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TIP



Ocupan un lugar especial en su menu, en nuestros corazones, e incluso en nuestros
recuerdos. Piense en cuantas veces a oido a alguien decir: "Estoy dejando espacio para el
postre "0" Solo venimos por el postre", y es obvio que esta categoria atrae mucho a los

consumidores.

Un placer para los sentidos.

¢Coémo se define un postre? El diccionario dice que un postre
puede ser "un pastel, tarta, fruta, pudin, helado, etc., servido
como el platillo final de una comida', pero para la mayoria de
los chefs, esto es una simplificacion excesiva. Ya sea que los
sirva calientes, frios, cremosos, crujientes, elegantes, simples
o incluso saludables, los postres les permiten ser creativos y
deleitar a sus clientes.

Por otro lado, los postres también pueden ser un punto de
estrés para su operacion. Algunos chefs informan que tener
menos espacio en la cocina y mano de obra menos calificada
los obliga a enfocarse en los platos principales, dejando
menos tiempo para preparar postres.” La categoria de postres
también requiere un conjunto de habilidades diferentes, que
muchos cocineros no han perfeccionado.? Los clientes que
estan contando calorias o gramos de grasa pueden estar
renuentes a pedirlos.

A pesar de estos desafios, los postres todavia merecen un
lugar en su menu, y en esta edicion, le mostraremos por qué.
Siga leyendo para descubrir lo que éstos significan para gente
de todo el mundo y como ajustar su menu y sus recetas para
complacer a cada cliente que entre por su puerta.

Amor a primera mordida

¢Por qué amamos los postres? La respuesta puede ser en
parte fisica y en parte emocional. Todos sabemos que es una
delicia comer postres. Primero, atraen a los ojos usando
colores brillantes, capas alternas, y hermosas técnicas de
presentacién para mejorar la experiencia. Las recetas nos
tientan con la dulzura de los azlcares, la amargura de los
chocolates, la acidez de la fruta, y la salinidad de los
complementos, como los frutos secos o galletas y pasteles. Y
los contrastes de texturas y temperaturas en cada bocado
proporcionan otro nivel de disfrute.

Luego tenemos el lado emocional de la ecuacién. La
experiencia de compartir un postre puede hacer que sea
mucho mas placentero. Tan sélo la idea de consentirse con un
pequeno placer puede afiadir a una sensacion agradable. El
cacao es naturalmente rico en flavonoides, que son
compuestos que se encuentran de forma natural en frutas,
verduras, hierbas, granos, nueces, vino tinto, y por supuesto,
el cacao. Tienen propiedades antioxidantes que pueden
ayudar a reducir el riesgo de desarrollar enfermedades del
corazoén y otras enfermedades relacionadas con la funcién
inmune.? jOtra razén para desear este ingrediente clave de
muchos postres!



En todo el mundo, los postres estan ligados a las emociones y los recuerdos. El postre que
usted sirva hoy podria llegar a ser una experiencia que sus clientes seguiran saboreando, al
igual que estas experiencias compartidas por los empleados de Nestlé Professional.

Mi hijo me dice en ocasiones que
desearia pasar mas tiempo conmigo, y
siendo una madre que trabaja, a veces
esto simplemente no es posible.

Trato de hacer que nuestro tiempo
juntos sea mas memorable haciendo
galletas desde cero. En la adolesencia,
mi hermana y yo haciamos pasteles y
galletas en los fines de semana, asi que
ésta era una tradicion familiar que
queria compartir con mi hijo. He tenido
un Betty Crocker Cookbook® durante
mas de 15 afios, y contiene la receta mas
maravillosa de galletas de avena. Hemos
hecho estas galletas tantas veces que
ahora podemos conectarlo con los ritos
en nuestra vida, como la primera vez
que mi marido las hizo con nosotros, o el
frio dia cuando nos sentamos en el sof,
viendo peliculas y nos las comimos toda
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Uno de mis recuerdos favoritos
relacionados con los postres es el pastel
de frutas de mi madre. El pastel de
frutas era un postre tradicional que
comiamos el dia de Accidn de Gracias.
Mi madre hacia el pastel alrededor de
dos semanas antes del dia de la
festividad y lo mejoraba en brandy hasta
servido. El pastel era genial, pero
siempre nos reiamos del hecho de que
era un peligro de incendio, jya que un
cerrillo podria casi seguramente
convertir el pastel en una bola de fuego!

