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Brioche
multigrano

Disfrute del placer sin culpa de nuestro brioche, especialmente elaborado para
cumplir con los estrictos requisitos NutriScore de Europa. Utilizamos solo los mejores
ingredientes, incluidos Puraslim y Sproutgrain, para garantizar que cada bocao-
do esté lleno de nutricion y sabor. Y con Mimetic también lo hemos hecho 100%
vegetal, para que puedas disfrutarlo sin ningun compromiso. Asi que adelante,
deléitate con nuestro delicioso brioche y siéntete bien sabiendo que estds ali-
mentando fu cuerpo con ingredientes saludables. Es el equilibrio perfecto entre
sabor y nutricidn, todo en un paquete irresistible.

Lo

D

PREPARACION

Brioche Multigrano

INGREDIENTES

Brioche Multigrano

Tegral Brioche 950 g
Harina integral 509
Agua 280 g
AzUcar morena 409
Levadura dorada 409
Jarabe de agave 209
Sapore SoftGrain 300g
Mimetic 100 g

G

Amasado: 10 minutos lento sin el Mimetic y luego nuevamente
10 minutos lento con Mimetic. Agrega el Sapore SoftGrain al
final de la mezcla

Temperatura masa: 26 °C

Fermentacién en bloque: 30 minutos a temperatura ambiente
cubierto con pldstico

Didivido y pesaje: Divida trozos de masa de 40 g y dar forma
redonda. Colocar seis piezas en un molde “Nanterre” previo-
mente engrasado (I=10,5cm L=17cm)

Fermentacién final: 1h 45’ a 28 °C, 80% humedad
Decoracién: Pintar con Sunset Glaze
Horneo: 180 °C durante 15 a 18 minutos aproximadamente

Enfriado: Cuando la temperatura central sea de 36 °C, enva-
sar en bolsa de pldstico.
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Brioche
nanterre

Disfrute del placer sin culpa de nuestro brioche,adicionando Puraslim de Puratos,
para garantizar que cada bocado esté lleno de nutricion y sabor. Y con Mimetic
también lo hemos hecho 100% vegetal, para que puedas disfrutarlo sin ningun
compromiso. Asi que adelante, deléitate con nuestro delicioso brioche y siéntete
bien sabiendo que estds alimentando tu cuerpo con ingredientes saludables. Es
el equilibrio perfecto entre sabor y nutriciéon, todo en un paquete irresistible.

Lo

D

PREPARACION

Brioche Nanterre

INGREDIENTES

Brioche Nanterre

Tegral Brioche 1000 g
AzUcar morena 409
Agua 170 g
Levadura dorada 359
Mimetic 709
Huevo 300 g

o

Amasado: 10 minutos lento sin el Mimetic y luego nuevamente
10 minutos lento con Mimetic

Temperatura masa: 26 °C

Fermentacién en bloque: 20 minutos a temperatura ambiente
cubierto con pldstico

Didivido y pesaje: Divida trozos de masa de 40 g y dar forma
redonda. Colocar seis piezas en un molde “Nanterre” previo-
mente engrasado (I=10,5cm L=17cm)

Fermentacién final: 1h 45’ a 28 °C, 80% humedad
Decoracién: Pintar con Sunset Glaze
Horneo: 190 °C durante 15 a 18 minutos aproximadamente

Enfriado: Cuando la temperatura central sea de 36 °C, enva-
sar en bolsa de pldstico.
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Brioche
caterpillar

Disfrute del placer sin culpa de nuestro brioche, para garantizar que cada boca-
do esté lleno de nutricion y sabor. Y con Mimetic fambién lo hemos hecho 100%
vegetal, para que puedas disfrutarlo sin ningun compromiso. Asi que adelante,
deléitate con nuestro delicioso brioche y siéntete bien sabiendo que estds ali-
mentando fu cuerpo con ingredientes saludables. Es el equilibrio perfecto entre
sabor y nutricion, todo en un producto irresistible.

Lo

INGREDIENTES

Brioche Nanterre

D

PREPARACION

Brioche Nanterre

Tegral Brioche 1000 g
AzUcar morena 409
Agua 170 g
Levadura dorada 359
Mimetic 709
Huevo 300 g

o

Amasado: 10 minutos lento sin el Mimetic y luego nuevamente
10 minutos lento con Mimetic

Temperatura masa: 26 °C

Fermentacién en bloque: 20 minutos a temperatura ambiente
cubierto con pldstico

Didivido y pesaje: Divida trozos de masa de 40 g y dar forma
redonda. Colocar seis piezas en un molde “Nanterre” previo-
mente engrasado (I=10,5cm L=17cm)

Fermentacién final: 1h 45’ a 28 °C, 80% humedad
Decoracién: Pintar con Sunset Glaze
Horneo: 190 °C durante 15 a 18 minutos aproximadamente

Enfriado: Cuando la temperatura central sea de 36 °C, enva-
sar en bolsa de pldstico.

