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En Puratos, entendemos que el DIA DE LA MADRE es
- una ocasion especial para demostrar afecto y gratitud.

Por eso, hemos creado una propuesta unica y }\
personalizable que va a permitirte ofrecerle a tus
clientes una experiencia de compra inigualable.

Disenada para ser el regalo ideal, la caja del dia de la
madre puede adaptarse en tamano y composicion,
segun gustos y preferencias de cada madre, asi como
para el presupuesto de cada cliente.

iTe invitamos a explorar las posibilidades y a crear con
nosotros un homenaje perfecto para todas las madres
en su dia especial y asi vender mas!
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RECETAS FACILES
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PRESENTACION
ATRACTIVA
\= VARIEDAD PARA _
TODAS LAS MAMAS
IDEAL PARA _/
UN REGALO
PERSONALIZADO
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TEGRAL SATIN CREAM CAKE TEGRAL SATIN CREAM CAKE TEGRAL SABLE TEGRAL BROWNIE
VAINILLA CHOCOLATE BOLSA: 5 KG TRADICIONAL

BOLSA: 5 KG Y 10 KG BOLSA: 5 KG Y 10 KG BOLSA: 5 KG

v
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I OVABLANCA EASY CROISSANT
BOLSA: 5 KG BOLSA: 10 KG

= | 1= Vo 1= .

CREMFIL SILK LIMON TOPFIL MANZANA TOPPING MARACUJA RELLENO FRAMBUESA DULCE DE LECHE
BALDE: 3 KG BALDE: 3 KG BALDE: 4 KG SIN AZUCAR REPOSTERO LA FRUTERIA
BALDE: 4,5 KG BALDE: 6,5 KG
’
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CARAT SUPERCREM CARAT COVERLUX CARAT COVERLIQ BELCOLADE SELECCION
AVELLANAS SEMIAMARGO, LECHE SEMIAMARGO Y BLANCO BLANCO X605 G/CT

CAJA:15x500G Y BLANCO CAJA: 3,3 KG CAJA: 8 x 1 KG
CAJA: 15x 800 G
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Buratcs

HARMONY COLD . « CHANTYPAK SUNSET GLAZE
BALDE: 4,5 KG . v CAJA: 12 x 1LT CAJA: 12 x 1LT CAJA: 12 x 1LT




Rendimiento:
¢ 57 unidades de 29 g c/u aproximadamente.

INGREDIENTES

Batido/tapas de macarons

PROCEDIMIENTO I

Batido/tapas de macarons

Ovablanca 2509 ¢ Mezclar Ovablanca con el agua y batir en velocidad mdéxima
por lapso de 10 minutos hasta lograr un merengue bien consis-

Agua 859 tente.

AzUcar impalpable talco 250 g * Dentro de un bowls mezclar y famizar la Harina de almendras

R R Patisfrance con el azUcarimpalpable (Talco) y agregar el colo-

Harina de almendras Patisfrance 2509 rante rojo liposoluble.

Colorante rojo liposoluble 29 ¢ En el centro de los ingredientes secos, verter las claras de huevo
y el merengue batido. Luego mezclar en forma envolvente,

Claras de huevo 859 hasta lograr una pasta bien consistente.

* Disponer de cauchos siliconados y mediante una manga con
bogquilla lisa, realizar botones de entre 4 a 5 cm de didmetro y
estivarlos de manera intercalada.

* No dejar orear, hornear inmediatamente a una femperatura
de 145°C +/- 15 a 20 minutos con tiraje cerrado y 5 minutos con
firaje abierto.

Relleno Relleno

Carat Supercrem Avellanas 500 g * Mediante una batidora con paleta, batir Carat Supercrem

Rell de F b Sin Azo 250 Avellanas durante 5 minutos a velocidad infermedia, hasta
elleno de frambuesa sin Azucar 9 lograr una crema untuosa y consistente.

e Colocar denfro de una manga con boquilla rizada y reservar
hasta utilizar.

* Disponer de una 2da manga con Relleno de Frambuesa Sin Az0-
cary reservar a temperatura ambiente.

