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CUORENERO: Smoked
Chocolate da meditazione

CUORENERO: smoked chocolate

to meditate over

E' possibile creare un
cioccololo mai assog:
gato prima, con un in-
grediente inedito, mai
occostate al cocao?

Ci ha pensato Cuorene-
ro. E Smoked Chocolabe
& |'ultima insolita no-
witd, nel farmato rucio
da spezzare a spicchi.
Mon & un prodotio
qualsiasi, al suo inlerna
veri pezzeth di fichi af-
fumicati si uniscono al
puro fondente dell'A-
marica Lafing. I risulta-
to & un cioccalate da
intenditon

Le armenie di gusto tra
il gioecolato al 70% cacao, lo
dolcezza del fico e lo nota a-
romatica del fuma sane subito
percepibili e lo rendona un
vere @ proprio cibo da medi-
fazione

Can Smoked Chocolate gli
abbinamenti diventano roffi-
nah & certamente non sconla-
fi. E' cansigliobile degustorie
con distillat di grande pregie,
preferibilmente invecchiati.
Ma anche con un forma i
morbidi e delicati, come la ri-
cofta ed il capring.

Is it passible to create a cho-
colate that has never been
triesed otare, USIFNE LnFeCor-
ded ingredients, that does not
evien taste close o the choco-
late wa k!

Cuorenero has thought of i,
Smoked Chocolate, The latest

in unusual products which
CENTIES ik Illrr' CRrRS LTI i Al
round form, in breakable seg-
MEris,

Unlike anv other chocolate,
rr:-'.l.:h' S rn[.'rbr.flf:u:u'r'\ rJ.l"
real smoked fig which comiy-
me with pure Latin American
plain chocolate. The result fs
a chocolate warthy of con-
PAISSEUrs,

The harmony in laste
between the 70% chocolare,
the sweetness of the fig and
the notable smokey aroma
are immediately recognisahle
and make it a veritable food
to meditate over,

With smoked Chocolate the
combinafions become refined
and are fn no way !.r]u-r: for
granted. We recommend
trying it with a mature fine
brandy or sherry, but also
with a soft, delicate cheese
such as ricotta or goats chee-
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Argomento: Cuorenero Smoked Chocolate




