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GUIDA AL
CIOCCOLATO DI

MODICA I.G.P.

# I N T E N D I T O R E M A I O L I C U S



Forma:  a  para l le lep ipedo ret tangolare  con i  la t i  ras t remat i  a  t ronco d i  p i ramide ;

Peso :  non super iore  a  100 grammi ;

Pasta :  d i  co lore  marrone con ev idente  granulos i tà  per  la  presenza  d i  c r i s ta l l i  d i

zucchero  a l l ’ in terno del  prodot to .  V is ib i le  eventuale  a f f io ramento  del  bur ro  d i

cacao (pel l ico la  b ianca)  su l la  super f ic ie  esterna .

Gusto :  dolce  con nota  d i  amaro .  Percez ione d i  granulos i tà  e  sabbios i tà .  Buona

fus ib i l i tà  in  bocca e  s t rut tura  croccante .

I l  Cioccolato  d i  Modica  I .G .P .  ( Ind icaz ione Geograf ica  Protet ta ) ,  in  d ia let to

s ic i l iano  "c iucculat ta  mur icana" ,  è  un  prodot to  un ico  a l  mondo,  che s i  o t t iene

dal la  lavoraz ione “a  f reddo”  de l la  pasta  d i  cacao (da l  50  a l  99%)  e  l ’ agg iunta  d i

zucchero  anche d i  canna ra f f inato  o  in tegra le  (da l  50  a l l ’ 1% ) .  

T rami te  questa  par t ico lare  lavoraz ione (mass ima temperatura  ragg iunta  d i  50  °C )

g l i  ingred ient i  non s i  sc io lgono,  ma s i  amalgamano t ra  d i  lo ro  mantenedo in tat te

le  spec i f iche  carat ter is t iche  aromat iche e  f i s iche :  ecco perchè ,  s ia  a l la  v is ta  s ia  a l

gusto ,  s i  può ch iaramente  r iconoscere  la  t ip ica  granulos i tà  che cont raddis t ingue

in  tut to  i l  mondo questo  prodot to .  

G l i  scr i t t i  co l locano la  produz ione del  C ioccolato  d i  Modica  g ià  pr ima del la  metà

del  1700 e  la  zona d i  produz ione è  rappresentata  da l l ’ in tero  ter r i tor io

ammin is t ra t ivo  del  comune d i  Modica ,  ne l la  prov inc ia  d i  Ragusa ,  in  Sic i l ia .  D i

fa t to  r icorda  i  prodot t i  a rca ic i  a  base  d i  cacao consumat i  ant icamente  quas i  a

crudo e  prodot t i  con  manufat t i  d i  p ie t ra .

COME RICONOSCERE IL  VERO CIOCCOLATO DI  MODICA I .G .P .?

I l  d isc ip l inare  d i  produz ione I .G .P .  espl ic i ta  che la  denominaz ione d i  “C ioccolato  d i

Modica”  des igna  esc lus ivamente  i l  p rodot to  ot tenuto  da l la  lavoraz ione del la

pasta  amara  d i  cacao con zucchero .  A l  momento  del l ’ immiss ione a l  consumo i l

“C ioccolato  d i  Modica”  presenta  le  seguent i  carat ter is t iche :

CARATTERISTICHE F IS ICHE

CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE

CURI OSI TÀ
ogni  " tacca"  porz ionata  del la  tavolet ta  d i  c ioccolato  d i  Modica
I .G .P .  cor r i sponde ad una  tazza  d i  c ioccolata  ca lda .  Basta
sc iogl iere  la  s ingola  tacca  con 120ml  d i  acqua o  d i  la t te .  Nel
caso in  cu i  s i  vogl ia  un  r i su l ta to  denso ,  agg iungere  un
cucch ia ino  d i  amido .


