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Una ricetta di partenza, spiegata e pronta da
mettere in funzione
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Introduzione

La colomba pasquale € uno dei grandi lievitati piu complessi da
gestire, non perché sia “difficile” in sé, ma perché richiede
attenzione, lettura e rispetto dei tempi.

Spesso viene affrontata come una ricetta da eseguire, copiando
dosi e passaggi senza comprenderne davvero la logica. Il risultato e
quasi sempre lo stesso: colombe che funzionano una volta e
falliscono quella dopo, impasti instabili, lievitazioni imprevedibili.
Questa guida nasce per cambiare approccio.

Non troverai formule magiche né ricette da replicare alla cieca.
Troverai invece indicazioni pratiche per capire cosa osservare,
quando intervenire e quando € meglio non toccare nulla. L’obiettivo
non & “fare una colomba”, ma lavorare con piu controllo.

Che tu sia un professionista o un appassionato evoluto, leggere
correttamente ogni fase ti permettera di ridurre gli errori, migliorare
la costanza e affrontare il grande lievitato pasquale con maggiore
lucidita.

La colomba, da questo momento, smette di essere un’incognita
e diventa un processo.




Chi
Sono”?

Mi chiamo Luigi Franco e sono un artigiano della pasticceria moderna,
specializzato nei grandi lievitati e nella costruzione di linee colazione artigianali
d’eccellenza.
La mia storia non nasce da un colpo di fortuna,
ma da anni di studio, sacrificio e lavoro sul campo.
Un percorso iniziato oltre dieci anni fa,
quando, affascinato dalla trasformazione magica delle materie prime attraverso la
fermentazione,
decisi di dedicarmi totalmente a questo mestiere.
| primi anni furono difficili:
mi sono formato come autodidatta,
scontrandomi con errori, fallimenti, frustrazioni quotidiane.
Ma invece di arrendermi, ho scelto di scavare piu a fondo:
di studiare i processi fermentativi, la maturazione degli impasti,
e tutte le variabili invisibili che determinano il vero successo di un grande lievitato.
Questa disciplina e questa sete di comprensione
mi hanno portato a sviluppare un metodo concreto,
che oggi insegno attraverso il percorso Master Lievitati Pro.
Negli ultimi anni,
ho costruito da zero una pasticceria artigianale in un piccolo paese della Calabria,
trasformandola, in poco piu di un anno, in un punto di riferimento per la colazione
artigianale nella mia zona,
vendendo oltre 55.000 pezzi artigianali in un solo anno.
Oggi il mio impegno e condividere la mia esperienza
con chi vuole davvero smettere di improvvisare
e iniziare a costruire eccellenza artigianale consapevole.
Se vuoi trasformare la tua passione in mestiere,
la tua tecnica in identita,
e la tua colazione artigianale in un’esperienza che i clienti riconoscano e scelgano,
sei nel posto giusto.



Caplre la colomba



Capire la colomba

Prima ancora di parlare di lievito, impasti o cottura, € importante
fermarsi un attimo e capire che tipo di prodotto ¢ la colomba.

Non &€ semplicemente un dolce pasquale.

E non &€ nemmeno un panettone “con una forma diversa”.

La colomba & un grande lievitato esigente, che richiede piu attenzione
di quanto spesso si pensi. Non perché sia impossibile, ma perché
perdona poco.

Piccoli errori, che in altri prodotti passerebbero inosservati, qui
diventano evidenti.

Ed & proprio per questo che tanti la temono.

Una questione di equilibrio

La colomba vive su un equilibrio delicato.

Equilibrio tra:

o forza e estensibilita

o« fermentazione e struttura

e tempo e temperatura

Quando questo equilibrio viene rispettato, il prodotto cresce in modo
armonico, mantiene sofficita e sviluppa una struttura stabile.

Quando invece qualcosa sfugge di mano, il risultato diventa
imprevedibile.

Il punto chiave & questo:

la colomba non si governa con la fretta e non si risolve con una ricetta
“piu forte”.

Perché la colomba & piu esigente di altri lievitati

Rispetto ad altri grandi lievitati, la colomba presenta alcune
caratteristiche che la rendono piu sensibile:

e una forma che influisce direttamente sullo sviluppo

e una struttura che deve sostenersi in piu direzioni

e una superficie che va protetta per non compromettere la crescita
Questo significa che ogni fase — dall’impasto alla lievitazione finale —
ha un peso maggiore sul risultato complessivo.

Non esistono passaggi “secondari”.



Capire la colomba

Il problema piu comune: partire senza leggere

Uno degli errori piu frequenti € iniziare la preparazione senza aver letto
il contesto.

Si parte perché:

e “e il periodo giusto”

e “il lievito sembra a posto”

e “laricetta ha sempre funzionato”

Ma la colomba non chiede solo di partire.

