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Cada vez mds consumidores buscan pasteleria auténtica y deliciosa con
texturas y sabores emocionantes.

Al mismo tiempo, como confirma nuestra investigacion Taste Tomorrow, los

consumidores estdn interesados en comprender el impacto que los alimentos
fienen en su salud y en la del planeta.

Reinventamos$ la pasteleria

condervando 8u herencia y gran Sabor

SALUD &
BIENESTAR

“La mejor” Nelolols Mas fruta Ingredientes
Cldasica Textura Reducido en azicar sostenibles
Afractivo visual Etiqueta limpia Plant-Based

Cacaoo-Trace
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Jorta Selva Negra




Torta
Selva Negra
Cldasica

La historia de la cldsicq
Torta Selvg Negra

La Torta selvg Negra fue Creada en

INGREDIENTES /715 por el pasfelero alemdn Joseph

Kellgr, Yes’robo Compuesta por
los siguientes ingredientes: crema

Bizcochuelo
cerezas
Tegral Bizcochuelo Chocolate 500 g que se S;/rs,hocok”e' Era un postre
IG en un restaurgnt

e,

Huevos 3009 Pero tuvo tanto éxito que la gent
s e s o e
Agua 100 g le pidié que Io hicierg transportable
Puralix c/n* EOWO Poder llevar ese postre g sys
_dogores. E~s Por esto que tuvo Iqg gran
Relleno ;).60 de afadirle ungs capas de
I
Crema Passionata 400 g zCochuelo,
Guindas en almibar 350 g
Licor de guinda 2509 LG,TO.”Q Selva Negra es ¢ cldsico
mas Importante de la pastelerig
Armado y Decoracién Chilena.
Belcolade Amargo 55% CT 100 g
Crema Passionata 100 g
En un bowl incorporar huevos, agua y Tegral Bizcochuelo Cortar el bizcochuelo en 3 partes iguales.

Chocolate.
Batir con globo por 1 minuto en velocidad baja y 9 minutos en

velocidad alta.

Remojar cada capa con licor de guinda.

Rellenar las dos capas con Crema Passionata y guindas en

Colocar 600 g de mezcla en un molde de 22 cm de didmetro, almibar.
i Il arado con Puralix.
previamente prep uraiix Cubrir la torta con Crema Passionata.
Hornear a 180°C por 40 minutos aprox.
Decorar toda la torta con viruta de Belcolade Amargo 55% CT.

Dejar enfriar.

(éu ratos

*Cantidad necesaria.
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Torta

Selva Negra

Creativa

INGREDIENTES

PROCEDIMIENTO

En un bowl incorporar huevos, agua y Tegral Bizcochuelo Chocolate.

Batir con globo por 1 minuto en velocidad baja y 9 minutos en velocidad
alta.

Colocar la mezcla en una plancha o bandeja de 6o x 40 cm cubierta con
Silpat o ldmina de silicona.

Hornear a 200°C por 10 minutos aprox.

Dejar enfriar.

En un bowl incorporar huevos, agua, aceite y Tegral Choux.

Batir con lira por 1 minuto en velocidad baja y 4 minutos en velocidad
media hasta que se forme una masa homogénea.

Colocar la mezcla en una manga con boquilla rizada.

Realizar los eclairs sobre una Idmina de silicona.

Hornear a 180°C por 25 minutos.

Dejar enfriar.

Cortar la plancha de bizcochuelo de forma rectangular del tamano del
eclair.

Cortar con cuchillo sierra el eclair por la mitad.

Poner una capa de Crema Passionata en el interior del eclair.

Bizcochuelo

Tegral Bizcochuelo Chocolate 500 g
Huevos 300 g
Agua 100 g
Eclairs

Tegral Choux 500 g
Huevos 450 g
Aceite 350 g
Agua 300 g
Armado y Decoracion

Pralicrac 100 g
Belcolade Amargo 55% CT 150 g
Crema Passionata 300 g
Mermelada Guinda La Fruteria c/n*

Agregar una capa de Mermelada Guinda La Fruteria sobre la crema.

*Cantidad necesaria.

Disponer sobre la mermelada el bizcochuelo de chocolate anteriormente
cortado.

Terminar con Crema Passionata.

Fundir y banar la capa superior del eclair con Pralicrac.

Esperar que se seque y cubrir.

Terminar con viruta de Belcolade Amargo 55% CT.

(éu ratos
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Torta

Selva Negra
Saludable

INGREDIENTES

PROCEDIMIENTO

En un bowl incorporar huevos, agua, Cacao Amargo Belcolade y Tegral
Bizcochuelo sin azdcar.

Batir con globo por 1 minuto en velocidad baja y 9 minutos en velocidad
alta.

Colocar la mezcla en una plancha o bandeja de 6o x 40 cm cubierta con
Silpat o Idmina de silicona.

Hornear a 240°C por 5 minutos aprox.

Dejar enfriar.

Mezclar Crema Festipak semi-batida con queso mascarpone hasta
obtener una textura homogénea.

