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Tradizionali o innovativi nell’offerta al pubblico, liberamente dediti alla panificazione, alla 
pizza, alla pasta fresca, o con una netta prevalenza ai sapori dolci, i professionisti dell’arte 
bianca che trovate in questo libro sono tutti variamente creativi e tecnicamente preparati. 

Sono diversi, ciascuno con le proprie caratteristiche e peculiarità, ma profondamente 
simili per approccio al mestiere e dedizione al cliente. Eccovi raccontati gli autori di questo 

volume: di ciascuno di loro potete scegliere cosa e come fare vostro…

Matteo Cunsolo si diploma nel 1997 al Capac di Mila-
no in panificazione e pasticceria. Dal 1998 al 2002 la-
vora come dipendente presso vari panifici acquisendo 
esperienza e professionalità. Nel 2003 avviene il salto 
di qualità con il rilevamento di un panificio nel centro 
di Parabiago (Milano). Inizia così per Matteo una nuova 
esperienza in veste di titolare che lo porta nel 2008 a 
entrare nel prestigioso Richemont Club Italia. Nel gen-
naio 2014 viene eletto segretario del Richemont Club. 
Partecipa a numerosi concorsi, tra questi, come coach 
della squadra Italiana al Campionato Mondiale di pani-
ficazione Mondial du Pain svoltosi a St. Etienne (Fran-
cia), a Shangai per il Best of Mondial Du Pain in squadra 
con Nicolas Tecchioli di Trento, Fabrizio Zucchi come 
coach e Piergiorio Giorilli come supervisore. Ha par-
tecipato a due Coppa Europa, la prima con Gianfranco 
Fagnola e la seconda con Ezio Marinato come coach. 
Ha rappresentato l’Italia al Mondial du Pain a Nantes 
con coach Giorilli. È consulente e formatore. Nel 2018 
è stato nominato presidente dei Panificatori Milanesi. 

La Panetteria, via Sant’Antonio 71, Parabiago (MI)

 

MATTEO CUNSOLO
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Figlio d’arte, cresciuto in mezzo alle ceste di pane, Ales-
sandro, dopo gli studi, alla fine degli anni Ottanta, e la 
sorella Carmen entrano nell’attività di famiglia. Ales-
sandro decide di approfondire le proprie conoscenze 
tecniche seguendo corsi presso l’Enaip di Como e poi, 
per completare la formazione, affiancando il maestro 
Giorilli. All’inizio degli anni Duemila, Alessandro e 
Carmen si rendono conto che le cose stanno cambian-
do e trasformano la piccola attività di famiglia in un 
panificio all’avanguardia con caffetteria, ristorazione e 
pasticceria: un locale dove trova posto un angolo de-
dicato al cioccolato, una ricca proposta di semifreddi e 
torte, un’area dedicata al pane, alla focaccia e alla pizza, 
alle mignon, i biscotti e le torte da forno. Infine una 
zona dedicata a prodotti di pasticceria salutistica e per 
intolleranti. Per molti un azzardo, per Alessandro un 
successo: Marra si aggiudica molti premi, dalle 2 Torte 
del Gambero Rosso Pasticceri & Pasticcerie al premio 
Miglior Panificio d’Italia per la Regione Lombardia. 

