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Margarina, auténtica y vegetal

iOfrezca a sus clientes
lo mejor de las plantas!

Como pastelero, si realmente quiere

deleitar a sus clientes, evidentemente,

no debe comprar grandes ramos de flores, hay
otra forma mejor!

... al preparar sus recetas con las margarinas
RUBAN y PINGUINO,;también les ofrecera
lo mejor de las plantas!

Las margarinas son materias primas
importantisimas para la calidad y el aspecto
de cualquier elaboracion de pasteleria y

ademas, al ser de origen vegetal,
son mejores para el medio ambiente.

RUBAN

El auténtico origen vegetal de las mejores margarinas

Nuestras margarinas, RUBAN desde 1963 y PINGUINO desde 1952, estan cerca
del pastelero en su trabajo diario y son reconocidas como las mejores margarinas

del mercado por su prestigio y su elevado contenido de materia grasa (84% Ruban y
80% Pingiiino).

Hoy, descubrira por qué las margarinas RUBAN y PINGUINO son la elecciéon mas

natural para el pastelero.

Conocera el origen vegetal de nuestras margarinas, como empieza todo dentro de
una planta, y el auténtico origen vegetal de sus ingredientes naturales.

La gran calidad de las margarinas RUBAN y PINGUINO son nuestra
maxima garantia para ofrecerle el mejor producto. Y de este modo, podra
deleitar a todos con las mejores elaboraciones de hojaldre, croissant y pasteleria
danesa.




“Asi que, ; cOMo empieza
¢l

todo

para la margarina?”

3. Sol

Y, mediante un proceso quimico
natural, produce azlicar y oxigeno

“iGracias al origen
gracias a la luz del sol ' 9

natural de

los aceites vegetales

4
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! la margarina! ”
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Diéxido de carbono 5. Aceite en las
del aire i
semillas @Vea este video
i , . Este ace‘ite S€ almacena cn ¢Quiere conocer el proceso con
4. El azicar se convierte en las semillas y alimenta a < dotaller D ol video on
I la futura planta mas detalles. bescargu Vi
aceite www.csmbakerysolutions.com
+ Agua

Y pasa a las vainas de las semillas y
finalmente, dentro de las semillas,
se convierte gradualmente en aceite

La planta recibe agua del

suelo. ..

-
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6. Prensado

El aceite se obtiene simplemente
prensando los frutos o semillas
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Ingredientes procedentEs

de
la naturaleza.

La margarina se elabora a base de ingredientes naturales
vegetales tales como el aceite de
girasol, coco, palma o soja. Descubra las ventajas de estos

ingredientes naturales.

GIRASOL 3
El aceite de girasol tiene un alto contenido en OMEGA

y OMEGA 6, acidos grasos esenciales que ayudan a
la regulacion del metabolismo.

COCO

Gracias al bajo punto de fusion y a sus propiedades
organolépticas, el aceite de coco aporta una mayor
solubilidad, convirtiéndolo en uno de los aceites mas
utilizados en la industria para hacer helados y
reposteria.

PALMA

2 El aceite del fruto de palma es un

producto de origen natural y da
consistencia a productos solidos
como la margarina.

SOJA
El aceite de soja es rico en acido linolénico, que pertenece a la familia

Ademas, nuestro aceite de soja no se obtiene a partir de alimentos
modificados genéticamente.

de OMEGAque ayuda a controlar los niveles de colesterol en el cuerpo.

Aceites vegetales,
una eleccion natural y sostenible &l aceite del fruto de

palma, como el resto de los aceites seleccionados
para nuestras margarinas, son de origen natural y sostenibles.

...Y ademads se encuentran entre los ingredientes
~ mas utilizados en todo el mundo.

MENOR
EMISION

CO;

Las margarinas de calidad como RUBAN y PINGUINO utilizan aceite

MENOS

TERRENO
NECESARIO

de palma. Y eso es una buena noticia para el medioambiente, dado
que la produccion de
aceite de palma usa de forma mas el lciente la tierra

y reduce el nivel de emisiones de CO..

RSPO-certi I cate for responsible production Todos los

productos de CSM en Europa estan certificados por la Mesa

Redonda para el aceite de Palma Sostenible (Roundtable on Sustainable
Palm Oil - RSPO.

Esta organizacion mundial determina las condiciones por las que un
aceite de palma pueda ser denominado responsable y sostenible. Esto
asegura una mejor proteccion tanto de la biodiversidad como para los
RSPO-1106360  habitantes de las selvas tropicales.




9 RAZONES

por las que RUBAN y PINGUINO
son la mejor opcion para el pastelero:

. Para todos los métodos de trabajo
. Excelente aroma y sabor

. Grasas Trans <2%

. Formula Thermo exclusiva y patentada por CSM RUBAN y PINGUINO, sus
. Consistencia suave y homogénea margarinas

. Producto de origen natural

de conl Janza para

. Auténtica y vegetal :
resultados excelentes.

0 N O O B~ WIN -

. Consigue productos de pasteleria mas crujientes y masas mas suaves 9. sostenible para la

naturaleza

pingiiino Just add, fl & wers

Margarina, auténtica y vegetal




El aceite de palma, unagran
oportunidad

de la naturaleza

Hoy en dia el aceite de palma es la mejorsolucion

para la produccion de margarinas para pasteleria, porque:

El uso de otras grasas puede aumentar el contenido de
grasas saturadas en el producto final.

No existe un aceite alternativo disponible, en cantidad
suficiente para reemplazar el aceite de palma.

El cultivo del fruto de la palma se ha expandido rapidamente
desde los anos 90 asi como la superficie dedicada a este cultivo.

El cultivo de aceite de palma tiene un impacto mucho
menor en el medio ambiente, con una productividad por
hectarea de 5 a 11 veces mayor que otros aceites.

Ha crecido de modo tan exponencial, que ha llevado a
la comunidad internacional a plantearse como proteger el
medio ambiente y favorecer métodos productivos y de
consumo sostenible del aceite de palma. "RspO

_ - e & W™ o o e - > w -

Las nuevas plantaciones sostenibles deben respetar normas

internacionales y criterios de sostenibilidad MISTO

establecidos por la Mesa Redonda para el aceite de B ‘ . . .
HbuadSastenibSustainable Palm Oil- RSPO). RSPO-1106360 Elaceite de palma sostenible RSPO:

e R e L L E L PP R PP ~ sIeNIFica EMPLEO

para millones de pequenos productores locales;

siNIFica GARANTIZAR

la extraccion de aceite sin el uso de disolventes quimicos;

sIGNIFIcA PROTEGER EL ECOSISTEMA

aplicando los mejores criterios de produccion de

Esta asociacion del_lende la importancia
y versatilidad del aceite de palmatanto en
la industria alimentaria como en otros
sectores, contribuyendo al desarrollo

economico de los paises productores.

aceite de palma.

Sabia que..

CSM se convirtio en miembro de RSPO en 2005 y todos
los productos de CSM en Europa estan certificados por la jug?f add, f[ﬁ wers

RS PO Margarina, auténtica y vegetal




- El aceite de palma no contiene acidos grasos
trans

- Tampoco contiene colesterol

- El 4cido palmitico también se encuentra, de

forma natural, en la leche materna y en el
aceite de oliva

- Y, de media, tiene un 25% menos de acidos
grasos saturados que la mantequilla
- Es un perfecto sustitutivo a los aceites

hidrogenados, ayudando a reducir la cantidad
de acidos grasos trans en formulaciones

en J ducADdea o

- El aceite de palma tiene un sabor y un aroma / '

neutros, por lo que no altera ni el gusto ni el
aroma de la elaboracion

- Consigue productos de pasteleria mas
crujientes y masas mas suaves

- Es de textura sélida o semisoélida a
temperatura ambiente

- El aceite de palma da plasticidad a la
margarina durante el manipulado

- Presenta una gran estabilidad a altas
temperaturas

- Su textura so6lida le confiere unas propiedades
ideales para obtener texturas mas plasticas
como la margarina

- El aceite de palma alarga la vida del producto
acabado




RUBAN y PINGUINO: las mejores margarinas, con aceites
seleccionados, ricos en grasas insaturadas y esenciales para

la salud de los consumidores.

RIAN
pingiiino Just add. fl s wers

Margarina, auténtica y vegetal
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C onSistenda mas siave

Consistencia mas suave y homogénea de la
margarina para una buena incorporacion
en las masas.

/h’\a% MaS L\omogé/\m

Masas homogéneas que permiten una
estructura final del producto
alveolada.

/h'\agor ou\m\riama

Producto final con una textura suave,
brillante y con un buen volumen de las
piezas.

Producto fresco durante mas tiempo
y con excelente sabor, persistente con
el paso de los dias manteniendo los =
productos como si fueran recién hechos.
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— — GRASAS TRANS SINGRASAS MAs MASAMAS CONSISTENCIA MEJOR
<2% HIDROGENADAS FRESCURA HOMOGENEA MAS SUAVE APARIENCIA

P e e wm m e = ., e - e = e € W e e B S a4 Lo = e = = ea o = -

PRODUCTO
S A L U D A B L E PRIMA NATURA, una margarina de altisima calidad, so6lo con aromas naturales,

sin grasas hidrogenadas, sin conservantes y sin colorantes.

v'Sin grasas hidrogenadas
v'Sin colorantes
...............................

v'Sin conservantes

v'Sélo con aromas naturales
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EXCELENTEAROMA GRASAS TRANS MAYOR MEJOR DESPUES PERFORM
YSABOR <2% VOLUMEN ESTRUCTURA DEL CONGELADO SYSTEM

e T St S —.

Su aroma de mantequilla, en crudo y después de horneado, confiere a RUBAN

una nota de frescura hasta el momento de su degustacion.
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Margarina, auténtica y vegetal
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EXCELENTEAROMA GRASAS TRANS MAYOR MEJOR DESPUES PERFORM
YSABOR <2% VOLUMEN ESTRUCTURA DEL CONGELADO SYSTEM
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RUBAN ofrece mayor volumen de piezas, mejor estructura y para todos los métodos de

trabajo, también después de congelado.
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FORMULA’

oA\ U0
| Aromas [ | Arowas [
EXCELENTE AROMA GRASAS TRANS MAYOR MEJOR DESPUES PERFORM EXCELENTE AROMA GRASAS TRANS MAS MASAMAS CONSISTENCIA MEJOR
YSABOR <2% VOLUMEN ESTRUCTURA DEL CONGELADO SYSTEM

YSABOR <2% FRESCURA HOMOGENEA MAS SUAVE APARIENCIA
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Si a las ventajas formales de la margarina

y el qgusto de la mantequilla le anadimos la I\/IargarinasUnicasyespeCiDcasparadiferentestiposdeelaboracién:

cremosidad de la nata obtenemos la melange
RUBAN Golden.

cremas y masas tipo brioche, cake y galleta.
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FORMULA EXCELENTEAROMA GRASAS TRANS SIN GRASAS MAYOR MEJOR DESPUES PERFORM
THERMO YSABOR <2% HIDROGENADAS VOLUMEN ESTRUCTURA DEL CONGELADO SYSTEM

P> e e = wm - - ., o= - & - - - € - - e

Un sabor y aroma caracteristico debido a su
componenteenmantequilla, nataymiel.
Lamejor melange sin grasas hidrogenadas que garantiza

regularidad y plasticidad en el laminado.

> e e ® e - = - e - & - - - € - - e =

%JC Honom
L\oaaum ml%a”c
o hidgerads

Just add. fl 8 wers

Margarina, auténtica y vegetal
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EXCELENTEAROMA GRASAS TRANS MAYOR MEJOR DESPUES PERFORM
YSABOR <2% VOLUMEN ESTRUCTURA DEL CONGELADO SYSTEM

P e e wm m e = ., e - e = e € W e e B S a4 Lo = e = = ea o = -

La margarina de siempre, con excelente plasticidad, aroma y color, ahora disponible en
placas de 2 kg con el _In de hacerle mas facil el trabajo. Y con todas las

caracteristicas de la mejor PINGUINO, excelente plasticidad y versatilidad.

P e e w wm - = - e — & e am e € - e e ® S a4 o o= e - = - o = —
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FORMULA »
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FORMULA EXCELENTEAROMA GRASAS TRANS MAYOR MEJOR DESPUES PERFORM
THERMO YSABOR <2% VOLUMEN ESTRUCTURA DEL CONGELADO SYSTEM
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Es la margarina mas versatil. Excelentes prestaciones con la mayor plasticidad,

consistencia y facilidad de trabajo sin renunciar a un buen aromay sabor.
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FORMULA GRASAS TRANS MAYOR MEJOR DESPUES PERFORM
THERMO <2% VOLUMEN ESTRUCTURA DELCONGELADO SYSTEM

La garantia de la primera margarina del mercado,
cuya férmula tradicional sigue ofreciendo  unos

resultados dificiles de superar.

i ]Pi WD L\o a?m ra:
tL\ngm M dy

Con nuestras margarinas para cremas y cakes
conseguimos

una consistencia suave, que proporciona
masas homogéneas y una espectacular

apariencia de las piezas | |nales.

Just add. fl @ wers

Margarina, auténtica y vegetal
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EXCELENTE AROMA GRASAS TRANS MAS MASAMAS CONSISTENCIA MEJOR
YSABOR <2% FRESCURA HOMOGENEA MAS SUAVE APARIENCIA

Gracias a la reduccion de acidos grasos trans por debajo del 2%, la familia PINGUINO,

mejora la calidad nutricional acorde a las Uultimas tendencias de consumo vy

recomendaciones de nutricionistas.

