


“Los postres son uno de los elementos mas
rentables de cualquier restaurante y hay que
prestarles mucha atencion.

Una presentacion cuidada atraera nuevos
comensales, mejorando la experiencia y

bJ

siendo un pilar de la cuenta de resultados”.
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Si tus postres son una parte tan importante de tu carta, deben estar siempre a la Gltima para llamar la

Tus p O Stre S Las tendencias que debes seguir

atencion de los clientes. jSigue las tendencias que mas se llevan!

POSTRES VEGANOS POSTRES CITRICOS
Atrae a nuevos clientes con postres 100% vegetales Gana sabor y aroma con naranjas, limones y limas

La hora del postre es uno de los momentos mas e s \ 2 - o iINcSOF;‘:'FIQ-AATE
esperados de tus comensales jy ahora también el ; ( - : . : RECETA DE LA

tuyo!

Ademas, es la parte mas rentable del mena vy, |

por eso, hay que sorprender y ofrecer las tltimas

tendencias en reposteria y anadir un efecto

sorpresa.
PLATOS CON TEXTURAS TOQUES SALADOS

. Donde reinan las capas infinitas Combinalo con dulce para sorprender
¢POR QUE DEBES MIMAR TU CARTA DE POSTRES?

Apuesta por tus postres y gana en:

iINSPIRATE ilNcsoFu'lnTE
- utii 1 CONLA .
RENTABILIDAD: utiliza la misma base para e DL RECETA DE LA
diferentes postres PAGINA 22! PAGINA 30!

SATISFACCION PARA EL CLIENTE: ofréceles
algo diferente para que vuelvan a tu local

MAS INGRESOS: haz que tus postres llamen
la atencion para seducir a tus clientes y

POSTRES TROPICALES INGREDIENTES ASIATICOS

Dale un toque exético a tus postres Explora otras gastronomias y nuevos sabores

(&) (Go) (@

aumentar tu ticket medio

S INSPIRATE
g i
- CONLA
- RECETA DE LA

iINSPIRATE
CONLA

La conto de postres E
es la parte mas -
rentable de/ ment

’ PAGINA 29!

iSigue leyendo y rentabiliza tu carta de postres!



El rol del postre en la
rentabilidad de tu negocio

Lo

S1 potencias tus postres, el margen de
ganancia es muy grande, veamos por qué
detalladamente.

Recuerda entonces animar a tus comensales a
pedir un postre jy aumenta la rentabilidad
del servicio!

MENU DEL DiA

Precio menu 12€ - 18€ por comensal

Coste racion 0,75€ - 1,12€ por comensal

LO QUE REPRESENTA EL v
COSTE DEL POSTRE VS 6,67%
EL PRECIO DEL MENU

CARTA

Precio carta 30€ - 40€ por comensal

Coste racion 1,90€ - 2,50€ por comensal

LO QUE REPRESENTA EL '
COSTE DEL POSTRE VS 6,28%
EL PRECIO DEL MENU

30%

El margen bruto de
los postres de carta es
muy rentable, debido
a su bajo coste por
racion y facilidad de
preparacion

;Gomo ha afectado
la nueva normalidad
a la restauracion?

El contexto del COVID 19 nos ha

obligado como restauradores a reducir la
manipulacion de ingredientes y a tener
menos personal de cocina para cumplir con las
condiciones de salubridad.

Y aunque hemos tenido que reinventarnos,
es posible potenciar la carta de postres,
una fuente de ingresos muy importante de los
establecimientos.

(QUE DEBES TENER EN CUENTA?

e LOS POSTRES PARA COMPARTIR YA
NO SON LA MEJOR OPCION
Debemos priorizar las raciones individuales,
que reducen el riesgo de contaminacion a
la vez que nos permite tener un control mas
efectivo de los costes por racion.

e RECUERDA REAPROVECHAR TODO
Podemos recuperar recortes de bizcochos,
galletas o masas para utilizarlos como
soporte de bolas de helado en el plato,
triturar recortes de frutas con un poco
de sirope o aprovechar la bolleria de los
desayunos para hacer torrijjas.



Gomo sacar

partido de la
rentabilidad

de tus postres?