Marra Pane Pasticceria Pause e Delizie, Via Sesia 6, Cantù 

Come molti suoi colleghi, Rocchi ha la panificazione nelle 
vene, il padre, di cui campeggia nel locale di Sestri una bel-
lissima foto d’epoca che lo ritrae al lavoro, era panificatore, 
e come lui il nonno. Poi, il luogo di nascita che non è da 
sottovalutare: nato a Genova e vissuto tra Sestri e Chiavari, 
luoghi dalla tradizione panificatoria, dalla focaccia alle ciap-
pe fino al pan dolce e alla straordinaria focaccia di Recco 
divenuta IGP nel 2012. Rocchi non si ferma alla panifica-
zione e guarda anche alla pasticceria, si specializza ancora 
giovane presso la nota pasticceria Senno di Chiavari, per 
poi iniziare la sua attività imprenditoriale, nel 1995 apre il 
suo primo panificio a Riva Trigoso, in tre anni stravolge la 
produzione e triplica gli incassi, nel 1998 apre un nuovo 
laboratorio dedicato alla pasticceria, mentre il forno arriva 
a produrre 400 kg di focaccia al giorno e vede all’azione ben 
15 lavoranti. Nel 2005 l’azzardo, l’acquisito di un nuovo for-
no che immediatamente trasforma in locale “futuristico”, 
non solo panetteria ma merenderia, caffetteria e tavola cal-
da. Già se ci fermassimo qui, l’esperienza di Rocchi sarebbe 
da manuale, o almeno da lezione, ma la storia va avanti. Il 7 
dicembre 2012 Ezio apre nel centro di Sestri il nuovo Spiga 
d’oro, dedicato soprattutto alla vendita. Dal 2017 è formato-
re per Molino Grassi. 

Panificio Spiga d’oro, via Vincenzo Fascie 76, Sestri Levante 

(GE)

ALESSANDRO MARRA

EZIO  ROCCHI
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Gianni Dodaj, classe 1981, frequenta il mondo dell’arte 
bianca sin da piccolo, il suo bagaglio di esperienza inizia 
tra i grandi forni e le pizzerie di Roma e di altre regioni 
d’Italia oltre che in Svizzera e in Belgio. Ciò che lo con-
traddistingue non sono solo le molte esperienze maturate 
e la sua formazione tecnica e professionale nelle migliori 
scuole, ma anche la passione, l’intraprendenza, l’amore e la 
continua ricerca per questo mondo in continua evoluzione. 
Da tutto questo nasce, l’8 novembre 2008, la Pizzeria Focac-
ceria Fantasy con l’idea di riportare, proprio negli anni in 
cui l’industria alimentare era più forte che mai, il concetto 
del mangiare sano, riproponendo gusti, sapori e prodotti 
della cucina tradizionale con un tocco di innovazione. 
Ad affiancarlo nella conduzione del locale c’è la sorella 
Giulia che con la sua preparazione professionale, il suo 
estro e passione per la cucina, crea sempre proposte e top-
ping equilibrati e creativi.

Pizzeria Focacceria Fantasy, via Cesare Battisti 49, San Donà di 
Piave (VE)

Nato a Bra nel 1970 da una famiglia di panificatori. Dopo gli 
studi decide di seguire le orme paterne nell’azienda di fami-
glia poi, nel 1993, nel primo corso di pasticceria che segue, in-
contra il maestro Umberto Graglia che segnerà profondamen-
te il suo percorso formativo, portando quell’amore e quella 
passione per il lavoro che ha intrapreso. Un punto di partenza 
per le decine di corsi che avrebbe frequentato negli anni suc-
cessivi con maestri pasticceri di fama mondiale quali Danilo 
Freguia, Cristian Beduschi, Leonardo Di Carlo e Piergiorgio 
Giorilli che seguirà come assistente per molti anni. Nel 2005 
entra a far parte del Richemont Club Italia mentre continua 
a frequentare corsi negli anni a seguire, con esperienze lavo-
rative in Svizzera ed in Giappone. Nel 2009 la sua panetteria 
viene premiata come Miglior locale nella categoria panetterie 
da Paolo Massobrio per Golosaria. Nello stesso anno riceve il 
premio Richemont Star (concorso tra i soci del Richemont 
Club). Nel 2010 partecipa con la squadra italiana, formata da Emanuela Isoardi, Matteo Cunsolo e il 
capitano Fabrizio Zucchi, alla Coppa Europa di Panetteria, classificandosi al terzo posto. Nel 2011 vince 
per la seconda volta il Richemont Star e viene selezionato per partecipare ai Campionati Mondiali della 
Panificazione. Nello stesso anno entra a far parte della squadra “tecnica” del Richemont che si occupa 
dei corsi che si tengono presso le sedi italiane del Club. A settembre è giudice internazionale al terzo 
Mondial du Pain a St. Etienne (Francia) e poi giudice a Bruxelles per il primo concorso nazionale di 
panificazione belga. Fa parte dal 2011 dell’associazione internazionale Ambassadeur du Pain e collabora 
come consulente con aziende di macchinari per la panificazione e con aziende di materie prime.

