DESSERTS
POSTRES

PANNA COTTA
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1. Chouffer a feu doux jusgu'd B0°C.
2. Dresser les plats et loisser reposer 20 min
o température ambiante
3. Reéserver ou froid 2h ou minimum. 3.Plk
4. Accompogner d'un coulis de fruits, de 4
corarmel ou bien de souce ou chocolat,
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Préparation liquide stérilisée UHT
pour Panna Cotta.
Créme (issue de lait de vache), sucre,
itine de beeuf, arome naturel de vanitle.
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Tempéarature maximale conseillée :8°C.Une  Prefe
fois ouverte, cette brique doit tre conser-

vee au froid et consomméee sous 48 h.
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1. Heat gently until &0°C )
2. Arrange th -
g 20 mins at room

chocolote souce,

UHT sterilised liquid preparation

for Panna Cotto.

Cream (manufactured from cow milk), sugaor
gelatine, natural vonilla Hovouring.

raply keep at mox
Once opened, this cart
refrigerator and used wit
DOMNOT FREEZE.

panna Co

Bourbon Vanilla

1. Calentar o fuego lento hasta alcanzar los
BOC.

2. Colocaren los plotos y dejar reposar
durante £0 minutos a tempearatura
ambiente

3. Conservar an frio duronte 3 horas como
minimo

4. Acompanor con un coulis de frutas, de
caramelo o bien de salsa de chocolote,

to stand for

agst 3 Nours.
with o fruit coulis, caram

Preparacion liquido esterilizada UHT
pora Pannao Cottao.

MNaoto (de beche de voca), ozicor, geloting de
buey, aroma naturol de vainilla,

sejada : 8°C. Una
se g frioy
1S,

mum B°C (+46.4°F).
must be kept in the
in 48 hours.

Temperatura maxima acons
vz abierto, conservar el ar
consumirio dentro de 48 horn
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