Proceder con el armado final del producto, fundiendo Carat,
figurando y colocando ojos y antenas sobre el pan.
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Margarita
Nuxel

LB D

INGREDIENTES PREPARACION

Brioche Nanterre Brioche Nanterre

Tegral Brioche 1000 g e Amasado: 10 minutos lento sin el Mimetic y luego nuevamente
B 10 minutos lento con Mimetic

Azdcar morena 409

* Temperatura masa: 26 °C

* Fermentacién en bloque: 30 minutos a temperatura ambiente
Levadura dorada 359 cubierto con pldstico
* Didivido y pesaje: Divida frozos de masa de 40 g y dar forma

; ; i i 3 Agua 170g
Disfrute del placer sin culpa de nuestro brioche,adicionando Puraslim de Puratos,

para garantizar que cada bocado esté lleno de nutricion y sabor. Y con Mimetic

también lo hemos hecho 100% vegetal, para que puedas disfrutarlo sin ningun Mimetic 1009 redonda. Colocar seis piezas en un molde “Nanterre” previa-
compromiso. Asi que adelante, deléitate con nuestro delicioso brioche y siéntete Huevo 300g ;“e”*e f”g{r?s‘;dol_“]:;ag’,cmgjécggy N
bien sabiendo que estds alimentando tu cuerpo con ingredientes saludables. Es ermentacion finak: 28 T S0 lumeda

e Decoracién: Pintar con Sunset Glaze y aplicar Nuxel antes de
hornear como ilustra la foto

e Horneo: 180 °C durante 15 a 18 minutos aproximadamente

e Enfriado: Cuando la temperatura central sea de 36 °C, enva-
sar en bolsa de pldstico.

el equilibrio perfecto entre sabor y nutricion, todo en un paquete irresistible.
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Pan bollo
suave
clasico

Disfrute del placer sin culpa de nuestro pan bollo suave, elaborado con Easy pan
suave, un producto innovador que facilita los procesos de elaboracion, premez-
cla en polvo a base de harina de trigo para la elaboracién de panes suaves con
miga uniforme y estructura firme. Easy pan suave ayuda a la reduccién de grasa
en la recetq, es versatil y obtiene un mayor sabor, textura y frescura que panes
elaborados con receta tradicional.

Lo

INGREDIENTES

Pan bollo suave cldsico

D

PREPARACION

Pan bollo suave clésico

Easy pan suave 330g
Harina fuerte 6709
Levadura Okedo roja 109
Agua 560 g

o

¢ Amasado: 12 minutos a velocidad medio hasta desarrollar glu-
ten al 100%

¢ Temperatura masa: 26 °C

¢ Didivido y pesaje: Divida frozos de masa de 40 g, forme y colo-
que dentro del molde

e Fermentacién final: 1h 45’ a 28 °C, 80% humedad
e Decoracién: Pintar con Sunset Glaze
e Horneo: 190 °C durante 15 a 18 minutos aproximadamente

¢ Enfriado: Cuando la temperatura central sea de 30 °C, enva-
sar en bolsa de pldstico.
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Pan de molde
saludable

molde fue inventado en 1928 por Otto Frederick Rohwedder, un empre-
ird en una maquina usada para cortar y envolver

Lo

INGREDIENTES

Pan de molde saludable

D

PREPARACION

Pan de molde saludable

Harina fuerte 1000 g ¢ Amasado: 12 minutos a velocidad medio hasta desarrollar glu-
ten al 100%
Sal 209
- — ¢ Temperatura masa: 24 °C
O-tentic Origin 409 «  Fermentacién en bloque: 10 minutos
Puraslim 4049 ¢ Didivido y pesaje: Divida tfrozos de masa de 1200 g, formar arro-
, llando la masa. Coloque denfro del molde y dejar fermentar.
Azdcar 309 ;
¢ Fermentacion final: 2 horas a 28 °C, 80% humedad
Agua 6009 ¢ Horneo: 190 °C durante 45 minutos aproximadamente.
Leche en polvo 60g
$-500 controller g
tastetomorrow
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Pan de molde
multigrano

Esta receta tiene 14.000 anos, segun los cientificos, tras hallar evidencias de una
cmc en un sitio arqueoldgico en el Desierto Negro en Jordania. Asilo describen
¢ es de la Universidad de Londres, en un comunicado para la BBC.

evi cia mds antigua de pan provenia de Turquia hace 9,000
el u hallazgo hace retroceder las primeras pruebas para la
pan en mas de 5.000 anos

Lo

INGREDIENTES

Pan de molde saludable

D

PREPARACION

Pan de molde saludable

Harina fuerte 600 g
Harina integral 400 g
Sal 15¢g
O-tentic Origin 40g9g
Sapore Softgrain 250g
Puraslim 4049
Dulce de atado 309
Agua 600 g

¢ Amasado: 12 minutos a velocidad medio hasta desarrollar glu-
ten al 100%

¢ Temperatura masa: 26 °C

¢ Didivido y pesaje: Divida frozos de masa de 1200 g, formar arro-
llando la masa. Coloque denfro del molde y dejar fermentar.

*  Fermentacion final: 2 horas a 28 °C, 80% humedad
¢ Horneo: 190 °C durante 55 minutos aproximadamente.
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Pan para
hamburguesa
Innovacion

Disfrute del placer sin culpa de nuestro pan bollo suave, elaborado con Easy pan
suave, un producto innovador que facilita los procesos de elaboracion, Premez-
cla en polvo a base de harina de trigo para la elaboraciéon de panes suaves con
miga uniforme y estructura firme. Easy pan suave ayuda a la reduccion de grasa
en la receta,es versatil y obtiene un mayor sabor, textura y frescura que panes
elaborados con receta tradicional.

Lo

D

PREPARACION

Pan de molde saludable

INGREDIENTES

Pan de molde saludable

Easy pan suave 330g
Harina fuerte 6709
Okedo roja 10g
Agua 560 g

o

Amasado: 12 minutos a velocidad medio hasta desarrollar glu-
ten al 100%

Temperatura masa: 26 °C

Didivido y pesaje: Divida trozos de masa de 80 g. Coloque
dentro del molde.