Una vez frio el bizcochuelo proceder a cortar circulos de 5 cm aprox.

En un molde redondo de 7 cm de didmetro, agregar una capa de relleno
de selva negra.

Sobre esta colocar una capa de Dolcefruta Guinda y una capa de
bizcochuelo remojado con licor de guinda.

Repetir la operacién una vez mds.

Congelar por 3 horas como minimo.

Bizcochuelo

Tegral Bizcochuelo sin azicar 4759
Huevos 300 g
Agua 100 g
Cacao Amargo Belcolade 259
Relleno

Crema Festipak 500 g
Queso mascarpone 250 g
DolceFruta Guinda 100 g
Armado y Decoracion

Belcolade Amargo sin azicar 55% Cacao 150 g
DolceFruta Guinda 50 g

Retirar del frio y cubrir con la crema anteriormente realizada.

Manguear con boquilla lisa pequena solo por los bordes y en el centro con
Dolcefruta Guinda.

Decorar los costados con virutas de Belcolade Amargo sin azicar.

(éu ratos
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Torta

Selva Negra
Sustentable

INGREDIENTES PROCEDIMIENTO

Galletén En un bowl incorporar agua, harina, Cacao Amargo, Mimetic 32 y Tegral
: Muffin Vegano.

: Batir con lira por 1 minuto en velocidad baja y 2 minutos en velocidad
Mimetic 32 1259 : media o hasta que se forme una masa homogénea.

Colocar la mezcla en una plancha o bandeja de 6o x 40 cm cubierta con

Tegral Muffin Vegano 2259

Harina 100 g Silpat o Idmina de silicona y estirar de 0.5 cm de grosor aprox.
Agua 35cc i Refrigerar.
Cacao Amargo Belcolade 29 Sacar del frio y cortar circulos de 7 cm de didmetro.

Hornear a 200°C por 10 minutos aprox.

Dejar enfriar.
Glaseado .
Belcolade Amargo 55% CT 2159 Hervir la leche y glucosa a ebullicion.
Miroir Neutre 500 g Agregar la gelatina sin sabor ya hidratada y mezclar hasta incorporar

completamente (Gelatina sin sabor 15 g + 60 cc de agua).
Leche 1509 : Incorporar al Belcolade Amargo 55% CT y Ebony Drops 96% hasta lograr
Glucosa 250 g :  una mezcla homogénea.
Gelatina 159 Agregar Miroir Neutre y homogeneizar con ayuda de un mixer.
Ebony Drops 96% Cacao 215g Reservar hasta su aplicacién cubriendo la superficie del glaseado con film

: plastico.
TIP
: Homogeneizar el glaseado con ayuda de un mixer te ayudard a

Relleno : eliminar las burbujas de aire, para obtener un mejor resultado.
Crema Passionata 300 g N . .

En un molde de silicona redondo agregar Crema Passionata batida.
DolceFruta Guinda 150 g

Rellenar con DolceFruta Guinda.

Congelar minimo por 4 horas.

Retirar del frio y desmoldar.

Poner la esfera en una rejilla de bano y cubrir con el glaseado a 38°C.

Colocarla sobre la base de galletdn previamente realizada.

Finalmente, decorar la superficie con Crema Passionata y virutas de

Belcolade Amargo. ;

puratos
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Pie de Limon
@|@sico

INGREDIENTES

Base del pie .
Tegral Allegro o
Mimetic 32 e
Harina -~
Huevos

Relleno .
Coldfil Pie de Limén

Armado y Decoracion .
Merengue ltaliano .

Agua

PROCEDIMIENTO

2y T | Allegro.
bowl INncorporar huevos, harina, Mimetic 3. Yy legra g
Enu

Batir con lira POl inuto e elocidad baja Y 2 INUTOS €
li | Vi . .
elOI idad edia o hasta gue se 10 e una asa nol |Og le
g | 8 | asa e olde de tartaleta o piel dividua Yy estira
Colocarla

de 0,2 cm de grosor aprox.

Refrigerar.

La historia de| Cldsico
- Pie de Limén

La crema de limon se desarrollé
en Inglaterra en |q segunda mitag
del siglo Xv/. Posteriormente se
Popularizé en Ameérica, con el
nNombre de lemon curd o lemon
Custard, que se utilizaba como
alternativa g Iq mermeladaq.

La tradicién cuenta que unqg ge

las primerqgs escuelas de cocina
surgidas en Estados Unidos desarrollé
una tarta de crema de limén, cuya
receta, a base de azdcar de huevo
Y mantequilla, “se puede cortar,
tersay brillante COMo un hermoso

flan”, y asi fue conocida a través de
toda Américq.

La historia del merengue es muy
confrovertidq, YQ que no se sabe
Si su origen eg italiano o polaco,
apareciendo en g siglo XV,

El Pie de Limén es MUy apreciado en
toda Europaq, Yy mds particularmente
en Francia, en donde existen
muchas variantes, yaseaenlg
Preparacién de g masa de la base
de la tartg o enlade g propia
crema de limadn,

Sccor del frio .......................

i bowl.
' Agregar agua fria a un
Hornear a 180°C por 15 minutos aprox. .

