
Panettone al Cioccolato Pistì: quando il cioccolato
fondente incontra la tradizione siciliana

Un classico rivisitato con maestria
Il panettone, re indiscusso delle feste, ha trovato in Sicilia una delle sue interpretazioni più
interessanti. Non parliamo del solito dolce milanese, ma di una versione che sposa la
ricchezza del cioccolato extra fondente con la sapienza artigianale di una delle pasticcerie più
note dell'isola. Il panettone al cioccolato Pistì è un prodotto che merita attenzione, non solo
per la qualità degli ingredienti ma anche per il modo in cui riesce a bilanciare gusto e
consistenza.

Pistì, azienda con sede ad Agrigento, ha costruito la propria reputazione sulla capacità di
trasformare materie prime d'eccellenza in dolci che parlano di territorio. Questo panettone non
fa eccezione: lievitazione naturale, pasta madre rinfrescata con cura, uova fresche, burro,
zucchero di canna, vaniglia e miele. L'impasto è già di per sé una promessa, ma è il cioccolato
a fare la differenza.

Cioccolato fondente al 70%: la scelta del carattere
La particolarità di questo panettone risiede nella scelta del cioccolato extra fondente al 70%.
Non un cioccolato qualsiasi, ma una selezione che punta sull'amaro del cacao amaro e sulla
persistenza aromatica. Le gocce di cioccolato inserite nell'impasto si sciolgono durante la
cottura, creando striature scure che rendono ogni fetta diversa dall'altra. A completare il tutto,
una ricopertura fondente che sigilla la superficie e aggiunge un ulteriore strato di complessità.

Chi ha familiarità con il cioccolato fondente sa che non tutti i prodotti con percentuali simili
reggono la prova del forno. Il calore tende a far emergere note amare e a seccare la struttura.
Qui, invece, l'equilibrio è mantenuto grazie a una ricetta che dosa con precisione la quantità di
cioccolato e lo integra con grassi e zuccheri in grado di compensare. Il risultato è un panettone
che al taglio mostra una mollica morbida, quasi vellutata, e un aroma che mescola il cacao al
burro e alla vaniglia.

Il ruolo degli ingredienti nella riuscita del prodotto
La lista degli ingredienti di questo panettone al cioccolato Pistì è piuttosto essenziale, ma ogni
elemento ha un suo perché. La pasta madre, ad esempio, non è solo un vezzo da artigiani:
garantisce una lievitazione lenta che sviluppa aromi complessi e migliora la digeribilità del
prodotto finale. Le uova fresche e il burro contribuiscono alla struttura, mentre lo zucchero di
canna e il miele aggiungono dolcezza senza appesantire.

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


La vaniglia, utilizzata in quantità misurate, non copre ma esalta. Il cacao amaro, invece, lavora
in sinergia con la ricopertura fondente per dare al panettone un profilo gustativo deciso, che si
allontana dalla banalità dei dolci natalizi troppo zuccherati. È interessante notare come Pistì
abbia scelto di non utilizzare aromi artificiali o conservanti: la conservazione del prodotto è
affidata alla sua stessa composizione e al confezionamento sottovuoto.

Confezione e formato: 750 grammi di sostanza
Il formato da 750 g è pensato per essere condiviso, ma anche per chi vuole gustarlo in più
momenti senza che perda le sue caratteristiche. La confezione richiudibile aiuta a mantenere
la freschezza, anche se è sempre meglio consumare il panettone entro pochi giorni
dall'apertura. La ricopertura fondente, che all'esterno forma una crosta sottile ma croccante,
tende a rimanere stabile anche dopo alcuni giorni, a patto che il prodotto sia conservato in un
luogo fresco e asciutto.

Un aspetto da tenere presente è la disponibilità stagionale. Questo panettone viene prodotto in
tirature limitate, seguendo il ritmo delle festività. Non è raro trovarlo esaurito già a metà
dicembre, perciò chi volesse provarlo farebbe bene a verificare la disponibilità nella scheda
prodotto del sito ufficiale. La produzione artigianale non consente di immagazzinare grandi
quantità, e questo è un vantaggio per chi cerca freschezza ma un limite per chi si muove
all'ultimo minuto.



Abbinamenti e servizio
Servire un panettone al cioccolato come questo richiede qualche accorgimento. La
temperatura ideale è quella ambiente, ma una leggera tiepidezza può aiutare a sprigionare gli
aromi del cacao. Alcuni lo accompagnano con una crema al mascarpone o con una salsa al
cioccolato fondente, ma a mio avviso il prodotto regge bene anche da solo, magari con un
bicchiere di passito siciliano o un distillato come il Luxardo.

Il Luxardo, con le sue note di amarena e mandorla, crea un contrasto interessante con l'amaro
del cioccolato fondente 70%, senza sovrastarlo. Per chi preferisce i vini, un Nero d'Avola
passito o un Moscato di Noto possono funzionare altrettanto bene. L'importante è non servire il
panettone troppo freddo: il burro e il cioccolato tendono a indurirsi, e il risultato sarebbe meno
piacevole al palato.

L'arte della pasticceria siciliana secondo Pistì
La Pasticceria Pistì, nata ad Agrigento e cresciuta negli anni fino a diventare un punto di
riferimento per la pasticceria siciliana, ha sempre puntato sulla qualità delle materie prime e
sulla lavorazione tradizionale. Il loro panettone al cioccolato Pistì è un esempio di come si



possa innovare senza tradire la tradizione. La scelta di utilizzare cioccolato extra fondente al
70% e di arricchire l'impasto con gocce di cioccolato e ricopertura fondente non è scontata:
molti produttori preferiscono percentuali più basse per paura di risultare troppo amari.

Invece, qui il rischio è calcolato e gestito. La pasta madre, la lievitazione naturale, l'uso di
zucchero di canna e miele creano una base dolce che equilibra l'amaro del cacao. Il prodotto
artigianale si riconosce anche dalla consistenza: la mollica non è uniforme, presenta piccole
alveolature che testimoniano una lievitazione lenta e rispettosa. Non c'è fretta, in questo
panettone. E si sente.

Considerazioni finali
Se dovessi dare un consiglio a chi si avvicina a questo prodotto per la prima volta, direi di non
aspettarsi il solito panettone morbido e burroso. Qui la parte del leone la fa il cioccolato, e chi
apprezza il cioccolato fondente troverà un alleato prezioso. Chi invece cerca un dolce leggero e
poco impegnativo potrebbe restare spiazzato. Ma per chi ama il cacao nelle sue espressioni
più intense, questo panettone rappresenta un acquisto azzeccato.

La Sicilia, con la sua tradizione dolciaria che spazia dalla cassata ai cannoli, dimostra ancora
una volta di sapersi reinventare. Pistì, con questo panettone, offre un prodotto che non cerca di
imitare i classici milanesi, ma che si pone come alternativa autonoma, radicata nel territorio e
nelle sue materie prime. Un prodotto artigianale che vale la pena assaggiare, magari con la
consapevolezza che ogni fetta racconta un pezzo di storia agrigentina.


