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Editorial

En torno a una mesa magnh[icamente presentada, nos gusta
sorprender, embelesar y emocionar a los nuestros con creaciones

que despierten los sentidos y traigan recuerdos eternos.

Geracias a la alianza de nuestras excepciona|es marcas - Valrhona,
Sosa, Chocolatree, La Rose Noire, Norohy, Adamance
y Pariani - ponemos a su disposicic’)n todo lo necesario para
2 imaginar postres a |a altura de sus aspiraciones.

Este afio, los chefs de la Ecole Valrhona le invitan a exp|orar
un universo culinario en el que la audacia se encuentra con
la tradicién. Inspirados por la busqueda de equilibrio entre
innovacion y sosiego, han imaginao|o recetas que celebran la
riqueza de los contrastes. Especias vibrantes como la canela se irreprochable.

Dorque su éxito es nuestra prioric|ac|, Valrhona Selection se
compromete cada dia a acompafiarle en sus proyectos y a
responder a sus expectativas con productos de una calidad

mezclan con los sabores intemporales de la vainilla, de las avellanas Led [ defir de aro J
y del chocolate, para ofrecer postres que reconfortan el corazén selbegealie Fepice ass el feaps, I e ne nanes

y despiertan W o SN Ju|ces, go|osos e inolvidables.

La Gula Razonada sigue en el centro de nuestras creaciones:

asociaciones sutiles que maridan p|acer y moderacic’)n, texturasy

El equipo de Valrhona Selection y los chefs de la Eco|e Valrhona.

|igereza, para sublimar cada bocado.

e (
VALRHONA @‘\2;
SELECTION U'Ecole

VALRHONA

\d
Ve s
n .
o
L]
L
L]
.
. M
N
...ooooo....
.'
y 1,
5 \\\\“ ,/,’/
) ~ -
s ..
: 8 ) .
2 L/ ' o

/,

\\“"I/// *

\

Wiy, *e

771 W\

/,

L J
[ 4
[ 4

\

Ly
TN

\3
®

[ K 2

NN
U4

Y
24



<+ <
<

Indice

|.as Recetas

Tronco Andorine....cooccoeee p. 8
>:<( Tronco Vilma oo p. 12
0 | Abeto Pikan....ooooo 0. 16
Tarta Myrl(ana ........................................................... p. 20
<
¢+ Mignardises Trio 1. p. 24
Mignarclises Tr0 2 p. 30

pero también...

Novedades 2025 ... p. 4
Formacién Navidad y Aro Nuevo ... p. 36
+
VL
¢ e
<
. + @



R Nuestras novedades

FUN

VALRHONA

IMAGINE, CREE, VIBRE...iHASTA EL INFINITO!

Revele la expresién de su persona|ic|ac| en un chocolate

con un sabor tnico: el suyo.

Despierte sus sentidos gracias a 4 familias de bases Compoz.
Guiado por el Valrhona Lal), un servicio en linea inéclito,
mezcle las bases de cacao, de leche, dulces y especiadas.
Enriquezca la pa|eta aromética del chocolate excepciona|
creando un chocolate a medida.

DESCUBRA LA EXPERIENCIA COMPOZ
Y CREE SU CHOCOLATE A MEDIDA EN 4 ETAPAS GRACIAS AL VALRHONA LAB

Y
v/
@ oespierTEsussentipos @) componGa © cre: O v
... con los perFi|es aromaticos ... sus recetas .. facilmente su chocolate degustando y compartiendo
singu|ares de las bases de amedida gracias persona|izac|o mezclando creaciones Unicas
cacao, de leche y especiadas. al Valrhona Lab. las bases. e infinitas.
B ) ) iCONECTESE Y CREE EL CHOCOLATE
o ElIJa un universo sensor|a|: negro, con |ec|'1e o |9|anco. QUE VA CON USTED!
© Seleccione las bases Compoz en funcién de sus perlr'i|es aromaticos. @ .'.-IE:}
0 Equi|ibre la intensidad de cada una para perfeccionar su sello. .p::f'i'f';;‘_';-
- vy,
O Guarde sus creaciones a medida en su espacio personal para modificarlas, nG ol Y
editarlas en eti uetas, fichas técnicas o fichas de produccion. \-/ 2:"." . r
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VALRHONA

