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.= ova classiche o artistiche? Limportante & che
- siano abbastanza cioccolatose da rendere
- la Pasqua una vera festa. Uova di design in-

~ fagliate a mano per ottenere sculture gastro-
~nomiche dai colori sgargianti che richiomano
l'espressionismo astratto di Pollock con colori fatti colare in
modo veloce e casuale sulle uova in finissimo cioccolato
Valrhona. Sono le uova del maitre chocolatier Mario Di
Costanzo, ferza generazione alla guida del laboratorio di
piozza Cavour, che racconta: «Ogni anno la nostra pro-
duzione pasquale si arricchisce di nuove creazioni. Oltre
ai tradizionali prodotti al cioccolato fondente e al latte
proponiamo ai clienti una selezione di uova dalle forme
moderne per chi cerca un dolce esclusivo, confezionato
con cura e redlizzato con ingredienti di qualitd. Le mie
uova s'ispirano al grande artista Pollock e alla sua tecnica
di pittura, un gioco di forme e colori che punta a conqui-
stare prima lo sguardo e poi il palator.
Anche la storica pasticceria partenopea Moccia 1936,

a Pasqua, arricchisce la sua offerta di dolci con le uova
di cioccolato, lavorate artigianalmente dai maestri cioc-
colatai napoletani: «l clienti scelgono noi perché sanno
di poter frovare i prodotti inimitabili della pasticceria na-
poletana, questo vale anche per le uova di Pasquar. Cosl
a Spaccanapoli ¢i sono le classiche uova stagnolate al
cioccolato al latte, fondente nei formati pit svariati. Tra-
dizione, esperienza e ingredienti di primissima qualita per
bova di finissimo cioceolato avvolte in un packaging vin

tage che ripropone o stile Moceia di un tempo puntando
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sulla qualita e la memoria del gusto.
Probabilmente Raffaele Cappa-
relli, maestro pasticciere e patron di
Capriccio a Napoli, & noto per i suoi
soffici e voluminosi babd ma, in real-
&1 & anche maitre chocolatier. E suo
infatti "Il cioccolatino d‘autore” ideato
per la Perugina che I'ha visto vincere
tra 500 concorrenti con il suo “Cap-
puccino’, un chicco di caffé con un
guscio di finissimo cioccolafo fon-
dente e un delicato ripieno a base di
caffé e crema di Baileys. Non & quindi
difficile immaginare che a Pasqua la
pasticceria Capriccio proporrd una
vasta gamma di uova di purissimo
cioccolato e per i piu esigenti saran-
no anche disponibili uova decorate

dettagliate.

a mano e personalizzate con decori,
o dediche ad hoc per completare la
sorpresa fornita dal cliente.

E parlando di sorprese ci sono an-
che quelia “griffate” Cuori di Sfoglia-
tella, nelle uova artigianali al ciocco-
lato extra realizzate a mano nei labo-
ratori di Corso Novara dell‘azienda.
E non & nemmeno una novitd, anzi
& quasi una tradizione. «Ogni anno
- racconta Antonio Ferrieri ~ prepa-
riamo le nostre uova e le riempiamo
con sorprese che realizziamo appo-
sitamente per l'occasione, Tazze per-
sonalizzate, foulard e tante sorprese.
| gusti piti golosi sono quelli piti ven-
dutl, i clienti possona anche scegliere
gusti personalizzatiy,

RICETTE & SEGRETI

Il millefoglie secondo De Riso

E il millefoglie al cioccolato e all‘arancia il dolce al centro della
lezione di pasticceria che il maestro Sal De Riso tiene il 14

aprile dalle 10 alle 16 a Minori, in Costiera amalfitana. Lincontro
conclude la serie di quattro giornate, da gennaio ad aprile, in cui
& stato possibile apprendere *Ricette, tecniche e segreti di 30

anni di attivita del pasticcere della Costa d’Amalfi”. Gli altri dolei
di cui De Riso ha parlato, spiegandone ingredienti e preparazione,
sono stati i dolci al cioccolato, forte moderne e monoporzioni; i
dolci dell’amore... combinazioni e variazioni di frutta e cioccolato =
e i dolci classici di Pasqua. Al termine degli incontri, i partecipanti
riceveranno un attestato di partecipazione e tutte le ricette

Il pistacchio invece & il re delle uo-
va della pasticceria Mennella. Anche
queste sono realizzate in modo rigo-
rosamente artigianale, con prodotti
naturali al 100%. E cosi per la Pasqua
2018 ci sono tre versioni in arrivo: tutto
pistacchio, cioccolato al latte e pi-
stacchio e infine cioccolato fondente
a pistacchio. «Quest‘anno, nella pro-
duzione delle nostre uova pasquali -
commenta Vittorio Mennella - abbia-
mo puntato su gusti @ packaging nuo-
vi. | nostri clienti di solito preferiscono
le uova nocciolate che noi ricopria-
mo di nocciole di Gitfoni esaltate dal
packaging trasparente. Le uova lisce,
invece, per la Pasqua 2018 saranno
per la prima volta tazzolettates.
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