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Fabricrema
RELLENO Y COBERTURA

PARA REPOSTERIA

Maestro




DE FRUTOS DEL BOSQUE Y VINO TINTO

Torta elaborada con la Premezcla Fabricake Bizcochuelo, compuesta por tres suaves capas humedecidas con tres leches y
rellenas con dos capas de nuestra cremosa Fabricrema Chantilly. Esta decorada con una deliciosa salsa de frutos del bosque y
frutas frescas que realzan su sabor y presentacion.

PARA ELABORACION DEL BIZCOCHUELO:

@ Pesar los ingredientes.
INGREDIENTES % CANT (g)

@® En el bowlde labatidora coloca primero los huevos, el

FABRICAKE agua, la premezcla Fabricake Bizcochuelo Sabor

BIZCOCHUELO 100 500 Vainilla, encender la maquina a velocidad baja por un

SABOR VAINILLA minuto y luego subir a velocidad alta por 5 minutos
mas.

AGUA 20 100 ([ ]

.4\

E i Verter el batido en 2 moldes redondos de 16 cm de
e ) HUEVOS 60 300 didmetro previamente engrasados con Desmold.
A Y > Py

. 3 4
'p -i‘ Llevar al horno a140°C por 35 a 40 minutos.
g Retirar del horno, desmoldar y dejar enfriar.

Para preparar el relleno: Cortar cada molde en 3 discos y reservar.
SALSA DE FRUTOS DEL BOSQUE:

INGREDIENTES % CANT (g)

VINO TINTO 100 200
PULPA DE MORA 20 40
AZUCAR LINEA MAESTRO 40 80
RODAJA DE LIMON 5 10
RODAJA DE NARANJA 5 10
RAMA DE CANELA 5 10
MAICENA <) 6

DURAZNO EN CONSERVA 30 60
FRAMBUESAS FRESCAS 30 60
FRESAS TROCEADAS 30 60
CEREZAS ROJAS TROCEADAS 30 60

TOTAL 596




PARA BATIR LA FABRICREMA CHANTILLY:

0, . .
(RCREDIENIES CRCREMOS ML @ Pesar correctamente la Fabricrema Chantilly y la leche.

LADRICREMA NI 100 £20 ® Colocar todos los ingredientes en el bowl de la batidora, la Fabricrema Chantilly y la leche deben estar a
EECHEENTERS no mas de 8°C, batir a velocidad media alta hasta obtener una firme y lisa.

20 120
TOTAL 720

PARA PREPARAR EL JARABE PARA

% ® Pesar todos los ingredientes y -
BLMERECREEBIZCOCHURTD. colocarlos en una olla como PARA LA DECORACION FINAL:

indica la receta, el limén, la =
INGREDIENTES % GRAMOS/ML naranja y la manzana cortados INGREDIENTES CANT (g) ® Derretir el Coberchoc gotas
en rodajas con todo y cascara. blancas en el bafio maria o en

lapso cortos de 20-30 segun-

ot ® Llevar a fuego alto dejar hervir e T dossmelnicioantas,
por 1 minuto, retirar el limén. :
RODAJA NARANJA 10 20 ACEITE LA FAVORITA 6g ® Agregar el aceite, el colorante y
RODAJA MANZANA VERDE | 10 20 ® Bajar la intensidad del fuego a COLORANTE VEGETAL LILA 2 GOTAS mezclar hasta homogenizar.
AZUCAR LINEA MAESTRO | 30 60 medio y dejar hervir por 2 FABRICREMA CHANTILLY BATIDA 100 . -
CANELA EN RAMA 3 6 minutos mas. FRAMBUESAS 80 ® Sumergir cada bizcotela hasta
AMARETTO 20 40 2 - - MORAS 80 Ia nd“tad’ ddejﬁ'r elscurrldr .el
TOTAL e Retiiardeliucgg Ueiar entrian ARANDANOS 2 g;(ltaeurgrr\g%bfec el ?stﬁc)éra%gr
colar y afiadir el amaretto. TS = pap 3

PROCESO DE ARMADO DE LA TORTA:




Y CREMA DE LIMON

Torta elaborada en base de Premezcla Fabricake Bizcochuelo aromatizada con lavanda, rellena con una deliciosa crema de
limén, decorada con Fabricrema Chantilly batida y flores organicas comestibles.