Imaginons le meilleur du chocolat®

ENTRE EN LA NUEVA ERA DE

LA EMOCION DE CHOCOLATE
|

Revele la expresion de su personalidad en un chocolate con un
sabor Unico: el suyo. Despierte sus sentidos gracias a 4 familias
de bases Compoz. Guiado por el Valrhona Lab, un servicio en linea
unico, mezcle las bases de cacao, de leche, dulces y especiadas.
Enriquezca la paleta aromatica del chocolate excepcional creando
un chocolate a medida. Imagine, cree, vibre... hasta el infinito.
iUnase al movimiento!

PARA SABER MAS SOBRE COMPOZ, CONECTESE A VALRHONA.COM
O CONTACTE CON NOSOTROS EN EL +34 934121999

®

Certificada {



Gama Empreinte:
Soporte pape| reciclable - Resultado mate mm

¢

BOQUILLA REDONDA ESTRELLAS PURO REDONDO PUNTOS
V ESTRELLAS NEGRO 2 MEDIDAS 2026
85x75mm (40 unidades) 56 x52 mm (160 unidacles) @30 mm (160 unidacles)
38021CNR 38112CNR 37947CCD

NOROHY*

;' 'V
+ <] .L
PERLAS DE VAINILLA

51397 -100 g
51396 - 500 g

« Ultraconcentrada con granos naturales
+ Sin aztcar anadido 100 % vainilla

« Envase 100 % reciclable DeSICUh"a "—‘Stj P{Oduc{o
t tart:
. Aporta los marcadores de la vainilla enf;;fl::nz pi’\g;:)r @

sin colorear la ap|icacién N

« Dosis recomendada: entre 3 y5 g/l(g

TADOKA

TADOKA AHUMADO
44651

ESPANA LA VERA

Tadoka, la dosis justa de ahumado, le permite aromatizar de
manera instantdnea sus preparaciones en un solo gesto. /
+ Una receta Clean Label: sin aditivos ni conservantes !

. Aplicacién en caliente o en frio: sin aditivos ni conservantes

|nsp|’rese con la receta

Venere Norohy

+ Sin azdcar, para recetas saladas o dulces
+ De 2 a7 dosis max. por kilo de preparacién
. Origen: Pimentén (pimiento dulce ahumado)
de La Vera AOP (Espaﬁa - Provincia de Céceres)




adamance iDESCUBRA NUESTRA GAMA REFRIGERADA! >::(

Sruits du bon sens Nuestro puré esta listo para usar, con un tapén de rosca

y se conserva en la nevera hasta 10 dias después de abrirlo.

iUn puré de frutas préctico!

1100 % trazados
100 % fruta

Envasado:
Caja 2x1 l(g

LAROSE NOIRE

Receta vegana

GRACILA GEL PROFIBER ARROZ INFLADO BASE DE TARTA CARAMELO
Gelificante 100 % Estabilizante para helados y |deal para interiores 51084 - Mini @32 - Alt: 16 mm
de origen vegetal sorbetes 100 % de origen vegetal crujientes y originales 51085 - Mediano @ 51 mm - Alt: 16 mm
43201-600g 4:;;2; 6§Egg EeeCOREERE 51088 - Grande @75 mm - Alt: 16mm

———

Recenea ed Eceellarza

+
& K I &
M, '
>' .‘ CANTIANO AMARENA CREMA DE UNTAR PASTA PURA DE AVELLANA AVELLANA DEL
SEMICONFITADA DE AVELLANAS 50 % DEL PIAMONTE «NOCCIOLA» PIAMONTE «NOCCIOLA»
¢ 52098 - Tkg 52101- 1kg IGP TUESTE MEDIO IGP TOSTADA
40454 - kg 40460 - kg
40471-5kg 40473 -5kg
¢ + ¢
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} CONFECTION REP DOM 80 % - OPALYS - GROSELLA NEGRA

'+ Ironco Andorine
%&éw@wﬁm

CHEF PASTELERO
FORMADOR

Una receta calculada para 5 troncos (Molde tronco disefio ref.44225).

