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~UCINA

creativa

Originalita, versatilita e manualita
caratterizzano lattivita del pastry chef Manuel Marzari
che ora si esprime in nuove creazioni in vista del Fuori Salone di Milano

E una fucina creativa | Atelier di Manuel Marzari. postry chef irenfine dinascifa @ veronese di adezione:
Qui, come In una bottega rinascimentale, sisperdmenta e si crea, &; come In un laboratorio modemo e
teenolegico, si insegna & divuiga I'arte pasticcera; sia informa di corsi one fo one e g classi, sia onfi-

ne con sedute in italiano, inglese, persiano oppure, a richigsta, in lezioni video g
registrate. E proprio quill pastry chef &l Ala, Tn, sl @ eoncenirato per i

preparare dolci su ispirazione nuova, che'trae linfa do .
ingredienti originall & da arte e design, slementt
che fanno parie del suo Dna grazie alia mamma
piltrice, e che [ui ha collivato rel tempo e di
cui § frovano ampie fracce, @ non soitanto
di pasticeeria, nei suo atelier nel centro
di Verona

INGREDIENTI INSOLITI, RISULTATI
CROMATICI AD EFFETTO WOW
Parlando di materie prime
Marzarl, che da sempre fa
deila pasticceria innovativa e
free from lasua cifra stilstica,
ha sviluppato I‘utilizzo di
ingredienti particelari in col-
loborazione con nutrizionistl
esperli di celiachia e di
alimentazione legata all’at-
tivita sportiva, verificando

la componente energetica

e gustativa di piante meno
note, come amaranto & qui-
nog. e di cereall, come miglio
e avena. In seguito, ha messo
a punto barrette senza latticini
e zuccherl aggiunti, inferes-
santi perché non solo bucne
ed energetiche, ma anche in
grado di sostituire un pasto. A
cio sl aggiungono mono € torte

al cioccolato anch'esse senza
zuccheri aggiunti, proposte in

colori ad effetto wow quoll azzune,
blu, lila, turchese, ottenuti per via
naturale con I'ufilizzo dell‘alga spiru-
lina. Un esempio fra tutti il ciambelione
di mousse al mirtilio e cioccolato bianco. =
in un sorprendente verde acqua (in folo). X
dato dall'aige e da un mix di mirilo dsidra=
toto. e
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Nella pagina accanto, la Tarte Tatin con
ga veg & una delle

ideate per il Fuori Salone 2022, presenta-

ta su un piatto di legno pietrificato. Qui

sopra, ciombellone di mousse al mirtillo e

cioceolato blanco. | colori del cloccolato:

poliine, gine, frutto della

APPEAL MATERICO

Pensando al Fuori Salone del Mobile, in
giugno., il pastry chef ha messo a puntfo cre-
czioni di grande modemitd, anche grazie ad
aspefto materico e preseniazione, coerente
od una rassegna come la Design Week
milanese. Per questo appuntamento ecco
quaiche anticipozione, preceduta da cre-
azioni a tema messe a punto nel suo ateller,
come Il dessert ol cioccolato dalle sfumature
ispirate alle lavorazioni del marmo naturale,
preparato con una base di burro di cacao
con marshmaliow e criginale spruzzatura.

Dal marmo passiame infatti al fris di fiondises
presentate su un piatto di legno pletdficato,
Iin pregramma @ Milano. Una di queste & una
Tarte Tatin (in foto) con meringa vegetale a
base di acquafaba e mela frentina Golden

Delicious della Val di Non, su frolla croccan-
te @ salsa senza latticini ol caramello, con
decorazione in isomaito e meringa bruciata
con I cannello. £ all’ultimo polremmo frovare
ulteriori scrprese, mogari di gelato...

ELABORAZIONI DEL TERRITORIO

Marzar & un creativo, spesso impegnato

ad innovare con Ingredient! Inusuali, ma
ama anche utilizzare materie prime del suo
Trentino, come le citote mele delia Vol di
Non, ed eccellenze della zona del Garda,
come in due recenti occasioni. A Olio Officl-
na Festival a Milano, egll ha infafti proposio
Spuma allolio del Gerda DOP e al imone del
Garda con crumble innovativo alla liquirizia,
mentre a Hospitality, a Riva del Garda, Tn, ha
presentate Profumi del Garda, rivisitazione in
forma di gelato da ristorazione con gli stessi
ingredienti identitari. L olio del Garda DOP

& spesso al centro dello sue proposta di pa-
sticceria gluten free e free from (serza uova,
latticini, coloranti, conservanti e preparati)
aftenta alle infolleranze - Marzari collabora
da tempo con AIC Venefe e Trentino -, che
trova sbocco non solo nel cors in Atelier &
online (manuelmarzari.com), ma anche
nello sviluppo di inee di biscofteria e di

Torta al frutto della passione con ganache allo
yuzu e lampone gelato all’arachide e marsh-
mallow al miele di lampone.

A desira, supporti per dolci dall'appeal mate-
rico.

menta piperita, lampone, cannella, pino mugo, anice stellato e yuzu. Manuel Marzari con il
dessert preparato per Olio Officina Festival a Milano, con spuma all'olio del Gardo DOP e limone del Garda con crumble alla liquirizia.

prodotii per la prima colazione In hotel. Un
ambifo, questo, sempre pil interessato alle
sue elaborazioni crective dall'elevato appe-
al cromatico, sia per accelerare la ripresa di
un settore molto provate dalla pandemia,
sia per dare nuovo impulso all' allestimento di
buffet di doicl in eventi @ manifestazioni

Emanuela Balestrino
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