— comunicato stampa

Torino, 1 febbraio 2012

C’E’ ANCHE UN PASTICCIERE TORINESE NELLA “NAZIONALE
GELATIERI” VINCITRICE DELLA QUINTA COPPA DEL MONDO AL
SIGEP DI RIMINI

FILIPPO NOVELLI DELLA SUBALPINA PASTICCERIA “MEDICO” HA

STRABILIATO LA GIURIA CON UNA “PARMIGIANA DI MELANZANE

SENZA CONFINE”, MAGNIFICAMENTE ABBINATA AL “GELATO AL
PANE” E “AL POMODORO PENDULO” CON “SORBETTO AL BASILICO”

42 anni, nativo di San Mauro ma torinese da sempre, studi in gioventl
all’Alberghiero “Colombatto”, un’esperienza nel scttore “cucina e pasticceria”
maturata in giro per mezzo mondo ( dalla Germania all’Inghilterra fino ai Caraibi) e
oggi contitolare — insieme a Davide Peccolo - della storica Pasticceria “Medico” al
civico 4 di via Martiri della Liberta a Torino: FILIPPO NOVELLI ¢ uno dei
cinque professionisti (con il ruolo di chef) del team azzurro che, nei giorni scorsi, si &
aggiudicata, davanti a Francia (detentrice del titolo dell’anno scorso) e a Svizzera, la
Quinta Coppa del Mondo di Gelateria al Sigep di Rimini, il Salone Internazionale
della Pasticceria pil importante d’Italia.

La competizione si ¢ svolta nell’arco di quattro giorni (sei prove al giorno per un
totale di 2500 ore di lavoro) e ha visto ben 13 nazioni partecipanti: dall’Argentina
all’Australia al Brasile al Canada alla Francia alla Germania e all’ltalia, fino al
Giappone al Marocco al Messico alla Spagna alla Svizzera e agli States.

Tema “I frutti della terra e del mare”, le prove comprendevano diverse prove con il
GELATO sempre come filo conduttore e ogni team risultava composto da cinque
professionisti, ognuno addetto ad una singola specialita “ma perfettamente — spiega
Novelli — intercambiabili fra di noi”.

Insieme al torinese Filippo Novelli (chef), la squadra azzurra campione del mondo
2012 annoverava Leonardo Ceschin (capitano gelatiere da Pordenone), Ernst

(segue)




Knam (scultore di cioccolato da Milano), Francesco Falasconi (scultore di ghiaccio
da Tavullia, Pesaro Urbino) Pierpaolo Magni (feam manager) e, quale cioccolatiere
di riserva, Andrea Olivero da Fossano.

Molte le prove vinte dagli azzurri e fondamentale ’apporto professionale (mestiere
piu passione pit fantasia pit creativitd) del nostro torinese Novelli che ha
letteralmente strabiliato la giuria con una ricercata ¢ ricca “Parmigiana di
Melanzane senza Confine”.

Da grande chef, Filippo doveva inventarsi un entrée che abbinasse al freddo del
gelato, ingredienti tali da poter presentare un “antipasto caldo”.

Di qui la sua particolarissima “Parmigiana”, con ingredienti per davvero “senza
confine”, Quali: sablé di olive taggiasche e gelato al pane e al pomodoro pendulo
insieme a sorbetto di basilico in gelatina con croccante di capperi. Il tutto abbinato
a un’insalatina ficoide glaciale con olive brinate e confit di limone. Per chiudere
con gelatina di pomodoro bianco con ricotta di bufala, gambero rosso di
Sanremo fritto ¢ amaretto morbido al basilico con ripieno di melanzane...olio
alle olive nere e miele di corbezzolo.

