DESSERTS

POSTRES

TIRAMISU

MOOE O EMPLOFINSTRUL TIONS/ NS TRUCCICHNE
1. Foisonner le produit froid {entre 5° et 10°
C) ou botteur & vitesse rapide pendant 3
minutes

2. Monter les biscuits cuilléres imbibés de
cofé ou de sirop de fruits dons un plat et
NOpREr gensreusement.

3. Réserver ou froid pendant 3 heures
minimum (£ heures pour des verrines), puis
décorer de poudre de cocoo au de frults.

INGREDIEMTS / INGREDIEMNTS / INGREDIEMNTES
Préparnt;nn liquide 5ténhsée UHT pour
Tiramist, Mascarpone BO% (créme issue de
lait de vache, poudre de loit écréme, ocide
loctigue), lait écrémé, sucre, joune d'ceuf
epaississant :E1422 gélatine, émulsifiant: E471
(végétal), oréme noturel de vanille, colorant ;
béto coroténe,

ONSERVATION ¢ STORAGE / CONSERVACION

Température maximale conseillée : 8°C. Une
oS ouverte, cetie drigue doit &tre consear
vée au froid et consommés sous 48 h.

ME PAS COMGELER
VALEURS NUTRITI WELL POURIOOG/| I
Voleur énergétique/ Energy / Valor energético :

T E'I"E" fProtein / § ’D[E‘I"L‘IS
Lipides /Fat / Grosas
Acides gros soturés £ Soturated fot ocids
Acides gras trons S Trans fot / Acdos grosos trans
Glucides 7 Corbohydrate /Hidratos de carbono ;
Sucres / Sugars £ Azgcares
Fibres climentoires / Food fibers / Fibros olimentorios
Sel/Solt /Sal

COMNBITIONMEMENT / PACKING / EMVASE

Unité / Unit / Unidad

-0 TEE T
UTIOMAL VALUES P

{ Acidos grasos

1. Blend the cool product (S*C ta 10°Chata
high speed in o miker for about 3 mins.

2. Ploce the sponge biscuits sooked in coffes
or fruit syrup into o recipient and top with o
layer of Dessert Bose,

3. Ploce in the fridge for ot least 3 hours {2
hours for verrine).

4. Decorate with cocoa powder or fruits.

UHT sterilised liquid preparation for
Tiramisd. Moscorpone B0% (Cow's milk
cream, skimmead milk powder, lactic acid),
skimmed milk. sugar, egg yolk, thickener:
E1422, gelatin, emulsifier : E471 (végétable),
natural vanilio flovouring, colour - beta
carotena,

Preferably keep ot maximurm : 8°C (46.4°F)
Once opened this corton must be keptin the
refrigerator and used within 48 hours.
DOMOTFREEZE

RIDOG / VALDRES NUTRI

soturados

Colisage / Cose / Empoquetado

TOMALE

1. Batir el producta frio {entre 5*Cy 10°C) con
botidoro, o velocidod rapida durante 3 min,
ocar en una fuente [os bizcochos de
ﬂloll-lf cucharao embebidos de colé o de
jorabe de frutas y cubrir generosomente el
Postre Bose.

3. Reservaren irio
VEITinges).

4, Decorar con cacao en [.1f.‘-|"r'U 0 con frutas.

h coma minimo (2h para

Preparacion liquido esterilizada UHT para
Tiramish. Moscorpone BO% (Mato de leche
devaca, leche desnatadao en polvo, deido
ldctico), leche desnotada, azdcor, yemo

de huevo, almiddn modificodo, gelating
emulsificonte : E471, aroma natural de
woinifla, colorante: beto corateno.

Temperotura mdxima oconsejoda: 8°C. Una
vz abiarto el envase, conservar en el refri-
gerador y consumir en 48 horas.
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