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Con una sola premezcla
puedes elaborar Brownie Tipo

Melcochudo y Tipo Esponjoso.
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Contenido Neto § kg
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Estandariza y asegura la
calidad de producto en

pequena y gran escala.

@ Gracias a su tecnologia enzimética @ Versatil para preparar

Actifresh podrds optener brownies

mads suaves y frescos.

Sabory a aintenso a

chocolate.

diferentes texturas,

inclusiones y decoraciones.
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Brownie Tipo
Melcochudo y

Tipo Esponjoso

C@NCGENUSIBENERIGI©N

Producto final con miga
suave, esponjosa y cohesiva.

Frescura superior: de 3 a 5
dias en clientes artesanos y
30 dias para industrias en
producto empacado.




RECETA BASICA
ESPONJOSO

Producto con miga suave, esponjosa, cake,

cohesivo(no es desmoronable) con sabor y

aroma caracteristico a torta de chocolate.

Tegral Brownie Esponjoso con Aceite

Tegral Brownie ........... 100 % ......... 1000 g
Huevos ....cccccevviieeece . 30 % o 300 g
Aceite oo 26 % oo 260 g
AQUA i 20 % 200 g

Modo de preparacion:

« Vertir en el bowl los ingredientes liquidos
abagjo z(huevos y agua), secos arriba
(Tegral Brownie).

¢ Batir con escudo por 1 minuto a
velocidad baja hasta homogenizar.

¢ Batir nuevamente por 3 minutos mas
a velocidad media; parar y batir
nuevamente adicionando el aceite x 1
minuto a velocidad baja.

¢ Se deposita en un molde previamente
engrasado.

*Hornear a 140°C-150°C x 25-40 minutos.
El fiempo y la temperatura de horneo
pueden variar de acuerdo a la cantidad
de batido y tipo de horno.

* Se deja enfriar, se desmolda y se corta al
famano deseado.

Tegral Brownie Esponjoso con Margarina

Tegral Brownie ........... 100 % ......... 1000 g
Huevos .............. i 50 % 500 g
Margarina o 18% ... 180 g
AQUO i 15%.......... 150 g

Modo de preparacién:

e Fundir la margarina, agregar en el
bowl los ingredientes liquidos (huevos,
agua) y los ingredientes secos arriba
(Tegral Brownie) adicionar la margarina
encima(Fundir la margarina, dejarla
enfriar antes de incorporar al batido).

¢ Batir con escudo por 2 minutos a
velocidad baja hasta homogenizar.

¢ Batir nuevamente por 4 minutos mds a
velocidad media.

* Se deposita en un molde previamente
engrasado el peso correspondiente.

e Hornear a 140°C-150°C x 25-40 minutos.
El tiempo y la temperatura de horneo
pueden variar de acuerdo a la cantidad
de batido y tipo de horno.

¢ Se deja enfriar, se desmolda y se corta al
famano deseado.

RECETA BASICA
MELCOCHUDO O AMERICANO

Producto con sabor a chocolate mds
resaltado, mayor cohesividad, humedo,
textura gomosa.

Tegral Brownie Tipo Melcochudo o Americano

Tegral Brownie ............
HUEVOS ..o,
Aceite ...ooiiiiiiin .
Agua ........

Glucosa

Para una textura mds melcochuda
puedes reemplazar la Glucosa por

Carat Decorcrem
Negro ......ccocvvvvvvreenne 5-15% ..... 50-150 g

Modo de preparacion:

« Vertir en el bowl los ingredientes liquidos
abajo (huevos, agua, glucosa o Carat
Decorcrem Negro) y los ingredientes
secos arriba (Tegral Brownie).

e Batir con escudo por 1 minuto a
velocidad baja hasta homogenizar.

 Batir nuevamente por 3 minutos mds
a velocidad media; parar y batir
nuevamente adicionando el aceite x 1
minuto a velocidad baja.

* Se deposita en un molde previamente
engrasado.

