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Grandi lievitati natalizi 2025

La tradizione del panettone ha radici profonde nella cultura italiana e rappresenta,
ancora oggi, uno dei simboli pit amati del Natale. Questo grande lievitato, nato a
Milano e poi diffuso in tutto il Paese, € diventato nel tempo una vera e propria icona
della pasticceria italiana, celebrata non solo durante le feste ma anche come emblema
di artigianalita e tecnica.

Il panettone, con il suo impasto soffice e ricco, la sua alveolatura elegante e il profumo
inconfondibile di burro, agrumi e vaniglia, non e solo un dolce: & un’esperienza. E
insieme a lui, anche il pandoro, con la sua forma inconfondibile e il gusto delicato,
occupa un posto d’onore sulle tavole natalizie italiane.

Questa dispensa ¢ stata pensata per accompagnare il corso online dedicato ai grandi
lievitati natalizi, ma pud essere utilizzata anche in modo autonomo. Al suo interno
troverai tutti i passaggi fondamentali per realizzare panettoni e pandori artigianali di
qualita: dalla gestione del lievito madre alla realizzazione dell'impasto, dalla cottura al
raffreddamento, fino alla conservazione.

Oltre alla versione classica, sono presenti innumerevoli varianti del panettone, pensate
per offrire spunti creativi e possibilita di personalizzazione, sempre nel rispetto della
struttura e della tecnica che questo grande lievitato richiede.

| grandi lievitati natalizi sono tra le preparazioni piu affascinanti e complesse dell’arte
bianca. Richiedono pazienza, metodo e una buona comprensione delle tecniche. Non
sono dolci da improvvisare, ma ogni sforzo viene ripagato al momento dell’assaggio.

Le ricette contenute in questa guida sono state elaborate con grande cura, testate e
calibrate nei minimi dettagli per garantire i migliori risultati. Si sconsiglia vivamente di
apportare modifiche senza avere una chiara comprensione delle implicazioni, in
particolare per quanto riguarda gli ingredienti che compongono la base dell'impasto e
le tecniche di preparazione del lievito madre.

Pur presentando anche una tecnica alternativa, questa dispensa si concentra sul lievito
madre, ingrediente essenziale per ottenere prodotti di alta qualita. Garantisce lunga
conservazione, sofficita e umidita nel tempo, caratteristiche non replicabili con il lievito
di birra. Per questo motivo, il primo argomento trattato € proprio la sua corretta
gestione, fondamentale per la riuscita dei grandi lievitati natalizi.
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Diritti d’Autore e Copyright

Questa dispensa contiene ricette esclusive elaborate, testate e verificate da Fabio
Franco per Docet S.r.l.

E destinata esclusivamente all’'uso personale e, nel rispetto delle normative sul diritto
d’autore, non puo essere divulgata a terzi, né tramite mezzi digitali o cartacei, né su
siti web, social media o altre piattaforme.

| prodotti realizzati sequendo queste ricette possono essere condivisi sui social, ma
senza pubblicare la ricetta o parti di essa, che rimane riservata esclusivamente a chi ha
acquistato la dispensa.

Oltre all'aspetto legale, va considerata anche una questione di correttezza nei
confronti dell’autore. Preparare e mettere a punto ricette richiede tempo, impegno e
professionalita: &€ un lavoro a tutti gli effetti, da cui dipende anche il sostentamento di
chi lo svolge.

Condivido gia attraverso il sito e il gruppo Facebook una grande quantita di contenuti e
ricette gratuitamente: se desidero continuare a farlo, ho bisogno che il mio lavoro venga
rispettato e sostenuto anche attraverso queste dispense.

| contenuti di questo documento sono protetti dal diritto d'autore ai sensi della
normativa vigente nella Repubblica di San Marino e delle convenzioni internazionali
applicabili. La riproduzione, distribuzione o pubblicazione non autorizzata, anche
parziale, costituisce violazione dei diritti di proprieta intellettuale e pud comportare
conseguenze legali.

™ © Docet S.r.l. 2025 - Tutti i diritti riservati.
E vietata la riproduzione, anche parziale, senza autorizzazione scritta della societa.
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Premesse

Questo corso € pensato principalmente per chi ha gia una buona conoscenza delle basi
della panificazione e una certa dimestichezza con gli impasti. Tuttavia, & perfettamente
adatto anche a chi si avvicina per la prima volta alla preparazione di un grande lievitato:
durante il corso affronteremo insieme tutte le fasi pit importanti, imparando passo dopo
passo come gestirle nel modo corretto. Per facilitare I'apprendimento, sono previste
anche alcune ricette semplificate, pensate proprio per chi ha meno esperienza e vuole
acquisire sicurezza partendo da preparazioni piu accessibili.

Il corso si svolge in modalita online, e questo ti permettera di realizzare i tuoi prodotti
direttamente a casa, con la supervisione di Fabio, seguendo passo passo ogni fase della
lavorazione.

Durante il corso consiglio l'uso di un pre-fermento a base di lievito di birra,
appositamente calibrato per garantire tempi e modalita analoghi a quelli usati con il
lievito madre. Questo approccio permette a tutti di lavorare insieme con lievitazioni
sincronizzate, ed & particolarmente indicato per chi non ha a disposizione un lievito
madre o non ¢ certo della sua buona salute e forza.