PARA ELABORACION DEL
BIZCOCHUELO EN PLANCHA:

Pesar los ingredientes.

INGREDIENTES % GRAMOS/ML
@® En el bowl de la batidora colocar los huevos y la

Premezcla Fabricake Bizcochuelo Sabor Vainilla,

FABRICAKE BIZCOCHUELO 400 encender la maquina a velocidad baja por un minuto

SABOR VAINILLA 100 : ; - -
EicE 75 300 y luego subir a velocidad alta por 5 minutos mas.

A 10 40 ; ;
EULPADEARANDANGS @ Agregar el resto de los ingredientes y con la ayuda de
RALLADURA DE LIMON 0 2 una espétula de silicon mezclar en forma envolvente
ESENCIA DE LAVANDA 0.2 0.8 hasta homogenizar.

COLORANTE VEGETAL LILA
@ Verter el batido en una bandeja de 65*45 cm engrasa-
day con papel encerado.

@ Llevaral horno a 210°C por 7 minutos.
Retirar del horno, cubrir con otra bandeja y dejar
enfriar.

PARA PREPARAR EL JARABE PARA
HUMEDECER EL BIZCOCHUELO:

INGREDIENTES % GRAMOS/ML

AGUA 100 200
RODAJA DE LIMON ENTERO 5; 10
FRESAS 10 20
MORAS 10 20
AZUCAR LINEA MAESTRO 30 60
CANELA EN RAMA 3 6

VODKA 20 40

TOTAL 356




PARA BATIR LA FABRICREMA
CHANTILLY PARA DECORAR EL BRAZO GITANO:

(RCREDIENIES ECRCRAVOS ML @ Pesar correctamente la Fabricrema Chantilly y la leche.
LADRICREMA AN 100 £20 ® Colocar todos los ingredientes en el bowl de la batidora, la Fabricrema Chantilly y la leche deben estar a
EECHEENTERS 20 120 no mas de 8°C, batir a velocidad media alta hasta obtener una firme y lisa.
TOTAL 720
PARA LA ELABORACION DEL
PARA DECORAR EL BRAZO GITANO: RELLENO DEL BRAZO GITANO:
Pesar correctamente la Fabricrema Chantilly y la leche.
INGREDIENTES % GRAMOS/ML INGREDIENTES %  GRAMOS/ML
Colocar todos los ingredientes en el bowl de la batidora, la
FLORES DE LAVANDA Fabricrema y la leche deben estar a no mas de 8°C, batir a
ORGANICAS SRax a0 FABRICREM AT NTILL Y e 200 velocidad media alta hasta obtener una semi firme y lisa.
VARIEDAD DE FLORES EECHE 20 g0
ORGANICASICOMESTIBIES ANA 100 QUESO CREMA 00 §00; ® Mezclar el queso crema con el zumo de limén y la esencia de
ZUMO DE LIMON 10 40 lavanda hasta suavizar y homogenizar la mezcla.
200 ESENCIA DE LAVANDA 01 0.4

® Con la ayuda de una espdtula de silicon mezclar en forma
envolvente la mezcla del queso crema con la crema semi batida.

ARMADO Y DECORADO DEL BRAZO GITANO.




e b s

Torta de chocolate, relleno postre de leche y nueces, decoracién con Fabricrema Chantilly,
apliques de flores con chocolate plastico, flores de lavanda y drip de Coberchoc Blanco.

RECETA PARA LA MASA TORTA

@ Pesary colocar todos los ingredientes en el tazén de
INGREDIENTES % GRAMOS/ML la batidora y batir con el escudo a velocidad baja por
30 segundos, luego subir a velocidad maxima por 3

FABRICAKE TORTA SABOR minutos hasta obtener una masa homogénea.

A CHOCOLATE 100 1500
HUEVOS 35 525 ® Colocar la mezcla en un molde redondo de 24X6 cm y
MARGARINA MARVA 28 420 molde de 16x6 cm.