* Hornear a 140°C-150°C x 25-40 minutos.
El tiempo y la temperatura de horneo
pueden variar de acuerdo a la canfidad
de batido y tipo de horno.

 Se deja enfriar, se desmolda y se corta
al tamano deseado.




WHODRIHBIES

(sdndwich de brownie)

\1.

INGREDIENTES % Gramos
Tegral Brownie 100% 1000 g
Huevos 50% 500g 2
Margarina 18% 180g | 3.
Agua 15% 150g 4.

/ 5.
6.

PROCEDIMIENTO

Fundir la margarina, agregar en el bowl los
ingredientes liquidos (huevos, agua) y los ingredientes
secos arriba (Tegral Brownie) adicionar la margarina
encima (Fundir la margarina, dejarla enfriar antes de
incorporar al batido).

Batir con escudo por 2 minutos a velocidad baja
hasta homogenizar.

Batir nuevamente por 4 minutos mds a velocidad
media.

Colocar en una manga con boquilla redonda, servir
discos de igual tamano.

Hornear a 140 °C por 20 minutos. El tiempo vy la
temperatura de horneo pueden variar de acuerdo
con la cantidad de batido y tipo de horno.

Dejar enfriar y unir con Crema Ambiante bafida a
punto, servir.



REDRVENEBROMN

PROCEDIMIENTO

Vertir en en el bowl los ingredientes liquidos abajo
(huevos, agua, glucosa o Carat Decorcrem) y los
ingredientes secos arriba (Tegral Brownie).

Batir con escudo por 1 minuto a velocidad baja hasta
homogenizar.

Batir nuevamente por 3 minutos mds a velocidad
media; parar y batir nuevamente adicionando el
aceite x 1 minuto a velocidad baja.

Se deposita en un molde previamente engrasado.
Hornear a 140 °C - 150 °C x 25 - 40 minutos. El tiempo y
la temperatura de horeo pueden variar de acuerdo
con la cantidad de batfido y fipo de horno.

Se deja enfriar, se desmolda y se corta al tamano
deseado.

GGREDIENTES

\Glucoso

% Gramos

Tegral Brownie 100% 1000 g
Huevos 30% 3009
Aceite 26% 2609
Agua 15% 150g
3.5% 359
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CAHEROBS

PROCEDIMIENTO

INGREDIENTES % Grqm) Fundir la margarina, agregar en el bowl los

ingredientes liquidos (huevos, agua) y los ingredientes

Tegral Brownie 100% 1000g secos arriba (Tegral Brownie) adicionar la margarina

Huevos 50% 500g encima (Fundir Iq margarina, dejarla enfriar antes de
incorporar al batido).

Margarina 18% 180¢g 2. Batir con escudo por 2 minutos a velocidad baja
hasta homogenizar.

Agua 15% 1509 3. Batir nuevamente por 4 minutos mds a velocidad

Carat mediia.

Decorcrem 20% 200g | 4. Depositaren una bandeja engrasada.

Negro 5. Hornear a 140 °C por 20 minutos. El tiempo vy la

Carat Gotas femperatura de horneo pueden variar de acuerdo

Semiamargo 50% 5009 con la cantidad de batido y fipo de horno.

6. Dejar enfriar y desmigajar, mezclar con Carat
Decorcrem y hacer esferas de 20 g cada uno.
7. Decorar con Carat Gotas Semiamargo previamente
5 fundido y decorado con grajeas.
| ]




“Imagen de referencia”

BARINSIDHBROMN

PROCEDIMIENTO

1.

Fundir la margarina, agregar en el bowl los
ingredientes liquidos (huevos, agua) y los ingredientes
secos arriba (Tegral Brownie) adicionar la margarina
encima (Fundir la margarina, dejarla enfriar antes de
incorporar al batido).

Batir con escudo por 2 minutos a velocidad baja
hasta homogenizar.

Batir nuevamente por 4 minutos mds a velocidad
media.

Depositar en una bandeja engrasada.

Hornear a 140 °C por 20 minutos. El tiempo vy la
femperatura de horneo pueden variar de acuerdo
con la cantidad de batido y tipo de horno.

