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uvando una ricetta

golosa si identifica

con il territorio in

Clli nasce, & un gran-

de successo in tavo-

la per lacultura, isa-
pori e le tradizioni che lega-
nogliingredienti. Il Pand'Os-
sola creato dallo chef stellato
Giorgio Bartolucci dell'Ate-
lier restaurant di Domodos-
sola ha le caratteristiche per
accompagnare le festivitana-
talizie con isaporiei profumi
dell'Ossola. E' un panettone
«di sostanza» ed energetico,
che contiene tutto cid che ser-
ve per addolcrsiil palatocon
stile, a fine pasto o per una
patsa golosa.

Le castagne, le scaglie di
cioccolato, i mirtilli e il miele
millefiori sono gli ingredien-
ti che si armonizzano crean-
doun giocodiequilibri. E per
esaltare il mix di aromi natu-
rali di un bosco assolano, ba-
sta scaldarlo leggermente
nella bocca del forno, come
consiglia lo chef. Giorgio Bar-
tolucci, che quest’anno ha vi-
sta riconfermata la stella Mi-

chelin, & diventato ambascia-
tore del gusto della sua terra,
consigliando ['uso dei prodot-
ti locali per ogni preparazio-
ne da portare in tavola. E si-
no alla fine di dicembre tutti
coloro che volano sugli aerei
di Air Dolomiti hanno l'op-
portunita di assaggiare il me-
nu con la sua firma, in cui
trionfa il formaggio Bettel-
matt e altre specialitd della
zona. Per quanto riguarda il
Pand'Ossola come ghiotta
proposta natalizia, ha avuto
Ampio Ascontro positivo ne-
gli anni passati. E sono tanti i
clienti che gia prenotano il
panettone delle feste in stile
ossolano.

Lenovita del 2022
«La novita di quest’anno ¢ la
versione da mezzo chilo, che
si affianca a quella da chilo
realizzata fino a ora - dice
Bartolucci -. La collaborazio-
ne con il maestro panificato-
re Stefano Zoppis assicura
un alto livello qualita-
tivo, perché adotta le antiche
arti di panificazione di lunga
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IL DOLCE E PREPARATO CON IL MAESTRO PANIFICATORE STEFANO ZOPPIS

Conil "Pand'Ossola" di chef Giorgio Bartolucc
e feste hanno sapori e profumi della tradizione
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Lo chef stellato di Domodossola Giorgio Bartolucci con il suo dolce natalizio «Pand Ossola»

tradizione familiare e, in par-
ticolare, ['uso del lievito ma-
dre, che si tramanda da una

ione all'altra, garan-
tisce un prodottodel tutto na-
turalee genuinos.

Il panettone artigianale
viene sfornato nel laborato-
rio di Zoppis - che ha punti
vendita a Borgomanero e
Gozzano - e assicura un risul-
tato sempre impeccabile.

D'altra parte il panettone, no-
nostante la sua secolare tradi-
zione meneghina, ha avuto
le sue varianti in Ossola. Nel
passato era interpretato co-
me pane delle feste, cotto nei

forni comunali all'inizio
dell'inverno e arricchito con
frutta essiccata rimasta in di-
spensa. Oggiil Pand'Ossola é
un‘unione fra la tradizione e
l'innovazione, tra lastoria al-
pinae la cultura gastronomi-
cache siapre almondo.

Un chilo o 500 grammi

Puo essere prenotato e ritira-
to a Domodossola nell’Ate-
lier restaurant e bistrot in
piazza Matteotti o nelle pa-
netterie Zoppis di Borgoma-
neroe Gozzano, sianella ver-
sione da chilo sia in quella da
500 grammi (rispettivamen-
te 35 e 18 euro). «I primi
clienti avranno in regalo un
dettaglio goloso - dice Barto-
lucci -. In omaggio, fino a
esaurimento ci sara I'ultima
edizione della guida del Riso
Gallo, con le miglicn ricette
di risotti di chef italiani e in-
ternazionalis. Sitratta di pre-
parazioni da replicare e, nel-
la prestigiosa guida, uno spa-
zio & riservato proprio all'e-
strodi Bartolucdi. p.ca. —
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