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CH®CO-LAJAS
CON INCLUSIONES .

CH®CO-LAJAS
CON INCLUSIONES
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L#%95] INGREDIENTES

Choco-Lajas

T PROCEDIMIENTO .

Choco-Lajas

Carat Coverlux Blanco 4009 * Fundir por separado los banos de reposteria segun las tempera-
turas que se indican a continuacién:
Carat Coverlux Leche 4009 - Carat Coverlux Blanco 40°C.
Carat Coverlux Semiamargo 4009 - Carat Coverlux Leche 45°C.
- Carat Coverlux Semiamargo 50°C.
* Luego dejar reposar a temperatura ambiente hasta utilizar.
Decoracion Decoracion
Pistachos 300g e Tostar el maniy los pistachos a una temperatura de +/- 160°C
— por espacio de 10 a 15 minutos.
Manisin sal 300g e Posteriormente mantener a temperatura ambiente hasta utilizar.
Moras liofilizadas 509
Frambuesas liofilizadas 50¢g
Naranjas liofilizadas 50g

P X L PR TR PP R T PRI
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TIPS & TRUCOS

Para lograr choco lajas con color como las de
la imagen, anadir 0,5 g de colocartes liposo-
lubles verde y rosa segun corresponda.
Para realizar choco lajas innovadoras reco-
mendamos las siguientes combinaciones:

¢ Choco-lajas elaboradas con Carat Co-
verlux Blanco decoradas con frambuesas
liofilizadas,
¢ Choco-lajas elaboradas con Carat Cover-
lux Leche decoradas con mani sin sall.
e Choco-ldjas elaboradas con Carat Cover-
lux Semiamargo decoradas con naranjas
liofilizadas.

®eccecccsesecscscsscscscsccecsescsscscsesccscscscsscscsece e
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Armado

e Para redlizar las choco lajas recomendamos utilizar placas y en la
base colocar hojas de acetatos.

* Luego disponer de los chocolates fundidos segin cuadro indicativo
de temperaturas.

 Posteriormente moldear dentro de las placas y mediante una es-
pdtula realizar delgadas capas con cada chocolate.

¢ Finalmente decorar la superficie de cada choco-laja con los frutos
secos y frutas liofilizadas.

* Reposar a temperatura ambiente hasta que los chocolates soli-
difiquen por completo. Cortar las choco lgjas manualmente en
fragmentos iregulares y presentar.

RENDIMIENTO -

¢ 65 unidades de 30 g c/u aproximadamente.

bu ratos
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B®MBON .. ..

DE MOLDE -
RELLENO DE MAN!I| : -

L#%95] INGREDIENTES

B®MBON DE MOLDE
RELLENO DE MAN!I

\

PLANT-BASED

T PROCEDIMIENTO

Cdpsula

¢ Fundir Carat Coverlux Semiamargo a 50°C.
* Disponer de moldes para bombones.

e Verter el chocolate hasta cubrir la totalidad de la superficie de
los moldes utilizados. Luego de unos segundos, refirar el exce-
dente y dejar solidificar.

Relleno

Capsula

Carat Coverlux Semiamargo 5009
Relleno

Carat Supercrem Mani 700 g

TIPS & TRUCOS

Utilizar moldes aptos para bomboneria.

Silos bombones estdn elaborados con un ¢
chocolate semiamargo, son aptos para
veganos.

Se pueden elaborar también con Carat
Coverlux Leche Plant Based.

8
. |
(\
°

* Fundir Carat Supercrem Mani y por medio de una manga, rellenar
las capsulas.

Armado

* Una vez solidificadas las cdpsulas, rellenarlas con, dejando 2 mm
de espacio en la parte superior, la que serd completada con el
chocolate restante para sellar los bombones.

e Llevar a frio de heladera por 10 minutos hasta que los bombones
se despeguen del molde. Luego desmoldar, mantener el molde
colocado hasta que se disipe la humedad que se pueda producir
por el paso del frio a la temperatura ambiente, de esta manera se
conserva un excelente brillo.

RENDIMIENTO °

¢ 71 unidades de 15 g c/u aproximadamente.

(éu ratos
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B®MBON .
DE AVELLANAS

BOWMBON
DE AVELLANAS

0 L Q
g g
INGREDIENTES . T PROCEDIMIENTO
Capsula de chocolate Capsula de chocolate
Belcs:lade Selection 500 g * Fundir y templar Belcolade Selection Semiamargo CT hasta
Semiamargo CT obtener una temperatura final de 31°C - 32°C.