O R A D O D R S R L A R G R A i i eer st e tetastsatsestastanteasessesssastantansanssenssasansansnasssstansantaasesssassantan
1900g  Puré de grosella negra : Calentar la mitad del puré.
Blackdown y Andorine 100 % A 40°C, afiadir la mezcla de azlcar, glucosa y pectina.

2759 Azicar Sy . . o
2759 Glucosa en polvo DE33 Llevar a ebullicién, después verter sobre el resto de los purés a 4°C.

38g PectinaNH :
15g Puré de limén Femminello 100% :

2503g Peso total

1820g Nata UHT 35% o . Llevar a ebullicién la nata con las perlas de vainilla y verter sobre las yemas de huevos anteriormente mez-
279 Vakana perlas de vainilla ¢ clados (sin blanquear) con el azicar.

430g  Yemas de huevo Cocerlo todo a 84°C y después afiadir la gelatina hidratada. Batir.
3659 Azucar

18g Gelatina en polvo 220 Bloom
90g Agua para hidratacion

2750g Peso total

CRUJIENTE CONFECTION 80 % - GROSELLA NEGRA CRISPY

345g Eclat d’Or © Mezclar todos los ingredientes y afadir el chocolate fundido.
345g Corn flakes Utilizar.

110g Crispy Grosella Negra
690g CONFECTION REPUBLIQUE
DOMINICAINE 80 %

1550g Peso total

4;29 ﬁlg“% ond . * Mezclar en frio un poco de agua con el aimidén de maiz. Reservar.
9 Almicon ce maiz : Calentar el resto del agua a 85/90°C.
300g CONFECTION REPUBLIQUE Verter una parte del agua caliente en la mezcla de agua y almidon.

DOMINICAINE 80 % s
2659 Yemas de huevo Ponerlo todo en una cacerola y llevar a ebullicion.

160g Harina T65 Emulsionar con las varillas vertiendo poco a poco sobre el chocolate sin fundir.
405g Claras de huevo 1 Anadir las yemas de huevo y mezclar.
180g Azlcar : Agregar la harina de huevo y mezclar.

1750g Peso total : Montar las claras afiadiendo todo el aztcar al principio.

Cuando la ganache de base esté entre 35°C y 40°C, incorporar las claras montadas suavemente con
la lengua pastelera. Utilizar enseguida.

CREM A TN G L E S A D B A S
700g  Leche entera UHT : Llevar a ebullicion la leche y la glucosa DEGO y verter sobre las yemas.
160g  Glucosa DE60 : Cocerlo todo a 84 °C y batir para homogeneizar.

160g Yemas de huevo Utilizar enseguida o enfriar rapidamente y reservar en la nevera.
1020g Peso total

()
MOUSSE INGLESA INTENSA CONFECTION 80 e _— 1] s
- INTENSIDAD +
1010g Cremainglesa de base + Pesar la cantidad de crema inglesa caliente necesaria para la receta.
915g CONFECTION REPUBLIQUE : Emulsionar con la lengua pastelera vertiéndola poco a poco sobre el chocolate parcialmente fundido.

DOMINICAINE 80 %

Batir enérgicamente cuando sea posible para perfeccionar la emulsion.
1720g Nata UHT 35%

: Comprobar la temperatura de esta base 45/47 °C para los chocolates negros y, con la lengua pastelera,
3645g Peso total : incorporar la nata montada poco a poco y delicadamente.
: Utilizar enseguida y congelar.

