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LAMACCHINA

BASSAND DEL GRAPPA Beirut, Riad,
Dubai: il tiramisu espresso inva-
de il mercato orientale. Un suc-
cesso in crescita esponenziale,
amplificato dalle campagne So-
cial. Meesoo, il fast tiramisu ma-
de in Bassano del Grappa, dal
2016 é sbarcato in Libano. Pre-
sto I'apertura a Riad e il posizio-
namento nei mercati di Arabia
ed Emirati Arabi. Numeri impor-
tanti quelli dell'innovativa start
up creata da Iuri Merlini, inge-
gnere e gran goloso. Ma il suc-
cesso del tiramisu istantaneo
non convince gli accademici che
lo blindano come pallida imita-
zione: «]] tiramisl - 0sservano - €
un dolce lento: Meesoo puo esse-
re un ottimo dessert ma bisogna
distinguere tra tradizione € busi-
ness commerciale». Brevettata
nel 2013, giunta al successo nel
2016 oggi I'azienda ha Invaso
Svezia, Croazia, Francia ma pia-
ce molto anche in Italia. Per non
parlare delle nuove frontiere ol-
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- Boom del tramisu espresso
lo bocciano

» Azienda di Bassano brevetta la macchina: »Successo immediato in Libano e Arabia
in 30 secondi produce il dessert trevigiano Ma gli “accademici”: «Pallida imitazione»
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Il fenomeno

te” prescrive il cucchiaio d'ar-
gento del dessert trevigianp. Se
Il Medioriente loama, insomma,
1 “talebani” nazionali lo disde-
gnano. «Ma si tratta di una mi-
noranza. Le prime soddisfazioni
sul mercato estero sono arrivate
subito, in particolare dalla Sve-
zia e dalla Croazia - afferma Mer-
lini - Poi ¢ stata la volta del Me-
dio Oriente, a partire da Beirut.
Il Libano sta rappresentando
una porta importante per pene-
trare un mercato stimolante co-
me quello mediorientale. Il bello
e che piace anche da noi».

Oggi in Italia Meesoo ha distri-
buito 100 macchine. In Libano,
dopo un anno, siamo gia a quota
30. «La risposta e stata da subito
empatica. Grazie anche al lavo-
ro fatto sui social, canale che in
Medio Oriente funziona benissi-
mo». Il motivo di tanto gradi-
mento va ricercato anche nel fat-
tore ambientale. «A certe latitu-
dini, dover preparare anche 50
tiramisu monoporzione al gior-
no sotto il solleone impone il
problema della conservazione

AR R " S iy g sy T PP degli alimenti alla giusta tempe-
s gu ks T ratura. E con Meesoo hanno ri-

ILMADE IN ITALY S oWes L'ingegnere s'inventa soltoiloro problemi».
«]] tiramist e uno dei simboli — la start up del gllStO Sulle diatribe accademiche
del successo internazionale del- = ‘ k _ Merlini sorvola con il sorriso.
la cultura gastronomica italiana — :‘:_-_-_-: Iuri Merlini, 46 anni, «All'estero si fidano molto del

- afferma Merlini - questo des-
sert al cucchiaio, presente senza
alcuna traduzione nei menu di
ristoranti di tutto il mondo, trai-
na I'export non solo dell'ingre-
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ingegnere elettronico, un
master alla Bocconi, la
passione per 'innovazione, i
dolci, e una lunga esperienza
nell'industria del fotovoltaico:

palato: anche perche li si molti-
plicano le esperienze traumati-
che. A me, ad esempio hanno
servito un tiramisu fatto con il
philadelphia. Il mercato chiede

diente principale, il mascarpo- |[HECEEUEEENEEEEE U Lar ; nel 2013 fonda Meesoo,atutti  un dessert buono con ingredien-
ne, ma da un paio d’anni anche : gli effetti una startup del gusto, ti di prima qualita, non si soffer-
dei macchinari per farlo espres- dlvenfata Srldopo un paio ma sulle sfumature nella prepa-
s 1 brcvetin Meceoo ol icte d’anniappenaconl’'omonimo  razione». Ma Paolo Lai, proprie-
in una macchina per realizzare prodotto,copertodabrevetto  tario del ristorante Le Beccherie
il tiramisi espresso pronto in 30 — ¢/ . Internazionale Meesoo.Lafase di Treviso, dove il celebre dolce
secondi volta all'internazionaliz- G - St R di test per pejlfmonarela al cucchiaio ha avuto i suoj nata-
zazione di questo dolce sulle cui  U'IDEA Turi Merlini fondatore della start up che ha brevettato la macchina per il tiramisu espresso ggmic:?t?f al;f:.s . :{L r:1 t:)anng Zz?of?;;r f_:&q}l;ﬂ t? f‘ I?; i
gr%glll_n f:' ntendono di\{;n;:ﬁace espresso ¢ durata sei mesi. me, & soprattutto rispetto stori-
rull. «La presenzd 1al- - A iy kT | ta i . dizione gastrono-
. 4 R i bibitidi Oggi Meesoo esportainSvezia, CO per una tra gast
ggit?ji%?:gigf (:] -Sgrnfnamgtltl: -pl\lf.l(; PER LA PREPARAZIONE S?l“? el e esa?fﬁeaﬁg liz?atfgzgil:nléne di far C;‘?azia, Svizzera,Francia.In  mica. Lalentezza & uno dei para-
) 1ndi . S DEGU 'NGREDIEN-" alla temperatura giusta,comein calll la crema al mascar- Libanoestata giascelta dalle metri pitt importanti: il dessert
s sy s, gl Eleviieip. S hinetta. Orrore, catene Blackrock (ristoranti)e deve riposare. Nulla contro le
gianale. E fatto con prodortto  SERVONO TRE MINUTI NOVITAET ' pasiedars ma:g Lapolemicari- YounesCafe.Laprossima sperimentazioni, ma il tiramisu
grande qualita. Il kit che V?ndl?- p AOLU LA' BECCHERIE) _ RAD'Z'BNE gridano, 1 puristl. tempi di mossaéla partecipazione, in espresso resta una trovata com-
mo & composto da bicchieri in . - Il Tiramisui espresso piace a guarda soprattutto 1 it lassi- novembre,aFoodex Saudi, S r i atay
vetro con biscotti gia imbibiti da  «(UELLO VERD tutti tranne che ai puristi. Tre preparazione: i l:mﬂmls'*]'zluccln::olce‘ Fierainternazionale del ciboa Elena Filini
tenere in frigorifero e dalla mac- minuti al massimo il tempo di co si nutre di lentezza. Y iad - L
chinetta con la crema che con- | a no .

E UN DOLCE LENTO»

preparazione: giusto il tempo di deve riposare almeno un