L

\\ @@ TIPS & TRUCOS

Disponer de la mitad de un macaron y me-
diante la Ter manga aplicar Carat Supercrem
Avellanas en forma de anillo, dejando un es-
pacio vacio en el centro de la Ter tapa. Pos-
feriormente y como segundo relleno, aplicar
Relleno de Frambuesa Sin Azlcar en el centro
de la especialidad y encimar la 2da tapa
hasta obtener el macaron.

Una vez rellenos los macarons dejarlos repo-
sar 24 horas en refrigeracion, bien tapados,
para que la humedad del relleno ablande las
tapas. Finalmente servir y degustar.

(éu ratos
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Rendimiento:
* 180 unidades de 10 g c/u aproximadamente.

INGREDIENTES

Decoracion cdpsula de chocolate

/

PROCEDIMIENTO

Decoracion cdpsula de chocolate

Belcolade Seleccion Blanco Xé05/GCT 200g

Colorante rojo liposoluble 29

Cdpsula de chocolate

 Fundir Belcolade Selecciéon Blanco a una temperatura de 40°C.
Agregar el colorante rojo liposoluble y procesar con mixer.

¢ Posteriormente templar el chocolate coloreado hasta obtener
una temperatura de final entre 28°C y 29°C.

 Disponer de moldes para bombones y con la ayuda de un
pincel aplicar el chocolate coloreando en el interior de cada
cdpsula.

Cdpsula de chocolate

Belcolade Seleccién Blanco X605/G CT 1000 g

Colorante rosa liposoluble 59

Relleno

* Fundir Belcolade Seleccién Blanco a una temperatura de 40°C.
Agregar el colorante rosa liposoluble y procesar con mixer.

e Posteriormente templar el chocolate coloreado hasta obtener
una temperatura de final entre 28°C y 29°C.

¢ Disponer de los moldes para bombones decorados anterior-
mente, y a través de una manga aplicar el chocolate colorea-
do con color rosa. Retirar el chocolate excedente y reservar a
temperatura ambiente hasta que solidifique por completo.

Relleno

Carat Supercrem Avellanas 600 g

GreatToste ¢
Doing Good

Esta receta estd elaborao-
da con nuestro chocolate
real Belga que forma par-
te del programa sustenta-
ble Cacao Trace.
Realizando esta receta,
estds cambiando la vida
de los agricultores y sus
familias.

 Disponer de una manga con boquilla lisa y denfro colocar DCa-
rat Supercrem Avellanas.

* Reservar a temperatura ambiente hasta ufilizar.

Armado

* Disponer de las capsulas de chocolate elaboradas previamen-
te.A través de la manga aplicar el Carat Supercrem Avellanas en
el interior de cada capsula.

e Con el chocolate restante en color rosa, cubriry sellar la base
de cada bombon.

e Colocar en la cdmara de frio a 10°C por espacio de 10a 15
minutos.

¢ Finalmente desmoldar y presentar los bombones.

(éu ratos
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de maracuyad
W
Rendimiento:

¢ 17 unidades de 180 g c/u aproximadamente.

PROCEDIMIENTO

Bizcocho de vainilla

INGREDIENTES

Bizcocho de vainilla

Tegral Satin Cream Cake 500 g
Huevos 1759
Agua 1259
Aceite 100 g

Mousse de maracuya

e En el bowl de una batidora colocar Tegral Satin Cream Cake ,
huevos, agua y aceite. Batir con paleta durante 3 minutos en
velocidad media, hasta integrar por completo. Verter el batido
en moldes circulares y realizar bizcochos de 0,5 cm de alfura.

e Hornear a 170°C por espacio de +/- 10". Post coccidn reservar a
tfemperatura ambiente.

