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 •  MOUSSE AL CIOCCOLATO BIANCO CARAMELLATO •  DELICATA NOTA SPEZIATA •
•  DECORAZIONE CON CUBETTI DI MELE E CRUMBLE DI SPECULOOS •

to rta  s pecu lo os
car amello  e  mele

Una mousse cremosa con una delicata nota speziata. 

E’ la nuova Torta preparata con base di morbido pan di spagna al cacao, 

farcita con mousse al cioccolato bianco caramellato 

e ricoperta di mela a cubetti.

E come rifinitura crumble e salsa di speculoos, 

i biscotti al burro e cannella, tipici del nord europa, 

preparati tradizionalmente per la ricorrenza di San Nicola.

Dal tipico colore caramello, dal profumo inconfondibile 

e dalla consistenza croccante, gli speculoos  

danno un tocco inedito e speziato a questa specialità.

Ottima per una gustosa merenda o un fine pasto goloso. 

Proposta in 12 comode porzioni.

1200 g 2 ore12 prz


