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. TEQFRECEMOS LA SOLUCION EN
. POSTRES MAS GLOBAL DEL MERCADO



sQué te ofrecemos?

i

iQue nadie

SC vaya S _

sin tomar R i
posire! g8

Ofrece la |
Carta de los _ Material promocional.
Postres de

Oro de Pepe b Ga ) Soporte continuo de
Rodriguez — nuestro equipo.

L 4
» Recetarios detallados con
i

gy ingredientes y técnicas.

Una seleccion exclusiva de cinco postres
disenados por Pepe Rodriguez y Carte Si quieres acceder
D’Or Professional a todo el contenido
escaneael QR o
= 000 pregunta a tu gesior

= =D

Incrementan tu Faciles y rapidos Atraen y fidelizan
ticket medio de preparar a tus clientes

Sorprende a tus clientes y aumenta tus ventas.

Aprovecha esia Oportunidad
de Oro de Carte D’Or

Entendemos que ofrecer una buena seleccion de
postres puede ser tanto costoso como esencial.
Por ello, somos tu proveedor integral de
postres, asegurandonos de que con nosotros,

todo esté solucionado.

Gracias a nuestro completo porfolioy la
inspiracion que te proporcionamos, te facilitamos
el trabajo. En Carte D'Or encontraras todos

los ingredientes necesarios para cualquier
nivel de elaboracién de postres: desde los
menos acabados hasta los mas elaborados. Ya
sea que los prepares desde cero, los emplates y
decores, o simplemente los sirvas sin elaboracion
alguna, en Carte D'Or hallaras lo que buscas:
postres deshidratados, tartas, helados, mono
porciones y decoraciones. jOlvidate de llamar a

multiples proveedores!

Encuéntralo todo en ufs.com

o pedidosahora.com



https://www.unileverfoodsolutions.es/ideas-menu/el-mundo-del-postre.html
https://www.unileverfoodsolutions.es/ideas-menu/el-mundo-del-postre/postres-pepe-rodriguez.html

SEMITFRTIOS

P OSTRES

MOUSSE %

Tu mousse
multfuncion

para 4 soluciones
distintas

CREMOS O S

La Gama de
Mousses Carte
D’Or te ofrece:

- Versatilidad de preparaciones.

- Ahorro en espacio de
almacenamiento.

Desde
0°'17€
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- Mayor control del precio por racion.

- Reducen desperdicios y mermas.

- Resultados 6ptimos
y constantes.

- Personalizables y de apariencia casera.

CARTE bOR

]
MRS B¢ Cagy

2
=
CARTE DR,
o s
vell

= Gy

*E| precio puede variar segun la variedad

Consigue 4 posires diferentes a partir
de nuestras mousses multifuncion

INGREDIENTES

g

1 sobre mousse
+500ml. leche

&
NATA l

1 sobre mousse + 500ml.
leche + 100ml. nata

Como usarlas como
M OUS S E

S

Montadora

Como usarlas como
SEMIFRTIO
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Montadora

Como usarlas como D

CREMA (.
HELADA NATA
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(1 min vel. baja; 5 min vel. alta)

(1 min vel. baja; 5 min vel. alta)

Escanea este QR para ver todo el

contenido de los videos demostrativos

V&

Pasar a manga pastelera
y porcionar

X

Pasar a manga pastelera
y porcionar

[

M AQUINARTIA

Refrigerado

I
3

§

Congelacion

S
@ 1 sobre mousse + 500ml. Montadora Pasar a manga pasteleray Congelacion
nata + 50gr. sirope (2 min vel. baja; 2 min vel. porcionar
media; 5 min vel. alta)
Como usarlas como 1
CREMOSO
NATA
| ™=} | == |
1 sobre mousse + 800ml. L Pasar a jarra o chino pistéon .
Tarmix Refrigerado

leche +200ml. nata vegetal

y porcionar


https://www.unileverfoodsolutions.es/ideas-menu/el-mundo-del-postre/mousses.html

D ES CUBRE L A

PANNA COTTA |

un postre clasico y versatil
en tu carta o menu

Un posire de gran
aceptacion

Un posire con alta rotacion, de
facil ejecucion y sin cambios en
tu operativa.

La Panna Cotta es uno de los postres mas

famosos a nivel mundial y en Espafia

Desde
0°'26€

aplicacion

- Postre con un coste muy bajo. ha venido creciendo en popularidad

- Textura mas cremosa y un sabor natural durante los ultimos afios.

a crema.

CARTE DOR_

- Mas estable y con mas brillo vs otras | PANNAcOTTA,
pannacottas del mercado. .

- Se disuelve perfectamente.

- Facil de personalizar.

