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CIOCCOLATO
IN PIAZZA

25 - 26 - 27 OTTOBRE

È tutto pronto per la 15a

edizione di Cioccolato in
Piazza, a Carpi torna l’e-
vento più dolce della
città! Siete amanti del
cioccolato? Appunta-
mento da venerdì 25 a
domenica 27 ottobre sul
rialzato di Piazza Marti-
ri, dalle 10 alle 20.

Il  weekend più dolce
dell’anno sta per torna-
re: Cioccolato in Piazza,
ormai considerata un
must per tutti i golosi e
gli appassionati del ge-
nere. Nel cuore di Carpi,
artigiani e maestri cioc-
colatieri sempre attenti
alle materie prime di al-
ta qualità dei prodotti,
dalle famose praline alle
tradizionali tavolette,
dai cremini ai macca-
rons e ancora, tartufi,
confetti e specialità re-
gionali.

Non poteva mancare il
Piemonte, rappresenta-
to dai dragees, ovvero
praline con un cuore di
frutta (generalmente
secca o disidratata) rico-
perte da uno strato di
cioccolato fondente, al
latte, bianco o rosa, ol-
tre che amaretti, fonta-
ne ai tre cioccolati in cui
poter affogare waffle
appena sfornati e i cu-
nesi: con gusti assortiti
e gli immancabili al rum.

Dal Veneto non man-
cheranno i  tartufi al
cioccolato, frutta candi-
ta ricoperta, cremini al-
la gianduia e tante cre-
me spalmabili.

Dalla Toscana ricciarelli
e panforte.

Dalla Calabria cremini al
cioccolato: oltre trenta
gusti di cremini come
mou, cocco e nocciola,
cannella, rum e il famo-
so croccante al miele di
mandorle e pistacchio
con le sue varianti ai
cioccolati fondente,
bianco e al latte.

E ancora tartufi assortiti
al pistacchio, nocciola,
cocco, biscotto; noccio-
lati: al latte, bianco, fon-
dente, peperoncino,
zenzero, arancio, limo-
ne.
Soggetti in cioccolato

snack salati agli arachidi
e snack ai frutti di bo-
sco.
Scorze di arancio, limo-
ne e zenzero glassate al
cioccolato e leccalecca
con cioccolato Ruby.
Il tutto presentato sul
rialzato della piazza
principale della Città dei
Pio, all’interno di strut-
ture a pagoda illumina-
te a festa, che concorre-
ranno a formare la giu-
sta ambientazione per
un evento straordinario.
Una fiera incentrata sul
dolce, capace di sor-
prendere con la sua infi-
nità di prodotti diversi,
grazie alla vasta gamma
di declinazioni in cui
verrà proposto il ciocco-
lato.

Non mancheranno op-
zioni per chi è soggetto
ad intolleranze o diete
alimentari.
Si troverà cioccolato
senza glutine e vegan
artigianale certificato e
anche tavolette aroma-
tizzate o farcite senza
zucchero anche per dia-
betici.

CURIOSITÀ:
Il cioccolato di Modica,
le cui peculiarità stanno
nel tipo di lavorazione
che ricorda i primi cioc-
colati di tradizione ispa-
nica, giunti in Sicilia per
via del dominio spagno-
lo. Una tradizione che si
è poi persa dappertutto,
tranne che nella cittadi-
na siciliana. Viene lavo-
rato a freddo, a una
temperatura inferiore a
42°C, in modo che lo
zucchero non si sciolga,
e senza burro di cacao
aggiunto. Possiamo dire
che è un "cioccolato pri-
mordiale”.

Conoscete il Croccante
di Mandorle? Ne trovia-
mo traccia sin dal XIII
secolo e par che sia ispi-
rato a una ricetta araba
a base di mandorle,
miele, zucchero e spe-
zie. A partire dal Me-
dioevo, il croccante di
mandorle viene citato
negli archivi storici par-
rocchiali di tutt'Italia tra
i dolci preparati e ven-
duti nelle principali ri-
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