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Il progetto Box
Simbolo della giovane ristorazione padovana, il terzetto formato da Box Caffè, Box Pizza e Box Caffè in Galleria rappresenta il manifesto del cibo di qualità, sano e goloso, e del bere bene. Tre locali, ognuno con caratteristiche peculiari e un’offerta di ristorazione ben calibrata e articolata, tutta Made in Box.

L'artefice del format dei Box Caffè, nel 2011, è Marco Benetazzo, che fin dall’inizio del progetto voleva abbinare le prerogative del bistrot elegante ad uno stile ricercato, ma informale. Una cucina semplice, dove a trionfare è sempre il buon gusto. Una cucina Made in Box.
Made in Box
Made in Box significa cibo di qualità, sano e goloso.
Significa ottime materie prime, selezionate con cura dai nostri chef.

Significa curiosità e costante ricerca, per creare piatti sempre migliori.

Significa semplicità, senza orpelli culinari, perchè a trionfare deve essere sempre il buon gusto.

Significa buon vino, per ogni momento e per qualunque piatto.

Tre scorci padovani, tre menù Made in Box. Tutti preparati con cura, con amore e con passione.
La squadra Box 
Oltre quaranta persone e un obiettivo chiarissimo: fare dell’insegna Box Caffè l’emblema della ristorazione giovane della città di Padova. Al centro del lavoro della squadra, la costante attenzione e la passione per la qualità dei prodotti e del servizio.
Marco Benetazzo si forma come sommelier in stellati come Le Calandre, il Relais Blu e Cracco Peck. È la mente e il patron del progetto Box, dove ricerca la coincidenza perfetta tra le caratteristiche del bistrot ricercato e la giovane informalità tipica della città patavina.
Antonio Benetazzo è il mago dei numeri della squadra di Box. Da sempre appassionato di digitale e  tecnologia, si avvicina al mondo della ristorazione, di cui adora il contatto con il pubblico. Oggi è il braccio destro di Marco e cova il sogno di tornare dietro al bancone.
Enrico Benetazzo, cocktail-artist e bartender. Passato da militare a imbianchino, si appassiona poi al mondo dei cocktail, che non ha più abbandonato. Dopo un'esperienza a Londra da Novikov, torna a Padova, dove è diventato il protagonista del bere miscelato al Box in Galleria. 
Riccardo Maffini, executive chef del progetto Box. Varesino d'origine, si forma in stellati dai grandi nomi, come Le Calandre e da Gabbani a Lugano. È un volitivo ricercatore della bontà in cucina, dove non devono mancare la semplicità e il gusto.
Gianluca Facchin, è il padrone di casa di Box Caffè, premuroso e inappuntabile responsabile di sala. Ha lavorato per diversi anni con la famiglia Alajmo all'ABC Montecchia.
Walter Ruzzon, curioso e instancabile, ha conosciuto il progetto Box tra una consegna e l'altra, come fruttivendolo. È un fine intenditore di birra, appassionato di cucina e un virtuoso dell'accoglienza.
Box Caffè
L’essenza della cucina Made in Box, buona e semplice
Negli anni venti e per decenni a seguire è stata un'officina con rimessa: il garage Casarotti esibiva con orgoglio l'insegna a marchio Alfa Romeo e vantava un’eccellente fama. Il civico 12 si trova nel cuore di Padova, in Prato della Valle, una delle più belle piazze del mondo, e gode di uno splendido dehors con vista sull'isola Memmia e sulle statue settecentesche che la adornano. 

Nel 2011 nasce il locale che Marco Benetazzo rileva e trasforma in un ristorante, dando vita al suo progetto. Oggi il locale rappresenta l'essenza della cucina Made in Box. Semplice, buona, con piatti classici sapientemente reinterpretati. Per chi vuole lasciarsi stupire ad ogni assaggio o vuole riscoprire il suo piatto preferito.

In questo luogo incantevole e in ogni momento della giornata Box Caffè è pronto ad accogliere i suoi ospiti con piatti come la Carbonara-Box, la Tartare di manzo, l’Hamburger gourmet con carne piemontese, la milanese Orecchio di elefante, il Tiramisù preparato con caffè espresso.

E poi, ancora, insaccati tipici e salumi Dop al coltello, crudi di pesce, portate al tagliere da condividere con gli amici e golosi dessert e dolci al cucchiaio.