Mousse de maracuyd

Gelatina sin sabor 169
Leche entera 100 g
Colorante amarillo (opcional) 5¢g
Topping Maracuja 300g
Ovablanca (preparado) 200g
Ambiante 600 g

Decoracién

* En un bowls calentar la leche y agregar la gelatina sin sabor.
Mezclar con batidor de mano hasta integrar por completo.

e Luego anadir el colorante amairillo, Topping Maracuja y el
merengue Ovablanca previamente elaborado. Finalmente
agregar la crema Ambiante a medio batir y mezclar en forma
envolvente hasta obtener la mousse de maracuyd. Reservar a
temperatura ambiente hasta utilizar.

Decoracion

Ambiante 500g
Brillo Harmony Cold 2509
Topping Maracuja 100 g
Carat Coverlux Blanco 100 g
L

W @@ T1IpS & TRUCOS

¢ Al combinar la mousse de maracuyd con el
bizcocho de vainilla, se obfiene un excelente
maridaje de sabores y texturas. Postres indivi-
duales totalmente innovadores y artesanales.

e Batir crema Ambiante hasta obfener untuosidad y consistencia
firme.

* Posteriormente colocar denfro de una manga con boquilla plo-
nay reservar en cdmara de frio. Mezclar el Brillo Harmony Cold

con el Topping Maracuja hasta obtener el color deseado.
e Posteriormente reservar hasta utilizar.
Armado

e Disponer de aros individuales para semifrios y en la base ubicar los
bicochos de vainilla y luego aplicar la primer capa de mousse de
maracuyd.

 Posteriormente encimar los bizcochos restantes y aplicar la segun-
da capa de mousse de maracuyd.

» Colocar en freezer por espacio de cuatro horas o dejar para des-
moldar al dia siguiente.

* Medianfe una manga con boquilla plana decorar con crema Am-
biante la superficie de cada postre individual. Posteriormente apli-

car el Brillo Harmony Cold con Topping Maracuja en el centfro de
cada semifrio y llevar a cdmara de frio por espacio de 30 minutos.

e Finalizar con pequenas flores elaboradas con Carat Coverlux

Blanco.

puUratos
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Red Velvet

Rendimiento:
* 102 unidades de 28 g c/u aproximadamente.

«

INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
Bizcocho red velvet Bizcocho red velvet
Tegral Satin Cream Cake Chocolate 759 ¢ En el bowl de una batidora colocar ambas premezclas, hue-

vOs, agua, aceite y colorante rojo.

 Batir con paleta durante 3 minutos en velocidad media, hasta
Huevos 1759 integrar por completo.
e Verter el batido en moldes rectangulares y realizar bizcochos

Tegral Satin Cream Cake 425g

Agua 1259 de 1 cm de altura. Hornear a 170°C por espacio de +/- 10 a 12

Aceite 1009 minutos. Post coccién reservar a temperatura ambiente.

Colorante rojo 29

Mousse de queso Mousse de queso

Bavarois Neutro 2509 * En una batidora con paleta, mezclar el queso crema con el
azUcar, esencia de vainilla y la ralladura de limon.

Leche entera 250 g

* Posteriormente calentar la leche y mezclar con el Bavarois
Azucarimpalpable 150 g Neutro.

e Retirar del fuego y mezclar ambas preparaciones.

¢ Finalmente incorporar la crema Chantypak a medio batiry
Esencia de vainilla 29 mezclar de forma envolvente, hasta lograr homogeneidad en
la mousse de queso.

Queso crema 600 g

Ralladura de limén 29

Chantypak 300 g

Decoracion y armado Decoracion y armado

Carat Coverlux Semiamargo 2009 e Fundir Carat Coverlux Semiamargo a 50°C y utilizar para la base

: del postre. Remover el Brillo Harmony Cold hasta romper el gel y

Brillo Harmony Cold 2009 reservar hasta utilizar.

Bizcocho red velvet desmenuzado 20 g * Disponer de una hoja de acetato y aplicar el chocolate Carat
Coverlux Semiamargo. Sobre el chocolate colocar el bizcocho
de red velvet.

e Luego aplicar la mousse de queso crema y reservar en cdmard

— de frio por espacio de 3 horas .

