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09 febbraio 2019

Willy Wonka abita qui: ecco i
5 migliori cioccolati italiani
Il cibo degli dei? È prodotto in Italia. Ecco le cinque
cioccolaterie che dovete per forza provare. Ce n’è per tutti i
gusti (e nessun Umpa Lumpa è stato maltrattato)

Dici cioccolato ed è impossibile resistere. Da sempre considerato cibo
degli dei - il nome latino “Theobroma” fu dato alla pianta del cacao da
Carl von Linné, naturalista svedese, nel 1753 – il cacao ha una storia
antichissima, nata nell’odierno Messico circa 3000 anni fa, grazie agli
Olmechi, una popolazione precolombiana. I Maya utilizzavano le fave di
cacao per preparare una bevanda amara e molto speziata che veniva
bevuta e consumata dai sacerdoti, i re e i nobili durante i riti sacri. Anche
gli Aztechi adottarono la tradizione della bevanda sacra che chiamarono
“xocoatl” (xoco = amaro, atl = acqua). Per gli Aztechi era fonte di
saggezza ed energia, balsamo emolliente e potente afrodisiaco. Chi oggi
produce cioccolato ha in mano, pertanto, uno strumento potentissimo per
incantare il palato di milioni di consumatori. L’arte della cioccolateria

Vittorio Ferla
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conosce in Italia straordinari esponenti. Ne abbiamo selezionati cinque,
tra i tanti, perché ci raccontano in modo originale un pezzo di storia del
piacere.

Domori 
“Pioniere, leader della qualità e visionario. Domori non può mancare tra i
25 migliori produttori del cioccolato mondiale”. Queste parole sono di
Georg Bernardini, guru mondiale del cioccolato. Con la sua guida, The
Chocolate Tester, ha reso omaggio alla qualità dei prodotti dell'azienda
piemontese, premiando anche il controllo su tutta la  liera, dalla
piantagione alla tavoletta, e di conseguenza anche la sostenibilità etica e
ambientale dell’attività produttiva.

Il prodotto “totale” è la barretta 100%: una pura massa di cacao, dalla
decisa persistenza, da abbinare ottimamente con un Barolo chinato. Non
solo la gamma delle fondenti però. Con Javagrey, Domori ha creato una
serie che mette al centro la varietà di sapori e l’apporto nutritivo del latte:
di pecora, di capra e, addirittura, di cammella. Meritano una segnalazione
le note speziate del cioccolato Javablod, addolcite dal latte delle mucche
grigie del Tirolo.

L’azienda piemontese - guidata da Gianluca Franzoni e partita da None, in
provincia di Torino - è specializzata nell’impiego di cacao monovarietale
e nel settore dei monorigine. Un cacao più rotondo, mai ibridato, che
rappresenta la più piccola percentuale sul raccolto mondiale, cioè il
Criollo, con sei provenienze diverse e due ingredienti: granella di cacao e
zucchero di canna.

Guido Castagna
La storia di questo artigiano partito da Giaveno, in provincia di Torino, è
una storia di premi. All’International Chocolate Awards per 6 anni di  la
premio Gold per la miglior pralina al gianduja con il Giuinott e per 5 anni
di  la Gold per la miglior crema gianduja fondente. Premio Gold per le
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praline menta-liquirizia, cannella-calendula, cardamomo-malva,
pistacchio di Bronte. Ancora Gold per la tavoletta gianduja-fondente.

La  loso a di produzione si estrinseca in un proprio disciplinare che va
dalla selezione delle fave di cacao, prodotte in cooperative certi cate, alla
loro lavorazione lenta e meticolosa in laboratorio. Il  lo conduttore è la
nocciola Piemonte Igp, tostata in azienda. Tavolette, tartu , i famosi
giuinott, i bassinati e tante altre creazioni ne hanno decretato il successo.
Castagna controlla ogni passaggio della produzione, e , addirittura, fa
stagionare il cioccolato per sei mesi prima di lavorarlo.

Tra le sue produzioni più riuscite ci sono senz’altro i cremini (in versione
ultra piemontese, con i due strati esterni al gianduja e l’interno di pasta
alla nocciola), ricoperti di fondente. Da provare la versione più ardita con
topping di zenzero candito. Particolare la crema sfaldabile: 68% di
nocciola con il risultato di una pasta molto diversa, in cui la cioccolata
passa in secondo piano, mentre prevalgono i sentori di caramella mou.