Incorporar el Merengue Italiano.
Dejar enfriar.

....................... . S
.............................................. |_ it o b0 e veloeidac .
.................................. : S,
e-cocida Coldfil Pie
Agregar a la base pr

. fiva.
Decorar con espdtula de forma decora

Hornear a 180°C por 15 minutos aprox.

Flamear merengue con soplete. :é
Dejar enfriar. p U rOtOS
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Pie de Limon
Creativo

INGREDIENTES . PROCEDIMIENTO

En un bowl incorporar huevos, harina, Mimetic 32 y Tegral Allegro.

Base galleta
: Batir con lira por 1 minuto en velocidad baja y 2 minutos en velocidad
Tegral Allegro 5009 : media o hasta que se forme una masa homogénea.
Mimetic 32 200 g Colocar lamasa en una plancha o bandeja de 6o x 40 cm cubierta con
: Silpat o Idmina de silicona y estirar de 0,5 cm de grosor aprox.
Harina 2509 Refrigerar.
Huevos 150 g

Sacar del frio y cortar circulos de 8 cm de didmetro.

Hornear a 180°C por 12 minutos aprox.

Dejar enfriar.
Mousse de limoén

Agregar en un bowl el agua y jugo de limén.

Crema Passionata 1 kg
. Incorporar Cremy y mezclar en forma homogénea.
Jugo de limén 100 g
- Reservar.
Crema Pastelera Cremyvit 1409 : Mezclar Crema Passionata semi-batida con la Crema Pastelera preparada
Agua 250 g : anteriormente hasta obtener una textura homogénea.

Agregar a moldes de silicona.

Refrigerar.

Base de Merengue

Agregar agua caliente a un bowl.

Merengue 5009 Incorporar el Merengue.

Agua 1009 Batir con globo en velocidad alta por 10 minutos.

Manguear con boquilla lisa sobre papel mantequilla en forma de circulo.

Hornear por 3 horas a 70°C.

Armado y Decoracion ; :
Hidratar la gelatina con el agua.

Miroir Neutre 500 g Calentar la gelatina a 40°C.
Agua 60 g : Calentar Miroir Neutre a 40°C y mezclar con la gelatina.
Gelatina 159 Agregar el colorante amarillo y homogeneizar.
. Retirar del frio los mousses de limdn anteriormente elaborados y bafar.
Colorante amarillo 29
T, Colocar sobre la base de galleta.
Smoobes de Limén 30g

Colocar sobre el merengue la preparacion anterior (base de galleta con

mousse de limon).
[ -

puratos
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Pie de Limon
Saludable

INGREDIENTES PROCEDIMIENTO

Base del Pie En un bowl incorporar huevos, harina, Mimetic 32 y Tegral Queque Vainilla
: sin azlcar.

: Batir con lira por 1 minuto en velocidad baja y 2 minutos en velocidad
Mimetic 32 200 g : media o hasta que se forme una masa homogénea.

: Colocar la masa en un molde de tartaleta o pie individual y estirar de

Tegral Queque Vainilla sin azGcar 500 g

Harina 250
9 0,2 cm de grosor aprox.
Huevos 1509 Refrigerar.
Sacar del frio y hornear a 180°C por 15 minutos aprox.
Relleno Dejar enfriar.
Coldfil Pie de Limén sin azicar 300g Agregar a la base pre-cocida Coldfil Pie de Limén sin azdcar mezclado
Zeste de limén de pica 109 con el zeste de limoén de pica.
B .
DolceFruta Naranja 100 g Hornear a 180°C por 15 minutos aprox.

Dejar enfriar.

Agregar DolceFruta Naranja en la superficie.

Armado y Decoracion 0000000000000 00000000000 OO

; Agregar agua fria a un bowl.
Merengue ltaliano sin azucar 250 g greg ‘

Agua 150 Incorporar el Merengue Italiano sin azicar.

Batir con globo en velocidad alta por é minutos.

Manguear con boquilla lisa pequena sélo por los bordes.

Flamear merengue con soplete.

(éu ratos
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Pie de Limodn

Sustentable

INGREDIENTES

PROCEDIMIENTO

Base del Pie En un bowl incorporar agua, harina, Mimetic 32 y Tegral Muffin Vegano.
Tegral Muffin Vegano 250 g Batir con lira por 1 minuto en velocidad baja y 2 minutos en velocidad
Mimetic 32 1259 media o hasta que se forme una masa homoger.wea.. . :

Colocar la masa en un molde de tartaleta o pie individual y estirar de
Harina 100g 0,2 cm de grosor aprox.
Agua 35cc Refrigerar.

Sacar del frio y hornear a 180°C por 15 minutos aprox.

Dejar enfriar.
REIENO e ettt bttt
Coldfil Pie de Limén 300 g Agregar a la base pre-cocida Coldfil Pie de Limén mezclado con el zeste

. B de limén de pica.

