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Artigiano del Panettone

L'Artigiano del Panettone
C'era una volta...
Si narra che il panettone sarebbe nato nel XV secolo alla cor-
te di Ludovico il Moro. Era la Vigilia di Natale quando il cuo-
co bruciò inavvertitamente il dolce.
Per salvare la situazione Toni, l'apprendista, impastò un pa-
netto di lievito madre aggiungendo farina, uova, uvetta, can-
diti e zucchero, ottenendo un dolce particolarmente soffice e 
delicato.
Fu talmente squisito e apprezzato che la famiglia Sforza deci-
se di chiamarlo “Pan di Toni”, da cui si sviluppò nei secoli il 
nome “Panettone”.

Una relazione particolare...
Nella panetteria Al Porto, il panettonista Andrea non può es-
sere disturbato in nessun caso, quando all’alba, con occhio 
attento e abilità, verifica lo stato di salute del “suo” lievito 
madre. Ogni giorno è diverso e può riservare delle sorprese. 
Come sta il suo "protetto", come si presentano la consistenza, 
il profumo e il colore?
Da oltre 30 anni lo stesso lievito madre viene curato e nutri-
to di giorno in giorno con grande attenzione e dedizione, af-
finché sviluppi tutte le qualità e le caratteristiche che conferi-
scono ad ogni Panettone il suo particolare profumo, l’aroma 
e la morbidezza desiderata.
Quella del Panettonista è una professione di grande respon-
sabilità e sapienza che in passato veniva tramandata unica-

mente di padre in figlio, assieme ai preziosi segreti del me-
stiere gelosamente custoditi.
Oggi invece, da Al Porto, il Panettonista Andrea condivide il 
suo segreto con i suoi colleghi che, a loro volta, iniziano a 
coccolare e nutrire il “loro” lievito seguendone l’evoluzione 
sotto l’occhio vigile del Maestro.
Il lievito madre è il protagonista e da lui dipende tutta la lun-
ga e complessa lavorazione e infine la bontà dei nostri tanto 
amati Panettoni.

I segreti dell’impasto
La lavorazione dell’impasto inizia ben 2 giorni prima della 
cottura. Al lievito madre si aggiungono ingredienti selezionati 
quali farina, tuorli, zucchero e miele (nell’antichità augurio di 
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abbondanza), per infine integrare frutta semicandita, pistac-
chi, noci, mandorle, ciliegie, albicocche, Marrons glacés op-
pure gocce di cioccolato Grand Cru.
La qualità e la quantità degli ingredienti, come pure il numero 
di impasti e le condizioni di lievitazione (tempo, temperatura, 
umidità) che si adottano per ottenere l'impasto finale dipendo-
no dalla ricetta tradizionale e dalla lunga esperienza del Pa-
nettonista. A questi si aggiungono la creatività e la passione 
nella ricerca di nuovi abbinamenti che contribuiscono a creare 
la varietà e le delicate note di sapori delle specialità artigianali 
Al Porto.

Pirlatura e scarpatura
La fase di formatura contribuisce a definire l'aspetto finale 
del Panettone e viene tradizionalmente realizzata attraverso i 
seguenti passaggi: la porzionatura dell'impasto finale, la pirla-
tura, cioè la lavorazione manuale di arrotondamento per dare 
la forma alle porzioni d'impasto e la posa nei pirottini, cioè la 
sistemazione dell'impasto negli stampi di cottura.
La lievitazione finale avviene nello stampo secondo criteri 
ben definiti quali i tempi, la temperatura e l’umidità, e affinati 
nel corso degli anni in base all’esperienza del Panettonista. 
Prima di infornare si opera la scarpatura che consiste nell'inci-
dere la superficie superiore dell'impasto con un taglio a forma 
di croce. Un gesto delicato che accompagna una sorta di au-
gurio e conferisce al Panettone il suo inconfondibile aspetto.
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La cottura e il raffreddamento
Infine, anche la cottura ha un ruolo determinante e va seguita 
con attenzione nelle sue differenti temperature e tempistiche, 
a dipendenza delle forme e delle grammature dei panettoni, 
che in questa fase, raddoppiano il loro volume. Uno spettaco-
lo che ogni volta sorprende.
Nella fase di raffreddamento i panettoni vengono capovolti e, 
come da tradizione, appesi su una speciale struttura. Questo 
singolare passaggio permette di preservare la loro sofficità e 
la bella forma arrotondata.
I diversi Panettoni, molti dei quali sono stati premiati, sono 
ora pronti per essere confezionati e decorati amorevolmente 
da abili mani, prima di raggiungere le Boutiques dove, nelle 
splendide vetrine e sapientemente esposti, hanno il loro mo-
mento di gloria, prima di entrare nell’intimità delle case dei 
ticinesi e dei numerosi appassionati oltre Gottardo e all’estero.