Guido Gobino
Nel 2008 il suo Cremino al Sale Marino Integrale e Olio Extra Vergine di
Oliva viene votato come “migliore pralina del mondo” dall'Academy of
Chocolate di Londra. Parliamo di Guido Gobino, cioccolatiere nel cuore di
Torino, specialista di praline per le quali è stato più volte premiato, ma
anche di cioccolata calda. Proprio il Cremino è, insieme con il Giandujotto
classico e il Giandujottino Tourinot (stessa ricetta di quello classico ma
con l'aggiunta del latte e in formato più piccolo) tra i prodotti di punta
dell’azienda.

Grande l’attenzione alle materie prime che provengono da Java,
Venezuela, Trinidad, Equador, Colombia e Messico. In particolare, dal
paese di Pancho Villa arriva a Torino il cacao della Chotalpa, Presidio Slow
Food.
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Ma i cioccolati non sono fatti solo di cacao. La frutta candita - limone,
arancia, cedro – e la frutta secca - mandorle e pistacchi - che trovate nei
prodotti di Gobino vengono dalla Sicilia, grazie alla collaborazione con il
Ca è Sicilia di Noto di Corrado Assenza. Non può mancare, ovviamente, la
nocciola del Piemonte IGP.

In ne, il latte utilizzato, con un minimo di 24/26% di grassi, è quello in
polvere disidratato perché durante la lavorazione del cioccolato non
devono essere aggiunti liquidi.

Amedei
L'attività, a conduzione familiare, nasce a Pontedera, in provincia di Pisa,
nel 1990 con Cecilia Tessieri che, ancora oggi, si occupa della gestione
dell'azienda. Selezione attenta su tutti gli ingredienti, a partire dal cacao
 no alle nocciole e ai pistacchi di Bronte. La ricerca del cacao più pregiato,
per scoprirne varietà, proprietà aromatiche, ha portato Cecilia in giro per
il mondo per conoscerne le colture nei territori d'origine. Dopo gli studi in
Francia, Belgio e Germania, Cecilia si è messa a ricercare i macchinari più
antichi con i quali sperimentare nuove lavorazioni  no a creare il
cioccolato Amedei, che arriva sul mercato nel 1998.

Prendimé è la versione gourmet delle tavolette da mezzo chilo con
zucchero di canna, vaniglia, e il 66% di cacao. Le tostature (ca è, cerali,
frutta secca) la rendono un  ne pasto sublime.

Dalla selezione della materia prima arrivano poi due varietà di cacao
pregiato: il Criollo, una tipologia molto rara, e il Trinitario, un incrocio fra
il Criollo e il Forastero, varietà di qualità meno pregiata con caratteristiche
intermedie tra i due. L’azienda punta molto sul cacao venezuelano
utilizzato per le preparazioni fondenti, cavallo di battaglia della
produzione. Tuttavia, Amedei cerca di stare al passo con i nuovi gusti dei
consumatori, per esempio producendo il cioccolato bianco con il
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MADE IN ITALY

Cioccolato, fallisce anche Peyrano Addio a un
altro marchio storico
– di Micaela Cappellini | 10 febbraio 2019

I PIÙ LETTI DI ECONOMIA

ultime novità
Dal catalogo del Sole 24 Ore

A Torino, tra la prima pasticceria Venchi, in via degli Artisti, e

la pasticceria Peyrano di Corso Moncalieri, ci sono meno di

cinque chilometri. Entrambe hanno una storia centenaria,

nell’immaginario collettivo dei torinesi tutte e due sono

sinonimo di cioccolato di eccellenza. Ma la prima ha appena

festeggiato 140 di storia con 100 milioni di euro di fatturato. Mentre

per Peyrano è stato definitivamente sancito il fallimento da parte del

Tribunale di Torino.

Dopo Pernigotti, i cui 50 dipendenti sono in cassa integrazione da

questa settimana, con Peyrano cade dunque un altro marchio storico

del cioccolato piemontese. Tanto che alla direzione regionale della

Flai - il sindacato di categoria del comparto agroindustria che fa capo
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Portfolio Mozart 250 GRADI
Libri

Portfolio di Milo Manara in 100
copie numerate e firmate
dall'autore.

