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Matteo Coralli e Ademi Ledijas con alcuni funzionari di
Confartigianato Bologna Metropolitana, a cui l'attivita é associata.

“Sone un artigianc e non posso che
puntare sulla qualitd”. Queste le
prime parole di Matteo Coralli, am-
ministratcre unico del Dulcis Café
di piazza Bianconcini 16/17 a Imo
a. "0gni giorne lavoriamoe prodotti
freschi di alta qualitd possibilmen-
te locali, senza conservazione e
stoccaggio, produciamo giarna per
giorno guello che offriama”.

Coralii lo dice sottovoce, guasi con
una forma di pudore, ma al Dulcis
si mette in pratica il concetto di
eccnomia circolare, nella versione
migliore, quella salidaristica.

“Tutte le eccedenze a fine giornata
vengeno donate in beneficenza alla
Caritas e alla Croce Rossa. Vegliamo
evitare che nulla venga gettata”
Cosi come cerca di fare passare in
secondo piano il fatto di essere
presenti nella guida del Gambe-
ro Rosso da tre ecizioni. A giorni
uscira la nuova “e siame molic fi
duciosi nella conferma”

“Ho iniziato a laveorare a 13 anni
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atl'hotel ristorante Panazza di Mar-
dana, io personalmente faccic il
pasticcere e ho lavorato nei gran-
di alberghi della riviera romagnola
prima di approdare nelle staff della
cucina del ristorante San Domeni-
co di Imela, dove sono diventato
responsabile della pasticceria -
racconta Coralli - Nel 2004 ha de-
ciso di buttarmi nell’avwentura del
Dulcis Cafe, a cui soneo seguit nel
2019 la gelateria Zlé Laboratorio
del Gelate' (piazza Bianconcini 21).
F da due anni anche la ristorazione
can il Fiskebar Linea 22 (via Papa
Onorio 1), specializzato nel pesce.
Oggi a 44 anni posso dire di essere
soddisfatto del mio percorso”.

La proposta del Dulcis Cafe & il
frutto di un'accurata scelta di ma
terie prime di qualitd. A questa si
aggiunge lo studio degli ingredienti
e le sperimentazioni originali per
offrire ai clienti sempre autentiche
cambinazioni di sapore. Infatti, ol
tre alle farine tradizionali, vengo

no usate anche quelle ai cereali,
incltre vi & una linea specifica per i
celiaci. Tuttavia “l'ingrediente prin
cipale e la passione, quando ¢'é ti
viene tuito piu automatice, piu fa
cile e piu piacevole”.

Il lahoratorio artigianzle & il cuo-
re del Dulcis Cafa. Matteo e la sua
equipe ogni giorng, dalle & del
mattino in poi, preparano delizie
dolci e salate. Fra i prodotti espo
sti: torte, prodotti da forne, biscot
li, pasticceria mignon, cioccelatini,
praline, che attirana anche clienti
da fuori territoric, e poi i prodotti
tradizionali {dolci natalizi, panetto
ni, pandori, uova pasquali} in fun
zione delle festivita.
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"Sicuramente riconosciuti
per il cornetto zlla crema, ma piace
tantc anche il nostro cannolo che
ha ottenuto important’ riconosci

menti”.
Quindi pandori, panettoni e.. il
panettoro, “un dolce particolare

invenlale da me con impastoe del
pandoro, cotto nello stampo del
panettone e con la glassa di man

clerle tipica del panettone”.

Dulcis Cafe & aperto dalle ore 6 alle
20.30.Siiniziz con la colazione, poi si
prosegue Lulla la giornata fino all'a-
peritivo, "per il quale, piutloslo che
sui cocktail classici, abbiamo punta

to su del buon vino, con una vasta
seleziane delle miglieri cantine”.