El postre es el elemento mas rentable de una carta

o menu y, ademas, interviene en el global de la
satisfaccion del cliente. (Por qué?

LLEGA EN EL ULTIMO MOMENTO Y
REPRESENTA EL COLOFON FINAL

TUS CLIENTES RECORDARAN
TUS POSTRES AL SER LO ULTIMO
QUE PRUEBEN

INFLUYE EN LA DECISION DE
S| QUEDAN SATISFECHOS

Sabiendo esto, es de recibo prestar atencion a
la carta de postres y tener atado cada pequeno
detalle para que la rentabilidad que sacamos de
ellos sea mayor.
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TAMANO DE LAS RACIONES

Crea escandallos y proporciona una ficha
de producto a tu personal de cocina. Utiliza
siempre utensilios del mismo tamafo para
crear uniformidad en lo que sirves.

ufln

INVENTARIO

Controla el stock y evitaras tirar comida
y perder dinero. Sigue el método “FIFO”
(First in First out), los productos que
primero entraron que sean también los

primeros en salir.

m

DESPERDICIOS

Revisa los platos que vuelven a la cocina y los
desperdicios que tiras a la basura. Asi, puedes
detectar si las raciones y guarniciones que
sirves son demasiado grandes.

ilin tu cocina,
no se tira nada!

Antes de tirar nada, mira si se puede
reaprovechar. Los recortes de frutas son ideales
para puré anadiéndoles sirope o puedes darle
una segunda vida a los recortes de bolleria
como base de un tiramist empapados en café.
iLas posibilidades son infinitas!
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iHaz tus postres
todavia mas
rentables!
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Ha quedado claro que tus postres son una
fuente de ingresos rentable. Te hemos dado
consejos para sacarles todo el provecho, pero atin
pueden ser mas rentables para ti y tu negocio.

¢CGoémo? Siguiendo estos consejos para tener una
oferta variada, competitiva y sobre todo, al gusto
del cliente:

€ REDUCE TU CARTA

La carta de postres no debe ser interminable, es
mejor que haya pocas opciones pero muy variadas.
Ademas, variala mas a menudo para tener mas
controlados tus costes disminuyendo el tamano de
tus pedidos y optimizando tu inventario.

@ CUENTA CON AYUDAS CULINARIAS

Utiliza ingredientes versatiles, que te permitan
ser usados en mas de un postre y que
sean faciles de preparar. Podras elaborar
mas postres a la vez que reduces las tareas, el
coste de planificacion y preparacion de comidas,
disminuyen el desperdicio alimentario y evitando
tareas de limpieza.

€ INGENIERIA DE MENUS

La rentabilidad esta en la suma de las pequenas
acciones de gestion. La prioridad de los negocios
es satisfacer la necesidad del cliente y obtener un
amplio margen de beneficio. Gracias a una buena
gestion, puedes evaluar los platos de una carta y la
popularidad de la oferta, asi como su rentabilidad.

Como gestor, debes identificar lo necesario para
mejorar la rentabilidad en todo momento. Entra en
www.unileverfoodsolutions.es y encuentra
todas las herramientas gratuitas disponibles para ti.

Aiade vafor
w g postres

Acompana tus postres de salsa con
decoraciones y anadiendo otros ingredientes,
cémo una bola de helado. Los haras mas
atractivos y puedes aumentar el beneficio
para ti.

COSTE POR RACION

Panna cotta + bola de helado

0,80€ - 1,00€

PRECIO DE VENTA RECOMENDADO
(SIN 1VA)

Panna cotta + bola de helado

4,50€

32%

il margen de beneficio

se dispara hasta un 827

11



‘Aumenta
tus ventas
de postres
gracias a
tu equIpo
de sala!

Un equipo bien informado y motivado
a la hora de ofrecer postre a tus
comensales es clave, ya que el toque
final es una parte muy rentable del
menu. Por eso, debes preparar a tu equipo
de sala para informar de tus postres y animar
a tus clientes a adquirirlos.

iAplica estos
CONSEJOS y Veras

un aumments én
tu demandad
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TRUCOS PARA
EL EQUIPO DE SALA

Animalos a que eviten
la frase “postre o café”,
iqueremos vender ambas cosas!

