


UNA LOCATION MODERNA E LUMI-

NOSA FA DA CORNICE IDEALE ALLA S5
PRODUZIONE D’ECCELLENZA DI SAL- |
VATORE GABBIANO, MEMBRO DELL'AC- |

CADEMIA MAESTRI PASTICCERI ITA-
LIANI. UNO SPAZIO BEN ARTICOLATO,

DOVE IL PUBBLICO E LIBERO DI FLUI- =
RE E DI LASCIARSI AMMALIARE DALLA §

VARIEGATA OFFERTA DI PRELIBATEZZE

NEL CUORE DELLA CITTA DI POMPEl ha recentemente
aperto | battenti un nuovo e goloso tempio della pasticceria e gelate-
ria, frutto della tenacia e dellinesaunbile desiderio di miglioramento che

contraddistinguono il titolare. Una realta interessante, capace difonde- |

re in delicati accordi amonici i| meglio della tradizione del passato con
e tendenze pil attuali dell'arte bianca.

APPRENDISTA CURIOSO
Hipercomendo la camiera di Salvatore Gabbiano emerge da un lato |l
egame profondo con la tradizione e il tenitorio campano e, dallaltro,
a volonta di mettersi costantemente in gioco. “Quando iniziai a lavo-
rare nel settore della pasticceria - ricorda il maestro Ampi - desideravo
NonN S0l0 apprendere come realizzare le ricette, ma volevo compren-
deme a fondo le fasi, capire il perche di tanti procedimenti, | vantaggi
di ogni tecnica. .. Purtroppo non sempre trovavo risposte adeguate al
miei quesiti, cosi miresi conto che per soddisfare la mia ansia di sapere
era necessana una formazione piu specializzata”. | 1994 segna l'aper-
ura della prima pasticeeria in via Ripuaria 53, in una posizione periferica
non troppo favorevole alo sviluppo di un esercizio commerciale, dove
giovane Salvatore Gabbiano si dedica con dedizione alla propria pro-
juzione. “Risale a quegli anni la mia iscrizione all’Associazione Pastic-
= Napoletani - continua il titolare - dove ho avuto modo di conoscere
tanti colleghi che come me condividevano la voglia di apprendere e di
ilargare | propn onzzont”.

PREZIOSI MAESTRI
Jna rosa di nomi pronunciati con un sincero sentimento di rispetto e

yatitudine ci aiuta a comprendere come la formazione costituiscaun |8

‘attore determinante nell'esperienza di Gabbiano. “AllAssociazione co-
bbi maestri come Ciro Scamato e Roberto Palladino con i auali col-
aboral in un rapporto di stima e amicizia recandomi nei loro laboraton,
Jopo l'orano di chiusura del mio negozio, per apprendere e perfezir:n:
re larte della lavorazione del cioccolato e della produzione di bon-
on. Cosi awenne con Toty Catanese, al quale devo la conoscenza
=l segreti della lievitazione naturale. ..”. Sono anni importanti, durante i
yuall il giovane pasticcere comprende limportanza di lavorare con ma-
=re pnime di qualita e frequenta corsi di aggiomamento delle tecniche
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di pasticceria presso grandi maestri come Fulvio Scolari, Eliseo Tont,
Gérard Bellouet, Achille Zoia, Luigi Biasetto. Grazie al crescente favore
del pubblico e forte del prezioso sostegno della moglie Rosa, cne ha
sempre gestito la vendita al banco curando anche l'estetica delle vetn-
ne e del packaging, Salvatore Gabbiano riesce nel 2003 araddoppiare
la metratura della pasticcenia e arealizzare il reparto gelatena.
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- AMPI: STELLA POLARE
Attraverso le riviste e le manifestazioni di seftore cresce la profonda am-

. mirazione di Gabbiano per l'operato di lginio Massari, che da sempre
rappresenta per Iui un forte stimolo e un alto esempio di professiona-
ita. Dopo la partecipazione a concorsi nazionali @ simposi, nel 2005
Salvatore Gabbiano entra nellAmpi. “Lo considero I'anno della svolta,
dal punto di vista formativo, tecnico e imprenditoriale. La possibilta di
visitare in gruppo i laboraton dei grandi maestri spalanca la mente, per-

" mettendo di cogliere tutte le nuove potenzialita che la nostra professio-

ne offre. Ringrazio lginio Massari per avere creato un valido sistemache

offre a ciascuno di noi grandi opportunita di crescita”.

loferta di...

