am
I TURD C

* OBRADOR DE PASTELERIA «
Desde 1956 | Logrofio

Lacteos

Poeta Prudencio, 4
Logrono, La Rioja

+34 9412218 32

@pasteleriaiturbe

pasteleriaiturbe.com

TIRAMISU

Esta elaboracidén se centra en la ligereza de las
texturas. La base es un bizcocho de soletilla
empapado en un jarabe de café de especialidad,
que sirve de cimiento para una mousse
aterciopelada de Mascarpone y vainilla natural. La
terminacion en cacao de origen aporta un
contraste seco y profundo que realza la
untuosidad de la crema. Una experiencia fundente
disenada para los amantes del sabor auténticoy la
reposteria de precision

INGREDIENTES

Queso, nata, azucar, huevo, café, fécula de
maiz, gelatina y cacao.

FORMATOS

Producto vendido por tartas:
o Tarta para 4 personas: 390-420 gr
o Tarta para 8 personas: 780-840 gr
o Tarta para 10 personas: 1170-1260 gr

CONSERVACION Y CONSUMO

Conservar en frio y dejar atemperar unos minutos
antes de disfrutar para apreciar todo su sabor
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