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DOCUMENT D’EXÉCUTION
IL EST INDISPENSABLE DE RÉALISER LA PHOTOGRAVURE :

Les images sont réalisées en quadri, le passage en pantone dans les 
visuels, les recouvrements, grossis/maigris, surimpressions de couleurs, 

calage chromie, etc. sont a réaliser en gravure.
ARTWORK FILE

NEEDS TO BE PROCESSED IN PHOTOENGRAVING:
Images are treated in CMYK. Pantone integration in images, spreads and 

chokes , overprint colours, colour adjustments,
must be processed in photoengraving.

PMS
485 C

PMS
7687 C

2 COULEURS /
COLORS

DOCUMENT TECHNIQUE À RÉALISER EN
ARTWORK TO BE REALISED IN

Elegance 
Extra Hold Whipping Cream
38% M.G.

Cartone da 6 x 1 L

Gusto ineguagliabile, ricco e fresco. Quando montata, unisce una 
texture ariosa e scioglievole a un’eccellente stabilità.  

Ideale per decorazioni, farciture e creazioni di grande eleganza.

Un gusto lattiero puro e 
generoso, capace di conferire 
carattere ad ogni creazione.

Gusto fresco e ricco
Montaggio progressivo 

e controllabile.
Regolare e costante, 

ovunque, tutto l’anno.

Affidabilità

Tenuta eccezionale 
fino a 48 ore;
ideale per decorazioni
precise e perfettamente definite.

Stabilità Extra

Colore elegante per 
un’estetica impeccabile.

Colore bianco naturale

Texture liscia, ariosa, 
che non granisce,

per un'incorporazione 
delicata e finiture raffinate.

Texture liscia

Ideale per molteplici applicazioni: 
decorazione, copertura, farcitura, 

creme e creme montate, 
ganache, gelateria, topping 

per bevande…

Versatilità



Una panna premium approvata da Pastry Chef e Chef, che si distingue 
per il suo gusto fresco e per la sua texture piacevole da lavorare...

…ideale per molteplici applicazioni, 
dalle farciture alle decorazioni estremamente precise.

Consigli di utilizzo: 
Elegance permette di regolare il grado di montatura 

in funzione della preparazione: 

•	Per incorporazione, 
utilizzare semi-montata 
per una texture 
omogenea e leggera. 

•	Per copertura, utilizzare 
una montata stabile, ma 
ancora cremosa.

•	Per decorazione, 
montare la panna fino a 
una struttura sostenuta 
per una texture liscia, 
ariosa e stabile, 
facilmente lavorabile e 
senza rischio di granire.

www.elle-et-vire.it

@elleetvirepro_it

Gianluca Fusto
Ambassadeur Elle & Vire Professionnel®

COPERTURA
& DECORAZIONE INCORPORAZIONEFARCITURA GELATO

Elegance è una panna 

che aiuta il professionista 

a dare struttura con leggerezza, 

assicurando stabilità, precisione 

ed emozione in degustazione, 

grazie alla sua componente 

lattica fresca, pulita e rotonda, 

mai eccessivamente grassa.