Piatto davvero “mondiale”!
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Gnocchi al «sugo» di cacao,
sella di coniglio impanata nel-
la fava di cioccolato e ricoper-
ta di nero fondente, patate frit-
te nel burro di cacao. Il menit
proposto in gccasione della
passata edizione di Cioccola-
td, che sembra uscito dal film
Chocolat, & il biglietto da visi-
ta di un campione del dolce
targato Torino, una cittd che
sa come deliziare i palati pit
golosi, come dimostra ad
esempio il suceesso di Grom.
Parliamo di Filippo Novelli,
della pasticceria Medico, aper-
ta nel lontano 1918 in via Mar-
tiri della Libertd, a due passi
dalla Gran Madre. E appena
tornato vincitore dalla «Cop-
pa del mondo di gelateriax, la
competizione biennale all'ulti-
mo cucchiaino che si svolge al
Sipep di Rimini, il Salone inter-
nazionale della pasticceria.
Sharagliandola concorrenza
di dodici nazioni, dall'Argentina
alla Germania, dal Giappone agli
Usa, lasciando a bocea asciutta
- &il casodidirlo - anche i temu-
ti cugini d'oltralpe, il team jtalia-
no g'a aggiudicato ben sette com-
petizioni su nove, arrivando se-
condo nelle altre due. Le seziont
andavano dalla scultura di
ghiaceio alla coppa decorata,
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Il gelato pit buono

sifa alla Gran Ma,dre

passando per il dessert al piatto.
Filippo Novelli aveva il ruolo di
chef ed era afliancato daun eapi-
tano gelatiore, uno scultore di
cioecolato, uno scultore di ghiac-
cio, un caposquadra e un ciocco-

latiere «di riserva», specialisti
provenienti da varie parti d'Tta-
lia. «Perun anno intero ci siamo
esercitati una volta alla settima-
na nella scuola Cast Alimenti di
Brescia. Durante la gara nulla
era improvvisato: in ogni mo-
mento sapevo esattamente dove
infilare mani, scalpelli, stampin,
motoseghe, battitoris, racconta
Novelli, che quattro anni fa ha ri-
levato, insieme a un collega, la
pasticceria in cui lavorava da
quindici anni, «Abblamo preso
in mano l'al{ivits, nala come lat-
teria e portata avanti da tre ge-
nerazioni della stessa famiglia, I
dolei sono la mia passione, shoe-
ciata dopo il diploma all’alber-
ghiero Colombatto e il lavoro al-
l'estero nellaristorazione».

La pasticceria, i cui cavalli
di battaglia sono la meringata
fresea e la torta di pere e cioc-
colato, di lavoro a sette perso-
ne, produce in proprio e serve
una clientela d'élite. «Ripro-
porremo in negozio i dolci che
hanno vinto i mondiali», ag-
giunge Novelli, che sa come
tentare i suoi elienti,
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La dolce arte
Fillppo Novelli
conla squadra
italiana

ha vinto
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Parmigiana
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C’& un torinese nella Nazionale Gelatieri prima alla Coppa del mondo al
Sigep di Rimini. Quarantadue anni, native di San Mauro ma torinese da
sempre, studi in gioventu all’Alberghierc “Colombatto”, un'esperienza nel
settore "cucina e pasticceria” maturata in giro per mezzo mondo {dalla
Germania all'lnghilterra fine ai Caraibi) e oggi contitolare — insieme a Davide
Peccolo - della storica Pasticceria “Medico” al civico 4 di via Martiri della
Liberta a Torino: Filippo Novelli € une dei cinque professionisti (con il ruclo
di chef) del team azzurro che, nei giorni scorsi, si & aggiudicato, davanti a
Francia (detentrice del titolo dell'anno scorso) e a Svizzera, la Quinta Coppa
del Mondo di Gelateria al Salone Internazionale della Pasticceria pil
importante d'ltalia. La competizione ha visto 13 nazioni partecipanti: dall'Argentina all'Australia al Brasile al Canada
alla Francia alla Germania e al!'ltalia, fino al Giappone al Marocco al Messico alla Spagna alla Svizzera e agli States.
Insieme al torinese Filippo Novelli (chef), la squadra azzurra campione del mondo 2012 annoverava Leonardo
Ceschin (capitano gelatiere da Pordenone), Ernst Knam ({scultore di cioccolato da Milano), Francesco Falasconi
(scultore di ghiaccio da Tavullia, Pesaro Urbino), Plerpaolo Magni {team manager) e, quale cioccolaliere di riserva,
Andrea Olivero da Fossano.