‘ e Posteriormente aplicar el Brillo Harmony Cold y llevar nueva-
NS mente a cdmara de frio por espacio de 30 minutos.
’ Tl PS & TRUCOS ¢ Disponer de un cuchillo pastelero y cortar porciones rectangulares

) ) de 3 x 6 cm de largo. Finalizar con migas del bizcocho red velvet.
* Al combinar la mousse de queso con el bizco-

cho red velvet, se obtiene una excelente com-
binacion de sabores y texturas. Postres indivi- (
duales totalmente innovadores y artesanales. : t

Food Innovation for Good
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de manzandads

Rendimiento:
¢ 28 unidades de 200 g c/u aproximadamente.

v

INGREDIENTES PROCEDIMIENTO

Base Base

Tegral Sablé 1000 g * Mezclar con paleta el Tegral Sablé junto con la margarina, hasta

: obtener un arenado. Luego incorporar los huevos y formar una

Margarina 4009 masa homogénea.

Huevos 1509 e Estirar la masa hasta un espesor de 5 mm y fonzar moldes de 10 cm
de didmetro. Reservar en cdmara de frio.

ler relleno lerrelleno

Tegral Satin Cream Cake 500 g * En el bowl de una batidora colocar los ingredientes liquidos:
huevos , agua y aceite. Posteriormente anadir Tegral Satin Cream

Huevo 1759 .
Cake y medianfe una paleta mezclar a hasta obtener homo-

Agua 1259 geneidad en el batido. Colocar en una manga y reservar hasta
ufilizar.

Aceite 100 g

2 do relleno (Manzanas)

Relleno de manzanas

Topfil Manzana 2000 g * Dentro de una manga colocar el relleno frutal Topfil Manzana y
reservar hasta ufilizar.

Arenado/Crumble Arenado/Crumble

Tegral Satin Cream Cake 200g * Mezclar todos los ingredientes secos. Posteriormente agregar la
B manteca liquida y entreverar hasta obtener el crumble. Reser-

Azucar 2009 var en cdmara de frio hasta utilizar.

Harina 200 g

Manteca fundida 300g Garrapinada de nuez

Garrapinada de nuez

e Mezclar todos los ingredientes y verter sobre una placa con un
silpat. Posteriormente hornear +/- 160 °C por lapso de 10 minu-
tos. Post coccidn trozar y reservar hasta utilizar.

Armado

Nueces 200 g

Azicar 509
Claras de huevo 40 g
L

. 4

W @ TIPS & TRUCOS

e Al combinar el relleno frutal Topfil Manzana
con el budin de vainilla proporcionaremos
humedad, esponjosidad, sabor y color en el
centro de la especialidad. Por lo tanto, ob-
tendremos mini tartas de manzanas novedo-
sas y netamente artesanales.

¢ Disponer de las bases ya fonzadas con la masa sable y aplicar
el preparado de budin con Tegral Satin Cream Cake. Posterior-
mente anadir el 2do relleno frutal Topfil Manzana y finalmente
cubrir con el crumble. Hornear +/- 165°C por lapso de 20 minu-
tos. Post coccidn reservar a temperatura ambiente y decorar
la superficie de cada tarta manzanas deshidratadas, azdcar
impalpable, nueces pecanas caramelizadas (Garrapinadas)
y finas decoracién elaboradas con chocolate Carat Coverlux

Blanco.

puUratos
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Rendimiento:
* 16 unidades de 215 g c/u aproximadamente.

INGREDIENTES

PROCEDIMIENTO

AN \\\

|

——————>>

Masa Masa

Tegral Satin Cream Cake 1000 g * En el bowl de una batidora y mediante la paleta mezclar los

(vainilla o chocolate) huevos, margarina y la premezcla Tegral Satin Cream Cake
(vainilla o chocolate) hasta lograr una masa homogénea.

Huevos 120 g . = .

Posteriormente agregar el bano de reposteria Carat Coverlux

Margarina 200 g Semiamargo trozado y mezclar nuevamente, hasta lograr una

- masa suave y homogénea.