Zeste de limodn de pica 100 g

Hornear a 180°C por 15 minutos aprox.

Dejar enfriar.
Armado y Decoracion h

Agregar agua fria a un bowl.
Merengue ltaliano 250 g

Incorporar el Merengue Italiano.
Agua 150 g

Batir con globo en velocidad alta por 10 minutos.

Manguear con boquilla lisa.

Flamear merengue con soplete.

(éu ratos
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Torta Amor
Cldasica

INGREDIENTES

Base para la hojarasca

Harina de mediana fuerza 1kg
Yemas de huevo (18 aprox.) 3309
Mimetic 32 270 g
AzUcar 20g
Vinagre 10 cc
Leche entera liquida 380 g
Puralix c/n*
Relleno

Cremfil Manjar 160 g
Crema Pastelera Cremyyvit 160 g
Crema Passionata 100 g
Mermelada Frambuesa La Fruteria 160 g

Decoracién espejo frambuesa

Harmony Frio 300 g

La historia de la cldsica
Torta Amor

éc;-' ;on‘a Amo.r'es originaria del syr de
lie, Vil regién, especificamente en
la zona de Los Angeles.

Esta torta esty inspirada en la
frodi.cio'n alemana, en Ig cual un
Matrimonio de pasteleros chilenos
S€ propone experimentar, con
L'JH.O me.zclo de sabores dulces y
acidos, INCorporando frambuesas o
mermeladas Cultivadas de €sa zona

Posfengrmen’re larecetq se hace
conocida a nivel nacional,

En el interior de un molde redondo de 20 cm de didmetro montar
la torta.

Mermelada Frambuesa La Fruteria 120 g

Superponer las capas de hojarasca, alternando los sabores con
Cremfil Manjar, Crema Pastelera Cremyvit, Crema Passionata y
finalmente Mermelada Frambuesa La Fruteria.

PROCEDIMIENTO

Volver a repetir el proceso en el orden sehalado hasta alcanzar
una altura aproximada de 12 cm.

Colocar en la amasadora todos los ingredientes para la base de
la hojarasca.

Amasar hasta obtener una masa suave vy lisa.

Presionar las hojarascas con base redonda y llevar al frio.

Cubrir la torta con Crema Passionata.

Dejar reposar por 10 minutos.

Mezclar homogéneamente Harmony Frio y Mermelada
Frambuesa La Fruteria. Formar espejo.

Laminar la masa hasta alcanzar un espesor de 2 a 3 mm.

Pasar rodillo picador por la masa y cortar aros de 20 cm.

Sobre la superficie, colocar el espejo frambuesa de forma
circular.

Poner una capa fina de Puralix en las latas y colocar los aros de
masa.

Alrededor del espejo colocar rosetones de crema Pasionatta con
boquilla rizada

Hornear por 10 a 12 minutos a 200°C.

*Cantidad necesaria.

Finalmente rebozar los costados con hojarasca molida.

(

puratos

Food Innovation for Good



Torta Amor
Creativa

INGREDIENTES

Barritas de Amor Crocante

Base crocante

PROCEDIMIENTO

Batir los huevos, agua y Tegral Chiffon por 9 minutos.

Finalmente incorporamos el aceite en velocidad lenta hasta que la mezcla
quede homogénea.

Colocar la mezcla en un molde rectangular de 20 x 30 x 3 cm

Hornear a 160°C por 25 a 30 minutos aprox.

Banar las barritas rectangulares de Tegral Chiffon con Pralicrac
(8x3,5x1,5cm)

Cortar barritas rectangulares de Tegral Chiffon de 5x 1 x 1 cm

En el centro de estas, colocar un cordén de Mermelada de Frambuesa La
Fruteria

Reservar.

Semi-montar la Crema Passionata.

Mezclar ambas cremas de forma envolvente.

Llenar con esta mezcla moldes rectangulares de 6 x 2 x 3 cm.

Colocar la barrita con el corddn de frambuesa sobre la mousse.

Congelar.

Hidratar la gelatina con tfoda el agua.

Tegral Chiffon 250 g
Huevos 2259
Agua 139
Aceite 369
Pralicrac 120 g
Base esponjosa para el Mousse

Crema Passionata 350 g
Crema Pastelera Cremyyvit 100 g
Agua 250 g
Mermelada Frambuesa La Fruteria 30g
Espejo Frambuesa

Miroir Neutre 500 g
Gelatina sin sabor 159
Agua 60 g
Colorante rojo 2 gotas

Calentar Miroir Neutre a 50°C. Reservar.

Calentar la gelatina hidratada y mezclar con Miroir Neutre y colorante.
Homogeneizar bien con batidor de varilla y aplicar el espejo a 40°C.

Llevar al frio y montar sobre las barritas crocantes.

Finalmente decorar con frambuesas frescas, como muestra la imagen.

(éu ratos
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Torta Amor
Saludable

INGREDIENTES

Base para la hojarasca

PROCEDIMIENTO

Colocar en la amasadora todos los ingredientes para la base de la

. . hojarasca.

