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CON UN TOQUE

DE SAL

Conun toque de Sal: Dulce & Salado

Dentro de los postres con un toque de sal
.o destacan las nueces, pistaches, cacahuates y la
combinacion gque mas gusta es con caramelo.

HIBRIDOS:
FUSION DE POSTRES

Los postres hibridos siguen cobran-
do mayor popularidad y permiten
crear combinaciones de sabor y
texturas que sorprenden alos
consumidores.

icrea: disfrutay
comparte!



POSTRES DE
MASA FRITA

Dona, Churro, Bunuelo
Estas categorias son i .
fuentes de inspiracion e
innovacion de sabores.

INSTAGRAMEABLE

Combinacién de postres, sabores
y colores, generan experiencias
sensoriales y siguen cautivando a
los consumidores mds jovenes.

Fuente: Estudio Rich Innovaciones del mercado
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Sabor il
= Consistencia  « La mezcla ideal de sabor,

Frctel®ad consistencia y practicidad.

n H « Versatilidad de usos y sabor
| — i

estandarizado en tus aplicaciones.

« Consistencia ideal para ser
absorbido y retenido por la base

de pan sin escurrir en el plato.

'. s « Ahorro de tiempo,
| dinero y esfuerzo.

y iAHORRAI

Sabor tradicional

3 Leches



@ Ll Freeze * Congela tu pastel hasta 14 dias
\ﬁ % Flo. con su tecnologia Freeze Flo.

& & &

« 2 dias mas en exhibicion del pastel

= _.*.,H
| \.:\.‘-.., “
\ﬂ === en medio ambiente* (Total 3 dias).

s

« 2 dias mas de vida para tu
pastel en vitrina refrigerada*
(Total 5 dias).

*Comparativo vs
cremas para batir
comunes.




« Rinde hasta 4 veces
su volumen inicial.

B b Estahilidad contra la decoloracion,

el lonjeado y el craguelado.

_——

gwwwe - Aparienciafrescay decoraciones
Wbl finas por mas tiempo.

« Sabor lacteo natural.
« Contenido lacteo
de hasta 52%

*Comparativo vs cremas para batir comunes.
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Pan Americano Vainilla 8" 3 pzas
Mousse de caramelo salado
Crema NiagaraFarms* Cremosa (Batida) 300 g

Azucar blanca 250 g
Crema'ﬂiagu'a'?ams' Cremosa ( Liquida) 200 g
Mantequilla 60 g
Grenetina 24a
Agua para grenetina 40 mi
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Preparacion del mousse de caramelo salado

. Hacer un caramelo tono ambar con el azdcar, después incorporar

la crema NiagaraFarms® caliente.
Retirar del fuego, agregar la mantequilla en trozos.

7. Hidratar la grenetina con agua, fundir y afiadir a la preparacidon. Reservar.
4. Agregar la crema NiagaraFarms® batida en forma envolvente,

Armado del pastel

.. Colocar la primer base de pan americano, poner una parte del

mousse y pretzel troceado.
°. Repetir hasta completar la dltima base de pan.

7. Cubrir el pastel con la crema NiagaraFarms* ¥ agregar un poco

de chocolate fundido en los laterales, alisar el pastel
Preparacion del ganache

. Trocear el chocolate, calentar la crema y agregar, mover hasta

gue se incorporen los ingredientes.

. Agregar el ganache en la parte superior para dripear a una temperatura

de 20 °C y decoracon los pretzels.

Pretzel troceado 60 g
Cobertura

Crema NiagaraFarms* Cremosa 300 g
Chocolate oscuro 20 g
Ganache de chocolate

Chocolate semiamargo 100 g
Crema NiagaraFarms* Cremosa 100 g
Pretzel troceado 80 g
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INGREDIENTES

Pan de Chocolate Americano 8" 3 pzas Cobertura

Mousse de Chocolate de Leche Crema Betterreme® Doble Chocolate
Chocolate de leche 300 g Toffy de caramelo

Sal 39 Azvcar blanca

Crema Beterceme® Doble Chocolate 240 g Crema NiagaraFarms* Cremosa
Cacahuate caramelizado Mantequilla

Cacahuate tostado 120 g Decoracién

Azucar blanca 70 g Barquillo de helado

Palomitas caramelizadas
Decoracion de chocolate

PREPARACION

Preparacion del mousse de chocolate de leche
. Batir crema ucene Doble chocolate.