—lrene, USA



Cuando era nifia, solia ir a ver a mi
abuela después de la escuela en lugar de
ir a casa. Siempre estaba muy
hambrienta a las 5pm, y yo sabia que
ella tendria algo agradable para mi. Ella
me daba tarta de manzana casera
(hecha con manzanas cultivadas en su
jardin) todavia caliente el horno y
cubierta con una gruesa capa de crema
Chantilly. j{Siempre recordaré la
sensacion del crujido de las manzanas y
la marca dejada por mis dientes!

Por lo general, terminaba con la cara y
las manos cubiertas de crema...y con
una gran sonrisa en mi cara.

—Eliane, Switzerland

Cuando se habla de postres, un
ingrediente se viene a la mente de
inmediato: el dulce de leche.
Simplemente me encanta. No estoy
seguro de si es por su fantastico e
indulgente sabor o porque no se me
permitio probarlo hasta que tenia cinco
afos de edad debido a mi alergia a los
productos lacteos. En Uruguay, esta
reduccion de la leche y azucar se utiliza
en casi todos los postres: mousses,
cremas, helados, espumas, salsas,
flanes, pasteles, galletas. Mi postre
favorito son todavia los panqueques con
dulce de leche: una crepa llena de dulce
de leche, enrollada como un canelén,
espolvoreada con azucar y brdlé. Para
darle un toque profesional, cubra con
helado de vainilla.

—PRafaal Ilriinniav

Cuando estuve en Paris, comi muchos
postres excelentes y realmente me
impresiond la tradicion y herencia de
éstos. Mi lugar favorito para los postres
en Paris se llama Patisserie des Reves.
Los postres se muestran como joyas
bajo una cupula, dando la impresién de
gue son Unicos. Mis amigos y yo a
menudo organizabamos una cena en
uno de nuestros hogares, y siempre
ibamos a la Pastisserie des Reves para
comprar postres para compartir la cena.
Para mi, el postre es sinébnimo de
momentos buenos y relajantes con
amigos y familia.

—Charlotte, Switzerland

Al crecer en un lugar caliente como
Sudéafrica, la mayoria de los postres
preferidos eran frios. Nos mimaron con
la posibilidad de elegir entre las frutas
mas increibles, por lo que la ensalada de
fruta era lo primero que venia a la
mente. La ensalada de frutas clasica
constaba de pifias, platanos y papayas
maduradas al sol, con pulpa de
granadilla o naranja exprimida sobre
ella. Las vacaciones de verano se
pasaban en la playa donde se podia
comprar fruta por practicamente nada
gracias a los vendedores ambulantes
gue se encontraban a lo largo de los
paseos, y luego cortar todo junto para
tener la ensalada de frutas mas fragante
y deliciosa del mundo. Era como si se
pudiera probar el sol y las vacaciones en
cada bocado. A mi padre solia
encantarle el helado, asi que siempre

teniamos un bote de 5 litros en algin
hinar de la raca Faetn enn la la Anealada

Soliamos tener un par de arboles de
cerezo en el jardin, y era la alegria de los
nifios pasar horas trepados en sus
ramas, especialmente durante la
temporada de la fruta. Era primavera,
con dias mas largos y la promesa de las
vacaciones de verano a la vuelta de la
esquina, jy mi madre nos daba una
canasta grande para llenarla con
cerezas maduras para el clafoutis de la
noche! La tradicion se paso a la
siguiente generacion, y uno de mis hijos
era (y sigue siendo) un gran fanatico de
este postre. Incluso cuando sélo era tan
alto como la canasta, él ofrecia sus
servicios para recoger las cerezas
—Sylvie, France

Desde que tengo memoria, he tenido
una fascinacion por lo dulce. El
chocolate, pasteles, galletas y cualquier
otra cosa con un alto nivel de azucar era
simplemente perfecto para mi. Un
postre ha resistido la prueba del tiempo,
y éste es el Kaju Barfi. Es un postre
tipico de la India hecho con nueces de la
India, leche, azlcar y, por lo general, una
fina capa de papel de aluminio encima.
Este delicioso postre se convirtio en la
India para mi, y siempre me ha hecho
sentir conectado con toda mi familia.
También es un alimento de celebracion,
iya que normalmente lo como para mi
cumpleafios!

—Arush, India



Encontrando el punto dulc.:tde tus cli
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dulce

Sus clientes vienen a usted con diferentes gustos, origenes, necesidades dietéticas y, a
veces, un antojo de algo dulce. ,Coémo puede satisfacerlos a todos? Ofrezca un menu que

no puedan resistir.

