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Prova la Mousse al
Cioccolato Carted’Or
peruna preparazione
semplice eveloce, ideale
per le consegne.

Uno dei grandi classici degli
chef che non puo mancare
nell'offertadelivery.
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Benefici:
* Prodotto ad alta stabilita
 Ingredienti pastorizzati e sicuri

» Preparazione a freddo: pronto in pochi
semplici passaggi

« Senzaglutine

» Senza coloranti, aromi artificiali o
conservanti

« Contenuto dicioccolato al 62,5%,
equilibrio perfetto tra dolce e amaro

« Piudiunasemplice mousse: ideale per
creare piu dessert con un solo prodotto
in quanto puo essere porzionato,
congelato e modellato

I NOSTRI STRESS TEST* GARANTISCONO UN DESSERT A CASA A PROVA DI RISTORANTE:

*Realizzati con latte intero UHT e panna UHT

TEMPERATURA temperatura di 20° C.
PERILCONSUMO /

L'esperienza di gusto € garantita fino ad una R Q Q

Scegli un imballaggio con proprieta
isolanti e tappo sigillante: manterrai la

- __ : ™ temperatura di garanzia e prolungherai
La curva di temperatura dal frigorifero del ristorante al la tua finestra di consegna.

CURVA DELLA consumo a casa consente fino ad un’ora di tempo per

TEMPERATURA la consegna. ) 2

Il prodotto non deve essere posizionato
su superfici calde per lungo tempo.

Una temperatura elevata puo far perdere
aria e struttura alla mousse.

Le proprieta sensoriali del prodotto restano intatte ]

TEST DI anche dopo i test di caduta.
CADUTA
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