
Panini gourmet: la selezione Citterio per il pranzo
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Dalla pausa pranzo al picnic, il panino diventa un piccolo progetto di gusto: pochi ingredienti, abbinamenti
corretti e salumi scelti con cura

Il panino non è più solo una soluzione veloce da consumare fuori casa. Negli ultimi anni è
diventato una preparazione capace di raccontare creatività, attenzione agli ingredienti e voglia di
mangiare bene anche quando il tempo è poco. Per un pranzo perfetto, in ufficio, in viaggio o
all’aperto, servono equilibrio e praticità: pane adatto, una parte cremosa, una nota fresca e un
salume capace di dare carattere senza coprire il resto.

In questa direzione si inserisce la selezione Citterio, pensata per portare in tavola prodotti
versatili e adatti a tanti momenti di consumo, dal pranzo quotidiano alle occasioni più conviviali.

Il panino gourmet parte dall’equilibrio
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La differenza tra un panino qualunque e un panino gourmet sta nella composizione. Il pane deve
sostenere il ripieno senza bagnarsi, la crema o il formaggio devono creare morbidezza, le verdure
portano freschezza e il salume aggiunge sapidità e profumo. L’obiettivo è costruire un morso 
armonico, in cui tutti gli ingredienti abbiano una funzione precisa.

Un altro aspetto importante è il momento di consumo. Se il panino viene preparato in anticipo,
meglio evitare ingredienti troppo acquosi. Puoi anche creare una barriera con robiola, hummus,
crema di carciofi o formaggi freschi. Se invece viene servito subito, puoi giocare di più con
consistenze calde e fredde, pane leggermente tostato e farciture cremose.

Tre idee per il pranzo perfetto

Panino con crudo, crema di carciofi e mozzarella

Una baguette piccola o una ciabattina croccante diventano la base ideale per un panino fresco ma
ricco. Spalma un velo generoso di crema di carciofi, aggiungi mozzarella ben scolata, rucola e
fette di prosciutto crudo. Il risultato è un abbinamento equilibrato: la crema dà morbidezza, la
rucola una nota vegetale e il crudo completa con gusto e profumo. È perfetto per una pausa
pranzo leggera ma soddisfacente.
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Panino con cotto, robiola e polpette di ceci

Per chi cerca un pranzo completo, il prosciutto cotto si abbina bene alla cremosità della robiola e
alla croccantezza delle polpette di ceci. Il consiglio è usare un pane di grano duro, capace di
reggere la farcitura. Le polpette possono essere preparate in anticipo e inserite nel panino al
momento: così restano compatte e aggiungono una componente vegetale molto piacevole.

Panino con salame, robiola, miele e noci

Il salame ama i contrasti: per questo funziona molto bene con robiola, soncino, noci tostate e un
filo di miele. È un panino dolce-salato, originale ma facile da replicare, ideale quando si vuole dare
al pranzo un tono più ricercato. La robiola ammorbidisce il morso, le noci aggiungono
croccantezza e il miele crea un equilibrio interessante con il gusto deciso del salame.
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Un’alternativa fresca con bresaola

Se desideri invece un panino più fresco, la bresaola è un’ottima scelta. Con stracciatella, paté di
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olive verdi e mandorle tostate crea un abbinamento elegante e veloce, adatto anche a un pranzo
estivo. Il trucco è dosare bene la parte cremosa, così da ottenere un panino ricco ma non pesante.

La selezione degli ingredienti fa la differenza

Insomma, per preparare un panino gourmet non c’è bisogno di complicare la ricetta, devi soltanto
scegliere bene gli abbinamenti e gli ingredienti. Un buon salume ti permetterà di costruire piatti
pratici ma gustosi, adatti tanto alla pausa merenda quanto a una tavola informale tra amici. Il
panino, in fondo, è una piccola ricetta completa: se gli ingredienti sono bilanciati, può diventare
davvero il pranzo perfetto.
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