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Martini

FOOD SERVICE

CREMA VEGETALE

ZUCCHERATA

DA MONTARE

La Crema vegetale zuccherata da montare

Martini Food Service & ideale per decorazioni e farciture
di torte, per la preparazione di creme chantilly, mousse,
semifreddi, ripieni per cioccolatini e per gli utilizzi

in gelateria.

Prima dell’utilizzo, si consiglia di raffreddare il prodotto
per 12 ore a temperatura di +5/410°C, quindi procedere
alla montatura, a velocita moderata, fino ad ottenere

la consistenza desiderata.

Questa crema, dal delicato aroma panna-vaniglia,
si presta anche ad essere personalizzato con I'aggiunta
di sostanze aromatizzanti (crema pasticciera,
creme, caffe, cacao, etc.) e coloranti.
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CARATTERISTICHE
(v Facilita d'uso
(M Materia grassa contenuta: 27%

(\ Grande resa: una volta montato, il prodotto
aumenta di 3,5 volte il suo volume

(4 Velocita di preparazione: montatura perfetta
in pochi minuti

(M Elevata tenuta: il prodotto montato si mantiene
tale a lungo, senza collassare

(M Nessuna sineresi (separazione)

(4 Il prodotto montato, a differenza della panna,
puo essere rilavorato

(M Puo essere addizionato alla panna per conferirle
maggiore stabilita e consistenza

(v Gusto delicato
(M Puo essere aromatizzata a piacere

(v Per la conservazione non necessita di ambiente
refrigerato ma é sufficiente un luogo fresco
ed asciutto (max 20°C)

(4 Lunga shelf-life

CODICE (ODICE EAN FORMATO DIMENSIONI (ONFEZIONE PALLETTIZZAZIONE SHELF LIFE
AV10XB 8003180006284 EDGE 1L (20,5x7x7) cm (artone 12 litri 13 cartoni x 5 strati 12 mesi
AV10MC 8003180009827 BRICK ML (16,5x5,5x9,5) cm Vassoio 12 litri 12 vassoi x 7 strati 12 mesi
Via Gardizza, 9/b h
48017 Conselice (RA)
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