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CREMAS BATIDAS

BELSI CREMA BATIDA

Lista para usar, perfecta para rendir: cobertura y decoracién con gran apariencia al
mejor costo-beneficio

Belsi® es la crema batida practica y accesible para quienes buscan decorar, cubrir o rellenar postres, panes y
pasteles con buena apariencia, sabor agradable y gran rendimiento. Lista para usar, su textura suave y untable
facilita la aplicacion directa en todo tipo de productos de reposteria, desde pasteles y cupcakes hasta pays,
frutas y gelatinas. Su acabado liso y su color blanco ayudan a realzar visualmente cada creacion, haciéndola
lucir fresca por mas tiempo. Con sabor vainilla y consistencia multiusos, Belsi® es una excelente opcion para
negocios que valoran presentacion y economia sin sacrificar calidad.

Beneficios:

e  Multiusos: para todo tipo de aplicaciones, cubre, decora y rellena con excelente desempeno.

e  Aporta delicioso sabor lacteo y vainilla a los panes y pasteles.

e Consistencia suave, cremosa y untable para facil aplicacion en reposteria, con el mejor costo
beneficio.

e Mantiene su apariencia fresca por mas tiempo, realzando la presentacion y la vida Gtil de los
productos en anaquel.

e  Brinda un acabado liso y uniforme, sin grietas ni imperfecciones.

e Admite sabores, frutas o esencias, colorantes* y luce impecable incluso después de varias horas en
exhibicidn.

BELSI Caja 1 ki E:’l:a detheen Dulce
CREMA Ca:!a 5 kg B o]lsa de5keen vaim'll; Suave, untable | Refrigerado 40 dias
BATIDA jaske cain g

Usos recomendados:

Aplicacién Final Ventaja La Loma

Textura cremosa y untable

» Facilita la aplicacion con espatula o manga pastelera, logrando
acabados uniformes

No se absorbe ni reseca sobre el pan

» Mantiene el volumen y la frescura del decorado por mas tiempo,

- Cobertura de pasteles y
bizcochos en gran volumen
- Relleno de panqués,
Coberturay relleno | bizcochos, conchas, roles,

de panesy besos, rebanadas . o )
pasteles - Cobertura de muffins y ideal para vitrina o productos listos para llevar.
brownies Facil de aplicar por su cremosidad y untabilidad

» Asegura una cobertura limpia, lisa y profesional que se mantiene
estable durante toda la vida Gtil del producto. Sin sensacion grasa en el
paladar, brindando una experiencia limpia y placentera en boca

- Relleno intermedio en pasteles
de celebraciones especiales
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.' ¥ Acabado brillante y estético
2 ’:i - Decoracion con duya o » Brinda una presentacion visual atractiva en panqueleria realzando su
_“ espatula para acabados lisosy | valor percibido.
c-; : A’ Decoraciony brillantes Mantiene su formay firmeza
',: :é presentacién en - Aplicacion con formas » Perfecta para crear detalles con duya, bordes o volimenes
o reposteria decorativa}s en pasteles de decorativos sin colapsarse.
celebracion o anaquel Compatible con frutas, esencias o toppings
- Decoracién de piezas de pan » Permite personalizar facilmente el disefio sin comprometer la textura
dulce o panes con relleno ni la estabilidad. Sin sensacion grasa en el paladar. Sin sensacion grasa
en el paladar, brindando una experiencia limpia y placentera en boca
Estabilidad garantizada
- Como base para agregar frutas | » Conserva su textura y apariencia en productos que se almacenan o
frescas, mermeladas o exhiben en frio, sin agrietarse ni separarse.
escarchados Lista para usar sin necesidad de batido
Base o soporte - Combinacion con esencias » Optimiza el proceso de montajey evita mermas en servicio rapido o
paracreaciones para crear sabores alta rotacion.
dulces personalizados en rellenos Presentacion impecable hasta el momento del consumo
- Soporte para montaje de » ldeal para productos refrigerados o envasados, manteniendo una
toppings en cupcakes, tartaletas | apariencia profesional y apetitosa. Sin sensacion grasa en el paladar.
o bolleria decorada Sin sensacion grasa en el paladar, brindando una experiencia limpia y
placentera en boca

Recomendaciones de aplicacion y uso

Belsi Crema Ba Recomendacion

Decoracién y presentacion de frutas y postres - Manipular el producto para suavizar un poco previamente

- Verter el producto en una manga pastelera con duya para cubrir y decorar
pasteles

- Si se desea, se puede agregar colorantes y/o esencias

- Conservar refrigerada una vez abierta para mantener su untabilidad y
frescura.

- Utilizar directo para decorar postres

- Usar sobre productos a temperatura ambiente para mayor estabilidad en
formay brillo.

- Incorporar frutas o toppings justo antes del servicio si se desea una
presentacion mas fresca y vistosa.

Coberturay relleno de frutas y postres

Complemento en frio

Topping o base

Recomendaciones de manejo:

e  Mantener en refrigeracion (0°Ca 7°C)




