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Il bresciano
Martinelli firma
il gelato che vale
il titolo mondiale

Leccornie

Barbara Bertocchi
b.bertocchi@giornaledibrescia.it

m Marco Martinelli trattienea
fatical’emozione: dopounan-
nediintensi allenamenti e tre
giorni e mezzo di sfide a suon
di zucchero, ghiaccio e fanta-
sia, il team Italia del quale lo
chefbresciano fa parte ha vin-
tol'ambitissimasfidainterna-
zionale di gelato

menti e dell'Istituto superiore
Mantegna, Eugenio Morrone,
titolare di due gelaterie a Ro-
ma, I'artista del ghiaccio non-
ché insegnante Ciro Chium-
mo, romano, il pasticciere di
Valdobbiadene (Treviso) Mas-

Il docente di Cast Alimenti
¢ nel team Italia che ha
vinto la sfida di Rimini
con «I segreti del bosco»

simo Carnio, al timone di due
attivitd. Secondo, sul podio, il
team del Giappone che si &
shizzarrito con preparazioni
dedicate al «Fiore della musi-
ca». Terzal'Argentina coni «Pi-
rati dei Caraibi. «Che soddisfa-
zione - osservalo chefbrescia-
no -: abbiamo vinto una delle
competizioni pitt difficili del
settore». Tre giorni e mezzo,
dicevamo, e otto prove.

Dolce esalato. Gliitaliani han-
no incantato la giuria portan-
doa Riminiisapori, leformee

icoloridelbosco.

chesiédisputataal Alla stessafiera  Un bosco in cui
Sigep di Rimini: j| 17enne di Iseo c'erano il gran-
«Siamo campioni  Tommaso dioso cervo di
delmondo», &ilsuo Nembrini ghi?lccioche sbu-
commento... a cal- ., PN ca da un cespu-
do. s,' & aggiudicato glio scolpito da

Prima, quindi, il l'argento o Ciro Chiummo e
Belpaese (12mila hella pasticceria  «La foglia delle
euro il premio) con Dolomiti», un
Martinelli, docentedi CastAli-  piatto firmato dallo chefMarti-

nelli e composto da quattro
elegantissimi assaggi: gelato
alformaggio, sfogliatina dipa-
tatecon trota del torrente, piz-
zocchero al grano saraceno
converzaeneve al burro disal-
via e guancetta di manzo fon-

dente alle spezie di monta-
gna. Era un omaggio al bosco,
ovviamente, anche latorta ge-
lato (ai gusti pistacchio, lam-
pone e fragola e mora su base
di croccantinoe con semifred-
do al mascarpone e vaniglia)
dall'effetto magico: al taglio
ogni fetta da un lato svelava
un ciclamino e dall’altro una
mora. I temni scelti

Premi. Oltre ad aggiudicarsila
competizione, il team bianco,
rosso e verde - allenato daBep-
po Tonon, titolare della «Ca’
Lozzio» di Oderzo (Tv) - havin-
to anche il premio della stam-
pa sulla torta gelate, quello
per I'originalita della vaschet-
ta (con gelato al cioccolato,
crumble di caldarroste, gelato
allo zabaione e gelée dilampo-
ne) e quello assegnatc dalla
giuria artistica al miglior gran
buffet finale. L'Argentina ha
conquistato il massimo deivo-
ti nella mistery box. Il premio
Carlo Pozzi, assegnato dai
commissari di gara per I'ordi-
neelapulizia, & invece andato
al tema del Giappone che si &
preso cura tantissimo della
propria postazione di lavoro.

Sperimentazioni. Alla compe-
tizione, che si svolge ogni due
anni, i quattro italiani hanno
dovutomettere al tappeto pro-
fessionisti del gusto arrivati
da ogni parte del globo: dalla
FranciaallaMalesia, da Singa-
pore alla Colombia.

Per prepararsi hanno fatto
tantissime prove. Inparticola-
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I campioni. [l secondo da sinistra & lo chef Martinelli, docente a Cast Alimenti e al Mantegna

re, dall’estate in poi, per tre-
quattro giorni alla settimana,
hannolasciatole rispettive at-
tivita e si sono ritrovati nella
sede di Cast Alimenti, dove
hanno studiato, sperimenta-
to ricette e mangiato gelato
dolce, ma anche salato.

Cioccolato. Martinelli non &
I'unico bresciano ad aver di-
mostrato il proprio talento al
Sigep. Nel campionato italia-
no juniores di pasticceria
Tommaso Nembrini, 17enne
diIseo, si & piazzato al secon-
do posto con una gustosissi-

PER SAPERNE DI PIU

1l podio

Ilteam Italia ha vinto la coppa del
mondo del gelato. Secondo il
Giappone, terza I'Argentina.