> ?ihgmho cremas /L,S % 5'43
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CcODIGO

g 10220287

10220286
10156011
10156010
10156002
10156001
10155999
10157087
10157088
10156156
10155185
10155186
10155178
10164693
10155183
10155181
10155180

10155179

NOMBRE DE PRODUCTO

PRIMANATURA
HOJALDRE/CROISSANT

PRIMA NATURA CAKE

RUBAN HOJALDRE PLACAS

RUBAN HOJALDRE 2,5 KG

RUBAN CROISSANT PLACAS

RUBAN CROISSANT 2,5 KG

RUBAN CREMAS 2,5KG

RUBAN GOLDEN CROISSANT

RUBAN GOLDEN HOJALDRE

ST.HONORE HOJALDRE/CROISSANT
NO HIDROGENADA

PINGUINO HOJALDRE 5KG

PINGUINO HOJALDRE/CROISSANT
PLACAS

PINGUINO HOJALDRE/CROISSANT
THERMO

PINGUINO HOJALDRE/CROISSANT
PLACAS THERMO

PINGUINO HOJALDRE GRASA THERMO

PINGUINO CREMAS 5KG

PINGUINO CREMAS 2,5KG

PINGUINO CAKES 5KG

SCSM

Bakery Solutions
CSM Iberia S.A. - ESPANA

C/Fructuds Gelabert, 6-8 - 08970 Sant Joan Despi (Barcelona)

Tel:93 4775120 - Fax: 933730151
www.csmbakerysolutions.com/iberia

FORMATO

5x2KG

8x2,5KG

5x2KG

4x2,5KG

5x2KG

4%2,5KG

4x2,5KG

5x2KG

5x2KG

5x2KG

4x5KG

5x2KG

4x5KG

5x2KG

4x5KG

4x5KG

4x2,5KG

4x5KG

O
O



CATY BIZCOCHO

Lacalidad la hace facil




CATY BIZCOCHO
TAN SUAVE Y ESPONJOSO QUE PARECE ARTESANO.

B ahors En C5M sabiamos que era el momentao de mejorar una de las gamas
ESPONJOSIDAD ~ m ane- mas importantes de nuestro portafolio: CATY BIZCOCHO
Tras unimportante trabajo de investigacion, hemas mejorada |a formu-

lacidn de CATY BIZCOCHO para adaptarnos a las necesidades de
\ nuestros clientes incorporanda nuevas tecnologias disponibles en C5M.
S Resultado, un producto visiblemente mas artesanal gracias a una
textura mas suave y esponjosa pero mas resistente, ademdas de un

color y brillo aiin mas apetecible.

Peso/Fuerza (g/M)
2 = N W
in v o

1DIA 2DIAS 3DiAs Es bueno para usted: Producto conun perfil mas artesano y una
estructura de miga aireaday fresca, lo que permite elaboraciones
dun mejores que antes
Es bueno para su consumidor: 5u testura e hard disfrutar
de un producto delicioso y ligero, como si fuera artesano

CATY BIZCOCHO
Cadigo Producto 30048
Receta Base CATY BIZCOCHO 1000g
Huevos (14 ud.) 700g
Agua 100g
Receta Enriquecida CATY BIZCOCHO 1000g
de alta Rentabilidad  Huevos (20ud) 10008
Receta Planchas CATY BIZCOCHO 1000g
Huevos (20 ud.) 1000g
Harina floja 100g

Modo de Preparacién  Incorporar los ientes a temperatura
ambiente, Batir durante B 210 min. avelocidad
rapida, Cocer a165°C en horno de aire y a185°C
en horno de placas unos 20 min,

Para planchas cocer a 220%C en horno de aire
unos 56 minutos y 260°C en placas de 3a 4 min.

Embalaje Cajacon 3sacosde5kgs
Caducidad gmeses

* Usar ingredientes a tempe-
ratura ambiente garantiza mas
volumeny menos tiempo de batide |

I - Sustituir el agua por huevos |
? garantiza una estructura mas homo-
4 \ génea yresistente y mejor volumen |

* Eluso de huevos frescos permite
ESTRUCTURA. Resistente y esponjosa conperfil rtesano Ll s S

MIGA. Himeda v fresca.
COLOR. Luminoso y apetecible



Bizcocho Tipo Japonés

Modo de Preparacidn:

* Preparar el CATY BIZCOCHO segin lareceta base, “u—lhln
afiadiendo el te verde matcha.

* Hornear enmoldes adecuados v enfriar, 7
[ ot
Z5min.

Mot

Arites o harnear se puede cubrir con pifones
o L oo e sl gordo

5i no se consigue &l e verde matcha en poha,
se puede sustitulr por hojos de téverde molicos,

Unaver enfrindo ef bizcocho, se debe amvoesar muy bien

Receta Bizcocho

CATY BIZCOCHD innog
Hugnvios goog
Aguea 2008
[&verde matcha an polv Shg

Bizcocho de Yema y Mandarina

Modo de Preparacidan:

Bizcocho ...
* Preparar el CATY BIZCOCHO sepin la recstabase;

* Hornear erimoldes rectang dares y enfriar ﬂl““:
Decoracitn y Acabado l ___l

{ y * Cortar el bizcocho en dos capas:
w * Rellenar y cubrir con yema confitacy, \
Mt 7 L * Decorar con Fossrongs de yema confitada
w * Decorar controens de mandaring /o golosings de colores ot gusto

Opcional

* 5ise preficne, se puede bafiar el Bizeochd an i almibar
Receta Bircocho aromatizada conmandaring.
CATY BIZCOCHD I000g En este cixso, isar solo el aguaen la preparanitn del bizcocho
Huevios FooR
Aguay/ozumn de 008

Mmandaring o naranja
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La calidad lo hace Facil

En la elahoracitn de las recetas presentadas han sido utilizados productos comercializados por CSM beria-Espalia

BIZCOCHO TIPO JAPONES BIZCOCHO DE YEMA Y MANDARINA
CATY BIZCOCHO CATY BIZCOCHO
b
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: Chocofil
- Crema de Cacao

Crema de Cacao y Avellanas
para rellenos y cubiertas
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Masterline

Chocofil Crema de Cacao

De intenso sabor a chocolate con avellanas, incluso puede aplicarse directarmente del

cubo conayuda de una espatula. Gracias a su brillo constante v al color oscuro,

obtienen piezas de espectaculares acabados.

Chocofil
Crema de Cacan
Cadigo 35000

Descripeion Crema de Cacaoy Avellanas
para rellenos y cubiarlas

Aplicacian Litiliz
(walh}

WEs, Masas tipo

decaracian con mar VR Yy DRCRLING

Litihzacion &n calienle coma rallenas v

tartas y similargs

Despucs di ulilizar, cerrar el aubo

resveEra

fn en Irio comd relleno de bolleria,

de lartas
whien para

ulnerlas dea

¥ gliarclar en

Embalaje Cubode 5 kg
Pallet Bxle =108

Caducidad 24 meses

Anillos de Saturno

Ingredientes Universal Chocolate con frutos seco

Universal Chocolate

Pinmix Semifrio Meutro
Pinmix Classic Cream

Ingredientes para al montaje:

Chocofil Crema de Cacao

Metndn de preparacion Universal Ghacalate con frutos secos:
Paner todos los liguidos er la batidara, afa 'Ul'lt'q.'Fr':'rﬂJ Chocolate

Mntndn de preparacion Mouse de café al chocolate:
zclar el agua callente = Pinmix Semifrio Heutm
gl Pinmix Classic Gn:am lontado conel a ]

Montaje:
Colocar un disco de Universal Chocolate dea fruto

1 die Chocofil

Crema de Cacao o
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Cuisine

PROFESSIONAL FOODSERVICE

Nussin™

Margarina 3/4 vegetal
Margarina 3/4 vegetal
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PROFESSTONAL FOODSERVICE &

Caracteristicas a tener en cuenta para
el uso profesional:
@ Producto cremoso
@ Exelente plasticidad
@ Ficil de untar incluse a 10°C
@ Aroma caracteristico con notas de mantequilla
@ Disponible en bloques de 2,5kg y Skg

Nussin

Margarina 3/4 vegetal
Margarina 3/4 vegetal

Caracteristicas a ter em conta para
uso profissional
@ Produto cremoso
® Muito boa plasticidade
@ Ficil de barrar mesmo a 10°C
® Aroma caracteristico com notas de manteiga
@ Disponivel em blocos de 2,5kg e Skg

Mussin 2,5kg Mussin Skg
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CATY BIZCOCHO SACOS

MAS VOLUMEN, MAYOR RENTABILIDAD.

VOLUMEN En CSM sablamos gue era el momento de mejorar una de las gamas
ESPECIFICD mas importantes de nuestro portafolio: CATY BIZCOCHO
Tras unimportante trabajo de investigacian, hemos mejorado la formu

9 lacion de CATY BIZCOCHO SACOS para adaptarnos a las necesidades de
g _.r--"“" +208% nuestros clientes incorporando nuevas tecnaloglas disponibles en CSM
% 7 te vl Resultado, un producto con mayor rendimiento, aumentando su
g volumen en un 20% y mejorando su capacidad de calado.
'E 5 Hemos logrado mayor esponjosidad y frescura, sin alterar sus
23 excelentes cualidades de siempre.
Es bueno para usted: Mayor rentabilidad por su volumen de hatido

antes b ; yversatilidad al permitir otras recetas afadiendo mas lguidos
Es bueno para su consumidor: Mayor humedad y frescura, Incluso
después de congelado Un apetecible brillo y color que les hardla
bocaagua

CATY BIZCOCHO SACOS
Codigo Producto 30049
Receta Base CATYBIZCOCHOSACOS  1ooD0g
Huevos (12ud.) bOOg
Agua 2008
RecetaRendimiento  CATYBIZCOCHOSACOS  1000g
Huevos (12 ud.) B00g
Agua 300g
Receta Planchas CATY BIZCOCHOSACOS  1000g
[mas densidad Hueyos (12 ud.) 600g
y flexibilidad) Agua 200g
Harina floja 1508

Modo de Preparacidn  Incorporar los ingredientes a temperatura ambiente,
Batir durante 8 210 min. a velocidad rapida,
Cocer a165°C en horno de aire y a185°C en horno
de placas unos 20 min.
Para planchas cocer a 220°C en horno de aireunos
5-6 minutos y 260°C en placas de 3a 4 min.

¢ . Embalaje Gacosde 15kgs
Caducidad gmeses
Usar ingredientes a temperatura
i ambiente garantiza mas volumen
e y menos tiempa de batido
4 Sustituir el agua por hueves garan-

tiza una estructura mas homoge-
nea yresistente y mejor volumen

« El uso de huevos frescos permite
mads volumen y mejor resistencia

ESTRUCTURA HOMOGENEA. Resistente en pasteles de alto volumen y calado.

MIGA. Himeda y fresca.

COLOR. Luminoso y apetecible.



Bizcochuelos Individuales

Receta Bizcocho

CATY BIZCOCHO SACO5 oo g
Husgvwos GO0
Agua 2008

Modo de Preparacion:

= Preparar el CATY BIZCOCHD SACO5 segin lareceta base

* Pudvarizar moldes indivicuales a gusto con DEMAK SPRAY
para garantizar el desmpldadn perfecto

« Escudillar el batico de CATY BIZCOCHD SACDS, hormear y enfriar
* Bafiar Ins bizcochuelos en jarabe aremakizadn a gusto

* lerminar los ztochuelos oo rasetones de PINMIEK CREMA
PASTELERA, PRBA NATCREAM, crema fipo mantequilia u ofros.

“Bu]l)mm.

Tarta Alemana de Frutos Rojos

'YYY
YYYY: .
A_E o«

~FI "
e

Receta Bizcocho

CATYBIZCOCHO SACOS 1000 g
Husvos Goog
Agua A0 g
Receta Rellena

PREMA MATCREAM 1000 g
Aduicar I50g
Fresas y/o frambuesas cfs

185°C
+ Dacorar con frutas, golosings, Nares, efc. 25min.
-
Modo de Preparacion:
Bizcocho na-mmm
= Preparar el CATY BLECOCHO SALDS segin |a receta base
* Hornes erimoldes adecuados v enfriar, ﬁ
* Cortar el bizcochoen capas —
="

Rellena
+ Mantar |a PRIMA NATCREAM con el agicar hasta legar

alaconsistencia desearts
Montaje del Pastel PRIMA
= [sponer la primera capa de bizoocho en un aro de SEMIFRID lto m.rr:u:m
= Forrar ol interior del &o con un pldstios propio de SEMIFRIOS. e
+ Colocar [as Mresas cortadas por la mitad alrededor del arg,
= Llenar el molde con la PRIMA MATCREAM montada hasta

cubrif @l fope de las fresas =
* [Jisponer una capa de bizcocho por encima die la PRIMG MATCREAM ,‘i:\ sas

y dpratar lgeramente para asentar Been la PRIMA MATCREAM, =
= Disponer nueva capa de PRIMA NATCREAM, alisar y congslar
= Lingvez congeladn, quitarel aroy el plastico '/
* Decorar con rosetones de PRIMA NATCREAM y frutas al gusto @

EREEEEAES

YT
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Masterline

Lacalidad lo hace facil

En la elaboracicén de las recetas presentadas han sido utilizados productos comercializados por CSM Iberia-Espania

BIZCOCHUELOS INDIVIDUALES TARTA ALEMANA DE FRUTOS ROJOS
CATY BIZCOCHO SACOS CATY BIZCOCHO SACOS
PRIMA MATCREAM

=CSm
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. Masterline

La calidad lo hace f4cil

CHOCOFIL GANACREM

Crema Completa para Coberturas. Muy facil de usar. Secado rapido & impecable,
permitiendo un corte limpio. Color escuro y buen brillo, similar al Chocolate Negro.
Ideal para coberturas. Permite ser usado como relleno y/o decoracién. Resistente a la
congelacion y refrigeracién.

