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Codigo: 09-201 (Avellana) - 09-202 (Turrén) Bal./Caja: 1 box
09-204 (Sabayodn) - 09-205 (Amaretto) (2 baldes x 1kg cada uno)
09-212 (Gianduia) — Porciones: 100 g/l

09-213 (Pistacho)
FCP: 36 meses
Formato: 1/1 balde en plastico
Peso neto:  1.000g cada uno

Gustos

Avellana, turrén, sabayon, amaretto, gianduia (chocolate y avellanas), pistacho.

Caracteristicas organolépticas

Color: tipico de la producto.
Sabor y perfume: concentrado muy fuerte, no se puede comer tal cual.
Aspecto: salsa densa y compacta
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Conservacion

Conservar los baldes en un lugar fresco, seco y lejos de fuentes de calor.
Una vez abiertos, cerrarlos muy bien después de cada uso.

Caracteristicas del producto

Las cremas en los gustos propuestos estdn doblemente concentradas y mezcladas con ingredientes
seleccionados para obtener un producto ideal para utilizar como base para la preparacion de mousse,
tartas heladas, pana cota y helados.

Argumentaciones de venta

Las Dobles Cremas son condimentos con base cremosa para la realizacion de mousse, tartas heladas,
pana cota y helados. Su bondad y concentracion lo convierten en un producto de primera calidad;
probablemente el mejor hoy en dia en el mercado. Se recomienda la administracion de la dosis que
aparece en el envase. El producto puede conservarse a temperatura ambiente incluso después de su
apertura, debido a su alto contenido en azlicares, lo que garantiza su perfecta conservacion.

Clientela interesada

Entre los clientes posibles se encuentran restaurantes, fondas, hoteles, tabernas, pizzerias y grandes
comunidades. En general cualquier local que tiene postres de produccion propia.

Modos de empleo

Ideal para la produccion de helados, postres, mousse o como complemento de la pana cota.
Se utiliza simplemente mezclando la base elegida, con un rendimiento de 100 gramos por kilogramo o
litro de producto en elaboracion.




