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Chocolalas

@@d INGREDIENTES
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5
PROCEDIMIENTO

Inclusiones
Almendras (tostadas) 50g Tostar los frutos secos a una temperatura de +/- 160° C
Nueces pecan (tostadas) 509 por es.poao de 10 q 15 minutos.

- Posteriormente enfriar y mantener a temperatura am-
Pistachos (tostados) %09 biente hasta utilizar.
Avellanas (tostadas) 50g
Cdscaras de naranja

: 509

caramelizadas
Higos deshidratados 50g
Chocolajas
Carat Coverlux Blanco 800 g Fundir Carat Coverlux Blanco a 40° C.
Carat Coverlux Semiamargo 800 g Disponer de un acetato y mediante una espdtula reali-
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zar una delgada Idmina de chocolate.

Reposar a temperatura ambiente hasta que el bano de
reposteria blanco pre solidifique.

Separadamente fundir Carat Coverlux Semiamargo @
50° C y enfriar hasta que la temperatura descienda a
35°C.

Aplicar el chocolate semiamargo sobre la Idmina de
chocolate blanco y por medio de una espdtula alisar
hasta lograr una delgada capa.

Decorar con variedad en frutos secos previamente fos-
tados. Reposar en cdmara de frio hasta que solidifique.
Cortar las lajas manualmente en fragmentos irregulares.

Disponer de placas y presentar.

Rinde 31 unidades '

de 60 g c/u.
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Torta Corazon

@@d INGREDIENTES

Bizcocho

5
PROCEDIMIENTO

Tegral Satin Cream Cake

Chocolate 1000g

Huevos 350 ¢g

Agua 2509

Aceite 200 g

Crema

Mezclar todos los ingredientes liquidos: huevos, agua vy
aceife.

Incorporar la premezcla Tegral Satin Cream Cake
Chocolate.

Mezclar en forma envolvente hasta integrar por
completo.

Disponer de moldes para bizcochuelos con formato de
corazon.

Aplicar desmoldante Spraylix y posteriormente verter el
batido hasta obtener bizcochuelos de 150 g c/u.

Hornear a +/- 170° C por lapso de 10 a 12 minutos.
Post coccion, reservar a tfemperatura ambiente.

Chantypak 1000 g
Colorante rojo 5¢g

Enfriar la crema Chantypak entre 5° C a 6° C.

Batir en velocidad media, hasta obtener emulsion y
consistencia.

Dividir la crema en tres recipientes y adicionar distintos
gramajes de colorante rojo.

Mezclar las cremas hasta lograr la tonalidad deseada.
Idealmente obtener variados colores entre rosado y rojo.

Disponer de tres mangas pasteleras con boquillas lisas y
rizadas.

Denfro de cada manga, agregar las cremas con color.

Montaje y Decoracion

Disponer del primer cake de chocolate y mediante
las mangas, realizar los distintos pompones con crema
chantilly.

Ubicar el segundo cake de chocolate y repetir esta
accion, hasta lograr la altura deseada en el pastel.

Llevar a cdmara de frio, para que se asiente y tome
consistencia.

Finalizar con pompones de crema chantilly,

intercalando el formato y las distintas fonalidades en
cuanto al color.

v =
e g, " Rinde 3 unidades
de 950 g c/u. ’
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Cupcake

con mousse de chocolate
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PROCEDIMIENTO

Base
Tegral Satin Cream Cake 1000 g Mezclar todos los ingredientes liquidos: huevos, agua y
H aceite. Incorporar la premezcla Tegral Satin Cream Cake.
UEevos 350 g
Mezclar en forma envolvente hasta integrar por completo.
Agua 250 g .
Disponer de moldes para muffins los cuales pueden
Aceite 200 g ser de papel. Dentro de cada molde colocar 65 g del
batido para muffins. Posteriormente marcar en cruz la
superficie de cada muffin con una espdtula untada en
aceite.
Finalmente cocinar a una temperatura de 170° C por
lapso de +/- 20 minutos. Post coccidn, reservar a tem-
peratura ambiente.
Mousse de chocolate
Leche entera 200 g Colentar la leche a 85° C y luego verter sobre la
; mezcla de yemas y azdcar hasta obtener una crema
Azucar /59 inglesa. Posteriormente afadir el Bavarois Neutro,
Yemas de huevo 859 agregar el chocolate Belcolade Selection Semiamar-
: go y mezclar hasta homogeneizar.
Bavarois Neutro 100 g . .
Enfriar la preparacion hasta lograr una temperatura
Belcolade Selection 250 g de +/-38° C.
Semiamargo Batir la crema Chantypak hasta lograr medio punto.
Finalmente mezclar la crema con la preparacion ante-
Chantypak 209 rior, hasta obtener el mousse de chocolate semiamargo.
Reservar en cdmara de frio hasta utilizar.
Montaje y Decoracion
Belcolade Selection 200 g Fundir y templar Belcolade Selection Semiamargo
Semiamargo hasta obtener una temperatura final entre 31° C y 32° C.
Belcolade Selection Blanco 100 g Verter el chocolate sobre un mesdn de mdrmol, estirar

