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cocina con losmej
ingredientes.

<o [ < FRIGO®

Ayudar. Inspirar. Transformar.



Es elmomento
de cocinar
sobrqsegu.

Bk 9

Y hacerlo con aqg ue‘qs recetasy
que sabemos que nunca fallag

mayoria de gente, nos garant
3 el éxito en la mesa.

Hay platos que cunden mas

Ahora, en el entorno en el que nos ha tocado vivir, aquellas
recetas que nunca fallan cobran aun mas importancia.
Canelones, guisos de ternera, lentejas, paellas... son un valor
seguro en nuestras cocinas

—
‘ Portodo ello, te damos las claves para trabajar estas recetas

» 1

tan tipicas de nuestros mentis de la mejor maneraposible, -
junto a nuestros mejores ingredientes, aquellos que siempre L '
estan ahi para ayudarte a salir adelante. Porque no te olvides
de una cosq, en esto estamos todos juntos. 4 \ X
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Te ayudamos a afrontar los 4 retos
actuales de larestauracion.

Te hablamos sobre

Higieney seguridad 6

Cémo hacer frente a las necesidades de seguridad para
todos, no solo tus comensales y personal, sino también de
los procedimientos habituales en cocinay sala.

Te hablamos sobre

Costes y Rentabilidad 8

Toda accidn, por pequena que sea suma a la hora de
crear un negocio rentable. Optimiza tus procesos,
equipamientos y espacios.

Te hablamos sobre

Delivery y Take Away 10

Cdémo esta afectando este contexto a los hdbitos de
consumo de nuestros clientes y como convertir esta crisis en
una oportunidad.

Te hablamos sobre

Recetasimbatibles 14

Con nuestros mejores ingredientes podrds optimizar
procesos y tener tus platos al nivel de lo que
los comensales esperan.



' Te hablamos sobre
Higieney seguridad

Higieney Seguridad: La
actualidad cambia dia a dia

Hoy, las normativas, leyes, restricciones, medidas de higiene y seguridad... cambian a toda
velocidad. Lo que es vdlido un dia, no lo es al siguiente. Somos conscientes de que esta situacion
puede crearte grandes dolores de cabeza.

_ Hay algunos medios

Guia de aa retrinedonea meddas el coronairus por que ofrecen informacion

e, actualizada al dia, asicomo

i por Comunidad Auténoma
y municipios, que pueden
serte Utiles para consultar las
medidas impuestas en cuanto 2
a seguridad en la restauracion, ,&\\‘ \
asi como los niveles de ARy
desescalada.

iEscanea o clica en este QR!

Algunos consejos prdcticos que puedes implementar:

........

| ;Escanea
oclicaen
este QR!

Seguridad alimentaria

e s e e s e e e

ofdo

bt
op
Digitaliza tu carta y pega un cédigo QR en cada Trabaja con marcas de referencia. Hoy, tus También en nuestra web encontraras todo
mesa, ara que tu comensal pueda acceder a clientes valoran que trabajes con ingredientes lo que necesitas saber para gestionar la
ella sin manipularlas. Eso te ahorrarda tiempo y fabricados por empresas que garantizan la seguridad y la higiene en tu cocina

te dara imagen de seguridad. seguridad alimentaria.


https://www.unileverfoodsolutions.es/ideas-menu/seguridad-alimentaria.html
https://www.rtve.es/noticias/20201214/mapa-confinamientos-espana-coronavirus-restricciones/2041269.shtml

Costesy
Rentabilidad

La rentabilidad es fruto de un conjunto
de actividades de operaciones, gjustes,
control, gestidony politica de precios
adecuados. Conviene analizar en detalle
los procesos, las recetas, los precios

del mend, los detalles... ello mejorara

la rentabilidad y en muchas ocasiones
hasta evitard mayores pérdidas.

