WINE&CHOCOLATE BY CHOCOCLUB

Barolo Chinato...
vino da cioccolato!

di Maria Angela Scarbolo e Nicoletta Dogliani
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ASSOCIAZIDNE ITALIANA AMATORI CIOCCOLATO

E tanto brutta la rima quanto eccezionale il connubio. Sbizzarritevi con
tavolette (purché non al latte) monorigine o aromatiche o, perché no, con
una crema spalmabile artigianale

I Barolo Chinato ¢ un vino

da cioccolato per eccellen-

za: buon contenuto alcolico,

dolcezza sufficiente da bi-
lanciare I'amaro del cacao, gusto
intenso e speziato alla pari con il
Cibo degli Dei. Nella scelta della
giusta tavoletta va evitata quella al
latte: la cremosita e la dolcezza di
questo ingrediente rendono poco
godibile il connubio con il vino,
anche se la percentuale di cacao ¢
alta. Civuole un prodotto fonden-
te, dal gusto deciso ed aromatico:
il Barolo Chinato consente unava-
sta scelta, che produrra ogni volta
una nuova sinfonia di gusti. Vo-
lendo fare un percorso in crescen-
do, si puo partire da un contenuto
di cacao “debole” (60%), accom-
pagnato da un’aromatizzazione
pitt decisa, come una tavoletta ar-
tigianale con lime ¢ basilico: sara
un susseguirsi di note gustose ed
intense. Vanno evitati gli aromi
molto forti: il caffe in grani copre
il vino, lo zenzero candito rende
I'abbinamento piccante. Prose-
guendo si pud passare a tavolette
monorigine in purezza: gia con
un 66% (Thorntons: Mexico)
emerge una nota floreale delicata
e gradevole. Saliamo in percen-
tuale, con cioccolati con note di
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Upgrade naturale del progetto Selezione Chococlub & il concept di Chocoteca: un locale
dedicato al cioccolato e sviluppato da un'idea semplice ma proprio per questo molto
efficace.

Traslati dal mondo del vino nella Chocoteca si troveranno questi due fondamentali ele-
menti: prodotti e formazione che differenzieranno notevolmente la “chocoteca” dalle
comuni cioccolaterie, pasticcerie, caffetterie, etc...

Nata dallo studio congiunto di Chococlub, dellinterior design Rossano Balloni e di F.lli
Groppo A - azienda con
ristorazione/bar - la chocoteca ha in prodotto e formazione le sue key words.

Prodotti artigianali multimarca e formazione professionale su tematiche relative al mon-
do del cioccolato (tecniche di produzione e conservazione, marketing dolciario, tecniche
di vendita e formazione degli addetti, corsi di corsi di analisi
www.chocoteca.com

Per ordini ed informazione sui prodotti selezione 0173/365027

Per informazioni su Chocoteca d.ferrero@chococlub.com

nel settore dell

china sposa il gusto tostato del
Cibo degli Dei. Molto elegante
I’abbinamento con un alto conte-
nuto di cacao aromatico (Valrho-
na: Abinao 85%), le cui note
ammandorlate creano sul palato
un piacevole contrappunto col
gusto fruttato del vino. Vogliamo
concludere in modo piti inusuale
ma sempre piacevole? Una crema
spalmabile artigianale, quale la
Cacao Selezione Chococlub, con
un’alta percentuale di nocciole
e di cacao, che ci permettera di
‘preparare delle gustose tartine,

e prugne (Schraffen
Berger: Tome-Agu 68%; Hotel
Chocolat: St. Lucia o Uba Budo,

entrambi al 72%) che riccheg- nerosamsnte spalmate, da ab-
giano quelle del vino, mentre la © aquesto splendido vino.
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