Opciones, opciones

Dé a sus clientes opciones de recetas y tamafios de las
porciones. Incluya postres bajos en grasa y bajos en azlcar
junto con las delicias de sabor completo. Las opciones sin

azucar, sin gluten y vegetarianas o veganas también pueden
ser apreciadas.

Digalo como es

Sea transparente, proporcionando el conteo de calorias y valor
nutricional de los productos en la carta de postres. Cuando los
clientes comparten con un amigo, ijlas calorias se reducen a la
mitad!

La impresion duradera

Aunque los postres no tienen por qué ser complicados, si
tienen que ser buenos. Incluso cuando una comida ha sido
excelente, un postre desastroso dejara al cliente con una mala
impresion.

Gustos que crean habitos

Considere ofrecer un postre especial gratis de vez en cuando
para que los clientes prueben sus productos. Asi es mas
probable que pidan uno en sus visitas subsecuentes.



Los gustos Y los significados de los
postres varian de una cultura a otra.

Una capa mas profunda de significado
En algunas partes del mundo, los postres < Los bebés recién nacidos se celebran

tienen un papel importante en las con una ceremonia de alimentacién con

ceremonias culturales. Por ejemplo, en arroz porque se cree que la primera

la India: cosa que un nifio come debe ser dulce,
« Los templos hindles ofrecen dulces a segun R. Gupta.*

los dioses para recibir sus bendiciones.
La mayoria de estos postres contienen < En los rituales de compromiso

leche o se frien en una mantequilla musulmanes, las madres de ambas
clarificada llamada "ghee", porque la familias se retinen para cerrar el trato, a
vacay su leche se consideran sagrados lo que llaman "endulzar la boca." Los

en la India.* anillos de boda se entregan en un

contenedor de azlcar, y las dos familias
intercambian dulces.*



Helado de chocolate
y moras

iUna receta, un monton de opciones!

Receta basica (Rendimiento: 10 porciones)

Crema Bavara Nestlé Docello 70z 200g
Leche, 3.5% 90z  260ml
Crema espesa 70z 200g

Galletas de chispas de chocolate, un poco de 70z 200g

Mezcal de moras silvetres, en cubos 90z 280g

1. Combine los dos primeros ingredientes en un sifén de
500ml, ciérrelo e inyecte 3 capsulas de gas.

2. Enun vaso alto, haga una espuma que cubra una cuarta
parte del vaso.

3. Afada una capa de moras y pedazos de galletas.

4. Repita los pasos 2y 3.

5. Cubra con una capa mas de espuma.
Cubra el helado con salsa de fresa. Se puede preparar una
gama de diferentes helados mediante la combinacion de

ingredientes como nueces, frutas, chocolate y caramelo.

1 porcién: 130g, 415 calorias, 31 gramos de grasa, 21 gramos
de azlcar.

Opcién baja en grasa #1

Use leche descremada en lugar de entera, y crema ligera en
lugar de crema espesa.

1 porciodn: 130g, 330 calorias, 20 g de grasa, 25 g de azUcar

Opcién baja en grasa #2
Reduzca la grasa, aumente la fruta y omita las galletas.

1 porcidn: 30g, 240 calorias, 16 g de grasa, 18 g de azlcar

Receta presentada por Nestlé Docello




saludable



El final perfecto
para la comida

Tendencias: Los postres atraen a todos, desde los que se
preocupan por su salud hasta aquellos que soélo disfrutan.
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	3bb1: ¿Cómo se define un postre? El diccionario dice que un postre puede ser "un pastel, tarta, fruta, pudín, helado, etc., servido como el platillo final de una comida"¹, pero para la mayoría de los chefs, esto es una simplificación excesiva. Ya sea que los sirva calientes, fríos, cremosos, crujientes, elegantes, simples o incluso saludables, los postres les permiten ser creativos y deleitar a sus clientes.

Por otro lado, los postres también pueden ser un punto de estrés para su operación. Algunos chefs informan que tener menos espacio en la cocina y mano de obra menos calificada los obliga a enfocarse en los platos principales, dejando menos tiempo para preparar postres.² La categoría de postres también requiere un conjunto de habilidades diferentes, que muchos cocineros no han perfeccionado.² Los clientes que están contando calorías o gramos de grasa pueden estar renuentes a pedirlos.