Harina de mediana fuerza 1 kg
Amasar hasta obtener una masa suave vy lisa.

Yemas de huevo (18 aprox.) 330 g

. N Dejar reposar por 10 minutos.

Mimetic 32 2709

Az0car 209 Laminar la masa hasta alcanzar un espesor de 2 a 3 mm.

Vinagre 10 cc Pasar rodillo picador por la masa y cortar aros de 20 cm.

Leche entera liquida 380 g Poner una capa fina de Puralix en las latas y colocar los aros de masa.

Puralix c/n* Hornear por 10 a 12 minutos a 200°C.
En el interior de un molde redondo de 20 cm de didmetro montar la forta.

Relleno Superponer las capas de hojarasca, alternando los sabores con Cremfil
Manijar sin azicar, Crema Pastelera Cremyvit sin azdcar, Crema Festipak

Crema Festipak sin azicar / Mascarpone 140 g sin azdcar y finalmente Relleno Frambuesa sin azicar.

Manjar sin azdcar 160 g Volver a repetir el proceso en el orden senalado hasta alcanzar una altura
aproximada de 12 cm.

Crema Pastelera Cremyvit sin azicar 160 . . .

4 g Presionar las hojarascas con base redonda y llevar al frio.

Relleno Frambuesa sin azicar 160 g
Mezclar homogéneamente Harmony Frio sin azicar y Relleno Frambuesa
sin azdcar.

Decoracién espejo frambuesa Formar espejo.

Harmony Frio sin azcar 300 g Finalmente cubrir la torta con Crema Festipak / Mascarpone.

Relleno Frambuesa sin azicar 120 g Sobre la superficie colocar el espejo circular frambuesa.

*Cantidad necesaria.

Alrededor del espejo colocar rosetones de Crema Festipak / Mascarpone

con boquilla rizada.

Finalmente rebozar los costados con hojarasca molida.

(éu ratos
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Torta Amor

Sustentable

INGREDIENTES

Base para la hojarasca

PROCEDIMIENTO

Colocar en la amasadora todos los ingredientes para la base de la
hojarasca.

Harina de mediana fuerza 1kg
Amasar hasta obtener una masa suave vy lisa.
Yemas de huevo (18 aprox.) 330 g
. . Dejar reposar por 10 minutos.
Mimetic 32 2709
Az0car 209 Laminar la masa hasta alcanzar un espesor de 2 a 3 mm.
Vinagre 10 cc Pasar rodillo picador por la masa y cortar aros de 20 cm.
Leche entera liquida 380 g Poner una capa fina de Puralix en las latas y colocar los aros de masa.
Puralix c/n* Hornear por 10 a 12 minutos a 200°C.
En el interior de un molde redondo de 20 cm de didmetro montar la torta.
Relleno Superponer las capas de hojarasca, alternando los sabores con manjar
vegano, Crema Pastelera RTU, Crema Ambiante y finalmente DolceFruta
Manjar Vegano 160 g Frambuesa.
Crema Pastelera RTU 160 g Volver arepetir el proceso en el orden senalado hasta alcanzar una altura
aproximada de 12 cm.
Crema Ambiante 80g ) . i
Presionar las hojarascas con base redonda y llevar al frio.
DolceFruta Frambuesa 160 g

*Cantidad necesaria.

Cubrir la torta con Crema Ambiante.

Sobre la superficie coloca un espejo circular con DolceFruta Frambuesa.

Alrededor del espejo colocar rosetones de Crema Ambiante con boquilla
rizada.

Finalmente rebozar los costados con hojarasca molida.

(é’u ratos
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Brazo

de Reina
Cldsico

INGREDIENTES

Brazo de Reina Cldsico

250 g
Swiss Roll e
Huevos
Relleno -
Manjar B
Surfin

PROCEDIMIENTO

Disponer de bowl, globo, papel mantequilla y espdatula.
ispo ,

fos, los secos.
P los ingredientes liquidos dentro del bowl, y sobre es
esar

j i Ita.
Batir 1 minuto en velocidad baja y 7 minutos en a

e 6 mm aprox.
Disponer en bandeja para horno con un grosor d
is|

Hornear a 240°C por 7 minutos aprox.

Enfriar y rellenar con manjar.

Enrollar y decorar con azucar flor.

TIP
Aplicar 1 segundo de vapor.

La historig del cldsico
Brazo de Reing

El Brazo de Reina es yn paste|
fradiciong chileno enrollado con
dulce de leche,

Su origen se atribuye qf
descubrimienfo de un monje del|
Bierzo, quien descubrié el pastel en
un vigje g Egipto y Io lleve a Espana.
Asl, sU nombre originario serig brazo
egipciano, que posteriormente se
convertiria en brazo gitano. Se |e
conoce como “Brazo de Reina” por
la forma que le daban g prepararlo
durante |g €poca colonial. También
S€ preparaba en ceremonigs mayas
CcComo el “huajicol”, ritual parg pedir
Por una bueng Cosecha.

