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Benvenuti a                                      

SIAMO ALLA XVII EDIZIONE DI CIOCOPAESE, 
un’edizione che quest’anno anticipa di pochissimi giorni un   
compleanno importante: i 100 anni della nascita del Comune    
di Riccione, sancita il 19 ottobre 1922.  
Cento anni che hanno visto la nostra citta’ crescere in maniera     
esponenziale passando da piccola frazione del Comune di Rimini a 
punto di riferimento del turismo internazionale.  
Momento migliore dunque, non poteva accadere per CIOCOPAESE.    
Riccione paese si trasforma in un salotto dove poter passeggiare e 
gustare ogni tipo di dolcezza e prelibatezza al cioccolato tra le tante 
bancarelle presenti lungo le vie. Il tutto accompagnato da buona      
musica e, per i piu’ piccini, laboratori e giochi di una volta. 
Sua Maesta’ il Cioccolato, cibo degli dei, nella sua infinita varieta’ di        
sapori, profumi, accostamenti ci aspetta in questo terzo week end di 
ottobre… non facciamolo attendere. 
Non ci resta che augurare buon CiocoDolcezze !!



CORSO FRATELLI CERVI e VIALE DIAZ 
 
Venerdi’ dalle ore 16.00, 
Sabato e Domenica dalle ore 10.00 
STAND del CIOCCOLATO 
 
CORSO FRATELLI CERVI 
 
Sabato alle ore 10.30 / 15.00 / 16.30 
LABORATORIO CIOCO-FLOREALE 
Attivita’ ricreative per bambini (su prenotazione) 
a cura di ‘La Carolina’ Laboratorio Floreale 
PER INFO: 333.8183535 - 0541.337902 
 
PIAZZA MATTEOTTI 
 
Sabato dalle ore 16.00 
BIANCH'OTTONI Microband 
Trio di animazione musicale dal vivo 
 
Domenica dalle ore 15.00 
LUDOBUS 
I giochi di una volta, grande divertimento 
per grandi e piccini 
 

PIAZZETTA PARRI 
 
Venerdi’, Sabato e Domenica, dalle ore 17.30 
APERICENA AL KIOSQUITO 
Aperitivo con i piatti tipici da streetfood  
per una serata tranquilla ed elegante 
 
Venerdi’ dalle 17.00 alle 20.00  
APERISWEET - musica dal vivo 
Il magico sax di Filippo Dionigi 
e la dolce voce di Nunzia Pasturi 
vi coccoleranno con le melodie piu’ irresistibili 
 
Sabato e Domenica dalle ore 10.00 
COLAZIONE DOLCE E SALATA AL KIOSQUITO 
 
Sabato dalle ore 16.00 
Domenica dalle ore 15.00 
DIVERTIMENTO A TUTTO “VOLUME”!!!  
Musica, animazione e giochi  
con Luigi Del Bianco e Christian Vox 
 
Sabato dalle ore 19.00 
LA GRIGLIATA DEL KIOSQUITO 
Cena a base di carne alla griglia 
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Domenica dalle ore 12.00 
KIOSQUITO IN PAESE...A PRANZO 
Le azdore del Kiosquito stenderanno  
e cuoceranno in diretta le tagliatelle 
al mattarello, per un pranzo very very good! 
 
PIAZZA UNITA’  
 
Venerdi’ dalle ore 16.00, 
Sabato e Domenica dalle ore 10.00 
MINI LUNA PARK per i piu’ piccoli 

 
 
--------------------------------------------------- 

 
 

seguici su FB Riccione Paese 
 

INFO CIOCO-STAND  
tel. 0541.827254 - 340.8342606 

www.promo-d.com

14 - 15 - 16 OTTOBRE 2022



 
 
DIVERTIMENTO   
A TUTTO “VOLUME”!!!! 
Musica, animazione e giochi  
con Luigi Del Bianco 
e Christian Vox 
 
in Piazzetta Parri: 
Sabato 15 ottobre 
dalle ore 16.00 
Domenica 16 ottobre 
dalle ore 15.00

KIOSQUITO 46 
In Piazzetta Parri anche quest’anno 
vi aspetta un vero e 
proprio distaccamento 
del Kiosquito 46! 
Potrete gustarvi colazioni dolci e 
salate, godervi l’aperitivo  
in allegria e relax assaggiando i 
piatti tipici da streetfood,  
gustarvi la fantastica grigliata di 
carne il sabato sera e,  
per il pranzo della domenica,  
non potrete perdervi  
le tagliatelle al ragu’ che  
verranno preparate e cotte sul 
momento dalle azdore  
del Kiosquito 46. 
Abbiamo gia’ fameeeee !!! 
 
 
 

in Piazzetta Parri: 
venerdi’ 14 ottobre - dalle ore 17.30 

sabato 15 e domenica 16 ottobre  
dalle ore 10.00

I PROTAGONISTI DI

BIANCH’OTTONI  Microband 
Un trio di animazione musicale,  
completamente dal vivo, che porta 
allegria, buonumore ed e’ 
coinvolgente in ogni sua apparizione. 
Spazia in tanti generi musicali, dando 
ad ogni brano la sua particolare  
impronta; vi faranno apprezzare  
musiche popolari, folk, dixieland e  
internazionali. 
Il trio e’ composto da: 
- Luca Di Stefano alla tromba 
- Raffaele Magi al susafono 
- Gianni Gabellini alle percussioni 
Lasciatevi coinvolgere dai 
BIANCH'OTTONI Microband! 
Renderanno ancora piu’ dolce 
questo fantastico evento! 