GOZOS@ P{ISS(IHO le ore La produzione -

comprende una grande
varieta di croissant,
sfogliatelle, brioche,
lievitati fritti, mignon
tradizionali, pasticceria
salata, gelati, torte e
specialita semifredde
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Il forte legame con il territorio non poteva non trovare
uno sbocco nella realizzazione di un dolce dal nome
fortemente evocativo. Infatti, se Pompei gode di fama
mondiale & senza dubbio per il prezioso patrimonio
archeologico dell’antichita di cui fa parte anche la
rinomata Villa dei Misteri con i suoi pregevoli affreschi.
“Volevo rendere omaggio alla mia terra - spiega
Salvatore Gabbiano - e alla sua importante storia.

Cosi ho iniziato a fare delle ricerche e ho inventato un
dolce i cui ingredienti erano in uso gia nell’antichita”. S
tratta ovviamente di frutti secchi come noci, mandorle,
pinoli, fichi secchi, datteri e uva passa che il maestro
pasticcere lascia macerare per 24 ore nel passito. Un
dolce semplice, non lievitato, addolcito con miele e
presentato in un formato quadrato impreziosito da una
decorazione che ricorda le tessere di un mosaico. Per
la peculiarita degli ingredienti, “ll Dolce dei Misteri” si
presta ad essere consumato anche nei mesi invernali

LA GIUSTA LOCATION
Mel dicembre 2010 si amiva all'apertura della nuova pasticcera Dulcis
in Pompei, una reatta di 420 mg su 22 livelli: piano terra con caffette-
ria, gelateria, pasticceria e pralineria; primo piano con laboratono e sala
da te, degustazione ed eventi. “Dopo un anno di ricerche nella zona
centrale della citta ho trovato una giusta location. Lampiezza del lo-
cale, aperto dalle 6 alle 24, mi ha permesso di allargare l'offerta della
produzione e soddisfare la clientela sia per 'asporto sia con il senizio
al tavolo. Nella bella stagione abbiamo anche un dehors attrezzato per |
colazioni, spuntini e aperitivi. Lamedo € stato affidato alla Fli Angelo,
che ha creato un ambiente dallallure modema e luminosa, dove al ni- e a diventare un’originale strenna natalizia grazie

tore del pavimento e del banco laccato si altemano dettagli e boiserie in | | all’elegante confezione rossa e bianca. Non a caso, il
essenza di ebano makassar dalla calde venature. Le linee sinuose del e MR  ‘rosso pompeiano’ € conosciuto in tutto il mondo...
grande bancone a “S”, sormontato da eleganti vetrine a pagoda, aiuta- " -
no il cliente a sentirsi in amnonia con 10 spazio crcostante.

i

B~ .

FORTE IDENTITA
L'accurato senvizio del personale, in grado di consigliare il pubblico sui
migliori abbinamenti con vini e liquori da dessert proposti nell'apposita
carta, costituisce un'offerta di elevata qualta. Al mattino si allestisce |l
banco per ke colazioni con una varieta di croissant, sfogliatelle, bnoche,
bomboloni, krapfen, ciambelle e il ‘pasticcetto del gladiatore’, una pa-
stafrolla al cacao con ripieno di crema pasticcera aromatizzata al imo- i
ne e cioccolato fondente. Dopo le 8 sfilano baba, cannoli, pastine alla ,
frutta, mousse, mentre verso le 11 il banco si prepara per gli aperitivi, =
con la pasticceria salata che prevede sfogliatine, focaccine, paninina- &8 ~
poletani, mini croissant, arancini. A tutto cio si aggiunge la produzione
di gelati, torte, specialita semifredde come il dessert ai tre cioccolati e
il tronchetto di nocciola variegato con cioccolato gianduia oltre a una
gran varieta di praline e di monoporzioni studiate anche per l'asporto.
Nel dopocena, la sala al primo piano si anima di clientela giunta per
assaporare un dessert © una golosa coppa gelato, in una comice gio-
vane e raffinata.

Un bel lavoro di squadra che conta ben 22 collaboraton, unit

dallinesauribile voglia i fare sempre meglio!
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