Premia a tu personal con
pequeilos incentivos por la
venta de postres.

Para aquellos comensales
que no quieran postre,
ofréceles bolas de helado,
sorbetes o un affogato, jpostre
y café, todo en uno!

Los mini postres también
pueden ser un gran aliado
para seducir a aquel cliente que
no quiera postre, pero que se vea
atraido por una pequefia porcion.

Indica el origen de los
ingredientes ¢ incrementa su
buena percepciéon. Por ejemplo:
‘leche de granja local, vainilla
de Madagascar, chocolate de
Ecuador’, etc.

/
|

»

o |

/
‘ ‘

TRUCOS PARA

EL EQUIPO DE COCINA

Los postres mas vistosos
atraeran la atencion de otras
mesas e influiran a la hora de
decidir qué tomar. {Comemos con
los ojos!

Afade calidad y atractivo a tu
oferta de postres: reinterpreta
clasicos, anade contrastes de
texturas, usa ingredientes exoticos. ..

El helado es siempre el mejor
amigo de cualquier postre.
Ademas, disponemos de salsas

de todos los sabores (chocolate,
caramelo, frutos rojos, vainilla...)
que se adaptan a tu oferta.

Por tltimo, procura que tu carta
de postres sea variada, que no
muy extensa, con: chocolates, natas,
helados, cremas, bizcochos, fruta
fresca, etc.



Delivery

take away

i Lus postres también se llevan!

En un contexto donde los comensales son
reticientes a salir a comer fuera, las opciones
para llevar son una fuente de ingreso mas
para subir tus ventas.

El auge del servicio de take away y delivery no se
cifie solo a platos de carta o ment, también los
postres han experimentado un aumento de
demanda, aunque antes de empezar con estos
dos canales, debes tener en cuenta:

— EL TRANSPORTE
— LA TEMPERATURA
— LA CALIDAD

— LAHIGIENE
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“El delivery puede

llegar a suponer mas
del 25%0 de mgresos

adicionales para
un restaurante’

*Fuente: Informe sobre delivery de Alimarket

El transporte,
ique nada estropee
tus postres!

Sivas a empezar en el mundo del delivery y el
take away, jlee bien! El transporte es clave
para que tus postres lleguen intactos a las casas
de los comensales.

ANTES DE ENVIAR

¢ Escoge bien el recipiente
* Apuesta por materiales reciclables

* Mantén la cadena de frio con packs de
gel frio reutilizable

* Evita las mezclas muy liquidas
anadiendo gelatina

¢ Las tarrinas de helado son la mejor
opcion para llevar

PREPARANDO EL ENVIO

¢ Cierra bien los recipientes con tapas y
adhesivos

¢ Llena los recipientes con cuidado que
no se derrame durante el transporte

¢ Para el envio de postres delicados,
refuerza la caja con cinta de PVC

¢ Incluye instrucciones de manipulado
para los postres congelados

¢ Especifica el paso a paso de la receta
para que el comensal la termine en casa



El delivery o Los top postres en delivery y take away

/
i e S mu ChO mas ! TU MARCA Pasan los anos y continuan de moda jestos postres

son siempre un éxito asegurado!

Da informacion sobre tu negocio en el
pack de delivery a través de tu logo, tu

direccion, teléfonos, etc.

El servicio para llevar no es solo una nueva
fuente de ingresos, también es una nueva forma
de comunicarte con tus clientes y fidelizarlos.

iToma nota de estos consejos para dar

valor afiadido a tu negocio!

REDES SOCIALES :
Incluye tus perfiles de redes sociales y oz
anima a tus comensales a que compartan

) . Tarta de Chocolate
us postres menc10nandote.

Cheese Cake

FIDELIZA
Ofrece promociones o descuentos a los
clientes para que repitan y vuelvan a

animarse a pedir tus postres. Carrot Cake
Ad

Brownie

Iinzate a por ellog!

16 17

PERSONALIZA
Acompaia el pedido con una nota
personalizada. Por ejemplo:
“Disfruta de este postre que te hemos
preparado con carino :)”.

