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EL “ DIAMANTE”   
 

  
 
 
 
 

 
 
 
 
Composición 
Composición de mousse de chocolate, envolviendo un corazón de pulpa y puré de 
frambuesa natural. El diamante viene recubierto de cacao. ¡ Toda una joya! 
  
  
 
 
 

LA “ PIRÁMIDE”  
 

 

                                 
 
   
Composición 
Mousse de chocolate en cuyo interior esconde una deliciosa crema de vainilla y una 
capa de  turroncillo de avellana crujiente. La pirámide viene recubierta de cacao en 
polvo y culmina en una almendra de Pecan.     ¡Exquisito! 
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DOMO EL “ NEGRESCO”  
 

   
 
 
 
 
 
 
                                           
 
Composición 
Domo de mousse de chocolate envolviendo una sublime crema “ Bavaroise”  de vainilla, 
sobre un turrón crujiente de avellana y chocolate . Las nueces de Pecan culminan este 
preparado. El domo viene recubierto de un “ terciopelo”  de cacao y decorado de 
chocolate.  ¡Rico de escándalo! 
 
 
 
 
 
 

EL “ SUPREMA”  DE CHOCOLATE Y PISTACHO 
 
 
 

       
 
                            
 
Composición 
Mousse de chocolate en cuyo interior encontraremos una muy delicada crema de 
pistacho, sobre un merengue de cacao. Decorado por una capa de “ espejo”  de 
chocolate brillante, con un “ Macarrón”  y un picado de pistacho. ¡Absolutamente 
único! 
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LA “ HOJA DE OTOÑO”   
 
 

                         
 
 
Composición 
Compuesto por dos merengues italianos envueltos por un deliciosos mousse de 
chocolate. La composición esta encabezada por una delicada hoja de chocolate 
ondulada, espolvoreada con cacao y azúcar glas.  ¡Un postre muy sabroso!    
 
 
 
 
 
 

“ CHARLOTTE”  DE CHOCOLATE 
 
 

                        
 
Composición 
El bizcocho de soletilla tierno y suave viene relleno de un exquisito mousse de 
chocolate. La composición viene acabada con virutas espesas de chocolate y cacao en 
polvo. 
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EL “ SUPREMA”  DE LIMÓN 
 
 
                                            
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Composición 
Absolutamente única esta composición pastelera. Un mousse de limón natural, sobre 
una crema de yema de limón, y en su corazón, un tierno bizcocho empapado con jarabe 
de esta misma fruta. El Suprema viene decorado con un glaseado “ Mirroir”  y  finas 
tiras de corteza de  limón. ¡Suprema! 
  
 
 

EL “ SUPREMA”  DE MANGO Y FRUTA DE LA PASIÓN 
 
 

                               
 
Composición 
Composición única realizada con un mousse de  pulpa de dos frutas tropicales, el 
mango y la Fruta de la Pasión, sobre un delicioso bizcocho empapado con jarabe de 
ambas frutas. ¡Un sueño tropical!    
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EL “ SUPREMA”  DE CASSIS  (Grosella negra) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Composición 
¡Esta composición corresponde al postre refrescante por excelencia ! Un mousse de 
una variedad especial de grosella negra. Su delicada acidez y su “ bouquet”  de frutas  
silvestres  lo hace único y muy apropiado después de suculentos platos. 
 
 
 
 
 

             “ SUPREMA”  DE LECHE DE ALMENDRA        
CON FRUTAS DEL BOSQUE 

 
 

                     
 
Composición 
Un postre muy refrescante realizado con un mousse de una mezcla de frutas del bosque 
rodeado de un bizcocho con frambuesas incrustadas. El acabado sencillo y delicado de 
un « miroir » rojo transparente con algunas de las frutas utilizadas. 
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PROFITEROLLES RELLENOS DE HELADO 
 

                                          
 

Composición 
Auténticas Lionesas recubiertas de almendras picadas y azúcar perla, rellanas de un 
fino y deliciosos helado artesano de vainilla. Se aconseja servir los profiteroles rellenos 
de helado, acompañados de una salsa de chocolate caliente.   ¡Absolutamente ROYAL! 
  
 

 
 
 

“ LA CESTA DE FRUTAS”  
 

                               
 
Composición 
Helado de vainilla, sorbete de frutas del bosque, recubierto de una gelatina de 
frambuesa, acabado con una pastilla de chocolate, frambuesa, y cereza fruta. 
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LA “ FRAMBOISINE”  
 

                                         
 
Composición 
Helado de vainilla sobre sorbete de frambuesa, el corazón de merengue italiano, 
acabado con una salsa de frambuesa y porsupuesto una frambuesa fruta.  
 
 
 
 
 
 

EL “ SOUFFLÉ GLACÉ”  AL GRAND MARNIER 
 
                                       

                                           
 
 
Composición 
Elaboración del helado soufflé al  «Grand Marnier », con cortezas picadas de naranja 
confitadas, y crocanti de almendra caramelizada. 
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DOMO CRUJIENTE 
 

                                       
 
Composición 
Helado perfumado a la vainilla en rama, con un corazón de merengue italiano, y 
envuelto enteramente de croquanti de almendra caramelizada. 
 
 
 
 
 
 
 

“ KOUGLOF”  RON CON PASAS 
 
 

                              
 
 
Composición 
Helado al ron, con pasas reahogadas, exterior vestido de chocolate, con un acabado de 
azúcar glas. 
 
 
 
 



INGENIERÍA Y TÉCNICAS ALIMENTARIAS SL  
 Pº de la Estación, 9 -1º D  -  Alcalá de Henares (MADRID) 

Tel. 902 16 01 86   -    Fax 902 18 02 29   -    comercial@inytal.com 
 
 
 

“ KOUGLOF”  AL KIRSH DE ALSACE 
 

                                          
 
 
Composición 
Helado al KIRSH de Alsace (licor de cereza), con cerezas confitadas picadas, exterior 
polvoreado de cacao, con una guinda confitada. 
 
 
 
 
 

EL “ MANGO”   
 

 

 
 
 

Composición 
Sorbete de mango, helado de coco, un corazón de merengue italiano, el acabado con 
frutas delicadas : frambuesa, kiwi y litchi. 
 
 
 


