
Best Cream, to aksamitny, g∏adki krem o delikatnej konsystencji i waniliowym 
smaku. Idealnie nadaje si´  jako dodatek oraz jako dekoracja do ciast i deserów. 
Best Cream to równie˝ doskona∏a baza do komponowania innych smaków wed∏ug 
pomys∏ów i fantazji cukierników. Dodatkowym atutem kremu jest zarówno nie-
zwykle proste przygotowanie, d∏ugotrwa∏a Êwie˝oÊç, jak równie˝ termostabilnoÊç.

 Zalety:
• delikatny waniliowy smak;
• wyjàtkowa g∏adkoÊç konsystencji;
• idelalny do u˝ycia na zimno, jak i do zapieku;
• d∏ugotrwa∏a Êwie˝oÊç;
• doskona∏e ∏àczy si´ z innymi dodatkami, takimi jak: Êmietana, twaróg;
• mo˝liwoÊç zapiekania i mro˝enia bez negatywnego wp∏ywu na jego walory sen-

soryczne.

Sposób stosowania: 
350-400 g kremu na 1000 g letniej, przegotowanej wody.

Opis: 
Do nadziewania produktow s∏odkich i dekoracji zewn´trznych.

Sk∏adniki: 
Cukier puder; skrobia modyfikowana; serwatka w proszku; t∏uszcz roÊlinny palmo-
wy; mleko odt∏uszczone w proszku; mleko w proszku pe∏ne; cytrynian sodu - sta-
bilizator; emulgatory – E471, E481, E472e; glukoza; fosforan disodowy; difosfo-
ran tetrasodowy - sekwestranty; alginian sodu, siarczan wapnia – substancja 
zag´szczajàca; difosforan disodowy – stabilizator; sol; aromat waniliowy; rybofla-
wina, ß-Karoten – barwniki.

Alergeny: 
Produkt zawiera mleko. W zak∏adzie przetwarzane sà tak˝e: gluten, jaja i pochod-
ne, soja, sezam.

Opakowanie: 10 kg

Warunki
przechowywania:

Produkt przechowywaç w szczelnie zamkni´tym opako-
waniu, w suchym i przewiewnym miejscu, bez dost´pu 
Êwiat∏a s∏onecznego (maksymalna temperatura 25°C).

P i e c z ´ ç  T w o j e g o  D y s t r y b u t o r a

K
A

RT
A

 P
R

O
D

U
K

TU

Grupa produktu:

MIEszAnKA CUKIERnICzA

nazwa produktu:

BEsT CREAM

Lesaffre Polska S.A.
Siedziba: 46-250 Wo∏czyn, ul. Dworcowa 36, Polska, tel.+48 (77) 418 82 80, fax +48 (77) 418 82 99
Oddział produkcyjny: 93-640 ¸ódê, ul. Czternastu straconych 38, tel. +48 (42) 649 94 90, fax  +48 (42) 649 93 18
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Przepis na krem t∏usty

Surowce Namiar w gramach

KREM 350-400

letnia przegotowana 
woda 1000

t∏uszcz
(mas∏o/margaryna) 600-700

cukier-puder 250

Wytwarzanie:
Wod´ i Best Cream wymieszaç na 
Êrednich lub szybkich obrotach 
4 min. T∏uszcz z cukrem-pudrem 
napowietrzyç rózgà na szybkich ob-
rotach 5-6 min. nast´pnie po∏àczyç 
obydwa, mieszaç na szybkich obro-
tach 5-6 min.

Przepis podstawowy

Surowce Namiar w gramach

KREM 350-400

letnia przegotowana 
woda 1000

Wytwarzanie:
Wszystkie sk∏adniki mieszamy na 
Êrednich lub szybkich obrotach 4 min 
do równomiernego po∏àczenia si´ 
sk∏adników.

nazwa produktu:

BEsT CREAM

Przepis na mas´ serowà 
termostabilnà

Surowce Namiar w gramach

KREM 350-400

cukier-puder 100

masa serowa 650

letnia przegotowana 
woda 550

jaja 100

Wytwarzanie:
Wymieszaç wszystkie sk∏adniki przez 
5 min na Êrednich lub szybkich obro-
tach do uzyskania jednolitej masy.