AGUA 22 330

Hornear a 140 grados por 60 minutos.

Dejar enfriar y desmoldar.

GANACHE DARK (OSCURO):

INGREDIENTES % GRAMOS/ML

COBERCHOC GOTAS

SEMI AMARGAS 100 1000
2 EJ FABRICREMA CHANTILLY 40 400
-
TOTAL 1400

L




PARA ELABORAR LAS FLORES DE CHOCOLATE PLASTICO:
RECETA DE CHOCOLATE PLASTICO (FLORES):

@ Pesar los ingredientes correctamente.
INGREDIENTES % GRAMOS — : :
@ En un recipiente colocar el Coberchoc Gotas Blancas, llevar al microondas en lapsos de 30 segundos hasta fundir.
3825222“ SOTAS 100 100 @ Adicionar la glucosa a una temperatura de 40°C.
e & = @ Mezclar de forma envolvente hasta obtener una masa homogénea.
MAICENA 20 20
COLORANTE VEGETAL cn. @ Reservar en una bolsa plastica por 2 horas.
AMARILLO
@ Una vez transcurrido el tiempo de reposo dividir en porciones y aplicar color en cantidades necesarias para obtener los
TOTAL 180 colores deseados.
o Un%V?IzI coloreado el chocolate plastico, espolvoreamos maicena sobre la mesa de trabajo para laminar con la ayuda de
un bolillo.
@ Para formar las flores utilizar un cortador con esta forma, reservar en un lugar fresco.
PARA ELABORAR LA CREMA CHANTILLY @ Pesar los ingredientes correctamente. PARA EL RELLENO
INGREDIENTES %  GRAMOS ® En un recipiente de la batidora la crema y el agua. INGREDIENTES % GRAMOS
@ Batir 30 segundos a velocidad baja.
FABRICREMA CHANTILLY 100 1500 0 a " - POSTRE DE LECHE 100 400
| | @ Luego subir a velocidad 2 y batir hasta formar picos LINEA MAESTRO ‘ |
AGUA 20 300 fuertes
b NUEZ [ 20 | 80
1800 5
@® Agregar el agua al final y batir hasta obtener la

consistencia deseada.

MONTAJE Y DECORACION:




/fofﬁa/ % |ifs
Y CONFIT DE NARANJA

Cake de chocolate, rellenos de mortifios y confit de cascara de naranja, decoracién con Fabricrema chantilly, apliques de
flores con chocolate pldstico, perlitas plateadas, doradas comestibles y frutos rojos.

RECETA PARA LA MASA TORTA
@ Pesar y colocar todos los ingredientes en el tazén de
la batidora y batir con el escudo a velocidad baja por

INGREDIENTES % GRAMOS/ML ! . (
30 segundos, luego subir a velocidad mdxima por 3
minutos hasta obtener una masa homogénea.

FABRICAKE TORTA SABOR

A CHOCOLATE 100 1500

VR s o @® Colocar la mezcla en un molde redondo de 24X6 cm y
molde de 16x6 cm.

MARGARINA MARVA 28 420

AGUA g2 330 ® Hornear a 140 grados por 60 minutos.

@ Dejar enfriar y desmoldar.

GANACHE DARK (OSCURO):

INGREDIENTES % GRAMOS/ML
COBERCHOC GOTAS

SEMI AMARGAS 100 1000
FABRICREMA CHANTILLY 40 400

TOTAL 1400




PARA ELABORAR LAS FLORES DE CHOCOLATE PLASTICO:
RECETA DE CHOCOLATE PLASTICO (FLORES):

@ Pesar los ingredientes correctamente.
INGREDIENTES GRAMOS — : :
@ En un recipiente colocar el Coberchoc Gotas Blancas, llevar al microondas en lapsos de 30 segundos hasta fundir.
COBERCHOC GOTAS S
@ Adicionar la glucosa a una temperatura de 40°C.
GLUCOSA 60 60 .
@ Mezclar de forma envolvente hasta obtener una masa homogénea.
MAICENA 20 20
COLORANTE VEGETAL A ® Reservar en una bolsa pléstica por 2 horas.
MORADO :
(]

TOTAL 180 Una vez transcurrido el tiempo de reposo dividir en porciones y aplicar color en cantidades necesarias para obtener los
| TOTAL__________ 180 Colores deseados.