Fermentacioén final: h 45’ a 28 °C, 80% humedad
Decoracién: Pintar con Sunset Glaze
Horneo: 190 °C durante 15 a 18 minutos aproximadamente

Enfriado: Cuando la temperatura central sea de 36 °C, enva-
sar en bolsa de pldstico.
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Croissant
Plant-Based

Bienvenido a la panaderia Sustentable Plant Based, donde llevamos la reposte-
ria basada en plantas al siguiente nivel con nuestros deliciosos danesas. Hemos
reemplazado los ingredientes tradicionales de origen animal con productos inno-
vadores de Puratos como Mimetic, que reemplaza la mantequilla, y Sunset Glaze,
una alternativa para pintar con huevos. Pero eso no es todo, nuestra reposteria
estd hecha aun mejor con chocolate sostenible, utilizando polvo y relleno del
programa Cacao-Trace de Puratos. Deléitese con la delicia mantecosa de nues-
tro danés, sabiendo que cada bocado respalda una industria alimentaria mas
sostenible y ética.

Prueba danés hoy y experimenta la combinaciéon perfecta de sabor y sostenibi-
lidad

Lo

D

PREPARACION

Croissant

INGREDIENTES

Croissant

Harina fuerte 1000 g
Agua 450 g
AzUcar 1109
Levadura 209
Trimolina 209
Sal 209
Mimetic 500 g
O-Tentic Origin 10g
$500 Actiplus 49

o

Amasado: 5 minutos lento y 5 minutos rapido
Temperatura masa: 18 °C

Enfriado: Laminar la masa en forma de rectdngulo hasta 6 mm
y congelar durante 30 minutos. Preparar el Mimetic en forma
de rectdngulo del mismo ancho y la mitad dellargo de la masa

Vueltas: Cuando Mimetic y la masa tengan la misma consis-
fencia, dar un doblez simple y ofro doble (12 capas), congelar
5 minutos y colocar en el frigorifico.

Reposo: 60 minutos en heladera cubierta con pldstico
Laminacién final: Estirar hasta 3 mm, cortar tridngulos de 30x8 cm
y frozos de masa de 70 gr. Darle forma de croissant y colocar
en una bandeja perforada con papel de horno

Fermentacién final: 120 minutos a 28 °C y 85% de humedad
Decoracion: Glasear con Sunset Glaze Easy Plus

Horneo: Temperatura entrada 190 °C durante 16 minutos. Tem-
peratura 170 °C. Vapor inyeccion 50 ml al principio. Ventila-
cion 2/4. Damper 1 minuto antes abrirlo
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Croissant
bicolor
Plant-Based

Bienvenido a la panaderia Sustentable Plant Based, donde llevamos la reposte-
ria basada en plantas al siguiente nivel con nuestros deliciosos danesas. Hemos
reemplazado los ingredientes tradicionales de origen animal con productos inno-
vadores de Puratos como Mimetic, que reemplaza la mantequilla, y Sunset Glaze,
una alternativa para pintar con huevos. Pero eso no es todo, nuestra reposteria
estd hecha aun mejor con chocolate sostenible, utilizando polvo y relleno del
programa Cacao-Trace de Puratos. Deléitese con la delicia mantecosa de nues-
tro danés, sabiendo que cada bocado respalda una industria alimentaria mas
sostenible y éftica.

Prueba danés hoy y experimenta la combinacion perfecta de sabor y sostenibi-
lidad

Lo

D

INGREDIENTES PREPARACION
Croissant Croissant
Harina fuerte 1000 g e Amasado: 5 minutos lento y 5 minutos répido
Agua 450 g * Temperatura masa: 18 °C
] e Enfriado: Laminar la masa en forma de rectdngulo hasta 6 mm
Azdear 1109 y congelar durante 30 minutos. Preparar el Mimetic en forma
Levadura 209 de rectdngulo del mismo ancho y la mitad dellargo de la masa
Trimolina 0 * Vueltas: Cuando Mimetic y la masa tengan la misma consis-
9 fencia, dar un doblez simple y ofro doble (12 capas), congelar
Sal 209 5 minutos y colocar en el frigorifico.
Mimetic 500 g e Reposo: 60 minutos en heladera cubierta con pldstico
. *  Laminacién final: Estirar hasta 3 mm, cortar fridngulos de 30x8 cm
O-Tentfic Origin 10g y frozos de masa de 70 gr. Darle forma de croissant y colocar
$500 Actiplus 4g en una bandeja perforada con papel de horno
e Fermentacion final: 120 minutos a 28 °C y 85% de hUmedad
e Decoracién: Glasear con Sunset Glaze Easy Plus
* Horneo: Temperatura enfrada 190 °C durante 16 minutos. Tem-
peratura 170 °C. Vapor inyeccion 50 ml al principio. Ventila-
cion 2/4. Damper 1 minuto antes abrirlo
Masa de chocolate Masa de chocolate
Harina fuerte 1000 g e Amasado: 5 minutos lento y 5 minutos rdpido
Agua 500 g *  Temperatura masa: 18 °C
B e Enfriado: Estirar y colocar sobre la pasta anterior ya lista.
Azucar 1109
Levadura 209
Trimolina 209
Sal 209
Mimetic 500 g
O-Tentic Origin 10g
$500 Actiplus 49
Cocoa en polvo 100 g

o
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Cruffing
Plant-Based
L& &

INGREDIENTES PREPARACION

Cruffing Cruffing

Harina fuerte 1000 g e Amasado: 5 minutos lento y 5 minutos répido
Agua 450 g * Temperatura masa: 18 °C