CHOCOFIL GANACREM
35007

Descripcion  Crema completa para coberturas

Utilizacion  Para Cobertura: Retirar del bote y calentar entre 40-45°C.
Verter sobre la superficie a recubrir, extender suavemente
con una espatula y dejar enfriar a temperatura ambiente.
Para relleno y decoracién: Retirar del bote y calentar lenta-
mente a 35°C como méximo. Colocar en un recipiente y batir
con batidora por 4-5 min. Aplicar en seguida. Para relleno
utilizar una espatula y para decoracién utilizar una manga

con boquilla lisa o acanalada. '

Embalaje Bote de 5 kg

Pallet 6 x 18=108

Caducidad b meses



- Masterline [

La calidad lo hace facil

Chocofil GanaCrem

Crema completa
para coberturas



CHEFE

cuisine

PROFESSIONAL FOODSERYICE

>y v

Margarina Vegetal
Margarina Vegetal



c"E(,!z:zEme U”naire

Margarina vegeral
PROFESSIONAL FOODSERYICE e
Caracteristicas a tener en cuenta para Caracteristicas a ter em conta para
el uso profesional: uso profissional:
@ Aroma rico, con notas caracteristicas de mantequilla ® Aroma rico, com notas caracteristicas de manteiga
@ Elevado contenido de materia grasa @ Elevado conteido de matéria gorda
(producto mas enriquecido) (produto mais enriquecido)
@ Producto de origen totalmente vegetal ® Produto de origem totalmente vegetal
® Excelente comportamiento para cocinar @ Excelente comportamento em cozinhados
@ Especialmente apta para freir en plancha @ Indicada para frituras rasas
@ Disponible en bloques de 1kg y Skg @ Disponivel em blocos de | e 5 kg
Culinaire | kg Culinaire 5 kg

j=] Produte

Ud. de Venta / Un, de Venda

Pallete

Ud. x Filas { Un. x Fiadas

Caducidad / Validade

Comercializado por:
BaA Ht@}i;ith
IBERICA

Exprews Croex §.4 Bekemark Por
Samont. 71 Pa

70 Sant joan Despi,

Barcele

Ernprr_u o Sivmmm
de Gawio de Qualidads
estd cerificaco pela
APCER megundo a 150
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la calidad lo hace facil

Como garantia de aceptacion, realizamos tests de
satisfaccion en consumidores con resultados
espectaculares:

CONSUMIDOR

- Intencién de compra de

7%

- Destaca en frescura, color
y sabor

- Valoracion de 7sobre 9,
incluso mejora su puntuacion
después de probarlo

UNIVERSAL NARANJA

UNIVERSAL NARANJA

Sabor naturalmente delicioSo

De la mano de UnlVersal, nos orgullece presentar un nuevo
producto que no dejara indiferente el paladar de sus
consumidores:

UNIVERSAL NARANJA.

el producto es el resultado de nuestro afan por ofrecerle
nuevas posibilidades con todas las propiedades de frescura y
durabilidad

de siempre. Gracias a la incorporacion de ingredientes a base
de fruta, conseguimos el aroma y sabor inconfundibles de la
receta mas original.

Es bueno para usted. la frescura y durabilidad caracteristicas de
Universal le aseguran la maxima rentabilidad y el nuevo sabor
le abrira nuevas posibilidades.

Es bueno para su consumidor. Tendra todo un abanico de
nuevas opciones que podra disfrutar varios dias sin perder su

AROMA'Y SABOR. Con el inconfundible sabor y aroma a naranja, gracias a la incorporacién de ingredientes a base de

fruta.

FRESCURA. Mas fresco y esponjoso hasta 11 dias.

VERSATILIDAD. El nuevo sabor le permitira crear nuevas combinaciones y renovar su abanico de elaboraciones,




Pastel Rico de Naranja

L

1%

Ingredientes

Receta base
UnlVersal naranJa
g Huevos (7ud.)

g aceite

g agua

g Acabado
PrOFIl FOnDanT eXPress

1000
350
300
225

c/s

Modo de Preparacion:

Receta base
J
PrepararClUNIVERSALTINARANJAsegun(Jlalirecetal b

ase.lJ

=

0
EscudillariienJmoldes(lalllgusto, [ IpreviamenteJuntados
Cconl]

DeMaX sPraY.

0

Cocerlisegun(ltamanolldelllas[Ipiezas(ly[tipol'delmol

E3

de.

Acabado

0

Calentar(lligeramente IPROFIL[JFONDANT/EXPRESS.
0

o
Sellpuedellaromatizaricon(Jlicor[JdelInaranjal]ullotro.[]
Jn

Cubrirllas[IpiezaslIconllestalimezclallyldecorar(lalllg

usto

Opcional

Tartaletas de Naranja y Mango

Ingredientes

Receta pasta brisa
UnlVersal naranJa
g rUBan CrOlssanT
g Harina floja

g Huevos (3ud.)

d Receta relleno

FrUFFI ManGO alBarlCOQUe
c/s PInMIX CreMa (ya

ch‘?%%rdaé’ $)decoracic')n

MesTreGel esPeJO

azucar en polvo
Fruta

500
375

500
150

cls
cls
cls

ParalJobtenerllunalimasallmas/(irica lsellpueden(afadi
r1200g/idel’]

M@@@é@%ﬁi}gﬁ@ﬁﬁu 1kgllde[JUNIVERSALJen(]

lalJrecetal Jbase. ][
TSESQASe9uird un producto final alin mas rico y con una

miga m
*[mas jugosa. se pueden incluso cocer las piezas al bafio
RegparariilalipastalibrisalimezclandollosTlingredientesfico

Nipara conseguir una masa tipo "pudding". =
accesorio pala.

] [JAmasar[hastallobtenerJunallmasallhomogénea.

. 7
[Laminar(JconJunJespesor(de13C'mm(ly[IforrarCJmoldes
[ladecuados.

0
RellenariiconIFRUFFITTMANGOTALBARICOQUEyricocer
[segun(]

tamano de las piezas.

Acabado y decoracion

0
[lUnallvez[lenfriadas,Irellenarlicon IPINMIX[ICREMA,de
corarlcon’]

frutas al gusto pintadas con MesTreGel esPeJO y
espolvorear

con azucar en polvo.



Cremoso de Naranja y

Cacao Ingredientes

Receta planchas

UnlVersal naranJa 1000
g Huevos (10ud.) 500
g aceite 400
g agua 250
g Receta crema de cacao

PInMIX MOUsseCreMa 700
g PrIMa naTCreaM 500
g CHOCOFII GanaCreM 400
g agua 500 g
Receta crema de vainilla

PInMIX MOUsseCreMa 700
g PrIMa naTCreaM 500
g agua 500

g Receta crujiente de naranja

CHOCOFII PrallnE CrOQUanT 500

g Piel de naranja confitada en trozos
50-100g

Modo de Preparacion:

Receta base

o[
Preparar[JUNIVERSALINARANJA, Isegun(llalrecetallba
sel] [] parallplanchas.[]

] Cocerllal1250°CIde /7 JalJ8Imin.L]

Crema de vainilla y cacao
0
Mezclar[IPINMIXCJMOUSSECREMA, [IPRIMATJINATCREA
MOyl
[1 ellJaguallallvelocidad[/medialpor( 13 minutos( hastal]
obtener(] (1 unallcremalJhomogénea.(!
*[]
ParalllallcremalldelIcacao, lafiadir(lallfinal lCHOCOFIL
JGANACREMOT [

caliente y mezclar a velocidad media 1 minuto mas.

Crujiente de naranja

*[]
Fundir ]CHOCOFILIPRALINE JCROQUANTJjuntollcon(l
allpiell][]

de naranja.

[
Extender(Iplacas(finas[ly[Ireservarl]en(Ifriol lhastallsolidific
ar.

Montaje

g
ConlJayudalldelImoldesIdesemifriolimontarlas(Ipieza
slsegunl]

el orden indicado: UnlVersal naranJa, crujiente de
naranja,

crema de cacao, UnlVersal naranJa y terminar con crema

de vainilla.

[ | Reservarllen(Ineverallolcongelador.

Atabado y decoracion
-

Cubrirlicon(IMESTREGEL[IESPEJO!]y[Idecorar(allIgust

enl’
sustituir los 700g de PInMIX MOUsseCreMa por 400g
de PInMIX MasTerCreMa

Iy

ChOCOFIL

PRALINé
crowan @
T

0,5 mm 250°C
7-8
min.

[E vel.media, 3
[E min. vel.media,




Pastel de Naranja con Nata y

Chocolate Ingredientes

Receta base

UnlVersal naranJa

g Huevos (7ud.)

g aceite

g agua

g Relleno y Acabado
PriMa ClassIC

g azucar

g CHOCOFII GanaCreM

1000
350
300
225

1000
100-150
cls

Modo de Preparacion:

Receta base

o
Preparar[JUNIVERSALIINARANJAIsegun(Jlalirecet
allbase.[]

°J
Escudillarllen('moldes(Jal igusto, Jpreviamentellunt
ados(Icon’!

DeMaX sPraY.

[
Cocerllsegunlitamafolldelllas[Ipiezas[ly[tipolidel!
molde.

Relleno y acabado

U
Montar[JPRIMAJCLASSIC(Icon(JellJazucarlly Ireser
varllenlfriol] [ hastalJsolidificar{JunJpoco.

0
Rellenar(las(Ipiezas(/de JUNIVERSAL[INARANJA[I
conl/IPRIMAL]
ClassIC.
o]

Reservar(len[IneverallcomolIminimo[l1(hora.[ ][]

°J
CubrirlJconJunallcapallde[(CHOCOFIL[IGANACRE
M.[J

(1 Decorar(Jallgusto.

[

220°C
\ / 1cm Caud 10-12
min.
w R

K
Eg 1 hora

7
—
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~ Masterline

la calidad lo hace facil

UNIVERSA
L
NARPEN A
Cadigo producto 30 3§J
Receta base 1000g universal, 350g (7un.) Huevos, 3009 aceite, 225g agua
Receta planchas 1000g universal, 5009 (10un.) Huevos, 400g aceite, 250g agua
Preparacion mezclar durante 5-10 minutos. reposo minimo 15 minutos. cocer.
Coccion <90g 100 - 200 g >200g Planchas
°c minutos °c minutos °c minutos °c minutos
Horno de placas 220-230 15-18 180-200 25-30 170-190 35-45 240-250 4-6
Horno convector 180-210 15-18 150-180 25-30 140-160 35-45 210-230 4-6
Embalage saco10kg
Paletizacion 10 filas x 5un. =50 un. (500kg)
Caducidad 9 meses
Durabilidad T dias
protegido con
plastico*
. 6 dias

Durabilidad en
exposicion al aire*
*Formato: Plum cake de 300 g a una temperatura média de 20°c

Para maximizar la durabilidad
de uniVerSal, aconsejamos
guardar sus elaboraciones en
lugar secoy fresco, preferente-
mente sin exposicidn al aire.

Eg M/AI iSaamso"r:é 51;)8970 Sant

Joandespl, barcelona
t934775120/F 933730151
www.csmglobal.com/iberia



CATY BIZCOCHO PLANCHA




CORTEZA. suave y de color dor

MIGA. Cerrada, himeda y fresca.

COLOR. Luminoso y apetecible.

Maxima flexibilidad:
Admite manipulaiones
[ ambas caras

ado.

CATY BIZCOCHO PLANCHA

GRAN FLEXIBILIDAD CON ASPECTO ARTESANO.

En CSM sabilarmos que era el marmento de mejorar una de las gamas

mas importantes de nuestro portafolio: CATY BIZCOCHO

Tras un impor tante trabajo de investigacidn hemos mejorado la formula-
cidn de CATY BIZCOCHO PLANCHA para adaptarnos a las necesidades de
nuestros clientes incorporando nuevas tecnologias disponibles en CSM
Resultada, un preducto con una gran flexibilidad y resistencia,

que permite ser manipulado por ambas caras en funcién de

sus elaboraciones.

