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Pasqua

LABC DELLUOVO
DI CIOCCOLATO

Parla Michele Mastrobrilli, maitre della nota pasticceria artigianale San Carlo di Milano

Intervista
>>
MartaCasadei
Milano
er arrivare al “labora-
torio segreto” della
Pasticceria San Carlo,
dal dopoguerra tem-
pio dei golosi mene-
ghini per eccellenza, bisogna
avventurarsi nel cuore di Mi-
lano,nelseminterratodiunpa-
lazzoincentro. Diprimoacchi-
tosembraunpo’ilpaesedeiba-
locchi, specialmente per chi i
dolei li ama sul serio. Vi lavo-
ranootto persone: chiimpasta,
chiinforna,chidecora. A tirare
i fili ¢’@ Michele Mastrobrilli,
pasticceredaunavitaeda4an-
ni in forza la dove via Bandello
cedeil passo a Corso Magenta.
Mancano davvero pochi giorni
alladomenicadiPasquae sono
tutti impegnati tra colombe e
uovadicioccolato.

Ed é qui che cade l'attenzio-
ne: da qualche anno a questa
parteleuovaartigianalihanno
acquistato sempre piu valore
(e sisono moltiplicatiifan del

di minuti, basta cosi poco per
lasciarlosolidificare.

Per unire le due meta come
sifa?

Simettono a scaldare a bagno
maria. Prima pero, bisogna in-
serirelasorpresa,seilclientela
vuole.

Che tipo disorprese chiedo-
noiclienti?

Dipende se si trattadibambini
oppure diadulti. C’¢ chichiede
di inserire piccoli giocattoli e
chi una scatola di gioielleria.
C’e anche chi ci ha messo un
anellocondiamante..

Tutte le uova sono decora-
te?

No, non tutte. Alcuni le prefe-
riscono semplici, di puro cioc-
colato. Altriinvece cirichiedo-
nodecorazioniparticolari: flo-
reali se sono da regalare a un
adulto o, semplicemente, da
portareintavolailgiornodiPa-
squa.Ibambini,invece, voglio-
no i loro eroi dipinti sul cioc-
colato: si vadalla Bella Addor-
mentatanel bosco a Hello Kit-
ty che quest’anno é il mito in-
discusso ed & la piu richiesta.
Poic’®ancheWinnie TheP Pooh,
adatto non solo alle femmine
ma anche ai maschi. Decorare

condadeigustiedellerichieste
del cliente, per accontentare
ancheigusti pit difficili.
Adesempio?

Ultimamente va molto di mo-
da I'novo “bi-colore” ovvero
realizzato per meta di ciocco-
lato fondente e per meta al lat-
te. Oppure 50% bianco e 50%
scuro.

Quale tipo di cioccolato vie-
ne richiesto per la maggio-
re? .
Il fondente, senza dubbio. E
sempreedasempreil pittama-
to.

Per quanto riguarda il con-
fezionamento? Fate tutto
voi?

Noi consegnamo l'uovo “nu-
do”, poiviene impacchettatoe
infiocchettatoinpasticceria. Il
cliente, anche in questo caso,
puo esprimere la propria pre-
ferenza sul colore e il tipo di
packaging.
Maécosidifficilecomesem-
brarealizzareunuovodiPa-
squa?

No, non direi. In pasticceria e
una delle cose pitt semplici da
fare. <<
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Il laboratorio

conta otto persone
che curano ogni fase
della realizzazione

Il procedimento
Dalla distribuzione
nello stampo

alla decorazione

un uovo vuol dire realizzare
unaverae propriaoperad’arte
in miniatura, con tanto dipen-
nello alla mano. Le decorazio-

prodotto). Ilorosegreti? Cioc-
colato di altissima qualita de-
clinato in molteplici varianti e

combinazioni; sorprese ascel-
tadel cliente; dimensionie de-
corisecondoigustidiciascuno.
E proprio il capo pasticcere a
spiegarci il “dietro le quinte”:
dal cioccolato all’'uovo confe-
zionato, un passaggio che - as-
sicura - éfacile adirsi quanto a
farsi.

