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Unwiderstehlich gut!
Italienische Desserts
sind auch an Bord der
Costa sehr beliebt.

Fine kulinarische Reise durch Italien
umfasst nicht nur Pizza, Pasta und Ge-
lato sondern bietet abwechslungsreiche
und ausgefallene Geschmackserlebnisse.
Kaum eine andere Linderkiiche hat so
viel zu bieten. Italy’s Finest heifit das ab-
wechslungsreiche Foodkonzept der Costa
Kreuzfahrten und steht fiir eine authen-
tisch italienische Kiiche. Hier findet sich
die ganze Kiiche Italiens mit ihren ver-
schiedensten Spezialititen an Bord aller
Costa Kreuzfahrtschiffe wieder. Gekront
werden die italienischen Mahlzeiten mit
fabelhaften Desserts. Kein geringerer als
der in Italien berithmte Riccardo Bellaera
konzipiert die fantastischen siiffen Siin-
den an Bord. Der 49jihrige gehort zu den
besten Patissiers der Welt. Seine Desserts
sind mehr als ein siifler Abschluss eines gu-
ten Dinners — Bellacras Nachspeisen sind
Kunstwerke!

STERNE-PATISSIER RICCARDO
BELLAERA REVOLUTIONIERT

DIE DESSERT-KUCHE

Seit 20 Jahren arbeitet der Ausnahme-
Patissier auf hoher See und ist seit Sep-
tember 2012 Corporate Pastry & Bakery
Chef der gesamten Costa Flotte. Bereits
2019 wurde er auf ciner der angesag-
testen internationalen Fachmessen der
Gastronomie ,,Host in Mailand“ fiir sei-
ne Entwicklungen der PAtissier-Konzep-
te vom berithmten Maestro Iginio Mas-
sari ausgezeichnet. 2021 hat Bellaera die
héchsten Preise und Auszeichnungen
der Szene abgerdumt. Wieder ist sein

Unter der meisterhaft
geblasenen Zuckerhaube

COSTA KREUZFAHRTEN

verbirgt sich ein k&stlich schmeckendes
Gebdck: Cremig und knusprig zugleich,

Mentor Iginio Massari zugegen und ehrt
den Sizilianer aus Modica mit einem
Stern der ,World Pastry Stars® -

eine Anerkennung, die nur die berithm-
testen Konditoren der Welt erhalten.
Wenige Wochen spiter erhilt Bellacra
aufgrund seiner Patissier-Techniken und
Fahigkeiten dariiber hinaus noch die Aus-
zeichnung ,Luxury Pastry in the World*.
Riccardo Bellaera hat die Konditorei der
Kreuzfahrt revolutioniert und hebt Kon-
ditoren-Handwerk als Kunst in die ,Hau-
te Patisserie”,

Auf zwolf Schiffen rund um die Welt

wollen mehrere tausend Giste mit einer

Im Design schlicht und edel,
aber ein wahres Aromen-
spektakel fiir den Gaumen

Auswahl an ,Desserts made in Iraly® tig-
lich verwohnt werden. Dabei soll die Her-
stellung der Nachtische standardisiert und
gleichwohl auf héchstem kulinarischen
Niveau umgesetzt werden. Das Bedarf
cinem engagierten Team, besten italieni-
schen Zutaten, Planungsknowhow und
vor allem einem Kopf wie Bellacra. Mit

2021 hat Bellaera die héchsten

Preise und Auszeichnungen der
Szene abgerdumt und er wurde mit
dem World Pastry Stars ausgezeichnet.
An Bord der Costa Kreuzfahrten ent-
wickelt er das Konditoren-Handwerk
zur Kunst der ,Haute Patisserie™.
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seinem Konnen und seiner Kreativitit
schult und fiihrt er iiber 200 Mitarbeiter.
Das Ergebnis sind Desserts, die an Asthe-
tik und Geschmack ihres gleichen suchen.
Dekorationen und Plating sind schlicht
aber elegant.

DIESE ITALIENISCHEN DESSERTS
BEGEISTERN!

Riccardo Bellaera ist Perfektionist, entwi-
ckelt stindig neue Kreationen. In jedem
Tortchen oder Gebiack spirt man die
Leidenschaft des Sizilianers und schmeckt
die Aromen seiner besonderen Erfindun-
gen. Die Lust auf Italien geniefSt man in
jedem seiner Desserts.

Smeraldo beispielsweise ist eine Hommage
an die Smaragdkiiste Costa Smeralda, eine

wunderschone Bucht im Norden Sardini-
ens. Wie ein Juwel schimmert diese Des-
sertkugel auf dem Teller. Unter der meis-
terhaft geblasenen Zuckerhaube verbirgt
sich ein kostlich schmeckendes Gebick:
Ein Pistazienkuchen mit Zitronenquark,
Mascaponecreme und Pistazienmousse.

Limone ist eine Dessertkreation aus Zi-
tronen-Ganache mit Zitronengelee auf
Birnentarte mit einem Hauch von Zitro-
nenduft und Pain de Gene mit Limette
und Zitronenbaiser. Harmonisch spielt
der PAtissier mit den Zutaten, vereint
weiche Creme mit knusprigen Mandelku-

chen, lasst die Zunge mit gleichermafien
siif8-sauren Aromen im Mund tanzen. Der
Nachtisch Mandarine ihnelt nicht nur
seiner namensgebenden Frucht sondern
schmeckt ebenso aromatisch nach dem
verlockenden Siiden Italiens. Hauchdiin-
ne weifle Schokolade ummantelt fein eine
cremige Fillung und passt perfekt zum
knusprigen Keks.

Wer die Vielfalt der italienischen Nach-
tisch-Kultur gepaart mit italienischer Lei-
denschaft genielen mochte, ist an Bord
der Costa mit Riccardo Bellaera bestens

aufgehoben.
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