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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in "abito" più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto

non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con

granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche

allo scopo di permettere l' intromissione

Italpress

Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

http://www.volocom.it/


 

venerdì 26 marzo 2021

Riproduzione autorizzata licenza Ars Promopress 2013-2020 - powered by Volo.com Pagina 8

[ § 3 0 4 3 7 2 4 8 § ]

all' interno dell' uovo della "sorpresa", magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d'

affetto, meglio se fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali

tradizionali, ripresi anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole

e focacce varie e, soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio

proprio uscendo dai confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in

versione "semifreddo" o "gelato". Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo

Google Trends, è tra le più ricercate in rete. (ITALPRESS).
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

Carlo Antini

26 marzo 2021 a a a ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a

farsi largo la qualità artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe,

uova di cioccolato, prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A

rilevarlo una indagine condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di

tutta Italia. A Pasqua si prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga

servito un dolce. In stragrande maggioranza colombe e/o uova di

cioccolato. Perlomeno una famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni

regionali. Ma a farla da padrone sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non

molto antico: conta poco più di cent' anni. Uno storico produttore milanese

cominciò a sformarla nel 1919, a pochi mesi dalla fine della prima guerra

mondiale, per celebrare la pace con il volatile suo simbolo. Considerata per

lungo tempo la sorella povera del panettone, ha spiccato il volo diventando

un must stagionale che brilla di luce propria negli anni del boom economico.

Rispetto alla Pasqua del 2019, l' ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che

finiranno sulle mense imbandite tricolori si registra un aumento del fai-da-te,

testimoniato dal boom nelle vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una

tendenza esplosa nei mesi del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le

proprie ricette. Maggioritari rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest'

anno sono destinate a impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle

restrizioni imposte a pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione

tradizionale: glassa di mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di

farina e uova, soffice, leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta

candita. Il plus della colomba pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e

digeribile, leggermente acidula al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in

"abito" più elegante, a cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di

cioccolato, l' anno scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini

conferma il proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto

non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con

granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche

allo scopo di permettere
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l' intromissione all' interno dell' uovo della "sorpresa", magari non di eccessivo valore economico ma sicura

testimonianza d' affetto, meglio se fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato

i dolci locali tradizionali, ripresi anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane,

ciaramicole e focacce varie e, soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno

spazio proprio uscendo dai confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno,

perfino in versione "semifreddo" o "gelato". Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera,

secondo Google Trends, è tra le più ricercate in rete. (ITALPRESS).
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

26 marzo 2021 a a a ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a

farsi largo la qualità artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe,

uova di cioccolato, prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A

rilevarlo una indagine condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di

tutta Italia. A Pasqua si prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga

servito un dolce. In stragrande maggioranza colombe e/o uova di

cioccolato. Perlomeno una famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni

regionali. Ma a farla da padrone sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non

molto antico: conta poco più di cent' anni. Uno storico produttore milanese

cominciò a sformarla nel 1919, a pochi mesi dalla fine della prima guerra

mondiale, per celebrare la pace con il volatile suo simbolo. Considerata per

lungo tempo la sorella povera del panettone, ha spiccato il volo diventando

un must stagionale che brilla di luce propria negli anni del boom economico.

Rispetto alla Pasqua del 2019, l' ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che

finiranno sulle mense imbandite tricolori si registra un aumento del fai-da-te,

testimoniato dal boom nelle vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una

tendenza esplosa nei mesi del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le

proprie ricette. Maggioritari rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest'

anno sono destinate a impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle

restrizioni imposte a pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione

tradizionale: glassa di mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di

farina e uova, soffice, leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta

candita. Il plus della colomba pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e

digeribile, leggermente acidula al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in

"abito" più elegante, a cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di

cioccolato, l' anno scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini

conferma il proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto

non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con

granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche

allo scopo di permettere
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

http://www.volocom.it/


 

venerdì 26 marzo 2021

Riproduzione autorizzata licenza Ars Promopress 2013-2020 - powered by Volo.com Pagina 12

[ § 3 0 4 3 7 2 9 0 § ]

l' intromissione all' interno dell' uovo della "sorpresa", magari non di eccessivo valore economico ma sicura

testimonianza d' affetto, meglio se fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato

i dolci locali tradizionali, ripresi anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane,

ciaramicole e focacce varie e, soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno

spazio proprio uscendo dai confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno,

perfino in versione "semifreddo" o "gelato". Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera,

secondo Google Trends, è tra le più ricercate in rete. (ITALPRESS).
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

26 marzo 2021 a a a ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a

farsi largo la qualità artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe,

uova di cioccolato, prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A

rilevarlo una indagine condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di

tutta Italia. A Pasqua si prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga

servito un dolce. In stragrande maggioranza colombe e/o uova di

cioccolato. Perlomeno una famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni

regionali. Ma a farla da padrone sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non

molto antico: conta poco più di cent' anni. Uno storico produttore milanese

cominciò a sformarla nel 1919, a pochi mesi dalla fine della prima guerra

mondiale, per celebrare la pace con il volatile suo simbolo. Considerata per

lungo tempo la sorella povera del panettone, ha spiccato il volo diventando

un must stagionale che brilla di luce propria negli anni del boom economico.

Rispetto alla Pasqua del 2019, l' ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che

finiranno sulle mense imbandite tricolori si registra un aumento del fai-da-te,

testimoniato dal boom nelle vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una

tendenza esplosa nei mesi del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le

proprie ricette. Maggioritari rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest'

anno sono destinate a impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle

restrizioni imposte a pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione

tradizionale: glassa di mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di

farina e uova, soffice, leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta

candita. Il plus della colomba pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e

digeribile, leggermente acidula al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in

"abito" più elegante, a cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di

cioccolato, l' anno scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini

conferma il proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto

non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con

granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche

allo scopo di permettere
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l' intromissione all' interno dell' uovo della "sorpresa", magari non di eccessivo valore economico ma sicura

testimonianza d' affetto, meglio se fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato

i dolci locali tradizionali, ripresi anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane,

ciaramicole e focacce varie e, soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno

spazio proprio uscendo dai confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno,

perfino in versione "semifreddo" o "gelato". Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera,

secondo Google Trends, è tra le più ricercate in rete. (ITALPRESS).
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

26 marzo 2021 a a a ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a

farsi largo la qualità artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe,

uova di cioccolato, prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A

rilevarlo una indagine condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di

tutta Italia. A Pasqua si prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga

servito un dolce. In stragrande maggioranza colombe e/o uova di

cioccolato. Perlomeno una famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni

regionali. Ma a farla da padrone sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non

molto antico: conta poco più di cent' anni. Uno storico produttore milanese

cominciò a sformarla nel 1919, a pochi mesi dalla fine della prima guerra

mondiale, per celebrare la pace con il volatile suo simbolo. Considerata per

lungo tempo la sorella povera del panettone, ha spiccato il volo diventando

un must stagionale che brilla di luce propria negli anni del boom economico.

Rispetto alla Pasqua del 2019, l' ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che

finiranno sulle mense imbandite tricolori si registra un aumento del fai-da-te,

testimoniato dal boom nelle vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una

tendenza esplosa nei mesi del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le

proprie ricette. Maggioritari rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest'

anno sono destinate a impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle

restrizioni imposte a pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione

tradizionale: glassa di mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di

farina e uova, soffice, leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta

candita. Il plus della colomba pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e

digeribile, leggermente acidula al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in

"abito" più elegante, a cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di

cioccolato, l' anno scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini

conferma il proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto

non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con

granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche

allo scopo di permettere
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l' intromissione all' interno dell' uovo della "sorpresa", magari non di eccessivo valore economico ma sicura

testimonianza d' affetto, meglio se fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato

i dolci locali tradizionali, ripresi anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane,

ciaramicole e focacce varie e, soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno

spazio proprio uscendo dai confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno,

perfino in versione "semifreddo" o "gelato". Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera,

secondo Google Trends, è tra le più ricercate in rete. (ITALPRESS).
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

26 marzo 2021 a a a ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a

farsi largo la qualità artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe,

uova di cioccolato, prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A

rilevarlo una indagine condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di

tutta Italia. A Pasqua si prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga

servito un dolce. In stragrande maggioranza colombe e/o uova di

cioccolato. Perlomeno una famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni

regionali. Ma a farla da padrone sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non

molto antico: conta poco più di cent' anni. Uno storico produttore milanese

cominciò a sformarla nel 1919, a pochi mesi dalla fine della prima guerra

mondiale, per celebrare la pace con il volatile suo simbolo. Considerata per

lungo tempo la sorella povera del panettone, ha spiccato il volo diventando

un must stagionale che brilla di luce propria negli anni del boom economico.

