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~s’ STORIE DI GELATO

TORTERIA & CO
VIA GAETANO FILANGERI N’°75 CHIAIA (NA) - WWW.PASTICCERIAVARRIALE IT

UN GELATO

DI ALTA
: Sosunts

Non solo dolci che fanno a gara per offrire sempre nuovi ed

emozionanti sapori. Il maestro pasticcere Salvatore Varriale

decide di dedicarsi anche al gelato artigianale. Preservarne

la tradizione ed esaltarne al massimo la qualita & il suo am-

bizioso progetto che nasce dalla passione per coltivare da
par suo una tradizione che viene da lontano...

Testo di Valeria Maffei - Foto di Domenico Maretti
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Il maestro pasticciere Salvatore
Varriale, associato dell'Accademia
dei Maestri Pasticceri ltaliani, dirige
I'azienda e il laboratorio della Torteria
& co. Esperienza e creativita, voglia
di innovazione e ricerca continua
caratterizzano il suo gelato d'autore.
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3 STORIE DI GELATO

Una sfida affascinante, che richiede
una sconfinata fantasia per riuscire ad
ottenere la fiducia dei propri clienti.
Tradotto in pillole: fascino, fantasia e
fiducia. Ecco cosa é l'arte gelatiera per
il maestro pasticcere Salvatore Varria-
le. Una vita, la sua, consacrata all'alta
pasticceria, una passione cresciuta con
lui, ereditata dalla famiglia. Ed & pro-
prio da questo amore per la tradizione
pasticciera, dalla sua convinzione che
un pasticcere deve esserlo a 360 gra-
di, sapendosi muovere in tutti i campi
dell'arte dolciaria, che nasce il progetto
di riscoprire l'arte gelatiera italiana. Ri-
scoprirla, dunque, ma anche preservane

Larte dolciaria
€ sempre stata
presente nella
vita di Salvatore
Varriale, avendo
rilevato l'attivita
paterna cui ha
apportato grandi
cambiamenti

la tradizione ed esaltarne la qualita in

modo rigoroso, ossia applicando anche
alla gelateria gli standard ed i dettaglia-
ti regolamenti imposti dall'Accademia
Maestri Pasticceri Italiani, di cui Var-
riale é orgoglioso associato.

UNA CARRIERA

DI TUTTO RISPETTO

Larte dolciaria & sempre stata presente
nella vita di Salvatore Varriale. I suoi
genitori iniziarono negli anni ‘60, con i
bar coloniali, un attivita che ha rileva-
to nel 1987, dopo la perdita del padre e
il ritiro dei fratelli. Subito Salvatore ha
apportato profondi cambiamenti: primo

fra tutti aggiungere al servizio commer-
ciale un laboratorio di pasticceria che
gli ha permesso di realizzare i suoi sogni
“piu dolci”. Nel 1995 Varriale entra a far
parte dell'’Associazione Pasticcieri Na-
poletani, mentre nel 2001 diventa asso-
ciato dell’AMPI. Oltre ai concorsi nazio-
nali ed internazionali (nel 1997 vince il
concorso Exposudhotel), sono i continui
corsi di aggiornamento e la formazione
in giro per I'Europa a rivelarsi indispen-
sabili non solo per conoscere ed intro-
durre nuovi elementi, ma anche per
permettergli di dirigere con successo
un'azienda che oggi vanta quattro punti
vendita e numerosi dipendenti.
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LASCIATEVI INTORTARE

T A ; _ Leleganza e i toni caldi sono le caratteristiche

; : ' principali che contraddistinguono Torteria & Co,
progettata dall’ Architetto Francesco Angelo e
realizzata dalla F.lli Angelo S.P.A. Pochi colori tutti
tono su tono, si parte da una scala di sfumature
piu chiare che danno respiro al locale e mettono
in evidenza il prodotto, fino a sfumature piu scure
che svolgono il compito di dare profondita e
contrasto. La tecnologia si sviluppa attraverso
una teca unica di 9 metri di lunghezza: gelato,
pasticceria e banco bar vengono serviti sulla
stessa vetrina. Il rivestimento della teca é in pietra
di travertino naturale. Una composizione unica
che diventa un vestito morbido e leggero la cui
finalita e la valorizzazione del prodotto offerto da
Torteria & Co. Alle spalle della teca, il retrobanco
fonde modernita e richiami ad un arredo classico
alleggerito nelle sue finiture cromatiche. La
valorizzazione dell’intero progetto é affidata

alla fotografia di sfondo. Ad essa appartiene il
messaggio piu importante che viene consegnato
alla clientela: “Lasciatevi intortare”. Il lato opposto
alla teca espositiva e dedicata alle sedute,
realizzate con divanerie in pelle e sedie in materiale
traslucido tutte semitrasparenti e di colori diversi.
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Dall’amore
per la tradizione

pasticciera, nasce il

rogetto di Salvatore

arriale di riscoprire
l'art_f elatiera

i a

LA TORTERIA IN NUMERI

® Vetrina gelateria a 20 gusti che cambiano in
base alla stagione e alle feste.

