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Biscotto morbido al gusto di
frutta secca (mandorle e
nocciole) farcito con una
mousse molto leggera alla
nocciola, del cioccolato fuso
e pezzi di meringa.

7 /eringa (/lapponese -

Temperatura di servizio
consigliata +4° C

Paslicceria Belvedere

Via Verdi, 5/a Legnaro - PD
tel. 049 790715
info@pasticceriabalvedera.it




Temperatura di servizio consigliata: +4° C oppure anche a temperature inferior,
Vino consigliato: Iloscato Vendermmia tardiva oppure Moscato d'Ast

Caratteristiche specifiche del prodotto e di alcuni ingredienti utilizzati:
I Dolce tipico della tradizione italiana a base di panna e meringa italiana
I \\andorle utilizzate di provenienza italiana Bari (Puglia)
I \occiole utilizzate IGP (Piemonte)
I Porna fresca pastorizzata. (zora mungitura Veneto)
I Cicocolato fondente dal gusto equilibrato (55% di cacao)

Modalita di taglio del dolce:
I iiizzare un coltello a lama liscia. Bagnare leggermente la lama con acqua
tiepida e tagliare fino alla base del biscotto faiutarsi con una paletta da dolci per

impiattare la porzione).

Fssendo privi di emulsionanti e additivi, | nostr prodolti sono da consernvara in frigorifaro

Si consiglia quindi di consumari entro gualche giormo per garantime la qualita e la bonta.