Carat Coverlux Semlamargo 1509 e Estirar la masa hasta formar cilindros de 30 cm de largo por 5
cm de grosor. Reservar en cdmara de frio por lapso de 30 minu-
tos. Luego cortar piezas de 90 g y formar bolitas.

 Disponer de placas con cauchos siliconados, estivar las bolitas
y aplastar manualmente en forma circular, para lograr de este
modo una apariencia rustica.

e Finalmente Hornear a +/- 170°C por +/- 12 minutos. (Post coc-
cion quedara una cookie de 8 a 10 cm de didmetro).

Relleno marroc con chocolate leche Relleno marroc con chocolate leche

Carat Coverlux Leche 450 g * Dentro de un bowls colocar Carat Coverlux Leche y fundir a una
tfemperatura de 40°C.

Carat Supercrem Avellanas 2509

* Luego agregar Carat Supercrem Avellanas y mezclar hasta ho-
mogeneizar. Reservar a temperatura ambiente hasta utilizar.

Relleno marroc con chocolate blanco Relleno marroc con chocolate blanco

Carat Coverlux Blanco 225¢g e Fundir Carat Coverlux Blanco a una temperatura de 40°C.

Carat Supercrem Avellanas 100 g e Luego agregar Carat Supercrem Avellanas y mezclar hasta ho-

mogeneizar. Reservar a temperatura ambiente hasta utilizar.

Armado del bombén de corte marroc

* Disponer de una placa de aluminio de 30 cmx 20 cmy enla

base colocar una ldmina de acetato.

e Verter la mitad del relleno marroc leche y mediante una espd-

tula, esparcir de manera uniforme.

e Colocar en cdmara de frio para que tome consistencia, evitan-

do que solidifique por completo.

e Posteriormente verter la totalidad del relleno marroc elaborado
con chocolate blanco y esparcir hasta emparejar.

e Llevar nuevamente a cdmara de frio, evitando que el relleno

solidifique totalmente.

* Finalmente verter la segunda mitad del relleno leche y median-
te una espdtula, cubrir y alisar la superficie de la especialidad.

¢ Enfriar evitando que solidifique por completo y mediante un
cuchillo cortar piezas de formato cuadrangular.

Continta en la pdgina siguiente.



Decoracidn

Decoracion

Carat Supercrem Avellanas 2509

Dulce de Leche Repostero La Fruteria 250g

Bombdn Marroc 2509

Decoracion. Viruta de chocolate

* Disponer de dos mangas, en la primera colocar Carat Supercrem
Avellanas y en la segunda el Dulce de Leche Repostero La Frute-
ria. Reservar a temperatura ambiente hasta ufilizar.

Decoracion. Viruta de chocolate

Carat Coverlux Leche 200g

L

. 4

- @ TIPS & TRUCOS

e Al combinar el relleno de mani, con el dulce
de leche, los marroc, las virutas de chocolate
y la masa crocante de las cookies, se obftie-
ne una excelente combinacién de sabores y
texturas. Cookies fotalmente innovadoras y
artesanales.

v ¥

S
© .-

¢ Fundir Carat Coverlux Leche a 45°C.
 Volcar las totalidad del chocolate sobre una mesada de mdrmol.

e Mediante una espdtula, alizar formando una fina lamina. Com-
probar que el chocolate comience a solidificar y luego realizar
una serie de cortes frasversales sobre la ldmina de chocolate.

e Apoyar la espdtula sobre el chocolate junto al borde de la
Idmina, deslizar la espdtula de un lado al otfro ejerciendo pre-
sién, hasta obtener numerosos pliegues circulares y obtener las
virutas de chocolate.

e Reservar a temperatura ambiente hasta utilizar.

Armado

 Disponer de las cookies ya horneadas. Decorar infercalando el
relleno Carat Supercrem Avellanas con el Dulce de Leche Re-
postero La Fruteria. Finalizar con mini bombones marroc vy virutas
de chocolate elaboradas con Carat Coverlux Leche.

