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Consigue que todos
tus clientes quieran postre.

Te ayudamos a preparar y vender mejor tus
postres de carta, menuy delivery & take away,
aumentando tu tiquet medio

Descubre nuestros productos y compra online en ufs.comy www.pedidosahora.com



Chef Unilever Food Solutions
Pablo.Garcia@unilever.com
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Hoy, sabemos de primera mano que tienes el foco puesto'ense
adelante y poder adaptar tu oferta a las nuevos canales coma
delivery & take away, sin desatender las necesidades en sala.

Replantear tus postres, de forma agil y efectiva, sera la formade !
aumentar el tique medio y asegurar que cumples con los objetivos
de tu restaurante en tiempo récord.

Por eso te presentamos una amplia gama de postres, i"ecetas"e;u_‘ et :
inspiracién, en clave control de costes y fdciles de preparar, que
sorprenderdn a tus clientes tanto en el menu diario, como enla
carta o a domicilio. : : ’

. : | DELIVERY
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LOS POSTRES, LA PARTE MAS RENTABLE DE TU OFERTA

Los postres,
laparte mas
rentablede

La importancia de los postres en
la rentabilidad de tu negocio

El postre es el elemento mds rentable de una carta o menud y, ademds,
interviene en el global de la satisfaccion del cliente. ;Por qué?

Llegaen Tus clientes m f’%’u lw/
elultimo recordardn Influye en la

momentoy tus postres al ezl dM& PM /v

representa el ser lo ultimo

siquedan

colofén final que prueben satisfechos i A ,W 6',. l 0

rentabilidnd

Sabiendo esto, debemos prestar atencién a nuestra oferta de postresy
tener atado cada uno de los detalles que atafien a los costes, para que la
rentabilidad que sacamos de ellos sea mayor.



La rentabilidad de los
postres en el menu

Una gestion eficiente de los platos del menu te
permite potenciar aquellos con mayor rentabilidad
sin afectar a la calidad ni apetitosidad del menu.

Balancea los platos de tu menu con esta estructura
de costes bdsica y controla al maximo tus
escandallos del mendu.

Incrementa tu rentabilidad

Mena A da,

Prim
€ro, Segundo, Postre, pan Y Bebid,
a

Primer plato, 0,9€

Provision coste destinada a tus postres:  0,40€

Coste postres Carte D'Or: 0,12€

GANAS

Beneficio neto adicional +0’28€

POR MENU

trabajando con nuestros postres:

Segundo plato: 1,5¢

O Postre; 0,4¢

(?asto Personaql +
'Mpuestos: 3 3¢

Costes fijos +

Beneficio

eto: 3 3¢

La rentabilidad de los
postres en la carta

Los postres de carta tienen un alto margen de
beneficio. Su coste por racién es bajo y su precio
de venta puede ser mds elevado si ofreces postres
mas completos, con un postre base + helado +
decoracion.

Incrementa tu tiquet medio

LOS POSTRES, LA PARTE MAS RENTABLE DE TU OFERTA

P Comenga]

Costes: 9¢
Entrante. 1,80€

Plato Principql: 3,30€

Coste por racién Panna Cotta + Helado: 0,80€
(sin gastos personal, impuestos y costes fijos)

P.V.P. recomendado: 4,50€

GANAS

Beneficio neto adicional .|.3’70€

POR POSTRE

trabajando con nuestros postres:

O

Postre: 1,35¢

Bebidas: 2 55¢

Incluye gastos
Personql, impuestos
COstes fijos

Afnade a una panna cotta una bola de helado y decoracidony
tu beneficio se disparard. Siempre puedes pedir mds por un
postre de mayor valor percibido, sin comprometer los costes.

144t medio

y




POSTRES DE MENU. BAJO COSTE POR RACION Y FACILES DE PREPARAR

POStres de La decoracidn, tu aliado para seducir
mendu. e, natas, gatlaras. e frosce

Bajo coste por
raciony faciles

frutos secos... Con ellos puedes crear / e \ Ffut% SeLrs

recetas mads soprendentes y faciles
de preparar con una misma base,
sin comprometer los costes.

