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Tegral Satin Red Velvet

Premezcla para la elaboracion de
tortas, budines y mas, estilo Red Velvet.

:Sabias que...?

La Red Velvet es una torta cldsica de la pasteleria estadounidense, famosa por su
color rojo y textura aterciopelada. Lieva ingredientes clave como cacao, buttermilk
(suero de leche), vinagre y un frosting de queso crema que completa su sabor Unico.
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i =l Versatil
Sabor Caracteristico s Hacé budines, muffins,
Incluye todos los ingredientes cookies, lingotes y la clasica
tipicos de una Red Velvet. L Torta Red Velvet.

Listo para usar - i Calidad Asegurada
Solo agregd agua, Siempre el mismo color,
aceite y huevos. sabor y textura horneado

fras horneado.

Presentacion: 5 KG (g
Cédigo: 4029681 p U rO tOS

Vida util: 9 meses Food Innovation for Good




TORTA

RED VELVET

RENDIMIENTO: 2 unidades de 1500 g aprox.

INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
Bizcochos Bizcochos
Tegral Satin Red Velvet 1000 g e Incorporar en la batidora huevo, aceite, agua y Tegral Satin Red
H 400 Velvet.
ueves 9 e Batir por 3 minutos a velocidad media.
Agua 3009 « Disponer del batido en tres moldes de 16 cm de didmetro, 300 g
Aceite 300g de batido para cada uno.
e Llevar a horno 180°C grados por 10 o 12 minutos o hasta que al
pinchar con un pdlillo este salga seco.
* Dejar enfriar y reservar.
Frosting Frosting
Queso crema firme 600 g e Batir con lira la manteca pomada con el azUcar impalpable
Manteca 300G previamente famizada hos}To incorporar. '
; e Agregarle ralladura de limén y el queso crema firme.
AzUcar Impalpable 300 g
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Secar en horno bajo los
recortes de bizcocho
rojo y romperlo para

decorar la torta con las
migas de este.

e Mezclar hasta lograr una crema homogénea.

Armado

e Intercalar los bizcochos con la crema de manteca hasta lograr
fres bizcochos y dos rellenos.

e Reservar en frio y finalmente decorar a gusto.
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BUDIN

RED VELVET

RENDIMIENTO: 3 unidades de 900 g aprox.

INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
Masa Masa
Tegral Satin Red Velvet 1000 g e Colocar Tegral Satin Red Velvet, aceite, huevos y agua en la ba-
fidora y con ayuda de la paleta batir por 2 minutos a velocidad
Huevos 350 g media.
Agua 250 g * Verter en el pirotin elegido 600 g del batido.
. ¢ Opcionalmente con ayuda de una espdtula, hacer una linea
Aceite 200 g . e .
con aceite en la superficie de los budines para que todos rom-
pan de manera pareja.
e Hornear a 180°C por 35/40 minutos o hasta que al clavar un
palillo, este salga seco. Reservar.
Frosting Frosting
Queso crema firme 500 g * Mezclar el queso crema con el Carat Decorcrem Blanco previa-
Carat Decorcrem Blanco 500 g mente fundido.

e Poner en manga con pico liso y hacer una decoracién por arri-
ba del budin.

* Espolvorear con migas de bizcocho.
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LINGOTE
RED VELVET

RENDIMIENTO: 8 unidades de 180 g aprox.

INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
Masa Masa
Tegral Satin Red Velvet 5009 e Colocar Tegral Satin Red Velvet, aceite, huevos y agua en la ba-
Huevos 200g ’grzjeo(;?oy con ayuda de la paleta batir por 2 minutos a velocidad
Agua 150 g e Verter en una lata de 30 x 40 cm con papel manteca en la

- base.
Aceite 150 g

e Hornear a 180°C por 10/12 minutos o hasta que al clavar un
palillo, este salga seco.

e Desmoldar el bizcocho en caliente sobre papel sulfito con azu-
cary presionar con la lata al revés para emparejar la superficie.
Dejar enfriar y reservar.

