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Impara a gustare
il vero cioccolato,
cambiera

tutta la tua vita

La commedig «Chocolatn,
‘on la Binoche, mostra
“0me una tavoletta puo
migliorare Pesistenza,
Purché sj Sappia scegliere
G li Oscar non SONo stati ancora
auribuiti, ma grande curiosita
12 suscitato il film Chocolq;, di
<4ss¢ Hallstroem, doye la bella
-doccolataia Jiylie(te Binoche cam-
via la vita agli abitanti di un villag-
fio francese cop Je Sue praline delj-
120se. Noi italianj forse non cam-
ieremmo cosj Ja nostra
Vita: non siamo, a dir I
veritd, erandi ‘intendi.
tori. Ne consumiamo
i POCO pill di un terzo
a media curopea .
e lo.compriamo 4]
upermercatq:;

cerie, E dire che j grand

culla

avolosi

feacao, burrg dj cacao, pasta di cacao)
é ,‘undmneumfu: un buon fondenge deve
contenerme almeno ] 55 per cento. Pin
ce n'e, pin il cioccolato ¢ pregiato, pur
S€ PUo piacere meno perché pia amare,
Gli altri ingrediep; del fondente dey.
no essere solp echero, leciting
Sota, un addensane naturale (quando
non m.'u_\_uem._'ni, e al massimo a vani-
elia, Quest ultimg ¢ naturale se indicq-
o come vanigliy o estralio, nel gual
caso la qualitg ¢ neltamente superiore.
Se invece leticherty riporta il termine
vanillings, ¢ quast sempre Sintetica,
Sl ingredieny; degli altri tipi di ciocco-

+ Camisano

- 0572-64.02

! cacao ¢
wdice di qua-
i inferiore.

Michelangelo 30,  Fogpia, iches dg
a4lo devono essere 1'([::”.'[,’31'(1.’:!'!:. senza t 0&’8:’-0.3.59.j-¢,‘ 12) Palazzolp, coperty- "
itrane sigle di add;. — — Cinisi (Palerng), 091-86.65.265, i ree farciture:
Wiz la presenzq /D € Uova... o § Bonaiuto, Modica (Reggio ! incorporare il
I3 ::;'u;s.:i diver- almeno lo pajorio. Calabria), 093.29.4; 225: 14) Digesto, + ¢ cioccolato a
I dal burro a

N (Y roli,

tere & una figura nata in Italia: 1a

3 10 dai piit brayi artigiani iraliqni>
t Ecco 16 indirizzi da leceqrst i bafli A
- ?bn'{m: 1) Pevrano, 0.'{-156.02..?02; 2

Massari, pasticceriq Veneto, via D'Ac-
quisto 8, 030-39.25, 86. 5) A Mestre: Zanin,
Via 51,;\'1;0.‘:1 24, 041-53.43.262. 6) A

61.01.97, In Toscana 4 qssi Jamosi in tuna
« Europa: 7) Catinari, Agliana (Py), 0574
71.85.06; 8) Slitti, Monsummane (P1),

.40 9) Mannori, Prato, 0574
k. 21.628; 10) De Bond, Pisq, 050-50.18.96,

08!-59.63.143.‘ 15)  Allegring
Polignano ¢ Mare (Bari), 080-42.5:'.0”;
16) Marigliano, San Gennarello
d'Ottaviang (Napoli), 081-52, 96.831.
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Torino
¢ perod
rimasta la
«roccalor-
tes» dij
aziende che
fanno i loro
cioccolatinij
fabbricando il
cioccolato a partire
dalla fava (il seme) del cacao, Song
piccole realta che soprawivong
grazie a una tradizione radicata ¢ a
una firma amaia dai piemonies;
che ¢ anche qualita apprezzara
ovunque: i nomij mitici sono
Peyrano, Streglio, Caffarel, Anche
Se storicamente i) primato di very-
sta ua le aziendine ancora in viga ¢
della Majani dj Baologna.
Svizzero? E perché? Ma & vern
che il cioccolato svizzero ¢ |
migliore? Chi I'ha detlo? La Lind,
fa probabilmente uno dei migliori
cioceolati al laue, oltre a oLlimi
cioccolatini, Ma | cioccolato vero,
il fondente, trova Proprio in Italia

Icam di Lecco fa ung dei migliori,
se non il migliore, fondente dej
mondo che, oltretuito, & pure bio-
logico, il «Caribes (appartenente 3
una linea presente a bassg prez-
.20 anche in molg supermerca-
t). E un'iniziativa d;

e cioccola-

cloceolatini e oggen iy ciocco- Per salse, a 100 g di }; wido bollente
(latte, panna, succhi di %ztr!a, liquori)
si incorporano 80 & di cioccolato g pezzer- ;
tini, mescolando lentamente, Per coperture 1
€ oggelti di cioceolaro, quando questo deve +
{formare croccante, non si deve " scaldare q :
fiamma diretia, 1110 scioglierlo a bagnoimg.
ria a 45/50°, evitando che entri acqua. Poi

-86.08.

-42; 4) a Brescig Iginio

namo, di acciaio), si fa raffred-
» Si lavora lentamente con Lng
spatola poi si Taglicre,
'I]JOI’n'ﬂr a formaggi, H
baguumm‘rq cce in *
hon oltre |

1t 31/32° Per
1) Moffa, via * luna «gana-

Vicentino, Ferracina, 0444 .

A sud:

75/80 per cento
: Panna, burro o layge
aldissimj, mesco-

gy




