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E la pizzeria Capricciosa,

cinque location premium
Materie prime di alta gamma,

lunga lievitazione, farciture classiche
¢ creative hanno dato vita a una
formula che funziona alla grande.
Pizze Doc in ambiente rustico chic:
una ricetta infallibile
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ra trasformato in un brand di eccellen
xd. Un marchie che oggi presidia ben cingue
aree top e di gran fascino defla megalopoli
brasiliana. Stiamo parlando di Capricciosa.
sarvizio esemplare, arredi di estremo bucn
gusto, ingredienti i prima scelta. E clientela
che fa la fila per assicurarsi an favolo in uno
dei locali tra Barra, Tpanema, Jardim Botani-
i, Copacabana & Burlos. A conferma di tanto
gradimento ecco il commento di un cliente
italiar che vive a lio maecolto a caldo all'usci
ta di un Capricciosa: "E sensa dubbis une dei

ristoranti pizzeria pit trendy di Rio. 1] forno a
legna fa givare un'enorme gquantita di pizee e
i calzoni, Oppi ho optato per 1 classica e ca-
lebre Capriccivsa, a base di pomodoro, pro-
seiutte, carciof, 'F'.l.'lg:'l:.. bacon e vovo, Ma &
sl fornito anche il buffet degli antipasti e
riccd la selesiome di piattl 41 pasta. Pii di co-
ui.." Da sottolinears che i locali Capricciosa
usilizzang le farine le 5 stagioni di Agugia-
ro & Figna Molinl, in particolere la 00 bin
indicata per lunghe lievitaziond, che nef Ca-
pricciesa raggiungons le 36 ore.

BUFALA ARTIGIAMALE

Anche sul fronte mozzarella 5i punta decisi al-
leceellenza. La mozzarells di bufals di produ

zione artiglanale viene acquistata da un casei-
ficio di San Paalo guidato da una famglia di
immigrari ftaliani con alle spalle uns tradizio-
ne centenaria. Dal forno, portate 3 400 °C, 1
plzzaioli estraggono dischi di pasta fine e
Creccante che guarniscono con appetitose far-
citure, Le pisze della Capricciosa sono butte a
Denominazione di origine controllata «
vengone proposte alla clientela suddivise in
quattro tipelogie: Gourmet. tutte con mos

zarella di bufala artigranale (Margherita, Sea-
rula, Pesto, Ruziana), Rossa, pomodaom e bu

fala (Margherita, Prosciutto, Boscalola, Cala-
brese, Diavala, Romana, Parmigiana, 4 For-
magpi, Feperonata, Mapoletana, Amatriciana,
Capticcinza), Semea mozzarella (Marinara,
Mediterranea) ¢ le Bianche con bufala (Ele-
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LEGAMI CULTURALI
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Un arcohaleno i sapc

Pizza bassa, croccante e molto farcita. Le ricette proposte
alla clientela sono infinite. Ce n’e davvero per tutti i gusti

a4 realta & gquesta, T differenti gusti regi-

giracl e canonkrzati, in Brasile, non sono

vt quantificabili e il numera di varianti
non trovs riscontro nemmeno & Napoll, Roma
o Milano. La scuols brasiliana, di salito, vuole
la pizza bassa, croccante e molto farcita, In ag-
giunta a quelli imediti, anche i tipi di pkeza tra-
dizionali sono statl "brasillanizzati” nel nome,
rosi come i loro ingredienti. Tra le pizze pii ri-
chieste troviamo la mussarela {mozearella,
pomodore a fette, oripano e olive), la quatro
staggione, 11 calabresa (moszarells, salsicda
piecante ¢ olive), [ alitte (o alc) e la por-
tuguesa (con 0 sénza pomedore, ma sempre
con mozzareila, olive ners uova, prosciutto af-
furmeato ¢ cpolhe), Veri o propri clasad sono
la frango com catupiry (mozzarella, pallo &
formaggio ceemosg del Minas Gerais, del tpe

requeijdo) ¢ la Parma (mozzarella, prosciatio
di Parma ¢ Parmigiane Reggianc). Inusuali so

no la fr.lngn O ql.l.idlﬂ {prminadorn, moesa-
rella, pollo e quiabe, vegetale vagamente simile
afla gucching, dalla caratteristica forma a ca

poulal, la churrasce (mozzarells e pleanhal e
la carne de bode (mozearella ¢ carne di ca-
pretto). La creativith astatica trova nella pizza
un terreno fertilissima per potersi esprimers;
le proposte vanno dalla f'r'ugn thai (palle
marinato, pesto-di arachidi, zenzero e semi di
sesamo) alla pato Pequin (anatra al forme,
funghi shitake ¢ salsa agrodolee), fine alla
mango tandoori {gamberi allindiana cotti
nello speciale forne tandoorl, manpo, peperoni
e curry). Una vers e propria delizia ¢ la pizza
dove il formaggio viene messo sia sopra che al-
l'interno dells pasta, farcendone | bordi a dop-

Rante, Primawvera,
Campagnola, Ortola-
na, Genovese)
La carta propone an-
her wirsat busrma Teska di
calzani, focacen rama-
ne e [nsalate, plere alle
il citale vool relal ve
ad antipasti e plare] di
pasta. La prima Ca
priccices & stata -
gurata nel 19949, un
progetto direttaments ispirato alla piezeria
Port'Alba di Napoli fondats nel 1738, Gli ar
chitett a Rio hanno dato vita 3 un ambiente
rurtico-chic caraterizzaro dal muri in mar-
tund crudi e un arreds castituito da tavols e se
die in legno massiccio, Nella lecation di Jar-
dim Botanics, [a pin grande di tutte e che svi
luppa 180 coperti suddivisi in tre ambienti, &
stato realizzato anche un raffinato ¢ intimo
wina bar dove la clientela pud accompagnare
il tradizionale mend Doc defla cass con una

selevione di circa 4,900 hot tiphe. @
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pio stramo un po’ come $i fa in Lipuria con la fo-
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matord, infine, trova la pleza dolce. con vari
tip oi frutta, magar adagiati su un letta di
cloccolato, La vena innovariva brasiliana appli-
cata n.'l!. FHA”.‘I I'I.ﬂ |1-'|1|| "Jf.'glrll' =T ]“.' l .'I||1I:i| ||1
servirle profondamente diversi da quelli arigi-
nali. La pirza verdeoro & pid prande rispetto a
guella taliana ¢ viene affrttata appena sforna
ta. Guesto perche in Brasile non si & soliti ordi-
narla individualmente né consumarla quande
|t !u{l]l T S T N l‘]gnrm Liamt rIIIl ‘:!II-II“:‘ =
ne i commensali, spesso numerosi. Viene por-
tata in tavola all'tnrerno df speciali conrendrori
di metallo che la tengono calda e ne vene ser
vita una fetta a diascuno, in modo che tutti ab
blano modo di gustarne | diversi sapori. @
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