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A Povegliano l'attivita aperta da poco pitt di un anno dalla coppia Elena Gorghetto

Eno ronomia e Alessandro Tomao ha gia conquistato i due coni della guida Gambero Rosso 2023

NénoLabo,
passione gelato

«La qualita a
chilometri zero» g
Orefice a pagina XXII

LA SCOMMESSA

POVEGLIAND «II paese di Poveglia-
no ¢i ha amato da subito ed & sta-
to il regalo piti bello che potessi-
mo ricevere», Giovani, under
trenta, innamorati, appassionati
delloro lavoro, Elena Gorghetto,
arcadese dac, e Alessandro To-
mao, romano di Roma, hanno
stupito mutti con NanoLabo, la lo-
ro gelateria pasticceria a chilo-
metri zero ¢ ad altissima qualita,
che a Povegliano richiamaaficio-
nados da Padova, Montebelluna,
Mestre. Inaugurata I'll giugno
dell'anno scorso, ¢ stata da subi-
to sostenuta € amata dai pove-
glianesi. 1| passaparola, un sito
Instagram frizzante, ¢ la bonta
delle diverse specialith hanno
fatto il resto e in tempi record so-
no arrivati i due coni della guida
delle gelaterie d'Italia Gambero
Rosso 2023, che scrive: «Imper-
dibile il gelato alla ricotta di ca-
pra con canditi di limone e sbri-
ciolata di frolla al grano sarace-
no, ottimo il gelato allo Zaeto, il
tipico biscotto veneziano. In au-
tunno la regina e la zucca, ben
variegata con amarett (casalin-
ghi) o rosmarine. Meritano an-
che i gusti di frutta, reperita da
aziendedelluogo. Buonissima la
panna, pollice alto per coni e
cialde, cosi come le fragranti
brioche fatte in casa e le torte da
forno. Nel frigo gli stecchi, nume-
rosi semifreddi e torte gelato. Bi-

scotteria e baba in vasocotiura.
Serviziocurato»,

LA STORIA

«Ci siamo conosciuti a Brescia
ai corsi di alta formazione di Ca-
st aliment - racconta Elena - io
ero corsista [ui gia assistente nei
laboratori. Poi ci siamo incrocia-
ti di nuovo dal noto maestro pa-
sticcere Iginio Massari ed ¢ stato
da subito amore ¢ la condivisio-
nediunsogno.llnomederivada
un piccolo nano che lui mi rega-
o a Natale e che é diventata la
nostra mascotte. Dopo una bella
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esperienza in Norvegia, dove ab-
biamo avviatoil reparto pasticce-
ria di un nuovo locale a Trond-
heim, siamo tornati in Italia e ab-
biamo deciso di lavorare a un
progetto wtto nostros. Un curri-
culum professionale arricchito
anche da una intensa collabora-
zione con Simone e Monica di
Cremeria Capolinea a Reggio
Emilia, un vero punto di riferi-
mento per tutti gli amanti e i
gouwrmand del gelato artigianale.
Ma qual ¢ I'ultima novita in fatto
di gusti? «Il Dolomitico - rispon-
de Elena mentre Alessandro pi-
roettanel laboratorio oltre i vetri
daunamacchinaall'altra - chesi
chiama cosi perché ci trasporta
chi lo assaggia all'ombra del Pel-
mo con il ribes nero coltivato da
Le Riede di Cibiana di Cadore,
chegli donaunanota diselvatico
spettacolare alla quale abbiamo
unito un crumble, una frolla di
burro (dell'azienda Brazzale di
Asiago) e la farina di Canapa (di
Dolomiti Canapa di Borgo Val-
belluna). Ci tengo a citare le no-
stre aziende perché sono tutte
certificate bio e non inseguono
la logica del profitto ma quella
della gualita e del rispetto
dell'ambiente. Non sono solo dei
partner commerciali ma degli
amici che condividono gli stessi
valori».

1 SAPORI

All'assaggio del Dolomitico
una freschezza di bosco alpine si
mescola a una carezza vellutata

Un amore di... gelato
la sfida di NanoLabo

e croceante. Grande richiesta an-
che per un gusto tutt'altro che
nordico, lo zabaione per il quale
Elena ¢ Alessandro hanno scelto
uno dei migliori. se non il miglio-
re, Marsala italiano, un Intorcia
del 2004 che regala le suenotedi
iodio ¢ miele d'arancio alla base
realizzata con le wvova bio
dell'azienda agricola Bernardi,
che alleva le sue galline all'aper-
to adue passi a Selva del Montel-
lo. Menzione speciale per il tira-
misil, con i savoiardi fatti in ca-
sa, il caffe della microtorrefazio-
ne Caffettin di Candelil e un ca-
cao peruviano molto chiaro e
aromatico, «Per i savoiardi, i pa-
nettoni, i biscotti, usiamo solo
lievito madre gestito da noi - ag-
giunge Elena - mentre per il cioc-
colato e il cacao seleziomiamo
aziende di nicchia, io sono una
degustatrice di terzo livello,
mentre Alessandro € un primo li-
vello, Nel meniidelle prelibatez-
ze NanoLabo anche yogurt di pe-
cora e confettura di pesche, ricot-
ta di bufala con le gocce di cioc-
colato, lampone e fichi, una car-
ta delle granite che spazia dalla
granita di mandorla d'avela. al
pistacchio di Bronte, ai limoni
d’Amalfi, alle arance della Sici-
lia, la colazione romana con la
granita al caffé alla doppia pan-
nae maritozzo, e guella siciliana
con la granita alle mandorle e la
brioche col tuppo, i panettoni, le
colombe, le girelle alla cannella.
Impossibile resistere.

Mario Anton Orefice
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IL PROBETTO Elena Gorghetio, arcadese, e Alessandro Tomao,
romano, hanno avviato la pasticceria-gelateria “NanoLabo” a
Povegliano, ricevendo subito due coni dalla guida delle
gelaterie d’Italia del Gambero Rosso 2023 (fots M.A, Oretice)
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