Rispetto alla Pasqua del 2019, l' ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che

finiranno sulle mense imbandite tricolori si registra un aumento del fai-da-te,

testimoniato dal boom nelle vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una

tendenza esplosa nei mesi del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le

proprie ricette. Maggioritari rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest'

anno sono destinate a impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle

restrizioni imposte a pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione

tradizionale: glassa di mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di

farina e uova, soffice, leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta

candita. Il plus della colomba pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e

digeribile, leggermente acidula al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in

"abito" più elegante, a cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di

cioccolato, l' anno scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini

conferma il proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto

non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con

granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche

allo scopo di permettere
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l' intromissione all' interno dell' uovo della "sorpresa", magari non di eccessivo valore economico ma sicura

testimonianza d' affetto, meglio se fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato

i dolci locali tradizionali, ripresi anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane,

ciaramicole e focacce varie e, soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno

spazio proprio uscendo dai confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno,

perfino in versione "semifreddo" o "gelato". Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera,

secondo Google Trends, è tra le più ricercate in rete. (ITALPRESS).
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

26 marzo 2021 a a a ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a

farsi largo la qualità artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe,

uova di cioccolato, prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A

rilevarlo una indagine condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di

tutta Italia. A Pasqua si prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga

servito un dolce. In stragrande maggioranza colombe e/o uova di

cioccolato. Perlomeno una famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni

regionali. Ma a farla da padrone sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non

molto antico: conta poco più di cent' anni. Uno storico produttore milanese

cominciò a sformarla nel 1919, a pochi mesi dalla fine della prima guerra

mondiale, per celebrare la pace con il volatile suo simbolo. Considerata per

lungo tempo la sorella povera del panettone, ha spiccato il volo diventando

un must stagionale che brilla di luce propria negli anni del boom economico.

Rispetto alla Pasqua del 2019, l' ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che

finiranno sulle mense imbandite tricolori si registra un aumento del fai-da-te,

testimoniato dal boom nelle vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una

tendenza esplosa nei mesi del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le

proprie ricette. Maggioritari rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest'

anno sono destinate a impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle

restrizioni imposte a pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione

tradizionale: glassa di mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di

farina e uova, soffice, leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta

candita. Il plus della colomba pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e

digeribile, leggermente acidula al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in

"abito" più elegante, a cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di

cioccolato, l' anno scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini

conferma il proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto

non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con

granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche

allo scopo di permettere
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l' intromissione all' interno dell' uovo della "sorpresa", magari non di eccessivo valore economico ma sicura

testimonianza d' affetto, meglio se fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato

i dolci locali tradizionali, ripresi anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane,

ciaramicole e focacce varie e, soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno

spazio proprio uscendo dai confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno,

perfino in versione "semifreddo" o "gelato". Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera,

secondo Google Trends, è tra le più ricercate in rete. (ITALPRESS).
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

Daniela Mastromattei

26 marzo 2021 a a a ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a

farsi largo la qualità artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe,

uova di cioccolato, prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A

rilevarlo una indagine condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di

tutta Italia. A Pasqua si prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga

servito un dolce. In stragrande maggioranza colombe e/o uova di

cioccolato. Perlomeno una famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni

regionali. Ma a farla da padrone sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non

molto antico: conta poco più di cent' anni. Uno storico produttore milanese

cominciò a sformarla nel 1919, a pochi mesi dalla fine della prima guerra

mondiale, per celebrare la pace con il volatile suo simbolo. Considerata per

lungo tempo la sorella povera del panettone, ha spiccato il volo diventando

un must stagionale che brilla di luce propria negli anni del boom economico.

Rispetto alla Pasqua del 2019, l' ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che

finiranno sulle mense imbandite tricolori si registra un aumento del fai-da-te,

testimoniato dal boom nelle vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una

tendenza esplosa nei mesi del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le

proprie ricette. Maggioritari rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest'

anno sono destinate a impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle

restrizioni imposte a pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione

tradizionale: glassa di mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di

farina e uova, soffice, leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta

candita. Il plus della colomba pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e

digeribile, leggermente acidula al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in

"abito" più elegante, a cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di

cioccolato, l' anno scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini

conferma il proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto

non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con

granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche

allo scopo di permettere
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l' intromissione all' interno dell' uovo della "sorpresa", magari non di eccessivo valore economico ma sicura

testimonianza d' affetto, meglio se fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato

i dolci locali tradizionali, ripresi anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane,

ciaramicole e focacce varie e, soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno

spazio proprio uscendo dai confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno,

perfino in versione "semifreddo" o "gelato". Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera,

secondo Google Trends, è tra le più ricercate in rete. (ITALPRESS).

liberoQuotidiano.it
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia.A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico.Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette.Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie.Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in "abito" più elegante, a

cominciare dalla confezione.Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno scoro

ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il proprio ruolo

di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della personalizzazione.

Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le coppie, stanno affidando

agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall' impacchettamento, talvolta in

tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto non solo nella versione al

cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con granella o frutta secca all'

esterno, addirittura decorato con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche allo scopo di permettere l'

intromissione all' interno dell'
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uovo della "sorpresa", magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d' affetto, meglio se

fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali.Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali tradizionali, ripresi

anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole e focacce varie e,

soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio proprio uscendo dai

confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in versione

"semifreddo" o "gelato". Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo Google

Trends, è tra le più ricercate in rete.(ITALPRESS).
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in "abito" più elegante, a

cominciare dalla confezione. Continua a leggere Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di

cioccolato, l' anno scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini

conferma il proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto

non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con

granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche

allo scopo di permettere l' intromissione
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all' interno dell' uovo della "sorpresa", magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d'

affetto, meglio se fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali

tradizionali, ripresi anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole

e focacce varie e, soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio

proprio uscendo dai confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in

versione "semifreddo" o "gelato". Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo

Google Trends, è tra le più ricercate in rete. (ITALPRESS). abr/com.
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26/03/2021 11:00 - Italpress Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10.

26/03/2021 11:00 - Italpress Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10.

Torna la qualità artigiana ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a

farsi largo la qualità artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe,

uova di cioccolato, prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A

rilevarlo una indagine condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di

tutta Italia. A Pasqua si prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga

servito un dolce. In stragrande maggioranza colombe e/o uova di

cioccolato. Perlomeno una famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni

regionali. Ma a farla da padrone sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non

molto antico: conta poco più di cent' anni. Uno storico produttore milanese

cominciò a sformarla nel 1919, a pochi mesi dalla fine della prima guerra

mondiale, per celebrare la pace con il volatile suo simbolo. Considerata per

lungo tempo la sorella povera del panettone, ha spiccato il volo diventando

un must stagionale che brilla di luce propria negli anni del boom economico.

Rispetto alla Pasqua del 2019, l' ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che

finiranno sulle mense imbandite tricolori si registra un aumento del fai-da-te,

testimoniato dal boom nelle vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi del primo

confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari rimangono

i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a impennarsi le

vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a pasticcerie,

cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di mandorle

sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in "abito" più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto

non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con

granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato
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con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche allo scopo di permettere l' intromissione all' interno dell'

uovo della "sorpresa", magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d' affetto, meglio se

fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali tradizionali, ripresi

anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole e focacce varie e,

soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio proprio uscendo dai

confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in versione

"semifreddo" o "gelato". Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo Google

Trends, è tra le più ricercate in rete. (ITALPRESS). abr/com 26-Mar-21 11:00.
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci:
colombe, uova di cioccolato, prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine condotta da
CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia.A Pasqua si prevede che su otto tavole italiane

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in "abito" più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza,
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oramai l' uovo è sempre più proposto non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato

fondente, cioccolato bianco, con granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro

alimentare. E il laboratorio è scelto anche allo scopo di permettere l' intromissione all' interno dell' uovo della

"sorpresa", magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d' affetto, meglio se fatta-su-misura

da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali tradizionali, ripresi anche nelle

pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole e focacce varie e, soprattutto,

la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio proprio uscendo dai confini di

Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in versione "semifreddo" o

"gelato". Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo Google Trends, è tra le più

ricercate in rete. (ITALPRESS).
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci:
colombe, uova di cioccolato, prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine condotta da
CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia.A Pasqua si prevede che su otto tavole italiane

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in "abito" più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza,
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oramai l' uovo è sempre più proposto non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato

fondente, cioccolato bianco, con granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro

alimentare. E il laboratorio è scelto anche allo scopo di permettere l' intromissione all' interno dell' uovo della

"sorpresa", magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d' affetto, meglio se fatta-su-misura

da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali tradizionali, ripresi anche nelle

pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole e focacce varie e, soprattutto,

la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio proprio uscendo dai confini di

Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in versione "semifreddo" o

"gelato". Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo Google Trends, è tra le più

ricercate in rete. (ITALPRESS).
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci:
colombe, uova di cioccolato, prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine condotta da
CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia.A Pasqua si prevede che su otto tavole italiane

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in "abito" più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza,
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oramai l' uovo è sempre più proposto non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato

fondente, cioccolato bianco, con granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro

alimentare. E il laboratorio è scelto anche allo scopo di permettere l' intromissione all' interno dell' uovo della