(éu ratos
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¢ 22 unidades de 130 g c/u aproximadamente

Rendimiento:

INGREDIENTES

PROCEDIMIENTO *

Amasado

Ingredientes de la masa g %
Easy Croissant 250 25
Harina 000 1000 100
Az(car 65 6.5
Levadura Okedo Brown 15 1.5
Agua 550 55
Margarina 450 45
Sunset Glaze 50 5
Harmony Cold 50 5
Belcolade Belcostick 44% CT 400 40
Agua 20 2
MASA TOTAL 2850 285

¢ Manipulacion previa: Colocar en la amasadora harina, Easy
Croissant, azUcar, levadura Okedo Brown y agua. Amasar sin
desarrollar completamente la red de gluten de la masa. Estirar
la masa de forma rectangular y colocar la materia grasa en el
centro, luego cerrar y formar un sobre.

Amasadora Espiral: 2 minutos lento y 8 minutos rdpido.

Temperatura de la masa: 26°C.

Manipulacion antes de fermentar: Laminar la masa, dar una
vuelta simple y una vuelta doble. Afinar la masa hasta lograr un
espesor de 4 mm y cortar recténgulos de 9 cm por 18 cm. Rea-
lizar suaves corte superficiales en diagonal sobre la superficie
de la masa para lograr el efecto de apertura. FundirBelcolade
Belcostick 44% CT y agregar agua revolviendo confinuamente
hasta que se espese. Colocar el chocolate en una manga y for-
mar barritas sobre un papel manteca, Luego cortar del ancho
de la masa. Colocar una de las barritas de chocolate sobre

la masa, enrollar media vuelta, colocar la segunda barrita de
chocolate y terminar de cerrar. Colocar las piezas en una placa
para horno, dejando espacio suficiente entre cada una para
facilitar su desarrollo.

e Descanso en bloque: 20 minutos.
e Peso de la pieza: 130 g.

Fermentacion

¢ Fermentation final: 120 minutos a 30°C y 85% R.H.

Decoracion antes de hornear

¢ Pintar con Sunset Glaze.

Horneado

e Temperatura del horno: 170°C con vapor inicial.
* Tiempo de coccién: 25 minutos.

Post coccion

e Decoracion final: Cuando los panes de chocolate este frio pin-

tar con brillo Harmony Cold.

puUratos
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de frutos rojos

Rendimiento:
¢ 98 unidades de 28 g c/u aproximadamente.

( /
I
PROCEDIMIENTO

Bizcocho de chocolate

INGREDIENTES

Bizcocho de chocolate

Tegral Satin Cream Cake Chocolate 500 g
Huevos 1759
Agua 1259
Aceite 100 g

Reduccidn de frutos rojos

¢ En el bowl de una batidora colocar Tegral Satin Cream Cake Cho-
colate, huevos, agua y aceite. Batir con paleta durante 3 minutos
en velocidad media, hasta integrar por completo.

* Verter el batido en moldes rectangulares y realizar bizcochos de 1
cm de altura. Hornear a +/- 170°C por espacio de +/- 10 a 12 minu-
tos. Post coccidn reservar a temperatura ambiente.

Reduccidn de frutos rojos

Pulpa de fruto rojos 350g
AzUcar 100 g
Colorante rojo g
Classic Fresa o Classic Frambuesa 50g

Mousse de frutos rojos

e En una olla colocar la pulpa de frutos rojos, azUcar y colorante
rojo. Hervir durante +/-10 minutos hasta caramelizar.

e Finalmente agregar Classic Fresa o Classic Frambuesa y reser-
var a temperatura ambiente hasta utilizar.

Mousse de frutos rojos

Bavarois Neutro 200g
Reduccion de frutos rojos 500 g
Ovablanca (preparado) 200g
Chantypak 5009

Decoracion y armado

¢ En un bowl calentar la pulpa de frutos rojos y agregar el Bavarois
Neutro. Mezclar con batidor de mano hasta integrar.

* Luego anadir el merengue Ovablanca previomente elaborado. Fi-
nalmente agregar la crema Chantypak a medio batir y mezclar en
forma envolvente hasta obtener el mousse de frutos rojos. Reservar
a temperatura ambiente hasta utilizar.