V. @ Esta preparacion se ha elaborado aplicanc]o criterios inspirados en la Gula Razonada.
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PREPARACION PARA PULVERIZAR OPALYS
525g OPALYS 33% + Fundir juntos los ingredientes.
225g Manteca de cacao : Colar antes de usar.
750g Peso total : Templar la mezcla a 28/29°C, para una pulverizacion en moldes, dar un aspecto brillante sobre montajes

0 piezas artisticas.
Para una pulverizacion tipo terciopelo, utilizar una mezcla caliente (40/45°C) y pulverizar sobre un soporte
congelado.

GLASEADO ABSOLU PARA PULVERIZAR CONFECTION 80 %

1010g Glaseado Absolu Cristal : Llevar a ebullicion el glaseado neutro Absolu Cristal con el agua.
100g Agua : Anadir el chocolate y batir.

DOMINICAINE 80 %
1350g Peso total

240g CONFECTION REPUBLIQUE  : pyjverizar enseguida con una pistola a unos 80°C.

MONTAJE Y ACABADO

CS EXTRABITTER 61%

Montaje:

Preparar el confitado de grosella negra y el cremoso de vainilla, reservar.

Realizar el crujiente y extender 1500g en marco de 40 x60cm sobre una hoja de papel de horno.

Reservar en la nevera.

Preparar el bizcocho y pesar 1700g por marco de 40x60cm.

Cocer en horno ventilado a 165°C durante 15/18 minutos.

Una vez enfriado, cortar en tiras de 5,5x52cm.

Escudillar 500g de cremoso de vainilla en un «molde interior U» (ref. Mini U: 33977), después, anadir 460g de confitado a lo largo y hacer un marmolado con una
lengua pastelera.

Poner una tira de bizcocho. Congelar.

Cortar tiras de crujiente de 7,5x52cm.

Realizar la mousse y verter directamente 690g por molde.

Colocar el interior anteriormente desmoldado con el bizcocho hacia el exterior, afiadir un poco de mousse después poner el crujiente, congelar.

Acabado:

Extender chocolate negro precristalizado entre dos hojas guitarra y cortar conteras de tronco con un cortapastas de 10cm, después cortar un fondo de 9cm. Dejar
cristalizar.

Con la preparacion para pulverizar, realizar circulos después soplar aire para obtener circulos sobre las conteras de troncos (ver foto).

Desmoldar los troncos, pulverizar con el glaseado de chocolate, después hacer un efecto terciopelo sobre un lado con la preparacion para pulverizar Opalys.
Cortar y decorar los troncos con la contera de tronco «Boquilla Redonda V Estrellas» (Ref.38021CNR) CHOCOLATREE.

R 4

.-\ -

CONFECTION REPUBLIQUE PURE DE GROSELLA CRISPY GROSELLA NEGRA
DOMINICAINE 80 % NEGRA BLACKDOWN
Habas de cacao de la Y ANDORINE 100% 380 BOQUILLA REDONDA V
Repiiblica Dominicana CONGELADO FRESCO ESTRELLAS
ACIDULADO, FRUTAS MADURAS, 41185 - 4x 1kg | 50980 - 2x 1kg
AMARGOR Y NOTAS DE CACAQ 32367 - 2x5kg 38021CNR
46176 - 3kg

VALRHONA: Confection République Dominicaine 80 % (46176/3kg) - Opalys 33 % (44155/3kg), Manteca de cacao (160), Absolu Cristal (5010).

SOSA: Glucosa en polvo DE33 (41434/3kg), Pectina NH (48667/5004), Crispy Grosella negra (40395 - 200g), Glucosa liquida DE60 (43294/1,5kg),

Gelatina en polvo 220 Bloom (37859/500).

CHOCOLATREE: Boquilla Redonda V Estrellas (38021CNR).

