
Bacetto d'Ischia 20cl
 

Bacetto d'Ischia 70cl

Liquore al Finocchietto Selvatico 

Squisito liquore al cioccolato ottenuto dall'unione dei migliori limoni e nocciole dell'isola d'Ischia. La base alcolica è data dal limoncello e non dal
classico alcool etilico. Inoltre, i limoni impiegati conferiscono al Bacio d'Ischia una gradevole nota di freschezza immediatamente percepita. 

Valutazione: Nessuna valutazione 
Prezzo 
Prezzo base, tasse incluse17,00 €

Prezzo di vendita17,00 €

Risparmi: 

Fai una domanda su questo prodotto 

ProduttoreNaturischia 
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Bacetto d'Ischia 20cl
 

Descrizione 

Agitarlo prima dell'uso per permettere alle noccioline, tritate grossolanamente, di distribuirsi in maniera omogenea nella bottiglia e servire
freddo.

Da gustare in ogni momento della giornata.

Idee d'impiego:

Particolarmente consigliato come guarnitura dei gelati alla crema grazie alle sue noccioline che nel posarsi in cima al gelato restano
ferme, mentre il cioccolato scendendo sui fianchi tende a solidificarsi.

Fantastico come dessert: riempire un bicchiere di media capacità per 1/3 con il Bacio d'Ischia e i restanti 2/3 con panna montata.
Lasciare riposare un pò in freezer fino a ritrovare il composto compattato e ultimare la guarnitura con ancora del Bacio d'Ischia. Gustare
il tutto con un cucchiaino o con dei biscotti.

Aprire un Maritozzo e stendere il Bacio d'Ischia unito alla panna montata, richiuderlo e guarnire con ulteriore Bacio d'Ischia, zucchero a
velo o ciuffetti di panna montata. Tagliare e gustare.

Garantito da Naturischia.

Unità nella confezione: Bottiglia 

Recensioni

Nessuna recensione disponibile per questo prodotto. 

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

                       2 / 2

http://www.tcpdf.org

