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\Vo NI '\Ke{8[a(|'V:X Grande Pasticcere

«In pasticceria é
Jondamentale che
lestetica sia curata net
munima dettagli, senza
lasciare mai nulla al
caso. La pasticceria
e prima di tutto
precisione ed equilibrio
nei gustin, spiega
CESARE SCIAMBARRUTO

di Gilda Ciaruffoli

mmaginate di essere immersi
in un mondo di zucchero, dove
le statue sono di pasta frolla
e la neve di panna montata.
Il Paese delle Meraviglie per
tutti i golosi. Ecco, qualcosa
del genere succede a Carrara,
I'l e 2 marzo, in occasione dei
Campionati Italiani di Pasticceria
Gelateria, Cioccolateria e Cake De-
sign arrivati quest’anno alla quarta
edizione. In palio la possibilitd di
rappresentare I'ltalia ai Mondiali di
Pasticceria del 2021 a Milano. Sono
150 i pasticceri provenienti da tutte
le regioni d'ltalia, che verranno giu-
dicati dell’Equipe Eccellenze Inter-
nazionale della Federazione, della
quale fa parte Cesare Sciambarruto
- della Pasticceria Dolce Arte di Tor-
ricella (TA), Puglia -, che abbiamo
incontrato per farci raccontare le
tendenze della pasticceria contem-
poranea.
Cesare, raccontaci prima di tutto
come & nata la tua passione...
La mia passione per la pasticceria
nasce per caso da giovanissimo,
dopo una gita organizzata dalla

mia scuola in una pasticceria della ;;::’ B P rz.ma c he C On la boc C a
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INGREDIENTI:
- 500 gr di farina 00
- 50 gr di zucchero a velo
- 30 gr miele
- 60 gr di burro
a temperatura ambiente
-3 uova
- 1 arancia
la scorza gratftugiata
* -50 ml di rum al 18%
' -succo di un'arancia
- semi di una 1 bacca
di vaniglia
-6 grsale
- zucchero a velo gb
per spolverizare
- oio di arachidi
per friggere
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FRAPPE DI CARNEVALE

La manifestazione & ospitata negli spa-
zi della Fiera del Tirreno CT di Carrara
(MS), e il tema di quest'anno sono i 40
anni della stessa Fiera. Due giorni tra
abbinamenti imprevedibili di sapori, aro-
mi e colori, mettendo alla prova abilita
tecniche e artistiche, creativita e profon-
da padronanza della chimica dell‘alta
pasticceria. Le gare saranno due: quella
di Pasticceria - Scultura in Pastigliaggio
€ monoporzione moderna, Scultura in
Cioccolato e Praline, Scultura in Zucche-
ro e torta moderna - e quella dedicata
al Cake Design. | vincitori assoluti delle
tre categorie della sfida di Pasticceria e
il vincitore assoluto di Cake Design rap-
presenteranno I'ltalia nel World Trophy of
Pastry, Icecream and Chocolate che si
terrd a Milano nell’‘autunno del 2021.

zona. Da subifo sono stato attratto
da questo lavoro magico, che riser-
va sempre stimolanti sorprese.

Qual é la tua idea di pasticceria?

lo-amo da sempre il cioccolato.

Amo scolpirlo, plasmarlo e creare

praline di qualsiasi gusto e forma.

La mia idea di pasticceria & molto
legata alla fradizione che da sem-
pre soddisfa le richieste dei miei
clienti pur non trascurando lo studio

CAMPIONI DI DOLCEZZA

Impastare la farina con lo zucchero a velo, il miele, il burro e il sale. Aggiungere poi le uova, la scorza e il succo di un‘arancia e il
rum. Infine, incidere una bacca di vaniglia, estrarre i semi e aggiungerli allimpasto. Impastare tutti gli ingredienti fino ad oftenere
un impasto liscio omogeneo ed elastico. Far riposare in frigorifero per tre ore avvolto nella pellicola trasparente. Trascorse le 3 ore
stendere I'impasto in sfoglie molto softili. Tagliare dei rombi e bucare al centro,con una forchetta. Friggere in olio ben caldo e una
volta fredde spolverizzare con dello zucchero a velo.

Campionati ltaliani rappresentano I'oc-
casione perfetta per valutare il livello
di falento e creativitd dei nostri miglio-
ri pasticceri e cake designer - afferma
Roberto Lestani, Presidente della FIPGC.
Quest'anno il tema € molto particola-
re e di conseguenza molto rischioso.
Uscire dagli schemi classici e innovare
sono senza dubbio i requisiti fondamen-
tali per ambire alla vittoria. Tutfo questo
rispecchia a pieno la direzione che sta
prendendo la pasticceria negli ultimi
anni e che caratterizzera soprattutto
questo 2020. Sara possibile seguire i
campionati italiani anche in direfta sul-
la pagina Facebook della Federazione
Internazionale Pasticceria, Gelateria e
Cioccolateria:  www.facebook.com/fi-
pfederazionepasticceria

di nuove tecniche, consistenze e ac-
costamenti. Per me & fondamentale
utilizzare materie prime di altissima
qualita per rivisitare la tradizione in
modo delicato e mai eccessivo.
Quali sono le tendenze in pasticce-
ria oggi?

