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CALDADE

Quescrem Plus:
El queso crema que resiste temperaturas extremas
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Quescrem: innovacion para
la industria alimentaria

En Quescrem trabajamos dia a dia,
desde la investigacién y el
desarrollo, para elaborar productos
innovadores con los mds altos
estdndares de calidad, conservacidn
y uso. Tras casi dos décadas en el
sector ldcteo, tenemos claro que el
queso crema es un ingrediente clave
dentro de la industria alimentaria
que necesita adaptarse y ajustarse
a cada proceso de produccion.

En este sentido, nuestra experiencia
nos permite ofrecer a la industria
alimentaria un queso crema que
aporta un valor distintivo a
cualquier elaboracién, ademds de
formulaciones estandarizadas y
soluciones personalizadas para los

diferentes procesos productivos.

Buscamos la excelencia en cada
etapa del proyecto, por eso
contamos con una planta piloto y
un proceso de escalado industrial a
través del que generamos muestras
y validamos desarrollos.

Todo este proceso estd pensado
para garantizar nuestros altos
estdndares de calidad, un
compromiso que mantenemos con
nuestro equipo, colaboradores,
proveedores y clientes. Gracias a
esta filosofia de trabajo, logramos
mantener relaciones sdélidas con
todos ellos.

Juntos creamos un queso crema que
anade un valor diferencial a los
productos, que ademads estd
desarrollado y producido en Galicia
manteniendo la responsabilidad con
el medioambiente, la sociedad y
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nuestro propio sector.



Descubre Quescrem Plus,

mas que un queso crema

Quescrem Plus se trata de un queso crema unico,
pensado especialmente para la industria
alimentaria y que genera resultados de altisima
calidad. Se caracteriza por ser una base ldctea
cremosa con un sabor neutro que se matiza tras
el cocinado.

El aspecto mds destacable de este revolucionario
producto es que estd desarrollado para soportar
todo tipo de procesos de calentamiento
aplicables en la industria. Por eso, Quescrem Plus
no pierde su forma ni su cremosidad tras el
horneado, fritura o coccidn.

Quescrem Plus no pierde su forma ni su
cremosidad tras el horneado, fritura o
coccion.

La aptitud al calentamiento extremo no es la unica
caracteristica clave de este producto, ya que,
ademds, Quescrem Plus proporciona una facil
dosificacion en frio y gran resistencia a los
procesos de congelaciéon-descongelacién.

Esto se ha logrado gracias al minucioso trabajo de
I+D+i que tuvo lugar previamente a su elaboracién
y con el que se ha obtenido, por primera vez, un
producto que reune estas 3 caracteristicas
esenciales para la industria y los profesionales, que
no se encuentran en ningun otro queso crema.

Estas propiedades culinarias, a las que suma el

amplio abanico de aplicaciones de Quescrem Plus,
hacen de este queso crema un producto inigualable
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en el mercado e imprescindible para la industria
alimentaria y el flujo de trabajo profesional.



3 propiedades unicas
de Quescrem Plus

El queso crema Quescrem Plus
reune estas 3 caracteristicas esenciales en la industria:
facil dosificacion, bombeo en frio, resistencia al calentamiento extremo
y a los procesos de congelacién y descongelacidn.

Con estas propiedades, Quescrem Plus se posiciona como una solucidn
de alta calidad y funcionalidad ante los problemas habituales de las
industrias alimentarias.




1. El inico Queso crema que se puede freir y
hornear sin que pierda su forma

Quescrem Plus ha sido disenado por el equipo de
|+D+i de Quescrem para resistir todos los procesos
de calentamiento utilizados en la industria
alimentaria y las cocinas profesionales. Este queso
crema se puede hornear, cocer al vapor, freir o
cocer, sin que su forma ni cremosidad se vean
alteradas.

Otro Queso Crema
lider en el mercado

En el horno, este producto no funde y mantiene su
forma prdcticamente intacta, a diferencia de otros
quesos crema lideres en el mercado. Su cremosidad
siempre se mantiene suprema. Ademads, Quescrem
Plus se puede variar en sabor o en textura segun
las necesidades del cliente: la textura después
del calentamiento puede ser desde
extremadamente cremosa hasta muy consistente,
manteniendo igualmente su cremosidad.

