
Panna Cotta
Oryginalna włoska klasyka
deserowa ze świeżej 
śmietany.

•	 świeży smak i 
kremowa konsystencja

•	 smakuje jak domowej 
roboty

•	 sprawne i praktyczne 
przygotowanie w 3 
krokach

•	 można ją łączyć z 
wieloma składnikami, 
pozostawia swobodę 
w kreowaniu nowych 
przepisów

Teraz w 

butelce 1l

Gdzie łączą się talenty.

Poczęstuj swoich gości świeżym smakiem włoskiej klasyki deserowej 
Panna Cotta firmy Debic albo zaskocz ich swoim własnym pomysłem.

Debic Panna Cotta, świeża przyjemność.



Panna Cotta
Świeży smak dla doskonałej przyjemności

Specyfikacja produktu 

•	 świeży, kremowy smak

•	 łatwość przygotowania

•	 wszechstronne zastosowanie

•	 wysoki poziom bezpieczeństwa produktu, gwarancja stałej 

jakości 

Zastosowanie
•	 ideal base for making a traditional Panna Cotta

•	 łatwo daje się łączyć (np. z alkoholem, owocami, czekoladą, 
itd.) i pozostawia swobodę w kreowaniu nowych przepisów

•	 1 butelka zawiera ok. 10 porcji po 100g

Przechowywanie
•	 w lodówce w temp. maks. +7°C

•	 optymalna temperatura przygotowania: między +2°C a +7°C

ASORTYMENT

Produkt

Zawartość butelki kJ

kcal

Białka

Węglowodany

Tłuszcze

1l 700

170

4,5 g

16 g

9 g

Wymiary kartonu
w mm (D x S x W)

Waga kartonu w kg

Wymiary palety w
cm (D x S x W)

Waga palety w kg

244 x 165 x 256

6,9

120 x 80 x 168

892

Pudełko

6

126

7416001

54 10488 324539

54 10488 324546

122 dni

W lodówce

Opakowanie

Liczba butelek w kartonie

Kartony/palety

Kod artykułu

EAN – kod butelki

EAN – kod kartonu

Termin przydatności

Przechowywanie

Panna Cotta Panna Cotta Panna CottaProdukt Produkt

OPAKOWANIA ŚREDNIE WARTOŚCI ODŻYWCZE 
W 100 g

Gdzie łączą się talenty. D
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Wyprodukowane w Belgii przez FrieslandCampina Professional

Debic
Wyłączny dystrybutor w Polsce: Farutex - Serwis Gastronomiczny70-807 Szczecin - ul.  
Jesienna 4 - e-mail: serwis@farutex.pl - Więcej informacji na www.farutex.pl

Przygotowanie
Tradycyjny deser Panna Cotta 

Ubita Panna Cotta 

1.	 Potrząsnąć schłodzoną butelką  
i otworzyć ją.

2.	 Wycisnąć zawartość do blendera i zmiksować 
na średnich obrotach. Zawartość musi być 
dobrze schłodzona

3.	 Doprawić do smaku.
4.	 Podzielić na porcje i pozostawić do schłodzenia 

w lodówce.
5.	 Udekorować i podawać.

Przytrzymać butelkę
pod ciepłą wodą na 

kilka sekund;
produkt łatwiej

wydostanie się z 
butelki.

Doprawić do smaku.

Potrząsnąć butelką 
i wycisnąć zawartość 

Panna Cotta do garnka 
lub miski i rozpuścić. Nie 

gotować!

Podzielić na porcje i
pozostawić w lodówce 

do schłodzenia.

Udekorować i 
podawać

Więcej informacji oraz inspirujące przepisy są dostępne na stronie  
www.debic.com