=. Trocear el chocolate y fundir; integrar con la crema en
forma envolvente,

5. Tostar cacahuate y caramelizar en sarten con azucar.

4. Enfriar, trocear e integrar al mousse de chocolate.

Armado del pastel

. Colocar la primer base de pan de chocolate americano
y agregar el mousse,

5. Repetir procedimiento hasta finalizar con la altima capa de pan.

2. Cubrir con crema et Doble Chocolate batida para hacer
un nacked cake.

Preparacion del toffy de caramelo

o, Caramelizar el azicar, agregar |a crema NiagaraFarms* liquida

a temperatura ambiente e integrar.

o. Retirar de fuego y agregar la mantequilla en cubos, enfriar y
aplicar en la superficie del pastel para dripear.

1o, Decorar con los barquillos, palomitas y los chocolates.

120 g




CHEES fAKE

INGREDIENTES

Base de cheesecake 10" 1 pza Decoracidén

Ganache de Chocolate amargo Ganache de chocolate amargo 50 g
Chocolate amargo 100 g Cajeta 50g
Crema NiagaraFarms* Cremosa 100 g Crema NiagaraFarms* Cremosa 450 g
Cacahuate caramelizado Chocolate con cacahuate c/s
Azucar blanca 50qg Pretzel

Cacahuate tostado 80¢g

PREPARACION

Preparacion del ganache de chocolate amargo
.. Trocear el chocolate amargo v calentar la crema 'l-.ﬁngarn'Fnrmu',
integrar hasta fundir el chocolate,
Preparacion del cacahuate caramelizado
=. Calentar el azucar para hacer un caramelo y agregar
el cacahuate tostado.
5. Mover para cubrir el cacahuate, enfriar y trocear.
Decoracion
4. Poner una capa de ganache amargo en la base del
cheesecake, y agregar el cacahuate caramelizado.
5. Hacer lineas con el ganache de chocolate amargo
v lacajeta
. Poner rosetones de crema NiagaraFarms® batida.
». Colocar el chocolate con cacahuate troceado y pretzels.
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INGREDIENTES

Pan Esponja Chocolate
Jarabe Tres Riches-

Mousse de chocolate

Crema @elhmﬂ Chocolate

Chocolate de leche
Tocino

PREPARACION

1. Cortar en cubos el pan esponja chocolate, colocar en un vaso o copa.
2. Humectar con Jarabe Tes Riches-

50 g
50 g

0Og
35 g
50 g

OUSSE

Decoracion

Tocino

Fretzel

Muez

Chocolate semiamargo

Preparacion del mousse de chocolate de leche
2. Trocear el chocolate de leche y fundir; batir la crema (Bﬂw:-

chocolate e integrar de forma envolvente.

4. Freir el tocino en trocitos, puedes agregar un poco de la grasa

del tocino frita al mousse para dar mas sabor.

<. Agregar una capa de mousse de chocolate de leche con tocino.

&. Decorar con trocitos de tocino, nuez, rayar con chocolate amargo

y agregar los pretzels.

25 g
10 g
20 g
20 g



STEL

INGREDIENTES

Pan Americano de Vainilla 8" 3 pzas | Toffy de caramelo salado Decoracién

Manzana Caramelizada Aztcar blanca 150 g Crama Niugam‘l’umr Cremosa 150 g
Manzana verde 170 g Crema NiagaraFarms* Cremosa 70 g Churros con canelay azucar c/s
Azucar blanca 100 g Mantequilla 300

Canela en polvo 59 Sal 1g

Crema NiagaraFarms® Cremosa 300 g

Cobertura
Crema NiagaraFarms* Cremosa 300 g

PREPARACION

Preparacion del relleno de manzana caramelizada g :
1. Quitar la cascara de lamanzana verde, cortar en cubos pequefios. .l
=. Agregar en un sarten manzana, azucar y canela, cocer hasta ﬁaﬁﬁh' L e,
evaporar los liquidos. /. ..:" w 3
5. Enfriar y mezclar con crema bati daNiagaraFarms® en forma emvolvente. . o &
Armacio del pastel
4. Colocar la primer base de pan de vainilla y el relleno de manzana.
. Repetir el mismo procedimiento hasta terminar con la dltima capa de pan.
&. Cubrir con crema NiagaraFarms® y alisar el pastel, espolvorear canela.
Para decorar con el toffy
7. Poner en un sarten azdcar hasta caramelizar en tono ambar.
. Agregar la crema ngm‘lfm- atemperatura ambiente mover
hasta integrar, después retirar de fuego y agregar mantequilla
en trozos y un toque de sal.

9. A unatemperatura de 30 °C agregar el drip de toffy, decorar
con crema en rosetones y colocar los churros con canela y azdcar.
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