e Enfriado: Laminar la masa en forma de rectdngulo hasta 6 mm

Az(car 1109 : RO
e g s B y congelar durante 30 minutos. Preparar el Mimetic en forma
Bllenvemdo ala ponoderlq qu’ren’rable Plant Based, donplg llevamos la reposte evadun g de rectangulo del mismo ancho y la mitad del largo de Ia masa
ria basada en planfas al siguienfe nivel con nuestros deliciosos danesas. Hemos S—— ” . Vueltas: Cuando Mimetic y la masa tengan la misma consis-
reemplazado los ingredientes tradicionales de origen animal con productos inno- 9 tencia, dar un doblez simple y otro doble (12 capas), congelar
vadores de Puratos como Mimetic, que reemplaza la mantequilla, y Sunset Glaze, Sal 209 im'”‘”f’zg C‘,"Of“re” :' lf”go”ﬂco'b, T o
una alternativa para pintar con huevos. Pero eso no es todo, nuestra reposteria Mimetic 500 g €pOser 07 MINUIos enneladerd cubleria con piasiico
z P . . - : . e Laminaciodn final: Estirar hasta 3 mm, cortar tiras de 2x 15 cm, peso
estd hecha aun mejor con chocolate §ps’ren|ble, u’nhzqn.do polvo y relleno del O-Tentic Origin 10g fotal de 50 g, fraslapar, enrollar y dejar las puntas hacia abajo
programa Cacao-Trace de Puratos. Deléitese con la delicia mantecosa de nues- $500 Actiplus 4g * Fermentacién final: 120 minutos a 28 °C y 85% de humedad
tro danés, sabiendo que cada bocado respalda una industria alimentaria mas «  Decoracién: Glasear con Sunset Glaze Easy Plus
sostenible y éftica. * Horneo: Temperatura entrada 190 °C durante 16 minutos. Tem-
z . . 0.z - peratura 170 °C. Vapor inyeccion 50 ml al principio. Ventila-
Prueba danés hoy y experimenta la combinacidon perfecta de sabor y sostenibi- cién 2/4. Damper 1 minuto antes abrirlo
lidad
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INGREDIENTES PREPARACION

Pavé Pavé

Harina de trigo 1000 g e H dia anterior tostar las semillas utiizando el horno de conveccion.
Agua 750 g Remojarlas en 220 gr de agua

e Amasado: Mezclar 10 minutos lento y 5 minutos rdpido, agre-
Sal 179 gar las semillas y el Sapore SoftGrain durante el Ultimo minuto
de mezclado

Entra en nuestra panaderia y descubre el maximo placer sin culpa: nuestro pan

: : A A Sapore SoftGrain 350
saludable. Repleta de ingredientes saludables como harinas integrales, masas p, ' 9 . femperatura masa: 24 °C
madre y cereales, cada rebanada es un placer para tu paladary tu cuerpo. Pero semilas de girasol 809 . Fermentacién en blogue: 60 minutos a femperatura ambiente
& lo que realmente lo hace especial es nuestra dedicacion a la calidad y el sa- semillas de meion 809 cublerto con plastico
bor. Nuestro pan se elabora mediante un largo proceso de fermentacion que le Semillas de linaza 609 ::j;‘:‘jﬂfgfjf;‘jj‘,’,i,ﬂf,,?‘”;g’ ﬂii?gsg;Lﬁiﬁﬁﬂ?ﬁﬁggg;
confiere una textura y una textura cerosa increibles, haciéndolo irresistible incluso - Sapore Traviata 409 cubierto con pldstico
para los comensales mds exigentes. Entonces, ven y prueba nuestro pan saluda- O-Tentic Origin 40g + Formado: Darle forma cuadrada, colocar sobre un pafio previa-
ble y experimenta el equilibrio perfecto entre nutricion y sabor. mente enharinado y cubrir con papel plastico
Confia en nosotros. ino podrds resistirte! *  Fermentacién final: Durante la noche a 8 °C y 80% de humedad
. A P ; e Decoracién: Espolvorea harina de centeno encima y cortar en
forma de diamante
e Horneo: Horno de piso de 250 - 250 °C a 230 - 230 °C con el
vapor al inicio durante 30 minutos con la compuerta abierta
los Ultimos 4 minutos.
4 )
TIPS & TRICKS

iEste pan es mds saludable! Gracias a los ingredientes
utilizados (cereales integrales, masas madre y cereales)
y allargo proceso de fermentacion utilizado

N /
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Puravita
break

iTe presentamos nuestro nuevo producto Break, el snack perfecto para un dia
ajetreado! Repleto de 6 gramos de fibra de salvado de trigo en cada porcidon
(dos barras, peso total 100 g), nuestro Puravita Break contribuye al funcionamien-
to normal del intestino.

LB D

INGREDIENTES PREPARACION
Puravita Break Puravita Break
Tegral Puravita Fruit & Fiber Break 1000 g *  Amasado: 6 minutos lento y 5 minutos rapido
Agua 450 g * Temperatura masa: 24 °C
*  Pesado: Estfirar la masa hasta 49x18 cm para obtener 14 trozos de
Levadura 259 9x7cmy 110 g
Mimetic 309 e Decoracién: Mojar la superficie de la masa, sumergir sobre un

bowl con los granos. Colécalas sobre una bandeja perforada
previamente engrasada

e Fermentacion final: 60 minutos a 30 °C y 80% de humedad
* Horneo: Horno de piso de 240 °C durante 7 minutos

e Enfriado: Cuando la temperatura central sea de 36 °C, enva-
sar en bolsa de pldstico.