Tarrinas de Helado




~
(o]

Recetas

El margen de beneficio de tu carta
de postres es alto y la elaboracion que
requieren no es complicada,
itoda una ecuacion ganadora!

A continuacion, te mostramos algunas
recetas para que rentabilices al maximo
tu carta de postres.




'Tarta de manzana con helado * er=soms Brownie de nueces con X wremsows
de spéculoos, frutos rojos y tottee helado de truta de la pasion

INGREDIENTES PESO PREPARACION

Tarta d 2k

C:;aameelom':iri\gz:na con 2 |1: Pescongelar la Tarta de manzana con caramelo
rigo.

Helado de spéculoos Carte d'Or 75gr

Sirope de toffee Carte d'Or 100gr PRESENTACION

Emplatar acompanando de una bola de Helado de
spéculoos, Sirope de toffee y Lata de frutos rojos
Carte d'Or.

Lata de frutos rojos Carte d'Or  100gr

2,le § 5,9¢ § 34¢

PRECIO
COSTE RECOMENDADO MARGEN DE

POR RACION VENTA (SIN IVA) BENEFICIO

INGREDIENTES PESO — -

Bizcocho de chocolate Carte d'Or 500gr
_ _ PREPARACION
Aceite de girasol 200ml
Agua 235ml BROWNIE
1. Mezclar en frio el Bizcocho de chocolate Carte d'Or
Nueces peladas 150gr con el agua y el aceite de girasol. AAadir las nueces

Helado de fruta de la pasion Krea 600g peladas e integrarlas bien.

o 2. Encamisar un molde y verter el contenido. Hornear a
Salsa de vainilla Carte d'Or 50gr 180°C durante 20 minutos.

3. Dejar reposar y una vez frio, desmoldar el brownie y
cortar en cuadrados individuales.

1,2¢ § 4,6 § 34¢

PRECIO A
ol0erEs, [ neconeino [l tareenoc PRESENTACION g
VENTA (SIN IVA) Salsear el plato con Salsa de vainilla Carte d'Or y en
el centro colocar el brownie. Sobre este, disponer una
bola de Helado de fruta de la pasién Krea.

20 21



Panna cotta de carajllo, K rorersomss
brownie y helado de nata

INGREDIENTES
Panna cotta Carte d'Or 87,5gr

Crema de orujo 100gr

PREPARACION

Sirope de chocolate Carte d'Or 100gr

Brownie Frigo 213gr PARA LA PANNA COTTA
1. Desarrollar la Panna cotta de Carte d'Ory, en el

Helado de nata Frigo 600gr momento de afadir la nata, incorporar la crema de
Leche 416ml orujo.

2. Disponer el conjunto en recipientes y dejar reposar
Nata 416gr

al menos dos horas en nevera hasta que cuaje.

PRESENTACION

Desmenuzar los trozos de Brownie Frigo y disponer
una pequena cantidad sobre la panna cotta. Finalizar
con una bola de Helado de nata Frigo.

le 46¢ f 3,6¢

PRECIO
COSTE RECOMENDADO MARGEN DE

POR RACION VENTA (SIN IVA) BENEFICIO

22

Melocotones asados, crumble X wresows
de nueces, tofle y helado de vainilla

INGREDIENTES PESO PREPARACION
vietocotones 2kg PARA LOS MELOCOTONES
Textura crujiente Carte d'Or 75gr 1. Lavar, pelar, descorazonar los melocotones y

disponerlos en una bandeja de horno.

Nueces 100gr . . i
2. Derretir la mantequilla y mezclar con el azucar

moreno y la canela. Verter esta mezcla en el hueco
de los melocotones y hornear a 180°C durante 25-35

Sirope de toffee Carte d’'Or 100gr
Helado de vainilla Carte d'Or 600 gr

minutos.
Mantequilla 25gr PARA EL CRUJIENTE
Azicar moreno 30ar 1. Sobre un silpat, extender la Textura crujiente de
9 Carte d'Or y hornear a 180°C durante 10 minutos.
Canela en polvo 1gr

2. Sacar del horno, enfriar y trocear.

PRESENTACION

Trocear las nueces y disponer sobre los melocotones

1 4_ con una bola de Helado de vainilla Carte d'Or. Salsear
€ ’6€ 3’6€ con el Sirope de toffee Carte d’'Or y terminar con una

AMEND galleta crujiente sobre el Helado de vainilla Carte d'Or.

