
FUCINA
creativa
Originalità,versatilità e manualità

caratterizzano l'attività delpastry chef Manuel Marzari
cheorasi esprimein nuovecreazioni in vista delFuoriSalonedi Milano

Èuna fucina creatival'AtelierdiManuel Marzari,pastrychef trentinodi nascitae
Qui,comeinuna bottega rinascimentale,sisperimentaesicrea,e,comeinun laboratorio

tecnologico,si insegnaedivulgal'artepasticcerò,siain formadicorsione to oneea classi
necon seduteinitaliano,inglese,persianooppure,arichiesta,in lezioni video

registrate.E proprioqui il pastrychefdi Ala, Tn, si èconcentratoper
prepararedolcisu ispirazionenuova, chetraelinfa da
ingredientioriginalieda arteedesign,elementi

chefannopartedel suoDnagrazieallamamma
pittrice,echeluiha coltivatoneltempoe di
cuisi trovano ampietracce,e nonsoltanto
di pasticceria,nel suoateliernel centro

di Verona.

INGREDIENTI INSOLITI, RISULTATI

CROMATICI AD EFFETTOWOW

Parlandodimaterieprime

Marzari,chedasemprefa
dellapasticceriainnovativae

freefrom lasuacifrastilistica,
hasviluppatol'utilizzodi
ingredientiparticolariin col-

laborazione con nutrizionisti

espertidi celiachiaedi
alimentazionelegataall'at-

tività sportiva,verificando
la componenteenergetica
egustativadi piantemeno
note,come amarantoequi-
noa, e di cereali,comemiglio
eavena. Inseguito,hamesso
a puntobarrettesenzalatticini

ezuccheriaggiunti,interes-

santi perchénonsolobuone
edenergetiche,maanchein
gradodi sostituireunpasto.A
ciòsiaggiungonomono etorte
al cioccolatoanch'essesenza
zuccheriaggiunti,propostein
coloriadeffettowowqualiazzurro,
blu, lilla, turchese,ottenutipervia

naturaleconl'utilizzodell'algaspiru-

lina. Unesempiofratutti il ciambellone

di mousseal mirtilloe cioccolatobianco
in unsorprendenteverdeacqua(in foto),

dato dall'algae da un mixdi mirtillo disidra-

tato.
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APPEAL MATERICO

Pensandoal Fuori Salone del Mobile, in

giugno, il pastry chef ha messo a punto cre-
azioni di grandemodernità,anche grazie ad
aspettomaterico e presentazione, coerente

ad una rassegna come la Design Week

milanese.Per questoappuntamento ecco
qualche anticipazione,preceduta dacre-
azioni a tema messe a puntonel suo atelier,

come il dessert al cioccolato dalle sfumature

ispirate alle lavorazioni del marmonaturale,

preparatocon una base di burro di cacao
con marshmallow e originale spruzzatura.

Dal marmo passiamo infatti al tris di friandises
presentate su un piatto dilegno pietrificato,

in programma a Milano, Una di queste è una

Tarte Tatin (in foto) con meringa vegetale a

base di acquafaba e mela trentina Golden

Delicious della Val di Non, su frolla croccan-
te e salsa senza latticinialcaramello, con

decorazione in isomalto e meringabruciata

con il cannello. E all'ultimopotremmotrovare

ulteriori sorprese,magari di gelato...

ELABORAZIONI DEL TERRITORIO

Marzari è uncreativo, spesso impegnato

ad innovarecon ingredienti inusuali, ma

ama anche utilizzare materie prime del suo

Trentino, come le citatemeledella Val di
Non, ed eccellenzedella zona del Garda,
comeindue recenti occasioni.A Olio Offici-

na Festival a Milano,egli ha infatti proposto

Spumaall'olio del Garda DOPe al limone del

Garda con crumbleinnovativoalla liquirizia,

mentre a Hospitality, a Riva del Garda, Tn, ha

presentato Profumi del Garda, rivisitazione in

forma di gelato da ristorazione con gli stessi

ingredientiidentitari.L'olio del Garda DOP

è spesso al centro della sua propostadi pa-
sticceria gluten free e free from (senza uova,

latticini, coloranti,conservanti e preparati)

attenta alle intolleranze - Marzari collabora

da tempo con AIOVeneto e Trentino -, che

trova sbocco non solo neicorsi in Atelier e

online (manuelmarzari.com), ma anche

nello sviluppodilinee di biscotteria e di

prodotti per la prima colazione in hotel. Un
ambito,questo, sempre più interessatoalle

sueelaborazioni creative dall'elevato appe-
al cromatico, sia per accelerare la ripresa di

un settoremolto provatodalla pandemia,

sia per darenuovo impulsoall'allestimento di

buffet di dolci ineventi emanifestazioni.

EmanuelaBalestrino

Torta al frutto della passione con ganache allo

yuzu e lampone gelato all'arachide e marsh-

mallow al miele di lampone.
A destra, supportiper dolcidall'appeal mate-

rico.

Nellapagina accanto, la Tarte Tatin con

meringa vegetale è una delle friandises

ideateper il Fuori Salone2022, presenta-

ta su un piatto di legno pietrificato.Qui

sopra,ciambellone di mousse al mirtillo e

cioccolato bianco. I colori del cioccolato:

liquirizia, polline,borragine, frutto della passione,zafferano, menta piperita,lampone, cannella, pino mugo, anice stellato e yuzu. Manuel Marzari con il

dessertpreparato per Olio Officina Festivala Milano,con spuma all'olio del Garda DOP e limone del Garda con crumble alla liquirizia.
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