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Padova, Milano, ma anche Pisa o la Sicilia. Ecco i migliori ristoranti e pasticcerie
per gli appassionati del cacao. Con l'ultima frontiera: un massaggio caldo. E dolce.

di ERICA CROCE e GIOVANNI PERRI

uando le diede il nome
Theobroma cacao, «cibo degli
dei», il naturalista del '700 Linneo
riusci a cogliere 'essenza della
preziosa pianta del cacao: un albero
originario della foresta amazzonica, i cul
frutti nascondono quel cuore ricco di semi
che gli aztechi usavano per la preparazione
di xocoatl, la bevanda amara resa pitt dolce
da Cortés per conquistare Carlo V.
Da allora, il gusto pieno del cioccolato non
ha smesso di sedutre e delineare percorsi
sensoriali ed esperienze gustative a tutto
tondo, da godere nelle giornate fredde.
All'insegna del cioccolato, un pranzo pud
essere divino dall’antipasto al dolce. In uno
dei massimi templi dell’alta cucina italiana,
Le Calandre (tel. 049.630.303) di Sarmeola
di Rubano, vicino a Padova, si inizia con
gamberi rossi pescati nei mari della
Sardegna, accompagnati da una salsa
ottenuta con i carapaci dei crostacei, cacao
venezuelano e sentori di cardamomo verde,
e da ricotta di bufala, accomodata tra il
dolce e 'amaro. Dei primi piatti di Carlo
Cracco, chef pluristellato del Cracco-Peck
di Milano (tel. 02.876.774), & imperdibile
una versione sperimentale ed emozionale

di risotto. Parliamo di un disco di cacao
puro esaltato da un pizzico di peperoncino
che corona il riso Carnaroli del Pavese
mantecato con mascarpone, a sua volta
adagiato su un fondo di pasta d’acciughe ¢
buccia di limone. Per un secondo ispirato
dallo stesso leitmotiv, si pud prendere la via
di Ragusa Ibla, dove la Locanda Don
Serafino (tel. 0932.248.778) propone :
costolette di agnellone delle campagne del
Vittoriese avvolte da una glassa di polvere e
fave di cacao tostate, accostate, nella
variante invernale, ad arance al passito di
Pantelleria. O ci si pud riservare un tavolo
con vista sulle Crete senesi dal Conte
Matto di Trequanda (che presto si
trasferir: tel. 0577.662.079), dove,
seguendo un’antica ricetta portata da
Caterina de’ Medici, il cinghiale «al
dolceforte» & preparato con cacao amaro,
aceto, uvetta, pinoli e canditi.

E se i menli sono generosi di dessert al
cioceolato con cui concludere un evento
conviviale, vale la pena procurarsi
I'indirizzo dei migliori maestri cioccolatieri
per qualche rara pralina, tartufo o palet, da
riservare ai momenti pit dolei di giornate
speciali. A Pisa la Cioccolateria De Bondt

TRA DESIGN, ALTA CUCINA E CENTRI BENESSERE

De Bondt a Pisa: creazioni
artigianali di ciocco-design.

Massaggi al cioccolato,
la nuova frontiera del lusso.
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Al Cracco-Peck di Milano
anche il riso «si contaminay.

UN ANTIDEPRESSIVO
MOLTO NATURALE

Oltre a essere buong, il cioccolato
fa anche bene. Ricco di flavonoidi,
& un ottimo protettore vasale, un
antiossidante e aiuta a prevenire le

malattie cardiovascolari. Grazie alla

teobromina agisce sul sistema nervoso
come stimolante,@ antidepressivo
naturale. Nutrirsi‘con dosi moderate

di cioccolato, dunque, fa bene.
L'importante & che sia amaro e che
contenga un‘alta percentuale di cacao.

(tel. 050.501896), piccola azienda
artigianale, garantisce dal 1993 il raro
connubio tra arte cioccolatiera e design.
Qui si concepiscono cioccolatini con
un’immagine ripulita da barocchismi:
forma e packaging delle creazioni De
Bondt, a detta degli intenditori tra le
migliori al mondo, rispondono a rigorosi
canoni di gusto, estetica e funzione. Tra i
best-seller, ganache al t& e bergamotto ¢ la

Il vino rosso con il cacao
al peperoncino: afrodisiaco.







