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li antichi Romani defi-

nivano l'area di Caserta

e dintorni “Campania
Felix”, cioé fortunata. Si trat-
ta, infatti di una vasta pianu-
ra solcata dal fiume Volturno,
con un clima mite e i terreni
resi fertili dall’azione di vul-
cani come 1l Roccamonfina.
Non meraviglia dunque che,
accanto a stili di forte richia-
mo turistico come la grandio-
sa Reggia con 1l magnifico
giardino all’italiana, I'’Acque-
dotto Carolino, il Complesso
monumentale del Belvedere-
di San Leucio ed il borgo me-
dievale di Casertavecchia,
anche la cucina, le golosita
dolciarie e la viticoltura eser-
citino qui un’attrazione indi-
scutibile sul visitatore. Piatta
di terra e di mare, grandi vini,
una squisita mozzarella di
bufala e molto altro ancora:
difficile non cadere in tenta-
zione. E interessante fare un
tour a Caserta tra le vie del
gusto dolciarie, seguendo 1l
profumo di sfogliatelle, zep-
pole, struffoli, gelati e tanta
cioccolata, tra locali e labora-
tori dove antiche e segrete ri-
cette sono diventate un’arte,
con soste 1n bar storici per
bere un buon caffé. Le dol-
cezze costitulscono un capi-
tolo goloso della gastronomia
casertana e rappresentano il
risultato di secoli di inventiva
e creativita, espressione delle
varlie dominazioni che si so-
no alternate nella citta e che
hanno lasciato 1 relativi in-
flussi anche nell’arte pastic-
cera. L'itinerario ripercorre la
storia dell’arte pasticcera ca-
sertana e la prima delizia che
merita 1’assaggio, e il gelato,
buono sempre, anche d’in-
verno, specialmente se arti-
ginale. Ma come possiamo
capire se il gelato che abbia-

@8 LITINERARIO PARTE DAL GELATO ARTIGINALE, LA PRIMA DELIZIA CHE MERITA L’ASSAGGIO
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Un tour nella citta di Caserta,
strade del gusto dolciarie

mo deciso di gustare e effetti-
vamente di qualita? Ecco al-
cuni suggerimenti utili. La
qualita di un gelato artigiana-
le e determinata da fattori
che riguardano molteplici
aspetti del prodotto, alcuni
oggettivi legati ai processi di
lavorazione e agli ingredienti
impiegati, ed altri soggettivi
che sono dipendenti da gusti
personali. Un gelato ottimale
e frutto di ingredienti pregia-
ti, sani e bilanciati, e di un at-

tento e minuzioso procedi-
mento. Un passo falso puo al-
terare la struttura del gelato.
Diverse sono le variabili da
considerare, in primis la“leg-
gerezza’ (a seconda della
quantita d’aria inglobata nel-
la mantecazione). Inoltre, se
il gelato e eccessivamente
dolce o troppo "pesante” (in-
digeribilita dopo averlo man-
giato), probabilmente la scar-
sa qualita e stata mascherata
con zucchero e grassi e quin-

di con le calorie. Altra variabi-
le e la “grossolanita” (troppo
ghiaccio nella fase di gelatu-
ra): piu il gelato e cremoso,
meno s1 avvertono 1 grumi di
ghiaccio, maggiore € la sua
qualita e se il gelato non si
scioglie in fretta, allora & pro-

- babile che contenga grassi

vegatali idrogenati. Meglio
evitarlo. Il gelato che “cola”
non ha consistenza, il gelato

- che si “spezza” ne ha troppa

deve essere “palatabile” quin-

di semiduro, omogeneo, ar-
monioso e uniforme alla vista
e al gusto. Oltre ad essere piu
genuino rispetto ai gelati
confezionati, in quanto dalla
ricetta € escluso l'uso dei
conservanti, il gelato artigia-
nale offre una vasta scelta
grazie ai tantissimi gusti pre-
senti sul mercato; dai piu
classici come la panna, la
nocciola, la fragola, il limone,
lo yogurt o il cioccolato, a
quelli piu strani ed originali.

Vanilla Ice,
I'alta quahta
In gelateria

guidarci e la
Apassinne per le cose

buone e sane, la
voglia di dare ogni giorno
al nostri clienti qualita e
freschezza, lavorando con
cura e passione e
privilegiando prodotti
eccellenti ed altri a
marchio Slow Food, come
il latte, usato senza
risparmio, il limone di
Sorrento, il mandarino
tardivo di Ciaculli, le
mandorle d’Avola e di
Torritto, la nocciola
Piemonte IGP. Insieme a
queste referenze, il fiore
all‘occhiello della nostra
attivita e il pistacchio di
Bronte, puro, senza
coloranti ed altri additivi
chimici, che da al nostro
gelato un insolito color
marroncino. Tutti i
prodotti di cioccolato
inoltre, quindi non
soltanto il gelato, sono
realizzati con i piu nobili
“cru” monorigine in
commercio, in particolare
modo usiamo cacao e
cioccolati provenienti da
piantagioni bio
millesimati 2012. Oltre ai
gelati, proponiamo
semifreddi, cioccolata
calda, praline e dragees e
torte da forno realizzate
tutte artigianalmente nel
nostro laboratorio
attrezzato con i migliori
macchinari in commercio.