4 N
TIPS & TRICKS

Puravita Break agregard un confraste visual a su pro-
ducto, asi como sabor y textura extra.

. J
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Rosca
puravita

saludable & =

INGREDIENTES PREPARACION
Rosca puravita Rosca puravita
Harina fuerte 500 g ¢ Amasado: Mezclar 10 minutos lento y 5 minutos rdpido
Tegral Puravita 500 g ¢ Temperatura masa: 24 °C

¢ Fermentacién en bloque: 60 minutos a temperatura ambiente
cubierto con pldstico

O-tentic Origin 40g e Pesado: Dividir frozos de masa de 350 g y darles forma redonda

Agua 600 g

Preparado completo para la elaboracion dé'p'ahés 'es'pecia'lés 100% integrales.

Con auténtica harina alemana y una nueva ’re_cnologm de micronizado. Integra- «  Fermentacién intermedia: 20 minutos a temperatura ambiente

mente integral. Eliqueta limpia (Clean Label) ‘harina 100% miegral alemanaq, cubierto con pldstico

alto contenido en fibras, con masa madre inactiva de cenieno integral y : Eg’r’:g‘y":ego‘zrc'ﬁ forma de dona. colocar sobre fapete para

con iodas las gqrqnhas de calldqd que eX|ge Ia Iey A SRk o, : «  Fermentacién final: Durante toda la noche a 8 °C y 80% de
i . humedad

e Decoracién: Espolvorea harina de trigo encima y cortar ha-
ciendo las formas deseadas

¢ Horneo: Horno de piso de 250 °C a 230 °C con el vapor al inicio
durante 30 minutos con la compuerta abierta los Ultimos 4 minu-
tos.
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Cupcake
multigrano
sostenible

El nombre de cupcake significa literalmente pastel-taza.

Del origen / nombre hay dos versiones, la primera version es que ese nombre se
le didé en el siglo XIX porgque se horneaban en tazas de barro individuales (taza es
cup eninglés), la segunda version de la procedencia del nombre es que se debe
a la manera de calcular los ingredientes empleados en su elaboracion que se
miden por tazas.

Lo

D

PREPARACION

Cupcake Multigrano

INGREDIENTES

Cupcake Multigrano

Tegral WholeGrain 1000 g
Huevo 200 g
Aceite 200 g
Acti-egg 389
Agua 3629

Crema para decoracion

*  Mezclar todo junto con paleta durante 1 minuto a baja velo-
cidad, luego 4 minutos a media velocidad, colocar en moldes
para muffin del tamano deseado

* Horneo: 150 °C durante 20 - 30 minutos aproximadamente.

Crema para decoracioén

Ambiante frio

Frutas

o

e Batir el Ambiante hasta obtener la consistencia deseada, co-
locar en manga pastelera con duya y decorar el cupcake,
colocar frutas abrillantadas con Miroir.
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Muffin
sostenible

El origen del muffin se remonta al siglo XVIII, existiendo recetarios en Inglaterra que
ya hablan de este producto. El nombre proviene de la palabra francesa moofin
y este a su vez de "moofflet”, que era una pan suave y pequeno que solia acom-
panarse de chocolate o diversas frutas.

El auge de este producto se vivié en el siglo XIX, cuando desembarcaron en
E.E.U.U. Y empezaron a comercializarse en cafeterias y pastelerias.

Lo

D

PREPARACION

Muffin sostenible

INGREDIENTES

Muffin sostenible

Tegral Satin Vainilla 1000 g
Huevo 200 g
Aceite 300 g
Acti-egg 389
Agua 3629

o

e Batido: 1 minuto en lenfo usando paleta y 4 media velocidad
¢ Temperatura batido: 20 °C

* Didivido y Pesaje: Pesar acorde al molde a utilizar

e Decoracién: Colocar chips de chocolate al gusto

e Horneo: 190 °C durante 15 - 18 minutos aproximadamente

¢ Enfriado: Cuando la temperatura central sea de 30 °C, enva-
sar en bolsa de pldstico.
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Babka de
manzana

Babka se desarrolld en las comunidades judias de Europa del Este a principios del
siglo XIX.

La masa extra de Challah se enrollaba con mermelada de frutas o canela vy se
horneaba como una hogaza junto con la Challah.
Originalmente no se utilizaba chocolate, ya que no estaba disponible en gene-

ral; La babka de chocolate fue probablemente un desarrollo estadounidense de
astelerias.

Lo

%

INGREDIENTES PREPARACION
Babka de manzana Babka de manzana
Easy pan suave 3309 e Amasado: 12 minutos media velocidad hasta desarrollar glu-
Harina fuerte 6709 fen al 100%

: * Temperatura masa: 26 °C
Okedo roja 109 * Didivido y Pesaje: Divida frozos de masa de 450 g, estire y co-
Agua 560 g loque el relleno, luego arrollar. Cortar el rollo a la mitad luego

Fruitfil manzana

frenzarlo y colocar en molde de magdalena

Nuez de nogal

Pepitoria

1009 e Fermentacion final: 1h 45 minutos a 28 °C y 80% de humedad
109 e Decoracién: Pintar con Sunset Glaze y colocar semillas de de-
109 coracion

* Horneo: 170 °C durante 30 minutos aproximadamente y 2 se-
gundos de vapor.
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Napoleon
clasico
L5 N,

INGREDIENTES PREPARACION

Hojaldre Hojaldre

Harina fuerte 500 g e Amasado: 5 minutos lento y 5 minutos rapido

Harina suave 500 g * Temperatura masa: 18 °C

Sal 209 e Enfriado: Laminar la masa en forma de rectdngulo hasta 6 mm

y congelar durante 30 minutos. Preparar el Mimetic en forma
Agua 600 g derectangulo del mismo ancho y la mitad del largo de la masa