Panificio Fagnola dal 1923, viale Madonna dei Fiori 42, Bra (CN)

GIANNI E GIULIA  DODAJ

GIANFRANCO  FAGNOLA
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Gli autori

Marco Valletta è nato a Napoli ma è veneto d’adozione, per 
la precisione trevigiano. Ha al suo attivo esperienze profes-
sionali presso hotel, ristoranti, ma soprattutto è nel contat-
to con giovani allievi che ha trovato la sua dimensione. Si 
è laureato in lettere all’Università di Padova e nel 2013 ha 
seguito il progetto dell’amico e collega Paolo Urbani e di 
altri colleghi per fondare l’Associazione cuochi di Treviso, 
nella quale ha sempre ricoperto un ruolo direttivo: è stato 
membro del consiglio Nazionale e di Giunta. Poi è arrivata 
la Nazionale Italiana Cuochi, e l’impegno diretto a livello 
nazionale e internazionale. Marco è da molti anni attivo nel 
mondo della formazione nel settore ristorativo a molti livel-
li; ha curato diversi libri e scrive per riviste del settore eno-
gastronomico. Inoltre ha partecipato a molte trasmissioni 
televisive, sia su reti nazionali sia regionali, garantendosi 
così una vetrina importante per spiegare a molti le sue co-
noscenze di cucina. Dal 2019 collabora con Molino Grassi 
in qualità di direttore didattico per la realizzazione dei per-
corsi di formazione e svolge approfondimenti specialistici 
sul tema della pasta fresca. È docente presso l’I.P.S.S.A.R 
G. Maffioli di Castelfranco Veneto di Treviso.

www.marcovalletta.com

Ha chiamato il suo panificio L’angolo del pane ma nessuno 
può metterlo all’angolo. Bassignani è un guerriero della pa-
nificazione, un instancabile. Ha aperto nel 1997 a Concorez-
zo un panificio di quartiere, buon pane, semplice. Ma anche 
in provincia i tempi cambiano, si guarda a prodotti saluti-
stici, si cercano nuovi sapori e qualche strappo alla regola. 
Così Bassignani guarda oltre il suo angolo, scopre nuove for-
me e l’avventura tra ingredienti che strizzano l’occhio alla 
ristorazione e apre due nuovi punti vendita, a Vimercate e 
a Bernareggio, sempre in provincia di Milano. La sua cifra 
è diventata oggi il colore, la voglia di “usare” il pane per co-
municare un prodotto ancora per tutti ma, per questo, non 
stigmatizzato: si cerca di soddisfare il palato e l’occhio. Ma 
attenzione, Bassignani lo fa con competenza, con formazione 
acquisita nei tanti corsi, nelle tante ore di lezione per arriva-
re a pensare pani speciali, prodotti colorati e innovativi che 
arricchiscono le tavole di tutti i suoi clienti.

L’Angolo Del Pane Snc Di Bassignani U&C, via Paterini, 5, 20863 
Concorezzo (MB)

