FONDUE VENCHI FRUTTA FRESCA

175 g Puro Cioccolato Blend al 60%

30 Fragole Fresche o frutta a piacere

Questa particolare miscela di pregiati cacao B particolarmente adatta alla ricopertura di frutta fresca. Dolce e
fiorita, leggermente agrumata ma a bassa acidita si pud sciogliere a bagnomaria ed una volta temprata si
utilizza per la ricopertura.

Alcuni consigli per I'uso:

Spezzettare 12 dei 18 quadretti di cioccolato e scioglieteli a bagnomaria o al microonde, a potenza minima,
senza scaldarlo troppo.

Unite successivamente i 6 quadretti rimasti sciogliendoli ed abbassando cosi la temperatura del cioccolato
(ca. 29°C) questo effetto sebbene artigianale € la tempera del cioccolato.

Glassatevi le fragole ben lavate ed asciugate. Questo si puod fare con tanti altri tipi di frutta I'importante & che
la parte a contatto con il cioccolato sia possibilmente asciutta cosi da rivestirsi bene.

Scolate il cioccolato in eccesso e ponete le fragole su carta da forno nell'incarto interno, ben aperto, in cui
era contenuto il cioccolato.

Porre in frigo e servire ben freddo. Per presentare al meglio un trionfo di frutta glassata al fondente
suggeriamo di inserire i frutti su stecchi di legno da spiedino, ricoprirli di cioccolato ed una volta asciutti
inserirli in composizione o in una pagnotta o in un vaso che ne impreziosiscano il servizio.

VENCHI FRESH FRUIT FONDUE

175 g Pure Chocolate Blend 60%

30 Fresh strawberries or other fruit if you prefer

This special blend of noble cocoa is perfect for glazing fresh fruit. Sweet and flowery, slightly citrus but low
acid content, it can be melted in bain-marie and when it has been tempered it can be used for glazing.

A few suggestions:

Break up 12 of the 18 chocolate squares and melt them in bain-marie or in the microwave at minimum
power, without heating them too much.

Now add the other 6 squares, melting them and thus lowering the temperature of the chocolate (approx. 29°
C); this is a homemade method for tempering the chocolate.

Glaze the washed and dried strawberries. Any sort of fruit can be used, as long as the outside is as dry as
possible so that the chocolate adheres well to the surface. Drain off the excess chocolate, and place the
strawberries on oven paper in the opened wrapping that held the chocolate.

Put them in the fridge and serve very cold. For the best presentation of dark glazed fruit, we suggest putting
the fruit on wooden sticks and then coating it with the chocolate and when it is dry, arrange them in a loaf or
a vase for a really effective serving.



