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TABLETA
de chocolale

INGREDIENTES@@J

Tableta

PROCEDIMIENTO

Tableta de chocolate

Carat Coverlux Leche Plant Based 800 g

¢ Fundir Carat Coverlux Leche Plant Based a una temperatura de
45° C.

e Colocar el chocolate dentro de una manga y reservar a
femperatura ambiente hasta utilizar.

Proceso de elaboracién

e Disponer de moldes rectangulares para tabletas de chocolate
y mediante la manga aplicar el bano de reposteria Carat Co-
verlux Leche Plant Based.

¢ Posteriormente colocar los moldes en la cédmara de frio a 10° C
por espacio de +/- 10 a 15 minutos.

¢ Finalmente desmoldar y obtener las tabletas de chocolate.

TIPS

* Recomendamos moldes para tabletas de chocolate los cuales
pueden ser de pldstico, policarbonato o metal.

e Al realizar tabletas de chocolate con Carat Coverlux Leche
Plant Based se obtiene variedad en texturas, formato y sabor.

e Tabletas de chocolate innovadoras y artesanales.

RENDIMIENTO
* 16 tabletas de 50 g c/u.
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BARRITAS DE
hocolade pellenag

INGREDIENTES@@J

PROCEDIMIENTO

Capsula Cdpsula de chocolate
Carat Coverlux Leche Plant Based 800 g * Fundir Carat Coverlux Leche Plant Based o una temperatura de
45° C.
* Mediante una manga aplicar el chocolate en los moldes
pldsticos para barritas.
e Reftirar el chocolate excedente y reservar a temperatura
ambiente hasta que solidifique por completo.
Relleno Relleno
Carat Supercrem Semiamargo 5009 * Mezclar Carat Supercrem Semiamargo con el crocante de
almendras.
Crocante de almendra 500 g

e Colocar el relleno dentro de una manga y reservar a
temperatura ambiente hasta utilizar.

Proceso de elaboracién

 Disponer de las cdpsulas de chocolate elaboradas con Carat
Coverlux Leche Plant Based.

e En el interior de cada cdpsula aplicar el relleno de Carat Super-
crem Semiamargo con el crocante de almendras.

e Sellar la base de las barritas con Carat Coverlux Leche Plant
Based.

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

* Finalmente desmoldar y obtener las barritas de chocolate rellenas.

TIPS

e Recomendamos moldes para barritas de chocolate los cuales
pueden ser de pldstico, policarbonato o metal.

¢ Al combinar Carat Coverlux Leche Plant Based con el relleno
de chocolate y almendras obtendremos un buen maridaje de
colory sabor.

¢ Barritas de chocolate innovadoras y artesanal.

RENDIMIENTO
¢ 53 barritas de 30 g c/uv.
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MEDALLONES
de chocolale

INGREDIENTES@@J

A
PROCEDIMIENTO

Medallén Medallén de chocolate

Carat Coverlux Leche Plant Based 800 g  Fundir Carat Coverlux Leche Plant Based a una femperatura de
45° C.

e Colocar el chocolate dentro de una manga y reservar a

temperatura ambiente hasta utilizar.

Decoracion Decoracién

Pistachos 509 e Tostar los frutos secos a una temperatura de +/- 160° C por

Castafias d » = espacio de 10 minutos.

CsTanas de cau 9 e Posteriormente enfriar a femperatura ambiente hasta utilizar.

Almendras 509

Avellanas 509

Ardndanos deshidratados 509

Proceso de elaboracién

¢ En la base de una placa rectangular colocar una Idmina de
papel manteca.

* Disponer de la manga con chocolate Carat Coverlux Leche
Plant Based y recalizar medallones de 5 a 6 cm de didmetro.

¢ En la superficie de cada medallén aplicar los frutos secos elegi-
dos segun el cuadro indicativo.

* Dejar reposar a femperatura ambiente hasta que solidifiquen
por completo.

TIPS

e Recomendamos tostar los frutos secos para obtener duracion y
mejor sabor.

¢ Al combinar el chocolate Carat Coverlux Leche Plant Based
con los frutos secos se obtiene variedad en texturas, color y
sabor.

* Medallones de chocolate innovadores y artesanales.

RENDIMIENTO

¢ 175 unidades de 6 g c/u.
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TRUFAS
de chocolale

INGREDIENTES@@J

PROCEDIMIENTO &

Capsula Capsula de chocolate
Carat Coverlux Leche Plant Based 800 g e Fundir Carat Coverlux Leche Plant Based a una temperatura de
45° C.
* Mediante una manga, aplicar el chocolate en los moldes
pldsticos con formato de medias esferas.
e Retirar el chocolate excedente y reservar a temperatura
ambiente hasta que solidifique por completo.
Relleno Relleno
Crocante de mani 200 g * Mezclar el crocante con la pasta de mani.
Pasta de mani 500 g e Colocar el reIIeno.denTro de una manga y reservar a
temperatura ambiente hasta utilizar.
Decoracion Decoracién
Crocante de mani 209 * Colocar los ingredientes opcionales en distintos recipientes y
. reservar a femperatura ambiente hasta utilizar.
Pétalos de rosa 209
Coco rallado 209
Nips de cacao 209

Proceso de elaboracién

 Disponer de las cdpsulas de chocolate elaboradas con Carat
Coverlux Leche Plant Based.

e En el interior de cada cdpsula aplicar el relleno del crocante y
la pasta de mani.

e Luego sellar la base de las medias esferas con Carat Coverlux
Leche Plant Based.

e Colocar en la cdmara de frio a 10° C por espacio de +/- 10 a
15 minutos y desmoldar.

e Posteriormente pegar y unir ambas medias esferas hasta obte-
ner las trufas rellenas.