* Mediante una manga, aplicar el chocolate en los moldes para
media esfera. Refirar el chocolate excedente y reservar a fem-
peratura ambiente hasta que solidifique por completo.

Relleno de avellanas Relleno de avellanas
Belcolade Selection 5009 * Fundir Belcolade Selection Leche CT a 45°C. Posteriormente
Semiamargo CT anadir Carat Supercrem Avellanas. Luego mezclar hasta ho-
i t lar hast t t tura final

Carat Supercrem Avellanas 1000 g ;n()ege_rgeolggy emplar hasta obtener una temperatura final de

e Colocar el relleno dentro de una manga y reservar hasta ufilizar.
Decoracion Decoracion
Avellanas cubiertas con * Fundir Belcolade Selection Leche CT a 45°C. Posteriormente
chocolate Belcolade anadir Carat Supercrem Avellanas. Luego mezclar hasta homoge-
Selection Leche CTy/o 5009 neizar y templar hasta obtener una temperatura final de 29°C
Belcolade Selection -30°C. ”
Semiamargo CT * Colocar el relleno dentro de una manga y reservar hasta ufilizar.

Armado

* Disponer de las capsulas de chocolate elaboradas con Belcolade
Selection Semiamargo CT.

 En el inferior de cada cdpsula aplicar el relleno de avellenas.

e Decorar cada bombdn con una avellana cubierta con chocolate.

............................................................... . e Colocarenla CémOrO de frio a 10°C por eSpOCiO de +/_ 10a15
: mintos.
TIPS & TRUCOS : * Finalmente desmoldar y obtener los bombones.

Recomendamos moldes para medias
esferas los cuales pueden ser de pldstico,
policarbonato o metal.

cacao-trace

.....

............

Hacé clik aquiy conocé nuestro
LI orograma Cacao-Trace. N |

RENDIMIENTO °

¢ 250 unidades de 12 g c/u aproximadamente.

(g
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C®OKIES .
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1#%95] INGREDIENTES

Masa

5 [ ]

CW®OKIES

T PROCEDIMIENTO .

Masa

Tegral Satin Cream Cake 1000 g * En el bowl de una batidora y mediante la paleta mezclar los
0 huevos, margarina y la premezclaTegral Satin Cream Cake hasta
Huevos 1209 lograr una masa homogénea. Estirar la masa hasta formar cilin-
B dros de 30 cm de largo por 5 cm de grosor. Reservar en cdmara
Margarina 2009 de frio por lapso de 30 minutos. Luego cortar piezas de 85 gy
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 quedard una cookie de 8 a 10 cm de didmetro)
Decoracion Decoracion
Carat Supercrem Mani 3009 * Disponer de dos mangas, en la primara colocar una boquilla
risada junto con el relleno Carat ercrem Mani.
Carat Supercrem Semiamargo 300g I W c Sup _— I .
* En la segunda manga colocar una boquilla lisa junto con el
relleno Carat Supercrem Semiamargo.
e Reservar a tfemperatura ambiente hasta ufilizar.
Decoracion Decoracion
Micro cereales 100g e Para la decoracion final disponer de micro cereales y minico-
Carat Coverlux Blanco 100g razones elaborados con bano de reposteria Carat Coverlux

....................................................

TIPS & TRUCOS

...........

Al aplicar los rellenos de mani 'y chocolate
semiamargo sobre la masa crocante de
las cookies, se obtiene una excelente
combinacion de sabores y texturas.

¢ Para lograr minicorazones de color como los

de laimagen anadir 0,5 g de colocarte

rosa liposoluble.

...........

Blanco.

Armado

* Disponer de las cookies ya horneadas y decorar intercalando los

rellenos Carat Supercrem Mani y Carat Supercrem Semiamargo.
* Aplicar micro cereales y finalizar con minicorazones

de chocolate elaboradas con Carat Coverlux Blanco.

