In questa fots, Paul
Mitchell, 29 anni;
Iitalianissimo esperte
che soyrintende al
airello del doccolati nel
Ristorante Lacanda I
Rigaletto di Regglolo, in
provinda di Reggio Emilla,




DI CESARE PILLDN

SOLOD QUANIO 5] HA UM VEICOLO A DISPOEL-
ZIONWE che si possono compiere le svolte pil au-
claci. Dev'essere per questo che Giovanni DYAmare
e sua rmoglie Fulvia se lo sono addiniurs inventato
un veicolo, sia pure sui generis, per imprimere una svol-
ta significativa al loro dsieranie, 1 Rigoletto di Reggiolo
(uno dei pii prestigios] dellEmilia: due stelle Michelin.
1l veicole che hanno creato, aprendo prababilmente una
strack nuova a tuita Valta storzione, & un carrello molto
speciale, il camello del cioceolate, che ha ottenuto presso
Ia clientels consens mlmente entusiast da indurre parec-
chi aliri lecali, in diverse zone della penisola, a seguire
il lora esempio, con inizistive analoghe.
Sard ohe la vita si & fama padicolarmente amara, in gque-
sto periodo, sta di faro che il cioccolato non & 1mai stato
tante cli meda come adesso, e sempre pill numerosi e
informati sone i suoi estimator, che vanmo alla caccia
di elaborazioni sorprendents, di aromi emozionanii. In
quanto al carrello, & sempre s@io B altrezzo mportan-
te, por la ristorazione: il pil antico, il guérdon,
serviva al cameriere per appoggiamvi 1 piatti di
portata, tagliare le cami ¢ spinate | pesci, poi
ha avuro una certa diffusione quello per il
bollito misto, con i recipient rscaldati per
tenerlo @ bagnomaria; un po’ meno il carrello
con le vaschete refizente per servire il gelato,
Hanno o il lore momento di fulgore 1 carrell
con il mgliere per affettare Pamrosto, quelli per
ali anmtipast, per i dolel, per Volio exoaverging
droliva, per i distillat. Li ha relegati quasi tui
tra i fermivecchi fa nouvelle cuisine quancdo Ta
manclate in tavala | piati gia preparatic
Solanto uneo & sopravvissuto: il camrello

dacere
e servildg

Come tutte le idee buone, & semplice e straordinaria. Un
carrello del dioccolato, ricolmo delle migliori produzioni
internazionali. Succede al Rigoletto, due stelle Michelin

dei formaggi. Come ma¥ Perché consente al ristoratone
di proporme una vasta selezione casearia senia meltere in
imbarazzo i client per la scelia, dal momente che hanno
it i formaggi son'occhio mentre il camericre illustra le
caratteristiche di ognuna di essi

Di fi @ venuta la prima ispirzione a1 D'Amate: il carrel-
lo, hanno pensato, pud diventare lo strumento ideale
anche per offrire i cigecolato, che si presenta con una
multitudine di forme, aromi ¢ sapori ancor pin vasta dei
formaggi, e opni macstro cioceolaticre provvede con la
sua creativiti o stimolame ualteriore proliferazione, La
lore intizione perd non aviebbe potuto concretizzarsi
se non avessero individuato nella loro brigata di sala il
personaggio adatto per svilupparla. Hanno avuto una
fortuna sfacciat: Pawl Mitchell, il cameriere che opgi
& alla guida del carrello, si & talmente appassionao al
ciocoolato che da tre anni ne ha f2ro materia di studio,
ricerca ¢ sperimentazion,

Fa letio tutto ¢ity ch'e st scritto sul tema, conosos ogni
siter ofi Internet che fornisce informazioni in proposite, ©
diventae di casa in tutti i laboraton dei miglion ciocco-
Fatierd italiani. Ancor aggi, man mano che cresee il suo
bagaglio culwrale, rasferisce le nuove conoscenze nella
sua alkivith, con un pragmatismo probabilmente dorgine
eredirri: & Aglio di un milire americano della Nato.
Grrazie a questo, Finizaiva del Rigoletto non comme certo
il rischio di fossilizerst, & ane un continwo rincormersi di
arricehimenti ¢ variaziond sul emi,

