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CARATTERISTICHE PRINCIPALI
Preparato in polvere per crema pasticcera a freddo. SENZA GLUTINE.

INGREDIENTI

Zucchero, amido modificato di patata, LATTE scremato in polvere, addensanti
(alginato di calcio), stabilizzanti (difosfati, fosfati di sodio), aromi, sale, coloranti
(riboflavina, norbissina di annatto).

Allergeni: LATTE.

Puo contenere UOVO, SOIA e FRUTTA A GUSCIO.

CONSERVAZIONE
Conservare in luogo fresco e asciutto.
Una volta preparato, conservare in frigorifero e consumare entro 24 ore.

UTILIZZO

Preparazione:

1) Stemperare il contenuto della busta in 3 litri di acqua fredda.

2) Miscelare con una frusta elettrica per 2/3 minuti alla massima velocita.

3) Lasciare riposare per 5 minuti prima dell'utilizzo.

Ha una consistenza perfetta. Basta aggiungere la panna montata per ottenere
velocemente una crema chantilly. Pud essere aromatizzata o personalizzata
creando gusti unici semplicemente aggiungendo o sostituendo al latte, del
succo, una purea, centrifughe o infusi.

Il presente prodotto é stato redatto da Marchi SPA ai soli fini di
comunicazione commerciale, si rimanda per ['utilizzo dei dati
al documento originale di scheda tecnica del fornitore.

www.marchispa.it