RENDIMIENTO -

* 14 unidades de 150 g c/u aproximadamente.
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BR®WNIE
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L#%95] INGREDIENTES

Base. (Bizcocho brownie)

DUBAI

T PROCEDIMIENTO

Base. (Bizcocho brownie)

Tegral Brownie Tradicional 1250 g
Huevos 3759
Aceite 3259

Relleno crocante

e Colocar todos los ingredientes en el bowls de una batidora.
Batir con paleta por 5 minutos en velocidad media.

e Colocar el batido dentro de una placa de 30 x 40 cm forrada
previamente con papel manteca. Hornear a +/- 180°C por +/-
20 minutos. Post coccidn enfriar a temperatura ambiente.

Relleno crocante

Harina 0000 o Harina de Arroz 359
Almidon 259
Sal g
Agua 709
Aceite 209
Manteca 35/40 g

Relleno (Dubdi)

* En un bowl colocar agua y aceite. Posteriormente anadir harina
0000 o harina de arroz, almiddn y sal. Mediante un mixer emul-
sionar la preparacion y reservar hasta utilizar.

* Disponer de una panguequera con la plancha de teflon preca-
lentada, y mediante una manga, aplicar la pasta hasta obte-
ner finos hilos.

e Finalmente saltear los hilos con la manteca hasta dorar y lograr
crocancia en la especialidad. Reservar hasta ufilizar.

Relleno (Dubdi)

Relleno crocante (Preparado) 190g

Carat Supercrem Pistachio 500g

Decoracion

* Mezclar Carat Supercrem Pistachio con el crocante y reservar a
temperatura ambiente hasta utilizar.

Decoracion

Carat Coverlux Leche 3009
Carat Decorcrem Dulce de Leche 100 g
TIPS & TRUCOS

¢ Para lograr buena humedad en el brownie

recomendamos chequear que no se
sobre cocine.

Intfroducir un palito de brochette para
garantizar la humedad en el interior de la
especialidad.

¢ Sise desea obtener un relleno de pistacho

con mayor consistencia, recomendamos
agregar Carat Coverlux Blanco.

* Fundir Carat Coverlux Leche a 45°C y agregar Carat Decorcrem

Dulce de Leche. Mezclar ambos banos de reposteria hasta
homogeneizar por completo. Reservar a femperatura ambiente
hasta utilizar.

Armado

* Disponer del bizcocho brownie ya cocido y mediante una espdtula
aplicary esparcir el relleno crocante de pistacho.

» Colocar en cdmara de frio hasta que el relleno de pistacho fome
consistencia.

* Posteriormente verter la mezcla de ambos chocolates fundidos
(Carat Coverlux Leche y Carat Decorcrem Dulce de Leche) sobre
elrelleno de pistacho y mediante una espdtula cubrir en su totali-
dad.

e Colocar en la cdmara de frio a 10°C por espacio de 10 minutos.
Finalmente cortar en cuadrados de 7 x 7cm aprox.

RENDIMIENTO °
¢ 20 unidades de 150 g c/u

aproximadamente. (é
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1#%95] INGREDIENTES

Base. Masa sable

CHEESECAKE
CORAZON

T PROCEDIMIENTO

Base. Masa sable

Tegral Sable 500g * Mezclar con paleta Tegral Sable junto con la margarina, hasta
formar un arenado. Luego incorporar los huevos y obftener una
Huevo 759 masa homogénea. Lievar a cémara de frio por espacio de 30
Margarina 200 minuios,
9 9 * Posteriormente estirar la masa hasta lograr un espesor de 5 mm,
estivar sobre una placa y cocinar +/- 20 minutos a 160°C.
e Post coccidn enfriar a temperatura ambiente y procesar hasta
obtener un arenado intermedio.
Base (Sable frozada) Base (Sable trozada)
Tegral Sable (Procesado) 7759 * Derrefir la manteca y agregar el arenado de masa sable. Luego
- mezclar lentamente hasta integrar por completo.
Manteca (Derretida) 1759 ¢ Disponer de moldes metdlicos con el formato de corazén de 18
cm de didmetro por 4 cm de alto.
e En el inferior de cada molde colocar un papel manteca 'y
posteriormente aplicar la mezcla del arenado con la manteca.
Manualmente ejercer presidon hasta que la mezcla cubra la
base del molde y quede bien compacta. Reservar en cdmara
de frio hasta utilizar.
Relleno Relleno. (Mousse Deli Cheesecake)
Deli Cheesecake 1000 g * Mezclar el producto Deli Cheesecake con la ralladura de limén
ralladura de e - hasta obtener una crema de queso unfuosa.
alladura de limoén
9 » Posteriormente agregar el Bavarois Neutro hidratado en leche
Bavarois Neutro 125¢g caliente y continuar mezclando hasta unificar por completo.
Leche entera 1259 * Finalmente anadir la crema Chantypak a medio batir y mezclar
de manera envolvente hasta obtener la mousse de cheese-
Chantypak 5009 cake.
Decoracion Decoracion
Vivdfil rambuesa 3009 * Reservar el relleno Vivdfil Frambuesa hasta utilizar.
Frutilas v frambuesas 500 e Para la decoracion final contemplar variedad en frutos rojos y
vtilas y v 9 mantener a temperaftura ambiente hasta utilizar.
Ardndanos 2509