@ Una vez coloreado el chocolate plastico, espolvoreamos maicena sobre la mesa de trabajo para laminar con la ayuda de
un bolillo.

@ Para formar las flores utilizar un cortador con esta forma, reservar en un lugar fresco.

PARA ELABORAR EL COULIS DE MORTINO

@ Pesar los ingredientes correctamente. Y NARANJA CONFITADA

PARA ELABORAR LA CREMA CHANTILLY

@ En un recipiente de la batidora la cremay el @® Pesar los ingredientes
agua. 9
1 DIENTES % GRAMOS g INGREDIENTES % GRAMOS correctamente.
@ Batir 30 segundos a velocidad baja. ® Colocar en una olla los

MORTINOS 100 400 mortifios junto con el aztcar
FABRICREMA CHANTILLY 100 1500 . i : ) i
= @® Luego subir a velocidad 2 y batir hasta AZUCAR LINEA MAESTRO | 20 80 y llevar a coccién durante 5

AGUA 20 300 i ;
= formar picos fuertes. NN B0 5 minutos. Reservar.
@ Agregar el agua al final y batir hasta obtener @ Picar la naranja confitada y

la consistencia deseada. agregar al coufis. Mezclar.

PROCESO DE ARMADO DE LA TORTA:




DE VAINILLA Y FRUTOS ROJOS

Torta de vainilla, relleno de frutos rojos, decoracién con Fabricrema Chantilly, apliques de flores con chocolate
plastico, mangueado de flores y perlas de decoracién.

PARA ELABORACION DEL

BIZCOCHUELO EN PLANCHA:

@ Pesar y colocar todos los ingredientes en el tazén de
la batidora y batir con el escudo a velocidad baja por
30 segundos, luego subir a velocidad mdxima por 3
minutos hasta obtener una masa homogénea.

INGREDIENTES %  GRAMOS/ML

FABRICAKE TORTA SABOR

Al b =2 Colocar | | Ide cuadrados de 24X6

TEiCE = 5T @ Colocar la mezcla en un molde cuadrados de cm
y molde de 16x6 cm.

MARGARINA MARVA 25 375

AGUA el 315 ® Hornear a 140 grados por 60 minutos.

@ Dejar enfriar y desmoldar.

GANACHE DARK (OSCURO):

INGREDIENTES % GRAMOS/ML

COBERCHOC GOTAS
SEMI AMARGAS 100

FABRICREMA CHANTILLY 40 400

TOTAL 1400

1000



RECETA DE CHOCOLATE PLASTICO (FLORES):

INGREDIENTES GRAMOS

COBERCHOC GOTAS

GLUCOSA 60 60
MAICENA 20 20
COLORANTE VEGETAL e
AMARILLO :

TOTAL

PARA ELABORAR LAS FLORES DE CHOCOLATE PLASTICO:

Pesar los ingredientes correctamente.

colores deseados.

un bolillo.

Adicionar la glucosa a una temperatura de 40°C.

Reservar en una bolsa pldstica por 2 horas.

Mezclar de forma envolvente hasta obtener una masa homogénea.

En un recipiente colocar el Coberchoc Gotas Blancas, llevar al microondas en lapsos de 30 segundos hasta fundir.

@ Para formar las flores utilizar un cortador con esta forma, reservar en un lugar fresco.

PARA ELABORAR LA CREMA CHANTILLY

INGREDIENTES % GRAMOS

FABRICREMA CHANTILLY | 100 | 1500

AGUA 20 300
00

Pesar los ingredientes correctamente.

En un recipiente de la batidora la crema y el
agua.

Batir 30 segundos a velocidad baja.

Luego subir a velocidad 2 y batir hasta
formar picos fuertes.

Agregar el agua al final y batir hasta obtener
la consistencia deseada.

