Biscotto morbido al gusto di
frutta secca (cocco e mandor-
la), farcito con una mousse
molto morbida al gusto legge-
ro di cocco e vaniglia Tahiti. [l
tutto avvolto da una meringa
soffice e profumata al cocco e
al frutto della passione.

Temperatura di servizio

consigliata +4° C

Pasticceria Belveders

Via Verdl, 5/a Legnaro - PD
tel. 048 790715
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Temperatura di servizio consigliata: +4° C
Vino consigliato: Spumante Fior d'arancio docg

Caratteristiche specifiche del prodotto e di alcuni ingredienti utilizzati:
I F-rna fresca pastonizzata (zona mungitura Veneto)
I | itc intero fresco alta gualita (zona mungitura Veneto)
I |1andorle italiane Bari (Fuglia)
I \/2niglia Tahiti dal profumo.delicato e caldo, zuecherato come un pan di spezie
e allo stesso tempo sviluppa una nota fruttata alla prugna

Modalita di taglio del dolce:

I |ilizzare un coltello a lama liscia. Bagnare leggermente la lama con acqua
tiepida e tagliare fino in fondo al biscotto (aiutarsi conuna paletta da dolci per impiattare
la porzione).

Essendo privi di emulsionanti & additivi, i nostri prodotti sono da conservare in frigorifero.
Si consiglia quindi di consumarli entro qualche giorno per garantime la qualita e la bonta.