Armado

* Disponer de los moldes formato corazdn con la base de masa
sable trozada ya cocida.

* Luego aplicar el relleno y mediante una espdtula esparcir hasta
cubrir el interior de cada molde.

* Luego colocar en cdmara de frio por espacio de 2 horas, hasta
que el relleno fome consistencia.

» Posteriormente desmoldar y decorar la superficie con Vivafil Fram-

buesa.
e Finalizar la decoracion con frambuesas, frutillas, ardndanos y hojas
de menta.

RENDIMIENTO (é

e 4 unidades de 1000 g c/u p U rO tOS

aproximadamente.
Food Innovation for Good



T®RTA . - TORTA

MACARON MACARON .

0 L Q
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INGREDIENTES . T PROCEDIMIENTO
Batido/tapas de macaron Bizcocho de vainilla
Ovablanca 250g * Colocar en la batidora el agua y posteriormente el merengue
| .
Agua 85 en polvo Ovab cnca. . N
* Batir enfre 10 a 12 minutos en velocidad mdaxima hasta lograr un
AzUcar impalpable talco 250 g merengue consistente.
. e Denfro de un bowl mezclar y tamizar el polvo de almendras sin
Polvo de almendiras sin piel 2509 piel con el azbcar impalpable (Talco)
Claras de huevo 859 * En el centro de los ingredientes secos, verter las claras de huevo
y mezclar hasta homogenizar.
e Posteriormente agregar el merengue batido y continuar mez-
°® clando en forma envolvente, hasta lograr la consistencia
deseada.

* Disponer de cauchos siliconados y mediante una manga con
boquilla lisa, realizar medallones de enfre 10 a 15 cm de didme-
tfro y estivarlos de manera intercalada.

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

Relleno Relleno

Carat Ganache Semiamargo 450 g * Mediante una batidora con paleta, batir Carat Ganache Semia-
. margo durante 5 minutos a velocidad intermedia, hasta lograr

Vivafil Frambuesa 1509 una crema untuosa y consistente.

» Colocar dentfro de una manga con boquilla rizada y reservar
hasta utilizar.

 Disponer de una 2da manga con Vivdfil Frambuesa y reservar a
temperatura ambiente.

Armado

¢ Disponer de la mitad de un macaron y mediante la Ter manga
aplicar Carat Ganache Semiamargo dejando un espacio vacio en
el centro de la ler tapa. Posteriormente y como segundo relleno,
aplicar Vivdfil rambuesa en el centro de la especialidad y enci-
mar la 2da tapa hasta obtener la tforta macaron.

 Para la decoracion aplicar Carat Ganache Semiamargo en la su-
perficie de cada macaron y finalizar con frambuesas.

e, . °
TIPS & TRUCOS RENDIMIENTO °
Una vez rellenos los macaron dejarlos * 6 unidades de 250 g c/u aproximadamente.

i reposar 24 horas en refrigeracion, bien &

: tapados, para que la humedad del relleno

ablande las tapas. Finalmente serviry :
degustar.

S == "~ S (
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DE CHOCOLATE,
FRAMBUESA
Y PISTACHO

T®RTA

DE CHOCOLATE,
FRAMBUESA Y PISTACHO
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L#%95] INGREDIENTES

Bizcochos de chocolate

T PROCEDIMIENTO .

Bizcochos de chocolate

Tegral Satin Cream Cake Chocolate 1000 g

* En el bowl de una batidora colocar los ingredientes liquidos:
huevos, agua y aceite. Posteriormente anadir Tegral Satin Cream
Cake Chocolate y mediante una paleta mezclar 2 minutos hasta
obtener un batido homogéneo.

e Verter en moldes circulares de 18 cm de didmetro por 2 cen-
timetros de altura. (Agregar 300 g de batido por molde) Final-
mente hornear a +/- 165°C por espacio de +/-15 minutos.