A pesar de estos desafíos, los postres todavía merecen un lugar en su menú, y en esta edición, le mostraremos por qué. Siga leyendo para descubrir lo que éstos significan para gente de todo el mundo y cómo ajustar su menú y sus recetas para complacer a cada cliente que entre por su puerta.

	3B2: ¿Por qué amamos los postres? La respuesta puede ser en parte física y en parte emocional. Todos sabemos que es una delicia comer postres. Primero, atraen a los ojos usando colores brillantes, capas alternas, y hermosas técnicas de presentación para mejorar la experiencia. Las recetas nos tientan con la dulzura de los azúcares, la amargura de los chocolates, la acidez de la fruta, y la salinidad de los complementos, como los frutos secos o galletas y pasteles. Y los contrastes de texturas y temperaturas en cada bocado proporcionan otro nivel de disfrute.

Luego tenemos el lado emocional de la ecuación. La experiencia de compartir un postre puede hacer que sea mucho más placentero. Tan sólo la idea de consentirse con un pequeño placer puede añadir a una sensación agradable. El cacao es naturalmente rico en flavonoides, que son compuestos que se encuentran de forma natural en frutas, verduras, hierbas, granos, nueces, vino tinto, y por supuesto, el cacao. Tienen propiedades antioxidantes que pueden ayudar a reducir el riesgo de desarrollar enfermedades del corazón y otras enfermedades relacionadas con la función inmune.³ ¡Otra razón para desear este ingrediente clave de muchos postres!
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	4intro: En todo el mundo, los postres están ligados a las emociones y los recuerdos. El postre que usted sirva hoy podría llegar a ser una experiencia que sus clientes seguirán saboreando, al igual que estas experiencias compartidas por los empleados de Nestlé Professional.
	4s1: 
Hacer tiempo y galletas
	4s2: En defensa del pastel de 
frutas
	4b1: Mi hijo me dice en ocasiones que desearía pasar más tiempo conmigo, y siendo una madre que trabaja, a veces esto simplemente no es posible.
Trato de hacer que nuestro tiempo juntos sea más memorable haciendo galletas desde cero. En la adolesencia, mi hermana y yo hacíamos pasteles y galletas en los fines de semana, así que ésta era una tradición familiar que quería compartir con mi hijo. He tenido un Betty Crocker Cookbook® durante más de 15 años, y contiene la receta más maravillosa de galletas de avena. Hemos hecho estas galletas tantas veces que ahora podemos conectarlo con los ritos en nuestra vida, como la primera vez que mi marido las hizo con nosotros, o el frío día cuando nos sentamos en el sofá, viendo películas y nos las comimos toda la noche. Todavía es un evento que mi hijo pide hacer... incluso a los 13 años.
—Angela, Canada
	4b2: Uno de mis recuerdos favoritos relacionados con los postres es el pastel de frutas de mi madre. El pastel de frutas era un postre tradicional que comíamos el día de Acción de Gracias. Mi madre hacía el pastel alrededor de dos semanas antes del día de la festividad y lo mejoraba en brandy hasta servido. El pastel era genial, pero siempre nos reíamos del hecho de que era un peligro de incendio, ¡ya que un cerrillo podría casi seguramente convertir el pastel en una bola de fuego!
 
 
—Irene, USA
	pg4: 4
	5s1:  Recuerdo del amor de una abuela
	5s2: Recuerdos Parisinos
 
	5s3: Del árbol a la mano al 
horno 
	5b1: Cuando era niña, solía ir a ver a mi abuela después de la escuela en lugar de ir a casa. Siempre estaba muy hambrienta a las 5pm, y yo sabía que ella tendría algo agradable para mí. Ella me daba tarta de manzana casera (hecha con manzanas cultivadas en su jardín) todavía caliente el horno y cubierta con una gruesa capa de crema Chantilly. ¡Siempre recordaré la sensación del crujido de las manzanas y la marca dejada por mis dientes!
Por lo general, terminaba con la cara y las manos cubiertas de crema...y con una gran sonrisa en mi cara.  
—Eliane, Switzerland
	5b2: Cuando estuve en París, comí muchos postres excelentes y realmente me impresionó la tradición y herencia de éstos. Mi lugar favorito para los postres en París se llama Pâtisserie des Reves. Los postres se muestran como joyas bajo una cúpula, dando la impresión de que son únicos. Mis amigos y yo a menudo organizábamos una cena en uno de nuestros hogares, y siempre íbamos a la Pàstisserie des Reves para comprar postres para compartir la cena. Para mí, el postre es sinónimo de momentos buenos y relajantes con amigos y familia.
 