PROCESO DE ARMADO DE LA TORTA:

PARA EL RELLENO DE FRUTOS ROJOS

INGREDIENTES

%

GRAMOS

MORAS

500

FRUTILLAS

400

AZUCAR LINEA MAESTRO

200

Una vez transcurrido el tiempo de reposo dividir en porciones y aplicar color en cantidades necesarias para obtener los

Una vez coloreado el chocolate plastico, espolvoreamos maicena sobre la mesa de trabajo para laminar con la ayuda de

@ Pesar bien los ingredientes.

@ Colocar en una olla todos
los ingredientes.

@ Llevar a coccién durante 8
minutos, dejar enfriar.




4
DE QUESO CON VAINILLA, ARANDANOS Y CHOCOLATE.

Exquisita combinacién de tres suaves y cremosos bavarois en sabores de vainilla, ardndanos y chocolate,
acompafiados de un coulis gelificado de mora y arandanos que aporta un toque fresco y afrutado

PARA ELABORACION DE LA BASE : :
DE TORTA DE CHOCOLATE: @ Pesar los ingredientes.

@® Enelbowlde labatidora coloca primero los huevos, el
agua, la premezcla Fabricake Torta de chocolate,
encender la maquina a velocidad baja por un minuto
y luego subir a velocidad media por 5 minutos mas.

INGREDIENTES %  GRAMOS/ML

FABRICAKE TORTA SABOR

A CHOCOLATE 100 300

HUEVOS B 105 @ Verter el batido en un molde 20 cm previamente
MARGARINA MARVA 28 84 engrasado con Desmold.

AGUA 2 66

Llevar al horno a 140°C por 35 a 40 minutos.
Retirar del horno, desmoldar y dejar enfriar.

Cortar en 2 discos, colocar cada disco en moldes de
20 cm y reservar.

Para preparar el jarabe:

Y HUMEDECER LA BASE
DE TORTA DE CHOCOLATE:

INGREDIENTES % GRAMOS/ML

AGUA 100 200
LIMON ENTERO 10 20
RODAJA NARANJA 10 20
RODAJA MANZANA VERDE 10 20
AZUCAR LINEA MAESTRO 30 60
CANELA EN RAMA 3 6

AMARETTO 20 40

TOTAL 366



PARA BATIR LA FABRICREMA CHANTILLY:

INGREDIENTES % GRAMOS/ML

FABRICREMA CHANTILLY 100 800
LECHE ENTERA 20 160

PARA BATIR LA CREMA DIPLOMATICA:

INGREDIENTES % GRAMOS/ML

FABRICREMA PASTELERA 100 450
BATIDA

FABRICREMA CHANTILLY
BATIDA 100 450

@® Mezclar en forma envolvente las 2
cremas hasta homogenizar.

Pesar correctamente la Fabricrema
Chantilly y la leche.

Colocar todos los ingredientes en el
bowl de la batidora, la Fabricrema y
la leche deben estar a no mas de
8°C, batir a velocidad media alta
hasta obtener una semi firme y lisa.

PARA ELABORAR EL BAVAROIS DE
QUESO Y CHOCOLATE:

INGREDIENTES

QUESO CREMA 100
CREMA DE LECHE 52
COBERCHOC CREMA 200
SEMI AMARGA

AZUCAR MAESTRO 30
GELATINA SIN SABOR 10
AGUA 50
RON 20
FABRIESENCIA DE VAINILLA 2

CREMA DIPLOMATICA 400

80
42
160

24

40
16

320

PARA BATIR LA FABRICREMA PASTELERA: @ Pesar correctamente la Fabricrema

INGREDIENTES

FABRICREMA CHANTILLY 100 200

LECHE ENTERA

% GRAMOS/ML

Pastelera y la leche.

% GRAMOS/ML

@ Colocar todos los ingredientes en el
bowl de la batidora, la Fabricrema
Pasteleray la leche deben estar a no
mas de 8°C, batir a velocidad media
alta hasta obtener una semi firme y
lisa.

300 600

En un tazgSn colqc;r la crema d.e leche, el queso_crema, azlcar,
Fabriesencia de vainilla y mezclar bien hasta homogenizar todo y tener
una textura cremosa.

