RIACASTRO
CURSO DE
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Pequenas piezas dulces para servir después Vasito de frutos rojos con mousse de mascarpone,
de un buen almuerzo crumble v mermelada de freson
sk ok sk sk
Mazapanes de naranja y de piiia Crema de chocolate con helado de chocolate blanco v
kg sirope de menta
Mini tartaleta de frutos rojos, franchipan v menta kok ok
A Copita de gelée de cacao, calabaza asada, crujiente de
Mini tartaletas de caramelo v frutos secos praliné vy mousse de coco
skok sk ok e fe s sk

Mini tartaletas de frambuesa con chocolate blanco, cre- Copita de mango v mousse de té verde matcha
moso de [rambuesas v pistacho verde ek ke

sedede Trufas de chocolate bajo tierra

Cazuelilas de crema catalana de pistacho sk ke
Tejas de cristal

Apuntate ya en el 669 049 854 0 en el email catering@iriacastro.com!

Precio por persona: 175 € / Lugar: Urbanizacion la Florida, Madrid / Fecha del curso:
miercoles 4 de diciembre de 10:00 h a 15:30 h. Servicio de camarero incluido,
d : Cursos presenciales con un maximo de 10 alumnos.
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www.lrlacastro.com