Coste medio del
ingrediente en
la racién: 0,15€

Glletas y
Baﬂtui,{l%
Moussede s

chocolate (AN .

i

Coste medio del
ingrediente en
la racién: 0,10€

)

’ '??\3 Chocelate

Coste medio del
ingrediente en
laracién: 0,15€

= :
(A

Coste medio del
ingrediente en
la racién: 0,05€

Sabemos que te falta tiempo y sabemos que el menu o
debe ser, ante todo, rentable. Pero con una inversion de :
tiempo y costes muy razonable, conseguimos postres
creativos y sorprendentes para el menu, que dan a
nuestros comensales un gran final. Te damos algunas
ideas para una oferta sencilla pero completa.

Coste medio del
ingrediente en
la racién: 0,10€

11




POSTRES DE MENU. BAJO COSTE POR RACION Y FACILES DE PREPARAR

:Multiplica ldeas pora tu meni diorin”
tu oferta de
postres de L“"“

forma fdcil! ufon -
RTE DOK E . ‘5.
L] -— -
BT 72
Conunamismabase de producto, »( / BM& o
multitud de postres diferentes. A A ﬂ@“tfﬁ/ e ¥
o . . 03 . s 1 - -
iDejavelar tuimaginacion! f’ P acdod Sorbetto de manzana verde Sorbetto de mandarina Sorbetto de lima limén Sorbetto de limén y café Sorbetto de frutos del bosque
il
Utiliza ingredientes versdatiles, que 4 SW b&tt% Coste por racion: 0,50€ Coste por racion: 0,55€ Coste por racion: 0,35€ Coste por racién: 0,22€ Coste por racion: 0,50€

te permitan ser usados en mds
de un postre y que sean fdciles de ; . e
preparar. Podrds elaborar mds
postres, a la vez que reduces el
tiempo de preparacién de comidas,
el desperdicio alimentario y tareas
como la limpieza.

¥

Natidlos NF=>

Flan con helado

it = % % HM% Coste por racién: 0,40€

= Gy

Natilla con frutos rojos Miniflan de coco Crema Catalana con pera

Coste por racién: 0,35€ Coste por racioén: 0,37€ Coste por racién: 0,30€

=
-

CARTE DOR_

PANNA COTTA _,

A

P " Com/ Cardjillo de pannacotta y helado Pannacotta de especias Pannacotta con coulis de fresa Pannacotta con mango Panna Cotta de chocolate y fresa
n Coste por racion: 0,90€ Coste por racion: 0,44€ Coste por racién: 0,50€ Coste por racion: 0,55€ Coste por racion: 0,55€

o ¥ - " >

Q0. »

&

ngg% Mousse de limén con pifia Mousse de coco con frutas Mousse de avellanay chocolate Nombre de café y cacao Mousse de fresa con sirope
Coste por racién: 0,30€ Coste por racién: 0,30€ Coste por racién: 0,30€ Coste por racién: 0,30€ Coste por racién: 0,30€
*Los costes estdn calculados teniendo en cuenta todos los ingredientes de la receta. 13



Postres de carta.

Seducir para

mcrementar thuet

adio.

El comensal cuando pide un postre de carta busca una

POSTRES DE CARTA. SEDUCIR PARA INCREMENTAR TIQUET MEDIO

Postre base + helado + decoracion =

{POSTRES COMPLETOS!

El tiramisu, el brownie, el cheesecake y la carrot cake son 4 de los postres l 0
mds demandados en restauracion en Espaia* Complétalos con helado i
y tu toque personal en la decoracién, y tendrdn mayor valor percibido i ' ’ [ M W

aumentando su demanday tu tiquet medio

S Brownie con sorbete de frutos rojosy coulis de mango

Coste por racion:

0,90€

&8 5,50€

Ganas 4,60€

Coste porracion:

1,50€

6,50€

Posible precio de carta:

Posible precio de carta:

Carrot cake con helado de jengibre, vainillay manzana

Coste por racion:

2,05€

Posible precio de carta:

6,50€

Ganas 4,45€

& Milhojas de tiramisti con chocolate

o
gt o]
"~ Coste por racién:

0,60€

Posible precio de carta:

5€

buena experiencia, una buena relacién calidad-precio y
una oferta de postres donde predomine lo “casero”.