Decoracion y armado

Carat Coverlux Semiamargo 2009

Brillo Harmony Cold 200g

Frambuesas frescas 50g
L
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@ TIPS & TRUCOS

* Al combinar la mousse de frutos rojos con el
bizcocho de chocolate, se obtiene una ex-
celente combinacion de sabores y texturas.
Postres individuales totalmente innovadores y
artesanales.

e Disponer de una hoja de acetato, aplicar el chocolate y sobre
este colocar el bizcocho de chocolate.

e Luego aplicar la mousse de frutos rojos y reservar en cédmara de
frio por espacio de fres horas.

* Posteriormente aplicar el Brillo Harmony Cold y llevar nueva-
mente a cdmara de frio por espacio de 30 minutos.

* Disponer de un cuchillo pastelero y cortar porciones rectangu-
lares de 3 x 6 cm de largo.

e Finalizar con frambuesas frescas y pétalos de rosas.

(éu ratos
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Rendimiento:
* 31 unidades de 100 g c/u aproximadamente.

INGREDIENTES

PROCEDIMIENTO

Masa/tapas Masa/tapas
Tegral Sablé 1000 g * En el bowl de una batidora colocar Tegral Sablé, huevos y mar-
v ; 400 garina.
argarnna 9 e Luego mezclar con paleta hasta integrar por completo. Estirar
Huevos 150 g la masa y corta fapas de 5 cm de didmetro.
e Estibar en placa y hornear a +/- 170C° durante +/- 10 minutos.
Post coccién reservar la tapas hasta utilizar.
Rellenos Rellenos
Dulce de Leche Repostero La Fruteria 4259  Disponer de dos mangas, en la primera colocar el Dulce de
Carat Supercrem Avellanas 4259 Leche Repostero La Fruteria y la segunda Carat Ganache Semia-
margo .
e Cubrir una tapa con dulce de leche y encimar ofra tapa.
e Luego aplicar Carat Supercrem Avellanas y encimar la tercer
tapa, hasta obtener alfajores con altura y con doble relleno.
Bano Bano
Carat Coverliq Blanco 3009 * Disponer de dos bowls y por separado fundir Carat Coverliq Blan-
40° t I' . o ]
Carat Coveriiq Semiamargo 300g co a 40°C y Cara C?ver iq Semlamt?rgo a 50°C .
e Reservar ambos banos de reposterias a temperatura ambiente
hasta utilizar.
- Armado

L

\“ @@ TIPS & TRUCOS

* Es conveniente rellenar los alfajores y dejarlos
secar a femperatura ambiente por aproxi-
madamente 12 horas .

Posteriormente fundir la linea Carat Coverliq
Alfajor enfre 40°C a 50°C para banar y lograr
un buen brillo final en cada alfajor.

* Recomendamos banar los alfajores 24 hs an-
tes de consumirlos, para que las tapas se hu-
medezcan con el relleno y logren una buena
maduracion.

e Al combinar el dulce de leche con las tapas
de alfgjor y la ganache de chocolate, se
obtiene una excelente combinacién de sa-
bores y texturas. Alfgjores triples totalmente
innovadores y artesanales.

 Disponer de los alfajores y cubrirlos con bafo de reposteria Ca-
rat Coverliq Blanco. Dejar solidificar a temperatura ambiente.

e Luego disponer de los alfajores antes banados y cubrirlos en su
totalidad con bano de reposteria Carat Coverliq Semiamargo.

(éu ratos

Food Innovation for Good



v

Rendimiento:

«

¢ 20 unidades de 150 g c/u aproximadamente.