Quescrem Plus



Ademads de resistir las altas temperaturas sin derretirse, con Quescrem Plus también se evita que el
aceite salte. Asi, funciona a la perfeccién como relleno de masas fritas y para freir directamente.
También existe la posibilidad de combinarlo con otros ingredientes.

Un ejemplo seria esta empanadilla rellena de Quescrem Plus. Este producto, previamente congelado a
-182C, se ha cortado a la mitad y, la mitad derecha, ha sido frita a 180¢C. Como se puede comprobar,
la estructura del queso permanece inalterada, no hay pérdidas de aceite y se puede percibir su
cremosidad.

Las altas temperaturas son un factor clave que afectan y varian la viscosidad del queso crema. Cuando
esta viscosidad es muy baja, puede dejar el producto demasiado fluido y comprometer asi su calidad.

Ante el incremento de temperatura, la
viscosidad de Quescrem Plus es seis veces
superior a la de otros quesos crema lideres
en el mercado.




Evolucidén de la viscosidad con respecto a la temperatura (15-90 °C)
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120000

100000

80000

60000

40000 1

20000 e

20 30 40

En este grafico se puede observar como, tras un
proceso de cizalla (similar al bombeo), otro queso
lider en el mercado mantiene una mayor
viscosidad que Quescrem Plus.

A continuacién, tras un proceso de calentamiento,
la viscosidad de ambos quesos cambia y Quescrem
Plus comienza a endurecerse, mientras que la
muestra de la competencia se licua. Al sobrepasar
los 502C, la viscosidad de Quescrem Plus ya
supera la del otro queso crema.
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Continuando con el incremento de temperatura,
Quescrem Plus sigue endurenciéndose, mientras
que el otro queso crema lider del mercado pierde
cada vez mds consistencia. A 902C, la viscosidad
de Quescrem Plus llega a ser 6 veces superior a la
del otro queso crema.

De esta manera, queda comprobada la resistencia
que Quescrem Plus presenta ante estas
temperaturas extremas.
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2. No desuera en los ciclos
de condelacion/descongelacion.

Pasando de un extremo a otro, Quescrem Plus
también mantiene su forma y cremosidad suprema
ante la congelacién, aunque sea lenta, o la
descongelaciodn, incluida la descongelacién en frio.
Es mds, este queso crema es el unico del mercado
con descongelacidén estable, incluso cuando esta
es forzada.

En el caso de la congelacién, Quescrem Plus no
genera cristales que rompan su estructura y
salgan del queso en forma de desuerado, a
diferencia de otros quesos crema del mercado,
por lo que su empleo en aplicaciones congeladas,
tanto dulces como saladas, es idénea.

Ademds, durante cualquier tipo de ciclo de
congelacién-descongelacion, su estructura no se
altera y no libera agua con el paso de las horas.
Tanto su aspecto, como sus propiedades culinarias,
permanecen intactos.

Quescrem Plus

Otro Queso Crema
lider en el mercado
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Viscosidad (Pa.s) ® QUESCREM PLUS
QUESCREM PLUS Congelado descongelado y calentado a 80 °c
Queso crema lider del mercado
® Queso crema lider del mercado Congelado descongelado y calentado a 80 °c
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En este grdfico se puede observar el comportamiento de Quescrem Plus y otro queso crema lider en el
mercado ante un proceso de congelacién (-182C) y posterior descongelacién a través del calentamiento

(802C).

Por un lado, Quescrem Plus mantiene inalterada su cremosidad y viscosidad, llegando incluso a
incrementar esta ultima. Por otro lado, el otro queso crema lider en el mercado pierde su viscosidad y

toda su estructura.

Como conclusién, ante este ciclo, la estructura de Quescrem Plus no se rompe durante la congelaciény
permanece homogénea. En cualquier otro queso crema, esta estructura se rompe y luego no se recupera.
Aqui se refleja su mayor resistencia a los procesos térmicos aplicados.
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3. Facil bombeo vy dosificacion en frio.

Cuando Quescrem Plus se enfrenta a temperaturas de refrigeraciéon, es decir, entre 22C y 62C, su textura
continua siendo suave y cremosa, sin gotear.