Lo importante para la restauracion
hoy es, identificar lo necesario para
mejorar larentabilidad en todo
momento. Por ello te recomendamos
mas adelante, cuales son los 10 platos
mas demandado en nuestro pais, con
los que, a través de nuestros mejores
productos, iras sobre seguro. Porque
PEIO CRUZ ponemos elfoco en larentabilidad de

ChefLeader de Unilever Food Solutions . tunegocio.
Peio.Cruz@unilever.com



https://www.unileverfoodsolutions.es/ideas-menu/lo-remontaremos-entre-todos/herramientas-descargables-para-restaurantes.html

Tenemos una buena
noticia para tu

Deliveryy negocio
Take Away

El Delivery & Take Away es una tendencia al alza
que, si sabes aprovechar, puede suponer una

h a n lle g ad O g\;f;?zz[\;:*fuente de ingresos. Los datos hablan
p a ra En 2019 crecié un
quedarse

7% vs 2018

Siendo en 2020 la principal fuente deingresos

L de muchos negocios.
Quizds nunca se hayan
marchado, pero, dadas las
restricciones y normativas .
De media

cambiantes, lo que estd claro -

es que Delivery y Take Away 6 ccmldas al mes
son de las pocas vias de
negocio que siguen siendo una
apuesta segura para todos los
restauradores. Segun laweb de
Just Eat, Delivery y Take Away
pueden aumentar tus ventas

hasta un 25%. ;A qué esperas? El 66% de es paﬁOIes

ha utilizado este servicio alguna vez.

en casa se realizan con comida Take Away o
Delivery.

*Fuente: Informe sobre el delivery de Alilmarket

Te hablamos sobre

Delivery y Take Away

La experiencia de tus clientes debe ser
lo mas cercana a la experiencia del
restaurante.

Es probable que haya platos de tu
oferta que no sean recomendados para
el transporte. En tu carta de Delivery,
escoge ingredientes que:

Sean de temporada, que suelen ser mds
econdmico.

Que puedan intervenir en cuantas mas
recetas mejor.

Aseguren que no hay pérdida de calidad
durante el transporte.

Faciliten la operativa en cocina.

Permitan presentaciones originalesy
atractivas.

Que te permitan subir el ticket medio.



El éxito de tu servicio

de Delivery y Take Away
reside en la calidad

y usabilidad de tus
envases. Trabajar

en este aspecto,
asegurara la calidad de
tu oferta gastronémica
y la comodidad de tu
comensal.

oo B ‘\"_,‘

N

Para ensaladasy
frutas: Materiales
como pldsticoy cartén
figuran como los
mds utilizados en la
fabricacion de este tipo
de envases.

Para sopa: las tarrinas
pueden contar con
tapas especiales
para resistir altas
temperaturas y evitar
derrames de liquidos.

Para noodles,
arroces, quinoas,
bulgur o cucts: usa
envases disefnados
para preservar el
calor de la comida
por mucho mds
tiempo.

Para fritos: deben ser
fabricados en cartény
papel antigrasa, y que
permitan preservar
la temperaturay
absorber las grasas de
tus preparaciones.

Para hotdogsy
hamburguesas:
necesitan un envase
como bolsas antigrasas,
envases en cartén o
foam, bandejas, cuiasy
barquetas de cartén.

Para transportar salsas:
usa diperas que se cierren
herméticamente y que
resistan golpes.

—————

Rl

En Unilever Food Solutions
estamos a tu lado. Por eso,
queremos ayudarte a adaptarte
lo mas rapido posible a esta
nueva realidad ofreciéndote de
forma gratuita nuestra Guia para
el Delivery y el Take Away. En ella
encontrards informacion sobre:

Tiempos de cocinado

Como cuidarlaimagende tus
entregas

Cémo comunicar tuoferta para
captar mas clientes

Tipos de cocinamads

' demandados en delivery...

...y imucho mas!

Clica o escanea
esteQR;y
descargatela!

