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Código:                     09-127 
Formato:                    sobres  
Peso neto:               650g x 4     

Sobres/Caja:                               4 
Porciones:               10/12 x sobre 
FCP:                               24 meses 

 
 
 

Ingredientes principales 
Azúcar, gotas de chocolate amargo 30%, cacao en polvo 15%, harina de trigo tierno, jarabe de 
glucosa, huevos, leche, aromas, sal. 
Totale chocolate + cacao = 45% 

 
 
 

Características organolépticas 
Color: marrón. 
Sabor: típico del chocolate. 
Aspecto: preparado en polvo con gotas de chocolate.  

 
 

Conservación 
Conservar las cajas en un lugar fresco y seco, lejos de fuentes de calor.  
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Natura y características del producto 

Producto semiacabado en polvo ideal para preparar postres de chocolate.  
 
 
 

Argumentaciones de venta 
Una vez más Ginos por primera presenta al mundo Horeca una novedad absoluta. El panorama de 
los preparados en polvo para pasteles se enriquece con el pastel de chocolate, donde con la adición 
de un solo ingrediente, la leche, se obtiene una base lista gracias a la cual se pueden realizar 10-12 
pasteles de chcolate con corazón suave, o una deliciosa tarta con un interior que esconde una suave 
crema de chocolate. Teniendo en cuenta el tiempo de preparación y la facilidad de uso, el producto 
es muy atractivo para las realidades que disponen de poco espacio y tiempo. 

 
 
 

Clientela interesada 
Restaurantes, pizzerías, tabernas, agroturismos y hoteles que cuidan de modo atento el postre.  

 
 
 

Modos de empleo 
Dosis: 1 sobre (650 g) + 250 ml de leche. Proceso: 1) Verter en una sartén la leche y la preparación 
para pastel y mezclar energicamente con una batidora de mano 2) Distribuir en los moldes 3) 
Hornear en horno estático a 200 °C durante 12/14 minutos. O en el horno ventilado durante 7/8 
minutos. Colocar los moldes en el horno ya caliente. 
 
Para crear una tarta de chocolate con corazón suave, verter la mezcla en una pastelera Ø24 cm y 
hornear en el horno estático durante 12 min. a 200°C. Tiempo de preparación: 20 minutos 
aproximadamente incluyendo el tiempo de cocción. 
 

 
 