MARCO  VALLETTA

UGO   BASSIGNANI
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IL FUTURO DI UNA PROFESSIONE
Pane, pizza, focaccia, biscotteria e piccola pastic-
ceria: l’arte bianca è oggi un mondo in espansione 
che, poggiandosi su una solida tradizione, soprat-
tutto nel nostro Paese, può arrivare a nuovi e in-
sperati successi. Dopo anni di recessione, crisi e 
chiusura, si è registrato un aumento dei consumi 
dei prodotti da forno da circa 14 a oltre 16 chili 
pro capite con alcune particolari case history di 
successo. 
Inoltre anche la figura del panificatore sta mutan-
do, ancora artigiano sempre più imprenditore e 
ricercatore, la sua oggi è una produzione frutto di 
un lavoro di combinazioni: pane multicereali, con 
mix di farine speciali, integrale, con grani antichi, 
a km 0, biologico, con semi, con fibre, a ridotto 
contenuto di sodio. Alla base di queste scelte, c’è 
una grande attenzione alla qualità, in tutte le fasi 
della panificazione, e all’impiego di materie prime 
selezionate.
L’arte bianca poi contribuisce al fatturato del lo-
cale con la viennoiserie, ma fondamentale qui è la 
ricerca sul prodotto finito, la qualità e la presen-
tazione, decisiva per il 16,3% dei clienti nel 2016 
rispetto a 13,3% nel 2011. Una seconda impor-
tante tendenza è quella che vede la proposta di 
piccoli prodotti da forno, grissini, fagottini, pane, 
gioppini, taralli: rivisitazione di ricette classiche, 
magari del proprio territorio, con aggiunte inno-
vative, che si tratti di un’aromatizzazione, di un 
ingrediente (la cipolla, il vino rosso, il prosciutto), 
di qualche seme (semi di papavero, di chia o di 
girasole). E la tendenza ancora più d’impatto vede 
la rivisitazione dell’alimento pane per trasformar-
lo in un prodotto declinato in vari colori grazie 
all’aggiunta in impasto di particolari ingredienti: 

la barbabietola, la spirulina o la mela verde, la 
curcuma o la zucca, la carota viola o lo zaffera-
no. Quindi un prodotto colorato che il cliente 
è portato a scegliere attirato dalla tinta e dalla 
forma. Un prodotto bello. Come devono giusta-
mente essere i pani, i croissant, la piccola pastic-
ceria esposti nel banco. E ancora la focaccia e la 
pizza: nel nostro Paese si consumano circa 8 kg 
di pizza all’anno pro capite e, sempre secondo 
gli ultimi dati, la produzione artigianale copre 
l’80% di questa richiesta cosa che conferma la 
crescita sostanziale sia per la capacità di inno-
vazione del settore, sia perché i nuovi trend ali-
mentari rispondono alla richiesta di qualità/faci-
lità e rapidità di consumo. Anche la pasta fresca 
rappresenta un’arte antica e tipicamente italiana. 
Il procedimento per realizzarla è simile a quello 
usato per l’impasto della pizza, con la differenza 
che non deve essere utilizzato il lievito, quindi 
un prodotto totalmente gestibile dal panificatore 
che così, semplicemente, può aggiungere alla sua 
offerta un alimento sempre richiesto e amato. 
Tutto questo è alla base di Arte Bianca, un vo-
lume per i tanti panificatori che in Italia, e non 
da oggi, sono impegnati nella difesa della loro 
professione, che sono sempre più qualificati an-
che grazie all’apporto delle scuole e dei corsi di 
aggiornamento. Panificatori che scelgono locali 
multitasking così come panifici tradizionali, che 
aprono la propria produzione a sfiziosità, pizza 
e focaccia e piccola pasticceria, che ampliano il 
laboratorio per avere una zona dedicata al com-
parto dolce. Il cambiamento è ormai in atto: i 
consumatori sono sempre più attenti e informati 
per questo il dialogo con l’artigiano e il produt-
tore deve essere aperto e trasparente.
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INGREDIENTI

PER L’INTRECCIO

• farina g 1000
• latte g 500
• lievito compresso g 45 
• sale g 25
• zucchero g 100
• burro g 150
• burro per sfogliare g 550

PER LA CAPRESE

• burro g 50
• zucchero g 50
• uova intere g 60
• cioccolato 80% g 50
• farina di mandorle g 60
• baking g 0,5

PER LA GELATINA

• polpa di frutta g 187
• acqua g 46
• zucchero g 218
• glucosio g 108
• pectina NH g 4,6
• pectina gialla g 1,5
• zucchero g 31
• acido citrico g 7,5

PROCEDIMENTO

PER L’INTRECCIO

Impastare farina, latte e lievito. A metà impasto, 
aggiungere il sale e lo zucchero, infine il burro. 
Lasciar riposare per 12 ore a 4°C. Sfogliare dan-
do una piega da 4 e una da 3.