Ganas 5€ Ganas 4,40€

Ademads, el margen bruto de los postres de carta es muy
rentable, debido a su bajo coste por racién y facilidad de

preparacion *Estudio UFS e-panel 19 paises, n° restaurantes en Europa 264. Septiembre 2020
15




Implicaatu
personalde
sala

Todos estamos
dispuestos a
pagar mas por
un final

Tu equipo de sala conoce la atraccion
que los postres ejercen en tus
comensales. Por eso, solo ellos saben
cdmo “poner la guinda al pastel” de tu
oferta gastronémica.

No basta con informar, hay que
conectar desde la emocién para
prescribir los postres al comensaly
dejar un buen sabor de boca.

POSTRES DE CARTA. SEDUCIR PARA INCREMENTAR TIQUET MEDIO

Evita dar a escoger.

v solucion es pestre 4 cafl

Crea una seccidon de “minipostres” o Que tu equipo de sala detalle las
postre, ofrece la opcidon de de petit fours en tu carta de postres, texturas, saboresy procedencia
incorporarunabolade heladoenel paraacompanarcon el café. de losingredientes de tus postres.
café. Por ejemplo: “crujiente de turrén con
cremoso de chocolate y helado de
vainilla de Madagascar”.

Para los que no quieran tomar

|

Ciertos colores despiertan nuestro Premia a tu personal con pequenos Procura que tu carta de postres
apetito. Crea recetas que se coman incentivos por la venta de postres. no sea muy extensa, jayudara ala
por los ojos y exponlos a la vista. eleccion!

17



Aprovecha los nuevos
Pos.tres en hdbitos de consumo
d e llve ry y ta ke En Unilever Food Solutions estamos
atulado,y queremo_sl acompahiarte
away Zrk‘)jz?c:\?ot;aen;f:::lr?ri?ec;r:l: :2 :flerta

de postres eficaz y rentable para tu

Delivery & Take Away.
MAYOR CONSUMO MAYOR GASTO MAS USUARIOS
El 23% de los El tiquet medio ha incrementado un Ya hay 4 millones de usuarios
espaifoles +3,2% en el un 40% mas que
han incrementado el consumo l.llltimo aﬁo(Z). en 201 9(3).
de comida a domicilio durante la
pandemia®.

L% 5 Son unaw
gran %nw{ﬁd i
aumenton ¢ tut
medio de tus pedides
en sty cona.

Vivir una experiencia gastronémica desde casa es una
tendencia que ha llegado para quedarse. Es importante
adaptarse y seguir ofreciendo lo mejor del restaurante
en casa de los clientes.

(1) Segunda edicién del Barémetro de Tendencias en Restauracion de Unilever Food Solutions, Facyre y Hosteleria de Espafa. (2) Panel de consumo AFH. NPD crest. YTD
agosto 2020 (3) Panel Usage & OOH. Kantar Division Worldpanel. P8 a P10 2020 KWP. 19




POSTRES EN DELIVERY Y TAKE AWAY

El decdlogo de los postres en

Adl)vm %W sy

5

Haz fotos muy sugerentes de Si los envases que utilizas Interactua con tus clientesy En la carta incluye Crea formatos individuales Cuida la experiencia del cliente
tu oferta de postres, y cuida son sostenibles y modernos, prémialos en redes sociales con detalles como y asi tus clientes pedirdn hasta el ultimo detalle
los entornos y el atrezzo. Es causardn una muy buena concursos y sorteos, regalando ingredientes, un postre para cada uno, . .
. A . ) O - > i . Incluye instrucciones claras para
sencilloy elimpacto visual te impresién de tu negocio. una muestra de tus postres alérgenosysies aumentando asi el tiquet de . .
- 7 . o la conservacion o montaje del
diferenciarda de tu competencia que servird de reclamo para apto paraveganos o compra. . .
. . postre, si es necesario, y un toque
posteriores comandas. no, tus clientes te lo .
} personalizado como una nota o un
agradecerdn. ~
2 4 7 9 pequeio detalle que refuerce la
conexién emocional con tu marca.
Selecciona los postres mas Disefia una carta corta, donde la oferta Crea promociones como reclamo para Crea combos cerrados donde se incluya
adecuados para el transporte de postres sea muy vistosa y facil de terminar el pedido: por ejemplo, una un postre atractivo, el precio del combo
y usa los envases que les sean navegar por ella, poniendo en el primer “"happy hour” o un 2x1 en postres. hara subir tu tiquet medio.
mds apropiados. pantallazo tus ofertas y combos.