@ Vetrina di pasticceria 4,00 metri

® Zona caffé 3,00 metri con possibilita di
servizio sull'intera teca

® Macchina di caffé a 4 gruppi

® 20 posti a sedere nel locale vendita

@ Oltre 12 metri di retrobanchi

® 60 mq a disposizione del locale vendita, piu
30 mq nella sala piano seminterrato e 20 mq
di servizi

Piazzetta esterna con gazebo
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STORIE DI GELATO b

LA TORTERIA&CO

Baba, crostate, tiramisu, sfogliate, capre-
si, pastiere napoletane, delizie al limone,
code di aragoste e torte al limoncello: i
dolci sono la passione di Varriale, ma il
Maestro non si ferma e decide di dedicarsi
al gelato, ovviamente a quello artigianale.
La sua sete di miglioramento lo porta in
giro per il mondo, a seguire corsi da amici
gelatieri per carpirne i segreti, per impa-
rare a costruire il gelato perfetto: la pro-
porzione degli ingredienti, la lavorazione
dell'impasto e la mantecazione.

Solo quando la calibrazione degli ingre-
dienti ed il rispetto dei tempi di prepara-
zione non hanno piu segreti, Varriale de-
cide di acquistare, nel 2008, un delizioso
locale nel quartiere Chiaia di Napoli. In
Via Filangeri, dove si trovano i piu esclu-
sivi negozi della capoluogo partenopeo,
sorge Torteria&Co, una pasticceria caffet-
teria e gelateria che nel 2014 ha avuto un
restyling totale.

“Abbiamo voluto trasformare questo ne-
gozio in una realta piu moderna. Siamo
passati dal legno e mogano ad un look
total white, affidandoci completamente
all'esperienze dell'architetto Francesco
Angelo - spiega Salvatore Varriale. In
questo locale che ha riscosso grande suc-
cesso, tutto & molto studiato e ricercato
come il packaging personalizzato o la cura
dell'immagine estremamente raffinata.
Un risultato che tende all'eccellenza passa
soprattutto attraverso un'impegno conti-
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nuo per l'attenzione che si pone ad ogni
minimo dettaglio e la selzione del perso-
nale. Gentilezza e professionalita sono i
requisiti fondamentali per entrare a far
parte del nostro team - continua Varriale.
Generalmente i nostri collaboratori devo-
no essere predisposti al miglioramento e
abitualmente partecipano a corsi di for-
mazione per aggiornarsi e consolidare la
loro competenza”

LE PECULIARITA' DEL GELATO

Un gelato naturale realizzato solo con le
migliori materie prime e senza l'aggiunta
di conservanti o lipidi. ‘I gusti pit vendu-
ti restano i classici, come la nocciola e il
cioccolato che non raffiniamo fino in fon-
do per farne apprezzare a pieno le qualita.
Anche per i gusti alla frutta viene presta-
ta particolare attenzione nella scelta delle
materie prime. Solo la migliore frutta fre-
sca di stagione viene selezionata per esse-
re poi lavorata e finalizzata in gelato.
Dove il sole splende forte e la terra é ricca
di acque dolci, proliferano fragole, fichi,
albicocche, pesche, mandarini, melan-
nurche, meloni, ciliegie, noci e nocciole,
tutti prodotti di eccellezza campana. Poi
vi sono le mandorle pugliesi, le arance e i
pistacchi siciliani. Il latte bovino & di pro-
venienza campana, cosi come l'acqua mi-
nerale.

Molto apprezzati sono anche i nostri gusti
della tradizione napoletana come il baba,
il torrone e la pastiera. La competitivita

che contraddistingue il mercato attuale
ha generato una clientela decisamente
piu attenta e selettiva. Proprio per questo
motivo il customer satisfaction (scheda
valutativa della nostra attivita) & uno dei
metodi utilizzati a campione nei nostri
punti vendita per valutare la nostra pre-
cisa posizione di servizi e produttivita cosi
da spingerci ad un continuo perfeziona-
mento”.

LARGO ALLE NOVITA

Il settore della gelateria e, attualmente, in
grande fermento, sta venendo fuori il va-
lore aggiunto del gelato artigianale ed in
giro si vedono molte cose interessanti. An-
cheil Sigep 2014 lo ha confermato. Varria-
le, nella sua Torteria&Co, cavalca 'onda e
propone sempre entusiasmanti novita in
fatto di gusti e non solo. Per l'estate ormai
alle porte, ad esempio, € stata pensata una
frolla scomposta. Questa € un'ottima base
per le torte gelato, proprio perché in grado
di esaltare il gusto di qualsiasi elemento ci
si abbini. Nuova ed invitante anche la ve-
trina con gli stecchi colorati.

LA RISCOPERTA

E la preparazione artigianale del gelato a
fare la differenza. Nel nostro c’@ una com-
ponente di sapere che nessuna macchina
puo restituire. Il progetto di Salvatore Var-
riale che mira a riscoprire l'arte gelatiera
italiana, nasce infati dall'amore per la tra-
dizione pasticcera. @

105