Es buena para usted: Facil manejo, resistencia garantizada,
mas y mejores elaboraciones

Es bueno para su consumidor: Su color, frescura y brillo lo convierten
enun producta mas apetecible

-Mezelar 1 minute mds al final
en baja velocidad garantiza
uma estructura mas regular
con menos burbugas

- Sustituir el agua por huevos
garantiza una estructura mas

homogénea y resistents

y mejor volumen

- Eluso de hueves frescos permite
més volumeny mejor resistencia



Brazo de Fresas

Modo de Preparacion:

Plancha
*» Freparar gl CATY BIZCOCHD PLAMCHA segin lxrecera bhase

+ Coger una parte {1/4) del batido para un perol y afaclirle
+ 150 1 de FRUFF| FRESAS o FRUFT| FRAMBLIESA trituradn

* Dhsponier al batido rojo enuna mangs conboguilla fina y lisa .
yescuditlar sobre el papel de coccion hariendn kos dibujos deseados ;E.‘r' + 1509

» Estudillar el resto del batido blsnco normakment e sobre los dibujos

* Hornear normalmente

Semifrio de Fresas

« Batir la PRIMAMATCREAM o PRIMA CLASSIC conel azlcar
hasta quedar semi-montacla

= Disolver el SEMIFRIOFRESAS en el agua. Afadire PRIMA

Receta Plancha semi-montada poon a pocn hasta su total incorporacian

CAlY BEECOCHO PLANCHA 10008

FRLFFIFRESAS o FRLIFIFRAVELESA 1500 Miemitale et rwen

Receta Semifrio Fresas = Disponer el SEMIFRIC preparada sobre la plancha de bizoocho
SEMIFRIOFRESAS 2002 * Enrollar el braza de gitana normaimente.

PHIMA MATCREAM o PRIMA CLASSIC 1000 = Acabary decorar las piezas al gustno

Agua [30-407C) SO00g

Bavaroises Individuales

Modo de Preparacién:

Plancha
= Preparar el CATY BIZEOCHO PLANCHA sepin lareceta base,
wigilandin que noguede demasiado seco n
B-10man.
Montaje de las Bavarolses

* For cada piesa corfarun circula y ana tira de plancha
alamedidadel aroelegidn.

= Dar fiarima a fas planchas con la ayida de los aros
y llenar al gusto con SEMIFFRE0, PRIMA, crema, etc

* Decorar com Nutas, flores, golosinas uatios

Receta Plancha

CATY BEECOCHO PLAMCHA 000 g,
Huevos a0 g




Bomba de Merengue

Receta Plancha

CaATY BIZCOCHD PLANCHA
Huews

Receta Relleno

SEMIFRIC LIMON

PRifA HATCREAM

Agua (30-40°C)
FRUFFIMANZAMA

Receta Merengue ltaliano
Claras de uevo

Axcar

AgLia

Dlucosa

10008
gang

A0g
1000 g
501008
¢fs

I0g
f[ﬂg r4|:‘,l{:lu
160g
408

Modo de Preparacidn:
Plancha nu-mm
* Preparar el CATY BIZCOCHO PLANCHA segin la receta base,

vigilando gue no quede demasiado seco (Y 250°C

3-Smin.

Semifrio de Limdn m
= Batir la PRIMA NATCREAM con ef azdcar hasta gueds semi-montada o
* Disolver el SEMIFRIO | BN en el agus. i ol
= Anadirle laPRIMA semi-montadas poco a poco hasta mm‘

cu bplal incorporacian LIMON

g
Merengue Italiano
" nyc

* Preparer un almibar con 400 g azicar, la ghucosa v el apus
y hervir hasta llegar a 113°C

= [lisponer las claras y el restante axdcar {100 ) en un perol
i empezar a montar

* Escaldar las tlaras con el almibar a hilo conmucho cuidado
mieniras se van montando

» Enfriar el merengue mientras se siguen montanda |as claras

Montaje de las Bombas '

* Por cada pieza cortar un circule de plancha un poco méds grance
gue &l malde elegida y otro a la medida exacta del borde

= Enel clrculo mas grande, hacer ur corte hasta lamitad del
circulo para poder ajustar cuando se vayaa cubri el molde.

* Disponer el clrculo més grance de plancha enunmalde tipo ‘
tromioa, previamente untado con DEMAX SPRAY

* Uinavez cubierto el molde sobrard un trazo de plancha
gue se debe cortar para ajustario bien al molde

+ Llenar el molde con capas slternadas de SEMIFRID LIBMON
y FRLIFFI MAMT AMA,

* Terminar conel efrcula de plancha cortado a la medida del molde.
= Corgelar durante algunas horas y apretar

* Desmoldar y decorar la bomba con el merengue usancls
Lna manga con boca al gusto,

* Ouemar el merengus con el sopletey terminar de decerar,




CATY BIZCOCHO PLANCHA

Cédigo Producto 30051

Receta Base CATY BIZCOCHO PLANCHA 1000g

de Planchas Huevos (18 ud.) 900g

Receta Bizcocho Molde CATY BIZCOCHO PLANCHA 1000g

con buen Calado Huevos (20ud.) 1000g
Agua 50g

Modo de Preparacién  Incorporar los ingredientes a temperatura
ambiente. Batir durante B a 10 min, a velocidad
rapida. Mezclar 1 minuto mas al final en baja
velocidad, Escudillar sobre papel a o
y cocer en hormo fuerte: aire 220°C unos 5-6
minutos y placas a 260°C unos 3-4 min.

Para bizcocho cocer a165°C en horno de aire
\ y a185°C en horna de placas unos 20-22 min.

- Embalaje Sacos delgkgs
Caducidad g meses




Masterline

Lacalidad lo hace Facil

En laelaboracidn de las recetas presentadas han sido utilizados productos comercializados por CSM lberia-f spafia

BRAZO DE FRESAS BOMEA DE MERENGUE
CATY BIZCOCHO PLANCHA CATY BIZCOCHO PLAMNCHA
FRUFF| FRESAS o FRUFFI FRAMBUESA SEMIFRIOLIMON
SEMIFRIO FRESAS PRIMA NATCREAM

FRIMANATCREAM o PRIMA CLASSIC FRUFFI MANZARA
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La calidad lo hace facil

X,

UNIVERSAL UNIVERSA UNIVERSA UNIVERSA UNIVERSA
L L NUECES L L LIMON
. CHOCOLA _ NARANJA CARAMEL
Cadigo 30822 : 30824 30831 TE 30826 : 30828 O 30855
Descripcion preparado completo en polvo 30839
Ideal masas tipo cake y bizcochos ricos en
para neutro grasa  cacao " nueces naranja limény
: caramel
Sabor UNIVERSAL 1 °
kg Huevos (7)
R
eceta base 3504
Aceite 300 ml
Coccién <90g 100-200 (942 225ml >200g Tortas
°C minutos °C minutos °C minutos °C minutos
Horno de 220-230 15-18 180-200 25-30 170-190 35-45 240-250 4-6
placas 180-210 15-18 150-180 25-30 140-160 35-45 210-230 4-6
Embaﬁaﬁgo © alrgaco 15kg saco5kg saco15kg saco5kg saco10kg
Caducidad
envase 9 meses
cerrado
Caducidad
pastel después 6dias 4dias 6dias
de cocido
Caducidad
o 'despues T dias 6dias T dias
de cocido y
envasado
Conservacion lugar secoy fresco

. o

La calidad lo hace facil

UNIVERSAL
LIMON
CARAMELO

Iberia S.A. —
ESSENA Samonta, 21 / 08970 Sant
Joan Despi, Barcelona

T 934 775120 / F 933 730 151
www.csmglobal.com/iberia




La calidad lo hace facil

UNIVERSAL LIMON
CARAMELO

LA ACIDEZ DEL LIMON SE UNE ALADULZURA
DEL CARAMELO

Una vez mas Universal es sindbnimo de innovacion. Este
nuevo mix, con sabor a limoén y inclusiones de caramelo de
leche, combina un sabor citrico con la textura y el dulzor del
caramelo, permitiendo obtener un pastel con sabor y textura
excitantes.

De frescura y durabilidad como es habitual en Universal este
nuevo mix es el resultado de nuestro desempefio en ofrecer
siempre nuevas posibilidades con todas las propiedades de
frescura y durabilidad de Universal, logrando un producto que
se mantiene fresco y esponjoso hasta 11 dias.

Versatil, facil de usar y rapido de preparar, la gama Universal
sigue ofreciendo una amplia variedad de elaboraciones, de
sabor y apariencia tradicional, asi como sabores y texturas
innovadoras, pero siempre con una gran durabilidad.

AROMA'Y SABOR. El aroma caracteristico del limén combinado con la textura y el

dulzor de las inclusiones de caramelo

FRESCURA. Mas fresco y esponjoso hasta 11 dias
VERSATIL. Posibilidad de crear todo un universo de elaboraciones y combinaciones

Delicia de Lim6n y Coco

Ingredientes
Receta base
UNIVERSAL LIMON CARAMELQ kg

Huevos (7 un.) 350
Aceite Vegetal g
Agua 300

Crema de Coco mi

PINMIX CREMA EN FRIO 229
Agua mi
Leche de Coco

PROFIL SEMIFRIO NEUTRO 400
Decoracién g 700
Coco fresco rallado y gratinadd'&n el

horno 300

Explosion de Carggnelo

Ingredientes
Receta Base
UNIVERSAL LIMON 1
CARAMELO Huevos (10 un.) kg
Aceite Vegetal 500
Agua 9
Crujientes de Chocolate 400
CHOCOFIL PRALINE mi
CROQUANT 250
Crema de Caramelo mi
PRIMA CLASSIC
MESTREGEL ESPEJO ab
CARAMELO Decoracién
CHOCOFIL GANACREM 1
Almendra laminada
It
400
g
q.b

Preparacion:

Receta Base

« Preparar el UNIVERSAL LIMON CARAMELO como en la receta
base.

» Extender en el molde elegido, previamente untado con DEMAX
SPRAY.

» Cocer en el horno como es habitual, segun el tamafo y el tipo de
molde de la pieza

* Enfriar

Crema de Coco
« Juntar todos los ingredientes y mezclar hasta obtener una crema
homogénea.

Montaje y Decoracion

» Cortar el bizcocho de Universal en tres capas.

* Rellenar las capas con la crema de coco, formando piezas con 3
capas

de UNIVERSAL LIMON CARAMELO.

* Cubrir la parte superior y los laterales del bizcocho con la misma
crema del relleno.

* Decorar con el coco fresco rallado y gratinado.

Preparacion:

Receta Base

« Preparar el UNIVERSAL LIMON CARAMELO como en la receta
base.

» Extender en una bandeja de pasta fina, previamente untada con
DEMAX SPRAY.

» Cocer a 230/250°C durante cerca de 7 minutos.

» Después de enfriado, cortar 2 pastas de Universal, con la ayuda
de

un aro.

Crema de Caramelo

» Montar la PRIMA CLASSIC.

« Juntar el MESTREGEL ESPEJO CARAMELO y mezclar hasta
obtener una crema homogénea.

* Reservar en frio.

Disco de Chocofil

» Calentar un poco el CHOCOFIL GANACREM.

» Decantar sobre una bandeja para hacer una placa fina con
3 mm de espesura.

» Después de solidificado, y con el mismo aro del Universal,
cortar un disco de chocofil.

Montaje y Decoracion

« Colocar un disco de UNIVERSAL LIMON CARAMELO en
el fondo del aro.

+ Decantar CHOCOFIL PRALINE CROQUANT, ligeramente
calentado, sobre el disco de bizcocho y colocar el segundo
disco. * Rellenar con la Crema de Caramelo y terminar con
el disco de Chocofil

I = PN P P DY PP P

esfriar
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* 230-
250°C 7
@8friar
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< N\ CATY BIZCOCHO CACAO
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Lacalidad lo hace facil




CATY BIZCOCHO CACAO

CONUNCOLOR Y AROMA A AUTENTICO CACAO
NATURAL, MAS TIERNO Y ESPONJOSO QUE ANTES.

W aho tn C5M sablamos que era el momento de mejorar una de las gamar
ESPONJOSIDAD W antes mids importantes de nuestro partafolio CATY BIZCOCHO
Iras unimpartante trabajo de investigacion hemos mejorado

. la formulacian de CATY BIZCOCHO CACAQ para adaptarnos a las

z

5

rl? ﬂiﬂ:'\—=—

£ 25 ; s necesidades de ruestros clientes incorporando nuevas tecnologias
5 disponibles en CSM

15

Resultado, un producto mas apetecible sin alterar su excelente
volumen de siempre: tierno y esponjoso y con un color y aroma

0.5 a auténtico cacao natural.

1DIA  2DIAS 3DIAS

Es bueno para usted: Su volumen garantiza el maxirmo
rendimiento y su resistente estructura facilita su manipulacisn,
no se desmiga despues del caladn. Adermnas, nuestra nueva
formulacion permite hacer planchas de cacao de muy buena

talidad, necesitando solamente un pequeio ajuste de lareceta base

Es bueno para su consumidor: Por el increlble aroma a cacao
y suirresistible color y esponjosicdad

< Usar ingredientes a temperatura
amblente garantiza mas volumen
y menos tempa de batido

- Sustituir el agua por huevas
Sustituir el h

garantiza una estructura mas homo-
geneay resistente y mejor volumen

El uso de huevos frescos permite

VERSATILIDAD. con distintas recetas se pueden preparar més volumen y mejor resistencia
bizcochos o planchas con resultados excelentes.

MIGA. Regular, himeda y fresca.
ESTRUCTURA. Resistente y esponjosa.



