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En President Profesional nos distinguimos por
poner a disposicion de los profesionales de
hosteleria y los lideres de la restauracién, una
amplia y variada gama de productos

adaptados a sus necesidades.

FREE POURING -

Es la técnicaen la cual la figura se elabora

—— diretamente al verter la leche espumada en el

Con President Profesional La Creme, ideada 7 _— = { ‘ café, es la técnica basica pero necesita de gran

especialmente para baristas, tendrés la 490/ ' p habilidad, concentracion y rapidez, porque la

oportunidad de servir a tus clientes cafés espuma del café dura muy poco tiempo.

con leche, capuccinos, batido, matcha y

todo tipo de bebidas con una apariencia,

CAFE CAFE CAFE
aroma y sabor excelentes. CON LECHE SOLO CORTADO » ETCHHNG -

**DATOS DE INVESTIGACIGN NIELSEN
Es la técnica en la cual la figura se

elabora después de verter la leche

d . 3 A B - 1 espumada en el café con la ayuda de
) 4 \ 9 A i ! diferentes herramientas como plumillas
) ‘ } B # g o pinceles. También se pueden elaborar
' 5 E v figuras utilizando plantillas y polvos
> L ‘ - e f como cacao o canela.

CREMA LISA Y BRILLA
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PRESIDEN

Profesional SABOR Y OLOR A LA LECHE DE TODA LA VIDA
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LA CREMA MAS INTENSA Y DELICIOSA
MENOR TIEMPO DE CALENTAMIENTO

MEJUR MANCHADD DEL CAFE Es la técnicaen la geese utilizan

siropes como el de chocolate
para elaborar las figuras con la
ayuda de un punzén o

de una plantilla.