El postre milhojas es un dulce tradicional atribuido a la reposteria francesa (Mille-

feuille en francés). En Espana, es un pastel de forma rectangular, que contiene i . . Vueltas: Cuando Mimetic y la masa fengan la misma consis-
merengue o crema pastelera entre dos capas de hojaldre espolvoreado con 9 tencia, dar un doblez simple y ofro doble (12 capas), congelar
azucar glClS Puraslim 509 5 minutos y colocar en el frigorifico.

i Mimetic (Empaste) 500 g e Reposo: 60 minutos en heladera cubierta con pldstico

e Laminacién final: Estirar hasta 5 mm y colocar en latas, perforar
para evitar volumen en la pieza.

¢ Horneo: Temperatura enfrada 180 °C durante 35 minutos.

Crema pastelera Crema pastelera

Leche liquida 1000 g e Hidratar el Cepete en la tercera parte de leche y reservar.

Az0car 1809 e En una olla colocar el resto de ingredientes y llevar a 80 °C,
agregar el Cepete diluido y mezclar con un globo manual has-

Cepete 100 g ta que hierva

Mimetic 60g e Colocaren unrecipiente y tapar con pldstico, el pldstico debe

tocar la crema, dejar enfriar.

MONTAJE

3 placas de hojaldre ya horneadas. Colocar el relleno de crema pastelera intercalan-
do con cada placa de hojaldre. Decorar con royal icing.
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Napoleon
saludable
L5 N,

INGREDIENTES PREPARACION
Hojaldre Hojaldre
Harina fuerte 500 g e Amasado: 5 minutos lento y 5 minutos répido
Harina suave 500 g * Temperatura masa: 18 °C
B e Enfriado: Laminar la masa en forma de rectdngulo hasta 6 mm
Sapore Softgrain 250g

y congelar durante 30 minutos. Preparar el Mimetic en forma
Sal 159 derectangulo del mismo ancho y la mitad del largo de la masa

El postre milhojas es un dulce tradicional atribuido a la reposteria francesa (Mille-

feuille en francés). En Espana, es un pastel de forma rectangular, que contfiene P 0 . Vueltas: Cuando Mimefic y Ia masa fengan I misma consis-
merengue o crema pastelera entre dos capas de hojaldre espolvoreado con ° o tencia, dar un doblez simple y ofro doble (12 capas), congelar
CIZUCCII’ g|C1$ Manteca 509 5 minutos y colocar en el frigorifico.

. Puraslim 509 * Reposo: 60 minutos en heladera cubierta con pldstico

. e Laminacién final: Estirar hasta 5 mm y colocar en latas, perforar
Mimetic (Empaste) 5009 para evitar volumen en la pieza.

* Horneo: Temperatura entrada 180 °C durante 35 minutos.

Crema pastelera Crema pastelera
Leche liquida 1000 g e Reservar el Fruitfil de pifna y Ambiante, que se usardn al final
Azicar 180 g del proceso.

e Hidratar el Cepete con una parte de leche y reservar

e En una olla colocar el resto de ingredientes y llevar a 80 °C,
Mimetic 60g agregar el Cepete diluido y mezclar con un globo manual has-
ta que hierva

Fruifill pina 7009 e Colocarenunrecipiente y tapar con pldstico, el pldstico debe
Ambiante batido 5009 tocar la crema, dejar enfriar

e Agregar el Fruitfil de pina y luego el Ambiante batido, colocar
en manga y utilizar.

Cepete 100 g

MONTAJE

3 placas de hojaldre ya horneadas. Colocar el relleno de crema pastelera intercalan-
do con cada placa de hojaldre. Decorar con Ambiante y frutas.
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Red Velvet
cake

clasico s =

INGREDIENTES PREPARACION
Pastel Pastel
Tegral Satin Red Velvet 1000 g e Enuntazén con paleta, mezcle todos los ingredientes a veloci-
dad media durante 4 minutos, hornear
Huevo 350 g . .
* Horneo: 150 °C durante 40 minutos aproximadamente.
La histori " I del sial Aceite 300 g
I [l remaon NnNcipil I
a nistoria se remonta d princCiplos ael siglo Aguo 250 g

Se cree que el pastel Red Velvet fue creado en el hotel Waldorf-Astoria de Nueva
York. Cuentan que un cliente al probarla pidid la receta y se la acabaron ven-
diendo, tras su enfado por el dinero que tuvo que pagar, acabd divulgando la Relleno y cobertura Relleno y cobertura
receta y terminaria alcanzando popularidad.

Delicheescake 500 g e Mezclar todos los ingredientes juntos hasta homogenizar y ob-
Ambiante 700 g tener una crema estable.
Dulcerio 200 g

Borona Red Velvet para cubrir

e Secar en el horno algo de sobrante del pastel de Red Velvet
e Aplastary tamizar bien fino para cubrir el arrollado