En Chile, no €sraro encontrgr una
variante del brazo de reina con
Mmermelada ge frutas, y daunque este
pastel es Popular en todo el pais, sy
receta varia de un hogar a otro.

(éu ratos
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Brazo

de Reina

Creativo

INGREDIENTES

\

PROCEDIMIENTO

Paleta Rolls Disponer de bowl, globo, papel mantequilla y esp&tula.

Swiss Roll 250g Pesar los ingredientes liquidos dentro del bowl, y sobre estos, los secos.
Huevos 259 Batir 1 minuto en velocidad baja y 7 minutos en alta.

Relleno Disponer en bandeja para horno con un grosor de 4 mm aprox.

Crema Ambiante 100 g Hornear a 240°C por 7 minutos aprox.

Carat Nuxel 100 g Enfriar y rellenar con Crema Ambiante batida mezclada con Carat Nuxel.
Belcolade Amargo 55% CT 200 g Enrollar, bien apretado.

Crousticrep 209

Reposar en frio por 2 horas.

Cortar y poner palitos.

Derretir el chocolate y mezclar con Crousticrep.

Banary secar.

TIP
Aplicar 1 segundo de vapor.

Montar la Crema Ambiante bien apretada.
Puedes agregar frutos secos tostados en el interior.
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Brazo

de Reina
Saludable

INGREDIENTES

Brazo de Reina Saludable

PROCEDIMIENTO

Disponer de bowl, globo, papel mantequilla y espdtula.

Pesar los ingredientes liquidos dentro del bowl, y sobre estos, los secos.

Batir 1 minuto en velocidad baja y 7 minutos en alta.

Disponer en bandeja para horno con un grosor de 6 mm aprox.

Hornear a 240° C por 7 minutos aprox.

Enfriar y rellenar con Cremfil Manjar sin azicar.

Tegral Bizcochuelo sin azGcar 250 g
Agua 50¢g
Huevos 200 g
Relleno

Cremfil Manjar sin azicar 300 g
Coco tostado 100 g

Enrollar.

Rebozar con Cremfil Manjar.

Pasar por coco rallado.
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Brazo

de Reina
Sustentable

INGREDIENTES

Brazo de Reina Sustentable

PROCEDIMIENTO

Disponer de bowl, globo, papel mantequilla y espdtula.

Pesar los ingredientes liquidos dentro del bowl, y sobre estos, los secos.

Batir 1 minuto en velocidad baja y 4 minutos en alta.

Disponer en bandeja para horno con un grosor de 3 mm aprox.

Hornear a 240°C por 7 minutos aprox.

Enfriar y rellenar con manjar vegano.

Tegral Muffin Vegano 500 g
Agua 260 g
Aceite 80g
Coco rallado 30g
Relleno

Manjar vegano 300 g
Coco rallado 100 g

Enrollar.

Rebozar con manjar vegano.

Pasar por coco rallado.

TIP

La lémina debe ser muy delgada, aplicar 1 segundo de vapor.
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Kuchen de

Frambuesa
Cldsico

INGREDIENTES

Base de Tarta

Tegral Allegro 500 g
Mimetic 32 200 g
Harina 250 g
Huevos 150 g
Relleno

Crema Pastelera Cremyyvit 500 g
Agua 200 g
Fruitfil Frambuesa 200 g
Stroisser

Tegral Allegro 200 g
Harina 100 g
Mimetic 32 150 g

PROCEDIMIENTO

Colocar en batidora con paleta los huevos, harina, Mimetic 32 y
Tegral Allegro.

Batir 1 minuto en velocidad baja y 3 minutos en velocidad media,
hasta formar una masa.

Estirar la masa hasta obtener un grosor de 5 mm.

Cortar la masa y colocar dentro de un molde de kuchen de 22
cm de didmetro.

Dar pre-coccion por 12 minutos a 180°C aprox.

gregar ag em yviry
batir con batidora hasta homogeneizar la crema pastelera.

Colocar en batidora con paleta la harina, Mimetic 32 y Tegral
Allegro.

Batir hasta formar miga, sin que alcance la consistencia de masa.

La historig del cldsico
Kuchen de
Frambuesq

El sur de Chile fue en gran parte
Colonizado por inmigrantes
olemones afines del siglo XIX
Ellos infrodujeron sy Cultura SL;S
tradiciones, sy patrimoni I
Supuesto sy cocina,

O.y por

Kuchen, €n su significado original
significa “paste/, también llamag
Qbsfkuchen 0 Kuchen de fruta Seo
diferencia ge la tartaletq por n.o
tener rellenos ni coberturg.

CCj?hile es famoso porsu gran variedad
e frutas y bayas, por lo que los

kuchenes pueden ser pPreparados
cor7 Mmuchos de estos ingredientes
derivando de esto en: kuchen de l
m’oro, ardndano, frutilla, manzang
asi como frutos de la zong como I
memobrillo, entre ofros.

c
de la base de la tarta pre-cocida.

Colocar con una manga y boquilla lisa Fruitfil Frambuesa.

Cubrir con Stroisser.