Proponiamo, secondo stagionalità, a ognuno il suo Panettone 
preferito nelle seguenti 9 squisite varietà… Tradizionale, No-
strano, Pan Dorato, al Cioccolato, alla Ciliegia (senza lattosio), 
all’Albicocca, al Pistacchio (senza lattosio), alla Castagna e al 
Gianduiotto. Ottenibili in esclusiva nelle 7 Boutiques di Lo-
carno, Ascona, Lugano e Bellinzona o nell’online shop: 
www.alporto.ch 

Es war einmal...
Es wird erzählt, dass der Panettone im XV Jh. am Hof von Lu-
dovico il Moro entstanden ist. Es war Heiligabend, als der 
Koch das Dessert versehentlich anbrennen liess. Um die Situ-
ation zu retten, improvisierte der Küchenjunge Toni aus Mut-
terhefe, Mehl, Eiern, Rosinen, kandierten Früchten und Zucker 
ein besonders luftiges, delikates Gebäck. Es war so beliebt, 
dass es “Pan di Toni” genannt wurde, woraus im Laufe der 
Zeit “Panettone” wurde.

Eine besondere Beziehung...
In der Al Porto Backstube, darf der Panettonista Andrea keinen-
falls gestört werden, wenn er frühmorgens mit wachem Blick 
und grossem Können den Zustand "seines Lievito Madre" (na-
türlicher, milder Sauerteig) begutachtet. Jeder Tag ist anders und 
kann Überraschungen bereithalten. Was teilt ihm sein "Schütz-
ling" heute mit, wie sind Konsistenz, Geruch und Farbe?
Seit über 30 Jahren wird der "Lievito Madre" Tag für Tag sorg-
fältig und hingebungsvoll gepflegt und genährt, damit er jene 
Eigenschaften und Merkmale entwickelt, die unserem Panet-
tone seinen besonderen Duft, sein Aroma und die gewünschte 
Luftigkeit verleihen.
Panettonista ist ein anspruchsvoller Beruf, verbunden mit 
grosser Verantwortung und Wissen. Die streng gehüteten Be-
rufsgeheimnisse wurden früher ausschliesslich vom Vater an 
den Sohn weitergegeben. Heute aber, in der Panetteria, teilt 
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Andrea seine Geheimnisse mit seinen Kollegen. Und diese he-
gen und pflegen ihren "Lievito Madre" während sie deren Ent-
wicklung unter dem wachsamen Auge des Meisters begleiten.
Er ist der "Star", von ihm hängt der gesamte lange und komple-
xe Verarbeitungsprozess ab und schliesslich die Güte der belieb-
ten Panettoni Al Porto.

Geheimnisse und Traditionen
Gut zwei Tage vor dem Backen wird mit der Verarbeitung des 
Teigs begonnen. Der Mutterhefe werden erstklassige Zutaten 
beigefügt: Mehl, Eigelb, Zucker und Honig (in der Antike ein 
Omen für Überfluss), gefolgt von kandierten Früchten, Pista-
zien, Nüssen, Mandeln, Aprikosen, Kirschen, Marrons glacés 
oder Grand Cru-Schokoladeperlen. 
Qualität und Quantität der Zutaten, ebenso wie die Zahl der 
Knetvorgänge und die Gärbedingungen (Zeit, Temperatur, 
Feuchtigkeit) zur Herstellung des endgültigen Teigs hängen 
vom Rezept, der Tradition und der langjährigen Erfahrung des 
Panettonista ab. Hinzu kommen Kreativität und Leidenschaft 
bei der Suche nach neuen Kombinationen, die zur Vielfalt und 
den feinen Geschmacksnoten der handwerklichen Spezialitä-
ten von Al Porto beitragen.
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Al Porto in breve
Sede e Produzione 
Produzione artigianale a Tenero.

Al Porto in Ticino
7 negozi, Cafés e Ristoranti a Locarno, 
Ascona, Lugano e Bellinzona, di cui 6 aperti 
7/7 giorni.

Sito internet e shop online
Il sito internet www.alporto.ch presenta le 
numerose creazioni che si trovano nelle 
Boutiques, come pure diversi prospetti di 
specialità e le rinomate torte matrimonio 
dal design esclusivo.

Nello shop online basta sce-
gliere le specialità desidera-
te, inserire l’indirizzo e il 
vostro messaggio personale... 
a tutto il resto ci pensiamo volentieri noi.
La spedizione in Svizzera è offerta per ogni 
invio postale del valore di oltre CHF 66.-

alporto.ch

Al Porto in Kürze
Hauptsitz und Produktion
Handwerkliche Produktion in Tenero.
 