MONTAJE

Preparar el bizcocho. Continuar con los rellenos y aplicar sobre el pastel. Aplicar la bo-
rona sobre el pastel. Decorar al gusto con fruta fresca.
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Red Velvet
cake

innovacion s =

INGREDIENTES PREPARACION
Pastel Pastel
Tegral Satin Red Velvet 1000 g e Enuntazén con paleta, mezcle todos los ingredientes a veloci-
dad media durante 5 minutos, formar planchas, hornear
Huevo 350 g . .
* Horneo: 180 °C durante 12 minutos aproximadamente.
. . . . . Aceite 300 g
La historia se remonta a principios del siglo.... o 2500
Se cree que el pastel Red Velvet fue creado en el hotel Waldorf-Astoria de Nueva
York. Cuentan que un cliente al probarla pidid la receta y se la acabaron ven-
diendo, tras su enfado por el dinero que tuvo que pagar, acabd divulgando la Relleno de queso Relleno de queso
receta Y terminaria alcanzando pOpU|Or|dOd- Delicheescake 250 g e Mezclary rellenar las planchas con esta mezcla.
Ambiante 2509
Jugo limdén 109
Relleno de frutos rojos Relleno de frutos rojos
Fruitfil Fresa 500 g e Mezclary rellenar como complemento sobre el pastel.
Cherry troceada 3509
Jugo limén 2049

Borona Red Velvet para cubrir

e Secar en el horno algo de sobrante del pastel de Red Velvet
e Aplastary tamizar bien fino para cubrir el arrollado

MONTAJE

Cortar el pastel en 3 partes. Preparar los rellenos y aplicar sobre el pastel. Cubrir la torta
con Ambiante. Congelar. Aplicar la borona sobre el pastel. Decorar al gusto con fruta
fresca.
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Red Velvet
cake
creativo

La historia se remonta a principios del siglo....

Se cree que el pastel Red Velvet fue creado en el hotel Waldorf-Astoria de Nueva
York. Cuentan que un cliente al probarla pidid la receta y se la acabaron ven-
diendo, tras su enfado por el dinero que tuvo que pagar, acabod divulgando la
receta y terminaria alcanzando popularidad.

LB D

INGREDIENTES PREPARACION

Pastel Pastel

Tegral Satin Red Velvet 1000 g e Enuntazén con paleta, mezcle todos los ingredientes a veloci-

dad media durante 4 minutos, hornear

Huevo 700 g ) . .
- ¢ Horneo: 190 °C durante 5 minutos aproximadamente. Admi-

Aceite 0g sién vapor 5 segundos.

Agua 259

Relleno yogurt Relleno yogurt

Yogurt 2509 *  Mezclary rellenar las planchas con esta mezcla.

Ambiante 350g

Ralladura de limén 249

Masa gelatina 50¢g

Relleno de frutos rojos Relleno de frutos rojos

Fruitfil Fresa 500 g e Mezclary rellenar como complemento sobre el pastel.

Cherry froceada 3509

Jugo limén 2049

Borona Red Velvet para cubrir

e Secaren el horno algo de sobrante del pastel de Red Velvet
e Aplastary tamizar bien fino para cubrir el arrollado

MONTAJE

Preparar la plancha. Continuar con los rellenos y aplicar sobre el pastel. Arrollar y con-
gelar. Cubirir la torta con Ambiante. Aplicar la borona sobre el pastel. Decorar al gusto
con fruta fresca.
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Red Velvet
cake
saludable

La historia se remonta a principios del siglo....

Se cree que el pastel Red Velvet fue creado en el hotel Waldorf-Astoria de Nueva
York. Cuentan que un cliente al probarla pidid la receta y se la acabaron ven-
diendo, tras su enfado por el dinero que tuvo que pagar, acabod divulgando la
receta y terminaria alcanzando popularidad.

Lo

D

PREPARACION

Pastel

INGREDIENTES

Pastel

Tegral Satin Red Velvet 800 g
Tegral WholeGrain cake 200g
Huevo 350 g
Aceite 300g
Agua 2509
Sapore SoftGrain 150g

o

e Enun tazdn con paleta, mezcle todos los ingredientes a velo-
cidad media durante 4 minutos, depositar en moldes de Cup
Cake hornear

* Horneo: 160 °C durante 18 minutos aproximadamente.

Relleno de queso

e Cremar mantequilla hasta suavizarla. Adicionar Delicheese
Cake, mezclar bien. Adicionar Ambiante y mezclar hasta lo-
grar consistencia untable.

* Decorarlas Cup Cake con esta mezcla.
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Brazo gitano
clasico
L5 &

INGREDIENTES PREPARACION
Pastel Pastel
Tegral Chiffon 1000 g e Enuntazdn con globo, mezclar todos los ingredientes menos el
Huevo 1100 aceite a velocidad media durante 7 minutos, bajar velocidad
v 9 y agregar el aceite solo para incorporar. Colocar en bandeja
X . . X . . Aceite 160 g y hormnear.
Denominado brazo gitano o manga gitana, fiene su origen legendario en un mon- v 60g * Homeo:190°C durante 7 minutos aproximadamente.

je berciano que en el medievo recorrié el mundo y en un monasterio egipcio des-
cubrid este postre y lo frajo a Espana (algunos aventuran su origen como brazo
egipciano. Ofra version menos legendaria sobre su origen se refiere a los caldere- Relleno de pifia Relleno de pifia
ros gitanos que, desde principios del XIX y primera mitad del siglo XX, recorrian las

, . 7h L, Fruitfil pina al gusto ¢ Colocar sobre el bizcocho, esparcir homogéneamente y arro-
pastelerias de Barcelona vendiendo recipientes de cobre y otras chamairilerias y llar.

que eran ‘recompensados’ con recortes sobrantes de bizcocho que ‘apoyaban

sobre su brazo’ Azicar glass para cubrir

e Colocar con ayuda de un colador, en forma de lluvia sobre el brazo ya enrollado.
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Brazo gitano
creativo
L& D

