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l panettone estivo è
un’invenzione di Davide
Paolini. Il Gastronauta ne
scriveva già a fineAnni 90.

Nel 2010 lanciò l’iniziativa
eretica del panettone sotto
l’ombrellone aMilanoMarittima
e Forte deiMarmi. «D’estate è
ancora più buono – spiegava
Paolini – e poi non esistono
legami religiosi tra il panettone
e il Natale, è una fake news».
LuccaCantarin, della
pasticceriaMarisa di Arsago, in
provincia di Padova, fu il primo
a raccogliere la sfida del
Gastronauta. «Negli anni si è
creato un belmercato –
racconta – ci sono clienti che
nonmancanomai
all’appuntamento, alcuni lo
prendono per spedirlo ai figli
che vivono lontani. È diventato
unmodoper comunicare
vicinanza». Oggi sono tanti i
lievitisti che reinterpretano e
alleggeriscono questo classico
della pasticceria italiana.

ILNUMEROUNO
Giovanni Ricciardella, chef e
pasticcere di talento, capace di
vincere un’edizione del
concorsoGazzetta per il
miglior panettone, ha pensato
a lungo a comedare una vera
identità alla sua versione
estiva. C’è riuscito
alleggerendo l’impasto dallo
zucchero e inserendo frutta
poco utilizzata nei lievitati:
mango,melone e ananas. Il
risultato è un panettone
morbido e leggero, con una
bella alveolatura e la scelta del
mix esotico di frutta che regala
al dolce una personalità
davvero diversa rispetto al
“cugino” invernale.
Ricciardella guida la cucinae la
pasticceriadiCascinaVittoria,
ristorantecountry-chicdi
Rognano, nella campagna tra
MilanoePavia. «Dueanni fa
avevousato le albicocche –
raccontaGiovanni –maquesta
voltahodecisodi cambiare
tuttoperchévolevo
caratterizzarlo, farlodiventare
davveromio.Ci ho lavorato
tanto.Perprimacosac’era il

problemadei canditi. Io li
faccio tutti in casa: candisco il
frutto interoe locubetto
soltantodopo.Mangoe
melonesonounproblema
perché lapolpaè troppo
morbida.Ho trovato la
soluzioneabbassando le
temperature.Poi hoaggiunto
unaparte importantedi pasta
di agrumi: arance, limoni e
mandarini. La fruttaha
cambiato tutto: trasmette
profumi esotici, delicati,
freschi che rimandanosubito
all’estate. Trasformanoogni
fetta in unviaggio».Maalla fine
la ricettadel lievitato resta
uguale?«No, perché ioho
pensatoal panettonecome
pensoaunpiattodelmio
ristorante: lo volevoproporre
abbinatoaungelato.Ma
l’insieme risultava troppo
dolce.Così ho lavorato tanto
sulla diminuzionedegli
zuccheri. Neho toltoparecchio
approfittandoanchedella
dolcezzanaturaledella frutta.
Poi hosceltounburrobelgadi
altissimaqualità, unavaniglia
delMadagascarpiùamaradel
solito eunmielemolto
agrumato».

COSTA35EURO
Il panettone, che si può
acquistare sullo shop di
Cascina Vittoria (il formato da
500 grammi costa 35 euro
spedizione inclusa), viene
servito al ristorante abbinato

Il panettone
sotto

l’ombrellone

di DANIELE MICCIONE

La versione estiva del classico dolce
natalizio è un’idea nata negli Anni 90. Oggi
riproposta da tanti lievitisti. Ricciardella,
di Cascina Vittoria, usa mango, melone

e ananas: «Provatelo col gelato: è perfetto»

F U O R I C A R T A
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Parlaredel “patriarcadelvino”,LivioFelluga,significapartire
daundatodi fatto:se ilFriulioccupaunaposizionedi rilievo
nelpanoramaenoico, italianoemondiale, losideve

primariamentea lui.Lasuastoria inizianelnord-estdella
Penisola, terradiconfineancheallafinedegliAnni30,quando
Livio,natonel 1914a Isolad’Istria,decidedistabilirsisullecolline
diRosazzo.Sidedicafindasubitoal recuperodivecchi impianti,
laconvinzionecheperveicolare il territoriosianecessario
costruireunmosaicodisuoliedesposizioni.L’ideaèazzeccata,
tantodafarlodiventare, inpochianni,attoredi riferimentonel
panoramanazionalee internazionale.Stabilito ilquartier
generaleaBrazzanodiCormons,negliannisiarrivaagliattuali
242ettari,dicui 187vitati,divisi inoltre320parcelle,dotatedi
specificabiodiversità. 14 levarietàrappresentate,partendodai
territoriali,comeRibollaGialla,FriulanoeRefosco,perarrivare
agli internazionali,ossiaSauvignon,ChardonnayeMerlot,
declinati in19referenze,ambasciatoridiunaconcezionedivino
cristallinaebrillante,simbolidi lavorocoordinatotracampagna
ecantina,maancheveicolidimodernità.

Lui si chiamaMassimo
Rosolen e la sua cantina “Hic
et Nunc” è unadella più belle

novità del vino italiano.
Massimohaorigini friulane,
madaunadecina d’anni ha
messo radici a Vignale, nel

Monferrato su quelle
splendide colline traAsti e

Alessandria.
Con l’aiuto di Donato Lanati,
un gigante dell’enologia
italiana, produce vini di

qualità con una forte identità
e unprofondo legamecol

territorio nella nuova cantina
cheben si inserisce nella
tenuta di circa 100 ettari, di

cui 21 vitati.
In questa occasione vi
vogliamosegnalare un
particolare spumante,

metodo classico, da uvedi
Grignolino. Si chiama
“Marinella” ed uno

spettacolare spumante rosè
nondosato. Di color cipria,

con riflessi dorati di buccia di
cipolla, il metodo classico di
casa “Hic et Nunc” profumadi
fiori rosa e agrumi. Al gusto è
fresco eminerale. Bollicine
croccanti e persistenti.
D’estate è ottimoa tutto
pasto. Lo trovate intorno

ai 20 euro. (p.b.)

Qui e ora
lo spumante
per agosto

M A R I N E L L A
“ H I C E T N U N C ”

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

Il pasticcere
GiovanniRicciardella
ha vintoun’edizione
del concorsoGazzetta
per ilmiglior panettone.
Sotto, CascinaVittoria di
Rognano, nel Pavese.

LRIPRODUZIONERISERVATA

Lenostre scelte

TERREALTE2022
Friulano, PinotBiancoeSauvignon,
in cuvéedavinificazioni separate,
affinato tra legnoeacciaio, percoca
ecannella, salvia limonatae lime.
Salmastroalla sorsata.

ABBAZIADIROSAZZO2021
Friulano, Sauvignon,PinotBianco,
Malvasia IstrianaeRibollaGialla
sottoposti a brevemacerazione,malva
emelonebiancopoi lemongrass.
Sapidoal gusto, tesoe iodato.

ILLIVIO2023
PinotBianco,ChardonnayePicolit in
miracolosoequilibrio, apreconnotedi
litchi e peraAbate, timocitrinoepepe
bianco.Bevaspeziata, chiusura sunote
tropicali.

Colli Orientali del Friuli DOC

Rosazzo DOCG

Rosazzo DOCG

€83

€85

€35

Vini
Livio Felluga, il Patriarca
ambasciatore del Friuli

di LUCA GARDINI