Signor Mastrobrilli, ci spie-
ga come viene realizzato un
uovodiPasqua?
Innanzitutto, il cioccolato vie-
ne temperato a circa 29,5°. Il
procedimento avviene mecca-
nicamente. Poi bisogna ver-
sarlonellostampoedistribuir-
lo a mano, con un cucchiaio di
legno.Silavoracosisullaprima
meta dell’ uovo che in gergo
viene chiamata “chiappa”. Lo
stampo viene lasciato “scola-
re” a testa in giu e poi viene
messo in frigo per una decina

nisono tutteinmarzapane, co-
loratoin modonaturale.
Quali sono, secondo lei, le
caratteristiche fondamen-
tali di unuovo artigianale?
Innanzitutto ¢ irregolare, non
tanto nella forma che ¢ stan-
dardizzata a seconda della di-
mensione dello stampo, ma-
quello che cambia, spesso an-
che da una parte all’altra
dell’uovo, & lo spessore del
cioccolato. Pitiesottile, meglio
¢.Manonsipuoassicurare una
distribuzioneomogenea. Que-
stoésicuramente un tratto pe-
culiare di un prodotto realiz-
zato completamente in modo
artigianale. Che, oltretutto,
pesa di piu di un uovo indu-
striale. Possiamo proporre
una serie di variazioni sulla
versione basica dell'uovo, a se-

dei prodotti

con il marzapane
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>Dallamiscelaliquida alla decorazionefinale

E'possibile personalizzare il prodotto artigianale secondo le proprie esigenze. Per chiamaiil
cioccolato manonsasceglieretraquelloal latte eil fondente c'e laversione “ bi-colore”

@O 1l pasticcere Michele Mastrobrilli & a capo
del team di via Bandello a Milano PHoTO BY
NEVERONSUNDAY @ Sorprese speciali ogni cliente
pud fornire il regalo da inserire nell'uovo

© Fiori di marzapane a impreziosire il
cioccolato fondente @ Il packaging & curato
dalla stessa pasticceria San Carlo, fondata a
Milano nel dopoguerra @ 1l primo step nella
creazione di quello che & il simbolo della
Pasqua per eccellenza & una miscela di
cioccolato liquido temperata a 29,5 @ Arte
golosa su richiesta il prodotto viene decorato
con personaggi famosi. @ Unico nessun uovo
artigianale puo essere uguale ad un altro.
Cambiano peso e spessore irregolare

A Roma
Parte

si fa ovale
per scopi
benefici

_Siamo gia all’VIIL
Edizione dell’iniziativa
“L’arte nell’'uovo di
Pasqua” che Sergio
Valente e la sua omonima
associazione hanno
organizzato nello spazio
del ristorante Open
Colonna - regno dello chef
Antonello Colonna - a
dominare il Palazzo delle
Esposizioni di Roma.
L’anima dell’evento - un
mix tra arte e beneficien-
za - sono le uova di Pasqua
decorate da pittori, scul-
tori e interior designer
che hanno potuto dare li-
bero sfogo alla propria im-
maginazione sulla scia
dell’artista il cui nome &
per eccellenza legato
all’ovale, Peter Carl Faber-
gé.

Ciascun uovo € unico e
originale, un dono di Pa-
squa davvero particolare.

_Sono quarantacinque
icreativi italiani e
internazionali che hanno
aderito al progetto. Tra
loro, Mario Ceroli, Igor
Mitoraj, Michele Iodice,
Ettore Mocchetti,
Massimo Catalani, Oki
Izumi, Fabio Rotella,
Serafino Majorano,
Stefano Tonelli, Mauro
Mori, Daniele Papuli,
Lello Esposito, Matteo
Cainer, Betty Bee e
Emanuele Pantanella.

_Fino a esaurimento
scorte sara possibile
acquistare una delle uova
“in mostra” all’Open
Colonna. Il ricavato
dell’edizione 2009

sara interamente dedicata
alla ricerca scientifica
condotta dall’Associazione
Atena Onlus fondata dal
Prof. Giulio Maira e pre-
sieduta dal Prof. Angelo
Vescovi che si prefigge il
traguardo di favorire lo
sviluppo della ricerca nel
campo della Neurochirur-
gia e di migliorare la cura
di alcune malattie perle
quali le terapie sono anco-
ra limitate.
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