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Segun el sondeo llevado a cabo por IFOP (Institut d’études opinion et marketing) en
noviembre de 2021y transmitido por BPI France, el 42 % de los franceses estiman
que su consumo de productos de origen vegetal aumentara en los préoximos anos.
El Instituto Kantar World Panel estimaba asi en 2021 que un hogar francés de cada

dos incluia al menos 1 persona flexitariana*, frente a 1de cada 4 seis anos antes.

El mundo de la gastronomia dulce no es una excepcidon y desde hace anos se
constata un interés creciente de los consumidores por una pasteleria vegetal, ya
sean intolerantes o alérgicos (a la lactosa, a los huevos o al gluten), pero también
veganos, vegetarianos, flexitarianos o simplemente curiosos en busca de placeres

dulces inéditos.

Aunque esta nueva demanda, rica en oportunidades, constituye una fuente de
inspiracion para los profesionales, asi como un medio para marcar la diferencia,
también hace que emerjan numerosos desafios. Entre ellos, la necesidad de
encontrar productos que puedan sustituir a los ingredientes convencionales de
origen animal, con la dificultad de garantizar propiedades idénticas o similares,

sin por ello sacrificar el sabor o la textura.

Convencida de que la pasteleria vegetal puede serigual de golosa y procurar tanto
placer como la pasteleria convencional, la casa Valrhona acompaia desde hace
varios afos ya a los profesionales sobre esta tematica para redefinir las bases de
las recetas, reinventar las técnicas pasteleras, probar nuevos sabores y encontrar
las texturas correctas. Un proceso que cobra aun mas sentido, ya que trabaja por
una pasteleria mas sanay consciente, que propone placeres exquisitos con impacto
positivo para las personas y el planeta (ingredientes de origen vegetal, de calidad

y de temporada).

Fruto de una larga investigacion y de un trabajo minucioso para ofrecer a los
profesionales una alternativa excepcional de origen vegetal y sin lactosa, Amatika

Blanche completa la gama vegetal de Valrhona.

* Dieta vegetariana que permite un consumo ocasional de carne




Una cobertara blanca vegetal que

vevisa los codigos de la exquisitez

En la linea de Amatika 46 %, primera cobertura vegetal puro origen Madagascar,
lanzada en 2021 por la casa Valrhona, Amatika Blanche 35 % completa la oferta

vegetal con un nuevo color.

Amatika Blanche 35 % es la primera cobertura blanca vegetal con un sabor, un
color y una tecnicidad comparables al chocolate blanco. Aporta un nuevo color a
la paleta de coberturas vegetales. Esta novedad de la casa Valrhona se pone al
servicio de una pasteleria vegetal audaz y resolutivamente moderna, permitiendo

asi a los chefs realizar creaciones vegetales inéditas.
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Bolsa habas 3kg

Cacao 35 % min. MG 41% AzUcar* 42 %

Azlcar, manteca de cacao, almendra desgrasada en polvo 22 %, emulgente
(lecitina de girasol), extracto natural de vainilla.

12 meses

En un lugar fresco y seco a entre 16 y 18 °C.

18 de septiembre de 2023.

* Azucar afhiadido
** Fecha de consumo preferente desde la fecha de produccion

Su composicion sin lactosa permite crear recetas que se dirigen a numerosos
regimenes alimentarios, incluyendo las personas alérgicas o intolerantes, que

podran redescubrir el placer de comer un dulce.

Amatika Blanche es ideal para la realizacion de cremosos y ganaches, como las
ganaches de macarons. Pero se presta igualmente a numerosas aplicaciones tales
como el moldeado, las tabletas o incluso la heladeria, permitiendo asi a los chefs

realizar facilmente creaciones vegetales golosas e inéditas.

APLICACIONES

AMATIKA ~ CREMOSO HELADOS
BLANCHE 35% BANO MOLDEADO TABLETAS MOUSSES Y GANACHE Y SORBETES
TECHNICA

Aplicacidn éptima Aplicacion recomendada



Un perfil avomatico dulee y afintado

Eldulzorde la almendray las notas de frutos secos de Amatika Blanche se maridan
perfectamente con la cereza y el ruibarbo. Su perfil aromatico se expresara
plenamente asociado a notas de violeta, de romero o especias (anis, té hojicha) o

incluso con trufa negra.

FRUTAS ESPECIAS
CERESA RUIBARBO ANIS TE HOJICHA
FLORES VEGETAL “
VIOLETA TRUFA NEGRA ROMER

%@W Las notas de almendra dulce y el color claro
de Amatika Blanche permitiran realizar

CHEF FORMADOR magnificas creaciones de pasteleria cldsica,

DE LA ECOLE VALRHONA vegetal o sin lactosa. Amatika Blanche se
integra también en numerosas bases de

recetas para aromatizar las creaciones de
los chefs.

UN REPASO POR AMATIKA 46 %

Lanzada en 2021, Amatika 46 %, la primera cobertura vegetal puro

origen Madagascar, asocia el dulzor y la untuosidad de la almendra a

la potencia aromatica de este cacao puro origen. Junto con Amatika

Blanche 35 %, permite por fin realizar facilmente creaciones vegetales
golosas e inéditas.

