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Die Revolution W der Fertig-Creme!

GEBRAUCHSFERTIGE CREME AUS
VOLLMILCH ZUM DEKORIEREN UND
FUOLLEN VON BACKWAREN
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Die Revolution der Fertig-Creme!

FIX UND FERTIG

UND TOP IN FORM!
Gebrauchsfertig und fertig abgepackt in
Dressierbeutel und Eimer! Die Top1
Creme ist damit platz- und maschinenspa-
rend einsetzbar und top geeignet zum

Fiillen oder Garnieren vor Ort, z.B. direkt

in der Produktion, in der Filiale oder

der Aufbackstation.

TOP REVOLUTIONAR

UND DAMIT TOP HALTBAR!
Die Top1Creme wird in einem einzigar-
tigen, neuheitlichen Verfahren hergestellt.
Dieses Verfahren sichert eine solch
geringe mikrobiologische Belastung,
dass die Top1Creme ungeoffnet bei
Raumtemperatur mindestens 6 Monate
haltbar ist.

Nach dem Offnen ist die Top1Creme
kiihl zu lagern und wie eine tibliche

Creme zu behandeln!

MEISTERTIPP:
KUHLE VERARBEITUNGSTEMPERATUR
VERLANGERT DIE HALTBARKEIT.
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ToP GESCHMACK!
Ausgestattet mit einem besonders aroma-
schonenden Herstellungsverfahren und
der wertvollen Vollmilch ist die Top1
Creme auch im Geschmack top und mit

einer klassischen Kochcreme vergleichbar.

Zudem hat sie den Vorteil, dass sich durch
die fertige Abpackung keine “Fremdge-
riiche oder -geschmiicker” einschleichen
kénnen, wie es bei der Herstellung in
Backstuben durch Kessel, Schaufel und

dhnliche Gerite der Fall sein kann.

-

EMPFOHLENE
LAGERUNG!
Vor dem Offnen

35 °C 95 °F  Nach dem Offnen

25 °C 77 °F

4 °C 39 °F



DIE VORTEILE AUF EINEN BLICK:

- Bereits fertig angertihrt
- Uberall, flexibel und direkt einsetzbar

praktisch

- Just-in-time
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- Praktisch verpackt im Eimer oder

Einweg-Dressierbeutel

- Einfach in der Handhabung

hochwe rtlg - Hergestellt aus echter Vollmilch

- Bildet keine Klumpen, keine Haut

&

- Geschmack wie traditionelle Kochcreme
- Fein im Schmelz, iiberzeugend im Aroma

- Auch als Dessertcreme geeignet

haltbar

- Gute Haltbarkeit
- Unproblematische Lagerung
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- Optimal fiir die Einhaltung hoher
Hygienestandards

hygienisch

&

UBERALL EINSETZBAR!
Zum Fiillen von gebackenen Croissants,
Berlinern und weiteren Backwaren. Das
Ausgarnieren von Schnitten vor oder nach
dem Backen ist auch méglich.
Auch das Veredeln mit Zutaten
wie z.B. Friichten oder
Kuvertiire ist selbst-

verstindlich moglich.



KOMPLET Top1,/ "% teehsior

der Fertig-Creme!

UND SO EINFACH WIRD’S
GEMACHT:
Top1Eimer:
Eimer 6ffnen und die Top1Creme in einen
Dressierbeutel fiillen. Damit die Gebicke
fiillen oder garnieren — fertig!
Den Eimer mit der restlichen Creme
wieder verschlieflen und kiihl stellen.

Top1Dressierbeutel:

Den Beutel aufschneiden, wenn ge-
wiinscht Tiille draufsetzen, Gebicke fiillen
oder garnieren — fertig!

Danach den Beutel mit der restlichen
Creme verschlieffen und im Kiihlschrank
kalt stellen.

MEISTERTIPP:
DIE ABPACKUNGEN' SELBST IM KUCHEN- UND GASTRO-
* WiederverschlieRbarer Eimer BEREICH IST DIE TOP1 CREME WEGEN
. IHRER HOCHWERTIGEN ZUTATEN
in5und 10 kg WUNDERBAR ALS DESSERTCREME
* Einweg-Dressierbeutel EINSETZBAR.

4 x 2 kg in einem Umkarton

Abel + Schafer Volklingen
SchloRstralle 8-12 - 66333 Volklingen
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