Esta caracteristica es especialmente relevante, ya que permite utilizar sistemas de bombeo y dosificaciéon
mecdnica sin necesidad de batir, atemperar o mezclar este queso crema con otros ingredientes liquidos.
Esta facilidad de bombeo y dosificacién en frio reporta multitud de ventajas en la industria alimentaria:

- Reduccién de manipulaciones

- Incremento de vida util

- Minimizacién de las mermas

- Aumento de la productividad de los profesionales

- Posibilidad de mezclar el queso crema con otros ingredientes sélidos

- Posibilidad de emplear este queso crema en sistemas de dosificacion automatizados
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https://vimeo.com/880869768

Quescrem Plus: el queso
crema con mas aplicaciones

Quescrem Plus, ademds de contar
con unas propiedades
completamente innovadoras en la
industria, permite realizar una
amplia multitud de elaboraciones.
Este es el queso crema para la
innovacion: sus aplicaciones son
prdcticamente tantas como el
profesional se imagine.

En este sentido, sus aplicaciones
mds habituales serian:




ELABORACIONES HORNEADAS

En primer lugar, Quescrem Plus es perfecto como relleno de masa horneada tanto dulces como salados.
Asi, es ideal para emplear en panaderias y pastelerias.

Por otro lado, se pueden realizar una multitud de brioches al combinarlo con este tipo de pan;
elaboraciones como empanadas, cocas o caifas al mezclarlo con hojaldre o dulces como croissants,
napolitanas o trenzas con masa danesa y queso crema.

También se pueden elaborar empanadillas y rosquilletas con masa de aceite; tapas como montaditos
incluyendo el queso en cualquier pan, asi como otros dulces con masa abizcochada, como magdalenas
y brownies, entre muchisimas otras recetas de horno.

En todas estas elaboraciones también es posible mezclar Quescrem Plus con un 10% de otro sabor
concentrado, de forma que se pueden desarrollar infinidad de combinaciones y sabores. También se
puede mezclar un 50% de Quescrem Plus con un 50% de crema pastelera y utilizarlo como relleno de
cualquier receta de horno aportando, ademds, estabilidad en la coccidn.

ELABORACIONES FRITAS

Quescrem Plus también es perfecto como relleno de masa frita, ya que su sabor
neutro funciona a la perfeccién al combinarlo con otros ingredientes. Ademds, es
importante tener en cuenta que resistird las altas temperaturas sin derretirse ni
hacer saltar el aceite. Por ejemplo, mezclando Quescrem Plus con carne, huevo y
pan rallado, se pueden elaborar milanesas y flamenquines.



ELABORACIONES COCIDAS

Quescrem Plus también puede emplearse en recetas cocidas al agua o al vapor como Aoquis de queso,

raviolis rellenos de queso, dumplings, etc.

ELABORACIONES DE BECHAMEL SIN GLUTEN

Por otro lado, Quescrem Plus puede emplearse como sustituto sin gluten de la bechamel. En este caso,
este producto contribuird a facilitar y agilizar la preparaciéon de recetas como croquetas o pimientos
rellenos entre otras, ademds de ayudar a que estos platos sean aptos para celiacos.

ELABORACIONES DE MASAS CONGELADAS

Quescrem Plus ni cristaliza ni desuera al descongelar, por lo que para elaboraciones de linea fria es

ideal, tanto dulces como saladas. '




/ HORNEADO \

Plus + brioche (tapado y descubierto). Todo tipo de brioches

Plus + hojaldre (tapado y descubierto). Empanadas, cocas, herraduras, canas, etc.

Plus + masa danesa (tapado y descubierto). Croissant, trenzas, napolitanas, delicias, etc.
Plus + Masa de aceite. Empanadillas, rosquilletas, etc.

Plus + pan. Pincho, montadito.

Plus + interior de masas abizcochadas. Magdalenas, brownie, genovesas, cake, etc.

Plus + 10% sabor concentrado. Para todas las elaboraciones horneadas

Shots de Quescrem Plus con sabores. Pizzas, paninis, trenzas, etc.

