/

7 )assione

Biscotto morbido al gusto di
frutta secca (mandorle e pi-
stacchi) farcito con un cre-
moso morbido al limone
lime e lamponi semi canditi.
Il tutto avvolto da una mousse
leggera al cioccolato bianco.

Temperatura di servizio

consigliata +6/8° C

Pasticceria Belveders

Via Verdl, 5/a Legnaro - PD
tel. 048 790715
nio@pasticceriabelvedeare.i




Temperatura di servizio consigliata: +6/8° C
Vino consigliato: Acianae Moscato Reale

Caratteristiche specifiche del prodotto e di alcuni ingredienti utilizzati:
I Porna fresca pastorizzata (zona mungitura Veneto)
I | -ftc intero fresco alta qualith (zona mungitura Veneto)
I Cioccolato bianco al'35% diburro di cacao, poco dolce dai delicati aromi di
latte fresco e vaniglia
I \/\andorle italiane Bari (Puglia)

Modalita di taglio del dolce:
I  iiizzare un coltello a lama liscia. Bagnare leggermente la lama con acqua
tiepida e tagliare fino in fondo al biscotto (aiutarskconuna palettaga dolci per impiattare

A POrzione).

Essendo privi di emulsionanti & additivi, | nostr prodotti sono da conservars in frigorifera.

=i consigla quindi di consumardi entro qualche giormo per garantime la qualita e la bonta.,