NOROHY: Vakana perlas de vainilla (51397/100g - 51396/5009).

ADAMANCE: Puré de Grosella negra Blackdown y Andorine 100 % (Congelado: 41185/1kg - 32367/5kg - Fresco: 50980/1 kg). e

N
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CONFECTION GHANA 80 % - PERA - VAINILLA

Tronco Vilma
Aﬁmcﬁwﬂw +

CHEF PASTELERA
FORMADORA

Receta calculada para 4 moldes (Grande U: 33978 - Mini U: 33977).

CREMA INGLESA DE BASE CON HUEVO CON VAINILLA

Leche entera UHT

Nata UHT 35%

Vaina de vainilla de Tahiti
Vainas de vainilla de México
Huevos enteros

Azulcar

Peso total

Llevar a ebullicion la leche con la nata e infusionar las vainas de vainilla rajadas y raspadas.
Verter sobre los huevos anteriormente mezclados (sin blanquear) con el azicar.

Cocerlo todo a 84 °C y batir para homogeneizar.

Utilizar enseguida o enfriar rapidamente y reservar en la nevera.

9859
15¢g
659

805¢g

1309

2000g

Crema inglesa con huevo
Gelatina en polvo 220 Bloom
Agua para hidratacién
OPALYS 33 %

Ron oscuro

Peso total

Cuando la crema inglesa esté caliente y batida, afiadir la gelatina anteriormente hidratada.
Emulsionar con la lengua pastelera vertiendo poco a poco sobre el chocolate parcialmente fundido.
Anadir el ron.

Batir enérgicamente cuando sea posible para perfeccionar la emulsion.

Dejar cristalizar en la nevera idealmente durante 12 horas a 4 °C.

BIZCOCHO TIERNO DE FRUTOS SECOS

215¢g
330g
160g
2759
175¢g

3g
245¢g

1403g

Almendras en polvo de Sicilia
Claras de huevo

Azlcar

Huevos enteros

Agua

Sal fina

Harina T65

Peso total

Tostar la harina de frutos secos a 150 °C durante unos 15 minutos.
Dejar enfriar.

Montar las claras con todo el azlcar.

Mezclar los frutos secos en polvo, los huevos, el agua y la sal.
Agregar la harina y mezclar nuevamente.

Incorporar delicadamente las claras con una lengua pastelera.
Utilizar enseguida.

BIZCOCHO TIERNO DE FRUTOS SECOS Y CACAO

404g

Almendras en polvo de Sicilia
Claras de huevo

Azulcar

Cacao en polvo

Huevos enteros

Agua

Sal fina

Harina T65

Peso total

Tostar la harina de frutos secos a 150 °C durante unos 15 minutos.

Dejar enfriar.

Montar las claras con todo el azlcar.

Mezclar los frutos secos en polvo, el cacao en polvo, los huevos, el aguay la sal.
Agregar la harina y mezclar nuevamente.

Incorporar delicadamente las claras con una lengua pastelera.

Utilizar enseguida.

STREUSEL ECLAT D'OR - ALMENDRA

110g
145¢g
1459
55¢g
1109
19
29

5689

Almendras «Tuono» de Sicilia
Mantequilla seca 84 %
Azlcar moreno

Harina T55

Eclat d’Or

Sal fina

Vainilla bio de Madagascar
en polvo

Peso total

Tostar las almendras a 150 °C durante unos 10 minutos.

Dejar enfriar después picarlas de manera desigual.

Cortar la mantequilla fria en dados, y, con la batidora con la pala, mezclar con el azicar moreno y la harina
hasta obtener una masa.

Afadir, entonces, las almendras picadas, el Eclat d'Or, la sal y la vainilla en polvo.

Mezclar brevemente con cuidado de que no se desmigue demasiado.

Hornear a 150°C tiro abierto para obtener un color ambar.