PER LA CAPRESE

Montare il burro con lo zucchero. Aggiungere a 
filo le uova a temperatura ambiente. A parte, scio-
gliere il cioccolato, intiepidire e unire poco per 
volta al composto precedente. Infine, a mano, uni-
re delicatamente la farina di mandorle e il baking 
mescolati insieme. Stendere l’impasto in semisfe-
re di silicone e precuocere a 180°C per 6 minuti. 

PER LA GELATINA

Mettere sul fuoco in un pentolino la polpa di 
frutta, l’acqua, la prima parte dello zucchero e 
il glucosio. A parte miscelare le pectine con la 
seconda parte dello zucchero e versare a piog-
gia sul composto. Continuare a mescolare fino a 
raggiungere 74° Brix quindi togliere dal fuoco e 
aggiungere l’acido citrico.

PER LA FINITURA

Stendere la pasta sfoglia allo spessore di mm 2,5, 
tagliare un rettangolo della dimensione di cm 18x9, 
quindi praticare tre tagli fino a 3/4 con larghez-
za di cm 3; posizionare nella parte non tagliata la 
sfera di caprese, chiudere i due angoli, intrecciare 
le strisce mantenendole piatte e arrotolare su se 
stesse partendo dalla parte della sfera. Posizionare 
in uno stampo a forma di stella e lasciar lievitare 
per 90 minuti. Spruzzare con uovo intero e cuoce-
re a 190°C per 18 minuti. 

I N T R E C C I O   
S F O G L I A T O



76

Arte Bianca



77

Arte Bianca

INGREDIENTI

PER LA BIGA

• farina W 250 g 750
• acqua g 375
• lievito g 7

PER L’IMPASTO
• biga
• farina 00 W 200 g 3000
• acqua g 1200
• vino bianco secco g 450-500
• olio extravergine d’oliva g 375
• malto d’orzo g 37,5
• lievito compresso g 60
• curry g 35
• sale g 64
• cipolle disidratate g 120

PROCEDIMENTO

PER LA BIGA

Miscelare gli ingredienti per pochi minuti sen-
za scaldare eccessivamente e lasciare fermentare 
per 16-20 ore a temperatura ambiente.

PER L’IMPASTO

Mettere a macerare le cipolle nel vino bianco per 
12 ore prima di procedere con l’impasto.
Miscelare tutti gli ingredienti, tranne le cipolle che 
si dovranno aggiungere a fine impasto con il sale. 
Lavorare in impastatrice a spirare per 6 minuti 
in prima velocità quindi per 4 minuti in seconda 
velocità. Ottenuto un impasto liscio e omogeneo, 
estrarlo dalla macchina e lasciarlo riposare breve-
mente in un mastello (15 minuti circa). Rovesciare 
sul tavolo e formare strisce di pasta da riporre su 
assi. Ungere le strisce con olio extravergine d’oliva.
Dopo 15 minuti procedere con il taglio a macchi-
na. Per quello manuale attendere anche mezz’ora. 
Una volta formati e stirati i grissini, appoggiarli su 
teglie forate e far lievitare in cella a 28ºC, con umi-
dità media, per almeno 30 minuti.
Infornare a 200ºC per circa 30 minuti e cuocere 
con forno in discesa.
Aprire la valvola del tiraggio dopo circa 10 minuti.