Suavizar la Coberchoc crema semi amarga por 20 segundos en el
microondas y agregarla a la mezcla anterior.

Hidratar la gelatina sin sabor con el agua fria, reposar y derretir en el
microondas.

Agregar la gelatina derretida, el ron y mezclar hasta homogenizar.
Verificar que la mezcla este a temperatura ambiente y afiadir un tercio
del total de crema diplomdtica, mezclar de forma envolvente hasta casi
homogenizar.

Luego agregar el restante de la crema y mezclar en forma envolvente
hasta lograr una crema homogénea.

Verter el batido en los 2 moldes sobre cada disco de torta humedecido.

Colocar en refrigeracion.



PARA ELABORAR EL BAVAROIS DE
QUESO Y VAINILLA:

INGREDIENTES %  GRAMOS/ML @ En un tazon colocar leche, crema de leche, el queso crema, azdcar, Fabriesencia de vainilla y mezclar bien hasta
homogenizar todo y tener una textura cremosa.

QUESO CREMA 100 80 @ Hidratar la gelatina sin sabor con el agua fria, reposar y derretir en el microondas.

LECHE 52 42 . > ;

ey ADEeChE = B @ Agregar la gelatina derretida, el ron y mezclar hasta homogenizar.

AZUCAR LINEA MAESTRO e 42 @ \Verificar que la mezcla este a temperatura ambiente y afiadir un tercio del total de crema diplomatica, mezclar

GELATINA SIN SABOR 10 8 de forma envolvente hasta casi homogenizar.

AGUA 50 40 .

o = 7 ® Luego agregar el restante de la crema y mezclar en forma envolvente hasta lograr una crema homogénea.

FABRIESENCIA DE VAINILLA 2 2 @ Verter el batido de este cheesecake en los 2 moldes sobre el cheesecake de chocolate ya endurecido.

CREMA DIPLOMATICA 400 320

@ Colocar en refrigeracion.

INGREDIENTES PARA ELABORAR EL BAVAROIS

DEIQUESONERANDANGS @ En un tazén colocar la pulpa con el azlcar, el queso crema y el colorante y mezclar bien hasta disolver el azicar
y el queso.
INGREDIENTES % GRAMOS/ML
@ Hidratar la gelatina sin sabor con el agua fria, reposar y derretir en el microondas.
PULPA DE ARANDANOS 100 100 & o 2
@ Agregar la gelatina derretida, el ron y mezclar hasta homogenizar.
QUESO CREMA 100 100
AZUCAR LINEA MAESTRO 80 80 @ Verificar que la mezcla este a temperatura ambiente y afiadir un tercio del total de crema diplomatica, mezclar
GELATINA SIN SABOR 10 10 de forma envolvente hasta casi homogenizar.
AGUA 30 S0 @ Luego agregar el restante de la crema y mezclar en forma envolvente hasta lograr una crema homogénea.
COLORANTE VEGETAL ROJO 0.25 0.2
CREMA DIPLOMATICA 200 200 @ \Verter en los 2 moldes sobre el cheesecake de vainilla ya endurecido.
RON 10 10 . . . . .
@ Dejar enfriar los moldes por al menos 30 minutos y luego verter el espejo de mora y volver a refrigerar por al
menos 3 horas.
INGREDIENTES PARA ELABORAR EL ESPEJO DE PARA BATIR LA FABRICREMA PASTELERA:
MORA Y ARANDANO: - >
@® Mezclar bien las pulpas con el azdcar y dar un hervor.
INGREDIENTES % CANT (G) @ Hidratar a gelatina sin sabor, reposar y derretir.
@ Agregar la gelatina derretida a la mezcla y mezclar hasta homogenizar.
PULPA DE MORA 100 200
PULPA DE ARANDANOS 50 100 @ Agregar el espejo en los 2 moldes sobre el cheesecake de arandanos y volver a refrigerar.
N > e PARA BATIR LA FABRICREMA PASTELERA:
GELATINA SIN SABOR 5 10 .
AGUA 25 50 @® Desmoldar el cheesecake.

@ Decorar con Fabricrema chantilly batida y frutos rojos.
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