Chiede di partire nel momento giusto.

Capire quando e il caso di iniziare, e quando invece & meglio
rimandare, € gia una forma di controllo. E spesso € cid che separa un
buon risultato da un fallimento.

Un cambio di approccio

Questo ebook non nasce per insegnarti come fare una colomba.

Nasce per aiutarti a capire cosa stai facendo mentre la fai.

Perché quando inizi a leggere i segnali — dell’limpasto, del lievito,
della fermentazione — smetti di lavorare “alla cieca” e inizi a prendere
decisioni piu consapevoli.

Ed € qui che la colomba cambia volto.

Da prodotto temuto

a processo comprensibile.

Nel prossimo capitolo entreremo nel primo vero fondamento di tutto:

il lievito.



fondamento



Il lievito come fondamento

Se la colomba & un prodotto esigente, il lievito € il suo punto piu
sensibile.

Non € un ingrediente come gli altri.

E il motore di tutto il processo.

E proprio per questo &€ anche la prima causa di problemi quando
qualcosa non funziona.

“Il lievito & in forza” non basta
Una delle frasi pit comuni quando si parla di grandi lievitati &:
“Il lievito era in forza.”
Ma cosa significa davvero?
Un lievito che cresce non € necessariamente un lievito pronto per una
colomba.
La crescita € solo una parte del quadro.
Quello che conta davvero € come cresce, quanto regge e come si
comporta nel tempo.
Un lievito pud:
e crescere velocemente ma essere instabile
e« avere volume ma poca struttura
e spingere all’inizio e cedere dopo
Nella colomba, questi limiti emergono sempre.
Prima o poi.
.
Il momento giusto per partire
Uno degli errori piu sottovalutati & iniziare il grande lievitato “per
calendario”.
Pasqua arriva — si parte.
Ma la colomba non segue il calendario.
Segue lo stato reale del lievito.
Saper riconoscere quando partire € gia una competenza tecnica.
E saper rimandare, quando serve, & spesso la scelta piu
professionale che si possa fare.
Partire con un lievito non pronto significa:
e compensare con la ricetta
e forzare i tempi
e accumulare errori che emergeranno piu avanti



Il lievito come fondamento

Stabilita prima della spinta
Per la colomba non serve un lievito “aggressivo”.
Serve un lievito stabile.
Uno che:
e lavora in modo regolare
e mantiene la struttura nel tempo
e non collassa sotto carico
La stabilita & cido che permette alla colomba di sostenere:
e due impasti
e grassi
e zuccheri
e lunghe fermentazioni
Senza stabilita, ogni fase successiva diventa una scommessa.

Alternative al lievito madre
Esistono approcci diversi: biga, li.co.li., sistemi ibridi.
Sono soluzioni praticabili, ma non neutre.
Cambiare il tipo di lievitazione significa cambiare:
e equilibrio dell’impasto
e tempi
e temperature
» gestione delle fasi successive
Il pfoblema non & cosa si usa,
ma se si & consapevoli delle conseguenze.
La colomba non punisce la scelta.
Punisce l’'inconsapevolezza.

Alternative al lievito madre
Esistono approcci diversi: biga, li.co.li., sistemi ibridi.
Sono soluzioni praticabili, ma non neutre.
Cambiare il tipo di lievitazione significa cambiare:
e equilibrio dell’impasto
e tempi
e temperature
o gestione delle fasi successive
Il problema non € cosa si usa,
ma se si &€ consapevoli delle conseguenze.
La colomba non punisce la scelta.
Punisce l’'inconsapevolezza.







— Struttura e impasti

Quando si parla di colomba, si pensa spesso alla lievitazione come al
fattore decisivo.

In realta, prima ancora del volume, viene la struttura.

Senza una struttura solida, la crescita non € un successo:

e solo aria che prima o poi cede

Perché la colomba ha due impasti

La colomba non € divisa in due impasti per tradizione,

ma per necessita.

Grassi, zuccheri e tuorli rendono U'impasto ricco, ma allo stesso
tempo fragile.

Inserirli tutti insieme significherebbe indebolire la maglia glutinica
prima ancora che abbia il tempo di formarsi.

Il primo impasto serve a costruire la base.

Il secondo impasto serve a raffinarla e completarla.

Saltare questo equilibrio, o forzarlo, porta quasi sempre a problemi
piu avanti.

Struttura prima del volume

Un errore frequente e giudicare 'impasto solo da quanto cresce.
Ma un impasto puo:

e grescere molto e reggere poco

e crescere velocemente e collassare

e sembrare “forte” ma essere gia stanco

Nella colomba, la struttura deve essere:

e elastica

e continua

e capace di sostenere il peso degli ingredienti
Se manca questo, il volume non sara mai stabile.

Il ruolo del tempo

Il tempo non &€ un nemico da combattere.

