TOP CREAM
TOP CREAM

Mezcla para crema pastelera instantanea con elaboracion en
frio. De uso sencillo, permite obtener en poco tiempo una
crema de color amarillo brillante y de consistencia cremosa y
untable. Facilmente personalizable.

Con almidon seleccionado y alto contenido en leche.
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INFO

Claims
Con almidones seleccionados, alta cantidad de leche en polvo incluida.

Detalles
Mezcla para crema pastelera instantanea con elaboracion en frio. De uso sencillo, permite obtener en poco tiempo una crema de
color amarillo brillante y de consistencia cremosa y untable. Facilmente personalizable.

Descripcion
polvo de color amarillo claro, apto para la preparacion instantanea de crema pastelera en frio.

Denomination
semielaborado para crema pastelera instantanea en frio.

Directions for use

DOSIS Y MODO DE EMPLEO

CREMA PASTELERA BASE: TOP CREAM 400-450 g

agua 1000 g

Si se desea obtener una crema particularmente sabrosa, se puede sustituir el agua por leche, siempre que esté a una temperatura de
15-25 °C. Las dosis son las siguientes:

TOP CREAM 350-400 g

leche 1000 g

Afiadir TOP CREAM al agua (o a la leche) y agitar vigorosamente con el batidor, a continuacion, dejar reposar durante 3 minutos y
mezclar brevemente para obtener una cremosidad perfecta.

La crema hecha con TOP CREAM es resistente a la coccion y a la ultracongelacion.

ADVERTENCIAS: debido a que TOP CREAM contiene una gran cantidad de leche, se recomienda una limpieza a fondo de los
recipientes y herramientas; ademas, evitar atentamente cualquier tipo de contaminacion.

Preparar solo la cantidad de producto necesaria para su uso inmediato. La crema debe guardarse en el refrigerador.
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