Te hablamos sobre

Deliveryy Take Away



https://www.unileverfoodsolutions.es/descarga-el-folder-del-delivery.html?utm_content=B_Main1ColumnDynamicOffer_ES_ES_HeroPromo_FolderDeliveryTakeAway_2019IMG&utm_term=UFS&utm_medium=email&utm_source=ACM_UFS&utm_campaign=Promotion_DAN_SLB_ES_ES_ES_final_03%2F12%2F2020___934233228&ART=0MM2hqiDAlgJVKh1cN%2FT%2FnY4VYmpZtUHQFbx7OXdact59d%2FLWd2pCQ%3D%3D

Te hablamos sobre

Recetasimbatiblles

Conscientes de la cantidad
de frentes abiertos que tienes
en tu jornada, en Unilever
Food Solutions queremos
ponértelo facil. A continuacion
te proponemos los 10 platos
mas pedidos en nuestro
pais, y cdmo con ellosy
nuestros mejores productos,
podrds afrontar los nuevos
tiempos con toda la calidad
y la seguridad, no solo
alimentaria, sino econémica.

Lentejas estofadas | 14
Pescado en salsa | 16
Paella mixta | 18

Estofado de garbanzos | 20
Guiso de ternera | 22
Alboéndigas en salsa | 24
Canelones | 26

Fritura de pescado | 28
Ensaladilla rusa | 30
Ensalada César | 32

Postres para llevar | 34




Lentejas estofadas

ELEGIDA

Utilizando Caldo de Pollo Knorr N°1

POR CHEFS

Caldode =1

Pollo Knorr
Elegido n°1 N°1
por los chefs.

Beneficios de uso

MAS SEGURIDAD E HIGIENE

! « ALno manipular tantos ingredientes y reducir los pedidos en la cocina (visitas de carniceros,
0 pescateros, etc).
U - Conservacion sin frio, aumenta la higiene y el espacio en la nevera.
® [}
(] SABORY CALIDAD CONSTANTE
= =

- Aplicacion sobre caldo tradicional en agua o directamente sobre la preparaciéon de la receta.

- Vs. la competencia, elimina casi todo el sabor a glutamato.
000 petencia, g

——) CONSUMO AJUSTADO SIN MERMAS
— + Control de coste del producto en receta y exactitud en escandallos.
Ventajas para su uso en tu menu del dia: =@ - Minimo coste en energia y reduccién de recursos en preelaboraciones.

PERFECTO DEL RESTAURANTE A CASA

- Buena regeneracién en microondas y fuego.

Sazonar en cualquier
momento del guiso y
posibilidad de rectificar de
una manera fdcil y rapida.

Gran estabilidad de sabor
una vez conseguida la receta ideal.
Disolucién instantdnea.

- Permite realizar recetas en tiempo muy reducido.

(1) Knorr es la marca con mayor presencia en restaurantes en Espana. Estudio de penetracion realizado por TNS-Kantar en 503 restaurantes en

Espafa. (2) 50 chefs externos han considerado que el Caldo de Pollo Knorr tiene mejor sabor que sus competidores principales. Test realizado en
Diciembre 2014.




Pescado ensalsa

Utilizando Caldo de Pescado Knorr

Caldode
Pollo Knorr

Elegidon°1 No"
por los chefs.

Beneficios de uso

MAS SEGURIDAD E HIGIENE

! « ALno manipular tantos ingredientes y reducir los pedidos en la cocina (visitas de carniceros,
0 pescateros, etc).
U - Conservacion sin frio, aumenta la higiene y el espacio en la nevera.
® [}
(] AUTENTICO SABORY AROMA DE PESCADO
= =

- Disolucién rdpiday sin grumos en cualquier momento de la receta.

000 - Sabor mds natural a pescado vs. la competencia.

——) CONSUMO AJUSTADO SIN MERMAS
'R — + Control de coste del producto en receta y exactitud en escandallos.
Ventajo.s para su uso en tu menu del dia: =@ - Minimo coste en energia y reduccién de recursos en preelaboraciones.