GRISSINI  
A L L A  C I P O L L A  E  C U R R Y
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INGREDIENTI

• miscela per focaccia ligure Molino Grassi kg 10 
• acqua l 5,5
• malto diastasico (16000 U.P.) g 150
• sale g 200
• lievito compresso g 30
• olio extravergine d’oliva g 500 (facoltativo)

PER LA GUARNIZIONE

• cipolla bianca o bionda cruda g 700
• olio extravergine d’oliva g 150-160

PROCEDIMENTO

Preparare gli ingredienti in macchina fatta eccezio-
ne per il lievito che andrà aggiunto dopo i primi
5 minuti di lavorazione.  A 4 minuti dalla fine della 
lavorazione aggiungere a proprio gusto l’olio.
Lavorare il tutto per un tempo variabile dai 12 a un 
massimo di 15 minuti, sempre in prima velocità sia 
che si tratti di impastatrici a spirale o tuffanti, una 
velocità troppo elevata potrebbe infatti compromet-
tere l’intero processo di fermentazione. L’impasto 
finale deve risultare abbastanza solido, compatto, li-
scio e privo di imperfezioni. Lasciare riposare l’im-
pasto dalle 6 (minimo) alle 7 ore (massimo) per ot-
tenere una fermentazione eccellente (la massa deve 
quasi triplicare), meglio se in un ambiente caldo o 
in cella a 24-26°C. L’impasto deve riposare in conte-
nitori di plastica alimentare, possibilmente rettan-
golari, con il proprio coperchio e dotati di ottimo 
spessore, precedentemente e accuratamente oleati 
alla base con un pennello, mentre per le pareti è 
meglio uno spray staccante. Rovesciare sul banco 
da lavoro spolverato il mastello contenente l’impa-
sto. Tagliare semplicemente (non bisogna metterlo 
in forza) dei rettangoli della dimensione di circa cm 
20x40 del peso complessivo di un kg 1.
Dopo aver formato i rettangoli, adagiarli su un asse 
per qualche minuto quindi procedere alla lamina-
zione in sfogliatrice o in cilindri con tappeto supe-
riore fermo, oppure a mano con un matterello: lo 
spessore è indicativamente di mm 0,4 (per chi la sti-
ra a mano non deve superare l’80% della superficie 
disponibile in teglia). 

FOCACCIA   
A L L A  C I P O L L A

A  L U N G A  L I E V I T A Z I O N E



158

Arte Bianca

INGREDIENTI
(farina totale g 1000)

PER IL POOLISH

• farina forte g 500
• acqua g 500
• lievito di birra g 5

PER L’IMPASTO

• farina media forza g 500
• poolish
• malto g 50
• acqua g 270
• sale g 25
• olio extravergine d’oliva g 30
• lievito di birra (starter) g 0,5 

PER LA FINITURA

• prosciutto crudo dolce di Parma 24 mesi 
di stagionatura

• stracciatella pugliese
• pesto di pomodorini essiccati
• granella di pistacchio tostato del Bronte
• emulsione di olio extravergine d’oliva al basilico
• basilico
• chicchi di melagrana

PROCEDIMENTO

PER IL POOLISH

Mettere in un secchio la farina con acqua e lie-
vito. Mescolare con una frusta fino a ottenere un 
impasto liquido e legato (con glutine formato) 
lasciare a temperatura ambiente per 30-60 mi-
nuti, dopodiché porre il poolish così ottenuto in 
frigorifero/cella a 4°C per circa 16-18 ore fino a 
quando non arriverà a triplicare il suo volume.
Per capire meglio se il nostro poolish è pronto, 
basterà verificare se nella parte superiore cen-
trale avrà iniziato il crollo, solo a quel punto il 
nostro poolish sarà pronto.
Per il poolish, farina e acqua devono essere di 
pari peso con l’1% di lievito di birra sul peso del-
la farina.

PER L’IMPASTO

Mettere in impastatrice farina, poolish, malto e 
azionare l’impastatrice in prima velocità per 8 
minuti. Per i primi 4 minuti impastare bene la fa-
rina con il poolish per poi seguire con l’aggiun-
ta del sale, dopodiché continuare a fare girare 
l’impastatrice per altri 2 minuti e seguire con 
l’aggiunta a filo dell’olio negli ultimi 2 minuti. 
Passare ora in seconda velocità per 8-10 minuti 
e iniziare ad aggiungere l’acqua a filo, poco alla 
volta, fino a ottenere un impasto morbido, liscio 
e ben formato. Negli ultimi minuti, concludere 
l’impastamento aggiungendo il lievito starter 
sbriciolato che dovrà essere utilizzato nel perio-
do invernale.

