Il panettone al cioccolato Pisti: tradizione siciliana
e cioccolato extra fondente

Il periodo natalizio porta con sé una tradizione dolciaria che in Italia ha radici profonde, ma
ogni regione, ogni pasticceria, cerca di interpretarla a modo suo. Tra le proposte che negli
ultimi anni hanno guadagnato attenzione c'e il panettone al cioccolato Pisti, un prodotto che
unisce la sapienza della pasticceria siciliana a un ingrediente nobile come il cioccolato extra
fondente. Non si tratta di un semplice panettone farcito: la lavorazione artigianale e la scelta
delle materie prime lo distinguono in un mercato sempre piu affollato.

Un prodotto che nasce dalla tradizione siciliana

Pisti € un nome che a chi segue il mondo della pasticceria artigianale italiana dice molto.
Fondata ad Agrigento, I'azienda ha costruito la propria reputazione sulla qualita delle materie
prime e sulla capacita di innovare senza tradire la tradizione. Il panettone al cioccolato Pisti
nasce proprio da questa filosofia: un panettone da 750 g che si presenta con una ricopertura
fondente e gocce di cioccolato che ne arricchiscono la consistenza. Il cioccolato utilizzato e
un extra fondente al 70%, una scelta che incide profondamente sul profilo aromatico del
prodotto finito.

La Pasticceria Pisti lavora con una pasta madre che viene rinfrescata quotidianamente,
elemento fondamentale per una lievitazione naturale che si sviluppa nell'arco di molte ore.
Questo processo, insieme all'uso di uova fresche, burro di alta qualita e zucchero di canna, da
al panettone una struttura alveolata e una morbidezza che difficilmente si trovano nei prodotti
industriali. A questo si aggiunge la vaniglia, utilizzata con misura, e un tocco di miele che
bilancia I'amaro del cacao.

Il ruolo del cioccolato extra fondente

Il cuore di questo panettone ¢ il cioccolato extra fondente al 70%. Non & un dettaglio da poco:
la percentuale di cacao influisce direttamente sul gusto finale. Un cioccolato con questa
gradazione & meno dolce rispetto a quelli al latte o al 50%, e regala note piu intense, quasi
terrose, che si sposano bene con l'impasto burroso e vanigliato del panettone. Le gocce di
cioccolato, distribuite in modo uniforme, creano piccole esplosioni di sapore a ogni morso,
mentre la ricopertura fondente aggiunge una croccantezza superficiale che contrasta
piacevolmente con la morbidezza dell'interno.

Chi ha gia assaggiato un panettone al cioccolato di produzione industriale forse ricorda una
sensazione un po' unta e un sapore dolciastro. Qui la differenza e netta: il cioccolato fondente
70% lavorato da Pisti proviene da selezioni attente e viene temperato con cura, in modo da



mantenere lucentezza e friabilita senza diventare troppo duro. La ricopertura fondente, poi, hon
e solo un rivestimento estetico: contribuisce a sigillare I'umidita all'interno e a proteggere la
struttura durante la stagionatura, che per un prodotto artigianale & una fase cruciale.

Lievitazione naturale e materie prime

La lievitazione naturale e forse l'aspetto piu complesso della panificazione dolce. Pisti utilizza
una pasta madre che viene gestita con cura, in un ambiente controllato, per garantire
consistenza e digeribilita. Questo significa che il panettone non contiene grassi idrogenati,
conservanti o emulsionanti artificiali: la sua conservazione e affidata alla qualita degli
ingredienti e al processo di produzione. Le uova fresche, il burro e lo zucchero di canna
lavorano insieme per creare un impasto che si sviluppa lentamente, acquisendo volume e

aroma senza forzature.

Un altro elemento che distingue questo prodotto e I'uso del cacao amaro, che entra in gioco sia
nell'impasto sia nella copertura. || cacao amaro non & semplicemente polvere di cacao:
subisce una lavorazione che ne esalta le note tostate e ne riduce l'acidita, regalando al
panettone un sapore piu rotondo e persistente. La combinazione con la vaniglia e il miele crea
un equilibrio che evita sia l'eccesso di dolcezza sia I'amaro troppo dominante.