AMATIKA 46°% PERFIL SENSORIAL

PERFIL PRINCIPAL:

NOTA MENOR:
NOTA SINGULAR:

La textura fundente de Amatika desvela

notas de cacao, de almendra tostada y

una pizca de acidez, que invitan a una
pausa dulce en el ambiente apacible de
Cacao puro Madagascar un jardin malgache.




Receta calculada para 6 tartas de @ 16 cm

[mmaculada

EXPLORADOR PASTELERO
MAISON VALRHONA

I
20g Féculade patata : Mezclar la fécula con 100g de agua. Calentar el agua y la glucosa a 80°C, afiadir la mezcla de agua y fécula, llevar a
680g Agua ¢ ebullicion durante 2-3 minutos. Verter progresivamente la mezcla caliente sobre la cobertura fundida. Batir enérgicamente
68g Glucosa DE6O . cuando sea posible para perfeccionar la emulsion. Reservar en la nevera y dejar cristalizar idealmente durante 12 horas.
670 g AMATIKA 46 % :
720g Agua ¢ Mezclar un poco de agua con la fécula y la fibra de lino, reservar.
26 g Féculade patata ¢ Calentar el agua a 85°C aproximadamente, después anadir la mezcla de agua, fécula y fibra de lino vy llevar a ebullicion
: X N 11 g Flaxfiber (fibra de lino) : durante 1 0 2 minutos.
R ‘#4',‘ Lo 2N R 3. A 570g AMATIKA BLANCHE 35% : \Verter progresivamente la mezcla caliente sobre la cobertura y la manteca de cacao parcialmente fundidas.
ReInE - 2 120 g Manteca de cacao . Batir cuando sea posible para perfeccionar la emulsion.
710g Pulpade coco : Afadir la pulpa de coco frio y batir de nuevo.

Reservar en la nevera y dejar cristalizar idealmente durante 12 horas.

570 g Pulpade coco ¢ Mezclar la pulpa de coco, el azicar y el coco rallado juntos.
270g Azlcar * Dejar hidratar durante 15 minutos.
110g Coco rallado * Afadir los ingredientes secos tamizados.

9,59 Proteinaaislada de patata95% : Conservar en la nevera hasta que se vaya a hornear o utilizar directamente.
Levadura quimica :
15g Mezclade harinas de
310 g garbanzos, arrozy trigo

sarraceno
6g Sal
18 g Azucar * Mezclar juntos el aztcar, la goma garrofin y el kappa.
0,6 g Goma garrofin : Anadir la mezcla al agua y llevar a ebullicion.
0,6 g Kappa carragenato . Verter progresivamente sobre la cobertura, iniciar la emulsion con la lengua pastelera y perfeccionar la emulsion con la batidora.
260g Agua . Verter enseguida sobre una placa caliente (80°C aproximadamente) bien plana.
110 g AMATIKA BLANCHE 35 % ¢ Inclinar hacia un lado y otro de manera que el velo quede igualado en toda la superficie.
Reservar en la nevera.
31 g Azicar : Mezclar juntos el azicar y la iota.
2,45 g lota Pro Pannacotta - Verter en lluvia sobre la pulpa de coco fria.
320g Pulpa de coco . Batir para homogeneizar bien. Calentar a 85°C.
Verter enseguida sobre una placa. Reservar en la nevera.
18 g Manteca de cacao + Fundir juntos los ingredientes.

42g AMATIKA BLANCHE 35% : Parauna pulverizacion tipo terciopelo, utilizar una mezcla caliente (40/45°C) y pulverizar sobre la tarta congelada.

MONTAJE Y ACABADO

El dia de antes, preparar el cremoso Amatika 46 % y la ganache montada Amatika Blanche y coco.

El mismo dia, realizar el bizcocho de coco. Verter 215g en un aro de 14cm de didmetro. Hornear a 170/180°C durante 15/18 minutos. Una vez enfriado el bizcocho, con
una manga con boquilla, escudillar 220g de cremoso Amatika 46 %. Congelar. En la batidora con las varillas, montar a pico de pato la ganache montada Amatika
Blanche-coco. Poner el interior bizcocho-cremoso en el centro de un aro de 16¢cm de didmetro y escudillar alrededor la ganache montada Amatika Blanche, con cuidado
de no crear burbujas de aire. Alisar la superficie del aro y volver a ahadir ganache para realizar las olas por encima. Limpiar el contorno del aro para tener los bordes bien
limpios. Congelar.

Una vez congelada, desmoldar la tarta y reservar.

Colocar una placa para ganache de 40x40cm en el horno a 80°C. Realizar el velo Amatika Blanche, verter enseguida sobre la placa e inclinar hacia un lado y otro para
igualarlo. Dejar enfriar durante 30 minutos y cortar tiras, que servirdn para decorar la tarta. Con la cantidad total de velo (3909), se puede realizar un velo un poco mas
espeso y sedoso. Realizar la preparacion para pulverizar Amatika 46 % o Amatika Blanche 35 %, segun las preferencias de cada uno, y utilizar a 40°C con la pistola para
conseguir un bonito efecto terciopelo. Terminar poniendo delicadamente gotas de néctar de coco por encima de la tarta.