Chi invece possiede un lievito madre ben gestito, in ottima salute ed ¢ abituato a
lavorare su questo tipo di impasti, potra usarlo anche durante il corso.

Fabio, da parte sua, utilizzera il suo lievito madre durante tutto il corso, cosi da mostrare
la lavorazione secondo il metodo tradizionalmente utilizzato per la realizzazione dei
grandi lievitati. Questo permettera anche di evidenziare le eventuali differenze nei
tempi, nelle consistenze e nei risultati, offrendo un confronto utile e pratico per chi
desidera fare un salto di qualita.

Una volta acquisita la tecnica, sara comunque semplice replicare le ricette anche con il
lievito madre, seguendo i medesimi passaggi.
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Attrezzature necessarie

Prima di iniziare, & bene sapere quali attrezzature non possono mancare per affrontare
nel modo giusto la preparazione di un grande lievitato.

Impastatrice
L'impasto di un grande lievitato & ricco e complesso; farlo a mano e quasi impossibile,
quindi serve un'impastatrice a spirale, a braccia tuffanti o una planetaria.

Contenitori per la lievitazione

Per la lievitazione del primo impasto serve un contenitore che possa ospitare un volume
quadruplo rispetto a quello iniziale. In base alla quantita del tuo impasto, puoi verificare
il volume necessario grazie al calcolatore disponibile a questo link:
https://casadellievito.it/dimensione-contenitori-per-la-lievitazione/

Stampi panettone e pandoro

Decidi le dimensioni dei prodotti che vuoi realizzare, acquista gli appositi stampi in
carta, meglio se rigidi e verifica la capacita con |'apposito calcolatore che trovi sul sito:
https://casadellievito.it/calcola-quanto-impasto-mettere-in-uno-stampo/

Forno
Ovviamente serve un forno per la cottura, che non dovrebbe mancare in ogni cucina.

Termometro a sonda

Serve per verificare la temperatura interna del prodotto e stabilire se & cotto. Per i forni
casalinghi, scegli un modello con cavetto, cosi da leggere la temperatura dall’esterno
senza aprire continuamente il forno.

Spilloni
Servono per capovolgere i panettoni appena sfornati: utilizza quelli appositi in metallo.

Sacchetti per il confezionamento
Procurati i sacchetti appositi e i relativi lacci, per confezionare i tuoi prodotti.

Alcol a 95°
Prima di inserire il prodotto nel sacchetto, spruzza un po’ di alcol a 95°, che aiuta a
contrastare |'insorgere delle muffe.

Bilancia di precisione in grado di pesare 1/10 di grammo

Per la preparazione del pandoro a tre impasti, dovrai preparare |'idrobiga con una
microscopica quantita di lievito. Per pesarlo, serve una bilancia in grado di pesare il
decimo di grammo. Puoi acquistarla su Amazon a pochi euro.
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L'importanza delle materie prime

La riuscita di un grande lievitato dipende non solo dalla tecnica e dal lievito, ma anche
dalla qualita degli ingredienti utilizzati.

La farina

Scegli una farina specifica per grandi lievitati, in grado di sostenere lunghe lievitazioni e
impasti ricchi di grassi e zuccheri. Da molti anni utilizzo la Petra 6384 e ne apprezzo la
qualita costante e |'affidabilita nelle prestazioni. Ovviamente esistono altre farine adatte,
ma per lavorare con tranquillita assicurati che siano espressamente indicate per grandi
lievitati.

Il burro

Scegli un burro di qualita ottenuto per centrifuga, con un contenuto di materia grassa
dell’82%. A differenza del burro da affioramento, ha un sapore piu delicato e una minore
acidita, qualita essenziali per mantenere I'equilibrio aromatico e la struttura perfetta di
un grande lievitato.

Il tuorlo

Il tuorlo d'uovo fresco ¢ la scelta piu sicura, ma puoi utilizzare anche quello in brick,
assicurandoti che non contenga conservanti, soprattutto sorbato di potassio. Questo
additivo (E202) ¢ un conservante alimentare usato per impedire la crescita di muffe e
lieviti indesiderati, ma nel caso di impasti con lievito madre, risulta dannoso perché
blocca la fermentazione, compromettendo la riuscita del prodotto.

| canditi

| canditi sono un ingrediente fondamentale nel panettone, quindi € essenziale sceglierli
di alta qualita. Preferisci canditi artigianali, privi di conservanti e, se possibile,
conservati nel loro sciroppo di canditura, che li mantiene pit morbidi e umidi, evitando
che risultino secchi o gommosi nell'impasto.

Le gocce di cioccolato

Scegli un cioccolato specifico per la cottura, progettato per assorbire meno umidita
dall'impasto, consentendo al prodotto di rimanere pit umido nel tempo. Questo tipo di
cioccolato si scioglie in modo controllato, evitando di disperdersi eccessivamente
nell'impasto e rimanendo pit compatto dopo il raffreddamento.
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