
Panettone al pistacchio Pistì: quando la tradizione
siciliana incontra la crema al pistacchio
Ogni anno, quando l'autunno cede il passo ai mesi più freddi, torna la questione del dolce
natalizio. Per chi cerca qualcosa di diverso dal panettone classico o dal pandoro, il panorama
dei lievitati siciliani offre una proposta che vale la pena conoscere: il panettone al pistacchio
Pistì. Non si tratta di una semplice variante aromatizzata, ma di un prodotto che parte dalla
tradizione del panettone artigianale per innestare un carattere territoriale molto preciso, quello
della Sicilia orientale.

Pistì è un pastificio siciliano che da anni lavora il pistacchio di Bronte con una continuità che
pochi altri riescono a mantenere. La loro linea di panettoni farciti riflette questa esperienza, e il
formato da 900 grammi è pensato per essere condiviso, non per una porzione singola. In
questo articolo vedremo cosa rende particolare questo panettone, come si colloca nel
panorama dei lievitati artigianali italiani e perché chi apprezza il pistacchio dovrebbe valutarlo
con attenzione.

Una base classica riletta in chiave siciliana
Il panettone al pistacchio Pistì non nasce da un impasto rivoluzionario, ma da una lievitazione
tradizionale che utilizza pasta madre o lievito madre, a seconda della produzione stagionale.
La struttura alveolata e la consistenza soffice sono il risultato di una lavorazione lenta, simile a
quella dei migliori panettoni artigianali del Nord Italia. La differenza sta nel cuore del prodotto:
una farcitura generosa di crema al pistacchio che si distribuisce all'interno dell'impasto, non
solo in superficie.

La crema al pistacchio utilizzata è prodotta da Pistì stesso, a partire da pistacchi di Bronte.
Bronte, in provincia di Catania, è da decenni il riferimento italiano per il pistacchio di qualità,
con un prodotto che si distingue per il colore verde intenso e il sapore dolce e leggermente
resinoso. La scelta di utilizzare questa materia prima non è solo un vezzo: il pistacchio di
Bronte ha una concentrazione di oli essenziali e aromi che lo rendono ideale per la pasticceria,
molto diverso dai pistacchi importati spesso usati nell'industria dolciaria.

La copertura esterna è in cioccolato fondente, che crea un contrappunto amaro alla dolcezza
della crema e dell'impasto. Il cioccolato utilizzato non è specificato come monorigine, ma è un
fondente ben bilanciato, scelto per non sovrastare il pistacchio. Questo equilibrio è raro: molti
prodotti simili tendono a coprire il sapore del pistacchio con dosi eccessive di cioccolato o
zucchero, mentre qui la proporzione sembra studiata per lasciare spazio a entrambi gli
ingredienti.

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


Perché il formato da 900 grammi ha senso
Il panettone al pistacchio Pistì è proposto in un formato da 900 grammi, che è circa il doppio
del panettone classico da 750 grammi. Questa scelta non è casuale. Un panettone farcito, con
crema e copertura di cioccolato, ha una densità maggiore rispetto a un panettone vuoto o con
sola uvetta. Il formato più grande permette di mantenere un rapporto equilibrato tra impasto e
farcitura, evitando che la fetta sia troppo ricca di crema e poco di pane lievitato, o viceversa.

Inoltre, 900 grammi sono sufficienti per 8-10 persone, se servito come dolce dopo un pasto
abbondante. Per chi organizza cene o pranzi di famiglia, è una dimensione pratica. Attenzione
però: proprio per la presenza della crema al pistacchio e del cioccolato fondente, questo
panettone è più calorico di un panettone classico. Non è un difetto, ma un dato da considerare
quando si decide il momento del pasto in cui servirlo.

Disponibilità stagionale e freschezza
Come molti lievitati siciliani di qualità, il panettone al pistacchio Pistì è un prodotto a
disponibilità stagionale. Viene realizzato in edizione limitata, solitamente nei mesi di ottobre,
novembre e dicembre, e la disponibilità varia di anno in anno. Questo è un aspetto importante
da tenere presente: non essendo un prodotto industriale prodotto tutto l'anno, conviene
verificare la scheda del prodotto sul sito ufficiale Pistì per sapere se è ancora disponibile e
quando spediscono.

