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seguridad 
y control

facilidad de 
producción

atractivo 
del buffet

¡sigue estos 3 
principios básicos 

y saca el mayor 
rendimiento

a tu buffet de 
postres!

PARA TU buffet

LA

MÁS 
ATRACTIVA

apuesta dulce

Almacena en la 
nevera los postres

del buffet.

Los postres Carte d’Or 
son muy sencillos de 
preparar. Solamente 
tienes que mezclar o 

montar.

Coloca los postres 
al inicio del buffet, 

el comensal se 
reservará para ellos.

Evita los desperdicios 
porcionando los 

postres. 

Ahorra tiempo con
los Postres de 

Disolución Instantánea 
Carte d’Or.

Señaliza
los postres

Desarolla una oferta 
sin gluten y señaliza 

los alérgenos.

Varía tu oferta 
fácilmente con un 
mismo producto 

jugando con toppings.

Juega con las alturas, 
los recipientes, 
los colores y las 

decoraciones para dar 
vistosidad al buffet.

Repon los postres 
regularmente

Utiliza herramientas 
adecuadas.
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La apuesta dulce 
más atractiva 
para tu buffet.

nuestras ayudas
Siropes y Siropes Crujientes Gelatinas

Cremosos ClásicosMousses

Coulis y Frutos Rojos

chocolate chocolate

mango- 
albaricoque

natillas- 
crema catalana

flan de 
vainilla

flan potaxchocolate fresa

frutas del 
bosque

coulis de 
mango

coulis de 
frutas del 

bosque

fresa

chocolatecoco avellana

piña

nata piña

naranja

café limón Yogur

frutas del 
bosque

vainilla cereza fresa naranja toffee caramelo chocolate 
blanco

chocolate 
negro

(1) 50 chefs externos han elegido el Sirope de Chocolate Carte d’Or como el mejor sirope de chocolate 
versus los principales competidores de este producto en España. Enero 2013.

(2) 50 chefs externos han elegido la Mousse de Chocolate Carte d’Or como la mejor mousse de 
chocolate versus el principal competidor de este producto en España. BIC Desserts. Octubre 2013.

(1)

(2)
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SEGURIDAD, FACILIDAD 
Y ATRACTIVO

Los postres son la parte más rentable 
dentro de la oferta del buffet de un hotel. 
Pero técnicamente la pastelería es difícil 

de ejecutar. Esto puede generar problemas 
como mermas innecesarias, postres poco 

vistosos, bufets mal montados, poca oferta… 
Para que los clientes los consuman es ideal 

que sean de calidad, pero sobretodo que sean 
vistosos, entrando siempre en el escandallo. 

Por ello te presentamos una guía de consejos 
muy útiles para mejorar la variedad y el 

atractivo del buffet de postres de forma fácil y 
estandarizada.a
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