La cantina conta oltre 500 etichette selezionate da Marco, spesso introvabili, con predilezione per Champagne e prodotti della Borgogna, che fanno il paio con un’ampia scelta di vini naturali. Sempre molto apprezzata è inoltre la proposta al calice, con etichette scelte in base al miglior rapporto qualità-prezzo.

Box in Galleria
Dalla colazione alla cena, senza dimenticare l'aperitivo
Nel cuore della movida patavina, sotto i portici della Galleria Borromeo, un locale che dal 2014 è diventato un punto di riferimento per i padovani ad ogni ora del giorno. Box Caffè in Galleria, infatti, è pronto ad accogliere i suoi clienti con una vasta gamma di proposte adatte ad ogni momento della giornata. Dalla colazione con pasticceria dolce o salata, con prodotti provenienti dalla rinomata Pasticceria Biasetto, all'aperitivo con spritz e cocktail, preparati dal’abile bartender. Senza dimenticare il pranzo dove provare le Box Lunch, per un pranzo leggero, sano e goloso, con  ingredienti stagionali di grande qualità, fino alla cena a lume di candela con grandi ricette classiche rivistate dallo chef.

Così come nella cantina di Box Caffè, anche in quella di Box Galleria è possibile trovare più di 500 etichette selezionate da Marco nel corso degli anni.
Box Pizza
Una dedica agli amanti dei lievitati di qualità
Box Pizza è divenuto in poco tempo un must per chiunque voglia godere di un'esperienza gustativa unica. Il locale è stato aperto nel 2016 e lo scorso anno è già stato inserito dalla guida partenopera Top Pizza tra le migliori 100 Pizzerie italiane, premiato per l’originalità e il gusto delle pizze, l’utilizzo eccellente delle stagionalità e l’alta qualità degli ingredienti.

Box Pizza propone ai suoi clienti un’ampia gamma di proposte, adatte a soddisfare tutti gli amanti dei lievitati: Pizze Fritte, Pizze Classiche, Pizze Croccanti e le esclusive assolute battute PadelliniTuttamadre, a sottolineare l’impiego di solo lievito madre nella preparazione degli impasti e il ricorso ad appositi padellini per la cottura. 

La scrupolosa ricerca di materie prime di alta qualità vale fin l’impasto, che vanta un’ottima selezione delle farine: le produce il molino Dallagiovanna utilizzando (è l’unico a farlo) grano lavato con acqua prima della molitura e una macinazione lenta per non scaldare i chicchi e non alterarne le caratteristiche organolettiche. L’impasto ottenuto è sottoposto a una doppia lievitazione: prima con un lievitino di farina integrale e un pizzico di lievito di birra, che in 12 ore sviluppa una grande attività enzimatica, esprimendo al massimo gli aromi del grano. La seconda dura 48 ore e avviene a temperatura controllata per ottenere l’impasto finale, che incorpora una farina semi-integrale arricchita all’origine dal germe di grano, la parte più nobile del chicco, caratterizzata da alti valori nutrizionali e capace di rendere la pizza particolarmente fragrante e saporita. In sintesi, il ciclo di lievitazione di 60 ore complessive consente di ottenere una pizza eccezionalmente leggera e digeribile.

Le Pizze Fritte rappresentano un goloso entrée, un aperitivo stuzzicante anche da condividere prima di passare al piatto successivo.

Le Pizze Classiche s'ispirano alla pizza napoletana, con un cornicione alto e ben definito: si distinguono per fragranza, croccantezza e digeribilità. Ciò che si deve alla specifica idratazione della farina (57 g di acqua ogni 100 g di farina), alla lunga lievitazione e alla cottura omogenea ottenuta con un forno elettrico di ultima generazione. 

Le Pizze alla Pala sono nate per essere condivise tra i commensali che possono scegliere due gusti tra le proposte delle pizze classiche. L’impasto è estremamente idratato, croccante e morbido allo stesso tempo, dalla lunga lievitazione e quindi molto digeribile.

Le Focaccetuttamadre vantano invece una più elevata idratazione (75 g di acqua ogni 100 di farina), l’uso di una farina di forza di tipo semi integrale, capace di conferire una gradevole sapore di pane tostato, e la cottura in teglia. Proprio questo è il segreto della loro straordinaria leggerezza, frutto di una ricerca durata oltre un semestre. A una prima cottura segue un successivo passaggio in forno ad alta temperatura così da ottenere una pizza ben sviluppata, soffice all’interno, dalla crosta sottile, friabile e croccante e dall’inconfondibile, spiccato sapore maltato del pane ben cotto.
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