Artemisia Gentileschi - DVD
Dvd

...

Personal Branding
Formazione

.

SCOPRI ALTRI PRODOTTI 

LE GALLERY PIÙ VISTE

alla Cgil - qualcuno ha cominciato a chiedersi se non siamo di fronte a

una vera e propria “questione alimentare” in Piemonte. E una prima

indagine di settore è stata già lanciata.

Il fallimento di Peyrano riguarda solo una decina di dipendenti: «Sette

erano a casa da tempo, con sette mesi di stipendio arretrato - racconta

Letizia Capparelli, della Flai di Torino, che segue il caso - gli altri tre

stanno tenendo ancora aperta la pasticceria di Corso Moncalieri.

L’udienza del Tribunale è fissata per l’11 di giugno, il nostro obiettivo

è di poter recuperare i crediti e il Tfr dei lavoratori». Di speranze che

qualcuno rilevi lo storico marchio d’eccellenza torinese, che negli

anni Venti si vantava di confezionare i cioccolatini per di re, invece

non ce ne sono molte. La travagliata storia finanziaria della famiglia

Peyrano risale a una ventina d’anni fa e ha già visto un primo

fallimento. Con debiti che si dice abbiano raggiunto quota 5 milioni di

euro, difficile trovare un compratore.

Stessa città, storie diverse. A Torino il cioccolato d’eccellenza è anche

sinonimo di grandi crescite aziendali. Nel 1878 Venchi ha cominciato

un po’ come Peyrano, con un laboratorio artigianale di alta

pasticceria. Ma di investitore in investitore, che si sono aggiunti alla

famiglia originaria, la fabbrica è cresciuta. E nei primi anni Duemila

ha fatto il grande salto: con le gelaterie e con il boom dei punti

vendita. Oggi ne ha più di 100, di negozi monomarca, di cui 47 in

Italia e il resto tra New York e Singapore, da Pechino a Londra. Il

piccolo atelier del 1878 oggi è una realtà talmente strutturata da aver

supporter del calibro di Unicredit, che ha appena sottoscritto un

minibond da 7 milioni, e Sace-Simest, che ne finanziano l’espansione

in Asia.

Nel segmento cioccolato d’eccellenza, a Torino c’è anche Guido

Gobino, che ha preso in mano le redini del laboratorio di famiglia

soltanto negli anni 80 ma oggi è uno dei nomi più noti, e non solo in

città. «Pensi che quando ero ragazzino - racconta - dicevo che volevo

diventare come i Peyrano, perché loro erano i migliori, in fatto di

qualità». Su quella Guido Gobino ha lavorato sodo, ma se è riuscito a

trasformare il suo laboratorio in un’impresa da 50 dipendenti, è stato

anche grazie alla decisione di guardare all’estero. «Ho cominciato

dalla Svizzera - spiega - perché lì sono dei veri intenditori, e ho

pensato che se sfondavo in Svizzera allora voleva dire che il mio

cioccolato poteva andare ovunque». Oggi Gobino ha tre punti vendita

dentro Torino, uno all’aeroporto di Caselle, uno a Milano, e

distribuisce in 24 Paesi, dall’Arabia Saudita all’Australia. «Il Giappone

è un mercato che mi da grandi soddisfazioni - racconta - vendiamo

soprattutto a San Valentino. Ma la mia più grande soddisfazione è

ITALIA | 9 febbraio 2019

Ponte Morandi, le prime
immagini della demolizione

MODA | 8 febbraio 2019

Sanremo 2019, acconciature e
make up al Festival della
canzone

ITALIA | 8 febbraio 2019

Sanremo, le più belle immagini
della terza serata

ITALIA | 7 febbraio 2019

I 10 modelli di auto più rubati

MODA | 6 febbraio 2019

Sanremo, guida allo stile sul
palco dell’Ariston
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Per saperne di più 

vedere entrare i turisti giapponesi nella nostra bottega di Milano.

Hanno la piantina in mano, ci vengono a cercare apposta. È in quei

momenti che capisco che all’estero sto lavorando bene».