PERFECTO DEL RESTAURANTE A CASA

Sazonar en cualquier Gliga=eLTdCd
q - Buena regeneracién en microondas y fuego.

De fdcil utilizacién y bajo momento del guiso, de SClbOF.(ljJncll vez .
coste para todos los para rectificar de una =Dl L Cee e

guisos de pescado. manera fécil y répida. ideal y disolucién
instantdnea.

- Permite realizar recetas en tiempo muy reducido.

(1) Knorr es la marca con mayor presencia en restaurantes en Espana. Estudio de penetracién realizado por TNS-Kantar en 503 restaurantes en
Espafia.




Paella Mixta

Utilizando Caldo para Paella Knorr

Ventajas para su uso en tu menu del dia:

Al tardar mds tiempo

en pasarse, ayuda a

ser mas efectivo en el
tiempo de preparaciony,
por lo tanto, reduce las
mermas.

Reduccidén drdstica de
tiempo a la hora de
preparar un arroz; muchas
mds raciones en el mismo
tiempo que dura un
servicio (3h aprox.); por lo
tanto, este serd mds agil y
rentable.

Permite hacer
preparaciones en

frio, permitiendo

tener muchas marcas
preparadas, a punto
para entrar en el horno.

Caldo para
Paella Knorr

Auténticosabory N’
aromaapaella

N
\oncum

CON TODAS LAS CERTIFICACIONES

ﬂ - Producto industrial que ayuda a reducir los riesgos de manipulacidn de pescado y marisco.
0 - Ingrediente deshidratado: no hace falta frio.
°, COLORY SABOR PARA LAS PAELLAS
[ - Gran colory sabor a paella en una sola aplicacién.
:E - Vs. la competencia, mejor sabor a marisco, y color no tan amarillento.
_Mﬂ_ + Gran sabor, a un coste muy reducido; fdcil de utilizar directamente o para enriquecer tu fumet.

RENTABILIDAD EN TUS ARROCES

- Reduccidn de costes en materia prima fresca, y reducciéon del tiempo en la elaboracién de un
caldo.

- Perfecto para porcionar y escandallar cualquier paella o arroz.

RESULTADO MUCHO MEJOR TRAS EL TRANSPORTE
- Ayuda a estabilizar el grano del arroz para evitar que no se pase fdacilmente.
- Permite disfrutar en casa de un sabor auténtico de paella.

(1) Knorr es la marca con mayor presencia en restaurantes en Espafa. Estudio de penetracion realizado por TNS-Kantar en 503 restaurantes en
Espafia.



Ventajas para su uso en tu menu del dia:

Estofado de garbanzos

Utilizando Caldos Liquidos Concentrados Knorr

Preparar gran cantidad
de caldo en un breve
espacio de tiempo.

Al disolverse al instante,
no hacen falta grandes
cocciones después de la
aplicacién; ahorra tiempo
y gastos generales (luzy
gas).

Ideal para salteados
estilo wok.

Caldos Liquidos
Concentrados
Knorr

Excelente pararedondear %
conunsabor natural &
Beneficios de uso

\
°

SIN NINGUNO DE LOS 14 ALERGENOS

- Mdaxima higiene ya que es un producto clarificado industrialmente y sin impurezas.
- Envase con tapdn de cierre, por lo que no entran ningun elemento externo que estropee el producto.

INTENSIFICACION DE SABORES SIN COMPLEJIDAD

+ Aumenta los sabores naturales de los platos sin cubrir el sabor de los otros ingredientes.

+ Vs. la competencia, permite hacer mds aplicaciones, como pintar carnes antes de ponerlas en la
plancha o afadir a guisos en el ultimo momento.

GRAN RENDIMIENTO Y RENTABILIDAD

- Podrds conservar en estanteria, sin frio, 120 litros de caldo (30L de cada variedad). Coste bajo €/Litro.
- Sin mermas, ni riesgos de sobre producciones; usa unicamente lo que necesitas.

