Cremuyvit

La creme patissiéere dans les regles de l'art

Une solution pour chague formule

Cremuyuvit
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Cremyuit

C'est un melange pour la

preparation d froid d'une creme
pdtissiere savoureuse et onctueuse.

Goltt préféré

Cremyvit, c’est I'équilibre parfait entre une saveur sucrée
et un délicieux gotit de lait et de la vanille.

Le consommateur a joué un role déterminant dans la
mise au point de la recette de Cremyvit. Un test gustatif
réalisé aupres de 271 consommateurs a montré que

le gotit de Cremyvit était nettement préféré a celui de

produits comparables*.

ﬁ[@ Stabilité

Cremyvit se distingue par sa stabilité a la cuisson et a la
congélation. La créme patissiere ne déborde pas pendant
la cuisson et conserve sa consistance, son volume et son
aspect. Apres décongélation, Cremyvit conserve sa texture
onctueuse. De plus, la créme patissiere ne perd pas d’eau,

si bien que la crofite de votre préparation reste croquante.

\,
Simple et facile
a utiliser
Cremyvit vous permet de préparer la créme patissiere

en un tournemain en ajoutant tout simplement de 'eau

froide. D’oti un gain de temps considérable.

* Source : Sensobus a Liége et Courtrai, octobre 2017, n=271

i Evaluation des consommateurs sur le gotit™
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Puratos Cremyvit

Autres atouts...
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** Les scores du golit des consommateurs - 5, 6 et 7 sur 7

Recette Stonolaro

Créme pdtissiere

Puratos Cremyvit 400g
Eau 11

Trwes et asTices

Pour plus de saveur et de
stabilité a 1a congélation :

Mélanger les deux ingrédients pendant +3 min.

Pour une meilleure

stabilité a 1a cuisson :
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Remplacez
une partie de I'eau
par du lait

O

Ajoutez un
(jJaune d’) ceuf
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Pour varier
les textures :

)
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Ajustez
la quantité
d'eau ajoutee

Pour plus de go(t,
utilisez Puratos Classics.
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Remplacez Teau par des
jus de fruits ou du cafe.

l[déal pour exprimer votre créativité

Cad

Mélangez avec le
praliné PatisFrance.

Mélangez avec le chocolat

Belcolade. .