PREPARACION E N
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Llevar leche a ebullicién Agregar nata y personalizar
y desleir el producto a tu gusto

Porcionary servir.

*E| precio puede variar segun el modo de uso

La Panna Cotta Carte D’Or se adapta
a las necesidades de tu carta o menii.
De los postres mas sencillos a los mas elaborados.

CARACTERISTICAS APLICACIONES

© SENCILTL O - Elaborada tal como indica la receta:
(=] .
- 1L de leche + 1L de nata - Pesie ¢ et 122
- Se puede dar un sabor especial sin - Aplicacién directa
~ aumentar el coste: 1L de leche + 1L o ;
e} de leche infusionada con canela y anis - Facil y rapida operativa
/M estrellado
<
.
F-T-] 1
C ON
DECORA
@ CI1IO0N T
v - Elaborada tal como indica la receta: - Postre de menu 15€
< 1L de leche + 1L de nata - Aplicacion directay
- Se le aflade decoracion en el montaje: decoraciéon al momento
« frutas, siropes, coulis, leche condensada... - Facil y rapida operativa
o
-
-
.
5 D E
oA B O R ES - Elaborada tal como indica la receta: . Postre de carta
< 1L de leche + 1L de nata
= ~ - Postre soprendente
- - Se le afiade sabor y color en su o ;
elaboracién: sirope, chocolate, fresas, café.. - Facil operativa
=
[
H
[75]
o) OTRAS
TEXTURAS . Li ién:
o Libre ela'\bt_)racwn. Moldearla.de gna - Pesie e e
manera distinta a un flan para incluirla en
o un postre de diferente textura Pl SR
a - Se le afiaden complementos: helado, ; Ma?qmo B 1ele gosie)]
crujientes, etc. precio



https://www.unileverfoodsolutions.es/ideas-menu/el-mundo-del-postre/pannacotta.html

D ESCUZBTRE L O S

HELADOS

a granel

El helado aumenta la percepcién de

calidad del postre por parte del cliente.

iLos helados pueden darte
mucho por muy poco!

VERSATILIDAD

- Servido como postre.

- Acompafiamiento de postre.

- Acompafiamiento de plato principal.
- Como decoracién.

- Bebidas como batidos, sorbetes.

- En cafés y licores.

RENTABILIDAD

- Bajo coste por racidn, el helado

es la parte mas rentable del postre.

- Aumenta el valor percibido de

tus preparaciones.

FACILIDAD

- iServir y listo!

- Conlleva menor gasto energético.

- Sin necesidad de personal
cualificado.

- Reduce mermas.

Tenemos un portfolio completo a tu alcance para cubrir todas las
necesidades de tu negocio.
De mas sencillo a mas sofisticado.

CARACTERISTICAS APLICACIONES

SOFISTICADO

A

- Gama exclusiva para restauracién
- Sabores Unicos e ingredientes destacados
- Alta calidad de su base lactea

- Pack apilable que facilita su almacenaje

- Helado con alta resistencia a cambios
de temperatura

- Alta estabilidad en el emplatado, sin
defectos de cristalizacién

- Packs pequefios y apilables que facilitan

su manipulacién y almacenaje

- Buena resistencia a los cambios de

- Postre de menu/carta
30€-50€

- Para platos salados y
dulces

- Cocina creativa y de
tendencia

- Postre de menu/carta
20£€-40€

- Acompafiamiento de un
postre

- Bola de helado Unico
- Batidos premium
- Sorbetes bebibles

o} - Postre de mend/carta
= temperatura 20€/40€
- - Gran arquitectura/presencia/brillo/ - Heladerias
- colores destacados - Como bola Unica
: - Incluyen toppings del sabor - Eventos
=
7]
- Postre de menu/carta
- - Gran relacién calidad precio 15€/20€
(=]

- Resultado de la bola en forma y textura
muy buena

- Sabores basicos

st“@ﬁ@r} Para resiaurantes de casual food o delivery, o que simplemente buscan lo mas indulgente , -

- Todo incluido

- Eventos

- Batidos basicos

- Sorbetes bebibles

*El precio puede variar segun la variedad



D ES CUBRE L A S

TARTAS

precortadas y de
aspecto casero

Es imprescindible incluir en tu carta
de postres alguna opcién de tarta,
preferiblemente con apariencia casera

como las que te ofrecemos.

CARACTARISTICAS

- Optimizan tiempo de preparado.
- Calidad constante y coste controlado.

- Al estar porcionadas, no generan

mermas.
- Se pueden descongelar por porciones

- Permiten darle un toque personal
para un acabado diferencial y casero,
o si se prefiere, servir tal y como viene

presentada.

