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Cioccolato in barrique e smoked

La linea Barrique
Chocolate e una
delle ultime propo-
ste di Cuorenero.
Presentata con suc-
cesso alllSM di Co-
lonia emerge in tre versioni stagionate del fondente: con foglia ci tabac-
ce Kentucky, con stecca di vanigha Bourbon e stecca di cannella del Madaga-
r. Il naturale procedimento di aromatizzazione, messo a punto e brevettato
la Sugar Company, & simile allaffinamento del vino in barrique. Nel caso di
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rrique Chocolate Tabacco, un lingotto di purc fondente /0% cacao prove-
niente dall America Lating e sottoposto per alcuni mes: ad invecchiamento ccn
af | di tabacco Kertucky arrotolata a maro ed essiccata su bracier di le-
ono di rovere. Stesso procedimento per la stecea intera di cannella, che traste-
risce Il sup aroma speziato al cigccolato, e if baccello divanigha che nfonde

Smoked Chocolate &, invece, ['insolita novitd, nel formato a ruota da spezzare a
:

spicchi. | pezzetti di fichi affumicati al suo interno si uniscono a fondente ren-
dendolo un cibo da meditazione (www.cuorenero.it).

Argomento: Si parla di Cuorenero