Al Porto im Tessin
7 Verkaufsboutiquen, Cafés und Restaurants 
in Locarno, Ascona, Lugano und Bellinzo-
na, von denen sechs 7/7 Tage geöffnet sind.
 
Website und Online Shop
Die Website präsentiert die zahlreichen 
Kreationen in den Boutiquen, sowie ver-
schiedene Broschüren und die bekannten 
Hochzeitstorten im exklusiven Design.
 
Im Online-Shop wählen Sie 
einfach die gewünschten  
Spezialitäten aus, geben die 
Adresse und Ihre persönliche 
Nachricht ein... den Rest erle-
digen wir gerne für Sie. Der Versand in 
der Schweiz wird Ihnen offeriert für jede 
Sendung im Wert von über CHF 66.–

alporto.ch

Pirlatura und Scarpatura
Die Formgebung bestimmt das endgültige Aussehen des Pa-
nettone und geschieht traditionell in folgenden Arbeitsschritten: 
Die Portionierung des fertigen Teigs, das Bearbeiten von Hand, 
genannt "Pirlatura", wodurch er seine runde Form erhält und das 
Einlegen in die speziellen Backformen. Dort geschieht auch das 
letzte Aufgehen nach genau bestimmten Kriterien wie Zeit, 
Temperatur und Feuchtigkeit, die der Panettonista im Verlauf 
der Jahre dank seiner Erfahrung verfeinert hat.
Vor dem Backen erfolgt die "Scarpatura". Mit leichter Hand 
wird, auch als gutes Omen, die Oberseite des Teigs kreuzför-
mig eingeschnitten, das dem Panettone sein unverwechselba-
res, schönes Aussehen verleiht.

Backen und Auskühlen
Nicht zuletzt kommt dem Backen eine entscheidende Rolle 
zu. Temperatur und Dauer werden sorgfältig auf die Form 
und das Gewicht des Panettone abgestimmt, der in dieser 
Phase um das Doppelte aufgeht. Jedes Mal aufs Neue ein 
Spektakel!
Zum Auskühlen werden die Panettoni umgedreht und, ganz 
traditionell, auf einer Spezialstruktur aufgehängt. Durch die-
sen besonderen Vorgang bleiben ihre Luftigkeit und ihre schö-
ne runde Form erhalten.
Die Panettoni sind nun bereit und werden von geschickten 
Händen verpackt und liebevoll dekoriert, bevor sie in die Bou- L'Albicocca, mit dem Swiss Bakery Trophy prämiert

tiquen gelangen. Dort haben sie, in den wunderschönen Aus-
lagen gekonnt präsentiert, ihren grossen Auftritt, bevor sie die 
zahlreichen Geniesser erfreuen.
Je nach Jahreszeit bieten wir jedem seinen Lieblings-Panettone 
in den folgenden 9 köstlichen Varianten: Tradizionale, Nostra-
no, Pan Dorato, Schokolade, Kirsche (laktosefrei), Aprikose, 
Pistazie (laktosefrei), Kastanie und Gianduiotto. Exklusiv er-
hältlich in den 7 Boutiquen in Locarno, Ascona, Lugano und 
Bellinzona oder ganz einfach im Online-Shop www.alporto.ch
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Produzione Artigianale
Confiserie Al Porto
Via del Sole 1
CH-6598 Tenero

Servizio clienti 
Lu-ve: 08.00-12.00 e 13.30-17.00
Tel. +41 (0)91 756 20 44
servizioclienti@alporto.ch

* Boutique aperta 7/7 giorni 

Boutiques, Cafés e Ristoranti Al PortoServizio clienti 

© Confiserie Al Porto SA. Con riserva di eventuali cambiamenti di prezzo e di assortimento. Fanno stato le condizioni di vendita pubblicate su alporto.ch. 

locarno  ascona  lugano  bellinzona
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Boutique online*
www.alporto.ch
24/24 h 

Al Porto Piazza Stazione*
Locarno, Piazza Stazione 6
Tel. 091 743 65 16 

Al Porto Café Lago*
Locarno, Viale Verbano
Tel. 091 743 56 83

Grand Café Al Porto
Lugano, Via Pessina 3 
Tel. 091 910 51 30

Al Porto Café Ascona*
Ascona, Via Albarelle 5
Tel. 091 791 20 36 

Al Porto Bellinzona*
Bellinzona, Piazza Stazione 
Tel. 091 743 56 84

Al Porto Portici*
Locarno, Largo Zorzi 10
Tel. 091 756 20 56 

Al Porto Ascona*
Ascona, Viale Mte Verità 11
Tel. 091 791 12 62 


