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L “ingegneria dolciaria” di Plasir
per fare gelato, cioccolato e lievitati

lllaboratorio imolese, nato per rifornire ristoranti e locali
Eil frutto dellavoro di Valentina Villa, ingegnera, e Luca

IMOLA
LAURA GIORGL
Un ex rugbista e un’ingegnera
votati... alla dolcezza. Luca Si-
curi e Valentina Villa si sono co-
nosciuti 2 Reggio Emilia, dove
Luca, quando ancora praticava
icampi da rugby, nel 2006 ave-
va avviato il suo piccolo labora-
torio di produzione artigianale
di gelato e torte: Dall'incontro
con Valentina € nata la loro
nuova famiglia e anche la loro
impresa comune: il laboratorio
Plasir, che nel 2015 hanno tra-
sferito a Imola, cittz natale di
Valentina. <l mondo del gelato
e della pasticceria non €ra Cero
il mio, io sono ingegnere edile
—racconta Valentina —. E pro-
Prio per questo, per me € stato
facile individuare sia i punti cri-
tici che le grandi potenzialits
dellaboratoriodiluca. Per que-
sto, mi sono COncentrata sugli
aspetti aziendali sui quali pote-
vo esprimere la mia compeLen-

Il grande lavorodel
laboratorioparte
dallaricerca di materie
prime genuine dai
produttori :agncoh

del territorio

BISCOTTI“IMOLOTTT”
E“pALLE OVALI" SPECIALI

Dall’'uovodi cioccolatq
aforma di pallone
darugbyalla
biscotteriain pasta
frolladalnome
dedicatoalla citta

za: la gestione del magazzino e
dei fornitori, il packaging, la
creazione di un pacchetto com-
pleto perinostri clienti: findal-
I'inizio ci siamo rivold al settore
horeca». Un progetto di “inge-
gneria doldaria” che & diventa-
to una start up. «Un grande la-
voro Jo facciamo a monte, sulle
materie prime di qualita, conle
quali realizziamo noi stessi an-
che una serie di semilavorati,
come impasti e preparazioni
per la pasticceria da fornire al
cliente —spiega Valentina Villa
—. Tracciando tutto il processo
di produzione, riusciamo in
qualche modo a stardardizzare
la qualita artigianale e infatti
siamodadueannianche impre-
sa di artigianato artistico».
Quando nel 2020 la ristorazio-
ne si ¢ fermata e i bar hanno
chiuso, Valentina e Luca non si
sono fermati. Hanno messo 4
punto prodotti nuovi, comple-
tato il pacchetto per quando la
loro clientela ritornera ad ac-
quistarea pieno ritmo, € ricava-
to un piccolo angolo che ora
funge da spaccio per la vendita
diretta dei loro prodotti.

Dal gelato all'uovo di Pasqua
Passo dopo passo, la gamma di
prodotti nel listino del labora-
torio Plasir si € allungata. 1l ge-
lato resta il prodotto di puntd,
con una gamma di una trentina
di gusti fra creme, moltobuone,
¢ abase frutta. Dal gelato m‘dul~
ci al cucchiaio in monoporzione
il passo € bréeve, e'd'ecco che il
ment va dai classici, Zuppa in-

ese e panna cotta, al tortini d!
cioccolato, a una riccd lista ('jl

arfait in vetro. 11 laboratorio
Plasir realizza anche torte per-
sonalizzate e finger food dolci.
«Nellenostre produzioninonu-
tilizziamo conservanti di alcun

In alto Valentina Villa e Luca Slcurl, sono una coppla nella vita e nel lavoro
Sotto Luca, ex rugblsta, con un suo particolare uovo di cloccolato F010 MAURO MONTI

tipo - sottolinea Valentina -,
ma utilizziamo la catena del
freddo». C'¢ poi tutta la ciocco-
lateria, tavolette anche perso-
nalizzate con disegni elaborati
dallo stesso laboratorio che
vengono realizzati con stam-
pante 3D, preparato per clocco-
lata calda artigianale, creme
spalmabill, fino alle uova di Pa-
squa realizzate in tre tipologie
di cloceolato, con o senza gra-
nella dinocciole, ma sempre
nello stesso formato da 350
grammi. Da quest’anno alla la-
vorazione a mano si & aggiunta
la apposita macchina che ruo-
tando I semigusci consente di
realizzare uno spessore omoge-
neoeunmaggior numerodi uo-
va. In edizione limitata ¢’é an-
che un uovo in un formato day-
vero originale: la riproduzione
esattadiuna palla ovale, ma oy-

viamente in finissimo cioccola-
to. Perché certe passioni non fi-
niscono mai...

Prodottl da forno

Una volta lanciati, e forti del-
'organizzazione rigorosa di
Valentina, sempre molto atten-
ta al bandi per 'innovazione
nella produzione, oggi si pro-
ducono anche prodotti da for-
no. «Realizziamo colombe pa-
squall dopo aver messo a punto
Vintera ricetta, dalla miscela
delle farine, che facciamo noj

al lievito madre, che rinfrc:
schiamo ogni giorno, fino alle
arance candite che produciamo
direttamente lavorando |z frut-
tafresca. Come del resto faccia-
mo anche per le albicocche, che
abbiamo usato per i panettoni,
o le pesche. Tutti frutti, come
anche le noci, che acquistiamo

,nel 2020 ha aperto la vendita diretta
Sicuri, pasticcere ed ex rugbista

da aziende agricole tra Imola e
Faenza», spiega Valentina. Un
altro prodotto di Plasir che sta
guadagnando consenso sui
banconidialcunibardellacitta,
¢ una linea di biscotteria dal no-
me significativo. «Li abbiamo
chiamati Imolotti perché vole-
vamo creare un prodotto che
fosse molto locale -spiegano al
laboratorio -. Sono sei frolle di-
verse tagliate in un formato
molto rustico che piace davvero
tanto e che ci chiedono sempre
di pitt anche allo spaccio». Lo
spaccio del laboratorio Plasir &
aperto anche al pubblico dal lu-
nedi al venerdi dalle 9 alle 18 e
il sabato dalle 10 alle 12.30. Un
orario che, questa & I'intenzio-
ne, proseguira anche dopo il
lockdown e la riapertura di ri-
storanti e locali.
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