Valrhona: Amatika 46 % (28074), Amatika Blanche 35 % (43096), Manteca de cacao (160).
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385g AMATIKA BLANCHE 35% Mezclar la bebida de avena, la inulina y el Gelcrem. Calentar.
1268 g Bebida de avena A 30°C, anadir los azucares (azucar, glucosa en polvo y dextrosa).
71 g Inulina en frio A 45°C, incorporar la mezcla de estabilizante y emulsionante con una parte del azicar inicial (un 10 %).
11g Gelcrem caliente A 60°C, verter poco a poco sobre la cobertura y batir cuanto antes para perfeccionar
86g Azucar la emulsion.
859g Glucosa en polvo DE33 Pasteurizar el conjunto a 85°C durante 2 minutos y enfriar rapidamente el mix a +4 °C.
43 g Azucar invertido Dejar reposar durante al menos 4 horas a 4°C.
43 g Dextrosa Batir y mantecar entre -6 y -10°C.
9g Estabilizante combinado Congelar a-30°C.
Almacenar en el congelador a -18°C.
459 Azucar Mezclar el azlicar y la iota, y verter en lluvia sobre el puré de albaricoque a 4 °C.
2,59 lota Pro Pannacotta Batir para homogeneizar bien y calentar a 85 °C sin parar de remover.
450 g Puré de albaricoque Flavor Reservar.
Coty Lido 100 %
Truco: se puede sustituir el albaricoque por frutos rojos o exoticos.
25g Almendras sin piel picadas Mezclar juntos las almendras, los pifiones, los copos y el sirope de arce.
40 g Pifones de la Toscana Tostar en el horno a 150°C hasta que se doren.
70g Copos 5 cereales Anadir los albaricoques, la flor de sal y la vainilla Tadoka.
459g Sirope de arce Reservar.
15g Albaricoques tiernos
1g Florde sal
1g Vainilla Tadoka
59 Proteina aislada de patata 95% : Mezclar la proteina aislada de patata con el gelcrem frio.
10g Gelcrem frio - Afadir al agua y batir de manera prolongada para mezclar todo correctamente.
150 g Agua de hidrataciéon Dejar que se hidrate durante una noche. Montar.
45 g Harina de almendras Mezclar todos los ingredientes juntos sin montarlos, excepto los pifones.
extrafina ;. Extender sobre una placa y esparcir pifiones.
165g Sustituto de la clara de huevo :
759 Azucar invertido :
175g Harina T45
759 Azicar glas
5g Levadura quimica
3g Sal
85g Aceite de oliva
35g Yogurde soja
35g Pinones de la Toscana
650 g Albaricoques frescos Cortar los albaricoques por la mitad. Rehogarlos en una sartén con aceite de oliva.
CS Aceite de oliva Al final de la coccion, rallar vainilla Tadoka sobre los albaricoques. Reservar.
CS Vainilla Tadoka

MONTAJE Y ACABADO

Receta calculada para 24 postres

Abvikado
Bufetat Sird

CHEF PASTELERO FORMADOR
ECOLE VALRHONA

Consejo: asar los albaricoques en el tltimo momento para conseguir una sensacion de calor y frio en el postre.

SIFON AMATIKA

660 g
459
49
290¢g
999 g

Pectina X58
AMATIKA BLA
Peso total

CS AMATIKA BLANCHE 35 % - CS Almendras enteras al natural - CS Vainilla Tadoka - CS Melissa cress

Realizar el sifon, el sorbete, el confitado y la granola. Preparar el sustituto de la clara de huevo y después el bizcocho. Extender el bizcocho sobre la mitad de una tela
de silicona de 40 x60cm. Agregar pifones y hornear a 180 °C durante 12 minutos. Congelar. Cortar discos de 5,5cm de diametro con un cortapastas. Reservar.
Presentacion: Verter la preparacion en el sifon y afadir dos cargas de gas. Preparar los albaricoques asados en el momento del montaje. En un bol, colocar 20g

de confitado de albaricoque. Colocar 25g de albaricoques asados. Agregar bizcocho por encima de los albaricoques asados y afiadir 8g de crujiente alrededor del
bizcocho. Disponer una bola de helado sobre el bizcocho y bafar con 40g de sifén Amatika. Con un rallador microplane, rallar un haba de Amatika Blanche, almendra

al natural y vainilla Tadoka. Con un cornete, decorar con unos puntos de confitado de albaricoque y unos brotes de melissa cress.

Valrhona: Amatika Blanche 35 % (43096)
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www.valrhona.com

https://www.tiktok.com/@valrhona_official
https://www.pinterest.fr/valrhonafrance/
https://www.linkedin.com/company/valrhona
https://www.facebook.com/ValrhonaFR/?brand_redir=316433438467384
https://www.youtube.com/user/ValrhonaFrance
https://www.instagram.com/valrhona_es/
https://www.facebook.com/ValrhonaFR/?brand_redir=316433438467384

