


Un mondo di dolcezza all’insegna della

Nocciola Piemonte Tonda Gentile I.G.P.

Dal gianduiotto al bacio di dama, dai tartufi

alle torte, dai biscotti al gelato: la Nocciola

Piemonte, della varietà Tonda Gentile, è un

ingrediente essenziale di tantissimi dolci, tra i

più amati in Italia.

Oggi questa straordinaria materia prima

rappresenta infatti l’ingrediente cardine della

pasticceria di nicchia e di alta qualità. Gioiello

gastronomico dell’Alta Langa, la coltivazione

della nocciola è parte integrante dell’economia

della zona: la fascia collinare, meno adatta alla

viticultura, è infatti il regno della Nocciola

Tonda Gentile, base per la speciale Torta di

Nocciole che presentiamo.

A rendere celebre un frutto povero come la

nocciola fu il suo utilizzo, grazie all’intuizione

di Michele Prochet, come ingrediente base del

gianduiotto.

Se già da tempo si fabbricava infatti cioccolato

con l’aggiunta di nocciola a pezzetti, il primo

ad utilizzare la nocciola tostata fu proprio

Michele Prochet, nel 1852. Le motivazioni

hanno radici storiche precise: un aumento

esorbitante del costo del cacao in Europa a

causa del blocco continentale imposto da

Napoleone. E così Michele Prochet ebbe la

geniale intuizione di sostituire nell’impasto

parte del cacao con un prodotto molto presente

nel territorio: la nocciola Tonda Gentile, dal

caratteristico gusto dolce e delicato.

La nocciola nelle ricette della tradizione
Se la pasta di gianduia è la più famosa

declinazione della nocciola nel mondo del dolce,

sono tante le preparazioni tradizionali di cui la

tonda gentile è una componente essenziale. A

partire dalla torta di nocciole, caratteristico

dolce del sud del Piemonte, che un tempo era

diffusa soprattutto nel periodo natalizio. Il

segreto della riuscita di questa ricetta è tutto

nella tostatura delle nocciole e, nel non

macinarle a grana troppo sottile. Questa prelibata

torta si serve tradizionalmente accompagnata

dallo zabaione, una delle creme più classiche

e apprezzate, arricchito generalmente con un

altro splendido prodotto del territorio: il Moscato

d’Asti.



Il gusto alla nocciola è infatti tra i più apprezzati,

secondo solo al cioccolato. E proprio la Torta

alla Nocciola è stata premiata come il migliore

dolce alla nocciola d’Italia.

Tra i vini consigliati per accompagnare la torta,

il Moscato d’Asti, l’Asti DOCG, il Moscato

Passito e il Barolo Chinato.

La nocciola perfetta per la torta
Quali sono le “regole” per poter scegliere le

nocciole migliori per la

realizzazione della

torta? Tra i requisiti

privilegiati, la nocciola

deve avere una forma

sferoidale

che garantisce una calibratura e una sgusciatura

pià uniforme. Molto importante è poi la resa

alla sgusciatura, ovvero il rapporto tra il peso

dei semi e il peso delle nocciole intere (che si

deve avvicinare al 50%). Tra le altre

caratteristiche, è fondamentale la pelabilità della

nocciola dopo la tostatura che deve essere

buona, dal momento che il rivestimento esterno

della nocciola, se non asportato completamente,

conferisce al prodotto un sapore amaro e una

certa granulosità nelle paste, perchè la pellicola

viene macinata con difficoltà e non si omoge-

    neizza. Il contenuto in acqua, inoltre, non

               deve superare per i semi il 5-6%, per

               garantire una buona conservazione

             mentre il contenuto di grassi dovrebbe

                     essere compreso tra il 62 e il 65%,

                      per assicurare un’armonica

                        espressione di aroma, profumo

                      e consistenza alla nocciola.





Perigolosi, nel suo percorso aziendale, oltre a rifornire la propria

pasticceria con i migliori prodotti del territorio circostante,

segue un disciplinare legato si alle tradizioni e alla storia, ma

anche un rigido e severo controllo sui prodotti in entrata con

personale del posto, motivato ad offrire un prodotto unico ed

altamente coinvolgente. La torta inoltre è prodotta senza glutine

e con semplici ingredienti che ne esaltano profumo e fragranza.

Grazie alla naturale assenza della farina la torta di nocciole

è indicata anche per chi soffre di intolleranze.


