E Giulia la regina della pasticcieria amatoriale

LA GARA

Con “Abracadabra”, una crostati-
na di melerivisitata, composta da
un guscio di frolla con all'interno
un cilindro con mousse al pistac-
chio, inserto di mele caramellate
e mousse alla vaniglia, Giulia
Sbrega si € laureata migliore pa-
sticciera amatoriale della provin-
cia di Pesaro e Urbino, “Chef in
the city cake edition”. La 22enne
di San Giorgio di Pesaro ha battu-
to nella finalissima che si e svolta
I’altra sera al Bon Bon di Fano, la
28enne farmacista Francesca Tin-
ti che ha presentato “Tentazio-
ne”, unospumone al mascarpone
con cuore morbido al caffe. En-
trambi i dolci erano degni di una

finale: equilibrati nei sapori, qua-
si perfetti dal punto di vista tecni-
co e squisiti nei sapori. La diffe-
renza I'ha fatta l'originalita che
ha caratterizzato la presentazio-
nedel piatto di Giulia. Entusiastii
tre giudici tecnici (Andrea Urba-
ni di Guerrino, Francesco Dionisi
del Bon Bon e Matteo Cavazzoni
della Pasticceria Cavazzoni) e Lu-
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La vincitrice, Giulia Sbrega

caLucarelli, il pasticciere del Bon
Bon che ha seguito le due sfidanti
durante la preparazione dei loro
dolci: «Giulia e Francesca sono
state entrambe molto brave ed
hanno un ottimo livello di prepa-
razione nella realizzazione dei
dolci. Sapevamo chela differenza
l'avrebbe fatta un piccolo partico-
lare e cosi ¢ stato. Complimenti
comunque ad entrambe». «Sono
felicissima» ha commentato Giu-
lia, che studia matematica all’'Uni-
versita di Civitanova. «Forse la di-
mestichezza nei numeri mi aiuta
nel realizzare i dolci perché nella
pasticcieria la precisione nei rap-
porti trai vari ingredienti ¢ fonda-
mentale. Per0 se arrivasse una
chiamata da una pasticcieria non
credo chesapreidiredi no».
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