Hornear a 180°C por 25 minutos aprox.

Opcionalmente decorar con aztcar flor en la superficie.
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Kuchen de

Frambuesa
Creativo

INGREDIENTES . PROCEDIMIENTO

Base de Tarta Colocar en batidora con paleta los huevos, harina, Mimetic 32 y Tegral
Tegral Al 500 . Allegro.

egral Aflegro 9 : Batir 1 minuto en velocidad baja y 3 minutos en velocidad media, hasta
Mimetic 32 200 g : formar una masa.

Harina 250 g Estirar la masa hasta obtener un grosor de 5 mm.

Huevos 1509 : Cortar la masa creando una base de 5 x 5 cm.

Dar coccién por 10 minutos a 180°C aprox.

Relleno Disolver la gelatina con el agua y calentar hasta que se disuelva.
Crema Pastelera 500 g

Agregar sobre la Crema Pastelera ya preparada y mezclar.
Crema Passionata semi-batida 200 g

Finalmente agregar la Crema Passionata semi-batida en forma envolvente.
Gelatina sin sabor 109
Agua 100 cc Colocar dentro de una manga con boquilla lisa.

Llenar el molde de silicona.

Congelar.
Glaseado
Miroir Neutre 100 g Disolver la gelatina con el agua y calentar hasta que se disuelva.
Gelatina sin sabor 20g Agregar sobre Miroir Neutre y homogeneizar.
Agua 100 cc :

Sacar del congelador los kuchenes congelados.

.. Desmoldar y colocarlos sobre la rejilla.
Decoracion

Calentar el glaseado a 38°C.

Fruitfil Frambuesa 100 g
Mermelada La Fruteria Frambuesa 100 g Banar los kuchenes con el glaseado.

R Decorar con una mezcla de Fruitfil rambuesa con Mermelada La Fruteria
Frambuesas naturales c/n

Frambuesa ademds de frambuesas naturales.

(é’u ratos
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Kuchen de

Frambuesa
Saludable

INGREDIENTES

Base de Tarta Colocar en batidora con paleta los huevos, harina, Mimetic 32 y Tegral

Queque Vainilla sin azicar.

Tegral Queque Vainilla sin azucar 5009 : Batir 1 minuto en velocidad baja y 3 minutos en velocidad media, hasta
Mimetic 32 200 g : formar una masa.
Harina 250 g Estirar la masa hasta obtener un grosor de 5 mm.
Huevos 150 g Cortar la masa y colocar dentro de un molde de kuchen de 22 cm de
: diagmetro.
Dar pre-coccién por 12 minutos a 180°C aprox.
Relleno o )
: En un bowl agregar agua fria mds Crema Pastelera Cremyvit sin azdcar y
Crema Pastelera Cremyvit sin azdcar 500 g : batir con batidora hasta homogeneizar la crema pastelera.
Agua 200 g : ; A :
: Colocar en batidora con paleta la harina, Mimetic 32 y Tegral Queque
Relleno Frambuesa sin azicar 200 g : Vainilla sin azdcar.
Batir hasta formar miga, sin que alcance la consistencia de masa
Stroisser Colocar la Crema Pastelera con una manga y boquilla lisa dentro de la
. . , : base de tarta pre-cocida.
Tegral Queque Vainilla sin azucar 100 g
- Colocar con manga y boquilla lisa Relleno Frambuesa sin azicar.
Harina 100 g
Mimetic 32 100 g Cubrir con Stroisser.

Hornear a 180°C por 25 minutos aprox.
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Kuchen de

Frambuesa
Sustentable

INGREDIENTES

Base de Tarta

PROCEDIMIENTO

Colocar en batidora con paleta los huevos, harina, Mimetic 32 y Tegral
Muffin Vegano.

Tegral Muffin Vegano 509 Batir 1 minuto en velocidad baja y 3 minutos en velocidad media, hasta

Mimetic 32 200 g formar una masa.

Harina 250 g Estirar la masa hasta obtener un grosor de 5 mm.

Huevos 150 g Cortar la masa y colocar denfro de un molde de kuchen de 22 cm de
didmetro.
Dar pre-coccion por 12 minutos a 180°C aprox.

Relleno Colocar Mimetic 32, Tegral Muffin Vegano y la harina en batidora con
paleta.

Crema Pastelera Cremyvit sin azicar 100 g ) . . . .
Batir hasta formar miga, sin que alcance la consistencia de masa.

Agua 250 cc O O OO SOOI OEO OSSO OIOSINOOPOOON

DolceFruta Frambuesa 1009 Colocar agua en un bowl y adicionar Crema Pastelera Cremyvit sin
azicar.

Frambuesas congeladas 5049 ; - )
Batir con batidora hasta que la mezcla quede homogénea.
Colocar la Crema Pastelera con una manga y boquilla lisa dentro de la
base de tarta pre-cocida.

Stroisser Colocar con manga y bogquilla lisa DolceFruta Frambuesa mds frambuesas
congeladas.