Tartas al
momento

Postres listos para emplatar
que te ayudan a completar
tu oferta sin necesidad

de conocimientos o

herramientas especiales.

NUEVA TARTA

CHEESECAKE
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Descubre las 8 Top Tartas del Mercado
que no pueden faltar en tu carta o menu

Desde

1'40€
apliﬁggién

Los postres de chocolate son de
los mas populares en cualquier
restaurante. Una tarta 3
chocolates o una sacher siempre
seran postres ganadores.

TARTA S ACHER

POSTRES

DE QUESO

Innova y ofrece postres de queso en
todas sus variantes: tarta de queso
vasca, el tradicional cheesecake,
tiramisua con mousse de queso...

La fruta es un acierto seguro, ya
gue ahora somos mas conscientes
de nuestra alimentacion. Ofrece
tarta de manzana con caramelo,
carrot cake...

POSTRES

CLASICGOS

Son propuestas de aspecto
artesanal que evocan la calidez
del hogar, con sabores y texturas
tradicionlaes como: tarta de la
abuela, tiramisu...



D ES CUBRE

DEC()RACI()NES

Salsa de Vainilla Carte D’Or

Lista para servir

- Usos en frio o en caliente.

- Textura cremosa y apariencia
brillante, afiadiendo distincion y
elegancia a cualquier postre.

- Elimina toda la complejidad

de elaborar una salsa inglesa.

- Mdltiples aplicaciones

(helados, tartas, fruta).

- Sin Gluten.

Frutos Rojos Carte D’Or

53% de frutas enteras

(guindas, grosellas, fresas y frambuesas)

- Mezcla homogénea de frutos
rojos en almibar.

- Permite el emplatado con
antelacion sin perder brillo ni
textura.

Siropes Carte D'Or

Facil dosificacion. No gotea.

- Textura con densidad 6ptima
que facilita el proceso de
emplatado. Brillo que aporta
vistosidad al postre.

- Sin Gluten.

- No se separa el almibar.
- Usos en frio o caliente.

- Multiples aplicaciones

(mousses, tarta de queso,
pannacotta...).

- Apto para aplicacién en
caliente como cobertura.

- Siropes liquidos y siropes
crujientes. (crean una cobertura
solida en contacto con helados)

[.'\kli'nr}u‘
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CARTE DOR

Haz que tus postres y helados
sean irresistibles con

NOCILLA PROFESIONAL

- Receta tradicional e icénica

~ nocillo ‘nOC| llu en formato 3kg.

) e VN )1 G INAL - Receta fluida: Sin necesidad de

' calentar, lista para usar. Bote de 2kg en
sabor original y avellanas / Bocabajo
sabor original y avellanas 750g.

k

- Aplicacion directa para toppings y
decoracion, asi como para rellenos,
montado de mousses...

N UESTRAS R AZONES D

Formatos adaptados al canal
o Formatos grandes de 2KGg, 3Kg y formato 750g

@ biberén bocabajo facil de manipular, para cubrir
todas las necesidades.

Sabores unicos y diferenciales
La Nocilla original de siempre y el nuevo avellanas

irresistible.

Férmula fluida sin necesidad de calentar

La nueva formula fluida tanto en sabor original
como avellanas permite trabajar la crema de una
manera mas facil y rapida.



https://youtu.be/7_YvG_dRRpo?si=E4I3_oxZPkLqfjn4
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RECETAS
E IDEAS

PARA TUS
POSTRES
DE ORO

D ES CUBRE ) R

Recetas con mousses

Semifrio de nata y nueces
Mousse de chocolate con Mousse de croissant con caramelizadas con helado
churros con helado de vainilla helado de galleta spéculoos de caramelo salado
SEMIFRTIOS

Crema helada Pink Panther
de lemon pie

CREMAS
HELADAS

Cremoso de nocilla con Cremoso de yogur
yogu
palomltas caramelizadas y mango



https://www.unileverfoodsolutions.es/receta/cremoso-de-nocilla-con-palomitas-caramelizadas-R90025401.html
https://www.unileverfoodsolutions.es/receta/cremoso-de-yogur-y-mango-R90025403.html
https://www.unileverfoodsolutions.es/receta/mousse-de-chocolate-con-churros-con-helado-de-vainilla-R90025405.html
https://www.unileverfoodsolutions.es/receta/mousse-de-croissant-con-helado-de-galleta-speculoos-R90025407.html
https://www.unileverfoodsolutions.es/receta/semifrio-de-pina-colada-R90025372.html
https://www.unileverfoodsolutions.es/receta/pink-panter-R90025374.html
https://www.unileverfoodsolutions.es/receta/crema-helada-de-lemon-pie-R90025376.html
https://www.unileverfoodsolutions.es/receta/semifrio-de-nata-y-nueces-caramelizadas-con-helado-de-caramelo-salado-R90025367.html

