DESSERTS

POSTRES

CREME BRULEE VANILLE BOURBON DE MADAGASCAR

CREME BRULEE WITH MADAGASCAR BOURBON VANILLA
CREME BRULEE A LA VAINILLA BOURBON DE MADAGASCAR

1. Chouffer d feuw doux jusgu't la premigre
abullition (B5°C)

2. Dressear les plots et laisser reposer 20 min
O température ambionte.,

3, Réserver au froid 3 heuras au minimum,
4, Soupoudrer de cossonade et carameéliser
ou chalumeau ou au fer & carameliser juste
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1. Heat gently until the preparation begins to
boil (85°C/1857F)

2. Arrange the dishes ond leave to stand for
20 mins at room temperatura,

3. Place in the fridge for at least 3 hours.

4. Sprinkle with brown sugar and caramelise
with o blow torch or caramelising iron just

1. Calentor o fuego sudve hasta ko primera
ebullician (85°C)

2. Colocor en los platos y dejor reposar 20
mina h'_-"f'l‘.i_'l[-_"rLJlUrl_I ambientea,

3. Conservar en &l frigorifico 3 horas como
minEmo.

4, Espolvorear con azacor morano y

aviant de servir. before serving. acarometiar con el hierrg paro caramelizar
justo antes de servir.
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Preparacion liquido esterilizado UHT para
Crema Catolono a lo Vainillo Bourbon de
Madogoscor, Nata, leche entera, azicar
jarabe de glucoso, espesantes : almidon
‘.T'IUL:II[II'_i]-Z_EL'-_ COrmagenngs, antano, yema
de huevo, aroma natural de vainilla, claro de
huevo en polvo, colorante : beto coroteno.

UHT sterilised liquid preparation for
Créme Brilée with Modogoscar Bourbon
Vanille. Cow's milk cream, whole cow's milk,
sugar, glucose syrup, thickeners: modified
starch (vegetoble), corrogeenans; xonthan
gum, eqg yolk. natural vanila flevouring
powdered egg white. colour : beto carotene,

Préparation liguide stérilisée UHT pour
Créme Brilée d la vanille Bourbon de
Maodagascar. Crame de lait de vache, lait
de vache entier, sucre, sirop de glucosa
Bpoississants : omidon modifié (vegetal),
corraghénanes, xanthane, joune d'oeuf,
ardime naturel de vanille, blone d'oewf 2n
poudre, coloront ; béta caroténe,

OMNSERVATION / STORAGE / COMSERVATCICH

I

Ine  Preferably keep ot maximum 8°C {(+467F).
Once opened this carton must be keptin the
refrigerator ond used within 48 hours.
DOMNOTFREEZE

Temperotura mdxima aconsejoda : 8°C
Unovez abierto, conservar el envose en
frio y consumirlo dentra de 48 horas. NO
COMGELAR

Tempéarature maximale conseillée : 8°C. U
fois ouverte, cette brique doit Btre conser
vee gu frond et consommée sous 48 h

ME PAS CONGELER

] ELLE ] TRITIOMNAL VALUESPERI100O G
Voleur energetique / Energy / Volor energético ; 217 kol (903k0
Protéines /Protein / Proteinas ' 259
Uipides / Fat / Grosos 5.5g
Acides gras saturés / Soturated fot acids £ Acidos grasos 09g
Acides gras trons S Trans fot / Acdos grosos trans 0Eqg
Glucides / Corbohydrate /Hidratos de carbono ; 69g

soturados

Sucres / Sugars £ Azgcares i2.1g
Fibres climentoires / Food fibers / Fibros olimentorios Oag

Sodium /Sodio 35 my

COMNDITIONNEMENT ¢ PACEING / ENVASE

Unité / Unit / Unidad Colisoge / Cose / Empogquetado

Paoids net! | Mb d unitéss Poids net!
EAN Metweight! Metweight/
Pesoniato I 1
(gl
1451790512629 1065 b 0513205 B39 6,69
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