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Barista

Los acompanantes perfectos

(
erlenbacher,
.20 bocker Wm/

Primer productor de pasteleria congelada con certificacion segln la norma ZNU.



Especialidades de cafe con valor anadido ...

Las diferentes variantes en la pre-
paracion del café cada vez tienen
mayor aceptacion.

Aun asi, los gustos de sus clientes
son muy variados. En su cafeteria
o coffee-shop es Usted el especia-
lista en cafés - el barista.

Sus preparaciones de café son las
credenciales de su negocio y su
nexo con el cliente.

Segun encuestas actuales, los
clientes esperan de un barista
no solo un perfecto dominio del
café sino también un original
surtido en tartas.
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cliente de un coffee-shop

dice: "espero consejos
)\ profesionales en el
café y tartas.”

de todos los clientes piden

. siempre o regularmente

. una porcién de tarta
con su café.!




con nuestros

Con nuestros Barista CAKES,
especialmente desarrollados para
sus necesidades, podra ofrecer

a sus clientes el perfecto acom-
panante para sus especialidades
de café.



Los, . estan perfectamente adaptados ...
Barista P P

CA K ES Las tartas deberian de comple-

mentar perfectamente su café
preparado con esmero.

Los delicados matices en el aroma
y sabor del café se pueden resaltar
con la combinacion de aromas
cuidadosamente seleccionados.
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Los Barista CAKES 6%

de los encuestados entre
son tartas redondas 18-24 i desean

finas, con un didmetro \EEECLEl KK F24E

porciones de
de 24 cmy para una pasteles.’

facil manipulacion, pre-
cortadas en 12 porciones.
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Nuestros Barista CAKES los
hemos desarrollado conjuntamente
con el tostador de café y barista
Jonas Braun. Los aromas de las
tartas han sido adaptadas tanto

a las especialidades clasicas de
café como a las mas modernas
internacionales.
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a los finos aromas de sus especialidades de cafe

El café estd compuesto por mas Cada especialidad de café tiene su
de 800 diferentes aromas y es por propio perfil de aromas.

este motivo uno de los productos  Nuestros Barista CAKES estan
naturales mas complejos. perfectamente adaptados a esta
La preparacion de un café decide  caracteristica del café.

qué aromas y con qué intensidad

son percebidos.

Un ejemplo de nuestra rueda de La tarta Barista CAKE de Manzana

aromas Barista CAKES: Su cliente  con Cassis seria en este caso la

le pide un Latte Machiato. Con este eleccion perfecta. Su notas acidas

perfil de aromas encajan perfecta- vy afrutadas de la manzanay el

mente notas acidas afrutadas. cassis realzan perfectamente el
aroma del Latte Machiato.



CHOCOL

et Barista

aconseja:
e Cappuccino
e Cortado

e |ced Dark Chocolate
Mochaccino

“mBarista

aconseja:

¢ | atte Macchiato
e Flat White

¢ Doubleshot
Espresso on Ice

ATE'Y FRAMBUESA |

MANZANA Y CASSIS |

Barista

CAKE

Elegantes colores y la acidez de
los frutos como contraste.

Esta creacion fundira su corazén
pastelero. La masa quebrada de cacao
esta rellena con una suave y fundente
capa de crema de chocolate. Encima,
espolvoreados, crujientes trocitos

de chocolate con un preparado de
frambuesa. Como colofén decorado

con frambuesas enteras y gelatina.

Codigo 8110122

Peso Tamafio ot PO porciones Ude;/
porcién caja
1.200 g @ 24 cm aprox. 100 g 12 4

Tiempo de descongelacién: en la nevera (6-7 °C) tarta
entera aprox. 9 horas, portién tnica aprox. 5 horas.
A temperatura ambiente (21-22 °C) la tarta entera

aprox. 5 horas, la portién individual aprox. 3 horas.