STREUSEL PRENSADO CONFECTION GHANA 80 %

5009
1609

6609

Streusel Eclat d’Or Almendra
CONFECTION GHANA 80 %

Peso total

Cuando esté listo el streusel y haya enfriado, pesarlo y picarlo ligeramente.
Mezclarlo con la cobertura fundida y presionarlo inmediatamente sin romperlo.
Reservar en la nevera.

M
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MERMELADA DE PERA

640g Peras frescas Pelar y cortar las peras en dados.
1270g  Puré de pera William Poner los dados en agua con limén para evitar que se ennegrezcan.
verde 100 % Calentar el puré y los dados de pera con la glucosa.
330g  Glucosa en polvo DES33 A 40°C, afadir la mezcla de aztcar y pectina.
250g  Azticar Dar un hervor y afiadir la gelatina hidratad
44g  Pectina NH y afiadir la gelatina hidratada.
21,8g Gelatina en polvo 220 Bloom Utilizar a 50/60°C después dejar gelificar a 4 °C.
111g Agua de hidratacion
2667g Peso total

CREMA INGLESA DE BASE

470g Leche entera UHT Llevar a ebullicion la leche y la glucosa DEBO y verter sobre las yemas.
100g Glucosa DE60 Cocerlo todo a 84 °C y batir para homogeneizar.

100g  Yemas de huevo Utilizar enseguida o enfriar rapidamente y reservar en la nevera.

670g Peso total

INTENSIDAD
DE CACAO

MOUSSE INGLESA INTENSA CONFECTION GHANA 80 %

- INTENSIDAD +

610g Cremainglesa de base

5509 CONFECTION GHANA 80% : Pesar la cantidad de crema inglesa caliente necesaria para la receta.

1040g  Nata UHT 35% ' Emulsionar con la lengua pastelera vertiéndola poco a poco sobre el chocolate parcialmente fundido.
2200g Peso total Batir enérgicamente cuando sea posible para perfeccionar la emulsion.

Comprobar la temperatura de esta base 45/47 °C para los chocolates negros y, con la lengua pastelera,
incorporar la nata montada poco a poco y delicadamente.
Utilizar enseguida y congelar.

MONTAJE Y ACABADO

CS OPALYS 33%
CS CARAIBE 66 %

Molde interior REF. 33977
Molde exterior REF. 33978

Preparar el cremoso Opalys.

Hacer las dos masas de bizcocho, mezclarlas ligeramente y extender 8509 de masa en cada bandeja, con un silpat.
Hornear a 180°C durante 10 minutos. Dejar enfriar.

Desmoldar sobre una hoja de guitarra y retirar el silpat.

Elaborar el crujiente. Repartir para obtener un rectangulo de 6x52cmy 1cm de altura (unos 160g). Reservar en la nevera.
Escudillar unos 250g de cremoso Opalys sobre el crujiente con una manga con boquilla de 8mm. Congelar

Realizar la compota de pera. Verter 300g en moldes de tronco mediano U. Poner el montaje cremoso-crujiente. Congelar.

Batir la compota restante y extender 600g en cada plancha de bizcocho.

Cortar tiras de bizcocho de 18 x53cm cortando al mismo tiempo la hoja de guitarra para poder manipularlo y desmoldarlo mas facilmente.

Colocar en un molde grande U.

Desmoldar el interior. Congelar.

Preparar la mousse y verter 500g sobre el bizcocho, poner el interior con el crujiente hacia el exterior. Congelar.

Desmoldar el tronco.

Con una manga con boquilla, escudillar 200g de cremoso Opalys por encima del tronco, alisar con un rhodoid y dibujar ondas con ayuda de una espatula con codo.
Realizar el glaseado Absolu y pulverizar una capa fina. Decorar con las conteras de tronco.

DECORACION
Colocar en los extremos coberturas blanca y negra. Mezclarlas para hacer un ligero marmolado. Extender sobre una hora de guitarra a 2mm con un tubo de PVC.