Cassata Tipo Siciliano

Receta Plancha de Cacao
CATY BIZCOCHO CACAD
Huevios

@urs

LAara de huenn
Receta Relleno
Dieso fresco
Chocolate Blanco
ld'k-_'l.'i.r ¥

| beeir de naranja o Amaretta
Fruta confitada (cedro naranga)

Lhips de chocalate

Pastel de Trufa de Chocolate

Receta Bizcoche Cacan
CATY BZCOCHD CACAD
Huevos

Agun

Receta Trufa de Chocolate

PRIMA MATCREAM
CHOOOFL GANACREM
Aricar

1000 g
FO0 R
I0cg
008

1000 g
160 g
160 g

0g
fe
¢fs

OO0 g
olg
1008

000§
4008
I50g

Modo de Preparacidn:

Plancha
* Preparar la plancha oe cacan del modo habitues

s Esevdillary eocer [as plarehas cuidanto pera gue no s
gueden demasiado secas

Relleno

e Triturarmuybieniron el Tumipor ejemplo) el gueso of hoory el anica
* Mezclar miy bien, el chocolate blanco fundico

« Afadir los chips y la frula, mezclandalo cedadosamente

Montaje de las Cassatas

* Por cadapiera cortar uncireuld de plancha un pocomids prande
gue el molde elegid y otro a lamedida exacta del borde

 Engl circula mids grande, hacer un corte hasta lamitacd dot
circuli para poder ustar cuantda se vaya acubrical molde

» Disporer el ciroulomas grande de plancha enun malde tipo
hamba, previamente untadocon DEMAX SHRAY

* Lnaver cublorto elmolde sobward un troza oe plancha que
se dehe cortar para ajustario bien al molde

* Rellenar muy bien, culdanda gue i se queden huecos

* Tapar conel circubo e plane ha quoe-<e ha cortado a la medida
delmolde y apretar

s Corpelar hasta que se cuede bien estabilizado

* Desmaldar v decoraral gustn

Modo de Preparacidn:

Bizcocho
* Preparar el CATY BIZCOCHO CACAD segdin la receta base

* Homoar onmoldes adecusdns v enfria

Trufa

= Calentar el CHOCOFIL GANACREM tersendo el cuidado
de no quemarto al calentar demasiado

* Prner en e bol de |5 batidora ya con el accesorio de batr

* Hervir 300 de PRIMA NATCREAM con el anicar y escaldar
el CHOCOF GAMSEREM con esta meztla

= Montarto todo durante Wnos minutos hests que guede
bienmeaciado y conuna estroc tura fing y homogénea

* Afadic el resto de | PRIMAMNATCREAM v sepuir monl ando
hasta consepuir una trufa con la textura deseacda

s Erfriar

Montaje del Pastel
* Cortarel CATY BIZCOCHD CACAD en capas

* [isponer alternadamente una capa de CATY BIZCOCHO CACAD
{ una camada de trufa

* lerminar conuna Camada de trufa Enfriar bien

« Cubirir toda el pastel conuna capa de trufa y acabar
fie decorar al gusto.

nﬂ.—]ﬂmln.

1B5°C
2Bmin.




Barracas Valencianas

Receta Plancha de Cacao
CATY BLACDUHOCACAD
Hiwas

AalLE

Llara oe huey
Receta Crema de Biscuit
RLIEAMCHEMAS

Ledh .

YOimias

WCar a 2usio

Cafd, Crema Catalang, Curacay, ot}

Modo de Preparacion:
Plancha

* reparala plancha de cacaa del modo halailues

ma 10min,
¢ ol

+ Escudliller y cocer las planchas.
v enfriaca, cortar las planches on tiras

ondifgrencia de 0.5cm de ancho entre cada una

* LNdVeZ CoCida

Crema de Biscuit

* Hervir el azicar canel |':::'.:|-l larstiad Eflar alos _-.-i-
tle densidad en el pesa jarabe

* Montar las yemas y escaldarias con el almibar caliente
|tiraro a hila)

=
Al

* Seguir montando y afiedir la RUBAN CREMAS on trozos

|LNLoCom e

* Mortar hastallegs a la textura deseada

Montaje de las Barracas Aliraiat
i

RUBAN CREMAS
i

* LITpesa con la biraimas ancha

LASEar

Or eNCama Lifd Capa de crerma Liessr

T ._':'.i!.Lill MONTrC Qe Oroen Las tiras de plancha y capas \‘

de cremd ha Terminar Conund Lapd de orema

« Enfria oy bien

= Lo uria paleting, cubrir los

=

—
adlos de la piramide y alisar —_ m
LR 3 formalo despado

= Enfriar muy bien

* Lortar en Lrozos de 3om

Covar al austo

Nota:

| L0200 TS

Ok Odho hios N Do By Tl

%i se dlisponie o

FIEGUETD L SEOUr

{de oodecoado, i




CATY BIZCOCHO CACAO

Cédigo Producto 30050

Receta Base CATY BIZCOCHO CACAD 1000g
Huevos (14 ud) 7008
Agua 100g

Receta Enriquecida CATY BIZCOCHO CACAD 1000g

de alta Rentabilidad Huevos [20ud.) 1000g

Receta Planchas CATY BIZCOCHO CACAD 1000g

de Cacao Huevos (14 ud.) joog
Agua 100g
Clara de huevo 300g

Modo de Preparacidn  Incorporar los ingredientes a temperatura
ambiente, Batir durante 8 a 10 min. a velocidad
rapida. Cocer a 165°C en horno de aire y 2 185°C
en horno de placas unos 20 min.

Para planchas cocer a 220°C en horno de aire
unos 5-6 minutos y 260°C en placas de 3 a 4 min.

Embalaje Caja con 3 sacos de 5kgs

Caducidad ameses
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Masterline

Lacalidad lo hace facil

Enlaelaboracion de las recetas presentadas han sido utilizados productos comercializados por CSM Iberia-Espana

BARRACAS VALENCIANAS PASTEL DE TRUFA DE CHOCOLATE
CATY BIZCOCHO CACAD CATY BIZCOCHO CACAD
RUBAN CREMAS FRIMA NATCREAM

CHOCOFIL GAMACREM

= CSM

£SM Iberia 5.A. - ESPANA
Sannzid i 79 § GG Sant Jown Dewpld, Barcslons
T50H TS R0 F 940 ranis
s cumgiahal gomhea

g s S de-Foas i e Cacind s
P R i i i g P

C5M |beria S.A. - PORTUGAL
Bkt Emgrariadal Taj, 1 Anis [Sitiode Bacelon
Hrtr 1 S bila de Ariva
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Profil Fondant
Express

Pas’_ca de azlcar para
cubiertas
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Masterline

Profil Fondant Express

De facil utilizacion y secado rapido, se pueden afadir colorantes y aromas.

Se obtienen coberturas con mucho brill, finas y de excelente color blanco.

Profil Fandant
Express
Codiga 32003

Descripcidn  Pasta de azicar para
cubbartas

Aplicacion Calentar igerarmente 4 35-40°C sin afadir agua y
hanar al momento
Para utifizacicén en manga no necesita ser calentado
Para cublerlas mas (inas se puede anadir agua, nata
o leche,

Litihzacion con colorales vy anomas:

Calé:mezclar aroma de cafe y calentar a 35-40C.
Incorporar calé cxpresso y ulihzar en seguida sin
calentar

Chocolate: mezclar cacao an polvo con un poco de
agua y calenlar 40-45°C,

Grosella: afadir el jarabe y calentar igeramentea
35-40°C.

Cuboie ¥ kg

Hx 18 =90

12 meses
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Plancha de cacao

Ingredientes:

CATY GENOISE

La calidad lo hace facil SEMIFRIO DE CHOCOLATE
PINGUING CREMAS en pomada
Penitas de &hi At

CATY GENOISE
® Producto para la elaboraciéon de Bizcochos y Planchas. “rema pastelera d

& " PINMIX CREMA PASTELERA
® Muy polivalente, se puede adaptar a todo tipo de Aoing
bizcochos y planchas. PINGUINO CREMAS

Cobertira de ehaoolate

® Elaboracion facil y rapida.
N H TH d.
® CElevado rendimiento por su volumen y estabilida Plancha de frutas

@ Resultado final muy atractivo semejante al bizcocho Ingredientes:
tradicional (miga irregular con corteza fina). CATY GENOISE

@ Larga durabilidad una vez elaborado,

@ Buena capacidad de absorcion de liquidos (calar).

PRIMA CLASSIC

MESTREGEL ESPEJQ
'CATY GENOISE FRUFFI MANZAMA
Cadigo 30027 o=
Descripcidn Producto comigilield para 18 elaborstidn de Bizcochos v Flanchas
Receta B.a:séc:a Caty Genaise 1000e
Bizeochos Hujeais {12 L B0
Apua lamplada) 180g : p
Halw 1000% s w ,:."-"-'|"""':""'- rrn &8l acoesario varills a e velosictag B |ZCUChﬂ' dE Cafe
de 10 a Thrmin Escuctilar an los moddies y oocer 2 190-200° C durante Z2miir Ingredientes:
J;ie::ta Basica : &ty Genoise X If"'ll".',f CATY GENOISE
chas o0 (iDLl ) 5 Eiass
Apua (ternplada) 250g i
besclar todos s ingredsentes an la bahdors a velocidad masma, de [0 a
15 iy Encudilar o ltas de 6 aliis f Aclo segiado
cocer-en Borein luerte {2507 unos 3-2men. Dejar enfriar antoes de uss
Embalaje Sacosde 1R
Pallet 10} x 5= B}
Caducidad G rrnes

Sugerencias

Sustituir el agua por leche para
una mejor estructura y conservacion.

[ar un toque personal afadiendo frutos
sec0s 0 frutas frescas despuds del
batido.

Sa puede enriquecer el batido con yemas de huevo
En las planchas, sustituyendo el agua

por las claras, se obtendran piezas
mias eldsticas.

Se puede agregar aromas al gusto, café
snahﬁhre.camn an pof':::.

Se puede sustituir parte del agua
por zumos de eltricos.

Bizcocho de almendras

Ingradientes:

CATY GENOISE




Modo de preparacidn:

Mezclar todo y batir avelocidad répida, a excepcion del PINGUIND
CREMAS. la cual incorporaremos al final a velocidad lenta hasta su
lotal mezcla,

Escudillar las planchas y esparcir fas pepilas de chocolate enla
superficie; Cocer a 250°C durante 3-4min,

Crema pastelera de chocolate:

Mezolar v batir, hasta que quede una crema fina, Agregar la coberfura
de chocolate fundida y mezclada con PINGUING CREMAS, batir bien
antes de usar.

Modo de montaje:

Dhsponer vares faminas de plancha de chocolate, rellenas de esta
crema, alisar la superfice y congelar, Acabar cortando bozos y decorarlos
con filigranas de chocolate al gusto.

Modo de preparacion:

Fwni

o

Mezclar y batir el CATY GENOISE | los huevos v el agua a velocidad
rapida unos 10 min.

Al final cel batido atadic b harina de almendra en 1 velocidad, escudilar
las planchas y esparcir pequenos trozos de (as frutas por la superficie
de fa plancha, cocer a 250°C durante 3-4min.

Maodo de montaje:

Cortar laminas de |3 plancha  forrar el molde adectado,
Rellenar con una mezcla de PRIMA CLASSIC poco montada can
FRUFFI DE MANZANA,

e Congelar y una vez tenga consistencra, desmoldar, pintar la superfiche
con MESTREGEL ESPEJO y decorar-al gusto,
Modo de preparacion:
i Mezclar el Café Soluble con el agua.
Batir de fa forma tradicional, rellenar los moldes adecuados y
cocer a 210%C cerca de 20 min
S -

Crema de Margarina y café:

Calentar el jarabe y escaldar los hueves, trabajar a media velocidad
para bajar la temp. del batido a unos 26°C. Agregar la RUBAN en
pomada hasta su complela absorcidn v quedanclo una crema fina,

Agregar el café soluble, disuello en un poco de agua templada
y mezclar bien,

Modo de montaje:

Cortar gl Bizcocha en dminas fings horzontales, emborrachar con una
mezcla de licor de crema de whisky, un poco de agua y una cucharada
di caté soluble. Rellenar las capas con la crema de margarina y café.
Acabar la superficie y decorar al gusto,

Modo de preparacién:

Mezclar en la batidora todos los ingredientes a velocidad rdpida.
de 10 a 15 minutes, menos la harina de almendra fa cual agrega-
remos al final del batido, 2 velocidad lenta, hasta su total mezcla,

Relienar los moldes de bizcocho y cocer a 200°C cerca de 20 min,

Espolvorear las piezas con azacar lustre.




La calidad lo hace facil

En ks elaboracein de estas recelas se han utilizado los ingredientes comerializados por Balemark iherics

PINGUING CREMAS
SEMIFRIO CHOCOLATE
PRIMA CLASSIC

PINMIX CREMA PASTELERA
FRUFFT MANZANA

Masterline - En cada categoria, una amplia Gama de Productos a su disposicién

Mixes para
Pasteleria

Rellenos

y Acabados

Rellenos
con Cacao

Margaring Vegetal paia cremas

Semipreparadn en polvo para tartas senafras

Preparada LIHT a base de grasas vegetales setecoionadas
Semipreparado en palwo para crema paslelera

Compaota de Manzana con 76% de lrla

Repularidad, tradicion,sabor y mucha variedad: cexste mejor base para
sUs espacialiclades?