LA FORNARINA
AL CRUDO  

C R O C K - P I Z Z A  
I N  PA L A  E  PA L E T T A
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Cospargere con olio extravergine d’oliva un ma-
stello e porvi l’impasto, dando 2 pieghe a 3 di 
rinforzo ogni 5 minuti.

PRIMO METODO

Fare puntare in massa a temperatura ambien-
te per 1-2 ore per poi seguire con lo staglio del 
peso desiderato e con la formazione dei filoni/ 
bocce. Una volta terminato questo processo, por-
re in frigorifero/cella alla temperatura di 4°C per 
maturare fino il giorno dopo.
Il giorno seguente, estrarre dalla cella le bocce 
1 ora prima di iniziare la stesura/cottura.

SECONDO METODO

Fare puntare per 30-40 minuti a temperatura 
ambiente, poi porre il mastello in frigorifero/
cella a 4°C fino al giorno successivo. Trascorso 
questo tempo, capovolgere il mastello sopra il 
banco infarinato e procedere con lo staglio del 
peso desiderato. 

Lasciare lievitare a temperatura ambiente per 
circa 4 ore. Seguirà poi la stesura e la precottura/
cottura.
Cuocere in forno a 260-270°C con cielo al 70% e 
platea al 5%.

PER LA FINITURA

Finire la cottura del bis-cotto in pala o paletta 
in forno. Adagiare la stracciatella pugliese a fioc-
chi, il prosciutto crudo a creare volume, il pesto 
di pomodorini essiccati (tagliare i pomodorini a 
metà e riporli, con il taglio verso l’alto in forno, 
conditi con del sale, origano di Pantelleria, ba-
silico bio e olio extravergine d’oliva; cuocere a 
bassa temperatura per 2/3 ore a 155°C. Raffred-
dare, o abbatterli in positivo, metterli in un robot 
da cucina con olio extravergine d’oliva e frutta 
secca a piacere, frullare fino ad amalgamare tutti 
gli ingredienti), la granella di pistacchio tostato 
di Bronte e l’emulsione di olio extravergine al 
basilico.
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INGREDIENTI

• farina 00 per pasta fresca Molino Grassi kg 2
• uova intere g 600
• acqua g 100

PROCEDIMENTO

Versare le uova a filo nella farina, aggiungere 
l’acqua e impastare il tutto in macchina per 12 
minuti. Terminare l’impasto e far rilassare per 10 
minuti. Procedere con l’estrusione per ottenere 
i tagliolini.

TECNICA

Durante la fase dell’impastamento, eseguita in 
modo sapiente, sarà sempre la farina che de-
terminerà il giusto assorbimento di umidità, 
ed è per questo che sia a mano sia in macchi-
na, è la farina ad essere impiegata per prima, 
poi con garbo e cura saranno inserite le uova, 
o altro, il tutto con attenzione e giusta velocità. 
La fase dell’impastamento a mano necessita di 
una massa più umida, capace di essere sfogliata 
con il semplice sforzo delle braccia e del matta-
rello. Se invece l’impasto viene realizzato in pla-
netaria, oppure in impastatrici meccaniche, via 
via l’umidità da utilizzare sarà sempre meno. Si 
deve considerare che una quantità di farina, me-
diamente, può assorbire dal 40% al 80% in base 
alla capacità della farina stessa, ma soprattutto 
dipenderà dalla modalità di impastamento a cui 
è stata sottoposta nel processo di lavorazione. 
Ma non finisce qui, perché se scegliamo miscele 
di farine, fatte in proprio, sarà sempre più diffi-
cile stabilire un giusto dosaggio di percentuale 
di umidità utile, perché farine diverse assorbo-
no l’umidità diversamente. Ricordiamo che in 
base all’impastamento scelto, dobbiamo iniziare 
a classificare correttamente le strutture. Per cui 
parleremo di impasti “briciolosi” adatti per l’e-
strusione, di impasti “plastici” caratteristici per 
le masse da impastamento meccanico, di impa-
sti morbidi ed “estensibili” per impasti a mano. 
Suggerisco sempre una sorta tempo di riposo 
ragionevole dell’impasto, prima del suo impiego, 
sempre proteggendolo dall’aria. 