Dejar enfriar y desmigajar, mezclar con Carat
Decorcrem y colocar en molde de paleta, insertar
palo de madera.

Decorar Carat Gotas Semiamargo y aplicar
matizantes, decorar con fondant.

GGREDIENTES

\\Semiomargo 50%

% Gramos
Tegral Brownie 100% 1000g
Huevos 50% 5009
Margarina 18% 1809
Agua 15% 1509
Carat
Decorcrem 20% 200g
Negro
Carat Gotas 500 g
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“Imagen de referencia”

BROMHTRND

INGREDIENTES

A Grarb

Tegral Brownie
Huevos
Aceite

Agua

Glucosa
Carat
Decorcrem
Negro

100 %
30 %
26 %
15%
3.5%

5%

1000 g
300 g
260 g
150 g

359

>
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HOHEHOCOTATE:

PROCEDIMIENTO

Vertir en el bowl los ingredientes liquidos abajo (huevos,
agua, glucosa o Carat Decorcrem) y los ingredientes
secos arriba (Carat Decorcrem).

Batir con escudo por 1 minuto a velocidad baja hasta
homogenizar.

Batir nuevamente por 3 minutos mds a velocidad
media; parary batirnuevamente adicionando el aceite
x 1 minuto a velocidad baja.

Depositar en una bandeja previomente engrasada.
Hornear a 140 °C - 150 °C x 25 - 40 minutos. El fiempo y la
temperatura de horneo pueden variar de acuerdo ala
cantidad de batido y fipo de homo.

Enfriary reservar.

Llevar ahervorla Crema Vegetal Chantypak y depositar
sobre el chocolate Carat Gotas Semiamargo, mezclar
del centro hacia afuera con una espdtula hasta
emulsionar. Lievar a batir en la batidora con ayuda de
globo hasta lograr volumen deseado.

Servir sobre la bandeja de brownie, llevar ala nevera por
1 horay cortar porciones de 6 x 6 cm.
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@ Menor costo en receta vs. Miga esponjosa, uniforme, @ Versatilidad: Con la misma

las premezclas tradicionales con buena flexibilidad y premezcla puedes obtener
del mercado. plasticidad ideal para el bizcochuelo y planchas
proceso de enrollado. para brazos de reina.
Menor cantidad de huevo
UREIEIE) G (SEiaL Facil y répida preparacion. prmo obsorcpn de, .
liquidos de remojo minimo

de absorcién del 100%




RECETA BASICA
TORTA ESPONJOSA

RECETA BASICA
PLANCHA

Torta esponjosa tipo bizcochuelo

Easy Biscuit Complete ...... 60 % ..... 1000 g
AzZUCAr ovviiiiiiiieiiieeee. 40 % ... 6679
Huevos L64% ... 1067 g
AQUA it 21 % ... 350 g

Modo de preparacion:

« Vertir los ingredientes liquidos en el fondo
del bowl de la batidora (huevos y agua)
y luego los ingredientes secos (Easy Biscuit
Complete y azicar).

« Se inicia el batido con globo a velocidad
baja por 1 minuto para integrar.

e Parar la batidora y raspar con la espdtula
las paredes y el fondo del recipiente.

¢ Mezclar nuevamente a velocidad
maxima por 4-5 minutos.

* Mezclar a velocidad media por 1 minuto
adicional.

* Servir en moldes del famano deseado
previamente engrasados.

e Hornear a 130 °C - 160°C x 60 - 80 minutos
(266°F - 320°F) aproximadamente, de
acuerdo al tamano de la torta y las
condiciones del horno.

* Se deja enfriar y se desmolda.

Brazo de Reina

Easy Biscuit Complete .. 60 % .......... 276 g
AZUCA weiiiiiiiiieci, 40% ... 184 g
Huevos ... ... 140% - 150% ... 644 - 699 g
AQUQA .o 255 % .o 117.3 g

Modo de preparacion:

* Vertir los ingredientes liquidos en el fondo
del bowl de la batidora (huevos y agua)
y luego los ingredientes secos (Easy Biscuit
Complete y azicar).