COSTE MARGEN DE
= RECOMENDADO
POR RACION VENTA (SIN IVA) BENEFICIO

23



C&I‘I‘Ot Cake CO1n Salsa de % 10 PERSONAS
vainilla y helado de queso

INGREDIENTES PESO PREPARACION

Carrot cake American style Frigo  916gr 1. Descongelar la tarta Carrot cake American style Frigo.

Salsa de vainilla Carte d'Or 300gr 2. Emplatar acompafando de una bola de Helado de queso

Helado de queso Krea 600gr Kreay de Salsa de vainilla Carte d'Or.

1,8¢ § 5,5¢ § 3,7¢

PRECIO

COSTE RECOMENDADO MARGEN DE

POR RACION VENTA (SIN IVA) BENEFICIO

.'J

e

=

Selva Negra X 10 PERSONAS

INGREDIENTES PESO e
Brownie Frigo 213gr
Mousse de chocolate Carte d'Or  126gr .
PREPARACION
Helado de nata Frigo 300gr
. , MOUSSE DE CHOCOLATE
Lata frut Carted'O 300
et L s LRl e 1. Desarrollar la Mousse de chocolate Carte d'Or con la
Salsa vainilla Carte d'Or 200gr leche, asi como el Brownie Frigo.
Leche 331ml 2. Disponer la mezcla en la manga pastelera.

PRESENTACION
Trocear el brownie y encima poner la Mousse de
1 1€ 4‘ 6€ 3 5€ chocolate, intercalando la Salsa de vainilla Carte d'Or
b J b . \ .
PRECIO y la Lata de frutos rojos Carte d’'Or. Terminar con una

COSTE MARGEN DE .
< RECOMENDADO H F
POR RACION VENTA (SIN IVA) BENEFICIO bola de Helado de nata rigo.



Cupcake de tiramisu

X 10 PERSONAS

INGREDIENTES

Bizcocho de vainilla Carte d'Or
Agua

Aceite de girasol

Café soluble

Leche

Nata

Tiramisu Carte d'Or

Textura gelatinosa Carte d'Or
Amaretto

Cacao en polvo

0,7¢ § 4,le

PRECIO
Pog?zil;:ﬁéN RECOMENDADO
VENTA (SIN IVA)
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PESO
500gr
250ml
150ml
50gr
125ml
375gr
125gr
10gr
150ml
2gr

3,4¢

MARGEN DE
BENEFICIO

PREPARACION

BIZCOCHO
1. Preparar el bizcocho y mezclar la masa con el agua,
el aceite y el café.

2. Rellenar los cupcakes hasta 1 cm por encima de la
mitad.

3. Hornear a 180°C durante unos 15-20 minutos.

TIRAMISU
1. En el vaso de una batidora, mezclar la nata, la leche,
el Tiramisa Carte d'Or y montar.

GELATINA DE AMARETTO

1. Calentar el amaretto en el microondas durante 10
segundos y verter sobre él la Textura gelatinosa Carte
d'or.

2. Disolver con varilla, verter en un tupper hasta que se
enfrie y cortar en cubitos.

PRESENTACION

Sobre el bizcocho, escudillar la crema de tiramisu,
colocar sobre ésta unos daditos de gelatina de
amaretto. Terminar espolvoreando cacao en polvo.

Aflogato

INGREDIENTES
Helado de vainilla Carte d'Or
Café expresso

Azlcar

04¢ § 4.l

)
POE%SIEON RECOMENDADO
VENTA (SIN IVA)

PESO
600gr
500gr
125gr

3,7¢

MARGEN DE
BENEFICIO

X 10 PERSONAS

PREPARACION

1. Disponer el Helado de vainilla Carte d'Or en tazas.
2. Anadir el café previamente azucarado.

3. Para complementar, opcionalmente se pueden
anadir unas gotas de licor tipo amaretto.
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Berlima rellena de cheesecake % oresoms Panna cotta de especias K roreasous
con helado de frutos rojos con salsa de naranja

PREPARACION

INGREDIENTES PESO BERLINA

‘ 1. Mezclar en frio el Pancake Carte d’Or con la leche
Pancake Carte d'0r 3379r y verter en moldes de berlina engrasados. Hornear
Leche 11 durante 10 minutos a 180°C.