"sorpresa", magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d' affetto, meglio se fatta-su-misura

da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali tradizionali, ripresi anche nelle

pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole e focacce varie e, soprattutto,

la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio proprio uscendo dai confini di

Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in versione "semifreddo" o

"gelato". Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo Google Trends, è tra le più

ricercate in rete. (ITALPRESS).
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci:
colombe, uova di cioccolato,

Redazione

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in "abito" più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto

non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con

granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato

vocedimantova.it

Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

http://www.volocom.it/


 

venerdì 26 marzo 2021

Riproduzione autorizzata licenza Ars Promopress 2013-2020 - powered by Volo.com Pagina 36

[ § 3 0 4 3 7 3 2 6 § ]

con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche allo scopo di permettere l' intromissione all' interno dell'

uovo della "sorpresa", magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d' affetto, meglio se

fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali tradizionali, ripresi

anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole e focacce varie e,

soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio proprio uscendo dai

confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in versione

"semifreddo" o "gelato". Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo Google

Trends, è tra le più ricercate in rete. (ITALPRESS).
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in "abito" più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto

non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con

granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche

allo scopo di permettere l' intromissione
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all' interno dell' uovo della "sorpresa", magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d'

affetto, meglio se fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali

tradizionali, ripresi anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole

e focacce varie e, soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio

proprio uscendo dai confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in

versione "semifreddo" o "gelato". Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo

Google Trends, è tra le più ricercate in rete. (ITALPRESS). abr/com 26-Mar-21 11:00 © RIPRODUZIONE RISERVATA.
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualitÃ?Â artigiana

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualitÃ?Â

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia.A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farÃ?Â spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarÃ?Â la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco

piÃ?Â¹ di cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciÃ?Â² a

sformarla nel 1919, a pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per

celebrare la pace con il volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la

sorella povera del panettone, ha spiccato il volo diventando un must

stagionale che brilla di luce propria negli anni del boom economico.Rispetto

alla Pasqua del 2019, l' ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno

sulle mense imbandite tricolori si registra un aumento del fai-da-te,

testimoniato dal boom nelle vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una

tendenza esplosa nei mesi del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le

proprie ricette.Maggioritari rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest'

anno sono destinate a impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle

restrizioni imposte a pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie.Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione

tradizionale: glassa di mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di

farina e uova, soffice, leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta

candita. Il plus della colomba pasquale del terzo millennio Ã?Â¨ l' utilizzo del lievito madre, che la rende piÃ?Â¹

morbida e digeribile, leggermente acidula al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare

a tavola in "abito" piÃ?Â¹ elegante, a cominciare dalla confezione.Ripartono alla grande anche le produzioni

artigianali di uova di cioccolato, l' anno scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da

prodotto per bambini conferma il proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti,

Ã?Â¨ il momento della personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e

parenti, le famiglie, le coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a

cominciare dall' impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo Ã?Â¨

sempre piÃ?Â¹ proposto non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente,

cioccolato bianco, con granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro alimentare. E il

laboratorio Ã?Â¨
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scelto anche allo scopo di permettere l' intromissione all' interno dell' uovo della "sorpresa", magari non di

eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d' affetto, meglio se fatta-su-misura da artigiani artistici e

tradizionali.Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali tradizionali, ripresi anche nelle pasticcerie piÃ?Â¹ attente ai

gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole e focacce varie e, soprattutto, la pastiera di grano. Una

specialitÃ?Â , quest' ultima, che si Ã?Â¨ conquistata uno spazio proprio uscendo dai confini di Napoli e della

Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in versione "semifreddo" o "gelato". Tant' Ã?Â¨

che, a dispetto della sua complessitÃ?Â , la ricetta della pastiera, secondo Google Trends, Ã?Â¨ tra le piÃ?Â¹

ricercate in rete.(ITALPRESS).abr/com26-Mar-21 11:00.

Affari Italiani

Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

Riproduzione autorizzata licenza Ars Promopress 2013-2020 - powered by Volo.com Pagina 40

http://www.volocom.it/


 

venerdì 26 marzo 2021

Riproduzione autorizzata licenza Ars Promopress 2013-2020 - powered by Volo.com Pagina 41

[ § 3 0 4 3 7 3 2 5 § ]

Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci:
colombe, uova di cioccolato, prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine condotta da
CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia.A Pasqua si prevede che su otto tavole italiane []

Tempo di lettura 3 Minuti ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a

farsi largo la qualità artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe,

uova di cioccolato, prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A

rilevarlo una indagine condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di

tutta Italia. A Pasqua si prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga

servito un dolce. In stragrande maggioranza colombe e/o uova di

cioccolato. Perlomeno una famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni

regionali. Ma a farla da padrone sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non

molto antico: conta poco più di cent' anni. Uno storico produttore milanese

cominciò a sformarla nel 1919, a pochi mesi dalla fine della prima guerra

mondiale, per celebrare la pace con il volatile suo simbolo. Considerata per

lungo tempo la sorella povera del panettone, ha spiccato il volo diventando

un must stagionale che brilla di luce propria negli anni del boom economico.

Rispetto alla Pasqua del 2019, l' ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che

finiranno sulle mense imbandite tricolori si registra un aumento del fai-da-te,

testimoniato dal boom nelle vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una

tendenza esplosa nei mesi del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le

proprie ricette. Maggioritari rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest'

anno sono destinate a impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle

restrizioni imposte a pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione

tradizionale: glassa di mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di

farina e uova, soffice, leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta

candita. Il plus della colomba pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e

digeribile, leggermente acidula al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in

'abito' più elegante, a cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di

cioccolato, l' anno scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini

conferma il proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto
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alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante

varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con

foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche allo scopo di permettere l' intromissione all' interno dell' uovo

della 'sorpresa', magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d' affetto, meglio se fatta-su-

misura da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali tradizionali, ripresi anche nelle

pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole e focacce varie e, soprattutto,

la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio proprio uscendo dai confini di

Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in versione 'semifreddo' o

'gelato'. Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo Google Trends, è tra le più

ricercate in rete. (ITALPRESS).
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in "abito" più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto

non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con

granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche

allo scopo di permettere l' intromissione
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all' interno dell' uovo della "sorpresa", magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d'

affetto, meglio se fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali

tradizionali, ripresi anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole

e focacce varie e, soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio

proprio uscendo dai confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in

versione "semifreddo" o "gelato". Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo

Google Trends, è tra le più ricercate in rete. (ITALPRESS). abr/com 26-Mar-21 11:00.
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10

Il 2020 ha rilanciato il fai da te

Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità artigiana. Anche per

quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato, prodotti regionali, a

partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine condotta da CNA

Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si prevede che su

otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In stragrande

maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una famiglia su

dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone sarà la

colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di cent'

anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in "abito" più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto

non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con

granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche

allo scopo di permettere l' intromissione
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all' interno dell' uovo della "sorpresa", magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d'

affetto, meglio se fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali

tradizionali, ripresi anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole

e focacce varie e, soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio

proprio uscendo dai confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in

versione "semifreddo" o "gelato". Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo

Google Trends, è tra le più ricercate in rete. (Italpress)
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

Redazione

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in "abito" più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto

non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con

granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche

allo scopo di permettere l' intromissione
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all' interno dell' uovo della "sorpresa", magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d'

affetto, meglio se fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali

tradizionali, ripresi anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole

e focacce varie e, soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio

proprio uscendo dai confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in

versione "semifreddo" o "gelato". Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo

Google Trends, è tra le più ricercate in rete. (ITALPRESS).
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

Audiopress

ROMA ( ITALPRESS ) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in "abito" più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto

non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con

granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche

allo scopo di permettere l' intromissione
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all' interno dell' uovo della "sorpresa", magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d'

affetto, meglio se fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali

tradizionali, ripresi anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole

e focacce varie e, soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio

proprio uscendo dai confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in

versione "semifreddo" o "gelato". Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo

Google Trends, è tra le più ricercate in rete. (ITALPRESS).
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

ItalPress

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in "abito" più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto

non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con

granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche

allo scopo di permettere l' intromissione

Tutt'Oggi
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all' interno dell' uovo della "sorpresa", magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d'

affetto, meglio se fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali

tradizionali, ripresi anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole

e focacce varie e, soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio

proprio uscendo dai confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in

versione "semifreddo" o "gelato". Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo

Google Trends, è tra le più ricercate in rete. (ITALPRESS).
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in "abito" più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto

non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con

granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche

allo scopo di permettere l' intromissione
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all' interno dell' uovo della "sorpresa", magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d'

affetto, meglio se fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali

tradizionali, ripresi anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole

e focacce varie e, soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio

proprio uscendo dai confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in

versione "semifreddo" o "gelato". Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo

Google Trends, è tra le più ricercate in rete. (ITALPRESS).
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci:
colombe, uova di cioccolato, prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine condotta da
CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia.A

By admin@telecentro2.it

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia.A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico.Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette.Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie.Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in "abito" più elegante, a

cominciare dalla confezione.Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno scoro

ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il proprio ruolo

di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della personalizzazione.

Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le coppie, stanno affidando

agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall' impacchettamento, talvolta in

tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto non solo nella versione al

cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente,
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cioccolato bianco, con granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro alimentare. E il

laboratorio è scelto anche allo scopo di permettere l' intromissione all' interno dell' uovo della "sorpresa", magari non

di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d' affetto, meglio se fatta-su-misura da artigiani artistici e

tradizionali.Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali tradizionali, ripresi anche nelle pasticcerie più attente ai

gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole e focacce varie e, soprattutto, la pastiera di grano. Una

specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio proprio uscendo dai confini di Napoli e della Campania per

diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in versione "semifreddo" o "gelato". Tant' è che, a dispetto

della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo Google Trends, è tra le più ricercate in rete.(ITALPRESS).
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in 'abito' più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto

non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con

granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche

allo scopo di permettere l' intromissione
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all' interno dell' uovo della 'sorpresa', magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d'

affetto, meglio se fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali

tradizionali, ripresi anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole

e focacce varie e, soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio

proprio uscendo dai confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in

versione 'semifreddo' o 'gelato'. Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo

Google Trends, è tra le più ricercate in rete. (ITALPRESS).
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci:
colombe, uova di cioccolato, prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine condotta da
CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia.A Pasqua si prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga
servito un dolce.

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in 'abito' più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza,
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oramai l' uovo è sempre più proposto non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato

fondente, cioccolato bianco, con granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro

alimentare. E il laboratorio è scelto anche allo scopo di permettere l' intromissione all' interno dell' uovo della

'sorpresa', magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d' affetto, meglio se fatta-su-misura

da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali tradizionali, ripresi anche nelle

pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole e focacce varie e, soprattutto,

la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio proprio uscendo dai confini di

Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in versione 'semifreddo' o

'gelato'. Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo Google Trends, è tra le più

ricercate in rete. (ITALPRESS).
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

Redazione

ROMA - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità artigiana. Anche

per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato, prodotti regionali, a

partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine condotta da CNA

Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si prevede che su

otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In stragrande

maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una famiglia su

dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone sarà la

colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di cent'

anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in 'abito' più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto

non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con

granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche

allo scopo di permettere l' intromissione

Eco del Sud
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all' interno dell' uovo della 'sorpresa', magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d'

affetto, meglio se fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali

tradizionali, ripresi anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole

e focacce varie e, soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio

proprio uscendo dai confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in

versione 'semifreddo' o 'gelato'. Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo

Google Trends, è tra le più ricercate in rete. (ITALPRESS).
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

Redazione

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in "abito" più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto

non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con

granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche

allo scopo di permettere l' intromissione
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all' interno dell' uovo della "sorpresa", magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d'

affetto, meglio se fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali

tradizionali, ripresi anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole

e focacce varie e, soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio

proprio uscendo dai confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in

versione "semifreddo" o "gelato". Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo

Google Trends, è tra le più ricercate in rete. (ITALPRESS).
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia.A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico.Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette.Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie.Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in "abito" più elegante, a

cominciare dalla confezione.Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno scoro

ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il proprio ruolo

di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della personalizzazione.

Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le coppie, stanno affidando

agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall' impacchettamento, talvolta in

tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto non solo nella versione al

cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con granella o frutta secca all'

esterno, addirittura decorato con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche allo scopo di permettere l'

intromissione all' interno dell'
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uovo della "sorpresa", magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d' affetto, meglio se

fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali.Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali tradizionali, ripresi

anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole e focacce varie e,

soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio proprio uscendo dai

confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in versione

"semifreddo" o "gelato". Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo Google

Trends, è tra le più ricercate in rete.(ITALPRESS).
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

Redazione

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in 'abito' più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto

non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con

granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche

allo scopo di permettere l' intromissione
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all' interno dell' uovo della 'sorpresa', magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d'

affetto, meglio se fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali

tradizionali, ripresi anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole

e focacce varie e, soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio

proprio uscendo dai confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in

versione 'semifreddo' o 'gelato'. Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo

Google Trends, è tra le più ricercate in rete. (ITALPRESS).
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in "abito" più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto

non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con

granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche

allo scopo di permettere l' intromissione

IlNordEstQuotidiano
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all' interno dell' uovo della "sorpresa", magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d'

affetto, meglio se fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali

tradizionali, ripresi anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole

e focacce varie e, soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio

proprio uscendo dai confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in

versione "semifreddo" o "gelato". Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo

Google Trends, è tra le più ricercate in rete. (ITALPRESS).
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in "abito" più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto

non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con

granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche

allo scopo di permettere l' intromissione
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all' interno dell' uovo della "sorpresa", magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d'

affetto, meglio se fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali

tradizionali, ripresi anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole

e focacce varie e, soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio

proprio uscendo dai confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in

versione "semifreddo" o "gelato". Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo

Google Trends, è tra le più ricercate in rete. (ITALPRESS). abr/com 26-Mar-21 11:00 Sponsor Condividi 0.
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in "abito" più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto

non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con

granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche

allo scopo di permettere l' intromissione
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all' interno dell' uovo della "sorpresa", magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d'

affetto, meglio se fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali

tradizionali, ripresi anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole

e focacce varie e, soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio

proprio uscendo dai confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in

versione "semifreddo" o "gelato". Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo

Google Trends, è tra le più ricercate in rete. (ITALPRESS). Please follow and like us:
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci:
colombe, uova di cioccolato, prodotti re

Redazione Web

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in "abito" più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto

non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con

granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato
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con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche allo scopo di permettere l' intromissione all' interno dell'

uovo della "sorpresa", magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d' affetto, meglio se

fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali tradizionali, ripresi

anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole e focacce varie e,

soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio proprio uscendo dai

confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in versione

"semifreddo" o "gelato". Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo Google

Trends, è tra le più ricercate in rete. (ITALPRESS).
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

Condividi Tempo di Lettura: 2 minuti ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di

Pasqua torna a farsi largo la qualità artigiana. Anche per quanto riguarda i

dolci: colombe, uova di cioccolato, prodotti regionali, a partire dalla pastiera

di grano. A rilevarlo una indagine condotta da CNA Agroalimentare tra i propri

iscritti di tutta Italia. A Pasqua si prevede che su otto tavole italiane ogni

dieci venga servito un dolce. In stragrande maggioranza colombe e/o uova

di cioccolato. Perlomeno una famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni

regionali. Ma a farla da padrone sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non

molto antico: conta poco più di cent' anni. Uno storico produttore milanese

cominciò a sformarla nel 1919, a pochi mesi dalla fine della prima guerra

mondiale, per celebrare la pace con il volatile suo simbolo. Considerata per

lungo tempo la sorella povera del panettone, ha spiccato il volo diventando

un must stagionale che brilla di luce propria negli anni del boom economico.

Rispetto alla Pasqua del 2019, l' ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che

finiranno sulle mense imbandite tricolori si registra un aumento del fai-da-te,

testimoniato dal boom nelle vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una

tendenza esplosa nei mesi del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le

proprie ricette. Maggioritari rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest'

anno sono destinate a impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle

restrizioni imposte a pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione

tradizionale: glassa di mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di

farina e uova, soffice, leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta

candita. Il plus della colomba pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e

digeribile, leggermente acidula al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in

'abito' più elegante, a cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di

cioccolato, l' anno scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini

conferma il proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto

non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con

granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche
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allo scopo di permettere l' intromissione all' interno dell' uovo della 'sorpresa', magari non di eccessivo valore

economico ma sicura testimonianza d' affetto, meglio se fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-

te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali tradizionali, ripresi anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana

e agnello di marzapane, ciaramicole e focacce varie e, soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima,

che si è conquistata uno spazio proprio uscendo dai confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce

nazionale e da tutto l' anno, perfino in versione 'semifreddo' o 'gelato'. Tant' è che, a dispetto della sua complessità,

la ricetta della pastiera, secondo Google Trends, è tra le più ricercate in rete. (ITALPRESS). 10 Visualizzazioni.
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'
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ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in 'abito' più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto

non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con

granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche

allo scopo di permettere l' intromissione
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all' interno dell' uovo della 'sorpresa', magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d'

affetto, meglio se fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali

tradizionali, ripresi anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole

e focacce varie e, soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio

proprio uscendo dai confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in

versione 'semifreddo' o 'gelato'. Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo

Google Trends, è tra le più ricercate in rete. (ITALPRESS).
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci:
colombe, uova di cioccolato, prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine condotta da
CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia.A Pasqua si prevede che su otto tavole italiane

redazione

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in "abito" più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza,
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oramai l' uovo è sempre più proposto non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato

fondente, cioccolato bianco, con granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro

alimentare. E il laboratorio è scelto anche allo scopo di permettere l' intromissione all' interno dell' uovo della

"sorpresa", magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d' affetto, meglio se fatta-su-misura

da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali tradizionali, ripresi anche nelle

pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole e focacce varie e, soprattutto,

la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio proprio uscendo dai confini di

Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in versione "semifreddo" o

"gelato". Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo Google Trends, è tra le più

ricercate in rete. (ITALPRESS).
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

post-produzione

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in 'abito' più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto

non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con

granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche

allo scopo di permettere l' intromissione
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all' interno dell' uovo della 'sorpresa', magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d'

affetto, meglio se fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali

tradizionali, ripresi anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole

e focacce varie e, soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio

proprio uscendo dai confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in

versione 'semifreddo' o 'gelato'. Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo

Google Trends, è tra le più ricercate in rete. (ITALPRESS).
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia.A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico.Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette.Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie.Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in "abito" più elegante, a

cominciare dalla confezione.Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno scoro

ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il proprio ruolo

di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della personalizzazione.

Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le coppie, stanno affidando

agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall' impacchettamento, talvolta in

tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto non solo nella versione al

cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con granella o frutta secca all'

esterno, addirittura decorato con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche allo scopo di permettere l'

intromissione all' interno dell'
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uovo della "sorpresa", magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d' affetto, meglio se

fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali.Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali tradizionali, ripresi

anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole e focacce varie e,

soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio proprio uscendo dai

confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in versione

"semifreddo" o "gelato". Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo Google

Trends, è tra le più ricercate in rete.(ITALPRESS).
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in "abito" più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto

non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con

granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche

allo scopo di permettere l' intromissione
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all' interno dell' uovo della "sorpresa", magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d'

affetto, meglio se fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali

tradizionali, ripresi anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole

e focacce varie e, soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio

proprio uscendo dai confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in

versione "semifreddo" o "gelato". Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo

Google Trends, è tra le più ricercate in rete. (ITALPRESS).
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

Redazione 94018

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in 'abito' più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto

non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con

granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche

allo scopo di permettere l' intromissione
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all' interno dell' uovo della 'sorpresa', magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d'

affetto, meglio se fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali

tradizionali, ripresi anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole

e focacce varie e, soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio

proprio uscendo dai confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in

versione 'semifreddo' o 'gelato'. Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo

Google Trends, è tra le più ricercate in rete. (ITALPRESS).
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in "abito" più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto

non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con

granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche

allo scopo di permettere l' intromissione
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all' interno dell' uovo della "sorpresa", magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d'

affetto, meglio se fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali

tradizionali, ripresi anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole

e focacce varie e, soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio

proprio uscendo dai confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in

versione "semifreddo" o "gelato". Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo

Google Trends, è tra le più ricercate in rete. (ITALPRESS). Fonte: Italpress.

Cagliari Live Magazine

Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

http://www.volocom.it/


 

venerdì 26 marzo 2021

Riproduzione autorizzata licenza Ars Promopress 2013-2020 - powered by Volo.com Pagina 93

[ § 3 0 4 3 7 2 7 4 § ]

Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

Redazione

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in "abito" più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto

non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con

granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche

allo scopo di permettere l' intromissione
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all' interno dell' uovo della "sorpresa", magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d'

affetto, meglio se fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali

tradizionali, ripresi anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole

e focacce varie e, soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio

proprio uscendo dai confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in

versione "semifreddo" o "gelato". Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo

Google Trends, è tra le più ricercate in rete. (ITALPRESS).
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

Redazione CTS

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in "abito" più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto

non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con

granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche

allo scopo di permettere l' intromissione
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all' interno dell' uovo della "sorpresa", magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d'

affetto, meglio se fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali

tradizionali, ripresi anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole

e focacce varie e, soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio

proprio uscendo dai confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in

versione "semifreddo" o "gelato". Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo

Google Trends, è tra le più ricercate in rete. (ITALPRESS).
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in "abito" più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto

non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con

granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche

allo scopo di permettere l' intromissione
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all' interno dell' uovo della "sorpresa", magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d'

affetto, meglio se fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali

tradizionali, ripresi anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole

e focacce varie e, soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio

proprio uscendo dai confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in

versione "semifreddo" o "gelato". Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo

Google Trends, è tra le più ricercate in rete. (ITALPRESS).
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

redazione

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in 'abito' più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto

non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con

granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche

allo scopo di permettere l' intromissione
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all' interno dell' uovo della 'sorpresa', magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d'

affetto, meglio se fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali

tradizionali, ripresi anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole

e focacce varie e, soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio

proprio uscendo dai confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in

versione 'semifreddo' o 'gelato'. Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo

Google Trends, è tra le più ricercate in rete. (ITALPRESS).
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ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci:
colombe, uova di cioccolato, prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine condotta da
CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia.A Pasqua si prevede che su otto tavole italiane

redazione

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in 'abito' più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza,
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oramai l' uovo è sempre più proposto non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato

fondente, cioccolato bianco, con granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro

alimentare. E il laboratorio è scelto anche allo scopo di permettere l' intromissione all' interno dell' uovo della

'sorpresa', magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d' affetto, meglio se fatta-su-misura

da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali tradizionali, ripresi anche nelle

pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole e focacce varie e, soprattutto,

la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio proprio uscendo dai confini di

Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in versione 'semifreddo' o

'gelato'. Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo Google Trends, è tra le più

ricercate in rete. (ITALPRESS).
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Facebook Twitter WhatsApp Linkedin Email Print Telegram ROMA

(ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità artigiana.

Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato, prodotti

regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine condotta

da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si prevede

che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In stragrande

maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una famiglia su

dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone sarà la

colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di cent'

anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi del primo confinamento e non

abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari rimangono i prodotti industriali,

comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a impennarsi le vendite di dolci

artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie.

Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di mandorle sottilissima, granella di zucchero

e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice, leggermente dolce, di color giallo intenso,

con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba pasquale del terzo millennio è l' utilizzo

del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la

colomba si deve anche presentare a tavola in "abito" più elegante, a cominciare dalla confezione. Ripartono alla

grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i

livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo

raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a

incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma

anche di bello, a cominciare dall' impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza,

oramai l' uovo è sempre più proposto non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato

fondente, cioccolato bianco, con granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro

alimentare. E il laboratorio è scelto anche
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allo scopo di permettere l' intromissione all' interno dell' uovo della "sorpresa", magari non di eccessivo valore

economico ma sicura testimonianza d' affetto, meglio se fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-

te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali tradizionali, ripresi anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana

e agnello di marzapane, ciaramicole e focacce varie e, soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima,

che si è conquistata uno spazio proprio uscendo dai confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce

nazionale e da tutto l' anno, perfino in versione "semifreddo" o "gelato". Tant' è che, a dispetto della sua complessità,

la ricetta della pastiera, secondo Google Trends, è tra le più ricercate in rete. (ITALPRESS). PER LA TUA PUBBLICITA'

0536807013.
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ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci:
colombe, uova di cioccolato, prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine condotta da
CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia.A Pasqua si prevede che su otto tavole italiane []

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in 'abito' più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza,
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oramai l' uovo è sempre più proposto non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato

fondente, cioccolato bianco, con granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro

alimentare. E il laboratorio è scelto anche allo scopo di permettere l' intromissione all' interno dell' uovo della

'sorpresa', magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d' affetto, meglio se fatta-su-misura

da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali tradizionali, ripresi anche nelle

pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole e focacce varie e, soprattutto,

la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio proprio uscendo dai confini di

Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in versione 'semifreddo' o

'gelato'. Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo Google Trends, è tra le più

ricercate in rete. (ITALPRESS).
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ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in 'abito' più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza,
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oramai l' uovo è sempre più proposto non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato

fondente, cioccolato bianco, con granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro

alimentare. E il laboratorio è scelto anche allo scopo di permettere l' intromissione all' interno dell' uovo della

'sorpresa', magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d' affetto, meglio se fatta-su-misura

da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali tradizionali, ripresi anche nelle

pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole e focacce varie e, soprattutto,

la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio proprio uscendo dai confini di

Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in versione 'semifreddo' o

'gelato'. Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo Google Trends, è tra le più

ricercate in rete. (ITALPRESS).
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ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in 'abito' più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza,
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oramai l' uovo è sempre più proposto non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato

fondente, cioccolato bianco, con granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro

alimentare. E il laboratorio è scelto anche allo scopo di permettere l' intromissione all' interno dell' uovo della

'sorpresa', magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d' affetto, meglio se fatta-su-misura

da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali tradizionali, ripresi anche nelle

pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole e focacce varie e, soprattutto,

la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio proprio uscendo dai confini di

Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in versione 'semifreddo' o

'gelato'. Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo Google Trends, è tra le più

ricercate in rete. (ITALPRESS).
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci:
colombe, uova di cioccolato, prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine condotta da
CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia.A Pasqua si prevede che su otto tavole italiane

Redazione

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in 'abito' più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza,
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oramai l' uovo è sempre più proposto non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato

fondente, cioccolato bianco, con granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro

alimentare. E il laboratorio è scelto anche allo scopo di permettere l' intromissione all' interno dell' uovo della

'sorpresa', magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d' affetto, meglio se fatta-su-misura

da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali tradizionali, ripresi anche nelle

pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole e focacce varie e, soprattutto,

la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio proprio uscendo dai confini di

Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in versione 'semifreddo' o

'gelato'. Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo Google Trends, è tra le più

ricercate in rete. (ITALPRESS).