\ ¢
' Rinde 22 unidades
de 135 g c/u.

hasta lograr una fina capa y dejar solidificar. Mediante
una espdtula realizar las virutas de chocolate y man-
tener en cdmara de frio.

Fundir y templar Belcolade Selection Blanco hasta ob-
tener una tfemperatura final entre 28° C y 29° C. Verter
el chocolate sobre un acetato, dejar secar y mediante
un cortante realizar los corazones de chocolate blanco.

Mediante una manga con boquilla rizada, aplicar la
mousse de chocolate en la superficie de cada muffin.

En los laterales de cada cupcake, aplicar las virutas de
chocolate semiamargo. Sobre el pompdn de mousse
de chocolate, ubicar una plaqueta del formato de un
corazon elaborada con Belcolade Selection Blanco.
Finalmente almacenar los cupcakes en cdmara de frio.
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Tarta Individual

@@d INGREDIENTES

5
PROCEDIMIENTO

Base
Tegral Sablé 500g ¢ Mezclar todos los ingredientes hasta formar una masa
Mimetic 32 200 g “scf y homogenea.

e Estirar la masa y fonzar moldes para tartaletas de for-
Huevos /59 mato circular.

e Llevar a cdmara de frio por espacio de 1 hora.

e Posteriormente y sobre la masa sablé colocar papel
metdlico, y para dar peso agregar harina hasta cubrir
el inferior de cada tartaleta.

* Hornear a +/- 170° C por espacio de 15 minutos apro-
ximadamente. Enfriar y reservar a temperatura am-

- biente.
Decoracion
Carat Coverlux Blanco 500g * Fundir Carat Coverlux Blanco a 40° C. Agregar colo-
. rante rojo liposoluble y homogeneizar con mixer.
Colorante rojo liposoluble c/n ) ] ) )

e Disponer de bases circulares y sobre las mismas ubi-
car las tartaletas ya cocidas de manera invertida
Posteriormente banar con el chocolate coloreado y
dejar solidificar. De este modo obtendremos un efecto
irregular en los laterales de cada tartaleta.

e Posteriormente verter el chocolate restante sobre una
ldmina de acetato y dejar solidificar. Mediante un cor-
tante realizar los corazones de chocolate coloreado.

Ganache de Moras

Carat Coverlux Blanco 300g ¢ Enun perol calentar la crema Chantypak junto con el

Mantfeca 409 puré de moras, mixear y famizar.

ch K 0 e Posteriormente volcar sobre el chocolate Carat Co-
antypa 09 verlux Blanco a medio fundir y mezclar lentamente

Puré de moras 759 hasta obtener la ganache. Luego agregar la manteca

de 174 g c/u.

\
' Rinde 10 unidades

pomada, mezclar y verter dentro de las tartaletas de
masa sablé.

Finalmente enfriar en cdmara de frio.

Montaje y Decoracion

Disponer de las tartas con la ganache de moras.

En la superficie de cada espacialidades ubicar moras y
arandanos.

Decorar con hilos y corazones de chocolate elaborados
con la linea Carat Coverlux.
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PROCEDIMIENTO