Il tema del flagship store è anche al centro della strategia di Domori,

altro marchio noto della cioccolateria torinese d’eccellenza nato nel

1993. Oggi produce a None, alle porte della città, ed è di proprietà del

gruppo Illy dal 2006: «Quando è entrata nel gruppo, Domori fatturava

solo 1,5 milioni di euro, mentre l’anno scorso abbiamo superato i

18,3», racconta il suo amministratore delegato, Andrea Macchione.

Domori ha un corner dentro il Centro commerciale di Arese, ma

«entro il primo semestre di quest’anno apriremo la prima gelateria

monomarca a Milano, mentre spero che entro la fine del 2019 saremo

pronti con il primo flagship store vero e proprio, che sarà a Torino».

Secondo Macchione per mantenere il successo, oltre che sui punti

vendita monomarca, è necessario puntare sulla tecnologia e sulla

qualità: «Noi abbiamo scommesso tutto sulla materia prima, il cacao

extra-fine Criollo. Delle 40 tonnellate stoccate a livello mondiale, 26

sono tutte nel nostro magazzino».

© Riproduzione riservata
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Home   Barfood   Domori to Go, la linea di snack dello specialista del cioccolato

Domori to Go, la linea di
snack dello specialista del
cioccolato

Sarà disponibile anche nel canale bar a partire dalla fine di febbraio Domori To Go, la nuova

linea di snack di Domori, l’azienda specialista del cioccolato del Gruppo Illy. Innovativa nel

formato e nell’assortimento, la linea è composta da due referenze caratterizzate da

abbinamenti accattivanti, per due esperienze di gusto decisamente differenti: cioccolato

fondente e zenzero, dove le note energizzante e pungente della spezia ora tanto di moda

incontra con il gusto deciso del fondente, e cioccolato al latte e caramello, per un’esperienza di

Di  Giuseppe Stabile  - 21 febbraio 2019

Edicola web

Twitter

20 feb 2019

In risposta a @bargiornale
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TAG cioccolato Domori Domori To Go Gruppo Illy Snack

gusto più classico, dalla dolcezza avvolgente.

Nuovo anche il formato: i nuovi snack sono infatti delle sottili tavolette da 25 g racchiuse in

una confezione flowpack, più leggera e portabile, in linea con l’impegno dell’azienda piemontese

verso la riduzione degli imballi nell’ottica di una maggiore sostenibilità ambientale.

Ma l’altra grande sfida che Domori si è posta con il lancio dei nuovi prodotti è di ampliare la

platea del suo pubblico, aprendo a nuove possibilità di consumo il suo cioccolato aromatico di

alta qualità. Da qui la scelta di realizzare una linea di snack da gustare in ogni momento della

giornata, in una porzione giusta, in un formato snello e leggero comodo da portare con sé e

vendibile singolarmente.
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HO.RE.CA. PASTICCERIA

Galup: la dolcezza e l’eleganza della collezione
Pasqua 2019
Da Redazione 2 -  21 Febbraio 2019  0

La Pasqua 2019 di Galup porta in tavole tante novità, all’insegna della dolcezza e
dell’eleganza, del benessere e dell’innovazione!
Come sempre, grande attenzione all’estetica, simbolo d’eccellenza dell’azienda Galup sin dal
1922; due nuove linee con packaging studiati ad arte entrano a far parte della collezione
pasquale di quest’anno: la linea “Dolce Vita”, che ricorda l’omonima atmosfera romana degli
anni Cinquanta, poi, la linea “Butterfly Edition”, delicata nei suoi colori pastello e nei suoi
nastri di organza, riporta alla spensieratezza dell’infanzia e alla leggerezza del volo di una
farfalla.
Anche per la Pasqua 2019, Galup non smentisce la sua attenzione al wellness. Grande
novità assoluta è la Colomba Gran Galup Senza Glutine, ma non mancano anche altre
nuove golose ricette che ampliano la ormai consolidata Linea Benessere: la “Colomba Gran
Galup alla Curcuma”, la “Colomba Gran Galup con farina di kamut e cranberries” e la
“Colomba Gran Galup con farina integrale e amarene”.
Infine, una partnership d’eccellenza con Domori: la pluripremiata azienda arricchisce con le
sue preziose gocce di cioccolato due Colombe Gran Galup.