Barista

CAKE

El perfecto equilibrio entre las
notas acidas de la fruta y notas
suaves dulces.

iSolo un pastel de manzana? jNi mucho
menos! Una base de crujiente masa
quebrada. Encima una capa de pre-
parado de cassis y-.una capa de crema
Art Normanda. El topping son gajos

de manzana repartidos desordenada-
mente, caramelizados y cubiertos con

gelatina.

Cédigo 8110124

Peso Tamafio Foge POT porciones Ude:s/
porcidén caja
1170 g @ 24 cm aprox. 98 g 12 4

Tiempo de descongelacién: en la nevera (6-7 °C) tarta
entera aprox. 9 horas, portién unica aprox. 5 horas.
A temperatura ambiente (21-22 °C) la tarta entera

_ aprox. 5 horas, la portién individual aprox. 3 horas.



precortado en
12 porciones £_
g 24 cm

CHOCOLATE Y CARAMELO SALADO | BQrIStQ

Caramelo a la sal cubre esta
deliciosa tarta de chocolate .
Una base de pasta quebrada de
chocolate rellena con una intensa
crema de chocolate, daditos de
caramelo a la sal y encima un crema
fudge de caramelo a la sal. Todo cu-
bierto con ralladura de chocolate

y azlcar glacé.

eiBarista
aconseja: Cédigo 8110131
* Pour Over Coffee Peso  Tamafio liaeosx?c féorf Porciones [iczejsa/
* Coconut-Cold 1.000 g @ 24 cm aprox. 8% g 12 4

Brew-Latte
Tiempo de descongelacién: en la nevera (6-7 °C) tarta
entera aprox. 5 horas, portién unica aprox. 3 horas.
A temperatura ambiente (21-22 °C) la tarta entera

aprox. 2 horas, la portlon individual aprox. 1 horas.

e Café Canario

e Americano

PLATANO Y NUECES VEGANA " Barista

CAKE

Un topping de crema de leche de
avena cubre esta tarta de platano
con hueces.

Una jugosa base con platano, nuecesy
crujiente de avena, encima generosa-
mente cubierto con una crema de leche
avena. Pistachos picados decoran este

pastel vegano y sin aceite de palma.
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aconseja:

Cédigo 8110126

e Espresso Lungo
P - Peso  Tamafio Bego POT porciones Udeg/
e Espresso-Tonic poreién caja
980 g @ 24 cm aprox. 82 g 12 4

\ ¢ Nitro Cold Brew Coffee
3 Tiempo de descongelacién: en la nevera (6-7 °C) tarta

\ entera aprox. 5 horas, portién Gnica aprox. 3 horas.
A temperatura ambiente (21-22 °C) la tarta entera

aprox. 2 horas, la portlon individual aprox. 1 horas.

e Specialty Hand-
Drip Coffee




son sinonimo de facil manipulacion:

Barista

Las recetas de los Barista CAKES
han sido elegidas de tal manera
que sean especialmente faciles
de manipular.
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® tartas redondas finas ® solo unas pocas horas de @ la vida util, una vez decongelada,
(24 cm de diametro) tiempo de descongelacion a y en refrigeracion, es de 2 dias*
. A .
® precortadas en temperatura ambiente ® Simplemente mezcle 1/4 de
12 porciones ® las porciones congeladas se tartas sobre una bandeja para
pueden extraer unitariamente un mayor surtido con un minimo
Tel “ de espacio.
Todos los Barista CAKES de un vistazo
Cédigo Denominacién Pesc Hieto Peso ppr Porciones pre Udes‘por Cajas por EAN
porciodn cortadas caja palet/capa caja
Chocolate y Frambuesa
BHIO122 o e B 1.200 g aprox. 100 g 12 i 66/6 4004311501221
Manzana y Cassis
8110124 oo Lot Gake 1470 g aprox. 98 g 12 4 66/6 4004311501245
Chocolate y Caramelo Salado
8110131 Barista Cake 1.000 g aprox. 85 g 12 4 66/6 4004311501313
e - -veno y Nueces vegana 980 g aprox. 82 g 2 4 66/6  LOO311501269

Barista Cake
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