E una variabile da rispettare.

Forzare i tempi significa:

e stressare il glutine

e accelerare fermentazioni non pronte

e perdere controllo sul processo

Un impasto che ha bisogno di piu tempo lo chiede sempre.
Ignorarlo non lo rende piu forte.



— Struttura e impasti

Temperatura: il confine invisibile
La temperatura € spesso il fattore piu sottovalutato.
Non serve solo a “far partire” la lievitazione.
Serve a proteggere la struttura.
Quando la temperatura sale troppo:
e il glutine si indebolisce
e | grassi diventano instabili
e ’impasto perde tenuta
Tenere sotto controllo la temperatura significa mantenere l'impasto
leggibile.

Quando qualcosa non torna

Durante la gestione degli impasti, capita di percepire che “qualcosa
non &€ come dovrebbe”.

E qui che si fa la differenza.

Ignorare i segnali porta a trascinare il problema fino alla fine.
Riconoscerli permette, a volte, di limitare i danni o correggere la rotta.
La colomba non chiede perfezione.

Chiede attenzione.

Una base solida semplifica tutto

Quando la struttura & corretta:

e il secondo impasto & piu fluido

o la formatura diventa piu semplice

e la lievitazione e piu prevedibile

e la cottura e piu stabile

Gran parte del lavoro si gioca qui, spesso senza rendersene conto.
Nel prossimo capitolo entreremo in una fase altrettanto delicata:
dare forma alla colomba e accompagnarne la crescita.




Capitolo 4

Dare forma e far
crescere



Dare forma e far crescere

Dopo gli impasti, la colomba entra in una fase spesso sottovalutata:
la trasformazione della massa in prodotto.

Qui non si lavora pit solo con ingredienti e parametri,

ma con manualita, tensione e lettura del tempo.

Ed € proprio qui che molti risultati si giocano.

La forma non & solo estetica
La colomba ha una forma precisa per una ragione precisa.
Ali e corpo non sono un dettaglio decorativo,
ma una struttura che influisce direttamente su come U'impasto crescera
e si sosterra.
Distribuire correttamente le masse significa:
o favorire uno sviluppo equilibrato
e evitare collassi laterali
e aiutare la struttura a lavorare in modo uniforme
Quando la forma € sbilanciata, la lievitazione lo sara altrettanto.

La pirlatura come gesto strutturale
La pirlatura non serve a “far bella” la colomba.
Serve a organizzare la struttura interna.
Attraverso questo gesto si crea:
e tensione superficiale
. Continuita della maglia glutinica
e direzione allo sviluppo
Una pirlatura fatta con fretta o superficialita non si vede subito.
Ma si paga durante la lievitazione finale.




Dare forma e far crescere

Il tempo tra un gesto e l’altro

Anche qui, il tempo ha un ruolo chiave.

Dare modo all’impasto di rilassarsi tra una lavorazione e laltra
permette alla struttura di assestarsi.

Forzare questa fase significa accumulare stress.

La colomba lavora meglio quando viene accompagnata, non spinta.

La lievitazione finale: leggere, non misurare

La lievitazione finale &€ uno dei momenti piu delicati di tutto il
processo.

Non si governa con l’orologio,

ma con l’osservazione.

Guardare solo il tempo trascorso porta spesso a:

e infornare troppo presto

e aspettare troppo a lungo

Entrambe le scelte compromettono il risultato.
Capire quando la colomba & pronta significa osservare:
e il volume

e larisposta dell’impasto

o la stabilita della superficie

E una lettura che si affina con ’esperienza,

ma che pud essere imparata se si sa cosa guardare.

Quando rallentare & la scelta giusta

Se la crescita e lenta, la tentazione & intervenire.

Aumentare la temperatura, forzare ’ambiente, “aiutare”.

Spesso, pero, la scelta migliore & aspettare.

Una crescita piu lenta ma stabile € quasi sempre preferibile a una
rapida e fragile.

La colomba non ama le scorciatoie.

Arrivare pronti al forno

Quando formatura e lievitazione sono state gestite correttamente,

il passaggio al forno non & pilu una scommessa.

Diventa una conseguenza naturale di tutto cido che & stato fatto prima.
Nel prossimo capitolo parleremo proprio di questo:

glassa e cottura, due fasi che non servono solo a “finire” il prodotto,
ma a proteggerlo e valorizzarlo.



Capitolo 5

— Glassa e cottura



— Glassa e cottura

Quando si arriva a questo punto, gran parte del lavoro & gia stata
fatta.

Ma & anche il momento in cui molti pensano, erroneamente, che “il
difficile sia passato”.

In realta, glassa e cottura non sono una semplice chiusura,

sono una fase di protezione e consolidamento di tutto cid che & stato
costruito prima.

La glassa non &€ decorazione

La glassa viene spesso vista come un elemento estetico.
In realta ha una funzione tecnica fondamentale.