Relleno. (Vivafil rambuesa)

Huevos 350 g
Agua 250 g
Aceite 200 g
Relleno

Vivdfil rambuesa 800 g

Decoracion. Crema de pistacho

* Colocar el relleno frutal Vivafil rambuesa dentro de una manga
y reservar hasta ufilizar.

Crema de pistacho

Bavarois Neutro 100 g
Carat Supercrem Pistachio 400g
(CV) Ambiante 800 g

Decoracion

e En un bowl calentar Carat Supercrem pistachio y agregar el Ba-
varois Neutro. Finalmente incorporar la crema Ambiante a me-
dio batir y mezclar en forma envolvente hasta obtener la crema
de pistacho. Disponer de una manga con una boquilla formato
pasto y colocar la crema de pistacho. Finalmente reservar en
cdmara de frio hasta utilizar.

Decoracion

Frambuesas frescas 150 g
Pistachos tostados 100 g
TIPS & TRUCOS

Al combinar la crema de pistacho con los
bizcochos de chocolate y el relleno de
frambuesa, se obtiene una excelente
combinacion de sabores y texturas.

e Para la decoracion final disponer de frambuesas frescas y pista-
chos tostados.

Armado

e Intercalar el relleno frutal Vivafil Frambuesa con los bizcochos de
chocolate hasta lograr la altura deseada.

 Colocar la torta en cédmara de frio hasta que tome consitencia.

e Con la ayuda de una espdtula, esparcir la crema de pistacho has-
ta cubrir la totalidad de la torta.

« Disponer de la manga y aplicar la crema de pistacho en los latera-
les de la forta.

* Para la decoracion final aplicar frambuesas y pistachos tostados.

RENDIMIENTO -

e 2 unidades de 1500 g c/u aproximadamente.
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SEMIFRI®S .
DE MARACUYA

SEMIFRI®S
DE MARACUYA

INGREDIENTES

Bizcocho de vainilla

T PROCEDIMIENTO

Bizcocho de vainilla

Tegral Satin Cream Cake 5009
Huevos 1759
Agua 1259
Aceite 100 g

Mousse de maracuyd

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

* Hornear a 170°C por espacio de +/- 10”. Post coccién reservar a
temperatura ambiente.

Mousse de maracuyd

Bavarois Neutro 150 g

Leche entera 130 g

Colorante amarillo 5¢g

Topfil Maracuya 300g

Ovablanca (preparado) 200g

(CV) Ambiante 600 g

Decoracion

e En un bowils calentar la leche y agregar el Bavarois Neutro. Mez-
clar con batidor de mano hasta integrar por completo.

e Luego anadir el colorante amarillo, Topfil Maracuyd y el meren-
gue Ovablanca previamente elaborado.

* Finalmente agregar la crema Ambiante a medio batir y mezclar
en forma envolvente hasta obtener la mousse de maracuyd.
Reservar a femperatura ambiente hasta ufilizar.

Decoracién

Ambiante 5009

Brillo Harmony Cold 2509

Topfil Maracuyd 100g

Carat Coverlux Blanco 100 g

...............................................................

TIPS & TRUCOS

Al combinar la mousse de maracuyd
con el bizcocho de vainilla, se obfiene
un excelente maridaje de sabores y
fexturas. Postres individuales fotalmente
innovadores y artesanales.

e Batir crema Ambiante hasta obtener untuosidad y consistencia
firme.

* Posteriormente colocar denfro de una manga con boquilla pla-

nay reservar en cdmara de frio. Mezclar el Brillo Harmony Cold
con el Topfil Maracuya hasta obtener el color deseado.

e Posteriormente reservar hasta utilizar.

Armado

* 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.

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

* Mediante una manga con boquilla plana decorar con crema
Ambiante la superficie de cada postre individual. Posteriormente
aplicar el Brillo Harmony Cold con Topfil Maracuya en el centro de
cada semifrio y llevar a cdmara de frio por espacio de 30 minutos.

e Finalizar con pequenas flores elaboradas con Carat Coverlux
Blanco.

RENDIMIENTO -

¢ 24 unidades de 180 g c/u aproximadamente.
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