D ES CUBRE L A S D ESCUZBRE L A S

Recetas con panna cotta Recetas con helados

Panna cotta de especias Bavaroises de chocolate blanco, Coctel de cava con sorbete de
Ednna Cotia de papaya y coco chantilly de rosas, helado de violetas manzana verde

con salsa de naranja

Panna cotta de carajillo,
brownie y helado de nata

Penitencia de chocolate Bombon de citricos

SSIONAL

CARTE DOR_
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Panna cotta de papaya Panna Cotta, bizcocho y helado Limén+cava Helado de nata sobre crema de leche

en coccion en frasco de violetas con bayas estivales merengada, hojaldre y pinones
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https://www.unileverfoodsolutions.es/receta/bavaroises-de-chocolate-blanco-y-chantilly-de-rosas-sobre-helado-de-violetas-y-frambuesa-liofilizada-R9002698.html
https://www.unileverfoodsolutions.es/receta/penitencia-de-chocolate-R90014448.html
https://www.unileverfoodsolutions.es/receta/bombon-de-citricos-R9004299.html
https://www.unileverfoodsolutions.es/receta/limon-cava-R90018311.html
https://www.unileverfoodsolutions.es/receta/helado-de-nata-con-pinones-sobre-crema-de-leche-merengada-y-hojaldre-caramelizado-R9002794.html
https://www.unileverfoodsolutions.es/receta/coctel-de-cava-con-sorbete-de-manzana-verde-de-krea-R9002550.html
https://www.unileverfoodsolutions.es/receta/panna-cotta-de-especias-con-salsa-de-naranja-R0082881.html
https://www.unileverfoodsolutions.es/receta/panna-cotta-de-papaya-y-coco-R9004013.html
https://www.unileverfoodsolutions.es/receta/panna-cotta-de-carajillo-brownie-y-helado-de-nata-R0082851.html
https://www.unileverfoodsolutions.es/receta/panna-cotta-pasiega-R90014458.html
https://www.unileverfoodsolutions.es/receta/panna-cotta-bizcocho-y-helado-de-violetas-con-esencia-de-bayas-estivales-R90014227.html
https://www.unileverfoodsolutions.es/receta/panna-cotta-de-papaya-en-coccion-en-frasco-R0072776.html

D ES CUBRE )

Recetas con tartas

Tarta y helado Tarta de manzana helada
muerte por chocolate con helado de vainilla

La tarta de
manzana es un
clasico. jCombinalo
con helado y
sirope!

Para los amantes
del chocolate.
;Combinalo con
helado y sirope!

Cheesecake con toffee, Tarta de queso vasca
chocolate y avellanas con helado de caramelo salado

LA CARTA DE

Tarta de maxima
calidad y aspecto
casero, sin invertir
tiempo ni personal
extra.

Te permite dar tu
toque personal y
mejorar tu oferta

diferenciandote de
la de los demas.

POSTRES IDEAL
PARA AUMENTAR

TUS VENTAS

A la hora de disefiar una carta de
postres recuerda incluir siempre
estas basicos ganadores.

Carrot cake con salsa de vainilla Tarta

y helado de queso de la abuela Aprovecha esta oportunidad

de oro jy endulza el éxito de tu
Tradicién y sabor restaurante!

en una sola receta.

Este carrot cake
sera la joya de la
corona de tu carta
de postres.



https://www.unileverfoodsolutions.es/receta/tarta-y-helado-muerte-por-chocolate-R90014444.html
https://www.unileverfoodsolutions.es/receta/cheesecake-con-toffee-chocolate-y-avellanas-R90014450.html
https://www.unileverfoodsolutions.es/receta/tarta-de-manzana-templada-con-helado-de-vainilla-R90014441.html
https://www.unileverfoodsolutions.es/receta/tarta-de-queso-mark-vasca-mark-con-helado-de-caramelo-salado-R90021895.html
https://www.unileverfoodsolutions.es/receta/tarta-de-la-abuela-R0079515.html
https://www.unileverfoodsolutions.es/receta/carrot-cake-con-salsa-de-vainilla-y-helado-de-queso-R0082854.html

Encuentra tus recetas e inspiracion
y compraonlineen

y

www.ufs.com
¢ 902 101 543
informacion.foodsolutions@unilever.com

D81 veqeTarian
. BUTCHER ™
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Solutions



https://www.unileverfoodsolutions.es/
https://pedidosahora.com/