 
in Piazza Matteotti: sabato 15 ottobre dalle ore 16.00
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FILIPPO DIONIGI e NUNZIA PASTURI 
Un dolce aperitivo con il magico sax di Filippo Dionigi e la soave voce 
di Nunzia Pasturi, che vi coccoleranno con le melodie piu’ irresistibili 

 
venerdi’ 14 ottobre  

in Piazzetta Parri dalle 17.00 alle 20.00
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CiocoPhotoStory
Ecco una carrellata di immagini dell’edizione 2021 (foto di Daniele Casalboni)
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BABKA AL CIOCCOLATO

PREPARAZIONE 
 
Spezzettate il cioccolato, raccoglietelo in una casseruola e fatelo fondere a bagnomaria o 
nel microonde. Fate bollire meta’ del latte con lo zucchero. Setacciate la farina dentro una 
terrina e, mescolando con una frusta, unitevi a filo il latte freddo formando una pastella           
liscia e senza grumi. Continuando a mescolare, unite anche il latte caldo zuccherato                
amalgamando bene. Versate il composto nella casseruola del latte e mettetelo sul fuoco 
con la fiamma al minimo. Fate cuocere per una decina di minuti mescolando continuamente 
con un cucchiaio di legno quindi, fuori dal fuoco, incorporatevi il cioccolato fuso,                          
amalgamandolo con cura. Lasciate intiepidire. 
Rompete le uova separando i tuorli dagli albumi e, uno per volta, unite i tuorli al composto di 
cioccolato. Aggiungete un pizzichino di sale agli albumi e montateli a neve con la frusta             
elettrica. Poco alla volta, uniteli al composto di cioccolato mescolando delicatamente con 
un movimento dal basso verso l’alto. Imburrate generosamente una pirofila (rotonda a       
pareti alte di 16 cm di diametro) e rivestitela di zucchero. Versateci il composto facendolo       
cadere al centro dello stampo in modo che si formi una piccola cupola e mettetelo nel forno 
precedentemente scaldato a 160 gradi. Dopo un quarto d’ora, portate il termostato a            
180 gradi e proseguite la cottura per un altro quarto d’ora senza mai aprire il forno.  
Quando il souffle’ e’ pronto, toglietelo dal forno, spolveratelo con lo zucchero a velo e            
servite immediatamente. 

SOUFFLE’ AL CIOCCOLATO

INGREDIENTI 
 
150 g di cioccolato 

fondente al 70%  
100 gr di zucchero 
50 gr di farina 
250 ml di latte 
4 uova 
sale q.b. 
1 grossa noce di burro morbido 
1 cucchiaio di zucchero 

per lo stampo 
zucchero a velo q.b.
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INGREDIENTI 
per la pasta 
175 gr di farina manitoba 
175 g rdi farina 00 
40 gr di zucchero di canna 
1 cucchiaino di sale 
120 gr di acqua tiepida 
1 uovo grande 
50 gr di olio di semi di girasole 
5 gr di lievito di birra secco 
per il ripieno 
80 gr di cioccolato fondente  
80 gr di burro 
35 gr di zucchero di canna 
15 gr di cacao amaro 
per guarnire la babka 
4 – 5 pistacchi al naturale  
essenza di arancia 
latte

PREPARAZIONE 
 
Giorno 1 
Attivate il lievito di birra sciogliendolo nei 120 gr di acqua tiepida con un cucchiaino di zucchero. 
Unite le farine, il cucchiaino di sale e lo zucchero nella planetaria, aggiungete l’olio e iniziate ad 
impastare a velocita’ minima versando l’acqua con il lievito. 
Sbattete l’uovo a parte con una forchetta e mettetene da parte due cucchiai. Unite quindi 
la parte restante di uovo continuando a impastare per farlo assorbire bene. Lavorate        
l’impasto per almeno 10 minuti e fatelo incordare bene. Copritelo quindi con la pellicola e la-
sciatelo lievitare in luogo caldo e asciutto per circa 2 ore. In una ciotolina a chiusura ermetica 
preparate un composto con i due cucchiai di uovo sbattuto, 3 cucchiai di latte di riso e qual-
che goccia di essenza di arancia e mettete in frigo. Ora dedicatevi al ripieno. Fate fondere a 
fuoco lento il cioccolato con il burro, unite lo zucchero e il cacao amaro, e lasciate raffreddare 
completamente. Trascorse le due ore di lievitazione, riprendete l’impasto e lavoratelo per 
qualche minuto, dando un paio di pieghe per dare forza alla pasta. Stendete la pasta su un 
piano infarinato e formate un rettangolo 30×40 cm, spesso circa 3 mm. 
Spalmate il rettangolo con la crema di cioccolato in modo omogeneo. Arrotolate ora il        
rettangolo su se stesso fino a formare un rotolo, tagliate il rotolo a meta’ nel senso della    
lunghezza (si devono vedere le striature di cioccolato). Intrecciate tra loro le due meta’ fino 
ad ottenere una treccia che andrete ad adagiare in uno stampo da plumcake foderato di 
carta da forno. Ricoprite con la pellicola e mettete in frigorifero a riposare per 12 ore. 
Giorno 2 
Trascorso il tempo di riposo, rimuovete dal frigorifero e lasciate lievitare a temperatura       
ambiente per un’ora. Completate il dolce cospargendolo con i pistacchi tritati e spennellate 
la superficie della vostra babka al cioccolato con il composto di uovo sbattuto, latte ed         
essenza di arancia. Cuocete infine in forno gia’ caldo a 160 gradi gradi per 35 minuti, tirate 
fuori dallo stampo e terminate la cottura per altri 5 minuti.
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Riccione Paese
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CORSO F.LLI CERVI
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1. Laboratorio Cioco-Floreale 

2. Piazzetta Parri 

3. CiocoStand (Corso F.lli Cervi e Viale Diaz) 

4. Mini Luna Park (Piazza Unita’) 

5. Piazza Matteotti

14




