BAVAROIS ALASKA-EXPRESS CHOCOLAT

]
|

1
H
1

'

= =530
okt o s ot e
num.wmmm ﬂs&:
Pt e B g X0 g O Bt Aisksmivris (et - M0 g
drﬁlN A - 1000 § de Charitily deci On 50 B HOEL
Mot g : DMyt pripar s e T i, pcbis ormieon 60 f i cbrtlly, p
mcapooar W wide de e Chant Py o gt Sl pemes
L T g, (FOOEE FTh [RAE C0 ) SUE F DiaT rrwv\nl
‘mml‘mh S ¢ CELTEM. CILE LAIT FRLITS
ﬂ-\ll’(ﬂh! i,
pu.u. a\;mmum 50 i Clucilen - &7 . ik nacrem - 4% - Filrws
slmeisew 0 | ] Pectdeen g S0 10

o T

: N comare e o el e A b A e e
: L””” & Gy
i! ETOI0R00T 16

(Lensti) e conedta. T

Comilla 1A%
2530 o Lt Mt - 5 BOCESS, - 14005 Sy iy |

Préparation a froid en poudre pour mousse bavaroise au chocolat
Sur base gélatine bovine

Sachet de 200 g

DLUO : 18 mois

UTILISATIONS

Bavarois, verrines, charlottes, bliches de Noél...

MISE EN OEUVRE

Dosage standard : 200 g de préparation pour Bavarois Alaska-express + 300 g d'eau a 25-30°C + 1000 g
de Chantilly sucrée de 50 a 100 g par litre de chantilly.

200 g de préparation permet de réaliser au choix : environ 3 L de mousse bavaroise ou 24 portions de 60
g.

AVANTAGES

Mise en ceuvre rapide par simple ajout d'eau et de chantilly.
Contient 62 % de chocolat.
Texture onctueuse et excellente tranchabilité, supporte la congélation.
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