INGREDIENTES PREPARACION
Pastel Pastel
Tegral Chiffon 1000 g e Reservar aceite para incorporarlo al final. En un tazén con glo-
H 1000 bo, mezclar todos los ingredientes a velocidad alta durante 7
uevo 9 minutos, hornear con suficiente vapor.
. . . . ) . Aceite 5049 *  Horneo: 190 °C durante 7 minutos aproximadamente.
Denominado brazo gitano o manga gitana, fiene su origen legendario en un mon- o g

je berciano que en el medievo recorrié el mundo y en un monasterio egipcio des-
cubrid este postre y lo frajo a Espana (algunos aventuran su origen como brazo
egipciano. Otra versibn menos legendaria sobre su origen se refiere alos caldere- Chantilly chocolate blanco Chantilly chocolate blanco
ros gitanos que, desde principios del XIX y primera mitad del siglo XX, recorrian las

feleri de B | di d rr i g b I n lert Belcolade Blanco 300g e Calentar Ambiante a 40 °C con la ralladura de limoén

paste er|c1§ e pbarcelionad v?n IENAO recipientes de Co (e Yy OIras C o‘morl erias y Ambiante fioio 3000 «  Mezclar con el Belcolade Blanco previamente fundido
que eran ‘recompensados’ con recortes sobrantes de bizcocho que ‘apoyaban T 5 «  Adicionar masa gelatina fundida. Reservar en frio una noche
sobre su brazo’ S e Al diasiguiente, batir hasta alcanzar textura mangueable.

Ambiante sin batir 700g

Masa gelatina 409

Relleno de frutos rojos Relleno de frutos rojos

Fruitfil Fresa 500g e Mezclary rellenar como complemento sobre el pastel.

Cherry troceada 3509

Jugo limén 2049

4 )
MONTAJE

Disponer la plancha de Chiffon. Luego, colocar el relleno de fresa y cerezas, seguida-
mente el Chantilly de Chocolate. Cuando el relleno se encuentre estable, cortar en
trozos de 6 cms de ancho a lo ancho de la bandeja. Colocar un aro pequeno, y sobre
este empezar a arrollar las planchas. Reservar en frio. Decorar al gusto

N /
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Brazo gitano
de chocolate

sostenible & =

INGREDIENTES PREPARACION

Pastel Pastel

Tegral Satin Layer Cake Chocolate 1000 g e Enun tazén con paleta, mezclar todos los ingredientes a velo-
cidad media durante 4 minutos, hornear

Huevo 700 g

- * Horneo: 190 °C durante 5 minutos aproximadamente. Admi-
Aceite 0g sién vapor 5 segundos.

Denominado brazo gitano o manga gitana, fiene su origen legendario en un mon-
je berciano que en el medievo recorrié el mundo y en un monasterio egipcio des-
cubrid este postre y lo frajo a Espana (algunos aventuran su origen como brazo
egipciano. Otra version menos legendaria sobre su origen se refiere alos caldere- Chantilly Chocolate acao Trace Chantilly Chocolate Cacao Trace
ros gitanos que, desde principios del XIX y primera mitad del siglo XX, recorrian las

Agua 259

releri de B | di d rr i q 5 N n ileri Belcolade Leche 300g e Calentar crema ldctea a 60 °C con la ralladura de naranja
pasre eI'IO? e parcelona v’en Ienao reciplientes ae Cco (e Yy O1ras C O‘mOI’I eras y Croma lactoa 300 «  Mezclar con el Belcolade Leche previamente fundido
que eran ‘recompensados’ con recortes sobrantes de bizcocho que ‘apoyaban «  Adicionar masa gelatina fundida. Reservar en frio una noche
Rallad d j 3
sobre su brazo’ cfladura ae narania S e Al diasiguiente, batir hasta alcanzar textura mangueable.
Ambiante sin batir 700g
Masa gelatfina 459
Relleno de frutos rojos Relleno de frutos rojos
Fruitfil Fresa 500g e Mezclary rellenar como complemento sobre el pastel.
Mora troceada 2509
Jugo limén 2049
Nueces tfroceada 50¢g
MONTAJE

Disponer la plancha de Tegral Satin Layer Cake Chocolate. Luego, colocar el relleno
de fresa y moras, seguidamente el Chantilly de Chocolate. Cuando el relleno se en-
cuentre estable, arrollar. Reservar en frio. Decorar al gusto.
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Brazo gitano
multigrano
saludable

Denominado brazo gitano o manga gitana, fiene su origen legendario en un mon-
je berciano que en el medievo recorrié el mundo y en un monasterio egipcio des-
cubrid este postre y lo frajo a Espana (algunos aventuran su origen como brazo
egipciano. Otra versibn menos legendaria sobre su origen se refiere alos caldere-
ros gitanos que, desde principios del XIX y prlmero mitad del siglo XX, recorrian las
pastelerias de Barcelona vendiend e cobre y otras chamarilerias y
que eran ‘recompensados’ € cocho que ‘apoyaban
sobre su brazo’

Lo

D

INGREDIENTES PREPARACION

Pastel Pastel

Tegral Chiffon 700 g e Reservar aceite para incorporarlo al final. En un tazén con glo-

I | Whol . 300 bo, mezclar todos los ingredientes a velocidad alta durante 7
egra olegrain 9 minutos, hornear con suficiente vapor.

Huevo 1000 g e Horneo: 190 °C durante 7 minutos aproximadamente.

Mimetic fundido 100 g

Relleno de pina Relleno de pina

Fruitfil pifa 2009 e Mezclar todo junto y colocar sobre el bizcocho, esparcir ho-

Almendras picadas 10g mogéneamente y arrollar.

Pasas rubias 209

(‘
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