
PASTAS PARA PASTELARIA

AROMAS APTOS 
PARA FRIO 



La solución SANETT (1 : 2 con agua) se elabora  
en caliente, igual que las hojas de gelatina:
120 g solución = para 1 litro de nata
120 g solución = 2 cucharadas de SANETT
120 g solución = 40 g SANETT + 80 g agua

Sustitución de hojas de gelatina con SANETT:
120 g solución SANETT = 8 hojas gelatina oro (16 g) 
1 g gelatina oro = 2 g SANETT = 6 g solución SANETT
1 hoja gelatina oro de 2,5 g + 12 g agua (absorción  
de la hoja) = 14,5 g de gelatina = 5 g SANETT polvo  
+ 10 g agua = 15 g solución SANETT

Mezclar 2 partes de  
agua caliente (80 °C)  
con 1 parte de SANETT.

Mantener la solución SANETT  
a aprox. 40 °C.

Mezclar la solución SANETT con 
las PASTAS de 33 DREIDOPPEL y a 
continuación, mezclar suavemente 
la nata semimontada azucarada.

Rellenar moldes individuales 
con la masa. Dejar enfriar  
1 hora antes de servir.

Ventajas de SANETT: 
•	 sabor y color neutros 
•	 baja dosificación y fácil almacenaje 
•	 elaboración sencilla 
•	 no necesita tiempo de pregelatinizado 
•	 práctica presentación en cubo de 2 kg
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SANETT – Cuatro pasos muy sencillos:
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FRUTA 

PASTA ALPERCE
PASTA ANANÁS
PASTA ARANDOS
PASTA BAGA DE SABUGUEIRO
PASTA BANANA 
PASTA CEREJA
PASTA FRAMBOESA 
PASTA GROSELHA PRETA 
PASTA LARANJA 
PASTA LEITE DE COCO 
PASTA LIMA 
PASTA LIMÃO
PASTA MAÇÃ
PASTA MANGA
PASTA MORANGO 
PASTA PÊSSEGO
PASTA PÊSSEGO – MARACUJÁ
PASTA ROMÃ
PASTA TANGERINA 

 
FRUTOS SECOS 

PASTA AMÊNDOA TORRADA
PASTA NOZES
PASTA PISTÁCIO 
PASTA PISTÁCIO POLPA 100
 

 
COM LICOR

PASTA CREME DE HORTELÃ
PASTA CREAM LIQUEUR
PASTA KIRSCHWASSER
PASTA MARC DE CHAMPAGNE 
PASTA PERA WILLIAMS 
PASTA RUM DA JAMAICA
 

 
OUTRAS

PASTA BAUNILHA BOURBON 
PASTA BAUNILHA MORONY 
PASTA BUTTERKEKS 
PASTA CARAMELO 
PASTA CREMOSA
PASTA ESPRESSO 
PASTA GENGIBRE 
PASTA LATTE MACCHIATO 
PASTA LAVANDA 
PASTA MOCA
PASTA ROSA  
PASTA TIRAMISU 
PASTA TOFFEE 

PASTAS PARA PASTELARIA
Um amplo sortido de 40 aromas em pasta diferentes com alto teor em fruta e extratos naturais, ideais para  
aromatizar elaborados de pastelaria, cremes, creme de manteiga, sobremesas e gelados.  
Para além disso, são o complemento ideal para potenciar e igualar a qualidade variável da fruta fresca.


