21 vitati.

In questa occasione vi

vogliamo segnalare un

particolare spumante,
metodo classico, dauve di
Grignolino. Sichiama
“Marinella” ed uno
spettacolare spumante rose
non dosato. Di color cipria,
conriflessi dorati di buccia di
cipolla, il metodo classico di
casa “Hic et Nunc” profuma di
fiorirosa e agrumi. Al gusto &
fresco e minerale. Bollicine
croccanti e persistenti.
D'estate e ottimo a tutto
pasto. Lo trovate intorno
ai20 euro. (p.b.)
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