
CHOCOLATES Y PRE MEZCLAS
NUESTRAS LINEAS DE PRODUCTOS
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CREMAS Y PREMEZCLAS
PARA LA CREATIVIDAD SIN LIMITES EN 

LA PASTELERIA

Como sabemos lo importante que es contar con materia prima de primera 
calidad para la elaboración de los mejores productos, buscamos 

ofrecerte lo mejor. Por eso trabajamos con las cremas, premezclas, pulpas 
y preparados para los mejores detalles finales de Ledevit, porque 

queremos ofrecerte una gran variedad y sabores de primera calidad 
que se adaptan perfectamente a los requerimientos de la pasteleria.

La venta es por caja cerrada (no se fracciona(  
y el mínimo de compra es de 1 caja por tipo de producto
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APLICACIÓN: 
• Es ideal para: cubrir, decorar y rellenar todo tipo de tortas, postres 
y masas finas. 
• Puede freezarse y es apta para decorar y rellenar postres 
congelados. También, puede emplearse en la elaboración de: postres 
envasados, porciones, piononos helados, decoración de barras heladas y 
postres de cuchara.
• Permite el agregado de pasta para heladería, licores, esencias, jugos 
de frutas, pulpas, dulce de leche, queso untable, yogurt, frutos secos y
frutas frescas.

SABORES: Chantilly, vainilla, frutilla y chocolate.

RENDIMIENTO: 3 veces su volumen 

PRESENTACION: Bidones de 4.7 kg y 1 Kg | Potes de 750gr y 500 gr

CREMAS SABORIZADAS
RELLENA, CUBRI Y DECORA

SABOR CHANTILLY
Bidón 4.7 kg 
Bidón 1 kg 
Pote 750 gr 
Pote 500 gr

SABOR FRUTILLA
Bidón 4.7 kg
Bidón 1 kg
Pote 750 gr 
Pote 500 gr 

SABOR VAINILLA
Bidón 4.7 kg 
Bidón 1 kg 
Pote 750 gr 
Pote 500 gr

SABOR CHOCOLATE
Bidón 4.7 kg 
Bidón 1 kg 
Pote 750 gr 
Pote 500 gr



PRODUCTOS LEDEVIT                                                                                                                                                                                                                                                                  PAG: 4

BRILLOS Y DESTELLOS
PARA USO EN CALIENTE O FRIO

DESTELLO GEL DE BRILLO

APLICACIÓN: 
Puede ser empleado en todo tipo de 
decoraciones con frutas pues evita su 
oxidación y deshidratación por 
contacto con el aire. Al trabajarse a 
temperatura ambiente puede ser 
aplicado en el momento sobre postres 
semifríos, barras heladas, porciones 
individuales, decoraciones con frutas 
frescas y frutas procesadas, directa-
mente sobre cremas y detallar masas 
finas y petit fours |tambén se lo puede 
caramelizar en el horno|. Permite el 
agregado de esencias y colorantes.

VALORES: 
BALDE FRUTILLA 5KG
BALDE NEUTRO 5KG

GEL DE BRILLO EN CALIENTE

APLICACIÓN: 
Su excelente brillo y buen secado 
permite realizar terminaciones finas y 
delicadas. Otro punto importante es su 
rendimiento, al cubrir perfectamente 
las piezas y no escurrir en la bandeja, 
permite una sola y delgada aplicación 
utilizando menos cantidad. También 
se puede diluir con agua para pintar 
piezas de corto tiempo en exhibición. 
Permite el agregado de sabores y 
colorantes para acompañar las piezas 
a pintar.

VALORES: 
BALDE 10KG

GEL DE BRILLO EN FRIO

APLICACIÓN: 
El Gel de Brillo tiene buena textura, 
no se chorrea y tiene buena gelifica-
ción, evitando la oxidación de la fruta 
y el postre. Puede ser utilizado sobre 
superficies frías y congeladas con una 
muy práctica aplicación: comprimien-
do levemente el gel se vuelve semilí-
quido, listo para usar. Luego de unos 
minutos de aplicado sobre el postre 
o la fruta recupera su textura de gel. 
Se usa a temperatura ambiente. En el 
caso del Neutro puede mezclarse con 
mermeladas, pulpas, saborizantes y 
colorantes. 

