INNOVAZIONE. Cresce Meesoo del bassanese luri Merlini anche grazie ad un nuovo accordo

Lamacchina del tiramisu
oranelle catene Unicomm

Nei punti ristorazione vicino ai supermercati il dolce fatto almomento ¢

«lldessert € genuino e sicuro, ma non serve il pasticciere in cucina»

Roberta Bassan
BASSANO DEL GRAPPA

Domanda: qual & il posto do

ve sl ¢ mangiato il tirmmisa
piu buono al mondo ¢ in cui
si tornerchbe per riassaporar-
10?7 11 99% ha risposto «a ca-
saw, Ed ¢ da qui, da una inda-
gine di mercato condotta di
persona, che lingegnere elet-
tronico bassanese Turl Merli-
i, 47 anni, per sun stessa am-
missione grande goloso di ti-
ramist, ha aperto un nuovo
ortzzonte di business: «Se in
[talia le persone mangiano
phi volentiert il tiramish a ca-
sa significa che ¢ un vooto
nel mercato della fistorazio-
ne. Edue possono essere | mo-

Finora 200
apparecchi
realizzati:i clienti
vanno dai chioschi
del mare agli hotel

diprestigio

tivi: o perché non ¢ abbastan-
za buono o perché non @ rite-
nuto sicuros, E cosl, mentre
Veneto e Friuli litigano sulla
primogenitura  del  dolee,
Merlind si ¢ inventato la mac-
china per la ristorazione pro-
fessionale che lo fa al momen-
o ¢ lo conserva. | primi clien-
ti sono stati | chioschi della
costa veneziana, poi bar e ri-
storantl, pol | festival dello
“street food®, pol lo sbarco
all'estero in hotel di presti-
gio, E ora anche una serie di
punti ristorazione adiacenti
al supermercati del colosso
della grande distribuzione
italinna, il gruppo Unicomm
di Dueville, che opera nel
Nord Est e nel Centro Htalin
con varie insegne tra cul Emi-
stero e Familo, K eon cul Mee-
s00, Il nome dell'nziendn di
Bassano, ha stretto un secor-
l'“,

GLI INIZL Sono passati quat-
tro anni di quando la maechi-
na del tiramisn ¢ stata lancia-
ta sul mercato ¢ l'azienda ¢
vin vai cresciuta fino ad arri-

vare a raggiungere oggi una
quindicina di collaboratori e
ciren mezzo milione di fattu-
rato, La macchina viene data
in comodato duso e va a brae-
cetto con la crema di tirami-
s0 gid fatta, «Abbiamo inve-
stito due anni - racconta Mer-
lini - per portare avanti lo svi-
luppo dvhu macchina e quel-
lo della ricettas, Partiamo
dalla ricetta: il laboratorio ¢ a
Casarsa della Delizia, in pro-
vineia di Pordenone, dove tre
pasticeeri producono la cre-
A CON UOVA veronesi ¢ ma-
scarpone segreto, A parte in-
ruppano  savolardi  sempre
dclln ywovinela di Verona con
il caffe. Tutto viene surgela-
to. Passiamo alla macchina:
ideata nuw etto ingegneri-
stico di Merlini e con brevet-
to depositato viene mssembla-
ta in un'officing in provineia
di Venezia, la componentisti-
ciarriva da varie imprese del
territorio. La macehina & il va-
lore aggiunto: «La crema, do-
po essere stata scongelata
perché si ammorbidisca, vie-
ne caricata all'interno della

macchina che controlla la
temperatura, fa evitare le con-
taminazioni ¢ la conserva
Quando il cliente ordina il ti-
ramisi l'operatore prende il
savolardo gia bagnato di caf-
fe, lo appoggia nella coppet-
:ﬁ emg? hll cmm. compone
strati. In altre parole as-
sembla. 1 risultato, posso dir-
lo, & sbalorditivo, tut-
u')‘ mNuunom.l; mac-
china un
o
lo che sl tué\.m all'interno x
prodotto di pasticceria
abbiamo standardizzatos,

LA FACIUITA, Ed & anche sul
n
n:-lamoedmnw &hﬂm
ALY rto attivita
i ristoraaions che haao bl
S Fiebiante o 61 conputing
t ©
soddisfare la domanda di
SNz avere un pastic-
lncudnn.hdnond;
ne organizzata peraltro
sempre piu difficolt a trova-
re risorse qualificate

ed'altra

Limprenditore luri Merlini

Anche all'estero e

indu- |
striale di quella che & nata co-
me una startup nel 2016 ¢
«di crescere moltos nella te-
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