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IN EVIDENZA VINO RISTORANTI TRATTORIE RICETTE ITINERARI

Era la classica divisione in qualsiasi gelateria: i sorbetti da una parte e le creme

dall’altra. Leggeri, di sola frutta, acqua e zucchero i primi, più corposi e rotondi,

ricchi di latte, panna e magari uova gli altri. Ma da qualche tempo una tendenza

è arrivata a sparigliare le carte. Con i gelati all’acqua ecco i gusti liberati dalla

schiavitù di latte e uova, con le caratteristiche della materia prima valorizzate al

meglio perché assolute protagoniste. "Una tendenza che si impone – dice

Sergio Colalucci, gelatiere di Nettuno già campione del mondo – in

considerazione non solo delle aumentate intolleranze al lattosio ma anche delle

diverse scelte alimentari di vegani e salutisti in cerca di cibi più leggeri e meno

calorici". Tutt’altro che una banalità: non basta sostituire il latte con l’acqua.

Entra in ballo la competenza del gelatiere, quindi la capacità di bilanciare gli

ingredienti e di selezionare prodotti la cui qualità possa essere presentata in

purezza, nella loro assoluta fragranza.

ABBONATI A 04 luglio 2019

Sapori

TUTTI GLI ARGOMENTI

gelati

Leggerezza in
coppetta: i gelati
sono all'acqua

La nuova tendenza in gelateria: gusti tradizionali ma senza latte e uova. La sfida è riuscire a ottenre la
stessa cremosità. Da Nord a Sud ecco chi ci sta provando e riuscendo. Seguici anche su Facebook

di ELEONORA COZZELLA

LE GUIDE AI SAPORI 
E AI PIACERI DI REPUBBLICA

Ristoranti, trattorie, itinerari 
botteghe del gusto e molto altro 
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La differenza tra sorbetto e crema è anche strutturale, come si può capire

facendo un po’ di attenzione all’assaggio: "Il sorbetto, che ha una quantità di

acqua pari a circa il 70 per cento, è più freddo al palato e meno cremoso –

spiega Giancarlo Timballo, presidente della Coppa del Mondo della Gelateria

– proprio perché c’è una maggior quantità dell’elemento che si gela". Le creme

invece sono composte circa al 40 per cento di solidi (zuccheri, grassi, proteine

animali, derivate dal latte o dall’uovo, o vegetali) e in bocca sono, se ben fatte,

più morbide, vellutate, dense. La rivoluzione sta nell’ottenere le sensazioni tattili

e gustative delle creme senza utilizzarne la base tipica.

Tra gli ultimi in ordine di tempo a impegnarsi in questa missione c’è Gianluca

Franzoni, presidente e fondatore dell’azienda di cioccolato Domori, che ha da

poco inaugurato la sua gelateria, chiamata appunto Gelato Libre, a Milano.

Franzoni ha sposato la filosofia “farm to cup”, cioè dal campo alla coppetta,

perché parte dalla selezione di materie prime, dalle fave dei diversi cru di cacao

alle varietà di frutta secca, per curarne la tostatura e utilizzarle in una

mantecatrice innovativa che sfrutta temperatura e velocità differenti in base ai

diversi prodotti. Obiettivo: far apprezzare gli ingredienti nella loro integrità. Se il

processo di tostatura è importantissimo, per gusti isolati come nocciola,

cioccolato Criollo e pistacchio, la tecnica del camouflage permette poi di

riprodurre sapori e consistenze complessi (come il tiramisù, il caramello e la

crema), pur rinunciando a ingredienti caratterizzanti come il mascarpone, il latte

e le uova. Una sorta di mixology per ingannare, in senso buono, le papille

gustative.

Nei gelati all’acqua che stanno conquistando la penisola, il latte lascia il posto

all’uso sapiente di grassi vegetali naturalmente presenti negli ingredienti, gli oli

della frutta secca o il burro di cacao e l’eventuale aggiunta di fibre solubili. "Per

conferire una cremosità del tutto simile ai gelati normali – spiega Eugenio

Morrone della gelateria romana Il Cannolo Siciliano, che nel 2020

rappresenterà l’Italia alla Coppa del Mondo – alcune fibre sono in grado di

conferire il giusto corpo al sorbetto. Inoltre limitano in parte la quantità di

zuccheri necessaria a ottenere un corretto congelamento delle miscele".

