NATAS PASTERIZADAS
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NUESTRAS NATAS PASTEURIZADAS SE
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CON EL ARGMA ¥ CREMOSIDAD m&smﬂﬂl EL TIEMPO DE MONTADD ESTA
AUTEMTICA DE L& NATA, SE DIFERENCIA p INFLUENCIADO-POR LA TEMPERATURA.
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MANIMA TABILIDAL EM LS FROCESDS DE @
CONGELACION Y DESCOMGELACION, Lk TENEENDO LA CERTEZA DE GIUE NG
ATRIERITO MY IMPOFTAMTE ER LS RECETAS HABRA DESUERE EN TUS
DIE SEMIFRICS ¥ RAOLISSES, PREPARACICNES.



NUESTRA RECETA PARATI e

‘Desde president profesional nuestro-

es | atodos

pasteleros que creen de la reposterin es wn arie en si mismo, desde el origen

HOUALDRE CARAMELIZADO
IMGREHENTES:! 7 FLACAS DE HOUALIHE o APCAR GLAS

ELABORACION: CORTAR EL HOUALDHE EM PLACAS DE 4 X 17 0w ¥ COCER ENTRE
DS BANDELAS D EL HORMG 25 MIM A 1800C & Lk VET L HOJALUDRE ESTA
TOSTADD, TAMTAR L ATUCAR GLAS POR ERCIA ¥ VOLVER A HOHRNEAR HASTA
GAUIE CARALEICE [L APUCAR & DEIAR FMFRLAN & TEMPERATURA AMMENTE

CREMOSO DE PRALINE
BHNOREDIENTES: 35 08 D paTs PREUDENT » 2 OF DE GILATRG @ 245 08 OF
PRALINE DE PETACHO » 19 08 OF MATA PREGIDENT,

FLABORACHIN: CALENTAR LOIS 35 GR. DE MATA ¥ ARKADHR LA GELATIMA
HIDARATADA, » EMLE SONAR LA MATA CALIENTE CON EL PRALINE » EMULSIONAR
EL RESTE) OF LA MATA COM FL FRALRE ¥ FASAR POR LA MINIFIMER 51 FUERA
PECESARIO » ENFHIAR EM NEVERA FILMADO & CONTACTO),

CHANTILLY BLANCO DE CAFE
BOREDIENTES: 500 GR DE HATA PRESIDENT = 50 GR D CAFE HATURAL BN
CRAR = 200K DE ATUCAR = 308 DF DFLATG « 308 DE EXFRACTO DE CAFE.

ELABOR ACHON: THFUBIONAR LA MATA EN FRID SUBTD COMEL CAFE DURANTE 24
HEOHAS = COCAR LA PATA Y CALEMEAR, S0 GRUPARLA, DISOLVER LA GELATING,
PREVEAMENTE HIORATADA « MEZCLAR EL TOTAL DE LA MATA CON EL ATUICAR ¥ 51
5E QUISERA POTEMCIAR, EL SABCHR TAMBIEN CON EL EXTRACTO DE CAFE ¥ DELAR
ENFRLAR [ NEVERS HASTA 1-35C & MOMTAR LA CHANTILLY Y ENMANGAR C0M
RIRGA BOGLALLA SAINT HONORE

MONTAJE FINAL

# MANGUERL LM HILD BE CREMOSD DF PRALIME CION AYUDA DE UA BOCRRLLA
REDICADA DE § M SOBSE UNA PLACA DF HOMLDRE « MANCIUEAR LA PRIMERA CARS DE
CHANTILLY ¥ COLOCAR LA SEGUIKDS PLACE OF HOUR DRE SOSAE ELLA » MANGUEAR TR
HILD DE CREMOSOY T S0BRE EL DE NUEVD LA CHANTRLY » DECORAR COM L GRANKLOTE
FISTACHD FINCELANDC PREVIAMEMTE LOS BORDES DON LM ALMIBAR LIGERCY
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Delicioso sabor fresco y natural, excelente
textura y gran bouguet.
Con una gran firmega y un elevado rendimiento,
monta rapidamente y admite la congelacidn de
las elaboraciones.
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