IDEAL EN RECETAS PARA DELIVERY

- Como salteados, woks, currys, ramens, arroces, cremas...

- Grasa muy reducida: aspecto como de “recién hecho” en las elaboraciones.
- Seguridad para tus clientes con intolerancias y alergias, también en casa



Guisode ternera

Utilizando Bovril

Bovril
Knorr

Aportasabory colortostado a
tus platos, en un solo paso.

Beneficios de uso

SIN RIESGOS DE CONTAMINACION CRUZADA

- Reduccidén de existencia de huesos, recortes en cocina.

oo

- Sin riesgo a fermentacién de caldos. No necesita refrigerado.

MAS DE MAS DE 100 ANOS DE VIDA EN LA COCINA

1 oo - Mezclas rdpidas tanto en frio como en caliente, aplicacién directa (salsas frias, marinados,

fondos).
ANOS

- Consigue un color oscuro que aporta aspecto casero a los estofados.

CONTROL DE PRECIO YUSO

- Guisos y salsas con un sabor cdrnico intenso, sin tener que hacer largas cocciones.

Ventajas para su uso en tu menu del dia:

- Ajuste del precio por receta en escandallos, frente a elaboracién de glasa natural.

Sl

g s gichlonni Al disolverse al instante, IDEAL PARA DELIVERY & TAKE AWAY

Versatilidad de uso
sabor durante todo
es perfecto para poder

en salsas para pasta [ oy
(Bolofiesa o Ragu) o salsas P e Rt dar el toque del chef en
mantenimiento” de

cdrnicas (pimienta verde, p baf ; el ultimo momento.
roquefort, cuatro quesos...). JU G0 SUDAlS ML

- Proporciona un color y sabor profesional en elaboraciones cdrnicas como burgers, ramens,
costillas, woks...




Albondigas ensalsa

Utilizando Salsa Demiglace Knorr

Salsa
Demiglace ' =

©) ¢ Demiglace

Knorr e

Elegida la mejor o
demiglace del mercado.

Beneficios de uso

UNA AYUDA EN HIGIENE Y ESPACIO

- No genera residuos como huesos, cortes de carne... y reduce el espacio de almacenamiento.
- Aumenta la limpieza en la nevera (evitando tener grandes contenedores de caldo con
posibles fermentaciones).

BRILLO Y TEXTURA PERFECTAS

- Mejor brillo y sabor cdrnico que la competencia. Mejor desarrollo e integracién con los
demads ingredientes, y sin grumos.

- Gran versatilidad para derivar cualquier tipo de salsa, incluso con base nata.

AHORRO DETIEMPO Y COSTES
- Facilita las producciones grandes en espacios reducidos y con poca maquinaria.
- Pocos costes energéticos, y se liberan recursos y consumos para otras elaboraciones.

Ventajas para su uso en tu menu del dia:

SALSAS PERFECTAS EN EL TRANSPORTE

Posibilidad de salsear - Salsa profesional que incrementa los sabores cdrnicos y tostados.

Desarrollo de salsas 'y Conservacioén en bafo tidad d
complementacién de marfa durante todo el aRel CClnel dq 1 e l - No produce velo en la superficie y aporta textura suave, para disfrutar en casa igual que en
guisos de manera fdcil y servicio sin alteraciéon e eSS Ta el restaurante.
P cliente en condiciones
rapida. alguna. -
Sptimas.

(1) Test realizado con 50 chefs externos vs principales competidores Agosto 2017.
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Canelones

Utilizando Roux Blanco Knorr

Ventajas para su uso en tu menu del dia:

Perfecto para dar
textura ideal a salsas
y cremas en el ultimo
momento, en tan solo
1 minuto.

Ayuda a rectificary a
arreglar, de forma rdpida,
elaboraciones en el ultimo
momento, ya sea por mala
praxis, exceso de grasa o
porque se estropean antes
del servicio.