Serve a:

o proteggere la superficie dell’impasto dal calore diretto
e evitare la formazione precoce della crosta

« permettere uno sviluppo piu regolare in forno

Una glassa mal gestita non rovina solo l’aspetto,

pud compromettere struttura e sofficita.

Preparare la superficie a ricevere la glassa

Affinché la glassa funzioni correttamente, la superficie della colomba
deve essere pronta.

Un impasto troppo umido respinge la glassa.

Un Tmpasto troppo secco la fa aderire male.

Per questo motivo, il momento in cui si applica la glassa & decisivo.
Non va anticipato, né rimandato troppo.

Ancora una volta, non & questione di fretta,

ma di osservazione.




— Glassa e cottura

Il forno come fase di conferma

La cottura non corregge errori.

Li conferma.

Se la struttura & corretta, il forno la stabilizza.

Se la struttura € debole, il forno la mette in crisi.

Pensare che una temperatura diversa o qualche minuto in piu possano
“salvare” una colomba & uno degli errori pit comuni.

Il forno &€ uno strumento, non una soluzione.

Temperatura e controllo
Una cottura ben gestita permette:
e uno sviluppo regolare
e una struttura interna stabile
e una colorazione uniforme
Non & solo questione di gradi,
ma di come il calore viene assorbito dal prodotto.
Osservare la risposta della colomba in forno € parte del processo di
lettura.
Chi impara a farlo, smette di subire la cottura.

Sapere quando fermarsi

Una colomba troppo cotta perde morbidezza.

Ung colomba poco cotta perde stabilita.

Il punto giusto non &€ un numero fisso,

ma un equilibrio tra struttura, umidita e temperatura interna.
Arrivare a questo punto con consapevolezza significa

aver lavorato bene prima.

Il forno non & un giudice, € uno specchio
La cottura riflette fedelmente tutto cido che € successo prima.
Per questo, quando una colomba non convince al taglio,

la risposta raramente & “il forno”.

Quasi sempre € piu indietro nel processo.

Nel prossimo capitolo affronteremo proprio questo aspetto:
cosa fare quando qualcosa non funziona

e come leggere l’errore senza ripartire da zero




Capitolo 6

— Se qualcosa va
storto



Se qualcosa va storto

Anche seguendo tutte le accortezze, pud capitare che una colomba
non riesca come previsto.

Succede a tutti. Anche ai professionisti.

La differenza non & tra chi sbaglia e chi non sbaglia,

ma tra chi subisce l’errore e chi lo legge.

La prima domanda giusta

Quando qualcosa non funziona, la tentazione & cercare subito una
soluzione.

Cambiare farina.

Cambiare ricetta.

Cambiare metodo.

Ma la prima domanda da farsi non € “cosa cambio?”.

E “dove si & perso il controllo?”.

La colomba & un processo lungo.

Quello che vedi alla fine € quasi sempre la conseguenza di qualcosa
successo prima

Quando la colomba non lievita

Se la crescita €& insufficiente, le cause principali sono quasi sempre
due:

e il lievito non era pronto come si pensava

e Le temperature non erano adeguate

Raramente € colpa della ricetta.

In questi casi, insistere peggiora il risultato.

E piu utile fermarsi e analizzare.




Se qualcosa va storto

Quando collassa o si siede
Una colomba che collassa non € “sfortunata”.
E una colomba che ha perso struttura.
Le cause possono essere:
o« fermentazione eccessiva
o struttura debole negli impasti
e cottura che arriva troppo tardi
Il collasso non nasce all’improvviso.
E il punto finale di una serie di segnali ignorati.

Quando & asciutta o irregolare
Se la colomba risulta asciutta, poco scioglievole o disomogenea:
e la struttura non era ben equilibrata

e la gestione dei grassi non & stata ottimale

e la cottura ha superato il punto ideale
Anche qui, la soluzione non & “fare di piu”,

ma fare meglio prima.

Non ripartire da zero

Uno degli errori piu grandi &€ buttare tutto e ricominciare senza capire.
Ogni colomba che non funziona € una fonte di informazioni.

Se impari a leggerla, diventa un passaggio di crescita.

Annotare, osservare, confrontare.

Questo € cid che trasforma l’esperienza in metodo.




Se qualcosa va storto

Dal problema alla consapevolezza

L’obiettivo non & eliminare ogni errore.

E ridurre Uincertezza.

Quando sai cosa guardare, anche un risultato non perfetto ti insegna
qualcosa.

Ed & cosi che la colomba smette di essere un’incognita.

Conclusione

La colomba non & una prova di forza.

E una prova di attenzione.

Quando inizi a lavorare per lettura e non per tentativi,
il grande lievitato cambia volto.

Da rischio stagionale

a processo gestibile.
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