INGREDIENTES

Vi | % ‘

PROCEDIMIENTO

Base Base
Tegral Sable 1000 g * Mezclar todos los ingredientes hasta obtener una masa homo-
" ; 100 génea.
arganina 9 e Estirar la masa hasta un espesor de 5 mm y fonzar moldes de 10
Huevos 150 g cm de didmetro. Sobre la masa disponer papel metdlico y dar
peso por medio de un pequeno porcentaje de harina. Cocinar
a +/- 170°C por lapso de 10 a 15 minutos.
e Post coccidon enfriar y desmoldar.
Crema de limén Crema de limén
Cremfil Silk Limén 800 g * Disponer de una manga con boquilla circular y colocar el relle-
no Cremfil Silk Limén. Reservar hasta ufilizar.
Merengue/Decoracion Merengue/Decoracion
Ovablanca 500 g  Batir ambos ingredientes por aproximadamente 10 a 12 minu-
fos, hasta obtener un merengue de consistencia firme.
Agua 2009 . . . .
 Disponer de tres mangas con diferentes boquillas y aplicar el
merengue. Reservar a temperatura ambiente hasta utilizar.
Armado
- ¢ Disponer de las bases de tarta ya cocidas.

<9

\“ @@ TIPS & TRUCOS

* Es conveniente colocar un pionono de vaini-
lla entre la crema de limén y el merengue, de
esta manera se le brinda mejor estabilidad
al merengue vy las tartas tendrdn mayor du-

racion.

* Al combinar la crema de limén con la masa
sable y el merengue, se obfiene una excelen-
te combinacién de sabores y texturas. Tartas
individuales totalmente innovadoras y artesa-

nales.

* Mediante una manga aplicar el relleno Cremfil Silk Limén dentro
de la bases de cada tarta.

* Disponer de las mangas con las boquillas de diferentes formatos
y aplicar el merengue en la superficie de cada tarta, sobre la
crema de limoén hasta cubrirlas por completo.

* Mediante un soplete quemar suavemente la superficie del

merengue.

puUratos
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MINI

Paviova

Rendimiento:
e 53 unidades de 35 g c/u aproximadamente.

INGREDIENTES

Merengue seco

PROCEDIMIENTO

Merengue seco

Ovablanca 500 g e En una batidora colocar el agua y la premezcla de merengue
en polvo, batir 10 a 12 minutos a velocidad alta hasta lograr
Agua 2009 una consistencia firme y mangueable. Finalmente agregar
AzGcar impalpable 30g gzOcor impalpable y la fécula de maiz. Luego mezclar hasta
infegrar por completo.
Fécula de maiz 209 » Mediante una manga con boquilla rizada hacer pompones de
merengue sobre un papel manteca.
e Posteriormente secar en el horno a +/- 80°C durante +/- 120 a
180 minutos. Post coccidn reservar a temperatura ambiente
hasta utilizar .
Crema chantilly Crema chantilly
Chantypak 750 g ¢ Batir crema Chantypak hasta obtener emulsion y consistencia.
e Posteriormente colocar la crema dentro de una manga con
boquilla lisa y reservar en cdmara de frio hasta utilizar.
Decoracion Decoracién
Relleno de Frambuesa Sin Azdcar 2009  Disponer de una manga con boquilla lisa y denfro colocar el
. relleno frutal Relleno de Frambuesa Sin Azdcar.
Frutos rojos 150 g . i
e Reservar a temperatura ambiente hasta ufilizar.
Pétalos de rosas 29
Hojas de menta 19

L
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Es conveniente calentar el sacabocados
antes de redlizar el orificio en el pompdn de
crema. De esta manera obtendremos una
capsula en la cual aplicar el relleno de fram-
buesa. Recomendamos secar los merengues

en horno suave a 80°C.

Al combinar la crema chantilly con el meren-
gue seco y el relleno de frambuesa, se obtie-
ne una excelente combinacién de sabores,
texturas y colores. Mini pavlovas totalmente

innovadoras y artesanales.

Armado

* Disponer de los merengue secos ya cocidos.

* Mediante una manga realizar pompones de crema sobre las
bases de los merengues secos. Disponer de un sacabocados y
realizar un pequeno orificio en la superficie de cada pompdn
de crema. Posteriormente aplicar el relleno frutal Relleno de
Frambuesa Sin Azicar.

e Finalizar con variedad en frutos rojos de estacién, pétalos de

rosa y menta fresca.
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