La produzione stagionale ha un vantaggio concreto: la freschezza. Un panettone artigianale,
anche se ben conservato, inizia a perdere umidità e aroma dopo alcune settimane. Acquistarlo
quando è appena sfornato, o comunque entro il periodo di produzione, garantisce che la crema
al pistacchio sia ancora morbida e che il cioccolato non abbia subito sbalzi termici. Se lo
acquistate online, verificate che la spedizione sia tracciata e che il pacco arrivi entro pochi
giorni dall'ordine, soprattutto se vivete lontano dalla Sicilia.

Come servirlo per valorizzarlo
Servire un panettone farcito come questo richiede un paio di accorgimenti. Prima di tutto,
toglietelo dalla confezione almeno 15-20 minuti prima di tagliarlo, a temperatura ambiente. Se
è stato conservato in frigo (cosa sconsigliata per più di un giorno), lasciatelo acclimatare per
un'ora. Il taglio va fatto con un coltello seghettato, a fette non troppo sottili, per evitare che la
crema coli o si schiacci.



La temperatura ideale di servizio è tra i 18 e i 22 gradi. Un leggero riscaldamento in forno a
100-120 gradi per 5-7 minuti può esaltare l'aroma del pistacchio e del cioccolato, ma attenti a
non surriscaldare la crema, che potrebbe diventare troppo liquida. Se preferite una versione più
fresca, potete servirlo con una pallina di gelato alla vaniglia o al pistacchio, ma non è
necessario: il panettone al pistacchio Pistì è già completo da solo.

Il confronto con altri panettoni al pistacchio
Negli ultimi anni, molti pastifici e panetterie hanno lanciato panettoni al pistacchio. La
differenza principale sta nella qualità della crema e nel tipo di pistacchio utilizzato. Prodotti
che usano pistacchi non di Bronte, o paste di pistacchio industriali, hanno un sapore meno
intenso e spesso più dolce, perché compensano la mancanza di aroma con zucchero o aromi
artificiali. Il panettone al pistacchio Pistì, utilizzando la crema al pistacchio del pastificio,
mantiene un profilo gustativo in cui il pistacchio è riconoscibile come ingrediente principale,
non come nota di fondo.

Un altro elemento distintivo è la copertura di cioccolato fondente. Molti panettoni al pistacchio
in commercio usano cioccolato al latte o coperture zuccherine, che rendono il dolce più



stucchevole. Qui la scelta del fondente è un segno di maturità progettuale: il cioccolato
fondente pulisce il palato tra un morso e l'altro, e la sua amarezza bilancia la dolcezza della
crema. Non è una combinazione per tutti i gusti, ma per chi apprezza il contrasto, funziona
bene.

Produzione artigianale e tracciabilità
Pistì è un pastificio con sede a San Piero Patti, in provincia di Messina, nel cuore della Sicilia
orientale. La loro produzione è legata al territorio non solo per la scelta del pistacchio di
Bronte, ma anche per la filosofia di lavorazione: molti dei loro prodotti sono realizzati con
metodi tradizionali, senza l'uso di conservanti o additivi industriali. Questo vale anche per il
panettone al pistacchio Pistì, che ha una conservazione naturale più breve rispetto ai panettoni
confezionati a lunga scadenza.

La tracciabilità del pistacchio di Bronte è garantita dalla filiera corta: Pistì acquista
direttamente dai produttori locali, senza intermediari. Questo non solo sostiene l'economia
locale, ma garantisce che il pistacchio arrivi fresco e con le sue caratteristiche organolettiche
intatte. Per chi ha esperienza con la pasticceria siciliana, sa che la differenza tra un pistacchio
di Bronte e un pistacchio generico è netta: il primo ha note di mandorla e resina, il secondo
spesso sa di burro o di nulla.

Considerazioni finali
Il panettone al pistacchio Pistì non è un dolce per tutte le occasioni. È un prodotto pensato per
chi cerca un'esperienza gustativa decisa, in cui il pistacchio di Bronte e il cioccolato fondente
sono protagonisti. Non è un panettone classico light, né un tentativo di accontentare tutti: è
una proposta di nicchia per appassionati di pistacchio e di lievitati siciliani.

Se decidete di acquistarlo, tenete conto della disponibilità stagionale e del formato da 900
grammi. Verificate sulla scheda del prodotto se è ancora in vendita e quando può essere
spedito. E quando lo servite, prendetevi il tempo di gustarlo a fette, magari accompagnato da
un tè caldo o da un bicchiere di passito siciliano. Il panettone al pistacchio Pistì merita un
assaggio attento, non una deglutizione frettolosa.