Tegral Muffin Vegano TOO G 0 ettt ettt et er e b st e et et et e st et e e st e s e e st e b e e st e s e e ae et e e st e teeaa e seene e nenaen

Harina 100 g Cubrir con Stroisser.

Mimetic 32 1009 Hornear a 180°C por 25 minutos aprox.

Opcionalmente decorar con azdcar flor.
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Muffins

Clasicos

La historig del cldsico

Muffin

La fradicién ge los Muffins se
remonta g Gales, g principios de|
siglo X, pero la pPreparacion sélo
INGREDIENTES comenzé a generalizarse durante

la época victoriana, en donde
Muffins Cldsicos

1 kg originalmente €ra un manjar
Tegral Satin Creme Cake 300 ce paralos pobres, elaborado con
5 sobras de Pan duro, masqg para
Agua 350 g

galletas y Papas hervidas. Poco a
Poco, el muffin se PUSO de modaq,
Aceite especialmente Para acomparar
el té de Ig tarde. Las fabricas se
comenzaron g Multiplicar en g| pais
Y $€ vendia incluso en las calles de

PROCEDIMIENTO Londres.

Huevos 2259

Probablemente en la segundg mitad
ificar. .
de bowl, paleta, capsulas y mangas para dosific delsiglo XIX los muffing llegaron q
i er 4 ! s, . .
e idos dentro del bowl, y sobre estos, los secos. Non‘eomenco. La gran diferencig
. : liquidos ! . .
Pesar los ingredientes con los ingleses es que utiliza polvo
. i n alta.
Mezclar 1 minuto en velocidad baja y 4 minutos e de hornear en lugar de levadurg
ipo fulipa. i i
Dosificar 120 gramos dentro de cada molde tipo tulip ;js Panaderia y se come Caliente o
ibio.
inutos aprox. . . -

Hornear a 180°C por 35 minu Enla década dey 50 se convirtieron
Enfriar en objeto de| marketing industrig|

Para promover |q venta de surtidos

€n paquetes. Lq moda del muffin
al estilo americano pronto llegaria

TP °C, humedecer la superficie. a Australia y N,uevo Zelondg, lo

Pre-calentar el horno a 200°C, que favoreceriq sy expansién

Y multiplicacion en cuanto g

variedades.
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Muffins

Creativos

INGREDIENTES

Mini Muffins Creativos

PROCEDIMIENTO

Disponer de bowl, paleta, cdpsulas y mangas para dosificar.

Pesar los ingredientes liquidos dentro del bowl, y sobre estos, los secos.

Mezclar 1 minuto en velocidad baja y 4 minutos en alta.

Queque Americano X-Press 1 kg
Agua 470 cc
Smoobees 150 g
Merengue (decoracion) 200 g

Agregar los Smoobees y mezclar lento por 1 minuto.

Dosificar 60 gramos dentro de cada molde tipo cdpsula.

Hornear a 180°C por 25 minutos aprox.

Enfriar y decorar.
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Muffins

Saludables

INGREDIENTES

PROCEDIMIENTO

Disponer de bowl, paleta, tulipas y mangas para dosificar.

Pesar los ingredientes liquidos dentro del bowl, y sobre estos, los secos.
Reservar aparte el Fruitfil Ardndano.

Mezclar 1 minuto en velocidad baja y 4 minutos en alta.

Dosificar 100 gramos dentro de cada molde tipo fulipa.

Muffins Saludables

Tegral Queque Vainilla sin azicar 1 kg
Aceite 250 cc
Agua 200 cc
Huevos 350 cc
Relleno

Fruitfil Ardndano 270 g

Rellenar el centro de cada producto con el Fruitfil Ardndano reservado.

Hornear a 180°C por 35 minutos aprox.

Enfriar y decorar.

TIP

Agregar vapor o humedecer la superficie antes de comenzar el
horneo.
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Muffins

Sustentables

INGREDIENTES

Muffins Sustentables

PROCEDIMIENTO

Disponer de bowl, paleta, fulipas y mangas para dosificar.

Pesar los ingredientes liquidos dentro del bowl, y sobre estos, los secos.

Mezclar 1 minuto en velocidad baja y 3 minutos en velocidad media.

Dosificar 120 gramos dentro de cada molde tipo tulipa.

Tegral Muffin Vegano 1 kg
Aceite 220 cc
Agua 400 cc
Chips Belcolade 160 g
Decoracién

Belcolade Amargo 55% CT 200 g

Hornear a 180°C por 35 minutos aprox.

Enfriar.

Fundir el chocolate Belcolade Amargo 55% CT a 45°C.

Disponer 150 g en mesdn de mdrmol y baijar la temperatura a 28°C.

Agregar los 50 g reservados y mezclar enérgicamente para obtener una
temperatura de tfrabajo de 31°C a 32°C.

Disponer puntos de chocolate en un pldstico y sobre este aplicar el timbre
de Cacao-Trace previamente refrigerado. Esperar que estabilicen.

Aplicar un punto de chocolate sobre el muffin y sobre este el logo Cacao-
Trace.
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