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Tarta de limón, té y bergamota          
Tarte mit Zitrone, Tee und Bergamotte     
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Tarta de limón, té y bergamota   
Tarte mit Zitrone, Tee und Bergamotte    

PASTA AZUCARADA   
Mantequilla	 900g
Azúcar glas	 600g
Almendras en polvo	 180g
Huevos enteros	 354g
Harina	 1500g
Sal	 8g

Mezclar la mantequilla, los huevos y el azúcar glas, incorporar todos los productos en 
polvo y amasar sin apretar.

CREMA DE BERGAMOTA Y LIMÓN
Puré de bergamota PONTHIER	 350g
Puré de limón PONTHIER	 150g
Huevos enteros	 10
Azúcar	 160g
Manteca de cacao	 20g
Chocolate blanco	 400g
Té negro en hojas	 10g
Gelatina	 11g

Cocer al baño maría los huevos, el azúcar, los purés de frutas PONTHIER y las hojas de té 
negro a 80 °C. Incorporar las hojas de gelatina ablandada y el chocolate blanco. Enfriar. 
Añadir la manteca de cacao, pasar por el chino y triturar. Colar en flexipan.

GLASEADO DE BERGAMOTA      
Cobertura neutra	 1000g
Puré de bergamota PONTHIER	 200g

Mezclar la cobertura neutra con el puré de bergamota PONTHIER, calentar y mezclar.

PRESENTACIÓN
Sobre un fondo de pasta azucarada, poner el disco de crema de bergamota y limón. 
Glasear con el glaseado de bergamota.

SÜSSER TEIG   
Butter	 900g
Puderzucker	 600g
Gemahlene Mandeln	 180g
Ganze Eier	 354g
Mehl	 1500g
Salz	 8g

Butter, Eier und Puderzucker mischen, dann alle trockenen Zutaten unterarbeiten und 
kneten, ohne den Teig zu fest werden zu lassen.

BERGAMOTTE-ZITRONEN-CREME
PONTHIER Fruchtpüree Bergamotte	 350g
PONTHIER Fruchtpüree Zitrone	 150g
Ganze Eier	 10
Zucker	 160g
Kakaobutter	 20g
Weiße Schokolade	 400g
Schwarzer Tee lose	 10g
Gelatine	 11g

Eier, Zucker, die Fruchtpürees von PONTHIER und den losen schwarzen Tee bei 80 °C 
im Wasserbad garen. Die eingeweichte Blattgelatine und die weiße Schokolade 
unterrühren. Abkühlen lassen. Kakaobutter hinzufügen, durch ein Spitzsieb geben und 
mixen. In eine Flexipan-Form füllen.

BERGAMOTTEGLASUR      
Klarer Tortenguss	 1000g
PONTHIER Fruchtpüree Bergamotte	 200g

Den klaren Tortenguss mit dem PONTHIER Fruchtpüree Bergamotte mischen, erhitzen 
und mixen.

ANRICHTEN
Auf den süßen Boden den Cremetaler mit Bergamotte und Zitrone setzen. Mit der 
Bergamotteglasur überziehen.
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Ganache de frambuesa y pimiento rojo /
Himbeer-Paprika-Ganache

Crumble de sésamo y coco / 
Sesam-Kokosnuss-Crumble

Panna cotta de vainilla / Panna Cotta mit Vanille

Crema de chocolate / Schokoladencreme

Frambuesas frescas / Frische Himbeeren

Sopa helada de frambuesa y pimiento rojo / 
Geeiste Himbeer-Paprika-Suppe

Fresas frescas / Frische Erdbeeren

Sorbete de yuzu / Yuzusorbet

Sopa helada de melocotón blanco / 
Geeiste P�rsichsuppe

Merengue / Baiser

Panna cotta de vainilla / 
Panna Cotta mit Vanille

Merengue / Baiser

Grosella negra fresca / Frische Schwarze Johannisbeere

Mousse de grosella negra / Schwarze-Johannisbeere-Mousse

Jalea de albaricoque / Aprikosengelee

Jalea de pera / Birnengelee

Mezcla de chocolate blanco y manteca de cacao  / 
Mischung weiße Schokolade und Kakaobutter 

Sablé bretón / Bretonisches Sandgebäck

Sorbete de coco y litchi / 
Kokosnuss-Litschi-Sorbet

Sorbete de frambuesa / Himbeersorbet

Glaseado blanco / 
Weiße Glasur

Palo de piruleta / 
Lutscherstiel

Sopa helada de tomate / 
Geeiste Suppe von Tomaten

Pomelo fresco / Frische Grapefruit

Jalea de fresa / Erdbeergelee

Fresa fresca / Frische Erdbeere

Manzana verde fresca / 
Frischer grüner Apfel

Crema de bergamota y limón / 
Bergamotte-Zitronen-Creme

Pasta azucarada / Süßer teig

Glaseado de bergamota / 
Bergamotteglasur

Streusel

Jalea y brunoise de manzana verde / 
Gelee und Brunoise von grünem Apfel

Manteca de cacao verde / Grüne Kakaobutter

Manzana verde fresca / 
Frischer grüner Apfel

Mirlitón / Mirliton

Manzanas cocidas / Gekochte Äpfel

Sablé granola / Granola-Sandgebäck 

Puré de manzana verde PONTHIER fresca / 
Frisches PONTHIER Fruchtpüree grüner Apfel

Crema tonka / Tonkacreme

Mirlitón / Mirliton

Jalea de melocotón de viña / 
Weinbergp�rsichgeleePuré de fresa PONTHIER fresca /

Frisches PONTHIER Fruchtpüree Erdbeere 

Jalea de fresa del bosque / 
Walderdbeergelee

Emulsión de mascarpone / Mascarpone-Emulsion

Puré de higo morado reducido / 
Eingekochtes Püree von blauen Feigen

Crumble de canela / Zimtstreusel
Sorbete de queso blanco  / 

Sorbet mit Weißkäse 

Cereales caramelizados / 
Karamellisierte Cerealien

Pâte de fruit / Fruit jelly

Panna cotta de cítricos / 
Panna cotta mit Zitrusfrüchten

Pimiento rojo fresco / Frische rote Gemüsepaprika

Limón 100%
Zitrone

Origin  
South Africa

Bergamota 100%
Bergamotte Origin Italy