Dove trovarli:

 

Nella Rete di Pescara 
c'è anche un primo al Centerba

IL VENERDÌ: QUATTRO ANNI DI RECENSIONI

LE GUIDE AI SAPORI E AI

PIACERI

DI REPUBBLICA

Ristoranti, botteghe del gusto e molto altro 

LE RICETTE DI D

Polpettine ai semi
di Marianna Franchi

Danubio salato, provola e
salame
di Tamara Giorgetti

Muffin carote e mandorle
di Donatella Simeone

Per segnalazioni di eventi, nuove aperture,
pubblicazioni e prodotti, scrivete a
L'indirizzo email è offuscato per motivi di
sicurezza. Attiva javascript nel browser per
visualizzarla

Variegato con salsa di lamponi alla rosa. Della gelateria Buono e Sano di Rivarolo

Canavese

Condividi  

Condividi  

Ferran Adrià: "Naturale non
significa sano. Bisogna studiare" 

Condividi  
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Gelato Libre di Gianluca Franzoni 

Gusti: grandi cru di cioccolato, pistacchio, nocciola, ma anche tiramisù, caffè,

caramello e crema “libre”.

Il Cannolo Siciliano di Eugenio Morrone 

Gusti: nocciola, pistacchio, fondente Tulakalum

 

Gelateria Buono e Sano di Marco Nicolino 

Gusti: latte di nocciola, crema al miglio variegata con salsa di lamponi alla rosa

Gelateria Racca di Alessandro Racca 

Gusti: carciofo, sorbetto al fondente Arriba

 

Gelateria Dondoli di Sergio Dondoli 

Gusti: cocco, cioccolato bio venezuelano, nocciola, pistacchio, Mango Thai

Ara Macao di Gabriele Scarponi 

Gusti: vaniglia, latte di mandorla, cocco, pistacchio, nocciola

 

L’Albero dei gelati di Fabio Solighetto 

Gusti: cioccolato con sbrisolona e composta di lamponi con bevanda di riso bio

e quinoa

 

Gelateria Bandirali 1951 di Mauro Bandiral 

Gusti: almeno 6 gusti senza lattosio e vegan in vetrina che cambiano col

mercato

Golosi di Natura di Antonio Mezzalira 

Gusti: cioccolato 64%, nocciola, crema alla vaniglia di Tahiti con bevanda di riso

 

Gelateria Crivella di Enzo Crivella 

Gusti: gelato alle noci, gianduia, banana con crumble di farro

Gelateria Pasticceria Santo Musumeci di Santo e Giovanna Musumeci 

Gusti: Strafico, con fichi e nocciola, oltre granite con abbinamenti interessanti 

Gelateria Duomo di Francesco Dioletta

Gusti: tra i 15 gusti veg, cremino al pistacchio e cremino alla nocciola,

cioccolato fondente, bacio

 

Gelateria I Vizi degli Angeli di Valeria Vizziello

Gusti: cioccolato nero, magari su un cono senza glutine 

Gelateria Sergio Colalucci di Sergio Colalucci 

Gusti: nocciola, pistacchio e cioccolato senza latte e senza zuccheri aggiunti, a

basso contenuto calorico.

L'approfondimento quotidiano lo trovi su Rep:
editoriali, analisi, interviste e reportage.
La selezione dei migliori articoli di Repubblica
da leggere e ascoltare.

Saperne di più è una tua scelta

Sostieni il giornalismo!
Abbonati a Repubblica
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sono convinto che si può rilanciare l'attività commerciale a Castelnuovo, magari con un
taglio più turistico. Ora, infatti, partirà anche il cantiere della Rocca Ariostesca che
rappresenterà, indubbiamente, un traino nuovo ed avrà una prospettiva a medio-termine".

Al taglio del nastro è seguito un piccolo rinfresco offerto dal negozio. "Colgo l'occasione -
ha concluso Katy Bacci - per ringraziare la mia famiglia, che è sempre presente, e il
signor Raffaello Simonetti, titolare dell'immobile e proprietario, che ci ha aiutati in tutto per
la riuscita dell'apertura". 