TA G L I O L I N I  



196

Arte Bianca



197

Arte Bianca

INGREDIENTI

• farina 00 g 2200
• lievito naturale g 110
• lievito compresso g 110
• latte g 550
• acqua g 550
• uova intere g 110
• sale g 44
• zucchero g 44
• sale per bretzel

PER LA SOLUZIONE A 40°C

• idrossido di sodio anidro g 50 
• acqua l 1100 

PROCEDIMENTO

Lavorare in impastatrice a spirare la farina con 
i lieviti quindi aggiungere acqua, latte e uova. 
Quando l’impasto sarà formato, unire zucchero 
e sale. La temperatura finale dovrà essere di 23-
24°C. Lasciar riposare l’impasto per 30 minuti 
oppure mettere direttamente in frigorifero a 
4°C per una successiva lavorazione. Spezzare del 
peso di g 100 e formare a filone; lasciare riposa-
re per 10 minuti quindi allungare di cm 85, la-
sciando la parte centrale più spessa e formando 
sulle estremità due piccole palline. Far lievitare 
ancora per 15 minuti e passare in congelatore. 
Una volta congelati, immergere nella soluzione 
a 40°C, precedentemente portata a ebollizione, 
cospargere con sale, incidere la parte più spessa 
e infornare a 220°C per 15 minuti senza vapore.

B R E T Z E L
G E R M A N I A  
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INGREDIENTI

PER L’IMPASTO ALLA SPIRULINA 

• biga kg 1
• farina kg 1
• acqua g 500-600
• spirulina pura g 40
• lievito g 60
• sale g 50

PER L’IMPASTO ALLA CAROTA VIOLA 

• biga kg 1
• farina kg 1
• acqua g 500-600
• polvere di carote viola g 80
• lievito g 60
• sale g 50

PER I SEMI TOSTATI

• semi misti piccoli (lino, girasole, sesamo, miglio,
quinoa) g 200

• acqua fredda g 200

PROCEDIMENTO

Per prima cosa realizzare la biga con g 1000 di 
farina, g 500 di acqua e l’1% di lievito.
Per ottenere i due impasti, lavorare tutti gli in-
gredienti avendo cura di lasciare il sale per ulti-
mo. Quando si sarà formata la maglia glutinica, 
lavorare ancora per 8 minuti in prima velocità 
quindi per 3 minuti in seconda velocità. Lascia-
re riposare l’impasto per 15 minuti dopo di che 
realizzare dei filoni da g 300 circa: usare il pri-
mo filone alla carota viola per la camicia ester-
na, quello alla spirulina per il nucleo. Stendere 
il primo filoni in maniera uniforme, avvolgerlo 
intorno al filone alla spirulina quindi arrotolare 
e lasciare lievitare con la chiusura rivolta verso 
il basso a temperatura ambiente per 40-50 mi-
nuti. Incidere e decorare con i semi tostati. Per 
far meglio aderire i semi, consiglio di passare la 
pagnotta nella carta inumidita quindi nei semi. 
Infornare con abbondante vapore a 210-220°C 
per 20-25 minuti.

PER I SEMI TOSTATI

Far tostare i semi in forno a 180°C per 10 minuti. 
Quando saranno per coloriti, versarli nell’acqua 
fredda avendo cura di mescolare di tanto in tan-
to. Se mantenuti in frigorifero a 4°C, si manter-
ranno per 7 giorni. 

CAROLINA
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