Poder hacer grandes
cantidades de salsa
(bechamel, aurora, cremas)
y ligar de una manera
rdpiday econémica,
teniendo siempre el control
del punto de espesor
perfecto para la receta.

i

=
Roux Blanco RouX

Knorr
Elegida N°1 N°1
por los chefs.

Beneficios de uso

MAXIMA HIGIENE Y SEGURIDAD

- Reduccidn de pasos, ingredientes y movimientos en la cocina.

- Aporta cremosidad, evitando ingredientes de riesgo como la nata fresca.
- No contiene lactosa, sal, colorantes ni conservantes

< ESPESOR Y BRILLO EN 1 MINUTO
- Absorcién perfecta de grasas y liquidos, creando una salsa texturizada cremosa.
¢ » No aporta sabor a las elaboraciones y du disolucién en inmediata, sin grumos.

a— CONTROL PERFECTO DE PROCESOS Y COSTES
-i - Control exacto del punto de textura deseado. Podemos texturizar o rectificar al momento.
-@ - Estabiliza y hace uniforme la salsa incluso tras refrigerar y regenerar.

RECETAS PERFECTAS PARA EL DELIVERY
- Controla la densidad de las salsas para que el transporte no estropee la experiencia en casa.
- Ayuda a mejorar el aspecto de salsas enviadas en recipientes separados.

<

(1) Test realizado con 50 chefs externos vs principales competidores Agosto 2017.




Friturade pescado

Utilizando Maizena®

Ventajas para su uso en tu menu del dia:

Podemos freir raciones con
antelacién; mantiene el
crujiente del pescado mas
tiempo.Compatible para
mezclar con harina normal
y conseguir rebozados mds
crujientes.

Deja menos residuos
en el fondo de la
freidora que la harina
convencional; aceite
limpio durante

mds tiempo.

Exposicidn en vitrina
refrigerada para

regenerar en microondas.

J Maizena®

w

"a""'a & o de Mlllll'-‘

Masde 150 anosenla
cocina profesional.

Beneficios de uso

SEGURIDAD PARA CELIACOS
- Libre 100% de gluten, sin grasay sin lactosa.

- Seguridad y calidad en las preelaboraciones de cocina para celiacos.

PARA COCINA DULCE Y SALADA
- Frituras mds crujientes, ligeras y duraderas que las elaboraciones con harina.
- Ingrediente indispensable en reposteria para aiadir textura a rellenos, cremas, puddings.

CONTROLA LOS PROCESOS Y LOS COSTES

- Aceites de fritura mas limpios, duran mds.
- Espesante universal, un solo producto para frituras, salsas y pasteles.

PERFECTO DEL RESTAURANTE A CASA
- Las frituras llegan igual de crujientes tras el transporte.

- Ayuda a ligar las salsas y a evitar que lleguen aguadas.

8 &

(1) Marca N°1 en ventas en valor harinas de maiz en supermercados e hipermercados de Espaia. Fuente externa.




Ensaladillarusa

Utilizando Hellmann'’s Original

ELEGIDO

N°1

POR CHEFS

Hellmann's

bor

Original > o
N1 -

S —

HELLMANN

E5T.1913

Elegida lan®1 s @
por los chefs. g

VEGETARIANO Gryte VEGANO Gryte™

Beneficios de uso

SEGURIDAD ALIMENTARIA GARANTIZADA
- Evita la manipulacién de huevos y reduce el riesgo de contaminacién cruzada.

- Seguridad y calidad en preelaboraciones de cocina, al tener todas las certificaciones.

LA MAYONESA CON MEJOR SABOR DEL MERCADO

- Mejor sabory aspecto que las mayonesas de la competencia, durante mds tiempo.

5

- Base ideal para elaboracién de cremosas salsas frias para tacos, rellenos y wraps.

FACILIDAD DE CONTROL DE COSTES
- Posibilidad de producciones mds grandes.

