I1T Sigep dei Maestri: Gelati
dai fiori al miele

Si e svolto l'evento dei Maestri della Gelateria Italiana al
Sigep di Rimini di quest’anno. Tre 1 punti-chiave di questa
iniziativa portata avanti per quattro giorni, da sabato 19 a
martedli 22 gennaio: gli show cooking dei Maestri, 1la
suggestiva cerimonia del té in stile vittoriano e l'intervento
sul miele dell’esperta Lucia Piana.

L’elemento nuovo negli incontri del gruppo dei gelatieri
guidati dalla Presidente Candida Pelizzoli e stato il
coinvolgimento di esperti esterni all’Associazione che hanno
portato nuove conoscenze e competenze ai Maestri e a quanti vi
hanno preso parte.

Presentazione delle ricette, caratterizzate dalla presenza di
differenti tipi di miele, showcooking dei Maestri che hanno
proposto preparazioni 1inedite, rinnovate e perfezionate
rispetto a quelle presentate nel corso del Simposio di Perugia
“Dai fiori al miele: natura e salute nel gelato”, spesso piu
strutturate e complesse e anche per questo di grande
interesse.

Da sottolineare che le differenti ricette hanno in comune non
solo il miele selezionato in differenti tipologie, ma il fatto
di contenere come unico zucchero proprio questo alimento, una
sfida notevole per la difficolta di bilanciare al meglio i
vari ingredienti a queste condizioni. Da segnalare inoltre, la
cura della decorazione delle singole vaschette in cui vengono
riproposti gli ingledienti-clou dei vari sapori. Invitanti i
gusti presentati e fatti degustare, molti dei quali faranno
parte dell’assortimento dei loro negozi.

Nel corso del programma sono stati inseriti due coinvolgenti
interventi esterni. Una suggestiva cerimonia del té in stile
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vittoriano, che ha avuto per protagonisti due esperti di té,
Igor Battistin, Personal Tea Butler, e Luciano Ricci, Business
Tea Coach e Tea Sommelier certificato, de La Pianta del Té di
Perugia. Si e trattato di una vera propria “Tea Experience” in
cui gli esperti hanno spiegato gesti e significati di questo
rito in questo stile particolare, illustrando le
caratteristiche dei té serviti accompagnati dagli scones. Un
intervento molto apprezzato dai Maestri che non rimarra un
unicum: sara infatti inserito in primavera in forma di corso
nel programma di proposte formative della Scuola Italiana di
Gelateria di Perugia.

Il secondo intervento e stato quello della Dottoressa Lucia
Piana, esperta di miele a livello internazionale, che ha
approfondito 1 contenuti espressi in quell’occasione sulle
caratteristiche del buon miele e sul suo ottimale utilizzo e
guidato una stimolante seduta di analisi sensoriale con
diversi tipi di miele. Un’ulteriore occasione di arricchimento
di informazioni e competenze altamente fruibile per i Maestri
nella loro attivita di sperimentazione in laboratorio e di
divulgazione in negozio. Con la conclusione degli show cooking
si e chiuso 1’ampio programma di incontri al Sigep dei vari
componenti dell’Associazione. Molti e importanti impegni
attendono ora i Maestri, tra cui le docenze alla Scuola della
Gelateria di Perugia e l'incarico di giudici internazionali al
China Gelato Championship di Shanghai nell’ambito della fiera
Hotelex (1-4 aprile).

Seqguite tutte 1le attivita dei Maestri sul sito
www.maestridellagelateriaitaliana.it e sulla pagina Facebook
Maestri della Gelateria Italiana.





https://www.larassegna.it/wp-content/uploads/2019/01/3-Alcuni-gusti-con-il-miele-dei-Maestri-della-Gelateria-Italiana-2.jpg



https://www.larassegna.it/wp-content/uploads/2019/01/2-Lucia-Piana-e-Paolo-Bettelli-al-Sigep.jpg