—Charlotte, Switzerland
	5b3: Solíamos tener un par de árboles de cerezo en el jardín, y era la alegría de los niños pasar horas trepados en sus ramas, especialmente durante la temporada de la fruta. Era primavera, con días más largos y la promesa de las vacaciones de verano a la vuelta de la esquina, ¡y mi madre nos daba una canasta grande para llenarla con cerezas maduras para el clafoutis de la noche! La tradición se pasó a la siguiente generación, y uno de mis hijos era (y sigue siendo) un gran fanático de este postre. Incluso cuando sólo era tan alto como la canasta, él ofrecía sus servicios para recoger las cerezas
—Sylvie, France
	5s4: Rl ingrediente mágico

	5s5: Probando el sol

	5s6: El dulce esplendor de la
India
	5b4: Cuando se habla de postres, un ingrediente se viene a la mente de inmediato: el dulce de leche. Simplemente me encanta. No estoy seguro de si es por su fantástico e indulgente sabor o porque no se me permitió probarlo hasta que tenía cinco años de edad debido a mi alergia a los productos lácteos. En Uruguay, esta reducción de la leche y azúcar se utiliza en casi todos los postres: mousses, cremas, helados, espumas, salsas, flanes, pasteles, galletas. Mi postre favorito son todavía los panqueques con dulce de leche: una crepa llena de dulce de leche, enrollada como un canelón, espolvoreada con azúcar y brûlé. Para darle un toque profesional, cubra con helado de vainilla.
 
—Rafael, Uruguay
	5b5: Al crecer en un lugar caliente como Sudáfrica, la mayoría de los postres preferidos eran fríos. Nos mimaron con la posibilidad de elegir entre las frutas más increíbles, por lo que la ensalada de fruta era lo primero que venía a la mente. La ensalada de frutas clásica constaba de piñas, plátanos y papayas maduradas al sol, con pulpa de granadilla o naranja exprimida sobre ella. Las vacaciones de verano se pasaban en la playa donde se podía comprar fruta por prácticamente nada gracias a los vendedores ambulantes que se encontraban a lo largo de los paseos, y luego cortar todo junto para tener la ensalada de frutas más fragante y deliciosa del mundo. Era como si se pudiera probar el sol y las vacaciones en cada bocado. A mi padre solía encantarle el helado, así que siempre teníamos un bote de 5 litros en algún lugar de la casa. Esto, con la la ensalada de fruta, era lo mejor del mundo.
 
—Rochelle, South Africa
 
	5b6: Desde que tengo memoria, he tenido una fascinación por lo dulce. El chocolate, pasteles, galletas y cualquier otra cosa con un alto nivel de azúcar era simplemente perfecto para mí. Un postre ha resistido la prueba del tiempo, y éste es el Kaju Barfi. Es un postre típico de la India hecho con nueces de la India, leche, azúcar y, por lo general, una fina capa de papel de aluminio encima. Este delicioso postre se convirtió en la India para mí, y siempre me ha hecho sentir conectado con toda mi familia. También es un alimento de celebración, ¡ya que normalmente lo como para mi cumpleaños!
 
—Arush, India
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	6sh1: 
Encontrando el punto dulce de tus clientes
	6h: punto dulce
	6intro: 
Sus clientes vienen a usted con diferentes gustos, orígenes, necesidades dietéticas y, a veces, un antojo de algo dulce. ¿Cómo puede satisfacerlos a todos? Ofrezca un menú que no puedan resistir.

	6HH1: Opciones, opciones
	6hh2: La impresión duradera
	6b1: Dé a sus clientes opciones de recetas y tamaños de las porciones. Incluya postres bajos en grasa y bajos en azúcar junto con las delicias de sabor completo. Las opciones sin azúcar, sin gluten y vegetarianas o veganas también pueden ser apreciadas.
 
 
Dígalo como es
Sea transparente, proporcionando el conteo de calorías y valor nutricional de los productos en la carta de postres. Cuando los clientes comparten con un amigo, ¡las calorías se reducen a la mitad!
 
	6b2: Aunque los postres no tienen por qué ser complicados, sí tienen que ser buenos. Incluso cuando una comida ha sido excelente, un postre desastroso dejará al cliente con una mala impresión.
 
