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Infinidad de variedades de

la forma mas sencilla

Descubre el delicioso sabor, ligeramente avainillado y la
increible textura; crujiente por fuera y tierna por dentro del
auténtico gofre. Una novedosa férmula culinaria, tan versatil
como deliciosa e ideal para preparar sugerentes postres,

desayunos y meriendas.

Gracias a la practicidad de la Manga de Gofre podras
elaborar infinitas variedades de este apetecible dulce,

sin importar su forma o tamano, para adaptarte a cada
canal y momento de consumo. jHaz volar tu imaginacion y
combinalos con los toppings mas apetecibles!

Practicidad y versatilidad
en un mismo producto

Su preparacion es muy sencilla: descongela el producto,
corta la punta de la manga y dosificalo en la gofrera.
Espera durante 1,5 minutos, decdralo a tu gusto vy jlisto!
Prepara desde los tipicos gofres belgas 0 americanos,
hasta pequenas porciones en formato degustacion o
auténticos postres al mas puro estilo gourmet. Si quieres
probar mas variedades, incluso puedes elaborar deliciosos

pancakes americanos.

Consejos de uso

¥ En hoteles

Personaliza tu oferta con
una mini gama de gofres,
la opcion mas original para
el desayuno, o incluyelos
en el postre, acompafnados
de helado de vainilla o con
un delicioso topping de
dulce de leche, virutas de
chocolate, o frutas...
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¥, En restaurantes

Afade creatividad a tu carta
de postre. Sirvelos con nata,
0 acompanalos de exquisito
chocolate, trocitos de fruta
0 banados con miel o sirope
de sabores. Tienes muchas
opciones para elaborar un
postre realmente irresistible.

¥ En cafeteriasy
restaurantes de servicio

rapido

Diversifica tu oferta

con nuevas ideas y
acompanamientos variados.
iSorprende a tus clientes
con dulces ideas deliciosas y
originales!

Preparacion
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Descongelar Cortar la punta
la manga de lamangay
dosificar en la

gofrera

Cerrar la gofrera y

esperar entre 1,5
y 3,5 minutos toppings
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Porcién Porcion estilo ** Hasta 20 gofres de 75 g por manga **
estilo belga americano
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Recetas

Gofre belga con Gofre americano rgedenes

¢ Manga de Gofre
e Yogur cremoso

arandanos y miel o CON yOgur Cremaos0O, e

e Platano

e Azlicar en grano p i S'tacho y p | é:tan O e Azlicar glas

Preparacion: Preparacion:

1. Descongelar la manga. 4. Ahadir azicar en grano antes de cerrar. 1. Descongelar la manga. 5. Cortar algunas porciones en forma triangular.

2. Cortar la punta de la manga. 5. Cerrar y esperar entre 1,5 y 3,5 minutos. 2. Cortar la punta de la manga. 6. Servir y decorar con yogur cremoso, trocitos de
3. Dosificar en el centro. 6. Servir y decorar con miel y arandanos. 3. Dosificar por todo el molde de la gofrera. pistacho y un par de rodajas de platano.

4. Cerrar y esperar entre 1,5y 3,5 minutos. 7. Espolvorear con azicar glas.
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Go'ﬁ’e be|ga COH Ingredientes: I\/Hmi pOrCioneS de Ingredientes:

¢ Manga de Gofre ¢ Manga de Gofre

ﬂ a-ta m O ntad a y : E:Jtti;ns;i??rambuesa& g Ofre be | g a CO n C re m a : éfs;j deg S;izz y avellanas

] fresas y arandanos e Coco
frutos rojos de cacao y coco
Preparacion: Preparacion:
1. Descongelar la manga. 4. Cerrar y esperar entre 1,5y 3,5 minutos. 1. Descongelar la manga. 4. Cerrar y esperar entre 1,5y 3,5 minutos.
2. Cortar la punta de la manga. 5. Servir y decorar con nata montada, fresas, 2. Cortar la punta de la manga. 5. Servir y decorar con crema de cacao y
3. Dosificar en el centro del molde de la gofrera. frambuesas y arandanos. 3. Dosificar poca cantidad de masa en el centro avellanas.
6. Espolvorear con azlcar glas. del molde de la gofrera. 6. Espolvorear con coco.
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