¢ Se inicia el batido con globo a velocidad
baja por 2 minutos para integrar.

* Se realiza un barrido con la espatula y
nuevamente se bate a velocidad alta
por 3 minutos.

* Servir el batido en una lata de 60 cm
x 40 cm previamente empapelada o
engrasados.

* Extender y emparejar con una espdtula.

e Hornear en horno de conveccién 190 °C -
200 °C de 8 - 10 minutos (374 °F - 392 °F).

e Desmoldar, rellenar y decorar.




“Imagen de referencia”

CHARIOTIHDAHRESA

PROCEDIMIENTO

Vertir los ingredientes liquidos en el fondo del bowl de
la batidora (huevos y agua) y luego los ingredientes
secos (Easy Biscuit Complete y azlcar).

Iniciar el batido con globo a velocidad baja por 2
minutos para integrar.

Realizar un barrido con la espdtula y nuevamente se
bate a velocidad alta por 3 minutos.

Servir el batido en una lata de 60 cm x 40 cm
previomente empapelada o engrasados.

Extender y emparejar con una espdtula.

Hornear en horno de conveccion 190 °C - 200 °C de
8- 10 minutos (374 °F - 392 °F).

Desmoldar, rellenar y decorar conrelleno de fresa.
Redalizar cortes y colocar en un molde circular, batirla
Crema Vegetal Chantypak a medio punto y saborizar
con relleno de fresa, adicionar la gelatina sin sabor
previamente hidratada y a una temperatura de 38°c
a 40°c servir en el molde y llevar a refrigeracion por 2
horas aproximadamente.

9. Desmoldary decorar con fresas frescas y Harmony
Frio.
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AIGREDIENTES %

Gramos
Easy Biscuit
Complete 0% 276g
AzUcar 40% 1849
Huevos 130% 5989
Agua 35% 1639
RELLENOS Y
DECORACIONES % Gramos
Relleno de
Fresa Puratos 25% 2509
Crema Vegetal
Chantypak 40% 4009
Gelatina Sin
Sabor 21% 979

509

kAguo 5%

10.
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INGREDIENTES

N

% Gramos

Easy Biscuit

Complete 607% 10009 2

AzUcar 40% 66679 3.

Huevos 67 % 1M167g | 4.

Agua 300% 500g 5
RELLENOS Y 6.
DECORACIONES % Gramos 7

Remojo para '

fres leches 100% 19009

Crema Vegetal

Ambiante 0% 600} 8.

9.

Lo

PROCEDIMIENTO

Vertir los ingredientes liquidos en el fondo del bowl de la
batidora (huevos y agua) y luego los ingredientes secos
(Easy Biscuit Complete y azicar).

Se inicia el batido con globo a velocidad baja por 1
minuto para integrar.

Parar la batidora y raspar con la espdtula las paredes y
el fondo del recipiente.

Mezclar nuevamente a velocidad méxima por 5-6
minutos.

Mezclar a velocidad media por 1 minuto adicional.
Servir en moldes del tamano deseado previamente
engrasados.

Hornear a 130 °C - 140°C x 30 minutos y luego subir a
temperatura entre 150°C - 160°C por 25 a 30 minutos
aproximadamente de acuerdo al famano de la tortay
las condiciones del horno.

Se deja enfriary se desmolda. Dividirla tortaen 3 partes y
remojar con fres leches preparado,colocar entre cada
capa Crema Vegetal Ambiante.

Cubrir toda la torta y decorar con Carat Viruta
Semiamargoy fruta de preferencia.