Base
Tegral Satin Cream Cake 500g < Colocartodos los ingredientes en el bowl de la bati-
Harina 0000 125 g dora y.medlon’re Io,pole‘ro mezclar hasta obtener una
— - . masa lisa y homogénea.
Almiddn de maiz (Maicena) 1259« Estirar de 4 cm de espesor y congelar.
Huevos 100g « Una vez congelada cortar la masa con cortante circu-
Mimetic 32 200 g lar N° 8 y estivar en placas sobre un caucho siliconado.
Ralladura de imén c/n . Horneor‘g +/-160° C por +/- 6 a 8 minutos. Reservar
hasta utilizar.
Leche 259
Esencia de vainilla c/n
Mousse de maracuya
Bavarois Neutro 150g ¢ Enun bowl calentarla pulpa de maracuyd y agre-
PUIOG d . 400 gar eI.Bavarois Neutro. I:/\ezglor con batidor de mano
HYipg de mdrdcuya 9 hasta intfegrar. Luego anadir el merengue Ovablan-
Ovablanca (preparado) 2009 ca previamente elaborado. Finalmente agregar la
Chantypak 600 g crema Chantypak a medio batir y mezclar en forma
envolvente hasta obtener la mousse de maracuyad.
* Posteriormente verter dentro de moldes siliconados con
Ganache de chocolate el formato de media esfera y luego congelar a -20 C°.
Chantypak 200g ¢ Fundir el chocolate semiamargo y mezclar con la cre-
Belcolade Selection Semiamargo 400 g ma Chantypak en collen"re. Seguidamente agregar la
glucosa y mezclar hasta integrar.
Glucosa 50g « Verter el ganache dentro de aros circulares de didme-
tfro N° 8 y congelar.
Glasage
Agua 150g < Hervir el agua, glucosa y azdcar a 104° C. Luego
Glucosa 300g agregar la Iec~he y el colorante rojo !iposoluk?le. Pos-
- teriormente anadir los 20 g de gelatina previamente
Azucar 300 g hidratada en 50 g de agua.
Leche entera 100g < Finalmente fundir el chocolate Belcolade Selection
Belcolade Selection Blanco 300 g Blanco a 40° C e incorporar a Io.preporooon. Mezclar
' ‘ lentamente con espdtula hasta integrar.
Gelatina sin sabor 209 .« Reposar de un dia para el otro y utilizar a una tempe-
Colorante rojo liposoluble 39 ratura de 30°C y 35° C.

Rinde 14 unidades
de 300 g c/u.

Armado y Decoracion

”

Fundir el glassage a 30° C y banar las semi esferas de
mousse de maracuyd. Luego reservar en cdmara de frio.

Seguidamente disponer de las masas de corte circu-
lares ya cocidas y aplicar la ganache de chocolate
congelada.

Posteriormente y sobre la superficie de la masa sable,
ubicar la media esfera de mousse de maracuyad.

Decorar con corazones de chocolate de color dorado.
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Bizcocho brownie

Tegral Brownie Tradicional 1000g < Colocartodos los ingredientes, excepto las nueces en
el bowl de la batidora. Mezclar hasta obtener homoge-

Huevos 3009 neidad en el bafido. Luego agregar las nueces frozadas
Aceite 260 g y mezclar hasta integrar por completo.
Nueces 150g * Disponer de una placa rectangular untada con Spraylix

y verter el batido del brownie.
e Hornear a +/- 180° C por +/- 20 minutos.

e Post coccion enfriar y mediante un cortante circular N° 4

o cortar los bizcochos de brownie. Reservar hasta utilizar.
Crema de limon

Cremfil Silk Limén 500g ¢ Colocar el relleno de limén dentro de una manga y
reservar en cdmara de frio.

Mousse de avellanas

Bavarois Neutro 130g ¢ Calentarlaleche y mezclar con Bavarois Neutro. Luego
Leche entera 130 g agregar el Carat Supercrem Avellanqs. Posteriormente
anadir el merengue Ovablanca previamente elaborado.
Carat Supercrem Avellanas 409 . Finaimente incorporar la crema Chantypak a medio
Ovablanca (Preparado) 150 g batir y mezclar hasta obtener la mousse de avellanas.
Chantypak 500g * Colocarla mousse denfro de un manga con boquilla

circular y mantener en frio.

ler. Decoracion

Carat Coverlux Semiamargo 500g < Disponer de acetatos de 14 cm de largo por 6 cm de
didmetro. Fundir Carat Coverlux Semiamargo a 45° Cy
aplicar sobre las cintas de acetato. Luego enrollar y co-
locar dentro de moldes con formato circular de 3,5 cm
de didmetro. Mantener a temperatura ambiente hasta
uftilizar.

2 da. Decoracion

Carat Coverlux Leche 300g * Fundir Carat Coverlux Leche a 45° C y adicionar el colo-
rante rojo liposoluble. Procesar con mixer hasta homo-
geneizary lograr el color deseado.

e Posteriormente aplicar sobre una Idmina acetato dejar
solidificar y mediante un cortante obtener los corazo-
nes. Luego cortar cada corazdén en mitades y reservar
hasta utilizar en la decoracion final.

Colorante rojo liposoluble 29

Armado

e Disponer de los moldes con las cintas de chocolate y
> dentro ubicar el primer bizcocho de brownie.

e Seguidamente aplicar la crema de limdn y colocar el
segundo bizcocho del brownie.
*  Mediante una manga con boquilla circular aplicar la
mousse de avellanas. Decorar con un medio corazén de
’ chocolate elaborado con Carat Coverlux Leche.

