
Novella CUCINA

a Bottega, nn liquore al
cioccolato Gianduia, (Te-
1I1050 c suadente. La tra-
dizione dei grandi mae-
stri cioccolatieri italiani

e stata rivista allo statu liquido dall'a-
zienda trevigiana. rhe con questa pro-
posta vuole situi/i( are la fantasia degli
''stimatori del "t iho degli dei".
Gianduia Bottega e prodotto stil-

la base di un'antica ricetta pasti''''e

ra, arricchita dall'aggiunta di alcol e
grappa, che regala al prodotto una
spiccata personalita. stemperando-

ne i sapori dolci e rendendolo molto
intrigante. L'impiego di panna pro-
dotta solo con latte delle Alpi rende
questa crema morbida e vellutata al
palato.
L'inconfondibile sapore del ciocco-
lato, unito alle note intriganti del-
le nocciole, fanno apprezzare que-
sto liquore a giovani e pubblico
femminile, tari e dedicata l'etichetta

che riproduce un cuore di cremoso
cioccolato.
II cioccolato Gianduia nasce in
Piemonte nel 1806, quando il costo
del cacao ispiro i past.icceri locali a
sostituirlo in parte con nocciole tri-
tate tostate. Intuizione che ha dato
origine a un cioccolato elegante e in-
tenso, dal profumo tipico di cacao e
nocciola. Anche la produzione di li-
quori dolci risale ai maestri torinesi,
abili a miscelare panna, creata e ca-
cao con alcol e distillati.
Giauchria Bottega si rifà a questa tra-
dizione. L'aroma dolce e voluttuoso
del cioccolato lascia spazio al velluta-
to abbraccio della panna, ai sentori
di nocciole e alle note fruttate del-
la grappa.
Li moderata gradazione alcolica
lo rende un classico dopopasto,
ma si può consumare anche in
altre occasioni nel corso della
giornata.
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Diffusione: 50.000



GIANDUIA
BOTTEGA:
L'ARTE DOLCIARIA
A NOZZE CON
LA TRADIZIONE
LIQUORISTICA
ITALIANA

Chocolate
aassion
1GREDIENTI

35 ml di Gianduia Bottega; 65
ml di Vodka Bottega; cubetti di
ghiaccio; scaglie di cioccolato
Gianduia per guarnire.

gli ingredienti in uno
shaker con cubetti di ghiaccio
e agitate energicamente per
circa 10 secondi. in
una coppetta da cocktail ben
fredda. con scaglie di
cioccolato Gianduia, polvere di
cacao e due lamponi.
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