Productos: Caty Bucocha, Saty Bizcochs Fr Sacos, Coby Biecoche Catao, Caly Biecochio
Planchas, Lnvedsal, Universal Choeolate, Universal Equilibro, Universal Hueces, Caly

Broche Cldsicn, Caty Cronssant, Caty Gendese

iEstabilidad y seguridad o cremosidad y exquisitez?
Alortunadamente con Masterline no hay que renunciar a nada

Productos: Pinmiz Crama Pastelara en Frio. Pionmi Gremma Pasteerg &n Sacos

Colar, sabor, brillo... Ahora dispone de todos oS recurses para gue sus
especialidades, ademas de sabrosas, sean rresistiblemente apetitosas

Productos: Profil Fondant Express, Mostregel Espejo. Mostidjed Cspsyo Caramelo
Mastrogel Eopdio Chocalate_ Galing

Tamhbién en los productos destinados a la pasteleria ria, Masterling
e la garantia de maxima estabilidad y seguridad

Productos: Semufrio Meutro, De Quess, De Yogur, e Chocolate, De Limon, D Fresa v
Do Earsmssal

Las posibilidades de los rellenos de cacao de calidad son infinitas
ven Mastarling tens un excelente aliacdo para explorarlas

Productas: Choeolil Crema De Cacas, Chacolld Prakng Craguant. Chooolil Ganaoraan

Si no hay nada mejor gque una buena nata, lampoco existe una allernatva
vegetal gue supers el sabor v 3 lexlura de Prima

Prodiuchos: Prinu Madcream, Prima Classic

BAKEMARK

IBERICA

Bshamoah Poruge - Parslcagin n Povsias, S A& §opeans Camm 54
Ebiliuay Evepuich b Topl, ¥ Amilad, S0 oo Daceonn JT7S- 190 Gaia Wia de Aotin Samarif, 71 - 0BG Sasl Joan Decpl - Becsionae
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La calidad lo hace facil

Saint Honore Hojaldre-Croissant

Melange para laminar destinada a uso profesional

Ideal para laminar todo tipo de masas hojaldradas y croissant

Caracteristicas principales:

Saimit Honore

[1Con aceites y grasas no hidrogenada
1Bajo en acidos grasos Trans v
1Confiere seguridad y garantia de regularldad
por la facilidad que ofrece para trabajarla
JBuena plasticidad y regularidad del
hojaldrado [1Aroma caracteristico; contiene
nata, mantequilla y miel

JCaducidad 6 meses

Caddigo Nombre producto% Descripcion Formato Envase

- SRR SRR

Melange para
41501 = Saint Honoré masas hojaldradas y T

croissant \‘f —

[ Cj = caja/ pl = placa ]

[0}
0)
3

CSM Iberia S.A. - ESPANA
Samonta, 21 / 08970 Sant Joan Despi, Barcelona
T 934 775120/ F 933 730 151

www.csmglobal.com/iberia



Mestregel Espejo

Gelatina para decoracion
y otros acabados




Mestregel Espejo

Productos de mucho brillo con una elasticidad por encima de una gelatina normal
y que mantienen su estructura inicial. Son estables a la refrigeracion y congelacion.
Y con ellos se obtienen acabados atractivos, perfectos y de gran durabilidad. Ademas,
Mestregel Espejo de Caramelo y Mestregel Espejo de Chocolate, también sirven para
decorar a cornet e incluso para mezclar productos como compotas y similares.

i i Bl Mestregel Espejo | egel Espef
32001

Descripeidn  Gelatina neulra para Gelating di Cardrnalo para Gelatina g Chacolale para
decoracidn yotrms deroracidn y otros acahados decaracidn y olros acabados
acabados

Aplicacidn Aptcacidadinecia yen frio. Aplicacasndirecta yen frig.
Faramenor densedad, Utilizacidn en calente para aplicar en superficles redondeadas o en
Incorporar agua 6% para apficacionas muy finas.
abrillantar y 1295 para pintar.

Embalaje Cubgde 7 kg Cubada 2 5hg Cubode 25 kg

Paliet 5x18=90 6x33=198 Bi33=198

Caducidac 12 mozes 12messs 1# masas




PINMIX CREMA EN FRIO

La calidad lo hace facil




Lacalidad lo hace facil

CALIDAD. Tan buena como la crema cocida.

FﬁnCIL DE TRABAJAR. Pinmix + Agua + Mezclar.

PINMIX CREMA EN FRIO

EL IRRESISTIBLE SABOR DE LA CREMA
ARTESANAL

Desde siempre, |a gama PINMIX ha puesto en sus manos un selecto
surtido de cremas pasteleras, una gama que destaca por suresistenciay
cremosidad, sinrenunciar al sabor mas auténtica.

5idesea una crema excepcional para pasteler(ay bolleria, PINMIX
CREMA EN FRIO e convierte en la opcidn iddnea. Su suave textura
vespues de batir v su color v aroma a vainilla y mantequilla, nada tienen
que envidiar a la crema tradicional.

Es bueno para usted: Perfocta para utilizarla directamente sin
necesidad de cocer y su gran estabilidad |e permitiva realiza
decoraciones faciles y duraderas. Ademas se puede mezclar con
dguanleche.

Es bueno para su consumidor: Disfrutard de un producto con alto
contenido en leche entera (1096), de agradable textura y sabor
auténtico

+ Para una crema skn grumos,
/ mezclar los primeras segundos
i abaja velocidad.

- Para que la crema no se seque con
el frio, debe cubrirla directamante |
| can un film plastico, [

- Tras largo tiempo en reposo se
aconsejamezclar unpoco la
Crema para alisar su bextura.

VARIEDAD. Se usa como relleno, cobertura o como decoracion.




Vaso de Crema y Fresas

-

Ingredientes

Crema

FINMIE CREMA EMFRIO 4o0g
Agum 1onam|
PRIMA MATCHEAM e
FRUFF FRESA s

Pionono de Mordn

Ingredientes

PFlancha

CATY BIZCOCHD PLAMCHA 10008
Huevos (150 ) Okig
Crema

PIMME CHEMA FN FRID 4008
Agpea inoomi

MESTREGEL ESPEID CARAMELD Lfs

Preparacidn:

Crema
* Preparar PINMIX CREMA ENFRID segin larecetabase

* Anadlic PRIMAMATCREAM, y montarlaconla crema
aproximadaments | min

Montaje

* Colocar en el vase elegido FRUFFI FRESA hasta 1/4 del
recipiente,

= Enseguidacubirir conlamercla de PINMIX CREMA EM FRID
yPRIMA NATCREAM

= Decorar con fruta al gustoy trozes de frutos secos

Mata;
5o puede dejor varios dios en fo nevera

Preparacion:
Plancha

* Incorporar los ingredisntes a femperatura ambiente,
» Ballr aproximadamente de 8 a 10 min avelocidadrapida
* hMezciar Tmin. mas al final abaja velocidacd

+ Estudillar sobre papel adecusdo y cocer enhorno fuer te
a260°C, de 3a 4 min

Crema
= Preparar PINMIX CREMA BN FRID seginia receta base

Montaje

= Majar la plancha, conalmibar ligee, por las dos caras

* Eypolvarear concanelaenda cara interion

* Extender lacrema,

* Diroblar y colncar en lanevera

« Cortar en parcines.

* Ponet sobre labase unroseldn de crema yazdcar grano.
= Quemar con unapala,

= Pintas la plancha conMESTREGEL ESFEIO CARAMELD.

(4
-
v

vel. lenta, 12 min.
wal, ripida, 3 min.

e/
o




Bizcocho de Frutas

Ingredientes
Bizcocha

CATY BIZC0CHD
Huevos (14 udl)

Agiuia

Crema

PINMIX CREMA EMFRID
Agua

GELINA

10008
Do
Tacmi

400g
1000 mil

ofs

Preparacion:

Bizcocho

« Incorporas bos ingredientes a temper alura ambiente

= Batir aprocdmadaments Bmin avelncidad r apida

* Hornear enmoldes redondos a 185°C, apraxdmadamente 20 min

= [Jejar enfrian y cortar e bizeocho en 3 capas.

Crema
* Preparar PINKK CREMA EN FRIC segiin lareceta base,

Montaje v Decoracidn

+ Extencler cremaen la primer a capa de bizoocho

« Rociar la cepa intermediacan licar y extencler crema.
¢ Colocar la Gltimacapa y cuty ir el bizcocho con creoma
* Alisar lacrema

» Cortar rodajas de kiwl y pegar on los bordes

« Decarar confrutavariacday pintar con GELINA.

wel ripida,
&min,

185°C
* 20min,
enfriar

wel lenta, 1/2 min
vel. rdpida, 3 min




PINMIX CREMA EN FRIO

Cédigo Producto
Receta Base

Modo de Preparacidn

Receta de Crema
Pastelera de Chocolate

Modo de Preparacidn

Embalaje
Caducidad

33001
PINMIX CREMA ENFRIO 400g
Agua 1000 mi

Batir a velocidad lenta, aproximadamente 2 min.
hasta censeguir una mezcla homogénea. Batir a
velocidad rapida, aproximadamente 3 min, para
COoNnseguir una crema lisa.

PINMIX CREMAEN FRID 4008
Agua 1000 mi
Cobertura I50g
RUBAN CREMAS 50g

Batir a velocidad lenta, aproximadamente ¥z min,
hasta conseguir una mezcla homogénea. Seguir
batiendo a velocidad rdpida, 1 min, Incorporar

la cobertura previamente fundida junto con la
margarina {30/35°C). Batir a velocidad rapida,
aproximadamente 3 min,

Cajacon3sacosdebkg

12 meses




La calidad lo hace facit

Enla elaboracion de las recetas presentadas han sido utilizados productos comercializados por CSM Iberia-Espania

VASO DE CREMA Y FRESAS

PINMIX CREMA ENFRIO
PRIMANATCREAM
FRUFFI FRESA

PIOMOMO DE MORON

CATY BIZCOCHO PLANCHA
PINMIX CREMA ENFRID
MESTREGEL ESPEJO CARAMELD

GAMA PINMIX CREMA

33000 PINMIXCREMA ..

ESTABILIDAD RECETA
P/t agua
Homo  Congelacién  Directa  Decoracion
am . aEm 4008
3300 PIMMIX CREMA ™ " sEm m 400p
ENFRID

33021 PINMLX sam nam am am 400p
MASTERCREMA
33022 PlrbATX
MOUSSECREMA

L
N
N

Ny
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y
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BIZCOCHO DE FRUTAS

CATY BIZCOCHO
PINMIX CREMA ENFRIO
GELIMNA

MEZCLAR COM: SABOR

Leche  Otrosing,

\f ( -naini|lrr.
manteguilla,
lacha

wainilla,
v v'{ mantequilla,
lache

4 7 taffe y
mantequilla

v v varillay

mantequilla



N PINMIX CREMA

Masterline

La calidad lo hace facil
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Masterline

La calidad lo hace facil

PINMIX CREMA

RESISTENCIA Y CREMOSIDAD, SI ES POSIBLE,

Desde iermpre, lagam 3 PINMIX | 1d [JUBSTO en sus manos un seleclo
surlico de cremas pasteleras, Lna gama gle destaca por suresistencia
r"".l|.""-a_.'."|l.=|J-'."-"|l'- IR -_| sabor mas auténtica

PiNM:KEREMA.|I.J'I'|";_ las |_| cualidades ¢ ||‘|a-| “arvierten

A0 ENSUs recetas: resistencia en coccion

en un ingredie
A fermer \t3cion W T |Iﬁ|l R I|'l_|._1|_| e usoincluso -:'!;-"-.| LI | |I-_' LI

argo reposn

Es bueno para usted: Focl 4 prepararia facilmente tanlo con leche
LOMO con agua. ks un producto bastante flexible pues permite que se
dniada todo tipo de ingredientes para gue pueda per

ilizar la crama
2 51 gUsto
Es bueno para su consumidor: LIn sabor muy agradable y una textura

Cremosa que se mantisnenincluso despues de cocida

Parauna crema SiN grumas,
mezclar ins primeros segundos
a baja velocidad.

- Para que |a crema no se seue can
el frio, debe cubrirla directamente
conun film plastico

Tras largo tiempo en reposo so
ST artonseja mezclar un poco la
HDR NO. Estable en cocclon. crema para alisar su textura

RJiF'IDﬁ\ DE PREPARAR. 3 minutos.

VARIEDAD. Se usa como relleno, cobertura o como decoracidn,



Tarta de Frambuesas

Ingredientes
Pasta Brisa
LIVERSAL
Harma

Azdcar enpolva
RLIBAN MARAS
Huswas [ 7 ud )
Crema

FINMIE CRERA
Aoy

FRUFFIFRLITAS DEL BOSCLIE

Tarta de Queso

Ingredientes
PINMIX CREMA
Agra

Oueso Philaclolphia

1000
1EE g
3008
A0 g
[Og

46ng
oo ml

e
€IS

1008,
I il
dong

Preparacion:

Pasta Brisa

= Meztlar todos Ins ingredientes, con docesor iopala, hasla
abitener una masa hamogénea

* [ejar repidar Una hora comominimco
* Laminar lamasahasta 4 mm. de espesina
- Fnrl ar una Yarbalelba con |._=| rrl.:ltu-_'l'&.I L2 COE) Ui Pi-"'al:] BICHTHL

= Enfriary desmabdar

Crema
* Préparar el PFINME CHREMA =pgiin larecelabase

Montaje

» Conunamanga pastelera poner una capade FRUFFIFRUTAS
[DFL BOSOUE

* Sepiiidamente, tambaidn conmanga nastelera porier Lnacapa
e crema

* Decorar conframbuiesas frescas y pistachos

Preparacidn:

* Praparar e PINMIX CREMA sepin la recela base

* |untar gl queso Philadelphia yharir con fuerza hasta su toral
inCor paracicn

* Freparar una bandeja con papel dehorney el aro gue se
vaautilizar

* Rellpnar y alisar el ara.
« [ocer a IBOPC. aproximadamente 40 min
= Enfriar bign

* Lomuncuchillo despegar la 1artade las paredes det arp
¥ =BV

n

reposa 1 hara
i ,*_ 190-220°C

\ / 15 miin,

enfriar

vl lenta, 12 min.
B3 vel ripida, 3 mén.