Plus + yema + aceite ( gratinados). Sandwiches, panini, pizza, lasaifa, canelén, pasta

CREMA PASTELERA PARA HORNEAR

kCrema pastelera 50% + Plus 50%. Relleno para cualquier elaboracién horneada

/ FRITURAS

Plus rebozado. Croquetas
Plus + filete de carne + huevo + pan rallado. Milanesa, flamenquin
Plus + sabor + masa para freir. Empanadillas, cestas de masa filo o brik.
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/ COCIDO (AGUA O VAPOR) \

Plus. Falso noqui de queso (Coccidén directa en agua caliente a 802C)
Plus + sabor + pasta italiana. Relleno de ravioli, tortelini, etc.
Plus + sabor + pasta de arroz glutinoso. Tanyuan
KPlus + sabor + pasta de almidones. Dimsum, dumpling en general /

MOUSSE CALIENTE

Plus + gelatina + goma gellan+ nata + merengue. Sandwiches caliente
de mousse de Quescrem Plus y gelificado de mango.

SUSTITUTO SIN GLUTEN DE LA BECHAMEL 7. , £
Sustituir bechamel por Plus. Croquetas, pimientos rellenos... ) o ngs/c";—e'lb




Receta

con Quescrem Plus

Quescrem Plus permitird a los profesionales de la
cocina desarrollar todo su ingenio. Sus propiedades, .
por primera vez, permiten y facilitan el empleo del anredlenteS

queso crema e€n recetas en las que antes no era

posible.
MASA HOJALDRADA

New York roll de fresas _
550 g de harina

y frambuesas 80 g de azucar
10 g de sal
Con Quescrem Plus se podrdn llevar a cabo recetas 60 g de mantequilla
dulces como los famosos New York rolls. Esta seria 20 g de levadura
la receta del New York roll de fresas y frambuesas. 160 g de agua
Compuesto de masa hojaldrada y relleno de 120 g de huevo
Quescrem Plus, fresas y frambuesas, este dulce 330 g de grasa para laminar por cada 1000 g
serd perfecto como aperitivo dulce o como de masa
postre.



Proceso de elaboracidn

- Amasar la harina, levadura, sal, azucar y agua
durante 10 minutos.

- Ahadir mantequilla cuando esté lista una buena
red de gluten.

- Amasar 18 minutos hasta que se integre.

- Porcionar la masa en bastones, estirar en forma
rectangular y dejar 24 horas en refrigeracidn.

- Ahadir la mantequilla de laminar hasta la mitad
del pastdn.

- Dar una vuelta sencilla y dejar reposar 30
minutos en la nevera.

- Dar una segunda vuelta sencilla y dejar reposar
30 minutos en la nevera.

- Dar una tercera vuelta sencilla y dejar reposar 30
minutos en la nevera.

- Estirar y formar las piezas deseadas.

GEL DE FRESAS Y FRAMBUESAS
490 g de puré de fresa

130 g de puré de frambuesa

10 g de pectina amarilla
80 g de jarabe de glucosa
60 g de zumo de limédn
10 g de agar

220 g de azucar

Proceso de elaboracidén

- Calentar en un cazo los purés de fruta con el
jarabe de glucosa y el agar.

- Cuando la mezcla alcance los 40°C, anadir el
resto del azucar mezclado con la pectina amarilla.
- Ahadir el zumo de limén y seguir cociendo
durante un minuto.

RELLENO DE QUESCREM PLUS, FRESAS Y FRAMBUESAS
800 g de Quescrem Plus
200 g de gel de fresas y frambuesas

Proceso de elaboracion

Mezclar todos los ingredientes en un bol.
Colocar en moldes de semiesfera de silicona de
5 cm de didmetro y congelar.

MONTAJE DEL NEW YORK ROLL

Estirar la masa de hojaldre a 4 mm de grosor.
Cortar tiras de 25 cm de largo y 3 cm de ancho.
Enrollar y dejar un circulo de didmetro de 8 cm.

Colocar dentro de unos moldes metdlicos

redondos de 10 cm y forrados con papel de horno.

Dejar fermentar hasta que doblen su volumen y pintar con huevo batido.

Hornear a 170 °C durante 30 minutos con una bandeja encima y otra debajo del molde.

Una vez que esté |la pieza fria, rellenar con la mezcla de Quescrem Plus y frutas.

Acabar decorando la parte de arriba de la elaboracién con el esponjoso.