2. Para glasearlos, mezclar el azlcar glasé con el agua
poco a poco con una varilla y después sumergir las
berlinas ya horneadas y enfriadas.

Pudding de vainilla Carte d'Or 100gr

Queso crema 125gr

Sorbete de frutos rojos Carte d'0r  600gr 3. Dejar lalns berll.nas.escurrlr sobre una rejilla hasta
qgue el azlcar cristalice.

Arandanos 100gr
CREMA CHEESECAKE

Frambuesas 100gr 1. Mezclar el Pudding de vainilla con el resto de la
leche con una varilla manual.

Galleta triturada 200gr
) ) 2. Dejar reposar 10 minutos, incorporando el queso
Azlcar glase 175gr crema y batiendo enérgicamente. Pasar la mezcla a la
Agua 50ml manga pastelera.
3 INGREDIENTES PESO e B
Sirope de chocolate Carte d'Or 50gr PRESENTACION ; W :r ',
Con ayuda de un cuchillo, abrir las berlinas por el medio Panna cotta Carte d'Or 87,5gr - =) _f - A
y rellenarlas con la crema de cheesecake, los arandanos L .
Leche 416ml 4
1 1€ 4 6€ 3 5€ y frambuesas. Sobre el plato, poner una cama de galleta ‘
b p) ) triturada, la berlina rellena y terminar con una bola de Nata 416gr " - &
RRECIO Sorbete de frutos rojos y Sirope de chocolate Carte d'Or. ) " -
cos G orbe F
POR RACION o el 'BENEFICIO josy=irop Canela en rama 5gr R S
Anis estrellado Tml
Sirope de naranja Carte d'Or 200g PREPARACION
Galleta triturada 100gr PANNA COTTA
Canela en polvo 1gr 1. Desarrollar la Panna cotta Carte d'Or, infusionando
‘ _ _ previamente la leche con la canela en rama, el anis
Hoja de lima kaffir Tu estrellado y la hoja de lima kaffir.

2. Verter la panna cotta en los recipientes y reposar en
nevera al menos dos horas hasta que cuaje.
04e¢ f 4,1¢

PRECIO

3,7¢€

MARGEN DE PRESENTACION

SENERIER Sobre la panna cotta, disponer el Sirope de naranja
Carte d'Or y terminar con la galleta triturada mezclada
con la canela.

COSTE
. RECOMENDADO
POR RACION VENTA (SIN IVA)
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Blinis con manzana a la K ropersons
sidra y mousse de chantilly
con helado de caramelo salado

INGREDIENTES PESO
Pancake Carte d'Or 170gr PREPARACION
Leche 500ml
BLINIS
Manzanas 500gr 1. Mezclar en frio con ayuda de una varilla el preparado
Pancake Carte d'Or con 250 ml de leche.
Sidra 500ml
2. Verter en un dosificador de salsas y aplicar en pequehas
Azudcar moreno 50gr dosis en una sartén caliente engrasada con mantequilla.
Romero 10gr 3. Dar la vuelta con ayuda de una espatula y reservar.
Mousse de nata Carte d'Or 100gr MOUSSE DE NATA

1. Preparar la Mousse de nata Carte d'Or con leche fria.
Helado de caramelo salado Krea 600gr
MANZANAS A LA SIDRA

Sirope de manzana Carte d'Or 50gr 1. Pelar y cortar las manzanas en dados.

2. Cocer en la sidra junto con el aztcar y el romero. Escurrir
y reservar.

1€ 4,6€ 3 )6€ PRESENTACION

R En una bandeja, disponer tres blinis y sobre estos, colocar
los dados de manzana a la sidra. Con la ayuda de una
cuchara, cubrir los dados de manzana con mousse de natay
acompanar del Helado de caramelo salado Krea y el Sirope
de manzana Carte d'Or.