http://www.pagina.to.it/index.php?method=section&action=zoom&id=10530&format... 01/02/2012
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~Un Pasticciere torinese nella Nazmnal
Gelatieri che ha vinto la Coppa del -
Mondo I

""""" Condividi - p=-rmn e T

Al Sigep d Rimini, Filippo Novelli della subalpina
Pasticceria "Medico" ha strabiliato la giuria con una
"parmigiana di melanzane senza confine",
magnificamente abbinata al "gelato al pane” e al
"pomodoro pendulo” con "sorbetto al basilico”

Ha 42 annl, & natlvo dI San Mauro ma torinese da sempre, stud In gioventd
all’Alberghlero “Colembatte”, un’esperlenza nel settore “cucing e pasticceria”
maturata in giro per mezzo mondo {dalla Germania all'Inghilterra fino ai Caraibt)
e oggi contitolare - Insfeme a Davide Peccolo - della stor{ca Pasticceria
“Medico” al civico 4 di via Martirl della Liberta a Torlno,

Filippa Nevelll & uno dei cingue professionlsti (con Il ruolo di chef) del team
azzurrae che, nei giorni scorst, §1 & aggiudicata, davanti a Francia (detentrice del
titolo dell’anno scorso) e a Svizzera, la Quinta Coppa del Mondo di Gelateria al
Sigep di RImini, il Salone Internazienale della Pasticceria pli impartante
d’'ltaflla.

La compatizione sf & svolta nell’arce di quattro glorni (sei prove al glorng per un
totale di 2500 ore dl lavoro) e ha visto ben 13 nazioni partecipantl:
dall’Argentina all*Australia al Brasile al Canada alla Francla alla Germania e
all’ltalia, fino al Giappene al Marocco al Messico alla Spagna alla Svizzera e agli
States.

Tema “! frutt] della terra e del mare”, le prave comprendevano diverse prove con
1l GELATO sempre come fllo conduttore e ognl team risultava composto da cinque
professionistl, ognuno addetto ad una singota spectalita “ma perfettamente -
spiega Novelll - intercamblabili fre di nor”,

Insleme al terinese Fillppo Novelll {chen, la squadra azzurra campione del
mondo 2012 annoverava Leonarde Ceschin {capitano gelatiere da Pordenone},
Ernst{segue} Knam (scultore di cioccolato da Milano), Francesco Falasconi
(scultore di ghlacclo da Tavullia, Pesaro Urbine) Pierpaolo Magni (team
manager) e, quale ¢io¢colatiere di riserva, Andrea Olivere da Fossano.

Molte le prove vinte dagli azzurri ¢ fondamentale |'apparto professionale
{mestiere pll passione pidl fantasia pil creativita) del nostro torinese Novelli che
ha letteralmente strablliato la giuria con una ricercata e ricca "Parmigiana di
Melanzane senza Confine”. Da grande chef, Filippo doveva inventarst un entrée
che abbinasse al freddo del gelato, ingredlenti tali da poter presentare un
“antipasto caldo™,

Di qui la sua particolarissima “Parmigiana”, con ingredienti per davvero "senza
confine”. Quali: sablé di olive tagglasche e gelato al pane e al pomadore pendulo
insteme a sorbetto di basilico 1n gelatina con croccante di capperi.

http://www.atnews.it/2012/02/02/leggi-notizia/argomenti/cronaca-3/articolo/ un-pastic... 02/02/2012
———-
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Il tutto abbinato a un’insalatina licoide glaciale con olive brinate e conflt di
limene, Per chiudere con gelatina di pemodoro bianco con ricotta di bufala,
gambero rosso di Sanremo fritto e amaretto morbido al basilico con ripieno di
melanzane...alio alle olive nere e miele di corbezzelo.

Piatto davvero "mondiale”|

http://www.atnews.it/2012/02/02/leggi-notizia/argomenti/cronaca-3/articolo/un-pastic... 02/02/2012




