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LA SPECIALITA DI NATALE DELLO CHEF DOMESE GIORGIO BARTOLUCCI

SPECIALEREGALIDINATALE

dolce stellato "Pan d'0ssola”

esalta | sapori della tradizione

PAOLA CARETTI
DOMODOSS0LA

i chiama Pan d’Os-
sola e porta nel
cuore i profumi
delle stagioni, i fio-
ri di primavera, i
frutti di bosco d'e-
state, le castagne d’autunno
e il cioccolato che, soprat-
tutto in inverno, riscalda il
palato. Il panettone delle fe-
~stivita in val d’Ossola e stel-
lato e porta la firma dello
chef Giorgio Bartolucci
che, lo scorso anno nel suo
«Atelier» di Domodossola,
lo ha dapprima studiato,
poine ha armonizzato gli in-
gredienti e infine lo ha pro-
posto ai fidati clienti.
Bartolucci, che quest’anno
havisto confermata la presti-
giosa stella Michelin, realiz-
za il dolce tipico natalizio
con Stefano Zoppis, maestro
panificatore di Gozzano. «La
produzione artigianale e li-
mitata a 1.200 panettoni che
lo scorso anno sono andati
ben presto esauriti - dice lo
chef -. La collaborazione con

Zoppis é vincente e proficua,
perché anche lui segue crite-
ri innovativi e riesce perfetta-
mente a trasformare in real-
tale mieidee».

L'usodilievito madre
Uno dei punti di forza é I'uso
di lievito madre utilizzato
dalla famiglia Zoppis, che
possiede una tradizione seco-
lare nell’arte bianca e tra-
manda conoscenze e abilita
di padre in figlio. E poi ci so-
no gli ingredienti adeguata-
mente accordati per creare
una sinfonia di sapori: i mir-
tilli e le castagne, il miele os-
solano millefiori con un lieve
aroma di castagno e le sca-
glie di cioccolato, il prodotto
che rappresenta unvanto sto-
rico per la terra piemontese.
Leinfornate avvengono setti-
manalmente, prestando cu-
re particolari per mantenere
intatta la lievitazione e per il
correttoinsacchettamento.
Trattandosi di un prodotto
fresco del tutto naturale, pri-
vodi agenti chimici o conser-
vanti. e prevista una durata
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A sinistra la nuova confezione del «Pan d'Ossola». A destra il panificatore Stefano Zoppis e lo chef Giorgio Bartolucci

di tre o quattro settimane. E

cosi l'innovazione si sposa
con la tradizione, perché gli
usiossolaniin termini gastro-
nomici vedono nel pane ne-
ro, arricchito con frutta sec-
ca, un dolce speciale da con-
sumare per le feste.

«Il Pan d’Ossola é ispirato
fortemente al territorio - spie-
ga Bartolucci -. L'idea di ba-
se. direttamente legata al pa-

ne di Coimo, & stata quella di
creare un panettonericco, so-
stanzioso ed energetico, cosi
come vuole la tradizione di
montagna.

Questanno il packaging
ha una veste grafica rinnova-
ta e vuol essere un omaggio
alla citta di Domodossola,
che lo ha riconosciuto come
ambasciatore della cucina os-
solana. L'immagine scattata

dal fotografo Fausto Miran-
doli propone la magia diuna
piazza Mercato imbiancata
dineve. Il suggerimento del-
lo chef per liberare i profumi
del Pan d'Ossola e quello di
scaldarlo leggermente sulla
bocca del forno prima di ser-
virlo perché «si esaltano gli
aromi del lievito madre, del
miele e del cioccolato - dice
Bartolucci -. Se non si consu-

ma nel breve tempo, € otti-
mo anche tostato e croccan-
te. Puo essere abbinato a un
gelatoal marron glacé o al lit-
chi, per un sapore piu fre-
sco». Il Pand’Ossola si puo
trovare a Domodossola
nell’Atelier restaurant di Bar-
tolucci onelle rivendite della
famiglia Zoppis a Gozzano e
Borgomanero.—
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