COSTE MARGEN DE
< RECOMENDADO
POR RACION VENTA (SIN IVA) BENEFICIO

30

Helado de nata-fresa 3 roressons
con gofre de chocolate

INGREDIENTES PESO PREPARACION

Pancake Carte d'Or 337gr , ,
1. Mezclar el preparado Pancake Carte d'Or con la leche fria.

Sirope de chocolate crujente 150ml

. 2. Engrasar un molde de silicona para gofres y hornear
Carted'Or

durante 10 minutos a 180°C.

Bloque de nata y fresa Frigo 800gr 3. Preparar un bafio de Sirope crujiente de chocolate Carte

Leche 500ml d'Or y sumergir una de las caras de los gofres en él. Enfriar

en nevera.
Frutos rojos 100gr P

PRESENTACION
Sirope de frutas del bosque 100ml Cortar el bloque de helado y hacer sandwiches con los

Carte d'Or gofres. Decorar con los frutos rojos y terminar salseando con
Sirope de frutas del bosque Carte d'Or.

0,0e § 4.6¢ 4e¢

PRECIO
COSTE RECOMENDADO MARGEN DE

POR RACION VENTA (SIN IVA) BENEFICIO
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Flan COn nata 10 PERSONAS

INGREDIENTES PESO PREPARACION
Fland inilla Carte d'0 133
A ae vaniE Lare ' ar 1. Caramelizar las flaneras con el Sirope de caramelo
Leche 11 Carte d'Or.
Sirope de caramelo Carte d'Or 150gr 2. Disolver el Flan de vainilla Carte d’'Or en una parte

de leche fria y hervir el resto de la leche a fuego lento.

fietadoinatalFaigo 600gr Cuando llegue a ebullicién, mezclar todo.

3. Volver a hervir el conjunto y durante 2 minutos.
Verter en flaneras y dejar enfriar.

04¢ f 3,9¢ | 3,le

PRESENTACION
RrALcH RECS&EﬂgADO SENEEICID Desmoldar los flanes en el pl
POR RACION AN BENEFICIO plato y sobre este colocar
una bola de Helado de nata Frigo. Terminar salseando
con el Sirope de caramelo Carte d'Or.
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Pavlova rapida y—

INGREDIENTES PESO
Mousse de Nata Carte d'Or 200gr
Leche 500ml

Lata de frutas del bosque Carte d'Or 120gr PREPARACION

Helado de violeta Krea 600gr 1. Cortar las hojas de brick al tamano deseado y freir
en abundante aceite de girasol.
Canela en polvo 2gr
2. Retirar, secar bien y espolvorear con azucar glasé
Azlcar glasé 20gr la canlela 1en y espotv zucarg y
Hojas de pasta brick 10u MOUSSE DE NATA
1. Desarrollar la Mousse de nata Carte d'Or con la
leche fria.
1 . 1€ 5€ 3>9€ 2. Pasar todo a una manga pastelera.

PRECIO PRESENTACION

MARGEN DE .
BENEFICIO Formar la pavlova alternando capas de brick, mousse

de nata y mezcla de fresas y frutos rojos. Terminar con
una quenelle de Helado de violeta Krea.

COSTE
: RECOMENDADO
POR RACION VENTA (SIN IVA)
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Porttolio de productos

INGREDIENTES

HELADOS RESTAURACION

.. 'LE: ' ‘"‘.-‘_‘__V("
T 4
Gelatina Bases neutras Graneles Frigo Graneles Carte d'Or Graneles Krea Bloques Helado

Maizena

ELABORACION PROPIA

PASTELERIA

i &= o
Sorbettos Pasteleria Helada Monoporciones Bizcochos Precortadas
— PORCIONES HELADAS
.ll.._.-" 11
N
I :
- ___»

Gran Formato

Mousses y Cremosos
Conos Caprichos Copa
DECORACION
m ] _ 2 J
; i — L
Carta Carta Superior
Siropes Complementos
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CARTEDOR. MATTENA m;d

PROFESSIONAL

www.ufs.com
@ 902 101 543

informacion.foodsolution@unilever.com
Unilever Espaia, S.A. C. Tecnologia 19, Edificio Dinamarca. 08840 Viladecans (Barcelona)

Fecha de impresion: Septiembre 2020