Antes de que cristalice por completo, cortar discos de @8cm con un cortapastas y cortar la base de 2cm. Dejar cristalizar entre dos bandejas en una camara para
chocolate a 16°C y 65% de humedad.

&
|
Povire

' e |
e

CONFECTION GHANA 80% VAINA DE VAINILLA HARINA DE PURE DE PERA WILLIAM
Habas de cacao de Ghana DE MEXICO ALMENDRA DE SICILIA VERDE 100 %
VAINILLA, FRUTOS SECOS TOSTADOS, 25721 -125¢ BLANQUEADA CONGELADO
AMARGOR Y NOTAS DE CACAO 43535 - 1kg 41191 - 4x 1kg
46174 - 3kg 43536 - 5kg 32363 - 2x 5kg

VALRHONA: Ghana 80 % (46174/3kg) - Opalys 33 % (44155/3Kkg), Caraibe 66 % (4654/3kg), Cacao en polvo (159), Absolu Cristal (5010).

SOSA: Glucosa en polvo DE33 (41434/3kg), Pectina NH (48667/5009), Glucosa liquida DE6O (43294/1,5kg), Gelatina en polvo 220 Bloom (37859/5009).
NOROHY: Vainilla en polvo bio de Madagascar (29626/500 g - 25637/15 kg), Vaina de vainilla de México (25721/1259).

ADAMANCE: Puré de pera William verde 100 % (41191/1 kg - 32363/5kg).

PARIANI: Aimendra «Tuono» de Sicilia 34/36 blanqueada (43526/1 kg - 43525/5kg), Harina de almendra de Sicilia blanqueada (43535/1 kg - 43536/5kg).
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¢ EXTRA BITTER 61 % - PRALINE PECAN - FRUTOS SECOS Y FRUTA CONFITADA )::(
Pik
., ikan >+ '
g

CHEF PASTELERO

FORMADOR
Receta calculada para 5 unidades.
PRALINE PECAN MONTADO
1359 BAHIBE 46% + Fundir la cobertura a 45°C y mezclar con el praliné.
400g Praliné pecan 50 % afrutado : |njciar una cristalizacion a 24 °C.
535g Peso total : Verter sobre una placa y dejar cristalizar 24 horas.

Montar esta masa en la batidora con hoja sin superar los 25/26 °C.

CRUJIENTE ALMENDRA
90g Palitos de almendras : Mezclar todos los ingredientes con la cobertura fundida.
45g Eclat d’Or : Utilizar para la base.
65g EXTRABITTER 61% :

200g Peso total

MONTAJE Y ACABADO
CS EXTRABITTER 61%
CS Perlas crujientes Opalys
CS Avellanas del Piamonte IGP tostadas

CS Dados de naranja confitada +
CS Perlas crujientes Inspiration Frambuesa

CS Granillo de pistacho de Sicilia ¢

CS Cocorallado

Realizar el praliné montado Pecan después dejar cristalizar a 16 °C durante 24 horas.
Enmarcar a 2mm de grosor con la cobertura atemperada.

Antes de la completa cristalizacion, cortar triangulos de 8 x 16cm y dejar cristalizar a 16 °C.
Cepillar una cara del triangulo con un pequefio cepillo metalico.

Montar el praliné pecan en la batidora, extender de 10 a 15g sobre el lado sin cepillar después esparcir frutos secos, frutos confitados y perlas crujientes
como un mendiant. Dejar cristalizar.

Reallizar el crujiente, después pesar de 25 a 30g por base de 5¢cm de diametro.
Pegar 6 triangulos juntos y pegarlos en la base.
Con una manga cortada tipo Saint Honoré, realizar los bordes del abeto (ver foto) de arriba a abajo.

Decoracién y esparcir:

Poner una decoracion «Estrella puro negro 2 medidas» (38112CNR) CHOCOLATREE en lo alto del abeto.

