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" sorbettiere di un tem-

. storici il signor Giu-

~zi, di nostro nonno .

SABATO 22 MARZO 2014 ILTEMPO

La specialita di nonno Giuse

Tartufo al c10ccolat0 una ghlotta invenzione

B8 £ dalla semplicita che & nata una grande
idea. Un'intuizione del signor Giuseppe Ciam-
piniedisuo figlmAngelo trasformdunnaturale
tubero in uno squisito momento di sano piace-
re, il «Tartufo al cioccolato». «Loro venendo da
Monteleone di Spolete, a 20 chilometri da Nor-

cia, eranoabituatia mangiare, anchedurantela .
‘guerra, nei tempi di carestia, i prodotti del bo-

sco, i funghi, e il tartufo non era pregiato. Sta

Ge

s Glampini

 Dolci e sorbetti, la tradizione & di casa

" Qualita

Veromnica Medd .
) Cgni

B C’eun’oasidisilenziotrala |ngred|ente
soliditadellastoriaelagrande -&scelto
bellezzadella cultura, nelcuo--  concura,
re di Roma. Ecosl, all'iaprov-  siusano
viso, camminando cisiritrova  sclo quelli
nella meravigliosa Piazza di  freschi,
San Lorenzo in Lucina 29, da  gji stessi
«Clampini», Oggi, Giuseppe, cheuna
Mau.taeAndreapuntanO,anCD» mamma

- ra, come ieri, sulla qualith del  qgrebbe
prodotti freschi, come quelli - 4 nvglio

che le mmamme usano
perifigli. Comesefos-
selacucinadicasa. Ec-
co che nelle antiche

PO nasce ogni giorno
un gelato straordina-
rio. Anche molt perso-
naggidelmondo della
cultura, della politica,
dellospettacolo siaffi-
dano da sempre peril
loro momento di pia-
cere alla famiglia
Ciampini. Tra i client

seppe ricorda con af-
fetto Andreotti, amico
ecliente. «Luiscende-
va poco, aveva un ca-
rattere schivo e riser-
vato, gli mandavamao
noiilgelato chesicon-
cedeva solo ogni tan;
toperché eramaolto atA
tento alla dietax.

Come nasce la vo-
stra storia?

«Siamo reduci della
precedente avventu-
radinostro padre. An-

che inizid nel 1941,
Giuseppee Francesca
Ciampini,aPiazzaNa-
vona, all'attuale Tre
scalini, che poi per vi-
cissitudini di famiglia
& stato prima lasciato
agli zii, poi-affittato a
terzi, ora-& diventaio
un locale turistico e
quindinon & pit1 peri
romani. Nostro padre
andb via nel 1958 dal
Tre Scalini, per dlvergenze

Ii bistrot
Unluogo
conifrarelli, allamortedinon-  dove

no si trasferi a viaFrattina do-  mangiare
vedstatofinoal 1981, poideci-  dalle 7:30

se divendere aVanni. Micpa-  alle21:00
dremorinel 1984, encidall’8l  gustando
all’84nonabbiamo fattonien-  spacialita

te. Siamo risorti qua nel 1989, - guslose

e abbiamo iniziato quest'av- = egodendo
ventura su questa piazza che del’cspitalita
prima era un parcheggio. Nel  dellafamiglia
‘92 &statalaprimapiazzarifat-  Ciampini

I gelato dautore
nel salotto di Roma

nelle ricette umbre dalla notte dei tempi. Loro
trasferitisi a Roma per necessitd economiche

- decisero di'inventare questo gelato, che & una

palla di cioccolato fondente nero ricoperto da
scaglie di cioccolato sempre fondente e con
una ciliegia al centro, elo chiamarono Tartufo»
racconta fiero il signor Giuseppe, rappresenta-

te della terza generazione Ciampini. «Oggila '

parola Tartufo & diventata di uso comune, tuiti

fannoil Tartufo. Se settant annifamiononnoe
mio padre avesseroregistrato questa paroia, sa-

rebbe stata la nostra fortuna. All’epoca nessu-

no pensava all'ufficio brevett, alla registrazio-

-ne deimarchi. Era un mondo pilisemplice, pili

pulito. Nonno e papa pensavana che sarebbe

rimasto un prodotto venduto nei limiti di Piaz-

zaNavonar. E invece oggi & diuso mondiale.
Ver. Med.

.«Il marron glace,
Lo abbiamo inventa-
to noi, nostro padre
nonlofaceva. Eunge-.
lato.che ha pezzi di
marron glace grandi
come nocciole. Solo

"con questa macchina
riusciamo a lasciare i
pezzi interi in tutt gli
8 chili della tiratas.

Quando un gelato
& artigianale? .
«Devonoc  essere.
usate materie prime di quali-
ta. Mai polverieadditivi, icon-
servanti poi il meno possibile.

Abbiamo 20 gusti. Noi siamo.

riusciti a tirare un gusto per
volta. Iniziamo dai pit-chiarl
dicoloree finiamo at pittscuri.

Abbiamao il laboratorio in lo-

co. Molti colleghi fanno una
miscela base per tutti i gusti,

Malo zabaione el cioccolato

possonoaverelastesso quanti-
tadiuovai».

prima che venga congelata..
Il gelato cosi rimane pid cremoso,
gonfio e placevole al palato

RICCO MENU
Ma Ciarnpini non & solo gelati

il caffé infatti offre una vasta gamma
di prodotti che spaziano dalla
squisita pasticceria, af salato

perfar contenti tutti i palati.

La novita
Angelo junior,
Federico
elozio
Andrea .
rilanciano

it successo
del marchio
con «Clampini
Bistrot» ’
invia -

_ . ~+ Fontanella
ta per il Giubileo e si & trasfor- - - Borghese.
mata in un vero salotto. Non «Abbiamo
potevamo mandare a morire installatoun
unnome peril qualenostro pa- fomo :
dre si era tanto prodigato». della Castell;

L’oggetto che virappresen- perle pizze,
ta di piii? studiato
«Lapala. Jo neho comprate insieme
3 usate, le cannibalizzo per aun biologo
prendere i pezzi, perché non g pizzaioli
si trovano pilt in commercio. - professionisti

- Di3 neho fatta una. Lapalao perun

" mantecatore “verticale serve impasto -
pertrasformarelami- particolare .
scela liquida prima lievitato per
che venga congelata. . 72 ore efatto
Gira in un cilindro difarine
cheérivestitodiglico- biolcgiche
le, che2 unliquidore- macinate a-
ﬁlgerginte e serve per “pietra. Un
far diventare gelato. prodotto
una miscela liquida. s8N0 in un
Perestrarlopoisifaal- " coniesto
la vecchia maniera. elegante»
ciog comesifaceva50
anmi fa, con una pala
diteflon cheilgelatie-
re matiovia a mano
conmoita fatica. Eun
metodo che non usa
pilt nessuno, perché
richiede tempo e le
spalle del gelatiere
s'inflammano. Il gela-
to cosi assorbe una
quantita maggiore
d’aria, imane piticre-
moso, pitt gonfio, pitt
piacevole al palato, e
poiticonsente diinse-
rirei pezzi all'interno - -
della miscela». L'OGGETTO MAGICO NELCUORE DIROMA

Tlvostro cavallo i Lapalacmantecatore verticale serve Ciampini & frequentato anche

battaglia? per trasformare la miscela liquida dala farniglia Bulgari, Fendli, Lotito,

Renato Zero, Pamela Prati, liari Blasi
e calciatori famosi. «Arrmani prencta
sempre prima di venire a Roma»