Vaschetta, torta e buffet
L'italia si & aggiudicata anche il
premio per la torta gelato, quello
per l'originalita della vaschetta e
quello per il buffet. Il Giappone si
& distinto per 'ordine e la pulizia,
I'Argentina ha conquistato tutti
con la sua golosa mistery box.

matortaal cioccolato. Il giova-
ne, insieme al primo classifica-
to, vestira la casacca della
squadra nazionale al campio-
nato mondiale Juniores che si
disputera nel 2021. Tommaso
frequenta la classe quarta del
percorso Arte bianca all'Istitu-
to politecnico di Grumello del
Monte (Bg). Ha conquistato la
giuriaconunadolcissimascul-
tura, una torta al cioccolato
(che gli & valsa un altro pre-
mio) e una monoporzione di
tiramisl al caffé. Tema delle
sfide: «Le invenzioni di Leo-
nardo da Vinci». /f

Gusto e olfatto

Al Sigep si sono
distinti Fabio Dotti
e Daniele Rieei,
nuovo re dei baristi

m | talenti bresciani del buon
caffé sisono distinti al Sigep di
Rimini. Fabio Dotti, 23enne di
casa in citta responsabile del-
laformazione Agust, si& aggiu-
dicato il campionato italiano
di «Cup Tasters 2020». Danie-
leRicci, 22enne di Brescia che
da un anno lavora in un labo-
ratorio del caffe ad Amster-
dam, havintolasfidanaziona-
le dei baristi. E Arianna Peli,
barista Trismoka, si & piazzata
terza nella stessa competizio-

Caffe: Brescia
al top per assaggio
e preparazione

ne. Con questa vittoria Dotti si
eassicurato I'accesso al <Wor-
ld Cup Tasters Champion-
ship», che si svolgera a Varsa-
via dal 18 al 20 giugno. Riccia
maggio volera invece a Mel-
bourne per partecipare alla sfi-
da mondiale dei baristi.

Dotti ha ottenuto la vittoria
dopo una combattutissima fi-
nale. Durante la «Cup Ta-
stingr» ciascun concorrente ha
avuto 8 minuti per individua-
rein ognuna delle otto triplet-
te dicaffé che gli sono state sot-
toposte la tazza differente. In
tuttele triplette erano presen-
ti infatti due caffe identici e
uno diverso peraromae origi-
ne. Vince chiidentifica nel mi-
nor tempo possibile il nume-
ro piu alto di tazze differenti
utilizzando 'olfatto e il gusto.
Dotti ha ottenuto la vittoria

s——— |

Duﬁi. Campione di assaggio

nellaprova conclusiva identifi-
cando tutte le tazze differenti
in soli 2 minuti e 58 secondi.
«Sono riuscito a coronare un
sogno - commenta-. Elaquar-
ta volta che partecipo alla sfi-
da: sono arrivato quinto, poi
secondo, settimo e ora pri-
mox». Quest’'anno al quarto po-
sto, nella stessa competizio-
ne, si & piazzato il bresciano
Daniele Corsini, responsabile
della produzione della Torre-

fazione Agust. Ricci & felicissi-
modiavervintolasfida nazio-
nale tra i baristi: «Mi sono di-
vertito tantissimo - racconta -,
non avrei mai pensato di arri-
vare primon. 1l 22enne ha stu-
diato al Mantegna e ha fre-
quentato corsi di Trismoka.
Ora lavora ad Amsterdam:
«Misono trasferito perché cer-
cavo una nuovasfida». Amag-
gio dovra vedersela con i bari-
sti di tutto il mondo. # BB

Il «re dei panettoni»
nella citta del pandoro

Iginio Massari

m ]| «re dei panettoni» punta
acongquistarelacitta del pan-
doro? «No, non michiami co-
si,nonfacciamo solo panetto-
1i... », osserva ridendo Iginio
Massari. «Verona ha portato
il pandoro al trionfo. Noi vo-
gliamo proporre quello, ma
anche tutto il resto».
Ilgrande maestre non fa mi-
stero del proprio interesse
nei confronti della citta degli
innamorati. Sulla sua pagina
Facebook mercoledi & com-
parsounannuncio: «Cerchia-
mo pasticcieri residenti a Ve-
rona. Richieste: forte orienta-
mento alla qualit3, fine ma-
nualitd, capacita di lavorare
all'interno diun team e di ap-
prendere in maniera veloces».
Al telefono la conferma: «Vo-
gliamo aprire a Verona - spie-
ga il pasticciere bresciano -
aspettiamo una risposta dal

—

Pasticciere. Il bresciano Massari

Comune relativamente ad
uno spazio in pieno centro».

Verona attrae Massari «per-
ché & turistica e, complice la
presenza dell’Arena, ospita
spettacoli di alto livello», Do-
po il quartier generale di via
Veneto e le attivita inaugura-
te a Torino e Milano, Verona
potrebbe essere la prossima
citta ad assaggiare le leccor-
nie del grande maestro. // BB
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