¢ Finalmente cubrir cada frufa con Carat Coverlux Leche Plant
Based, y decorar con los ingredientes opcionales mencionados
en el cuadro indicativo.

Conftinta en la pdgina siguiente.



TRUFAS
de chocolale

TIPS

e Recomendamos moldes para bombones de media esferas, los
cuales pueden ser de pldstico, policarbonato o metal.

¢ Al combinar Carat Coverlux Leche Plant Based con el relleno
de pasta de mani, obtendremos un buen maridaje de colory
sabor.

e Trufas de chocolate innovadoras y artesanales.

RENDIMIENTO
* 100 unidades de15 g c/u.
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ALFAJORES
de chocolale

INGREDIENTES@@J

A
PROCEDIMIENTO &

Tapas Tapas de alfajor
Tegral Satin Plant Based 5009 e Mezclar Tegral Satin Plant Based, harina 0000, fécula de maiz,
- azucar negra y Mimetic 32.
Harina 0000 1259 .
e Luego incorporar la leche vegetal y Carat Supercrem
Fécula de maiz 1259 Semiamargo.
, e Amasar todos los ingredientes hasta obtener una masa
Azdcar negra 509 h .
omogeénea.
Mimetic 32 200g e Bridar reposos en cdmara de frio por espacio de 30 minutos.
Leche vegetal 100 g e Posteriormente estirar y cortar piezas circulares.
* Luego estivar en placas y cocinar +/- 160° C por espacio de 10
Carat Supercrem Semiamargo 100 g a 12 minutos.
Relleno Relleno
Dulce de almendras repostero 600 g ¢ Disponer de una manga con boquilla lisa y dentro colocar el
dulce de almendras repostero.
* Mantener a tfemperatura ambiente hasta utilizar.
Recubrimiento y decoracion Recubrimiento y decoracion
Carat Coverlux Leche Plant Based 800 g e Fundir Carat Coverlux Leche Plant Based a 45° C y mantener a

temperatura ambiente hasta utilizar.

Conftinta en la pdgina siguiente.



ALFAJORES
de chocolale

Proceso de elaboracién

* Mediante la manga cubrir y encimar las tapas con el dulce de
almendras repostero hasta obtener los alfajores.

e Emparejar la superficie y los laterales de cada alfajor, para que
luego el banado sea parejo.

e Dejar orear 1 hora para que el dulce de almendras forme una
leve pelicula lo cual beneficiard el banado final.

e Posteriormente culbrir y banar los alfajores con el chocolate
Carat Coverlux Leche Plant Based.

TIPS

¢ Al utilizar Carat Coverlux Leche Plant Based para banar los alfa-
jores, se obtiene variedad en presentacién, textura y sabor un
alfajor netamente innovador y artesanal.

RENDIMIENTO
¢ 52 unidades de 50 g c/u.
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SNACK DE
MANZANA

%cﬁm{aﬁ&cﬁe

INGREDIENTES@@d

PROCEDIMIENTO T

Base/Masa Base/Masa frola
Tegral Satin Plant Based 1000 g * Mezclar Tegral Satin Plant Based, harina 0000, fécula de maiz y
Haring 0000 250 Mimetic 32.
anna 9 e Luego incorporar la leche vegetal y mezclar hasta obtener una
Fécula de maiz 250 g masa homogénea.
Mimetic 32 400 g . Br|dc1r-reposos en c.omoro de frio por espacio de 30.rr?|nu’ros.
* Posteriormente estirar y moldear en placas de aluminio
Leche vegetal 200 g rectangulares de 40 x 50 cm.
e Reservar e cdmara de frio.
Relleno Relleno frutal
Fruitfil Manzana 600 g e Colocar el relleno de manzana dentro de un bowl y reservar
hasta utilizar.
Relleno bizcocho Relleno bizcocho multicereal
Tegral Satin Plant Based 800 g * En una batidora colocar Tegral Satin Plant Based y Tegral Satin
Cake Multicereal.
Tegral Satin Cake Multicereal 20049 - .
* Luego anadir el agua y el aceite.
Aguad 4709 * Batir con paleta durante 3 minutos en velocidad media hasta
Aceite 20g homogeneizar el batido.
e Posteriormente reservar en cdmara de frio hasta utilizar.
Acabado/Crumble Acabado/Crumble/Arenado
Tegral Satin Plant Based 200g * Mezclar todos los ingredientes secos.
Azlcar 200 g e Posteriormente agregar Mimetic 32 fundida y mezclar hasta
obtener el crumbile.
Harina 0000 2009 * Reservar en cdmara de frio hasta utilizar.
Mimetic 32 200g
Frutos secos trozados 100 g

Continta en la pdgina siguiente.