- Se puede alargar el producto con jugos y liquidos para alifios, sopas frias y salsas.

Ventajas para su uso en tu menu del dia:

- Mantiene la misma estructura e imagen desde que sale del restaurante.

Permite producir grandes cantidades
y montar en platos en el cuarto frio;
permitiendo tener muchas raciones
preparadas.

- No suera y permite hacer diferentes aplicaciones: dipeo, gratinado, sandwich y rellenos.

D
— >
.
-
-
-
; MEZCLAS CONSISTENTES Y FIRMES EN EL TRANSPORTE

Montaje de la ensaladilla el dia
anterior para ser servida en barray
siempre con la misma calidad.

(1) 50 chefs externos han considerado que la Mayonesa Hellmann's Original tiene mejor sabor que sus principales competidores. Diciembre 2014.
(2) Marca n°1 en ventas mercado mayonesa, fuente externa.




Ensalada Cesar

Utilizando Salsa para Ensalada César Hellmann's

Ventajas para su uso en tu menu del dia:

Mantiene la estructura en
las hojas de la ensalada, por
lo que podemos preparar
mucha cantidad a la vez.

No oxida la lechuga.

Salsapara .

Ensalada César
Hellmann'’s

Receta mejorada,
y ahora ssin gluten. %
Beneficios de uso

él!

SEGURIDAD Y CALIDAD EN LAS PREELABORACIONES DE COCINA
- Almacenamiento ambiente.

- Reduccidn de ingredientes como nata o huevo.

GARANTIA DE MARCA HELLMANN'S

- Aporta sabor uniforme, auténtico con queso, anchoa y especias. Siempre el mismo resultado.
- No empapa las hojas de ensalada, también ideal para sdndwiches, tacos, rolls, etc.

FACIL CONTROL DE COSTES CON DOSIFICACIONES MAS PRECISAS

- Eliminacién de pasos en la gestidon: menos pedidos y eliminacidn de elaboracién diaria de la
salsa.

- Reduccidon del nimero de ingredientes en la elaboracion.

NO PIERDE ESTRUCTURA DURANTE EL VIAJE

- No empapa los ingredientes blandos (lechugas, hojas tiernas, brotes...)

- Puede enviarse por separado en recipiente pequerio.




Postres para llevar

Utilizando Panna Cotta Carte d’'Or

Ventajas para su uso en tu menu del dia:

Postre rapido y fdcil; no

crea conflicto en la operativa
en la cocina caliente, ya que
solo necesita del hervor

de la leche.

Deja menos residuos
en el fondo de la
freidora que la harina
convencional; aceite
limpio durante

mds tiempo.

Exposicidn en vitrina
refrigerada para
regenerar en microondas.

ELEGIDA

Panna Cotta N°1
Carted'Or

Elegida N°1 por los
chefs enltalia.

Beneficios de uso

LA BASE MAS ESTABLE DEL MERCADO
- Seguridad y calidad en las preelaboraciones de cocina.
- Menor manipulacién y contacto en elaboraciones reposteras.

LA TEXTURA PERFECTA

+ Elaboracién practica y sencilla, y de fdcil personalizacién, abierta a creatividad.
- Postre de gran aceptacion por el cliente; muy demandado.
- Mantiene el punto exacto de rigidez para lograr una mejor textura en boca.

UN POSTRE MUY RENTABLE
- No genera mermas, al poder guardar el contenido no usado.
- Permite saber exactamente el coste de la racién de una manera fdcil.s.

TRANSPORTE SEGURO Y COMODO
v - Permite preelaborar y almacenar de forma prdctica.
- Una vez cuajada aguanta la textura y firmeza durante 5 dias en nevera tapada.

(1) Estudio de penetracién Kantar TNS 2016. 501 restaurantes en Italia.




Encuentra tus recetas e inspiracién
en www.ufs.com

www.ufs.com
902101543
informacion.foodsolutions@unilever.com
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