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1 Compartir 2 Colaborar 3 Impulsar el impacto global

Better for people Better for society
Better for planet
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Jarabes para bebidas, endulzados con azúcar de caña con notas intensas de 

sabor pensadas para baristas y mixólogos expertos.

Categorías: Clásicos, Sugar Free, Fruit Innovations, All Naturals y Mixology.
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Se  debe  alamacenar con la  botella
de pie y no acostada.

No estibar mas de 4 cajas con el fin de 
evitar rupturas o manejo inadecuado.

No exponer directo al sol o almacenar en

lugares con temperaturas muy altas, ya que esto

acortara su tiempo de vida.

No exponer al fuego o sustancias 
corrosivas.

Evitar humedad ya que esto podría 
comprometer el producto.
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DaVinci Gourmet®

The evolution of syrup!

Presentación Rendimiento en  bebidas de 8 oz Rendimiento en bebidas de 12oz Rendimiento en bebidas de 16oz

Frío 33 bebidas con aplicación de 1oz 25 bebidas con aplicación de 1 ¼ 22 bebidas con aplicación 1 ½ oz 

Caliente 66 bebidas con aplicación de ½ oz 33 bebidas con aplicación de 1oz 25 bebidas usando 1 ¼  oz 

Nota: Cada  dispensador  de  jarabe  otorga ¼ de onza  por cada  disparo.
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Obtener una extracción de espresso de 1 ½ oz 

Verter sobre el espresso de 1 ½ oz el DaVinci Gourmet Clásico

Emulsionar 6oz de leche a manera de latte o capuchino. Con la 
consistencia deseada procedemos a verter la leche sobre la mezcla previa

Servir
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Obtener una extracción de espresso de  2 oz 

Verter sobre el espresso de 1 oz el DaVinci Gourmet Clásico

Emulsionar 8 oz de leche a manera de latte o capuchino. Con la consistencia deseada procedemos a verter la leche sobre 
la mezcla previa

Servir

Obtener una extracción de espresso de  2 oz 

Verter sobre el espresso de 1 ¼ oz el DaVinci Gourmet Clásico

Emulsionar 12 oz de leche a manera de latte o capuchino. Con la consistencia deseada procedemos a verter la leche 
sobre la mezcla previa

Servir
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DaVinci Gourmet®

The evolution of syrup!

Colocar en un vaso hielos hasta topar

Verter en el vaso 6 oz de leche

Obtener una extracción de espresso de 1 oz y añadir a la leche 

Agregar 1 oz de DaVinci Gourmet Clásico 

Agitar y servir
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DaVinci Gourmet®

The evolution of syrup!

Colocar en un vaso hielos hasta topar

Verter en el vaso 8 oz de leche

Obtener una extracción de espresso de 2 oz y añadir a la leche 

Agregar 1 ¼ oz de DaVinci Gourmet Clásico 

Agitar y servir

Colocar en un vaso hielos hasta topar

Verter en el vaso 8 oz de leche

Obtener una extracción de espresso de 2 oz y añadir a la leche 

Agregar 1 ¼ oz de DaVinci Gourmet Clásico 

Agitar y servir
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Colocar en una jarra 7 oz de leche y agregar 1 oz de DaVinci Gourmet Clásico

Colocar en una jarra 10 oz de leche y agregar 1 ¼ oz de DaVinci Gourmet Clásico 

Emulsionar y servir la bebida

Colocar en una jarra 13 oz de leche y 2 oz de DaVinci Gourmet Clásico

Emulsionar y servir la bebida
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Colocar en un vaso hielos hasta topar

Verter en el vaso 4 oz de leche

Añadir 60 gr de Big Train (si se tiene un sabor predeterminado) 

Agregar 1 oz de DaVinci Gourmet Clásico

Completar con 200 gr de hielo 

Licuar a punto de nieve y servir 

Colocar en un vaso hielos hasta topar

Verter en el vaso 2 oz de leche

Añadir 30 gr de DaVinci Gourmet base Neutra

Agregar 2 oz de espresso si la bebida requiere café

Completar con 1 oz de DaVinci Gourmet Clásico

Adicionar 200 gr de hielo 

Licuar a punto de nieve y servimos 



C

DaVinci

Gourmet®

The evolution 
of syrup!

13

Colocar en un vaso hielos hasta topar

Verter en el vaso 2 oz de leche

Añadir 30 gr de DaVinci Gourmet base Neutra

Agregar 2 oz de espresso si la bebida requiere café

Completar con 1 oz de DaVinci Gourmet Clásico

Adicionar 200 gr de hielo 

Licuar a punto de nieve y servimos 
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Considerar el uso de salsa o chocolate como base de la bebida 

Colocar 2 oz de espresso como base de la bebida 

Añadir ¼ oz de DaVinci Gourmet 

Agregar el chocolate 

Emulsionar la leche y verter sobre la mezcla

Considerar el uso de salsa o chocolate como base de la bebida 

Colocar 2 oz de espresso como base de la bebida 

Añadir ½ oz de DaVinci Gourmet 

Considerar el uso de salsa o chocolate como base de la bebida 

Colocar 2 oz de espresso como base de la bebida 

Añadir  1 oz de DaVinci Gourmet 
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