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Oltolini illustra le 8 regole per valutare la qualita del gelato

Tra i prodotti di eccellenza del nostro Paese noti a livello internazionale un posto di rilievo spetta, sicuramente, al
gelato. S5i afferma che quello italiano sia uno dei migliori al mondo, ma come & possibile verificare tale

affermazione? La degustazione del gelato, al pari di quella del vino, ha determinate regole & modalitd sconosciute,
perd, ai pid.

B Paradossalmente, le statistiche lo indicano come uno degli alimenti pid
apprezzati, consumato da ben il 37% della popolazione della peniscla. Le
modalitd per degustare al meglio un gelato sono state illustrate da un
collaboratore di "Italia a Tavela®, il critico enocgastronomico ed esperto di
degustazione Davide Oltolini durante "I'Atelier del gelato™ tenutosi nella

" splendida Villa San Carlo Borromeo di Senageo (Mi). La struttura,

B circondata da un immenso parco, ospita al suo interno il prestigioso

; ristorante "The city"”.

8 i principali parametri da valutare per individuare un gelato di eccellenza:
la struttura [ovvero il "corpo™) della preparazione, il grado di dolcezza, la
cremosita (riferibile alla quantitad di grassi), |'aciditd [per le preparazioni
alla frutta), la "resistenza allo sgocciclamento”, la "pastosita™ (dovuta al
”i :I livello di aria inglobata), ovviamente la gradevolezza al "gustoe”, nonche,
£ tra le accezioni negative, 'eventuale untuosita.