Questo articolo è stato letto 156 volte.

ALTRI ARTICOLI IN CASTELNUOVO

sabato, 2 marzo 2019, 12:23

Perdono il controllo dell'auto e
finiscono fuori strada
Brutta avventura per due giovani, un
ragazzo e una ragazza, che stanotte
hanno perso il controllo della propria
auto, un'utilitaria bianca, lungo la
strada che conduce alla Fortezza di
Mont'Alfonso. Stamattina le
operazioni di rimozione del mezzo
rimasto in bilico sul versante

venerdì, 1 marzo 2019, 10:45

Al via la 17^ edizione della
rassegna“Effetto Cinema”
Inizia venerdì 1 marzo alle ore 21.15,
la diciassettesima edizione di “Effetto
Cinema”, la rassegna cinematografica
organizzata dall’Unione Comuni
Garfagnana in collaborazione con la
sala Eden di Castelnuovo Garfagnana
nell’ambito del “Progetto Radici”
cofinanziato dalla Fondazione Cassa
di Risparmio di Lucca

mercoledì, 27 febbraio 2019, 22:49

La minoranza: "Fra quanto
perderemo anche il primariato
di chirurgia?"
I consiglieri di minoranza del comune
di Castelnuovo tornano all'attacco sul
tema della sanità anallizzando, in
particolare, la situazione nel reparto di
chirurgia

mercoledì, 27 febbraio 2019, 16:58

Maltempo a Castelnuovo, già
partiti i lavori di somma
urgenza
L’eccezionale evento atmosferico che
ha colpito domenica mattina alle
10,30 l’area degli impianti sportivi di
Castelnuovo ha creato notevoli danni
ad alcune infrastrutture comunali ed al

Cerca

Supporters
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A.MANZONI & C. SERVIZI PROMOZIONALI Speciale BORGOMANERO DOMANI IN PIAZZA
MARTIRI DELLA LIBERTÀ Borgomanero, riapre il bar Mainelli col gelato premiato dal Gambero
Rosso Riapre uno dei locali storici di B orgomanero : il bar Mainelli. Domani alle 7,30, il locale
sarà a disposizione per caffè e cappuccini, aperitivi e una gelateria che è già entrata nella guida
del «Gambero rosso», annoverata tra le migliori d'Italia. Patron della ristrutturazione e del
nuovo look del bar Mainelli è l' ossolano Maurizio Lunardi, che ha già bar-gelaterie di successo,
col marchio «Tu», a Domodossola, Villadossola e Cannero. «Dopo lago e montagna dice Lunardi
ho pensato divenire in pianura per proporre le nostre specialità». A Borgomanero, in piazza
Martiri, resterà l' insegna Mainelli, conosciuta da generazioni, con la filosofia che Lunardi ha
impresso agli altri locali. «Ho iniziato otto anni fa a Domodossola con la gelateria Amarena,
diventata anche un punto di riferimento per Slow Food. Nel 2017 e 2018 abbiamo ricevuto il
doppio cono nella guida del Gambero Rosso e ora puntiamo al livello di assoluta eccellenza, i tre
coni. Domani ci sarà l'assaggio gratuito del gelato». A Borgomanero Lunardi porta i prodotti del
territorio, con produzioni rispettose dell'ambiente; solo frutta fresca, linea integralmente
glutenfree e gelato artigianale. Uno dei cavalli di battaglia di Maurizio è l'antica crema ossolana,
realizzata secondo la ricetta tradizionale con il biscotto di farina di castagne, cannella e miele.
Un esempio della selezione dei prodotti? Il gelato al pistacchio: da Mainelli la scelta sarà fra
pistacchio siciliano, quello di Bronte, e pistacchio Iran. Cacao e cioccolato sono di Domori,
l'azienda di None che garantisce unprodotto di qualità superiore. Gelati e sorbetti avranno così
un gusto ineguagliabile. Di alto livello la lista divini e champagne da accompagnare agli
aperitivi. Lunardi vuole conquistare anche i borgomaneresi, così come ha fatto con l'Ossola e il
lago. Anche l'arredamento è stato personalizzato con angoli ricchi di dècor e di verde. E per
l'autunno ci sarà una novità. «Sopra il locale dice Lunardi c'è un grande spazio che un tempo
era utilizzato e che noi vogliamo ripristinare e valorizzare; contiamo di arredarlo e aprirlo per
l'autunno conuna specialità, la pizza gourmet, di altissima qualità». Lunardi spiega il motivo del
nome delle gelaterie-bar, Tu: «Il nome Tu nasce da un principio che è sempre stato alla base
della nostra filosofia: il tu è confidenziale, il tu abbatte le distanze. Abbiamo voluto creare uno
spazio in cui le persone possano prendersi il loro tempo e rilassarsi».
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Atelier dello Champagne
di Giovanna Romeo 
# Marzo 5, 2019