20 21
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Coste por
raciéon

0,41€ /

Flan
cen nala

Ingredientes (10pax)

133g  Flan de vainilla Carte D'Or
150g Sirope Caramelo Carte D'Or
500g Heladode nata

1L Leche

Elaboracion

Caramelizar las flaneras con el Sirope Caramelo Carte D'Or. Disolver el Flan de
vainilla Carte D'Or en una parte de leche fria y hervir el resto de la leche a fuego
lento. Cuando llegue a ebullicién, mezclar todo. Volver a hervir el conjunto y
durante 2 minutos. Verter en flaneras y dejar enfriar.

Presentacion

Desmoldar los flanes en el plato y sobre este colocar una bola de helado de nata.

Terminar salseando con el Sirope Caramelo Carte D'Or.

25



Panacottade
especias
con sl de viniflo

Ingredientes (10pax)

87,5g Panna Cotta Carte D'Or 5uni  Canelaenrama
200ml Sirope de naranja luni  Anis estrellado

416ml Leche 100g Galleta triturada
416ml  Nata 19 Canela en polvo

Elaboracion

Pannacotta

Desarrollar la Panna Cotta Carte D'Or segun instrucciones el pack infusionando
previamente la leche con la canela en ramay el anis estrellado. Verter la
pannacotta en los recipientes y reposar en nevera al menos dos horas hasta que
cuaje completamente.

Presentacion

Sobre la pannacotta dispondremos el sirope de naranja y terminamos con la
galleta triturada mezclada con la canela en polvo.

Coste por
raciéon

0,44€




Coste por
racion

1,09€

Precio
recomendado
venta (sin iva)

6€

Margen
de beneficio

4,91€

Texturas de
chocolate

ade o o
mmé{i{ ¢ conrome]

Ingredientes (10pax)

126g  Mousse de Chocolate Carte D’'Or ~ 400ml  Agua

100g Mousse Sabor Nata Carte D'Or 100g Sirope de Chocolate Carte D'Or

400g Helado de caramelo salado 20g Albumina

1L Leche 2g Xantana

Elaboracion

Mousses

En el vaso de una montadora mezclar la mitad de la leche fria con un sobre de
Mousse de Chocolate Carte D'Or, Montar durante dos minutos a velocidad baja
y 5 avelocidad alta. Pasar a manga pastelera. Repetir la misma operacién con la
Mousse Sabor Nata Carte D’Or.

Burbujas de Chocolate

Mezclar el sirope de chocolate, el agua, la albuminay la xantana con un tdrmix
y quitar el exceso de aire con la ayuda de una mdquina de vacio. Guardar en
nevera. Poner en marcha la bomba para crear aires (Sirve una bomba de pecera)
y dejarla funcionar hasta que haya acumulado suficiente cantidad de pompas.

Presentacion

Escudillar mousse de chocolate en la base de la copa, sobre esta una capa
de mousse de nata. Disponer unos trozos de brownie frigo previamente
descongelados y acompanar con una bola de helado de caramelo salado.
Terminar con unas burbujas de chocolate.




Coste por
racion

2,14€

Precio
recomendado
venta (sin iva)

Margen
de beneficio

3,86€

Tarta de manzana
alcaramelo

Ingredientes (10pax)

200ml Sirope de Toffee Carte D'Or 1,5Kg Tarta de manzana
300g Latade frutos del bosque Caramelo liquido
Carte D'Or

600g Helado de speculoos

Elaboracion

Presentacion

Untar con caramelo al gusto la tarta de manzana y emplatar acompaiando
de de una bola de helado de speculoos, Sirope de Toffee Carte D'Ory frutos del
bosque Carte D'Or.
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Coste por
racion

0,93€

v Precio
recomendado
venta (siniva)

6€

Margen
de beneficio

5,07€

Blinis con manzana
alasidra, romero

Y mousse de; nata
Con pelade de specouloos

Ingredientes (10pax)

170g  Pancake Carte D'Or 500ml Leche

100g Mousse de Nata Carte D'Or 500g Manzanas

600g Helado de canela 500ml Sidra

50ml  Sirope de manzana verde 50g Azlcar moreno
10g Romero

Elaboracién

Blinis

Mezclar en frio con ayuda de una varilla el preparado para Pancake Carte D'Or
con 250 mlde leche. Verter en un dosificador de salsas y aplicar en pequeias

dosis en sartén caliente engrasada con mantequilla. Dar la vuelta con ayuda de
una espdtula. Reservar.