SNACK DE MANZANA
y checolale leche

Recubrimiento Recubrimiento y decoracion

Carat Coverlux Leche Plant Based 800g e Fundir Carat Coverlux Leche Plant Based a 45° C y mantener a
femperatura ambiente hasta utilizar.

Proceso de elaboracién

* Disponer de las placas forradas con la masa sable (Tegral Satin
Plant Based).

 Luego aplicar Fruitfil Manzana y mediante una espdtula, disper-
sar el relleno frutal hasta cubrir la totalidad de la masa frola.

¢ Mediante una manga aplicar el batido del budin, elaborado
con Tegral Satin Plant Based y Satin Cake Multicereal.

e Posteriormente aplicar el crumble y los frutos secos frozados.
* Hornear +/- 165° C por espacio de 35 minutos.

* Post coccidn reservar a temperatura ambiente hasta que
enfrie.

* Disponer de un cuchillo repostero y cortar porciones de formato
rectangulares.

* Finalmente banar y cubrir las barritas con Carat Coverlux Leche
Plant Based.

RENDIMIENTO

* 150 unidades de 40 g c/u.
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LINGOTES
de chocolale

INGREDIENTES@@J

PROCEDIMIENTO Z

Bizcocho Bizcocho de chocolate
Tegral Satin Plant Based 500 g e En la batidora colocar Tegral Satin Plant Based, agua y aceite.
 Batir con paleta durante 3 minutos en velocidad media, luego
Agua 2359 . - .
agregar Carat Supercrem Semiamargo y confinuar el batido
Aceite 110g hasta integrar por completo.
.  Verter el batido en moldes rectangulares y realizar 2 bizcochos
Carat Supercrem Semiamargo 2009 de 0.5 cm de altura.
Almendras frozadas 100 g ¢ Finalmente aplicar las almendras trozadas y hornear a 170° C
por espacio de +/- 12 minutos.
e Post coccidn reservar a temperatura ambiente.
Almibar Almibar de naranja
Agua 500 g e Hervir el agua con el azUcar y agregar las naranjas cortadas en
Azl 250 mitades.
auear 9 e Reducir el almibar a la mitad, finalmente agregar el licor de
Naranjas enteras 2un Cointreau y reservar en cdmara de frio hasta utilizar.
Licor de Cointreau c/n
Mousse Mousse de chocolate
Carat Coverlux Leche Plant Based 600g * Realizar una ganache con la leche de coco y chocolate Carat
c g 400 Coverlux Leche Plant Based.
remade coco 9 ¢ Posteriormente agregar la crema Ambiante semi batida y
Ambiante 600 g mezclar hasta obtener la mousse de chocolate.
¢ Mantener en cdmara de frio hasta utilizar.
Recubrimiento/Coating Recubrimiento/Chocolate Coating
Carat Coverlux Leche Plant Based 5309 e Fundir Carat Coverlux Leche Plant Based a una temperatura de
45° C.
Aceit i | . .
ceite de giraso 09 * Posteriormente agregar el aceite y las almendras trozadas.
Almendras fostadas y trozadas 15049 « Utilizar a una temperatura de 35° C.

Conftinta en la pdgina siguiente.



LINGOTES

Y/ A 7

Decoracion Recubrimiento/Chocolate Coating

Carat Coverlux Leche Plant Based 2009 * Fundir Carat Coverlux Leche Plant Based a una temperatura de
45° C y reservar a temperatura ambiente hasta utilizar.

Proceso de elaboracién

e Disponer de una hoja de acetato y aplicar el chocolate Carat
Coverlux Leche Plan Based.

e Sobre el chocolate colocar el primer bizcocho Plant Based.

e Luego aplicar la primer capa de mousse de chocolate y luego
encimar el segundo bizcocho.

e Repetirla accidn y colocar la segunda capa de mousse de
chocolate.

e Reservar en cdmara de frio por espacio de una hora.

¢ Disponer de un cuchillo pastelero y cortar porciones rectangu-
lares.

* Congelar a -20° C.
¢ Posteriormente cubrir cada lingote con el chocolate coating.

¢ Mediante una manga con boquilla Saint Honore aplicar la cre-
ma de chocolate en la superficie de cada pastel.

e Finalizar con decoraciones en chocolate elaboradas con Carat
Coverlux Leche Plant Based.

TIPS

¢ Al combinar la mousse de chocolate leche con la cubierta de
chocolate crocante Carat Coverlux Leche Plant Based se obtie-
ne una excelente combinacién de sabores y texturas.

RENDIMIENTO

* 20 unidades de 220 g c/u.
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