Biscotto morbido al gusto di
cioccolato, farcito con una
muosse cremosa al cioccola-
to fondente e al cioccolato al
latte. Il tutto accompagnato
con un croccantino ai cereall.

Temperatura di servizio
consigliata +6/8° C




Temperatura di servizio consigliata: +6/8° C
Vino consigliato: Aleatico di Puglia Passito oppure Reciotto della Valpolicella

Caratteristiche specifiche del prodotto e di alcuni ingredienti utilizzati:
] Gloccola’ro fondente al 72% dl cacao puro ‘u’eneruela (Gran Cru de Teroir: caca

Htrmt.f; )18 fle daswun solo paese produtlore di cacao), nole caldes, Uva secca,
castagne, wedl irZia
I Coccolato fondente dal gusto equilibrato e stabilita di aromi al 55% dl cacao
] Clocr:olato al Iattc al 38% di cacao purc- Madagadcar (Gran Cru « © CACAC

mono aigine proveniente da wn_eSolo passa pradllore) sapor con nole alle "'In d
~aramello intenso

I | -tte intero alta qualita (zona rmungitura Veneto)
I P2nna fresca pastonizzata (zona mungitura Veneto)

Modalita di taglio del dolce:

I tiizzare un coltello a lama liscia. Bagnare leggermente la lama con acqua
tiepida e tagliare fino alla base del hisgotto (rivtarsi con tna paleta da dolei per
npdattare la porzions)
Essendo privi di emulsionanti e additivi, | nostri prodotti sono da conservare in frigorifero
Si consiglia guindi di consumarli entro gualche giomo per garantime la qualila e la bonla.