Il lusso e l’eleganza dello Champagne fa tappa a Varese

 

Torna a Varese il 24 e il 25 marzo l’esclusivo appuntamento dell’Atelier dello
Champagne. Tante le novità di questa edizione nell’ottica del miglioramento
della fruibilità di questo importante evento. Atelier dello Champagne si scinde
dall’Atelier del vino: il secondo evento, per l’importanza ormai raggiunta e per
il rilevante numero di produttori partecipanti, darà appuntamento agli
appassionati degustatori il prossimo autunno. Atelier dello Champagne si
concede un momento tutto suo per raccontare uno dei vini più rinomati al
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mondo, simbolo di lusso e di eleganza, amore e raffinatezza. Due le giornate
interamente dedicate alle numerose realtà di Récoltant Manipulant affiancate
alle grandi Maison; un viaggio virtuale che si snoderà dalla Montagne de
Reims sino alla Còte de Bar.

 

 

Lunedì 25 marzo la manifestazione sarà rivolta esclusivamente agli operatori
Horeca, al pubblico specializzato e alla stampa. Oltre alle degustazioni libere
in cui  Maison come Champagne Lanson,  Champagne Paul Goerg,
Champagne Louis Brochet, Champagne Vilmart&C., Champagne Taittinger,
Champagne Pascal Doquet, Champagne Thiénot, Champagne Veuve Clicquot,
Champagne Dehours & Fils e molti altri proporranno almeno tre differenti
etichette, vi saranno specifici momenti di approfondimento. Masterclass di
altissimo profilo, guidate dai migliori relatori in Italia come Alberto Lupetti,
Vania Valentini, Manlio Giustiniani, Ivano Antonini e Guido Invernizzi,
renderanno più accattivante la proposta di questa manifestazione.

 

 

Due giornate imperdibili dunque, e un’evento unico arrivato ormai alla sesta
edizione. Fortemente voluto, concepito e realizzato da Luca Savastano,
fondatore di Wine mobile, e da Ivano Antonini, miglior Sommelier d’Italia nel
2008 ha coinvolto in questi anni visitatori di alto profilo della provincia di
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Varese, dell’Italia settentrionale e della Svizzera creando rapporti diretti tra
produttori e winelover.

 

Di seguito le Masterclass prenotabili:

Domenica 24 marzo

Ore 12:00 Alberto Lupetti presenta Clos des Goisses, “Il carattere di
Philipponat e dei suoi parcellari”

Ore 14:00 Guido Invernizzi presenta Egly Ouriet, “L’Artista del Pinot Noir e non
solo”

Ore 16.00 Alberto Lupetti presenta KRUG, “Esuberanza ed espressione nell’arte
della perfezione”

Lunedì 25 marzo

Ore 12:00 Manlio Giustiniani presenta Champagne e Ossidazione, “Tre
differenti stili ossidativi dello Champagne”

Ore 14:00 Alberto Lupetti presenta Belle Epoque, “Belle Epoque, la perfetta
espressione di uno stile”

Ore 16:00 Ivano Antonini presenta André Beaufort, “André Beaufort: un elogio
ad una personalità unica”.

Info e contatti www.winetastingvarese.it : 24 e 25 marzo, Sala Kursall -
Palace Grand Hotel di Varese.

 

Scritto da Giovanna Romeo
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