Appennino Notizie

Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

http://www.volocom.it/


 

venerdì 26 marzo 2021

Riproduzione autorizzata licenza Ars Promopress 2013-2020 - powered by Volo.com Pagina 113

[ § 3 0 4 3 7 2 8 7 § ]

Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in 'abito' più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto

non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con

granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche

allo scopo di permettere l' intromissione
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all' interno dell' uovo della 'sorpresa', magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d'

affetto, meglio se fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali

tradizionali, ripresi anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole

e focacce varie e, soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio

proprio uscendo dai confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in

versione 'semifreddo' o 'gelato'. Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo

Google Trends, è tra le più ricercate in rete. (ITALPRESS).
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci:

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in "abito" più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto

non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con

granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato
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con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche allo scopo di permettere l' intromissione all' interno dell'

uovo della "sorpresa", magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d' affetto, meglio se

fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali tradizionali, ripresi

anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole e focacce varie e,

soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio proprio uscendo dai

confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in versione

"semifreddo" o "gelato". Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo Google

Trends, è tra le più ricercate in rete. (ITALPRESS).
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi []

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in "abito" più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto

non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con

granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche

allo scopo di permettere l' intromissione
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all' interno dell' uovo della "sorpresa", magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d'

affetto, meglio se fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali

tradizionali, ripresi anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole

e focacce varie e, soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio

proprio uscendo dai confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in

versione "semifreddo" o "gelato". Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo

Google Trends, è tra le più ricercate in rete. (ITALPRESS).
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in 'abito' più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto

non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con

granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche

allo scopo di permettere l' intromissione
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all' interno dell' uovo della 'sorpresa', magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d'

affetto, meglio se fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali

tradizionali, ripresi anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole

e focacce varie e, soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio

proprio uscendo dai confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in

versione 'semifreddo' o 'gelato'. Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo

Google Trends, è tra le più ricercate in rete. (ITALPRESS).
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci:
colombe, uova di cioccolato, prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine condotta da
CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia.A Pasqua si prevede che su otto tavole italiane []

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in 'abito' più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza,
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oramai l' uovo è sempre più proposto non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato

fondente, cioccolato bianco, con granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro

alimentare. E il laboratorio è scelto anche allo scopo di permettere l' intromissione all' interno dell' uovo della

'sorpresa', magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d' affetto, meglio se fatta-su-misura

da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali tradizionali, ripresi anche nelle

pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole e focacce varie e, soprattutto,

la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio proprio uscendo dai confini di

Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in versione 'semifreddo' o

'gelato'. Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo Google Trends, è tra le più

ricercate in rete. (ITALPRESS).
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia.A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico.Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette.Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie.Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in "abito" più elegante, a

cominciare dalla confezione.Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno scoro

ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il proprio ruolo

di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della personalizzazione.

Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le coppie, stanno affidando

agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall' impacchettamento, talvolta in

tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto non solo nella versione al

cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con granella o frutta secca all'

esterno, addirittura decorato con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche allo scopo di permettere l'

intromissione all' interno dell'
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uovo della "sorpresa", magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d' affetto, meglio se

fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali.Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali tradizionali, ripresi

anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole e focacce varie e,

soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio proprio uscendo dai

confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in versione

"semifreddo" o "gelato". Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo Google

Trends, è tra le più ricercate in rete.(ITALPRESS).
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in "abito" più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto

non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con

granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche

allo scopo di permettere l' intromissione
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all' interno dell' uovo della "sorpresa", magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d'

affetto, meglio se fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali

tradizionali, ripresi anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole

e focacce varie e, soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio

proprio uscendo dai confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in

versione "semifreddo" o "gelato". Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo

Google Trends, è tra le più ricercate in rete. (ITALPRESS).
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

Redazione ReggioTV

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in "abito" più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto

non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con

granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche

allo scopo di permettere l' intromissione
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all' interno dell' uovo della "sorpresa", magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d'

affetto, meglio se fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali

tradizionali, ripresi anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole

e focacce varie e, soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio

proprio uscendo dai confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in

versione "semifreddo" o "gelato". Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo

Google Trends, è tra le più ricercate in rete. by ITALPRESS.
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in 'abito' più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto

non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con

granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche

allo scopo di permettere l' intromissione
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all' interno dell' uovo della 'sorpresa', magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d'

affetto, meglio se fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali

tradizionali, ripresi anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole

e focacce varie e, soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio

proprio uscendo dai confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in

versione 'semifreddo' o 'gelato'. Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo

Google Trends, è tra le più ricercate in rete. (ITALPRESS).
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ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci:
colombe, uova di cioccolato, prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine condotta da
CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si prevede che su otto tavole

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in "abito" più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza,
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oramai l' uovo è sempre più proposto non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato

fondente, cioccolato bianco, con granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro

alimentare. E il laboratorio è scelto anche allo scopo di permettere l' intromissione all' interno dell' uovo della

"sorpresa", magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d' affetto, meglio se fatta-su-misura

da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali tradizionali, ripresi anche nelle

pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole e focacce varie e, soprattutto,

la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio proprio uscendo dai confini di

Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in versione "semifreddo" o

"gelato". Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo Google Trends, è tra le più

ricercate in rete. (ITALPRESS). abr/com 26-Mar-21 11:00.
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ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in "abito" più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto

non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con

granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche

allo scopo di permettere l' intromissione
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all' interno dell' uovo della "sorpresa", magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d'

affetto, meglio se fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali

tradizionali, ripresi anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole

e focacce varie e, soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio

proprio uscendo dai confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in

versione "semifreddo" o "gelato". Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo

Google Trends, è tra le più ricercate in rete.
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana ROMA

(ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità artigiana.

Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato, prodotti

regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine condotta

da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si prevede

che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In stragrande

maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una famiglia su

dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone sarà la

colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di cent'

anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi del primo confinamento e non

abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari rimangono i prodotti industriali,

comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a impennarsi le vendite di dolci

artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie.

Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di mandorle sottilissima, granella di zucchero

e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice, leggermente dolce, di color giallo intenso,

con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba pasquale del terzo millennio è l' utilizzo

del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la

colomba si deve anche presentare a tavola in "abito" più elegante, a cominciare dalla confezione. Ripartono alla

grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i

livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo

raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a

incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma

anche di bello, a cominciare dall' impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza,

oramai l' uovo è sempre più proposto non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato

fondente, cioccolato bianco, con granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro
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alimentare. E il laboratorio è scelto anche allo scopo di permettere l' intromissione all' interno dell' uovo della

"sorpresa", magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d' affetto, meglio se fatta-su-misura

da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali tradizionali, ripresi anche nelle

pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole e focacce varie e, soprattutto,

la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio proprio uscendo dai confini di

Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in versione "semifreddo" o

"gelato". Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo Google Trends, è tra le più

ricercate in rete. (ITALPRESS). abr/com 26-Mar-21 11:00 Fonte: Italpress Tweet Condividi Condividi 0 Condivisioni.
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ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci:
colombe, uova di cioccolato, prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine condotta da
CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia.A Pasqua si prevede che su otto tavole italiane

Italpress

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia.A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico.Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette.Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie.Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in "abito" più elegante, a

cominciare dalla confezione.Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno scoro

ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il proprio ruolo
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di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della personalizzazione.

Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le coppie, stanno affidando

agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall' impacchettamento, talvolta in

tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre
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più proposto non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato

bianco, con granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è

scelto anche allo scopo di permettere l' intromissione all' interno dell' uovo della "sorpresa", magari non di eccessivo

valore economico ma sicura testimonianza d' affetto, meglio se fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali.Il

fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali tradizionali, ripresi anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti:

gubana e agnello di marzapane, ciaramicole e focacce varie e, soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest'

ultima, che si è conquistata uno spazio proprio uscendo dai confini di Napoli e della Campania per diventare un

dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in versione "semifreddo" o "gelato". Tant' è che, a dispetto della sua

complessità, la ricetta della pastiera, secondo Google Trends, è tra le più ricercate in rete.(ITALPRESS).
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26 Marzo 2021

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in "abito" più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto

non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con

granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche

allo scopo di permettere l' intromissione
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all' interno dell' uovo della "sorpresa", magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d'

affetto, meglio se fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali

tradizionali, ripresi anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole

e focacce varie e, soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio

proprio uscendo dai confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in

versione "semifreddo" o "gelato". Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo

Google Trends, è tra le più ricercate in rete. (ITALPRESS). © Riproduzione riservata.
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci:
colombe, uova di cioccolato, prodotti re

redazione

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in "abito" più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto

non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con

granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato
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con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche allo scopo di permettere l' intromissione all' interno dell'

uovo della "sorpresa", magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d' affetto, meglio se

fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali tradizionali, ripresi

anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole e focacce varie e,

soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio proprio uscendo dai

confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in versione

"semifreddo" o "gelato". Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo Google

Trends, è tra le più ricercate in rete. (ITALPRESS).
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci:
colombe, uova di cioccolato, prodotti regionali, a partire dalla pastiera

Redazione

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in "abito" più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto

non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con

granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato
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con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche allo scopo di permettere l' intromissione all' interno dell'

uovo della "sorpresa", magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d' affetto, meglio se

fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali tradizionali, ripresi

anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole e focacce varie e,

soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio proprio uscendo dai

confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in versione

"semifreddo" o "gelato". Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo Google

Trends, è tra le più ricercate in rete. (ITALPRESS).
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in "abito" più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto

non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con

granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche

allo scopo di permettere l' intromissione
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all' interno dell' uovo della "sorpresa", magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d'

affetto, meglio se fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali

tradizionali, ripresi anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole

e focacce varie e, soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio

proprio uscendo dai confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in

versione "semifreddo" o "gelato". Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo

Google Trends, è tra le più ricercate in rete. (ITALPRESS).
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia.A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico.Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette.Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie.Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in "abito" più elegante, a

cominciare dalla confezione.Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno scoro

ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il proprio ruolo

di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della personalizzazione.

Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le coppie, stanno affidando

agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall' impacchettamento, talvolta in

tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto non solo nella versione al

cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con granella o frutta secca all'

esterno, addirittura decorato con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche allo scopo di permettere l'

intromissione all' interno dell'
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uovo della "sorpresa", magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d' affetto, meglio se

fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali.Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali tradizionali, ripresi

anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole e focacce varie e,

soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio proprio uscendo dai

confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in versione

"semifreddo" o "gelato". Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo Google

Trends, è tra le più ricercate in rete.(ITALPRESS).
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

Redazione

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in 'abito' più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto

non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con

granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche

allo scopo di permettere l' intromissione
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all' interno dell' uovo della 'sorpresa', magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d'

affetto, meglio se fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali

tradizionali, ripresi anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole

e focacce varie e, soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio

proprio uscendo dai confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in

versione 'semifreddo' o 'gelato'. Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo

Google Trends, è tra le più ricercate in rete. (ITALPRESS).
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Redazione

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in "abito" più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto

non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con

granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche

allo scopo di permettere l' intromissione
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all' interno dell' uovo della "sorpresa", magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d'

affetto, meglio se fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali

tradizionali, ripresi anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole

e focacce varie e, soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio

proprio uscendo dai confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in

versione "semifreddo" o "gelato". Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo

Google Trends, è tra le più ricercate in rete. (ITALPRESS).
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ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualitÃ

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farÃ spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarÃ la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco piÃ¹ di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciÃ² a sformarla nel 1919,

a pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con

il volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio Ã¨ l' utilizzo del lievito madre, che la rende piÃ¹ morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in "abito" piÃ¹ elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, Ã¨ il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo Ã¨ sempre piÃ¹

proposto non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco,

con granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio Ã¨ scelto

anche allo scopo di permettere
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l' intromissione all' interno dell' uovo della "sorpresa", magari non di eccessivo valore economico ma sicura

testimonianza d' affetto, meglio se fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato

i dolci locali tradizionali, ripresi anche nelle pasticcerie piÃ¹ attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di

marzapane, ciaramicole e focacce varie e, soprattutto, la pastiera di grano. Una specialitÃ , quest' ultima, che si Ã¨

conquistata uno spazio proprio uscendo dai confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da

tutto l' anno, perfino in versione "semifreddo" o "gelato". Tant' Ã¨ che, a dispetto della sua complessitÃ , la ricetta

della pastiera, secondo Google Trends, Ã¨ tra le piÃ¹ ricercate in rete. (ITALPRESS).
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Italpress (agenzia nazionale)

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in "abito" più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto

non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con

granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche

allo scopo di permettere l' intromissione
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all' interno dell' uovo della "sorpresa", magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d'

affetto, meglio se fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali

tradizionali, ripresi anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole

e focacce varie e, soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio

proprio uscendo dai confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in

versione "semifreddo" o "gelato". Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo

Google Trends, è tra le più ricercate in rete. (ITALPRESS). Scarica l' articolo in Pdf (senza pubblicità) o stampalo
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ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci:
colombe, uova di cioccolato, prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una
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artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in "abito" più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto

non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti:
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cioccolato fondente, cioccolato bianco, con granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d'

oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche allo scopo di permettere l' intromissione all' interno dell' uovo della

"sorpresa", magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d' affetto, meglio se fatta-su-misura

da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali tradizionali, ripresi anche nelle

pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole e focacce varie e, soprattutto,

la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio proprio uscendo dai confini di

Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in versione "semifreddo" o

"gelato". Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo Google Trends, è tra le più

ricercate in rete. (ITALPRESS). abr/com 26-Mar-21 11:00 Condividi!

Lo Speciale
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci:
colombe, uova di cioccolato, prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine condotta da
CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia.A Pasqua si prevede che su otto tavole italiane

italpress

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in "abito" più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza,

Gazzetta di Firenze
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oramai l' uovo è sempre più proposto non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato

fondente, cioccolato bianco, con granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro

alimentare. E il laboratorio è scelto anche allo scopo di permettere l' intromissione all' interno dell' uovo della

"sorpresa", magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d' affetto, meglio se fatta-su-misura

da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali tradizionali, ripresi anche nelle

pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole e focacce varie e, soprattutto,

la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio proprio uscendo dai confini di

Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in versione "semifreddo" o

"gelato". Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo Google Trends, è tra le più

ricercate in rete. (ITALPRESS).
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci:
colombe, uova di cioccolato,

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in "abito" più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto

non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con

granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato

Il Cittadino Online
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con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche allo scopo di permettere l' intromissione all' interno dell'

uovo della "sorpresa", magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d' affetto, meglio se

fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali tradizionali, ripresi

anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole e focacce varie e,

soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio proprio uscendo dai

confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in versione

"semifreddo" o "gelato". Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo Google

Trends, è tra le più ricercate in rete. (ITALPRESS). abr/com 26-Mar-21 11:00 Fonte Italpress.

Il Cittadino Online
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

radiomed.palermo

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in 'abito' più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto

non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con

granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche

allo scopo di permettere l' intromissione

Radio Med
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all' interno dell' uovo della 'sorpresa', magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d'

affetto, meglio se fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali

tradizionali, ripresi anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole

e focacce varie e, soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio

proprio uscendo dai confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in

versione 'semifreddo' o 'gelato'. Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo

Google Trends, è tra le più ricercate in rete. (ITALPRESS).
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in "abito" più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto

non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con

granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche

allo scopo di permettere l' intromissione

Patrimoni e Finanza
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all' interno dell' uovo della "sorpresa", magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d'

affetto, meglio se fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali

tradizionali, ripresi anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole

e focacce varie e, soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio

proprio uscendo dai confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in

versione "semifreddo" o "gelato". Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo

Google Trends, è tra le più ricercate in rete. (ITALPRESS). Articolo di Italpress .
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in 'abito' più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto

non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con

granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche

allo scopo di permettere l' intromissione
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all' interno dell' uovo della 'sorpresa', magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d'

affetto, meglio se fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali

tradizionali, ripresi anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole

e focacce varie e, soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio

proprio uscendo dai confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in

versione 'semifreddo' o 'gelato'. Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo

Google Trends, è tra le più ricercate in rete. (ITALPRESS). Condividi Facebook Twitter Email (Visited 1 times, 1 visits

today)
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

Giuseppe Noto

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in "abito" più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto

non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con

granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche

allo scopo di permettere l' intromissione
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all' interno dell' uovo della "sorpresa", magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d'

affetto, meglio se fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali

tradizionali, ripresi anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole

e focacce varie e, soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio

proprio uscendo dai confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in

versione "semifreddo" o "gelato". Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo

Google Trends, è tra le più ricercate in rete. (ITALPRESS).
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

Condividi ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità artigiana. Anche per quanto
riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato, prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una
indagine condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia.A Pasqua si prevede che su otto tavole []

Redazione

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in "abito" più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza,

