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IN GIRO PER L'EVENTO

[ segreti delle praline
e lo choco yoga
Conilaboratori
siamo tutti pasticcieri

Sciocola non propone solo
prodotti da degustare, ma anche
occasioni per seguire da vicino

il lavoro dei maestri artigiani

nel creare cioccolatini e non solo

Maria Vittoria Melchioni

Attesissimiilaboratori conde-
gustazione che anche que-
st'anno andranno a soddisfa-
re anche i palati pit1 esigenti.
Ne "Il cioceolato incontra Mo-
dena"iprodotti del territorio
sarannoicolori della tavoloz-
za coniqualiil Maestro Cioc-
colatiere Marisa Tognarelli
realizzera e presentera doma-
ni, dalle 12 alle 13, nell'area
eventidiPiazza Matteotti, l'e-
sclusivo cioccolatino creato
per Sciocola' 2019 e deliziera
il palato dei presenti con de-
gustazioni basate su esclusivi
connubi enogastronomici tra
prodottimodenesi eil ciocco-
lato.Tra le novita della mani-
festazione troviamo i chur-
ros, i waffel e le choco chips.
Protagonistadiquestannosa-
ral'Aceto Balsamico diMode-
na Dop, in un sublime bino-
mio che ci verra spiegato da
Marisa edal Gran Maestro Fi-
nidella Consorteria del Balsa-
mico Tradizionale. Questa &
un'imperdibile occasione per
scoprire le caratteristiche e le
peculiarita ~ dell'eccellenza
modenese e il sorprendente
connubio di sapori deliziosi
al palato della pluripremiata
pralina "Diamanti all’ Aceto
Balsamico Tradizionale di
Modena”. In seguito sulla
scia del balsamico. a cura di
CNA Modena, in collaborazio-
ne con il Consorzio di Tutela
dell'AcetoBalsamicodiMode-
na Dop, si terra il concorso
della “miglior pralina” conte-
nente il nostro oro nero.To-
gnarellinuovamente protago-
nista diunaltro appuntamen-
to che si terrd domenica 3 no-
vembre dalle 15 alle 16, dove
il cioccolato incontra un'altra

specialita del nostro territo-
rio: ilmirtillo nero dell'Appen-
nino modenese. “CioccoTest
e CioccoYoga” sono invece
una degustazione sensoriale
ad occhi chiusi guidata dal
Maestro Cioccolatiere Fran-
co Pasquale per imparare ad
assaporare le diverse tipolo-
gie di cacao, dai blend ai mo-
no origine e scoprire le vibra-
zioni che regalano le varie
concentrazioni di cacao. Si
iniziera a testare una concen-
trazione del 65%, fino ad una
vera massa di cacao pura al
100%. Infine, per riequilibra-
re il palato un assaggio al lat-
te prima di essere deliziati
con il famoso Cremino classi-
co al latte della rinomata
azienda Varvaro, pluripre-
miato eblasonatodanumero-
siriconoscimenti, comela Ta-
voletta d’oro 2019, il Bronze
Italian/Med 2019 e 2018
allInternational Chocolate
Awardselamedaglia d'argen-
to Mondiale 2018. Modena
Food Lab curera il lezione di
cioccolateria “Temperaggio e
Pralineria” che sara un' occa-
sione unica per apprendere
pillole di pasticceria ed impa-
rare a realizzare golosissime
praline e tartufi con le tecni-
che casalinghe. —
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