Biscotto morbido al gusto di
cacao farcito con una mousse
cremosa al cioccolato fon-
dente e della panna montata
leggera. 1l tutto ricoperto da
fiocchi di cioccolato al latte.

Temperatura di servizio
consigliata +6/8° C

ria Belveders




Temperatura di servizio consigliata: +6/8° C
Vino consigliato: \Vino alle Visciole oppure Lacrima di Morro d'Alba Passito

Caratteristiche specifiche del prodotto e di alcuni ingredienti utilizzati:
I | -itc fresco alta qualita{zona mungitura Veneto)
I Parna frescarpastorizzata (zona mungitura Veneto)
I Coccolato fondente dal gusto equilibrato (55% di cacao)
I _occolato al latte dal gusto equiliorato (35% di cacao)

Modalita di taglio del dolce:

I tlizzare un coltello a lama liscia. Bagnare leggermente la lama con acgua
tiepida (siutarsi con una paletta da dolci per impiaitare la porzione).

Fssendo privi di emulsionanti e additivi, | nostr prodolti sono da consernvara in frigorifaro

=i consiglia quingi di consumarli entro gualche giormo per garantime la qualita e la bonta.