R

vl lenta, 12 min,
L vel, rdpida, 3 min.

& [
N

180°C
* A0 mdn.

enfriar
T e e

=l



Chucho

Ingredientes
1" Masa

Harira fusste
Levadura prensada
Mpua tibia

2" Masa

Harlma regularda

Sal

Marterca de cerdo
Aoicar lustre
Lechetibia
Raltadura de | limidn
Canelaen polva [opcional )
Laminado

Manteca de cerdo
Crema

P CREMA
g1

FRIMAX

008

bag

L20Gp
¥
508
ap
a0l

4008
1000 mi

s

Preparacion:
1" Masa

* Amidsar lodos los ingredientes y resei v

2" Masa
= Amasar todaos los ingredientes

* Unaver lamasa esté fina, incarporar 1 19 masd, queya ostars
Fermientacda,

* Amasar todo bien hasta gjue qiede unamasa elastica

= [lpjar eeposar

Laminado

* Fstirar lamasa coing para hojaldre
* Incovpovar la manteca de cerdo

* Hacer 4 pliegues sencillos,

= Laminar y reposas

Crema
* Preparar el PINMIX CREMA segin larerotabose

Montaje

* Cortar lamasa enrectangulos

« Extander cremma pastelera

¢ Doblar lamasa, inb oduriendo las puntas hacia dentro
+ Fermentar un poco

* Fredr enabundante FRIMAX

* Espolvorear conaziucar prant

N
(M
ww o
-
-+
+

IE wel. lenta, 1,/2 min.
vel. rdpida, 3 min,

,a*"'

v




PINMIX CREMA

Cédigo Producto 33000
Receta Base PINMIX CREMA 4008
Agua 1000 mi

Modo de Preparacién  Batir a velocidad lenta, aproximadamente ¥ min.
hasta conseguir una mezcla homogénea. Batir a
velocidad rapida, aproximadamerite 3 min. para
conseguir una crema lisa,

Receta de Crema PIMMIX CREMA 400g
Pastelera de Chocolate  Agua 1000 mi
Cobertura 1508
RUBAN CREMAS S0g

Mado de Preparacidn  Batir a velocidad lenta, aproximadamente ¥z min.
hasta conseguir una mezcla homogénea. Seguir
batiendo a velocidad rapida, 1 min. Incorporar
lacobertura previamente fundida junto con la
margarina [30/35°C). Batir todo a velocidad répida,
aproximadamente 3 min.

Embalaje Saco15kg

Caducidad 12meses
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La calidad lo hace facil

Enlaelaboracion de las recetas presentadas hansido utilizados productos comercializados por C5M |beria-Espana

TARTA DE FRAMBUESAS TARTA DE QUESO CHUCHO
UNIVERSAL PINMIX CREMA PINMEX CREMA
RUBAMN MASAS FRIMAX
PINMEX CREMA

FRUFFI FRUTAS DEL BOSOUE

GAMA PINMIX CREMA

33000

33on

33022

ESTABILIDAD RECETA MEZCLAR CON: SABOR
p/iltagua
Horma ~ Congelacidn  Directa  Decoracitn Agus  Leche CHtros ing,
FINMIXCREMA g um m nn T q0ug " o o wanillz,
mantequilla,
lecha
FIMMIX CREMA 400g vainilla,
ENFRIO F P | e W v 4 mantequills
leche
PARIMIX 400g toffey
MASTERCREMA " - # « v mantequilly
PIMMIX Flalvi) vainiflay
MOUSSECREMA = e = o v v mantequilla

=CSm

CSM Iberia S.A. - ESPARA
Samersh 11 F 000 Sant Joon Despl. Harcplons
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wwn romlshal pam fTaeris
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La calidad lo hace facil




La calidad lo hace facil

HORNO. Nosesaledela pleza.

CONGELACION. No expulsa agua.

SUAVE. Muy creimosa.

PINMIX MASTERCREMA

NACE UN NUEVO HORIZONTE DE POSIBILIDADES

Desde siermpre. la garma PINMIX ha puesto en sus manos un selecto
surtido de cremas pasteleras, una gama que destaca por su resistencia
y cremosidad, sinrenunciar al sabor mds auténtico.

Hoy, estamos orgullosos de presentarle la nueva PINMIX
MASTERCREMA Muestradiltima obra maestraen cremas atesorauna
excelente estabilidad en horneado, muy buena resistencia tanto en
congelacion coma refrigeracion y muy suave, Descubra la sepuridad de
trabajar conun producto que responde a todas sus necesidades,

Es bueno para usted: | & crema liene una excelente durabilidad,
manteniendo siempre su textura suave. Es muy facil de preparar y
incfuso lopuede hacer con leche o agua,

Es bueno para su consumidor: Lin ecuilibrio perfecto entre sabor
fresco, color arlesana y cremosidad.

- Paraunacremasin grumos,
f mezclar los primeros segundos
a baja velocidad \
+ Para gue |a crema no se seque eon
elfrin, debe cubrirla directamente
conun film plastico.

« Tras largo tiempo en reposc se
aconsejamezclar un poco la
crema para alisar su textura,




Paquetito de Crema

Preparacion:

Crema

I, tenta, 12 min,
» Preparar ol PINMIX MASTERCREMA segin larecetabase |H o

vel ripida, 3 min,

Miel de Romero -’

» Caleniar lamiel. \i
ks

Montaje
* Deblar la hoja de pasta fifo por la mitad \' % /

* Conun pircel, colocar Lira capa muy fina de miel calentesobre
I8 pista filn

* Meler enun maolde dé silicona con la forma deseada
* Rellenar conPitIX MASTERCRERMA, hastamitad dol molde o _l > N
|ngrgd|entes * Homear a 22090, aprosmadaments & min, hastague sedore, \_f

Frlig
5 miin.

P L
Hojas de pasta Ao * =ervircaliente.

Miel de Romero

LCrema
Pbi, MASTE REFEBAA 400g
Agua 100 ml

Sandwich de Crema

Preparacién:

Universal Chocolate | r'l wed, lirta

= Mezclar los ingredientes conuna batidors a velocidad minima
"l 2" vel,
[»

— . 4 conTinuscion batir aprosimadamente 2 minca 2*velocidad =it
« Estirar el INIVERSAL CHOCOLAT F enunabandejacon cm

S P 3 i3

* Hownear a 20090, aprosimeadamente 10min .

Crema
* Fréparar el PINMIX MASTERCREMA sepin larecela hase &! ::IIL !ﬂﬂfﬁr
Montaje
z » Extender laerémapasielera sobre una de as €A ¥ Cakar '/
Ingre&lerttes con laotra P r—
Universal + Congelar 15 min, y cortar i idngulos e farma de sandwich O'C
LINIVERSAL CHOCOL ATE 000 g ahiaid
Huewss [/ ucl ) 0 Nota: -
ALIEAN MASAS 0 E S e dejor vorios dies er la rever uyn romibodn
l.‘.',"L_u_”_J ) Mo il —-.=.=.-
Crema
PINKRAL MASTERC REMA, 4000

AR 1000




Rosquilla de Petisti con Crema

Ingredientes
Petist

Agia

Leche

Sall

L BAN MASAS
Huenvos (16 ud.)

Crama
PINMIE MASTERCHEMA

Apum

SO0
o0 ml
g
SOng
Boog

400g
1000 m

Preparacién:

Petisd

= Calentar Ins liguidos en el razo, con la margarina y la al
ensu interion, hasta que hierva

= Uria vz hierva, escaldar con la harina,
* [ enfriar

= Unavez fria meter en la batidora con pala y afiadir los huevos
LT 3 LN,
Meater bl vez s (iltimes hueves no fos ooepte, irgen funcidn de
fi rextiare e Jo mosa.

» Meter [z masa en una manga pastelera conunaboquillarizada.

« Escurdillar aros enuna bandeja, Fm 220°C

« Harnear a 22000, aproxlmadarmente 10min Toimin.

= Enfriar i

= Cortar por lamitad en harizontal /"

Crema

* Preparar PINMIX MASTERCREMA tegin lajetetabase E!:leﬂ:::
3

Montaje

= Extender la crema sobse |a cana de abajo del petis)
= Casar conlantramitacd de petisd
= Finalmente espalvonear Canar(ear lustre

* Decorar al gusto //




PINMIX MASTERCREMA

Cédigo Producto 33021

Receta Base PINMIX MASTERCREMA 400g
Agua 1000 mi

Modo de Preparacién  Batir a velocidad lenta, aproximadamente 2 min.
hasta conseguir una mezcla homogénea, Batir a
velocidad rapida, aproximadamente 3 min. para
conseguiruna crema lisa,

Receta de Crema PINMIX MASTERCREMA, 400
Pastelera de Chocolate Agua 1000ml
Cobertura 1508
RUBAN CREMAS 508

Modo de Preparacién  Batir a velocidad lenta, aproximadamente Y2 min,
hasta conseguir una mezcla homogénea. Seguir
batiendo a velocidad rapida, 1 min. Incorporar
la cobertura previamente fundida junta conla
margarina (30/35°C). Batir a velocidad rapida,
apraximadamente 3 min.

Embalaje Saco15kg
Caducidad 12 meses




La calidad lo hace Tacil

Enlaelaboracion de las recetas presentadas han sido utilizados productos comercializados por C5M Iberfa-Esparia

PAQUETITO DE CREMA SANDWICH DE CREMA ROSQUILLA DE PETISU CON CREMA
PINMIX MASTERCREMA UNIVERSAL CHOCOLATE RUBAM MASAS
RUBAN MASAS PINMIX MASTERCREMA
PIMNMIX MASTERCREMA,
ESTABILIDAD RECETA MEZCLAR COM: SABOR
piit agua
Harna  Congelacidn  Directa  Decoracitn Agua  Leche Otras ing.
33000 PRI CREMA EEE [} ] L N ] EEE '“JDE- 1{;" v'( 'u'( m::tlmla
lache
PINMIX CREMA inilla,
s ENFRIO . ' R e 3 v v v m;ft:qmm
leche
L] ffe
B MAEPIlEHhEI:EhM e wee .- - i \‘J o v .r.,,:?qu;uﬁ
33022 m_,l?;EM[I:Em (N ] mam mm 700g v v v m:';:!:;?"l#

>
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< N\ PASTELLICE

. Masterline |

La calidad lo hace facil




PASTELLICE

CREATIVIDAD ENESTADO PURO

Ennuestro afan por ofrecerle productos innovadores que se adapten a
las Gltimas tendencias del mercado, MASTERLINE presenta PASTELLICE,
la nueva pasta de azucar gue le ayudard a hacer faciles y atractivos cake

designs

Entre todas sus ventajas, PASTELLICE destaca por su facilidad de trabajo
tan maleable y flexible que es practicamente irrompible. Su caolor blan

co puro admite infinidad de colores que e ofreceran todo un mundo de
bilidades y creaciones, Deje volar suimaginacidn, canPastellice todo

es posible

Es buena para usted: Suversatilidad y facilidad de trabajo le permitira
hacer atractivos disefios con los gue cautivar a sus clientes

Es bueno para su consumidor: Un cumpleanos, una celebracian, un evento
SUs clienies [."U'Z_If df SOrpr endera aMIgos e witados conuna tartan LY
especial

FACIL. Tan maleable y facil de trabajar que no habra creacidn que se le resista.

BLANCA. 5u color blanco admite todo tipo de colorantes y aromas alimenticios,

-Para evitar adherencias
MALEABLE. Maxima plasticidad y minima rotura espolvoree lasuperficie de
trabajo com azicar en polvo
-Una vez ablerto, conserve
lamasa prategida del
contacto con el aire

PASTELLICE

Cédigo Producto 698
Descripcidn Masa de pastillaje, para cobertura y modelar
Litilizacidn Para coberturas: extienda la masa [(minimo con 3mm de

grosor), con el rodillo adecuade. Cubra el pastel (para que la
masa se adhiera mejor al bizcocho, este debe estar cublerto
COM Una crema)

Modelar: Amase ligeramente y extienda la masa antes de
suuso, modele creando las decoraciones a su gusto. Puede

crear y combinar colores afadiendo colorantes alimenticios.
Deje secar minima 12 horas.

Envase Cajacon 2 placas de 2,5kg
Caducidad 12 mases
Conservacidn Lugar frescoy seco

CSM Iberia S.A. - ESPANA




: Desmoldeantes

;

Créditos fotos : CSM France

&CSM qouee.

Bakery Solutions

\ Demax & Demax Spray

No importa el proceso, el tipo de bandejas o moldes utilizados,
las caracteristicas de sus preparaciones y sus métodos de trabajo,
iDemax se puede utilizar como una solucion Gnica para todas

sus necesidades!

La pulverizacion excesiva del producto puede causar que su
elaboracion se queme y daiar su equipo. Por otra parte, el
uso de muy poca cantidad dificultara la liberacion 6ptima de los
productos una vez horneados.

Si la temperatura es demasiado alta, los bordes de los
productos se pueden quemar. Si es demasiado baja, pueden
aparecer rastros del desmoldeante en sus creaciones después

del proceso de coccién.

CSM lberia, S.A.

