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WINE&CHOCOLATE BY CHOCOCLUB

Abbinamenti d’estate
di Maria Angela Scarbolo e Nicoletta Dogliani REC IOC

Giochiamo a “rinfrescare” il Recioto della Valpolicella.
A 1 d Wi Ch 1 1 Shi Prodotto nato in casa ChocoAmour,
ssolutamente da provare con un Wine CUhocolate allo Shiraz. R —

E se vogliamo osare, via con un gelato... al cioccolato in anteprima mondiale al Vinitaly
. 2007 e giudicata con successo dai

pit noti critici delle riviste del setto-
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assaggiarlo per primo, lasciarlo | Gl Ee o= ol S AE )
sciogliere sul palato e pol ac- | il UESERRE C6E a0 CE
compagnarlo con il vino, si pos- | SeEelE 10 sl sEE e Ll
sono provare fresche e gradevoli | ol (i Ellal el e el =1
emozioni gid con un gelato al | e
bacio, in cui la cremosita e le | BEseidloie ollEne i
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/ 1 Recioto della Valpolicel-
y Ila? Un ottimo vino da cioc-
colato: grande struttura,
tannini morbidi, dolcezza
“‘ e note di ciliegie. Con cosa ab-
binarlo? La scelta & ampia. Una
soluzione nuova ed un ottimo
compagno per questo vino, & la
. serie Wine Chocolate della Co-

coa Farm. Quest’azier?a/a/ustra- nocciole sposano la dolcezza del | @[ EE wel 1 Glleee) =100 510

iana ha creato delle tavolette al vino e ne fanno risaltare il gu- 60% fondente

latte dedicate al y/no: un buon sto di ciliegie. Ancor migliore il | €L IREE

contenuto di cacao (38%) viene connubio con il classico gelato | ELEE CEEE

unito ad acini ;zlfuva essiccati ed al cioccolato, 1 cui forti accenti | Bl f=rlo]ae el fole ool (o) 4elvie

impregnati del proprio vino (qui . varie, si consigliano il Pertt  di cacao esaltano il fruttato del | 0

si & scelta la versione allo Shi- — 64% della cioccolateria Sen-  Recioto in una intensa unione, ||l (el e E oo

raz). Pur plpésentando solo tracce sus (TV) e il Teyuna (Colombia ~ mentre una sorpresa dal sapore | [ileesii=ien e Sl ER G 2o

di alcol (0,25%), il profumo, cosi 70%) di Domori. pilt secco ma deciso & 'abbina- | SEiEr e o= el el e

/c,,ome,il,,gépore, dello Shiraz sono  Infine, come gia proposto da En-  mento con il sorbetto al ciocco- | ElFoE = REo e Eoelee) o)

- immediatamente  percepibili:  rico Bernardo, Miglior Somme- lato. Y  con oro zecchino vuole simboleggia-

/ nell’a/l')"binamento\éen il Recio- S re la preziosita del vino Recioto.

/ to si/crea un continu}ﬂ'\c‘};iamo Al momento della degustazione, si
tra freschezza e gusto fruttato di possono ritrovare allinterno della
vino e cioccolato, mentre la dol- pralina il croccante della camicia
cqiza sposa il cacao qgu/uffﬁ'r‘;a\\ fondente, la morbidezza della gelee
le/intenso e persistente. al Recioto e la fibra delluva Garga-
Passando al fc/m{eite, si trov.%}- nega: 3 strutture abbinate all'interno
no connubi ’,,éltrettanto intensi della stessa pralina. La degustazione

‘;"’amche con una percentuale alta & consigliata con un solo boccone e

\ | di cacao: le j‘[avolette monorigi e ¥ al termine, a palato pulito, si invita ad

\\ ‘s‘ che offrono }1 risultato pit soddi- N assaporare un sorso di buon Recio-

- sfacente sono quelle con sentori to.
. di pera, miele o frutta secca. 'Ifra



