Dane aktualne na dzien: 28-02-2026 12:03

Link do produktu: https://hurtownialodziarza.pl/pasta-kawowa-halta-crem-caffe-1-2-kg-profesjonalny-aromat-do-lodow-ciast-i-
kremow-p-281.html

Pasta Kawowa HALTA

. P CREM CAFFE 1,2 kg
profesjonalny aromat do
lodéw, ciast i kremow

. Cena brutto 113,65 zt
Cena netto 92,40 zt
Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyftki 24 godziny
m_ . ’ B ; Numer katalogowy 5814
. Kod producenta 5814
- Producent IPSA spa, ITALY

Opis produktu

PASTA SMAKOWA DO LODOW i DESEROW | HALTA CREM CAFFE 1,2 kg
Smak: MOCNA KAWA | Producent: IPSA S.p.A. (Wtochy)

Halta Crem Kawa to intensywna, wysokoskoncentrowana pasta smakowa klasy premium, opracowana specjalnie z mysla o
cukierniach, lodziarniach i pracowniach deserowych. Dzigki niej kazde Twoje ciasto, krem czy lody zyskajg autentyczny,
gteboki smak i aromat kawy.

Crem Caffe to produkt, ktéry taczy wioska jakos$¢, naturalne sktadniki i funkcjonalnos$¢, spetniajac oczekiwania najbardziej
wymagajacych szeféw cukiernictwa i producentéw rzemiesiniczych wyrobéw. Dzieki skoncentrowanej formule wystarczy
niewielka ilo$¢ pasty, by nada¢ deserom gteboka i autentyczna nute kawowa.

ZASTOSOWANIE:
Halta Crem Caffe idealnie sprawdza sie w:

lodach rzemieslniczych i przemystowych (gelato)
kremach cukierniczych, ganache, semifreddo
musach, panna cottach i deserach na zimno
wypiekach (biszkopty, tarty, serniki, babki)
nadzieniach do monoporgcji, tortéw i pralin

Dzieki ptynnej konsystencji pasta doskonale miesza sie z innymi sktadnikami, zapewniajac réwnomierny rozktad
smaku i koloru.

Najwazniejsze cechy i zalety Halta Crem Caffe:

* Intensywny, naturalny smak kawy - dzieki zawartosci ekstraktu z kawy pasta nadaje deserom autentyczny, gteboki
aromat - bez sztucznego posmaku.

* Wysoka wydajnos¢ - precyzyjne dozowanie: wystarczy 25-30 g pasty na 1 kg mieszanki, co czyni produkt bardzo
ekonomicznym w codziennym uzyciu.

¢ Wszechstronne zastosowanie - idealna do lodéw, kremow, ciast, muséw, panna cotty, semifreddo i wielu innych
zastosowan cukierniczych.

* Gotowa do uzycia - bez potrzeby obrébki - ptynna konsystencja utatwia szybkie i doktadne mieszanie z innymi
sktadnikami.

¢ Produkt bez ttuszczu i soli - lekki sktad - bez zbednych dodatkéw - odpowiadajgcy potrzebom nowoczesnego
cukiernictwa.
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* Wioska jakos¢ IPSA - wyprodukowana przez renomowanego wtoskiego producenta dodatkéw dla profesjonalne;j
gastronomii - IPSA S.p.A.

* Bezpieczne i trwate opakowanie 1,2 kg - zamknieta w praktycznym, solidnym pojemniku - idealnym zaréwno do
uzytku codziennego, jak i produkcji na wieksza skale.

¢ Dlugi termin przydatnosci i tatwe przechowywanie - przechowywa¢ w suchym, chtodnym miejscu - nie wymaga
chtodni ani zamrazarki.

Dla kogo?
Ten produkt to must-have dla:

cukiernikéw i lodziarzy

pracowni tortéw artystycznych

manufaktur i zaktadéw produkcyjnych

szkét gastronomicznych i akademii cukierniczych
kazdego, kto stawia na jakos¢ i autentycznos¢ w smaku

O producencie - IPSA S.p.A.

Marka IPSA to uznany lider na rynku profesjonalnych dodatkéw dla cukiernictwa i lodziarstwa. Od lat dostarcza innowacyjne
rozwiazania smakowe dla rzemiesinikéw i producentéw z catego Swiata. Ich produkty powstajg we Witoszech, z dbatoscig o
detale, jakos¢ i zgodnos¢ z europejskimi standardami.

DOZOWANIE:
25 - 30 g pasty / kg mieszanki

POJEMNOSC:
1,20 kg

SPOSOB UZYCIA:

Wymieszaj przed uzyciem. Dodaj do innych sktadnikéw przepisu, zgodnie z zalecang dawka.

SKLAD:
syrop glukozowy, cukier, skoncentrowany ekstrakt z kawy, barwnik (karmel), aromat, konserwant (sorbinian potasu).

Przechowywad w suchym i chtodnym miejscu. Wartos¢ odzywcza w 100 g

lenergia 1273 kJ / 300 kcal
ttuszcz 0.09

w tym kwasy nasycone 0,0 g
weglowodany 74,9 g

w tym cukry 60,1 g

btonnik 0,0 g

biatko 0,09

Je] 0,09
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