Mousse de nata

Desarrollar el Mousse de Nata Carte D'Or segun instrucciones del pack con el
resto de la leche fria.

Manzanas a la sidra

Pelary cortar las manzanas en dados. Cocer en la sidra junto con el azucary el
romero. Escurriry reservar.

Presentacion

En una bandeja, disponer tres blinis y, sobre estos, dados de manzana a la sidra

con la ayuda de una cuchara. Cubrir los dados de manzana con mousse de nata.
Acompaniar de una bola de helado de canela y terminar salseando con el sirope
de manzana verde.

33



Nuestros postres se pueden elaborar de forma
muy sencilla y rdpida (simplemente montar con
leche o hervir) para después aplicar en recipientes
individuales los cuales podemos guardar en
nevera para su consumo en los 2-3 dias siguientes.

Coste por
raciéon

1,26€

(incluye
envase)

Precio
recomendado
venta (sin iva)

Margen
de beneficio

2,74€

Tarta

de checelate

Ingredientes (10pax)

Bizcocho de chocolate 150g  Nueces peladas
240g Mousse de Chocolate Carte D'Or
50ml  Sirope de Chocolate Carte D’Or

Elaboracion

Bizcocho

Preparar un bizcocho de chocolate y afadir nueces en la masa. Hornear,
desmoldar el bizcocho y porcionar.

En el vaso de una montadora mezclar la mitad de la leche fria con un sobre de
Mousse de Chocolate Carte D’Or. Montar durante dos minutos a velocidad bajay
5 avelocidad alta. Pasar a manga pastelera.

Presentacion

Disponer el trozo de bizcocho en el envase para delivery y cubrir con la mousse de
chocolate con ayuda de una boquilla rizada. Terminar decorando con Sirope de
Chocolate Carte D'Or. Refrigerar.

35



Coste por
raciéon

1,12€

(incluye
envase)

Precio
recomendado

venta (sin iva)

4€

Nuestros postres se pueden elaborar de forma
muy sencilla y rdpida (simplemente montar con
leche o hervir) para después aplicar en recipientes
individuales los cuales podemos guardar en

Margen
de beneficio

nevera para su consumo en los 2-3 dias siguientes. 4 2 88€
4

Tiramisu
] amorelly

Ingredientes (10pax)
Bizcocho de Vainilla 125ml Leche
125g  Tiramisu Carte D'Or 375g Nata
10g Base Neutra para Gelatina Carte D'Or 150ml  Amaretto
50g Café soluble 2g Cacao en polvo
Elaboracion
Bizcocho

Preparar un bizcocho de vainilla afadiendo café soluble a la mezcla. Hornear.
Tiramisu

En el vaso de una batidora, mezclar la nata y la leche, verter el preparado de
Tiramisu Carte D'Ory montar. Pasar a manga con boquilla lisa.

Gelatina de amaretto

Calentar el amaretto en microondas durante 10 segundos y verter sobre el la
Base Neutra para Gelatina Carte D'O. Disolver con varilla y verter en un tupper.
Enfriary cortar en cubitos..

Montaje

Emborrachar el bizcocho con café azucarado y mezclado con un poco de
amaretto. Sobre el bizcocho, escudillar la crema de tiramisu, colocar sobre esta

unos daditos de gelatina de amaretto y terminar espolvoreando cacao en polvo.

37



entyow poras ¢ olé

Nuestros postres se pueden elaborar de forma
muy sencilla y rapida (simplemente montar con
leche o hervir) para después aplicar en recipientes
individuales los cuales podemos guardar en
nevera para su consumo en los 2-3 dias siguientes.

Coste por
raciéon

1,09€

(incluye
envase)

Precio
recomendado
venta (sin iva)

4€

Margen
de beneficio

2,91€

Pannacottade
cacao, chantilliy

%chMW

Ingredientes (10pax)

130g Pannacotta 150g Siropede 500ml Nata
Carte D'Or Chocolate 50g Cereales

100g Mousse de Nata Carte D'Or desayuno
Carte D'Or 750ml Leche 509 Cacao en polvo

Elaboracion

Pannacotta

Llevar a ebullicién 500 ml de leche, afadir el preparado para Pannacotta Carte
D’Or, hervir durante 30 segundos mientras removemos con varilla. Retirar del
fuego y anadir el cacao en polvo y la nata. Disponer el preparado en tarros aptos
para delivery y refrigerar.