Come si riconosce un panettone artigianale

Non tutti i panettoni che si vedono sugli scaffali meritano la stessa attenzione. Un prodotto
artigianale come il panettone al cioccolato Pisti si riconosce da alcuni segnali: la forma &
leggermente irregolare, la cupola non e perfettamente simmetrica, e la consistenza al taglio
mostra alveoli di diverse dimensioni, segno di una lievitazione naturale. Al palato, la mollica &
soffice ma non umida, e il sapore del cioccolato si percepisce subito, senza essere coperto
dallo zucchero.

Un altro indizio & la presenza di ingredienti come la pasta madre, le uova fresche e lo zucchero
di canna, scritti in etichetta senza sigle o codici E. Pisti e trasparente su questo punto: la lista
degli ingredienti & breve e leggibile, e non ci sono grassi vegetali idrogenati o aromi artificiali.
Anche la ricopertura fondente, spesso realizzata con cioccolato di copertura di qualita, non si
sbriciola eccessivamente e si scioglie a temperatura ambiente, segno di un corretto
temperaggio.



Il ruolo della Sicilia nella produzione

La Sicilia non & solo il luogo di produzione, ma un elemento che influenza le scelte di Pisti. Il
clima mite della costa agrigentina permette di gestire la lievitazione in ambienti che non
richiedono sbalzi termici eccessivi, e la tradizione dolciaria dell'isola, che spazia dai cannoli
alla cassata, insegna a bilanciare sapori decisi con delicatezza. Pisti, pur lavorando con
tecniche moderne, mantiene un legame forte con questa tradizione: il panettone non € un
prodotto di importazione culturale, ma un'evoluzione di una maestria locale che si adatta ai
gusti contemporanei.

Da segnalare anche la collaborazione con Luxardo, un marchio che molti conoscono per i
canditi e i liquori. Pisti utilizza Luxardo per alcuni dei propri ingredienti, ma nel panettone al
cioccolato il legame & meno diretto: il cioccolato fondente 70% e le gocce di cioccolato sono
lavorati internamente, mentre Luxardo puo entrare in gioco in altre varianti di panettone o in
prodotti complementari. Questo dimostra una rete di fornitori attenta, che permette a Pisti di
mantenere standard elevati senza dover produrre tutto in casa.

Disponibilita e consumo consapevole



Il panettone al cioccolato Pisti € un prodotto stagionale, come molti panettoni artigianali. La

disponibilita va verificata direttamente sulla scheda del sito, perché la produzione ¢ limitata e
legata ai tempi di lievitazione e maturazione. Non € un prodotto che si trova tutto l'anno, e
questo fa parte del suo fascino: sapere che e fresco, che & stato prodotto in un periodo
specifico e che va consumato entro un certo lasso di tempo.

Per gustarlo al meglio, conviene tirarlo fuori dal frigorifero un paio d'ore prima di servirlo, a
temperatura ambiente, in modo che la ricopertura fondente si ammorbidisca leggermente e
I'aroma del cacao si sprigioni. Alcuni lo accompagnano con un vino passito siciliano o con un
té nero non troppo tannico, altri lo preferiscono da solo, magari a colazione nei giorni di festa.
La scelta € personale, ma la qualita del prodotto regge bene anche un abbinamento semplice.

Perché scegliere un panettone al cioccolato extra fondente

Il mercato offre decine di varianti di panettone: al limone, al pistacchio, alle pere, al tiramisu.
Quello al cioccolato extra fondente ha un pubblico piu ristretto ma piu fedele, perché chi lo
cerca non vuole un dolce zuccherato, ma un'esperienza gustativa che valorizzi il cacao. Il
panettone al cioccolato Pisti risponde a questa esigenza con un prodotto che non scende a
compromessi sulla qualita del cioccolato e sulla lavorazione artigianale. Le gocce di
cioccolato, la ricopertura fondente e l'impasto ben lievitato lavorano insieme per offrire un
equilibrio che pochi altri riescono a raggiungere.

In un periodo in cui si parla molto di artigianalita e di filiera corta, questo panettone
rappresenta un esempio concreto di come si possa fare qualita senza ricorrere a certificazioni
altisonanti o a storie inventate. La trasparenza degli ingredienti, la cura nella lievitazione e la
scelta del cioccolato extra fondente parlano da sole. E chi lo assaggia per la prima volta,
spesso torna a cercarlo l'anno successivo, segno che la tradizione, quando é fatta bene, ha
ancora molto da dire.


https://shop.pisti.it/products/panettone-cioccolato

