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greazione dello chef stellato Giorgio Bartolucdi e di atefano Zoppis

_acolomba "Mattarella"
ner una Pasqua dolce

col sapori made in Ossola

attarella= ¢ la
colomba di Pa-
squa che non si
trova sugli scaf-
fali dei super-
mercati ma na-
sce dal connubio tra i segren
della lievitazione, matene
prime di qualita e sapen di
due maestri, lo chef stellato
Giargio Bartolucel del risto-
rante Atelier di Domodosso-
la, una stellaMichelin, e il pa-
nificatore di Gozzano Stefa-
no Zoppis. Due amici acco-
munati dalla passione perle
cosebuone,

La sMartarellas ¢ imman-
cabile sulle tavole di Pasqua
se 5i vuole sorprendere il pa-
lato di tutd, nonché un dolce
da non lasciarsi sfuggire per
la sua bonta, Ricetta vincen-
te non si cambia (semmai si
migliora, ed & cib che fanno
costantemente Bartolucci €
Zoppis): fragoline di bosco,
cioccolato ianco e profumo

di melissa a dare freschezza

sono la perfetta combinazio-

ne di ingredienti, studiata e
calibrataapennello.

Dietroundolce artigianale

di questo tipo ci sono tempo,

tentativi, studio, confronto ¢

anche parecchi assaggi. Tro-
vare le abbinate vincentinon
esemplice, & un gioco di equi-
libri ealchimie.

Per fare emergere la melis-
saad esempio -che adifferen-
zadella mentaé piuttostode-
licata - i due professionisti
hanno «fatto diversi tentativi
- spiega Bartolucci - All'ini-
Zi0 AVEVAmo provato aunirla
con il cioccolato direttamen-
te e pof ad aggiungerla fresca
ma abbiameo infine constata-

to cheil modo migliore per fa-
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StefanoZoppls,
GiorgioBarto-
lucei e lacolom-
haMattarella

re emergere 'olio essenziale
era con l'infusione nel burro
che poi va nell'impasto della
colombas.

S0No evident sOpratutmo
al palato, l'intenso gusto del
cioccolatobianco ele fragoli-
nedi bosco, che candite spic-
cano;: «Messun gusto pero
prevale sugli altri - evidenzia
Bartolucei -, L'equilibrio & o1-
timale e fruttodi frﬁnﬁr:;lgymm-
tivi e in i crea-
zione del 31:-1::12, Anche per
questo non & semplice rimet-
Lere mano a una ricetta dopo
che si & trovata la combina-
zione ideale: lasi pub miglio-

-rare, ma un buon risultato
non & facile da ottenere ed &
giusto mantenerlo, perché

g M

| Fwal L T3

non scontato e lungo da rag-
Fiungeres,

Oltretuttoi consumartori fi-
nalihanno dimostrato diave-
re apprezzato la «formula
perfertas della «Martarellas,
che pertanto rimane com'é
nata. C'& una noviti quest'an-
no: come per il panettone del
Matale 2023 anche perla co-
lomba ¢’ un nuove formato,
cioé 500 grammi oltre alla
orginaria da 1 kg. Quella
grande costa 38 euro, la pic-
cola 20 ed & ideale per chi é
solooincoppia.

L'altro elemento che fa la
di%a freschezza: la
«Ma viene prepara-
ta, a chi 'ha prenota, nella

settimanadel ritiro e in gene-

rale anche quelle che sono
gia pronte da acquistare pas-
sando dall’Atelier di Domo-
dossola devono essere consu-
mare entro tre settimane per
mantenereintatte tte le ca-
ratteristiche. Le materie pri-
me infatti sono fresche e il
prodatto 100 per cento arti-
gianale ossolano. In un pro-
dotro di grande qualita come
la «Marttarella=, ci sono infat-
ti ingredienti di prima scelta
ma anche storia, sacrificio,
tempao.

La collaborazione tra lo
chef stellaro Giorgio Barto-
lucei e Stefano Zoppis, mae-
stro di impasti lievitati che
'D[H!l'ﬂ nel Novarese, dura da
oltre cinque anni. E la storia
di un’amicizia e due profes-
sioni che sl uniscono portan-
do ottimi risultad. Nascono
prodor di qualita einnovati-
vi das«scambidiideeed
rienze nonché dal connubio
tra la formazione ess510-
nale di ciascuno - dice Barto-
luegi -, 1o ad esempio posso
apportare un contributo mi-

iore suabbinamenti e pala-
to, luisullatecnicadeilievit-
ti & imbartibile. Ci affidiamo
avicendas.

Non ultimo il nome della
colomba, che richiama in-
nanzitutto alla Torre di Mat-
tarella simbolo di Domodos-

sola, & anche - ricorda Gior-
gio Barmolucei «un richiamo
all'ideadiun dolee un po’ paz-
zerello, come a volte lo sono
le idee mie ¢ pure quelle di
Stefanos. B.AR.—

& BT ARy




