
MASCARPONE 42%
• 9 meses de vidva útil.
• Textura cremosa y sedosa, sin adición de estabilizantes.
• Perfecto para todo tipo de aplicaciones, en especial el tiramisú.
• Disponible la versión Sin Lactosa.

Airea y estabiliza 
muy bien en los 

mousses

Combina con 
cualquier sabor

Monta 
rápidamente

Permite la 
reducción de la 

mantequilla

Aporta 
cremosidad

MASCARPONE 42%
• Durée de vie utile de 9 mois.
• Texture crémeuse et soyeuse, sans ajout de stabilisateurs.
• Parfait pour tous les types de préparations, en particulier le tiramisu.
• Version Sans lactose disponible.

Aère et stabilise 
très bien dans 

les mousses

Se combine avec 
n'importe quelle 

saveur

Monte 
rapidement

Permet de réduire 
la quantité de 

beurre

Apporte de 
l'onctuosité

MASCARPONE 42%

Excellent for 
aerating and 

stabilising 
mousses

Goes with any 
flavour

Quick whisk Allows butter 
reduction

Creamy texture

• 9 months’ shelf life.
• Creamy and silky texture, no stabilisers added.
• Perfect for all kinds of uses, especially tiramisu.
• Lactose-free version available.
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Queso Mascarpone 42%
APLICACIONES

Tartas y bizcochos
Sabor agradable y una textura cremosa y estable 
ideales para tartas refrigeradas. Aporta un suave 
sabor lácteo a los bizcochos.

Textura 
cremosa y lisa

Salsas
El sustituto perfecto de la mantequilla o la nata. 
Reduce los tiempos de elaboración y mejora los 
valores nutricionales de la receta. Aporta una textura 
cremosa a las salsas en frío y en caliente.

Reducción 
de tiempos

Sabor 
combinable

Pizzas
Resiste el horneado sin perder la estructura, por lo 
que es perfecto para su uso como topping en pizzas.Estabilidad en 

el horneado

Dipping
Su sabor y textura lo hacen una base ideal para 
dippings, al actuar como vehículo de otros sabores.Estructura 

estable

Tiramisú y mousses
Ideal para elaborar tiramisú y mousses por su 
capacidad de aireación, estabilidad y sabor neutro.

Capacidad 
de aireación

UD/CAJA

CAJAS/PALLET M.G. PROTEÍNAS

Nata pasteurizada (leche), leche de vaca, corrector de acidez: ácido cítrico.

Formatos Ingredientes

Fromage Mascarpone 42 %
APPLICATIONS

Gâteaux et biscuits
Saveur agréable et texture crémeuse et stable, 
parfait pour vos gâteaux réfrigérés. Il apporte une 
douce saveur lactée aux gâteaux.

Texture crémeuse 
et lisse

Sauces
Le substitut parfait au beurre ou à la crème. Réduit 
les temps de préparation et améliore les valeurs 
nutritionnelles de la recette. Il apporte une texture 
crémeuse aux sauces froides et chaudes.

Réduction du 
temps

Saveur 
combinable

Pizzas
Il résiste à la cuisson sans perdre sa structure, ce qui 
le rend parfait pour être utilisé comme garniture sur 
les pizzas.

Stabilité à la 
cuisson

Dips
Sa saveur et sa texture en font une base idéale pour 
vos dips, agissant comme un moyen de transmission 
pour d'autres saveurs.

Structure 
stable

Tiramisu et mousses
Idéal pour la préparation de tiramisu et de mousses 
grâce à sa capacité d'aération, sa stabilité et son goût 
neutre.

Capacité 
d'aération

UNITÉ/BOÎTE

BOÎTES/PALETTES M.G. PROTÉINES

Crème pasteurisée (lait), lait de vache, correcteur d'acidité : acide citrique.

Formats Ingrédients

Mascarpone 42% Cream Cheese
USES

Cakes and biscuits
Pleasant flavour and creamy, stable texture ideal for 
refrigerated cakes. Gives sponge cakes a mellow 
dairy flavour.

Creamy and
regular texture

Sauces
The perfect substitute for butter or cream. Reduces 
preparation times and improves the recipe’s 
nutritional values. Brings a creamy texture to hot and 
cold sauces.

Saves
time

Combinable 
flavour

Pizzas
IHolds its shape when baked, making it a perfect 
pizza topping.Baking

stability

Dips
Its flavour and texture make it an ideal base for dips, 
acting as a vehicle for other flavours.Holds its 

shape

Tiramisu and mousses
Its aeration properties, stability and neutral flavour 
make it ideal for tiramisu and mousses.

Aeration
capacity

UNIT/BOX

BOXES/PALLET FAT PROTEINS

Pasteurised cream (milk), cow's milk, acidity regulator: citric acid.

Formats Ingredients


