ECSTASY: Il dolce vincitore del “Karol Wojtyla”
(7° campionato nazionale di Pasticceria degli Istituti alberghieri d’Italia)

Il dessert è una monoporzione che racchiude in sé un percorso sensoriale unico, da cui il nome ECSTASY. 
Nella parte superiore si trovano dei decori e la glassa a specchio che danno colore, fantasia e bellezza.
Sopra il dessert è stata adagiata una perla di liquore di mirto, eseguita con la tecnica della sferificazione diretta con alginato e calciolatte, che all’affono della forchettina, esplode e rilascia i sentori tipici di questa prelibatezza.
Il dessert inizia con un cremoso al caffè, un prodotto per tutte le ore della giornata (appena sveglio, durante la mattina, dopo pranzo, il pomeriggio e anche dopo cena). Il sapore del cremoso al caffè è davvero un toccasana per il corpo e per la mente, dà la carica, accarezza le papille gustative con grinta e dolcezza , per un sapore davvero unico, rigenerante e coinvolgente, 
Si prosegue con il classico abbinamento della panna cotta a due strati, che racchiude all’interno un geleè di mandarino e gocce di lime, che conferisce una leggera acidità che comincia a pulire il palato e separa i sapori, prima di affondare nella delicatissima ganache al caramello.
Segue un delizioso croccante di pasta di sigaretta con l’aroma di pepe di Sichuan, che con i suoi sentori agrumati è in continuità con il mandarino e il lime.
La crema frangipane alle nocciole dona gusto e masticabilità, arricchendo di aroma questo dessert, il tutto racchiuso in un guscio di frolla finissima al cioccolato e cannella.

Il testo che descrive le sensorialità di “Ecstasy” è stato realizzato per la brochure illustrativa (ragione di valutazione al concorso del team dell’Ipsseoa “Karol Wojtyla di Catania) dalle studentesse-campionesse Aurora Gambuzza e Thiaw Dieng Awa, guidate dal professore Mario Failla loro docente all’Ipsseoa “Karol Wojtyla”.