Frosting Frosting
Queso crema firme 3009 e Batir con lira la manteca pomada con el azUcar impalpable
Manfeca pomada 150 g previamente famizada hos}To incorporar. '
; - e Agregarle ralladura de limén y el queso crema firme.
AzUcar impalpable 150 g .
* Mezclar hasta lograr una crema homogénea.
Ralladura de limén 59

Armado

 Cortar el bizcocho rectangular en 3 rectdngulos iguales de 13 x
30 cm.

e Armar intercalando bizcochos con la crema de manteca hasta
lograr fres bizcochos y dos rellenos.

e Reservar en frio y cortar en lingotes de 10/11 x 4 cm de ancho.

e Decorar la superficie de cada lingote con frosting intercalando
copos hechos con picos distintos (rizado, liso, de distintos tama-
nos) y algunos copos de Vivafil Frambuesa.
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COOKIE
RED VELVET

RENDIMIENTO: 20 unidades de 80 g aprox.

INGREDIENTES PROCEDIMIENTO

Masa Masa

Tegral Satin Red Velvet 1000 g  Colocar Tegral Satin Red Velvet, manteca y huevo en la batido-
ra 'y con ayuda de la paleta mezclar hasta obtener una masa

Huevos 150 g homogénea.

Manteca 150 g e Incorporar el chocolate blanco picado.

Carat Coverlux Blanco 300g * Hacer bolitas de 80 g.

e Hornear a 180°C por 10/12 minutos.

(éu ratos

Food Innovation for Good



ROLL

RED VELVET

RENDIMIENTO: 1 unidad de 1600 g aprox.

INGREDIENTES PROCEDIMIENTO

Masa Masa

Tegral Satin Red Velvet 500 g e Colocar Tegral Satin Red Velvet, aceite, huevos y agua en la ba-
fidora y con ayuda de la paleta batir por 2 minutos a velocidad

Huevos 200 g media.

Agua 1509 * Verter en una lata de 30 x 40 cm con papel manteca en la

- base.

Aceite 1509 e Hornear a 180°C por 10/12 minutos o hasta que al clavar un
palillo este salga seco.

e Desmoldar el bizcocho en caliente sobre papel sulfito o mante-
ca con azucar y presionar con la lata al revés para emparejar
la superficie. Dejar enfriar y reservar.

Frosting Frosting
Queso crema firme 300 g  Batir con lira la manteca pomada con el azicar impalpable
Manteca pomada 150 g previomente tamizado hos’fo incorporar. .

- - * Agregarle ralladura de limoén y el queso crema firme.
AzUcar impalpable 150 g ,

* Mezclar hasta lograr una crema homogénea.

Ralladura de limdn 59
Chocolate blanco 100g

Armado

* Esparcir el frosting en el bizcocho y enrollar con ayuda del po-
pel en el que desmoldamos.

e Enrollar como un pionono pero sin ejercer demasiada presion
para evitar que se rompa el bizcocho.

* Enfriar y decorar con hilos de chocolate blanco.
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MUFFIN
RED VELNGE

RENDIMIENTO: 24 unidades de 110 g aprox.

INGREDIENTES PROCEDIMIENTO

Masa Masa

Tegral Satin Red Velvet 1000 g e Colocar Tegral Satin Red Velvet, aceite, huevos y agua en la ba-
fidora y con ayuda de la paleta batir por 2 minutos a velocidad

Huevos 350 g media.

Agua 250 g  Verter en el pirofin elegido 70 g del batido.

Aceite 200g e Opcionalmente con ayuda de una espdtula, hacer una cruz

con aceite en la superficie de los muffins para que fodos rom-
pan de manera pareja.

e Hornear a 180°C por 25/30 minutos o hasta que al clavar un
palillo este salga seco. Reservar.

Frosting Frosting

Carat Decorcrem Blanco 5009 * Mezclar el queso crema con el Carat Decorcrem Blanco previa-
mentfe fundido.

e Poner en manga con pico liso y hacer una decoracién por
arriba del muffin.

e Espolvorear con migas de bizcocho.

Queso crema firme 500 g
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Conocé toda nuestra

Linea Satin

CHOCOLATE VAINILLA

CARROT CAKE RED VELVET SIN AZUCAR

PLANT BASED CAPPUCCINO
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