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WSS =@ VNV Sono rappresentanti d’eccezione della nostra industria dolciaria '

Famiglia Loison, i maghi della colomba

Donato Sinigaglia

(hI;DdSTABISSARA Mm}l; Un nome, una
izione e, sopraiiutio, garanzia
prodofto. La famiglia Loison, pasticceri di
Costabissara (Vi) dal 1938, & considerata
dai gourmet una delle pietre miliari nella
lavorazione dolciaria veneta. Una produzio-
ne di nicchia che vede nei dolci pasquali una
“dolce rivoluzione” dove qualit ed estefica si
esaltano a vicenda ¢ la tradizione viene vista
come ur'inesauribile fonte creativa.

La filosofia di Dario e Sonia Loison si
basa su alcune semplici ma fondamentli
convinzioni che derivano dall'esperienza.
Anzitutto nella scelta delle materie prime di
base, che si avwdle della collaborazione
privl?iah con Slow Food per la fornitura di
ingredienti esclusivi come il Mandarino Tar-
divo di Ciaculli, la Vaniglia Mananara del

Madagascar, le Mandorle rigorosamente
italiane ed i candifi selezionati. A ci6 si
aggiunge un rigoroso processo produtfivo
artigianale che dura oltre 72 ore con lievito
re e pasta acida.
Con queste premesse ¢ inevitabile che i dolci
li Loison siano unici, indimenticabili:
dalla colomba ol Mandarine Tardivo di
Cioculli che & il della gamma, dlla
colomba “Royal”: dalla classica di pasticce-
ria, alla Prosecco, a quella senza canditi
ssando per le “peccaminose” farcite al
[i):':one, allo zabaione ed al cioccolato. Per
arrivare alla colomba Barocco, prodotto
esclusivo per qualit e design, presentata in
una confezione d’atmosfera Seftecentesca.
Non manca la focaccia, dolce fipico della
cultura contadina veneta dall'impasto morbi-
do e fragrante, in delizioso contrasto con la
glassatura, arricchita da granelle di zucchero

e pezzetti di mandorle, La focaccia fa parte
di quella serie di dolci derivati dal pane che
i fornai un fempo preparavano in occasioni
delle grandi feste.

L'ultima scommessa vinta riguarda la Vene-
ziang, focaccia dolee di origini popolari che,
nei secoli, si arricchisce dei prodofti che
giungono a Venezia d'oliremare: dallo zuc-
chero dlle spezie all'uvetia.

Diventa cosi un “dolce nobile” servito sulle
tavole pid ricche e diventato, nel fempo,
simbolo della raffinata fradizione di pasticce-
ria della Serenissima.

“La nostra filosofia — dice Dario Loison — &
quella di rappresentare al meglio la tradizio-
ne enogastronomica regiondle, grazie dlla
collaborazione con Slow Food sulle materie
prime e alla sperimentazione sul recupero
delle spezie tipiche della tradizione dei mastri
pasticceri, veneziani, polesani e vicentini”.

Ma la qualith & sempre accompagnata
dalleleganza della confezione (cambia di
anno in anno} che fanno delle ‘colombe
Loison un raffinato regalo per ogni occasio-
ne. C'é tutta la fantasia ed il tocco di dlasse di
Sonia nella creazione delle confezioni pa-
squali 2013: dalla linea “Ricordi” con cui si
S prolungare il piacere della festa usando
F::’ ante contenitore della colomba come
una borsetta, una romantica shopper propo-
sta nei toni pastelli, alla linea “Royal” che
suggella la confezione avvolta in un nastro
canneté un rametto di orchidea.
Mentre la colomba al Mandarine & presenta-
ta nella linea “Donna” novitd 2013: un
bauletto che racchiude il soffice dolce, in
carfoncino feso e propone uno spaccato
d'epoca “Liberty”: I'effige di donna avvolia
da fiori e da morbide sete suggella Fimpor-
tante collezione. Inforwww.loison.com.




