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" TAVOLETTE DI CIOCCOLATO MONORIGINE

CIANURI

Tavoletta Oro: Monorigine dalla Tanzania cacao min 68%, primario gusto di cacao N oL 7
. : V"h 2
dalle note speziate e legnose GIAN

Tavoletta Rossa: Monorigine dall’Equador cacao min 72%, note di nocciola, banana e agrumi.
Tavoletta Arancione: Monorigine dalla Costa d’ Avorio, massa di cacao 100%, nota dominante

di cacao accompagnata da cocco, nocciola, croste di pane e spezie.

Tavoletta Blu: Monorigine dal Venezuela, cacao min 72%, note di mandorla e caffé grande finezza,
rotonditd e persistenza.

Tavoletta Fucsia: Monorigine dal Pera, cacao min 72 %, note di fiori, caramello e crema di latte.
Tavoletta Verde: Monorzme dalla te | 4- narie di cacao,

legno e spezie.
Tavoletta Bianco: Mon r,tgmtdul-%nezuela- massa di __,eqe.gg.’l@ﬂ"o, ﬂvre-dmandorla e caﬁ“ grande
finexza, rotondita e p zstenza i fﬂ’r 3 -

Tavoletta Bronzo: l\gwrzgme dal Madagascar caqap-mm ‘72-%,. notéamttz rossi accompagnate
da gradevole acidita.
Tavoletta Nera: Monorigine dalla C?tha d’Avorio, massa di catao 100%, note,primarie di cacao,

legno e spezie. e 2

Tavoletta Rosa: Monorigine Ruby® cacao min 47%, intenso gusto fruttato dalle note fresche

ed aspre.

Tavoletta Beige: Cioccolato Biancolatte, cacao min 35%, intenso gusto di latte leggermente vanigliato.
Tavoletta Cyema: Cioccolato al latte monorigine dalla Tanzania, cacao min 38%,note speziate e legnose
ds laste e caramello

.

-w % L a
A0 .;:' *
Lt [ L T
QU4
AT
MASTRO

CIANURI
*7%“%

IAN
Piazza Matteotti, 17, (PG)
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ALTA

GELATERIA
- i 74/ CIOCCOLATERIA
presso il nostro laboratorio e punto " / PASTICCERIA

vendita attuale in:

Potete venire a trovarci anche

Via Ruggero D’Andreotto,
19/M, (PG)
Tel. 075 5734665
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MENTA E

POMPELMO ROSA

E PEPE VERDE

CREMING, .
PISTAICIC_H-IO
Gustoso cremztlmI di
puro pistacchio 100% e

cioccolato biancolatte:

MENDICANTE
RUBY
Exploszbité fruttata di

cioccolato ruby , bacche
rosse e mandorle

MORLACCO

CIOCCARANCIO E
GRAND.MARNIER

Audace unione tra il

ctoccolato speziato con
arancia e una deliziosa e

profumata crema al Grand

Marnier

MENDICANTE
FONDENTE
Croccante cioccolato

fondente arricchito con
frutta secca esotica

NUCCHINO

CREMINO
NOCCIOLAr

Ricca crema dz nocciole
amalgamata al finissimo
cioccolato al latte della
Tcmzam'q_- -

MENDICANTE
BIANGO

Dolce cioccolato
biancolatte stemperato
dalla bacca di goji e
ricercata granella di
pistacchio

RHUM CREMINO ROSA
E MIELE ARACHIDI PEPERONCINO
LAMPONE E
FRAGOLA LIME
E GIANDUJA ZENZERO GIANDUJA
SANGUE

MARASCHINO E
AMARENA

CARAMELLO E
BURRO'SALATO

Favoloso connubio tra la
dolcezza del caramello e
il burro salato, arricchito
da cristalli di sale rosa
dellHimalaya

MENDICANTE
AL EATTE

Avvolgente cioccolato

al latte della Tanzania

impreziosito dalla frutta

secca e granelli di sd!e %
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