La pasticceria si sta sempre pil
orientando verso le colorazioni ac-
cese e dal forte impatto visivo delle
torte moderne. In questo la pasticce-
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ria italiana si sta sicuramente facen-
do notare nel panorama mondiale,
grazie alla modernizzazione dei dol-
ci cardini della cucina tradizionale.
Quanto conta I'estetica?

Un dolce, prima che con la bocca si
mangia con gli occhi, quindi & fon-
damentale che I'estetica sia curata
nei minimi dettagli, senza lasciare
mai nulla al caso. La pasticceria &
prima di tutto precisione ed equili-
brio nei gusti.

Quali sono le nuove frontiere della
tecnica in pasticceria?

Le nuove frontiere della tecnica in
pasticceria sono
rivolte sempre pil
all’utilizzo di materie
prime particolari e
alla loro lavorazione.
Cosa significa esse-
re all'avanguardia?
Essere all'avanguar-
dia significa guar-
dare sempre olire,
osare in tecniche,
materie prime e ma-
teriali, essere innova-
tivi e cercare di cre-
are un qualcosa che
possa in seguito es-
sere preso da esem-
pio. In poche parole
giocare d'anticipo.
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SORRISI DI CARNEVALE

Per la pasta frolla:

625 gr di farina 00

5 tuorli

1 uovo intero

250 gr zucchero a velo

375 gr di burro

semi di una 1 bacea di vaniglia
Per la crema pasticcera:

500 ml di latte intere

200 gr di zucchero

75 gr di farina 00

100 gr di tuorli

scorza di un limone grattugiata

PREPARAZIONE:

Pasta frolla:

Impastare insieme il burro, i tuorli e I'uovo,

con lo zucchero e | semi della bacca di

vaniglia. Aggiungere la farina a pioggia

e formare un impasto compatto e liscio

Awvolgere con la pellicola e far riposate

4 ore in frigo.

Per la crema:

Portare a bollore 400 ml di lafte con la

kuccia del limone grattugiata. Amalgo-

mare in una ciotola lo zucchero, la farina

e 100 ml del latte restante, aggiungere
i tuorli e versare il composto ot-
tenuto nel latte caldo. Mettere
sul fuoco e continuare a girare
con una frusta fino a quando la
crema non si addensa. Quando
avra raggiunto la consistenza
voluta, meftere in una ciotola,
coprire con la pellicola traspa-
rente a confatto e fare raffred-
dare.
Come formare i Sorrisi di carne-
vale;
Stendere la pasta frolla ad uno
spessore di 4 mm, tagliare con
uno stampo dei dischi di 6 cm
di diametro. Mettere al centro
di ciascun dischetto la crema e
chiudere a mezzaluna. Cuocere
in forno statico a 175°C per 15/
20°. Una volta cofti e raffredda-
ti, cospargere con zucchero a
velo.

PRALINA DI BRUXELLES

INGREDIENTI:

Per la ganache Fondente all'anice
di Castignano:

220 gr panna 35%

50 gr sciroppo di glucosio

50 gr di sorbitolo

22 gr zucchero invertito

358 gr cioccolato fondente

57 gr burro liquido

5 gr anice stellato

Per la ganache alla mandoria tostata:
115 gr latte scremato

48 gr zucchero invertito

33 gr sorbitolo

25 gr sciroppo di glucosio

431 gr cioccolato

140 gr pasta di mandorla tostata

PREPARAZIONE:

Per la ganache Fondente all'anice di Ca-
stignano:

Portare in ebollizione il latte con gli zuc-
cheri. Aggiungere il cioccolato fondente
e passare con il mixer per renderla liscia
e lucente. Infine, aggiungere il burro di
cacao e |'anice amalgamando il tutto.
Versare poi in una ciotolina fino a rag-

giungere una temperatura di 26°C circa
Per la ganache alla mandorla tostata:
Portare in ebollizione il latte con gli zuc-
cheri. Aggiungere il cioccolato fondente
e passare con il mixer per renderla liscia
e lucente. Infine, aggiungere il burro di
cacao e la pasta di mandorle amalgo-
mando il tutto. Versare poi in una ciotoli-
na fino a raggiungere una temperatura
di 26°C circa.

Composizione della pralina:

Imburrare uno stampo da circa 20 prali-
ne con del burro di cacao. Spruzare con
del colorante alimentare rosso e oro. Una
volta cristallizzato formare una camicia,
un primo strato, con del cioccolato fon-
dente. Quando il cioccolato si sara soli-
dificato, inserire all'interno dello stampo
di cioccolato la ganache all'anice e in
seguito quella alle mandorle. Ricoprire il
tutto con uno strato di cioccolato fonden-
fe per chiudere la pralina.
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