C/ Fructuds Gelabert, 6-8 - 08970 Sant Joan Despi (Barcelona)
Tel.: 93 477 51 20 - Fax: 93 373 01 51 - www.csmbakerysolutions.com
Teléfono de atencién comercial: 902 570 046

Desmoldeantes

Ulmer Spatz" D e m aX

iIMAXIMA ACTUACION...




..PARA LA CALIDAD MAS OPTIMA
DE SUS ELABORACIONES!

Fabricado exclusivamente con 100% de aceites
vegetales y cera de carnauba seleccionados por su
excepcional calidad, los productos Demax ofrecen
prestaciones altamente efectivas para ayudarle a
perfeccionar sus creaciones.

se aplica como fina capa en sus
superficies de coccién - Forma una pelicula uniforme
para la separacion limpia y facil de su masa o
producto.

, estas soluciones son
neutras en olor y sabor. Demax de Ulmer Spatz le
permitird hornear productos impecables y obtener la
satisfaccion total de sus clientes.

M irkawe 2ot
Aliets feameldonte aair0
it de disagulage skt

Cesmeideants sabido

Walerisi smeenmiddel

Demax

Demax Spray

Desmoldeantes

10187953
10087878

Demax & Demax Spray
DISFRUTE DE SU EFICIENCIA UNICA!

a todo tipo de superficies de
horneado: placas (incluyendo bandejas perforadas) y moldes.

lo que significa que se pueden
utilizar para todos sus panes (incluyendo especialidades e
integrales), pasteles, productos de bolleria, masas elaboradas con
levadura (pasteles, muffins...) y productos de snacking.

una capa delgada de producto es suficiente
para obtener los resultados perfectos. Rociarlos también impide
experimentar cualquier pérdida.

mientras evita la
carbonizacién durante el proceso de coccion.

en una lata para
Demax, que permite una facil aplicacién con un pincel o cualquier
tipo de dispositivo de pulverizacion (la boquilla se debe adaptar
segun el dispositivo), y en aerosoles de 600 ml para Demax Spray.

agitar bien antes de usar. Los mejores
resultados de pulverizacion se obtienen a 20-30 °C.
Mientras pulveriza mantenga una distancia de
30-40 cm sobre las bandejas o moldes.

Lata 10| Kosher

(aja 6 x 600ml bote -




Las mejores elaboraciones con Prestige - Masterline )



Prestige es el producto completo para la preparacion del auténtico Panettone
artesano Italiano. El Gnico con sello de certificacion oficial italiano en su receta
clasica tradicional.

Nuestra mezcla elaborada con ingredientes de maxima excelencia, ofrece las
mismas caracteristicas de textura y frescura que las tipicas recetas tradicionales,
basadas en la levadura natural, reduciendo significativamente el tiempo y la
complejidad del proceso.

Ademas Prestige contiene masa madre natural en polvo, lo que le permite
obtener un sabor, olory frescura prolongada en sus elaboraciones.

\Prestige, mucho mas que
Panettone tradicionall

A parte de la elaboracion del Panettone Classico de Milan tipico de las fechas
navidenas, nuestra masa Prestige te permite la elaboracion de recetas variadas,
desde las propuestas mas clasicas a las mas innovadoras, como las que te
presentamos en este recetario disenado para sacar el maximo de partido a
este producto durante todo el afio.

AT
Con Prestige podras personalizar todas tus elaboraciones ‘1‘:;"""' :
LR _;_-h-l"
o ‘,‘ﬁ .

de acuerdo a tu creatividad o al gusto de tus clientes.

todo son

Ven][q]us

AUTENTICIDAD Auténtico sabor de Panettone italiano aplicado a nuevasy
diferentes recetas para un publico mas amplio.

DURABILIDAD Productos de larga durabilidad gracias a la masa Prestige,
sobretodo si las elaboraciones estan bien empaquetadas.

VERSATILIDAD Por su versatilidad permite elaborar recetas con distintos
tiempos de coccion y fermentacion, ademas de recetas de
rotacion en tu negocio para todo el ano.

Codigo Producto Embalaje Caducidad

10105888 Prestige 15kg 6 meses




Veneciano

Primera masa:

Amasar PRESTIGE con el agua, las yemas y la levadura hasta
obtener una masa lisa y con malla glutinica.

Incorporar, a continuacion, el azicar y RUBAN GOLDEN
CROISSANT hasta que la masa quede lisa y ligeramente
despegada de las paredes del bol.

Fermentar a 24-26°C al 80% de humedad hasta quintuplicar su
tamano inicial.

Segunda masa:

Con la primera masa ya fermentada, anadir la levadura, las yemas
y el agua, y amasamos de nuevo hasta obtener una masa lisa y
con malla glutinica.

Incorporar, a continuacion, el azicar y RUBAN GOLDEN
CROISSANT hasta que la masa quede lisa y ligeramente
despegada de las paredes del bol.

Incorporar por ultimo las amarenas y las nueces o almendras, y
dejar reposar la masa 30 minutos.

Pesar las piezas seglin tamano deseado, bolear con cuidado y
disponer en los moldes.

Fermentar a 28-30°C al 80% de humedad aproximadamente 4-5
horas.

Para elaborar la mezcla de la decoracién, mezclar todos los
ingredientes menos el bolado y la almendra, y dejar reposar en
refrigeracion durante 1 dia.

Disponer encima de la masa fermentada una pequefa cantidad
de la mezcla para la decoracion, el bolado de azucar y las
almendras, y hornear a 180°C aprox. 55 minutos (dependera de Ia
medida del molde utilizada).

Dejar enfriar 6 horas y empaquetar.

Ingredientes

PRESTIGE

Agua

RUBAN GOLDEN CROISSANT
Azucar

Yemas de huevo

Levadura

Amarenas y nueces o almendras
PRESTIGE

Azicar

Agua

RUBAN GOLDEN CROISSANT
Yemas de huevo

Levadura

Aromas

Azucar glas

Harina de almendra

Clara de huevo

Almidoén

Aceite de girasol

Aroma de almendra
Bolado de azucar
Almendras crudas con piel

“Es imprescindible seguir los pasos de la receta y los tiempos indicados para obtener el resultado final éptimo

Peso (g)

2000g
820g
400g
300g
220g
30g

1600g
850g
300g
240g
500g
210g
12g
c/s

850g
500g
300g
100g

50g

/s

/s
c/s

Epectuciclar

eneciano




Pan de Molde de la Toscana

Amasar PRESTIGE, PRIMA NATURA MELANGE, 400g de agua y el
resto de ingredientes hasta obtener una masa glutinica.

Anadir los 100g de agua restantes previamente infusionada* (con
los trozos triturados incluidos) junto con el ajo negro triturado
hasta obtener una masa lisa.

Disponer la masa en el molde hasta la mitad de su capacidad.

Fermentar 30-40 min y hornear aprox. 30 min a una temperatura
de 180°C (el tiempo dependera de la fermentacion y el molde
elegido).

Enfriar y desmoldear.

Ingredientes

PRESTIGE

Harina media fuerza
PRIMA NATURA MELANGE
Levadura

Azucar

Huevo

Agua

Sal

Tomate seco

Ajo negro

Orégano

“Para la preparacién del agua infusionada, triturar el tomate seco y escaldar junto con el orégano en 100g de agua

Infusionar y enfriar en nevera hasta su uso

500g
500g
100g
40g
50g
50g
500gr
10g

/s
/s

c/s

Pande
D el
de la

0oscana




Rosco Doro

Primera masa:

Amasar PRESTIGE con el agua, levadura y huevo hasta obtener
una masa lisa y con malla glutinica.

Incorporar, a continuacion, el azicar y mantequilla hasta que la
masa quede lisa y ligeramente despegada de las paredes del bol.

Fermentar a 28°C al 80% de humedad hasta triplicar su tamano
inicial (aprox. 3 horas).

Segunda masa:

Con la primera masa ya fermentada, afiadir PRESTIGE, huevo y la
levadura, y amasamos de nuevo hasta obtener una masa lisay
con malla glutinica.

A continuacioén, anadir de manera individual y en el siguiente
orden el resto de ingredientes a la masa a intervalos separados:

huevo, azlicar, manteca de cacao, mantequilla y la vainilla natural.

Amasar hasta obtener una masa lisa. Dejar reposar durante 15
minutos para que se seque.

Untar el molde generosamente con mantequilla de primera
calidad para aportar a la elaboracién un gusto ligeramente
tostado y ensalzar los sabores.

Se recomienda usar un molde fuerte y resistente para conseguir
una temperatura homogénea en toda la pieza.

Dividir la masa en la cantidad deseada, bolear e introducir en el
molde.

Fermentar aproximadamente 8 horas a 25°C con un 80%
humedad.

Hornear a 170°C durante 55 minutos (adaptar el tiempo de
horneado segtin el molde y peso).

Dejar enfriar 2 horas, decorar y empaquetar.

Ingredientes

PRESTIGE
Huevo
Agua
Mantequilla
Azucar
Levadura

PRESTIGE

Huevo

Levadura
Mantequilla
Azlcar

Huevo

Manteca de cacao
Vainilla natural

Azlcar glas antihumedad

Peso (g)

1300g
350g
300g
200g
150g
20g

1000g
375g
10g
800g
450g
375g
50g

c/s

[rresistible

~

BOSCO
Q.




Baba

Masa:

Mezclar todos los ingredientes conjuntamente e ir afnadiendo el
huevo poco a poco a la mezcla.

Batir hasta que la mezcla se despegue de las paredes del bol.
Fermentar la masa obtenida durante 20 minutos a 30°C.

Rellenar los moldes con la forma elegida a un cuarto de su
capacidad (los moldes deben estar previamente rociados con
Demax Spray).

Fermentar de nuevo a 30°C hasta doblar su tamano inicial.
Hornear el producto a 200°C durante 15 minutos
aproximadamente para moldes pequefios (el tamafio final de

la pieza en cocido serd el triple del tamafio de la masa inicial) y
desmoldear.

Almibar:
Para elaborar el almibar, hervir todos los ingredientes juntos e
infusionar.

Cuando la mezcla esté a 60°C introducir las piezas cocidas en el
almibar. Sumergir completamente las piezas para que éstas estén
bien empapadas por todas partes (aprox. 15 min).

Servir las piezas escurridas y pintadas con JELFIX SPECIAL
APRICOT.

Ingredientes

PRESTIGE

Huevos

Agua

Levadura

PRIMA NATURA MELANGE
Azlcar

Sal

Agua

Azucar

Ron

Anis estrellado

Piel de limon

Piel de naranja
Hierbas aromaticas

JELFIX SPECIAL APRICOT

1000g
700g
200g
60g
50g
50g
8

1500g
500g
400g
lun
c/s
c/s

al gusto

al gusto




Roscdn de la Nonna

Amasar PRESTIGE y el resto de ingredientes hasta obtener una
masa fina y homogénea.

Dejar reposar la masa en bloque hasta doblar su volumen inicial.

Bolear las piezas segln la medida deseada, formar y fermentar
durante 1 hora a 28-30°C al 80% humedad.

Pintar con huevo y disponer el bolado de aztcar al gusto para
decorar.

Hornear aproximadamente 30 minutos a una temperatura de
190°C (el tiempo dependera de la fermentacion y el peso de la
pieza).

Ingredientes

PRESTIGE
Harina

Agua

Huevo
Mantequilla
Azlcar
Levadura
Leche en polvo
Sal

Aromas

Bolado de azucar
Huevo

Peso (g)

700g
500g
400g
200g
200g
100g
50g
50g

58

al gusto

C
/s

c/s

B

Roscon
dela
orrce
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Paneclocco

Primera masa:

Amasar PRESTIGE con el agua, las yemas y la levadura
aproximadamente 20 minutos hasta obtener una masa lisa y con
malla glutinica.

Incorporar, a continuacion, el azicar y RUBAN GOLDEN
CROISSANT hasta que la masa quede lisa y ligeramente
despegada de las paredes del bol.

Fermentar a 24-26°C al 80% de humedad hasta quintuplicar su
tamano inicial.

Segunda masa:

Amasar la primera masa ya fermentada junto con la levadura,
las yemas y el agua, hasta obtener una masa lisa y con malla
glutinica.

Incorporar, a continuacion, el azicar y RUBAN GOLDEN
CROISSANT hasta que la masa quede lisay ligeramente
despegada de las paredes del bol.

Incorporar por ultimo el chocolate en gotas, y dejar reposar la
masa 30 minutos.

Pesar las piezas seglin tamafo deseado, bolear con cuidado y
disponer en los moldes.

Fermentar a 28-30°C al 80% de humedad aproximadamente 4-5
horas.

Hornear a 180°C aprox. durante 55 minutos (dependera de la
medida del molde utilizada), y dejar enfriar 6 horas.

Mezclar MASTERLINE COCOA GANACHE con el chocolate negro,
calentary banar las piezas.

Dejar enfriar para decorar con filigranas de chocolate con leche.

Ingredientes

PRESTIGE

Agua

RUBAN GOLDEN CROISSANT
Azucar

Yemas de huevo

Levadura

Chocolate en gotas
PRESTIGE

Azucar

Agua

RUBAN GOLDEN CROISSANT
Yemas de huevo

Levadura

Aromas

MASTERLINE COCOA GANACHE
Chocolate negro
Chocolate con leche

Peso (g)

1000g
410g
200g
150g
110g
15g

1000g
425g
150g
120g
250g
105g

c/s

800g
200g
c/s
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