Ys
' Rinde 26 unidades
de 166 g c/u.
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PROCEDIMIENTO

Bizcochuelos
Tegral Torta 1000 g Colocar todos los ingredientes en la batidora.
Huevos 420 g Batir con globo en velocidad alta durante 4 minutos.
Agua 3254 Verter el batido en moldes circulares.
Realizar bizcochuelos de T cm de altura.
Hornear a +/- 170° C por lapso de 12 minutos.
Pos coccion, reservar a temperatura ambiente.
Mousse de chocolate blanco
Leche 250 g Calentar la leche y verter sobre la mezcla de las ye-
Yemas 100 g mas y el azucar. (Pasteurizar a 85° C)
, Agregar el Bavarois Neutro y posteriormente anadir el
Azdcar 1009 chocolate Belcolade Selection Blanco.
Bavarois Neutro 150 g Mezclar hasta obtener un ganache de chocolate.
Belcolade Selection Blanco 400 g Enfriar la preparacion hasta lograr los 38° C.
Chantypak 500 g Finalmente agregar la crema Chantypak a medio
batir y mezclar en forma envolvente hasta obtener la
mousse de chocolate blanco.
Macarons
Ovablanca 250 g Mezclar Ovablanca con el agua y batir a velocidad
Agua 95 g rdpida hasta que el merengue tenga una buena con-
— sistencia.
Azocar impalpable 2509 Dentro de un bowl mezclar y tamizar el polvo de al-
Polvo de almendras 250 g mendras junto con el azUcar impalpable, una vez he-
Claras de huevo 95 g cho, integrar las claras hasta obtener una pasta firme.

Agregar a esta preparacion el merengue, en forma
envolvente hasta obtener una mezcla homogénea.
Por medio de una manga con boquilla lisa, hacer
botones sobre una silicona o silpat, llevar inmediata-
mente a horno a 145° C por 18 minutos, dejar enfriar.
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Decoraciones en chocolate

Belcolade Selection Semiamargo 200g ¢ Fundiry templar Belcolade Selection Semiamargo hasta
obtener una temperatura final entre 31° C y 32° C.

* Verter el chocolate sobre una acetato, dejar secary
mediante cortantes, realizar las decoraciones de cho-
colate semiamargo.

Gel Nappage Glaze

Agua 500 g * Mezclar y calentar agua, azucar, glucosa vy Brillo Mul-
150 g fiusos.

* Posteriormente agregar los 20 g de pectina junto con

AzUcar

Glucosa 1009 los 25 g de azUcar y hervir hasta lograr 103° C.
Brillo Multiusos 3009 * Posteriormente incorporar el jugo de limén con el co-
Pectina 20g lorante rojo liposoluble.
AzGcar 259 . I(_:Léi%(i)égdaonor el Brillo Harmony Cold vy finalizar la
Jugo de limén 129 « Cubrir con film y reposar a temperatura ambiente, por
Colorante rojo liposoluble c/n lapso de tres horas. Finalmente fundir y utilizar a 38° C.
Brillo Harmony Cold 500 g
Armado y Decoracion
* Disponer de aros circulares de 18 cm de didmetro y
dentro ubicar, el primer bizcochuelo de vainilla.
e Verter la mousse de chocolate blanco y encimar el
segundo bizcochuelo.
e Finalmente aplicar el mousse restante y cubrir la
JEUPSCELEERN, . totalidad del molde.
’ S * Llevar al freezer por lapso de 4 horas.
o ' j' * Seguidamente calentar el gel nappage glaze a 38° Cy
K :H:PW ‘f/ cubrir la tofalidad del postre.
A gundir &l gel e Decorar con macarons, papel oro y finalizar con
' RrecoM r\dO\ osde color rgsgre ploqu.efos en _chocoIoTe elaborada con Belcolade
‘ napP 2p“ (Scigrren A e | Selection Semiamargo.
czngi\dgob ° Ses’& . 32 fy\no\.
Ob;‘eem il ° caron
excce nla rec sde !> 4
pueden e ires

ﬁ) N i

(‘é ' Rinde 6 unidades

R,Urgj[?% de 1000 g c/u. '
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Paleras

Valentine’s Day

5
PROCEDIMIENTO

INGREDIENTES
Paleta de chocolate
Carat Coverlux Leche 800 g
Varillas pldsticas 509
Granas de corazones 100 g
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e Fundir Carat Coverlux Leche a 45° C y colocar dentro
de una manga.

e Contemplar moldes pldsticos con el formato de (pa-
letas/corazon) y por medio de la manga aplicar el
chocolate leche en las cavidades del molde.

e Posteriormente y sobre cada corazdn de chocolate,
colocar las varillas pldsticas y decorar con granas de
minicorazones. Luego dejar solidificar en cdmara de
frio a 10° C durante 10 minutos.