“Imagen de referencia”

GUMLUELS SIS

PROCEDIMIENTO

1. Vertirlos ingredientes liquidos en el fondo del bowl de GG REDIENTES % Gramos
la batidora (huevos y agua) y luego los ingredientes
secos (Easy Biscuit Complete y azicar). Easy Biscuit 0% 2769
2. Seinicia el batido con globo a velocidad baja por 2 Complete
minutos para integrar. Az0car 40% 1849

3. Seredlizaun barido con la espdtulay nuevamente se
bate a velocidad alta por 3 minutos. Huevos 100% 4609

4. Servirel batido en unamanga con boquilalisary servir Agua 355% 16339
en latas previamente engrasadas y enharinadas. \
Espolvorear con azicar granulada.

5. Hornear en horno de conveccién 150°C - de 10 a 12
minutos (374 °F - 392 °F).

2.
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CONOCE SUS BENEFICIOS

©)

Permite la adicién de
inclusiones hasta un 50 %
sobre el peso de la
premezcla , ya sea de fruta
en frozos, semillas, frutos

secos o chips de chocolate.

Menor costo en receta
superior vs. las premezclas
fradicionales del mercado.

S)
@)

Versdtil para preparar en
recetas con Margarina o Aceite.

Mantiene su frescura y
suavidad en la aplicacion final.

Miga uniforme, no se desmorona
ni se quiebra.

Mezcla de sabor neutro
que permite la adicién de
gran variedad de sabores
y rellenos.

Para mayor volumen en
rendimiento puedes ufilizar
el Mixo al 2 % en la receta.




RECETA BASICA
CUPCAKES Y MUFFINS

RECETA BASICA i
TORTA'Y PONQUE

Cupcakes y Muffins

Easy Satin Cream Cake 3+... 50 % ... 500 g
Harina de Trigo .....ccccceeveu.... 20%...200 g
Huevos .............. ...35%...350¢g
Azicar........ ...30%....300 g
Aceite .... e 25%....250 g
AGQUA o 35%...350 g
Esencia sabor

Ponqué o Vainilla ........... 0.8%-1%....8-10g

Modo de preparacion:

« Vertir los ingredientes liquidos en el
fondo del bowl de la batidora (Huevos,
agua, sabor ponqué o vainilla), secos
(Easy Satin Cream Cake 3+, azdcar,
harina de trigo) batir por 1 minuto en
velocidad baja.

« Limpiar el bow! con una espdtula para
infegrar todo. Luego se realiza un batido
por 5 minutos en velocidad alta.

 Utilizar bandejas para Cupcakes o
capacillos de silicona y depositar 60 g
en c/u.

¢ Hornear 180°C - 200°C techo-180°C -
210°C Piso de 25 a 35 minutos.

*Horno de conveccidn: 160 - 180°C de 20
a 30 minutos.

* Retirar del horno, dejar enfriar.

Torta y Ponqué con margarina

Easy Satin Cream Cake 3+ ... 50 % ... 500 g
Harina de Trigo ......ccccceveu.... 15%...150 g
Huevos ................ ...40 % ... 400 g
Azlcar.......... ..35%...350 g
Margarina ... ..30%....300 g
AQUA v 35%...350 g
Esencia sabor

Ponqué o Vainilla ........... 0.8%-1%....8-10g

Modo de preparacion:

* Vertir los ingredientes liquidos en el fondo
del bowl de la batidora (Huevos, agua,
sabor ponqué o vainilla), adicionar los
ingredientes secos arriba (Easy Safin
Cream Cake 3+, azUcar, harina de trigo)
dejando la margarina de Ultima.

e Batir con escudo por 1 minuto a
velocidad baja. Se raspa las paredes y el
fondo del bowl.

e Batir nuevamente por 4 minutos mds a
velocidad alta. Se bate nuevamente a
velocidad media por un minuto mds.

e Se deposita en moldes previamente
engrasados.

e Hornear a 125 °C - 130 °C x 30 minutos
y luego modificar temperatura de
150 - 160°C x 20 - 30 min de acuerdo al
tamano de la torta y las condiciones del
horno.

*Horno de piso: 170 °C - 180 °C Techo y
165 °C - 175 °C piso por un tiempo de
50 - 60 minutos aproximadamente de
acuerdo al famano de la torta y las
condiciones del horno.

e Dejar enfriar y se desmoldar.

k.
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