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Ingredientes de la masa

Bavarois de Mandarina Aromapaste Marc Champagne*** 0,025 kg.
Solucién Sanett* 0,080 kg. Nata montada azucarada 0,300 kg.

(1 parte de Sanetty 2 de agua caliente) * Sanett es gelatina en polvo especial para elaborar
Aromapaste de Mandarina** 0,025 kg. semi-frios, una vez disuelta en agua se puede mante-
Acido citrico 0,002 kg. ner varia horas al bafio maria o una vez gelatinizada
Mandarinas trituradas 0,200 kg. volver a licuar en el microondas.

Nata montada azucarada 0,300 kg. ** Aromapasta Mandarina es un aroma natural en
Bavarois de cava pasta.

Solucion Sanett* 0,036 kg. *** Aromapasta Marc de Champagne es un aroma
(1 parte de Sanetty 2 de agua caliente) natural en pasta con un 30% de Marc de Champagne.
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Proceso de elaboracion:

Bavarois de Mandarina

eDosificar Solucion Sanett.

 Afiadir el Aromapaste y el acido citrico y mezclarlo.
 Afiadir la mandarina.

» Afiadir 100 grs. de nata montada y mezclar.
 Afiadir el resto de la nata y mezclar suavemente.

Bavarois de cava

« Dosificar Solucién Sanett.

 Afiadir el Aromapaste y mezclar.

» Afiadir 100 grs. de nata montada y mezclar.

« Afiadir el resto de la nata y mezclar suavemente.

Montaje del pastel

« Se pone en el lateral de un aro gajos de mandarina corta-
dos por la mitad.

« Después, se rellena hasta la mitad del molde con el Bava-
rois de Mandarina.

« Se cortan trocitos de bizcocho y se ponen sobre el bava-
rois, sin llegar a los laterales.

« Se recubren los trozos de bizcocho con Eisflip Chocolate*.
« Se rellena con el Bavarois de Marc de Champagne.

« Se decora con gajos de mandarina, unas grosella, tiras de
chocolate y piel de Mandarina y lima o limon verde.

* Eisflip Chocolate es un sirope de chocolate de gran calidad.