Chantilly

En una montadora, mezclar el preparado de Mousse de Nata Carte D'Orry 250
ml de leche, montar 2 minutos a velocidad bajay 5 a velocidad alta. Introducir en
una mangay reservar.

Montaje

Colocar una roseta de mousse de chantilly sobre la pannacotta, salsear con el
Sirope de Chocolate Carte D’'Ory terminar con cereales
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Nuestros postres se pueden elaborar de forma
muy sencilla y rapida (simplemente montar con
leche o hervir) para después aplicar en recipientes
individuales los cuales podemos guardar en
nevera para su consumo en los 2-3 dias siguientes.

Coste por
raciéon

1,47€

(incluye
envase)

Precio
recomendado
venta (sin iva)

4€

Margen
de beneficio

2,53€

Tarta Queso
con frins frescas

Ingredientes (10pax)
260g Panna Cotta 500g Nata

Carte D'Or 600g Queso crema
200g Latade Frutas del 509 Mantequilla

Bosque Carte D'Or 150g Galletas tipo

600g Leche digestive

Elaboracion

Basedegalleta

Triturar las galletas con un robot y mezclar con la mantequilla fundida. Extender
esta masa en la base del recipiente y reposar en nevera durante 30 min..

Tarta de queso

Hervir la leche y afadir el sobre de Panna Cotta Carte D'Or, mantener el hervor
durante 30 seg moviendo con varillas. Retirar del fuego e incorporar la natay el
queso crema. Disolver bien el conjunto con varillay rellenar los recipientes. Dejar
reposar en nevera al menos 2 horas.

Montaje

Servir acompanado de las Frutas del Bosque Carte D'Or.
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Bases Neutras Carte D'Or

Bases versdtiles para infinita creatividad en tus postres

CA
BASE NEUTRA BASE NEUTRA
CROCCAN L, . e . GELATIN, o o
h Fdcil de utilizar, simplemente . iFacilidad y versatilidad!
espolvorear sobre papel de & Sustituye a las colas
horno o tela siliconada e ' . de pescado, gelifica
incorporar el ingrediente de tu ———— preparaciones dcidas y con
preferenciay hornear. S alcohol.
4 fh
(&)
CARTE [
A EuTRA A EuTRA
SEMIFRiQ T rf t d SORBETE ,
U manera perrecta de * Crea tus sorbetes mas
. ’ »
N - preparar semifrios de forma i personales y auténticos,
..! ‘; sencilla y directa. Solo mezclar, A A y sirvelos como postres,
S batir, incorporar el sabory B S @ entreplatos o aperitivos.

disponer en moldes.

—

‘\( S

4 ‘ Nuestras marcas te ofrecen un amplisimo abanico de

ayudas culinarias. En ellas ponemos nuestra mejor
calidad: Bases, decoraciones, tartas, helados... Postres
de fdacil preparado, con bajo coste por racidony muy
versdtiles, que te permitirdn sacar el mdximo partido a
tus preparaciones.
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Decoracion Carte D'Or
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Pocties (lisicos (rte D0r

Natillas/Crema Catalana, Flan Vainilla
y Flan Potax

Epecindidndes (arte V0

Sorbetto sabor limén, Panna Cotta, Tiramisu, Pancake y Brownie
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Weusses Cute D 0r

Chocolate, Fresa, Coco, Café, Nata, Limon, Frambuesa, Mango, Chocolate Blanco con pepitas
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Complementos Curte D0r

Salsa de Vainilla y Lata de Frutos del Bosque

CA1T BOR. st DOR. At DOR Ot DOR. st DOR.

Gelatiras Carte D' 0r

Limdn, Fresa, Pifia y Base neutra

. U
Giropes (Qurte V0r
Chocolate, Caramelo, Toffee, Fresa, Frutas
del Bosque y Caramelo Salado

Ginpes (riientes Carte V0r

Chocolate Blanco y Chocolate Negro
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