Maestro CP, le meilleur de deux mondes :

Le go0t, la texture d’'une Créme patissiere
a chaud.

La facilité d’emploi, la sécurité sanitaire et
la possibilité d'é’g& surgelée propres aux

préparations pou tissieres a

‘Maestro CP:justeun peu de lait 3

chauffer, un peu de Maestro CP a

-

mélanger... et le tour est joué !




Maestro est une marque de Zeelandia SA, développée
pour vous par nos équipes de Chefs Patissiers et
ingénieurs R&D.

2, rue Percheronne, 28000 Chartres, France.

Tél. +33 (0)236 72 98 06

info@zeelandia.fr - www.zeelandia.fr
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La créme patissiere, qu’elle soit travaillée
en flans, éclairs ou mille-feuilles, est un
des produits les plus emblématiques de
vos patisseries.

Les clients le mesurent bien et sont préts
a faire des kilometres pour venir chez
vous. Parce que Vous étes le pro, parce

que Vous étes le Maestro !
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Zeelandia a toujours travaillé au développemen

souci d’apporter des solutions pour répondre aux besoins et attentes de s¢

soit dans les m
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I'expertise de ses équipes de patissiers et d’ingénieu
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avantages d’une creme patissiere a froid.
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: S;é congele et se décongele parfaitement.