Gustos que crean hábitos
Considere ofrecer un postre especial gratis de vez en cuando para que  los clientes prueben sus productos. Así es más probable que pidan uno en sus visitas subsecuentes.
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	7sh1: Los gustos y los significados de los postres varían de una cultura a otra.
	7intro: Antojo cultural
	7shh1: Una capa más profunda de significado
	7bu1: 



•
	7bb1: En algunas partes del mundo, los postres tienen un papel importante en las ceremonias culturales. Por ejemplo, en la India:
Los templos hindúes ofrecen dulces a los dioses para recibir sus bendiciones. La mayoría de estos postres contienen leche o se fríen en una mantequilla clarificada llamada "ghee", porque la vaca y su leche se consideran sagrados en la India.⁴

	7bu2: •





•
	7bb2: Los bebés recién nacidos se celebran con una ceremonia de alimentación con arroz porque se cree que la primera cosa que un niño come debe ser dulce, según R. Gupta.⁴

En los rituales de compromiso musulmanes, las madres de ambas familias se reúnen para cerrar el trato, a lo que llaman "endulzar la boca." Los anillos de boda se entregan en un contenedor de azúcar, y las dos familias intercambian dulces.⁴
	7sbar: India: dulces de leche reducida, mezclas de masa fritas con jarabe

Medio Oriente: Mazapán Halvah

Grecia: Postres de cuchara, pasteles con jarabe.

Francia: Caramelo, turrón

Inglaterra y EUA: Dulces de novedad

Escandinava: Regaliz

Mexico: Dulce de leche

Japón: Caramelos de agar, arroz dulce, té mochi
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	81: 

Helado de chocolate y moras
	8a: ¡Una receta, un montón de opciones!
	82: Receta básica (Rendimiento: 10 porciones)
	8grid: 
	0: Crema Bávara Nestlé Docello
	1: Leche, 3.5%
	2: Crema espesa
	3: Galletas de chispas de chocolate, un poco desmoronadas
	4: Mezcal de moras silvetres, en cubos

	8gridb: 
	0: 7oz
	1: 9oz
	2: 7oz
	3: 7oz
	4: 9oz

	8gridc: 
	0: 200g
	1: 260ml
	2: 200g
	3: 200g
	4: 280g

	86: 1.


2.


3.

4.

5.
	85: Combine los dos primeros ingredientes en un sifón de 500ml, ciérrelo e inyecte 3 cápsulas de gas.

En un vaso alto, haga una espuma que cubra una cuarta parte del vaso.

Añada una capa de moras y pedazos de galletas.

Repita los pasos 2 y 3.

Cubra con una capa más de espuma.

Cubra el helado con salsa de fresa. Se puede preparar una gama de diferentes helados mediante la combinación de ingredientes como nueces, frutas, chocolate y caramelo.

1 porción: 130g, 415 calorías, 31 gramos de grasa, 21 gramos de azúcar.
 
	84: Opción baja en grasa #1
Use leche descremada en lugar de entera, y crema ligera en lugar de crema espesa.
 
1 porción: 130g, 330 calorías, 20 g de grasa, 25 g de azúcar
 
Opción baja en grasa #2
Reduzca la grasa, aumente la fruta y omita las galletas.
 
1 porción: 30g, 240 calorías, 16 g de grasa, 18 g de azúcar
 
 
 
Receta presentada por Nestlé Docello
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	91: Postres con un atractivo 
	91b: 
	92: saludable
	93: ¿Cómo atiende usted las necesidades de los clientes que desean limitar su consumo de azúcar o grasa? Pruebe algunas de las siguientes sugerencias, y asegúrese de que sus meseros o menús informen a los comensales que hay opciones más saludables disponibles.
	Text5: 
	0: 
	1: 

	Text2: 
	0: 
	1: 

	98: TIP
	9divider: l
	9tip: La cantidad mínima de grasa láctea necesaria para batir es 30%. Para el batido perfecto, mezcle la crema espesa con leche entera en una proporción de tres a uno.⁵ La leche baja en grasa puede batirse con el uso de almidones.
	Text6: 9
	002b: El final perfecto 
	002: para la comida
	001: Tendencias: Los postres atraen a todos, desde los que se preocupan por su salud hasta aquellos que sólo disfrutan.
	Text7: 
	0: 
	1: 
	2: 
	3: 

	Text8: 10
	owoskmeosie: Fuentes
	sourcesnum1: 1.
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3.







4.





5.
	sources1: Diccionario Random House
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Sweet invention- A history of desserts
by Michael Krondl , Publisher Chicago
Review Press, INC 2011

McGee on Food and Cooking An
encyclopedia of kitchen science,
history and culture por Harold
McGee 2004
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