La linea “DOLCE VITA” omaggia lo stile tutto italiano
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Tre diversi incarti da collezione – in color lilla, verde pastello e rosso – riportano agli anni
Cinquanta e a quell’atmosfera italiana passata alla storia come “Dolce Vita”: la voglia di
vivere, il desiderio di bellezza, le grandi produzioni cinematografiche e la spensieratezza. È
giunto il tempo di uscire, di organizzare gite fuori porta e di rendere la vita più dolce, con la
primavera, ma soprattutto con Galup.
La linea “Dolce Vita” è disponibile nella referenze “Colomba Gran Galup Classica”,
“Colomba Gran Galup alle Mele” e “Colomba Gran Galup all’Albicocca”.

La linea BUTTERFLY EDITION è delicatezza

È il volto timido e sorridente di una bambina, è la leggerezza delle farfalle che si librano
intorno a lei come gli spensierati pensieri dell’infanzia. Tre packaging guarniti di nastri in
organza e carte pregiate dai colori tenui, appena accennati, dal panna al rosa, al violetto.
Galup è poesia del sapore.

La linea “Butterfly Editon” è disponibile nelle referenze “Colomba Gran Galup Classica”,
“Colomba Gran Galup Pere e Cioccolato” e “Colomba Gran Galup all’Albicocca”.
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Nasce la Colomba Gran Galup Senza Glutine

La Colomba Gran Galup Senza Glutine conserva le migliori qualità e i sapori della ricetta
tradizionale: l’impasto soffice e fragrante, la copertura di glassa croccante alla nocciola. Una
creazione dedicata a chi ha necessità di escludere il glutine dalla propria dieta, ma non vuole
rinunciare alla colomba. Ora la possono mangiare proprio tutti, in tutte le famiglie: perché
senza Galup, non è Pasqua! Disponibile sia tradizionale sia con “Gocce di cioccolato”.

La Linea Benessere di Galup si arricchisce di nuove
golose ricette
La carta opaca spessa e porosa, lo spago grezzo tirato doppio con il nodo , i disegni
esatti e puntuali da enciclopedia naturalistica, il corsivo dei testi. La Linea Benessere
Galup è ormai un must ricco di unicità per chi ama i sapori autentici, antichi, che esaltano
valore e integrità della materia prima. Per la Pasqua 2019 nascono tre nuove ricette che
rendono ancora più gustosa questa Linea.

La Colomba Gran Galup con Farina di
kamut e Cranberries è preparata con
farina di Kamut – ricca di proteine, zinco,
magnesio e vitamina E – con un impasto
consistente ma soffice, che esalta il
sapore agro-dolce dei cranberries, i
“mirtilli rossi americani” ricchi di proprietà
antiossidanti. Una nuova ricetta che non
perde il gusto della tradizione, grazie alla
copertura di glassa alla Nocciola Piemonte
IGP, arricchita con granella di zucchero e
mandorle intere tostate.

La Colomba Gran Galup alla Curcuma è
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una ricetta tutta da scoprire, la cui
originalità nasce dall’impiego nell’impasto
della curcuma, spezia sempre più
apprezzata per le sue qualità benefiche.
Non manca ovviamente la glassa alla
Nocciola IGP Piemonte, mandorle intere
tostate e granella di zucchero: un mix
sorprendente che conquisterà tutti gli
amanti del gusto e dei sapori inconsueti.

La Colomba Gran Galup Integrale con
Amarene rappresenta una nuova sintesi
tra contemporaneità e tradizione, oltre a

essere fonte di nutrienti fibre. L’autenticità
di un sapore antico come quello della
farina non raffinata nell’impasto si sposa
con il la dolcezza intrigante delle amarene
candite che regalano il tocco da sapore
ad ogni morso.

Le gocce di cioccolato
Domori arricchiscono
due referenze

La Pasqua 2019 porta ancora un’ultima, importante novità: la partnership con i maestri
cioccolatai dell’azienda Domori. Infatti, all’interno della vasta collezione Galup, quest’anno
si trovano due referenze che hanno nel loro impasto le gocce di cioccolato di Domori. Si
tratta nello specifico della “Colomba Gran Galup con gocce di cioccolato Domori”,
incartata o nel moderno packaging della Linea Vintage Pop Edition o nel packaging soft della
Linea Illustrated Edition.

Ancora nessun voto.
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