TeleAmbiente

Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

http://www.volocom.it/


 

venerdì 26 marzo 2021

Riproduzione autorizzata licenza Ars Promopress 2013-2020 - powered by Volo.com Pagina 172

[ § 3 0 4 3 7 3 1 0 § ]

oramai l' uovo è sempre più proposto non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato

fondente, cioccolato bianco, con granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro

alimentare. E il laboratorio è scelto anche allo scopo di permettere l' intromissione all' interno dell' uovo della

"sorpresa", magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d' affetto, meglio se fatta-su-misura

da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali tradizionali, ripresi anche nelle

pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole e focacce varie e, soprattutto,

la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio proprio uscendo dai confini di

Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in versione "semifreddo" o

"gelato". Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo Google Trends, è tra le più

ricercate in rete. (ITALPRESS).
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

Robot ItalPress

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in "abito" più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto

non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con

granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche

allo scopo di permettere l' intromissione
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all' interno dell' uovo della "sorpresa", magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d'

affetto, meglio se fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali

tradizionali, ripresi anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole

e focacce varie e, soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio

proprio uscendo dai confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in

versione "semifreddo" o "gelato". Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo

Google Trends, è tra le più ricercate in rete. (ITALPRESS). abr/com 26-Mar-21 11:00.
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DOLCI DI PASQUA PER 8 TAVOLE ITALIANE SU 10. TORNA LA QUALITà ARTIGIANA

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in "abito" più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto

non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con

granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche

allo scopo di permettere l' intromissione
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all' interno dell' uovo della "sorpresa", magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d'

affetto, meglio se fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali

tradizionali, ripresi anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole

e focacce varie e, soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio

proprio uscendo dai confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in

versione "semifreddo" o "gelato". Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo

Google Trends, è tra le più ricercate in rete. (ITALPRESS). 26 marzo 2021.
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Roma - Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in 'abito' più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto

non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con

granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche

allo scopo di permettere l' intromissione
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all' interno dell' uovo della 'sorpresa', magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d'

affetto, meglio se fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali

tradizionali, ripresi anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole

e focacce varie e, soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio

proprio uscendo dai confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in

versione 'semifreddo' o 'gelato'. Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo

Google Trends, è tra le più ricercate in rete. (ITALPRESS).
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Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10 Torna la qualità artigiana

Dolci di Pasqua per 8 tavole italiane su 10. Torna la qualità artigiana (Di

venerdì 26 marzo 2021) ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua Torna a

farsi largo la qualità artigiana . Anche per quanto riguarda i Dolci : colombe,

uova di cioccolato, prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A

rilevarlo una indagine condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di

tutta Italia.A Pasqua si prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga

servito un dolce. In stragrande maggioranza colombe e/o uova di

cioccolato. Perlomeno una famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni

regionali. Ma a farla da padrone sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non

molto antico: conta poco più di cent' anni. Uno storico produttore milanese

cominciò a sformarla nel 1919, a pochi mesi dalla fine della prima guerra

mondiale, per celebrare la pace con ... Leggi su ilcorrieredellacitta

Advertising Ultime Notizie dalla rete : Dolci Pasqua ... garantendo a tutti un

pasto caldo e confezionando dei piccoli regali per gli ospiti, come colombe,

dolci speciali e uova di Pasqua . In Lombardia, in particolare, la mensa Santa

Maria delle Grazie di ... ... garantendo a tutti un pasto caldo e confezionando

dei piccoli regali per gli ospiti, come colombe, dolci speciali e uova di Pasqua . A Bologna, sede della mensa Padre

Ernesto dell' Antoniano che ... Dolci di Pasqua: sulla linea 'pesano' di più uova o colomba? TGCOM VERBANIA - 26.

03. 2021 - Nei giorni scorsi una rappresentanza dell' Associazione Nazionale Carabinieri - Gruppo Volontari di

Verbania ha voluto regalare ai bambini che frequentano il Servizio di E ... La Pasqua è alle porte, e anche quest' anno

promette di deliziare il palato con uova di cioccolato, pastiere, timballi e chi più ne ha più ne metta. Per godersi ...

Dolci Pasqua Segui gli aggiornamenti e vedi gli ultimi video su : Dolci Pasqua.
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Condividi ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità artigiana. Anche per quanto
riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato, prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una
indagine condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia.A Pasqua si prevede che su otto tavole []

Redazione

ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in 'abito' più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza,
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oramai l' uovo è sempre più proposto non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato

fondente, cioccolato bianco, con granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro

alimentare. E il laboratorio è scelto anche allo scopo di permettere l' intromissione all' interno dell' uovo della

'sorpresa', magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d' affetto, meglio se fatta-su-misura

da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali tradizionali, ripresi anche nelle

pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole e focacce varie e, soprattutto,

la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio proprio uscendo dai confini di

Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in versione 'semifreddo' o

'gelato'. Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo Google Trends, è tra le più

ricercate in rete. (ITALPRESS).
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ROMA (ITALPRESS) - Sulla tavola di Pasqua torna a farsi largo la qualità

artigiana. Anche per quanto riguarda i dolci: colombe, uova di cioccolato,

prodotti regionali, a partire dalla pastiera di grano. A rilevarlo una indagine

condotta da CNA Agroalimentare tra i propri iscritti di tutta Italia. A Pasqua si

prevede che su otto tavole italiane ogni dieci venga servito un dolce. In

stragrande maggioranza colombe e/o uova di cioccolato. Perlomeno una

famiglia su dieci farà spazio alle tradizioni regionali. Ma a farla da padrone

sarà la colomba. Un classico, ormai, ma non molto antico: conta poco più di

cent' anni. Uno storico produttore milanese cominciò a sformarla nel 1919, a

pochi mesi dalla fine della prima guerra mondiale, per celebrare la pace con il

volatile suo simbolo. Considerata per lungo tempo la sorella povera del

panettone, ha spiccato il volo diventando un must stagionale che brilla di

luce propria negli anni del boom economico. Rispetto alla Pasqua del 2019, l'

ultima pre-Covid, tra i dolci da forno che finiranno sulle mense imbandite

tricolori si registra un aumento del fai-da-te, testimoniato dal boom nelle

vendite di farina, lievito e preparati dolciari, una tendenza esplosa nei mesi

del primo confinamento e non abbandonata: ogni sito gastronomico sta proponendo le proprie ricette. Maggioritari

rimangono i prodotti industriali, comunque, ma nei confronti del drammatico 2020 quest' anno sono destinate a

impennarsi le vendite di dolci artigianali, sostanzialmente azzerate lo scorso anno dalle restrizioni imposte a

pasticcerie, cioccolaterie, gelaterie. Nei laboratori trionfa la colomba nella sua versione tradizionale: glassa di

mandorle sottilissima, granella di zucchero e mandorle pelate a coprire un impasto a base di farina e uova, soffice,

leggermente dolce, di color giallo intenso, con aggiunta talvolta di uva passa e/o frutta candita. Il plus della colomba

pasquale del terzo millennio è l' utilizzo del lievito madre, che la rende più morbida e digeribile, leggermente acidula

al gusto. Rispetto al passato, inoltre, la colomba si deve anche presentare a tavola in 'abito' più elegante, a

cominciare dalla confezione. Ripartono alla grande anche le produzioni artigianali di uova di cioccolato, l' anno

scoro ridotte al lumicino. Sono ancora lontani i livelli del 2019, ma l' uovo da prodotto per bambini conferma il

proprio ruolo di dolce per tutta la famiglia. O di regalo raffinato. Per le uova, infatti, è il momento della

personalizzazione. Costrette a non poter viaggiare e nemmeno a incontrarsi con amici e parenti, le famiglie, le

coppie, stanno affidando agli artigiani non solo il desiderio di buono ma anche di bello, a cominciare dall'

impacchettamento, talvolta in tessuto e passamanerie. Quanto alla sostanza, oramai l' uovo è sempre più proposto

non solo nella versione al cioccolato al latte ma in tante varianti: cioccolato fondente, cioccolato bianco, con

granella o frutta secca all' esterno, addirittura decorato con foglia d' oro alimentare. E il laboratorio è scelto anche

allo scopo di permettere l' intromissione
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all' interno dell' uovo della 'sorpresa', magari non di eccessivo valore economico ma sicura testimonianza d'

affetto, meglio se fatta-su-misura da artigiani artistici e tradizionali. Il fai-da-te nel 2020 ha rilanciato i dolci locali

tradizionali, ripresi anche nelle pasticcerie più attente ai gusti dei clienti: gubana e agnello di marzapane, ciaramicole

e focacce varie e, soprattutto, la pastiera di grano. Una specialità, quest' ultima, che si è conquistata uno spazio

proprio uscendo dai confini di Napoli e della Campania per diventare un dolce nazionale e da tutto l' anno, perfino in

versione 'semifreddo' o 'gelato'. Tant' è che, a dispetto della sua complessità, la ricetta della pastiera, secondo

Google Trends, è tra le più ricercate in rete. (ITALPRESS).
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