Ma ehe cosa offre, alla fin fine, il carrelle piloae da
Mirchell? Lickes base & polarizza sudue vipiani, une con
la cassettiera delle praline che ha selezionate i stessao,
Faltre con T gamema dei fondenti, che vanno dal colom-
binno al 55% di caceo Anoa vard 1008, Sempee il meglio
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dlei miglior, naturalmente: i suci marchi di riferimento
sono i oscani Amedei, $litH, Trinci, il wsco-olindese
De Bondt, i piemontesi Domord, Giraudi, Gobino, il
siciliano di Modica, Bonaiuto, ma anche i froncesi Mi-
chel Cluizel, Debauve ¢ Gallais, Valthona, Weiss, lo
spagnolo Eric Rovira, lolandese Van Houten e perfing
un'aziends giovanissima, la veneruclann E1 Rey, prima
al mondo # lavorare il cacio in una zona d'origine. Ma
il carrella del Rigoletlo non & solo une stiumento per
servire con elegante funzionalih prodomi elaborat da
altri. Anzd, il cuore della sua proposta & di produzione
propria; una dozzina di cioccolat aromatizzat in casa. La
base preferita ¢ I'Amguani 72%, che Mitchell ba insapo-
rite con sxle marino del Madagascar e vaniglia bourbon,
profumato col thum, miscelate con le spezie, condite
con parmigiano reggiano e aceto balsimico. Ha sitenuto
invece pitn adatto il ciocoolato bianco sia per onificarlo
con catfé e vanigla, sia per enito con il nocino, E ha
seelto un fondente meno intenso, al 62%, per aromatiz-
zarlo al sigaro e caffis

Tl Favore con cui la clientela del rstorante ha accale
unintroduzione cosl ben articolata delle mille sfumature
del cinceolato ha spinto § D'Amato a prendere un'alisa
iniziativa: Ta Boutique del Rigoleto. Per gli amanti del
cioccolatcs, spicgano, abbiamo ideato ung linea di de-
gustazinni-regalo, con la possibilit i crearst una propria
scatoln sceghiendo dal nostro cireellos. In realtd, il carrel-
lo che ha pit stimolio la loro fantsia non & quello che
serviva per il formaggio, ma quello dotato i lampeacia su
cui, negli anni 60, il cameriere cucinava piani alla famma
tlavanti al cliente, anche il mvolinema che Mitchell si ¢
attrezzato ha la lampada; gli serve per fondere a bagno-
maria il cioceolato {un Ecuador firmato Valthona) con
cui prepana fankisiose creme aromatizzate: allaceto bal-
samico, alla vaniglia ¢ caffé. Ne inventano una al giorno,
Giovanni IV Aamgate, sua moglie Fulvia e il loro popillo Paul
Mitchell: hanno ageiunto alla loro offera il vassoio dei
cioccalating, propongono una stmordinaria selezione &
cioecolati al lawe su un secondeo carmrello, chie ha appena
fattor i suo esordio in sala, ma & delle creme realizate al
momene accanto 2l clicore che sono pit fierd. Ferché &
solo B che la loro idea del doccolato nella rstorszions
si esprime fino in fondo, =

|1 Rigaletto, piazza Martiri 23, Reqqino (Regqio Emilia), tel. 0522.973520;
wewrilrigaletio.it
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Inaltoa sinkstra, una sala
dal Rlstorante Locanda
Rigaletto, a Reqgiolo.

Oftre alle delizie della tavela,
offre anche quattro suite.
Qui sopra, uno dak dald del
menu, il Cioccolato morbide
e croccante. A sinistra,

un particolare del carrello.



