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CREMFIL CLASSIC - Creme aromatizate, gata de utilizare,
pentru aplicatii de cofetarie si patiserie.

Caracteristici

c = > Gata de utilizare
COHVGHIGI"I’;VCIA& > Gust echilibrat & textura cremoasa
performcn’go INn > Pot fi folosite baza pentru tarte sau topping pentru toate

utilizare tipurile de produse
> Gama variatd de arome

> Excelenta stabilitate la coacere (*cu exceptia Cremfil
Classic Creme Brulee)

> Stabilitate la congelare — decongelare

> Pof fi utilizate atat in produse proaspete nerefrigerate, cat si
In produse congelate
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Stabilitate la coacere excelenta (95 - 100%) — Aw - 0,89 - 0,90 - pH < 4 - Brix : 58 - 63
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Madlene

Stabilitate excelenta la
coacere, fara modificari a
texturii cremoase

Muffins

e ——

Inainte de coacere



Aplicatii
posibile

Varietate de aplicatii,
gusturi & modalitati de
utilizare

%

Prajituri multistrat

Torturi

Dupa coacere




Arome disponibile

NOU! Creme Brulee

NOU! Salty Caramel

Imperial (gust de sampanie)

Vanilla
@
Cappuccino
Hazelnuts (alune de padul *
e e )il
Coconut
n‘ e °
oy s
Chocolate ¥
G
Lemon
©
Caramel
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Cremfil Classic Salty Caramel FL

» Gust si textura cremoase
e Stabilitate excelentd la coacere

 Stabllitate la congelare -
decongelare

- Recomandat atat pentru aplicatii
proaspete, cat si pentru aplicatii
congelate

« Contine sare si lapte
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Cremfil Classic Creme Brulee

 Produs de succes deja in alfe tari
 Textura cremoasa
« Gust inedit, de vanilie si zahar ars

* Produsul nu este stabil la coacere,
nsa este stabil la
congelare-decongelare

- Recomandat atat pentru aplicatii
proaspete, cat si aplicatii
congelate.
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Avantagje in
utilizare

* Limiteaza posibilitatea aparitiei mucegaiurilor si a aspectului
buretos in produse deoarece Cremfil Classic nu migreaza in aluat.
* Versatilitate — se poate combina cu diferite alte ingrediente:
« Frisca - textura imbunatatita (aeratd) si prelungirea termenului
de valabilitate a produsului finit
« Creme instant - prelungirea termenului de valabilitate a
produsului finit si cresterea stabilitatii la coacere

- Posibilifatea de a folosi acelasi produs in aplicatii diverse, inchise
sau deschise, inainte* sau dupa coacere: foietaje, cornuri, briose,
tarte, rulade, prajituri in straturi, torturi.

» Simplificarea muncii in cofetarie/patiserie datorita umpluturii gata
de vtilizat

« Asigurd calitatea constanta in timp a produsului finit
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* cu exceptia Creme Brulee
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Descopera noua gamad
CREMFIL ULTIM

P
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Descopera inovatiile Puratos in materie de umpluturi:

Cremfil Ultim NUTS: Crema gata preparatd, cu gust intens de cacao si pasta de alune de
padure (2%), cu incluziuni de arahide (2%). Produsul nu este stabil la coacere.

@ Cremfil Ultim BUENO: Crema gata preparatd, cu gust intens de alune de padure. Contine 4%
pasta de alune de padure si nu are colorant. Produsul nu este stabil la coacere.

)

Cremfil Ultim PISTACHIO: Crema gata preparatd, cu gust placut de fistic. Contine 4% pasta
de fistic si nu are colorant adaugat. Produsul nu este stabil la coacere.
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Avantaje

e Continutul mai mic de zahar si de grasimi fatd de umpluturile pe
bazd de grasime

» Textura onctuoasa si supla, similara cu cea a umpluturilor pe
baza de grasime

e Eticheta (mai) curatd
 Sorfimente aparte, usor de integrat in retete

* Se pot amesteca cu frisca sau crema vegetala pentru creme
spumate

Aplicatii =

recomandate L
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Avantagje in
utilizare

* Versdtilitate — se poate combina cu diferite alte ingrediente:
« Frisca - textura imbunatatita (aeratd) si prelungirea termenului
de valabilitate a produsului finit
« Creme instant - prelungirea termenului de valabilitate a
produsului finit si cresterea stabilitatii la coacere
- Posibilitatea de a folosi acelasi produs in aplicatii diverse, inchise
sau deschise, dupa coacere: foietaje, muffins, tarte, rulade,
prajituri in straturi, torturi.
« Diferentiere prin gusturi, ingrediente si texturi aparte
« Afragerea unui segment nou de consumatori, care cauta
produse premium
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CANDY BARS
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Reinventarea
cofetariei
clasice

3 Concepfe *Candy Bar concept — exfra culoare si gust evenimentelor
nerice ideale importante din viata fiecaruia

ge . *Reinventarea cofetariei clasice — lumea cofetariei evolueaza

pentru Cremfil pdstrand traditile vii

Clqssic » Crazy Croissant — croissante cu umpluturi dintre cele mai

surprinzatoare



Pentru retete de inspiratie,
urmariti-ne pe www.puratos.ro

Va multumim!
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http://www.puratos.ro/

