


ticceria da ristorazione

_A PASTICCERIA
DA RISTORAZIONE
S| RACCONTA e

Eccoci alla seconda puntata del viaggic alla scoperta di stili, idee, approcci, tendenze, sfide e soluzioni

nel mondo dei dessert al ristorante

La figura del pastry chef negl ultimi anni & cresciuta di visibilitd anche in falio. 5i fratto di un professionista non solo brave o ideore ed eseguire
una ricetta, ma anche in graodo di organizzare o produzione & pronto a entrare in sintonia con lo chet. Non & un'impresa facile, corsiderando

i ritmi incalzanti propri defle realtd ristorative, 0 cul oggigiomo si aggiungono nuove sfide come o riduzions dall'impatte amblentals legato al
cibo & 'afterzions al benasssre, sia dei clianti che degli stessi opeanaton, Attraverso || confriouto of quattro professionistl do nal infervistal - di etd
formazions e st differenti - nprendiomo i viaggio inioto sullo scoso numeno

PEMSIERO E STILE compieta di tutto 'insierne perché non sl & solo esecutor, ma bisogno
La vita nei rstoranti. specie se all'infernc di hotel, & estramamenta anche progeftare. La mole di lovoro & enorme, non si pud sbaglare
dinomicao. E proprio questo I'aspetto che Irene Tolomei, sempre allc do nessung parte percha sennd & la fing”. Insieme ol suo collabora-
ricerca di adrenaling, oma ci pio. "Ci vuole perd orgonizzazions men- fore @ compagne di vito Reberte De Santis elaboro | dessert per il

tale. Bisogna anticipare quellc che ¢'e da fare & avere una visione ristorante Aroma. in modo che siono in sintanio con | menl dello chef

FRANCESCA BENEDETTELLI

Slere di mousse al caromallo,
composta di clliege e gin,
vaniglia, polvere di finocchietio
e sorbetto alla ciliegia.
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FRANCESCA BENEDETTELLI

Closse 1981
e Formazions Laursa in Architettura, Comso Superdore di Posticceria od ALMA

Esperienze pracadenti esordisce con uno stage a Prato da Paolo Socchetii, presso la pasticcena Nuovo

Monddo, “unc delle migliori in italia. dove ho visto & imparato moitissime cose”, dichioro, A Londra lavora con

o chel Antorio Bufi, nel fdsterante di Moreno Cedroni allinterma dell’ hotel Baglioni. Poi fforna da Sacchetti. fa

divarse esperienze in nstoranti & oloerghi fiorentind e nel 2019 cporoda ol Santa Eisobetta (sempre nel copolus-

go tossono). che 'onng dopo offiene una stelia Michslin e 'anno successvo due,

Attugle occupazione pasiry chat al 588 o Bogno o Ripall, F

Progettl futuri *L'unico cbietfive & continuare a fare ll mio lavero, ¢he & ja mic pit gronde pessiona, In modo

sErenc. con pit leggerezza, ivieme a collaborator stimolanti™

1 SUOI DESSERT ICONICI

“T'ya i pit apprezzati ¢'é Baba Revolution, dal sapore molto esotico, che perd ora non corrisponde pid melto al mio mode di
intendere i dessert. Oggi ritengo pit nelle mie corde lo Streusel al cioceolato al latte, crema di farro affumicato, cre-
moso al caramello, composta di arance, gelato all’arancia e pepi. Mi rappresenta perché adoero i cereali cotti nel latte
precedente affumicato: mi ricordano quando da bambina mangiavo il risolatte. E anche perché le tuile che ricoprono parzial-
mente il dolce le ho disegnate e sviluppate io stessa, creando degli stencil in acetato, Cerea infatti di rendere uniei i miei dolei
dizegnandoli da me. Un altro dessert, che continuo a riproporre, € la mia idea di Tiramisi: pralinato alla nocciola, gelato al
caffé @ pan di Spagna sacher bagnato al eaffé, il tutto racchiuso da una spuma al mascarpone”.

Tarte tafin con base di
pasta sfoglia, ganache
alla cannella & gelato
al resmarine.

Sablé al grane sarace-
no, cremoso al cioe-
colato al latte, sfere

di pera alla vaniglia,
gelato al time.

Strausel al cloccolato al latte,
crema di farre affumicato, cre-
moso al caramello, compasta
di arance, gelato all'arancia

@ pepi.

Babd con ganache
mantata al miele
di elicriso, compo-
sta di albicocche,
mousse all'arancia
& gelato all'avena
Frangipane alla mandoria, semifreddo al cocco e gelatina (foto Lecnardo
al mange, gelate al cefriolo (foto Leonardo Giannini). Giannini).
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