* Finalmente desmoldar y presentar.

Rinde 31 unidades

de 30 g c/u. .
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Bombon

Valentine’s Day

5
@@d INGREDIENTES PROCEDIMIENTO

Cdpsula de chocolate

Manteca de cacao 150g ¢ Fundirla manteca de cacao a 40° C. Posteriormente
dividir en dos bowl y colorear con colorante blanco y
colorante rojo.

Colorante rojo liposoluble 29 .« Disponer de moldes para bombones y a través de un
Belcolade Selection 1000 pincel salpicar los moldes con la manteca de color
Semiamargo 9 blanco.

e Dejarreposar hasta que la manteca solidifique.
Luego con la técnica de spray terminar de colorear
los moldes con la manteca de cacao de color rojo.

e Seguidamente fundir y tfemplar Belcolade Selection
Semiamargo hasta obtener una temperatura final
entre 31° Cy 32° C.

e A través de una manga aplicar el chocolate en
los moldes de bombones utilizados anteriormente.
Luego de unos segundos retirar el chocolate exce-
dente y reservar a temperatura ambiente hasta que
solidifique por completo.

Colorante blanco liposoluble 29

Relleno y Armado

Vivafil Frambuesa ?00g ¢ Disponer de una manga con Vivafil Frambuesa vy re-
servar a temperatura ambiente hasta utilizar.

e Disponer de las cdpsulas de chocolate elaboradas
anteriormente.

¢ Mediante una manga aplicar el relleno Vivafil Fram-
eI buesa en el interior de cada cdpsula.

¢ Finalmente sellar la base de cada bombdén con cho-

Q j M colate templado Belcolade Selection Semiamargo.
AL

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

| +/- 10 a 15 minutos.
'/ . olleno A€ ‘@Q’Or_ \"'. * Finalmente desmoldar y presentar los bombones.
A 60‘23? h ‘g‘ presef‘S
e e o o
tgdo ' goresY tam
innova \es- ’ \/

\
' Rinde 158 unidades >
de 13 g c/u. ’
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INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
Cdpsula de chocolate
Carat Coverlux Blanco 800g ¢ Fundir Carat Coverlux Blanco a 40° C y dividir en tres
. recipientes.
Colorante rojo liposoluble 29 )
— * A cada chocolate agregarle un color y homogeneizar
Colorante amairillo liposoluble 29 CON Mixer.
Colorante azul liposoluble 29 « Disponer de mangasy en cada una colocar los cho-

colates coloreados.

e Contemplar moldes pldsticos con el formato de dia-
mantes y por medio de las mangas aplicar los choco-
lates coloreados en las cavidades de los moldes.

* Luego de unos segundos, refirar los chocolates exce-
dentes y dejar reposar a temperatura ambiente, hasta
los chocolates solidifiquen por completo.

Relleno

Carat Supercrem Avellanas 500g e Fundir Carat Supercrem Avellanas y mezclar con el

Crocante de avellanas 150 g crocante de avellanas.

e Colocar en una manga y reservar a temperatura am-
biente hasta ufilizar.

Armado y Decoracion

Granas de color dorado 100g <« Colocarlas granas en un recipiente y reservar hasta

utilizar.

e Disponer de las cdpsulas de chocolate elaboradas
previamente y mediante una manga aplicar el relleno
pemn T de Carat Supercrem con el crocante de avellanas.

e Luego sellar la base de cada bombdn con los choco-
lates coloreados segun corresponda.

<« W TJ Y
4 #PW ¢ Posteriormente colocar los moldes en la cdmara de

e olaes frio a 10° C por espacio de +/- 10 a 15 minufos.

tilizar \
S ofe, ) . ., .
Recomen e chod\)\, dico, b * A confinuacion, desmoldary obtener los diamantes
pard C\ig d dr:e‘:ci : de chocolate coloreados.
] cua o ! . . ,
O Solic sde choco\coﬂe ; * Mediante un cornet realizar finas lineas de chocolate
Al realizo” o5 CON poS*Ot;/ﬂgne en la superficie de cada diamante y finalizar con gro-
S, 0lancO e eands: 5 a- v, nas de color dorado.
N can )‘UTOS’
k varie saor- /
. y

N . .
' Rinde 34 unidades
de 45 g c/u. ’
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