


iEL waffle es el producto ideal para ser
consumido en cualquier lugar!

Aqui tienes numerosas
ideas para tu local

OUeffle ORelleno

El clasico waffle relleno es el compafiero ideal, para
tomar tanto con un café como con una deliciosa bola
de helado de tu sabor favorito.

OUaffle Coragin

En América son parte del buffet del desayuno. Cada
vez es mas habitual encontrarlos con la posibilidad de
cocinarlo ti mismo y a tu agrado. jHazlo td también!

OUWaffle Clasico

No hay limites. Faciles y rapidos.
Ideal para tomarlo en cualquier momento del dia.

iPonle un punto diferente y destacado a tu proxima
fiesta o evento!

Un reclamo para todos. Tus clientes haran cola para 4
tener su waffle en palo recién hecho.

QWeffle Con Ceresa

Si el azlicar glass no es suficiente, puedes probarlo -

con salsa de cereza y un poco de nata. F -

OWeffle Con efgdcar Glass

Un clasico total. En el plato y espolvoreado con
azlcar glace, simplemente delicioso. ;Qué mas puedes
desear?

OWeaffle Jertita

El maximo del sabor. jVive una nueva experiencia que
estallara en tu boca!

iAtrévete también y pruébalo relleno de crema de
limén, chocolate, vainilla... o fruta fresca! ;El placer
esta garantizado!



PARA 20 PIEZAS

RECETA BASE:
1000 gr Waffle Mix
750 gr Agua Templada

1500 gr Crema Pastelera

500 gr Platano en rodajas
500 gr Frambuesas

500 gr Moras

500 gr Arandanos

500 gr Uva

DECORACION:

400 gr Topping Chocolate
60 gr Almendra Tostada
20 gr Azdcar Glass

ELABORACION:

® Mezclar el Waffle Mix en el agua templada
agitando con varillas.

® la masa obtenida debe tener una
temperatura de 25°C.

e Calentar la gofreray aplicar Desmoldeante
Agrano.

® Cocer durante 4-5 minutos.

e Rellenar con crema pastelera y fruta
fresca.

e Decorar con azlcar glass, topping
chocolate y almendra tostada.

OUWaffle OPowleta

PARA 29 PIEZAS
RECETA BASE:
1000 gr Waffle Mix
750 gr Agua Templada

DECORACION:

100 gr Granillo de avellana, pistacho,
azlcar

C/s Chocolate Lubeca Fundido

ELABORACION:

e Mezclar el Waffle Mix en el agua templada
agitando con varillas.

e la masa obtenida debe tener una
temperatura de 25°C.

¢ Calentar la gofreray aplicar Desmoldeante
Agrano.

e Insertar la brocheta directamente en la
masa.

e Cocer durante 4-5 minutos.

e Bafiar por la mitad con el Chocolate
Lubeca fundido y decorar.
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OUWaffle Gowumet

PARA 28 PIEZAS

RECETA BASE:
1000 gr Waffle Mix
750 gr Agua Templada

1400 gr Crema Pastelera

1400 gr Platano en rodajas
850 gr Frambuesa fresca

DECORACION:
400 gr Granillo de Chocolate
20 gr Azlcar Glass

ELABORACION:

® Mezclar el Waffle Mix en el agua templada
agitando con varillas.

e la masa obtenida debe tener una
temperatura de 25°C.

¢ Calentar la gofreray aplicar Desmoldeante
Agranao.

o Cocer durante 4-5 minutos.

® Rellenar con crema pastelera y fruta
fresca.

e Decorar con azlcar glass y granillo de
chocolate.
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