VALORES: 
BALDE NEUTRO 5KG y 14KG

CUBRETORTAS PARIS

APLICACIÓN: 
Es una ganache fluida de chocolate 
amargo lista para usar, con múltiples 
usos |incluso sobre superficies frías|: 
baños, rellenos, decoraciones y como 
saborizante de masas y batidos.
No se endurece, quiebra o parte como 
el chocolate, además posee un brillo 
espejo, aún bajo frío.

VALORES: 
POTE 250 GR y BALDE 4KG
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PREMEZCLAS PARA HORNO
LINEA PASTELERIA HORNEABLE

PREMEZCLA PARA BUDIN
 
La premezcla para preparar budín forma parte 
de la nueva Línea de Pastelería Horneable de 
Ledevit que permite elaborar muy ricos budines 
sabores vainilla y chocolate. De suave textura y 
húmedo en su interior.

RENDIMIENTO Y COCCION: 
1 molde grande de 23 cm de largo x 8 cm de 
ancho x 7 cm de alto |Cocción: 50| min aprox|.
2 moldes chicos de 19 cm de largo x 5 cm de 
ancho x 5 cm de alto |Cocción: 50| min aprox|.

VALORES: 
VAINILLA 500 gr 
CHOCOLATE 500 gr

PREMEZCLA PARA CUPCAKES

Permite elaborar deliciosos cupcakes tiernos y 
húmedos e ideales para decorar. y además sin 
gluten. Con esta mezcla también se pueden 
elaborar excelentes muffins. 

RENDIMIENTO Y COCCION: 
12 unidades en pirotines N| 10 
|Cocción: 40| min aprox|.

VALORES: 
VAINILLA 500 gr
CHOCOLATE 500 gr

PREMEZCLA PARA BROWNIE

Permite elaborar los más ricos brownies, 
crujientes por fuera y húmedos por dentro. 
De intenso sabor y delicioso aroma a chocolate.

RENDIMIENTO Y COCCION: 
1 molde de 22 cm de largo x 22 cm de ancho 
x 4 cm de alto |Cocción: 50| min aprox|.
1 molde de 23 cm de diametro
 |Cocción: 50| min aprox|.

VALORES: 
CHOCOLATE 470 gr
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PREMEZCLAS PARA BATIR
LINEA PASTELERIA EN POLVO

CHANTILLY
 
Excelente opción para rellenar y 
decorar tortas, con exquisito sabor 
lácteo y de sencilla preparación. 
Permite su uso en cualquier receta 
donde prime la crema, además de 
colorear y saborizar a gusto.

RENDIMIENTO Y COCCION: 
Se necesitan 500 cm| de leche fría 
y batir de 4 a 6 minutos

VALORES: 
BOLSITA DE 250 gr

MERENGUE
 
Es fácil de preparar y rápido de uti-
lizar para decorar tortas y postres. 
También se puede realizar meren-
guitos secos para rellenar y decorar.

RENDIMIENTO Y COCCION: 
Se necesitan 125 cm| de agua y 
batir de 8 a 10 minutos

VALORES: 
BOLSITA DE 250 gr 
BOLSA DE 4 Kg gr

PASTELERA
 
No necesita cocción y puede 
combinarse con otros ingredientes 
como dulce de leche o 
mermeladas.

RENDIMIENTO Y COCCION: 
Se necesitan 750 cm| de agua y 
batir 5 minutos

VALORES: 
BOLSITA DE 250 gr 
BOLSA DE 4 Kg gr

BASE NO LACTEA
 
Para utilizar como relleno o para 
decoraciones perfectas, elaborar 
helados o postres, reemplazar la 
manteca en recetas dulces o 
preparar capuccinos espumosos.

RENDIMIENTO Y COCCION: 
Se necesitan 2 partes de base con 
una parte de agua y azúcar a gusto.

VALORES: 
BOTELLA DE 500gr



DISTRIBUIDORA MAYORISTA 
Pedidos: ventas2|tresciudades.com.ar

m |54 2901 433420
L |54 9 290 151-4651
9 Agente Abel Cardenas 90 - TDF
v www.tresciudades.com.ar