Esparcir frutos secos PARIANI, frutas confitadas SOSA, perlas crujientes VALRHONA, perlas coloreadas CHOCOLATREE... al gusto.
Dejar cristalizar a 16 °C.

PRALINE PECAN 50% DADOS DE NARANJA GRANILLO DE ESTRELLA PURO NEGRO
11937 - 5kg 8x8mm PISTACHO DE SICILIA 2 MEDIDAS
_ AT nomsTosmons 43202 40463 - 1kg 38112CNR

VALRHONA: Bahibe 46 % (9997/3kg), Extra Bitter 61 % (4657/3kg - 100/1 kg - 19846/12kg), Perlas crujientes Opalys (10843/3kg), Perlas crujientes Inspiration Frambuesa
(26689/1kg).

SOSA: Naranja confitada en dados 8 x8mm (43202/1 kg).

CHOCOLATREE: Estrella puro negro 2 medidas (38112CNR).

PARIANI Avellanas del Piamonte IGP tostadas (40460/1 kg - 40473/5kg), Granillo de pistacho de Sicilia (40463/1kg - 40479/5kg).






Circulo puntos 2026
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Receta calculada para 6 tartas de 6 personas.

OPALYS 33 % - PRALINE ALMENDRA - ARANDANO

+
Tarta Myrkana \

:_ %aﬁw;;?m% )

CHEF PASTELERA
FORMADORA

v

3009

1809
859
530g
859
39
709

1253g

Harina de almendra

de California blanqueada
Claras de huevo

Azulcar

Huevos enteros

Azulcar

Sal fina

Harina integral

Peso total

CONFITADO DE ARANDANOS

17759

Puré de arandanos Vaccinium
Myrtilllus 100 %

Arandanos frescos

Glucosa DE35/40

Azulcar

Pectina NH

Puré de limén

Femminello 100 %

Peso total

Tostar la harina de frutos secos a 150 °C durante unos 15 minutos.

Dejar enfriar.

Montar las claras con la primera cantidad de azUcar.

Mezclar la harina de frutos secos, los huevos, la segunda cantidad de azlcar y la sal.
Agregar la harina y mezclar nuevamente.

Incorporar delicadamente las claras con una lengua pastelera.

Utilizar enseguida.

Calentar el puré de arandanos con los arandanos frescos y la glucosa a 40°C , después afadir el azicar
mezclado con la pectina.
Llevar a ebullicion y afadir el zumo de limdn y reservar en la nevera.

CRUJIENTE PRALINE - INSPIRATION ALMENDRA

1309
3009

2159
6459

INSPIRATION ALMENDRA
Praliné de almendra 70 %
afrutado

Eclat d’Or

Peso total

Fundir la cobertura y mezclar todos los ingredientes juntos.

MERENGUE ITALIANO AFRUTADO DE ARANDANOS

799

Puré de arandanos Vaccinium
Myrtilllus 100 %

Albuwhip

Agua

Azucar

Peso total

En un vaso de batidora, mezclar el puré de fruta a 4°C y la albumina tamizada.

Mezclar y esperar de 15 a 20 minutos hasta que la albdmina se hidrate.

En una cacerola, mezclar el agua y el azlcar, cocer a 118°C y verter sobre la mezcla de puré de fruta 'y
albdmina, espumosa.

Montar con una batidora a velocidad media hasta que la mezcla enfrie (unos 30°C).

NATA MONTADA AFRUTADA DE ARANDANOS

Puré de arandanos Vaccinium
Myrtilllus 100 %
Nata UHT 35 %

Peso total

Mezclar el puré de fruta a 4°C y la nata a 4 °C después montar a velocidad media hasta obtener una textura
espumosa como para una nata batida estandar.

6,59 Gelatina en polvo 220 Bloom Verter en lluvia la gelatina sobre la pequefa cantidad de puré de fruta a 4 °C, después esperar entre 15y
100g Puré de arandanos Vaccinium 20 minutos a que la gelatina se hidrate.
Myrtilllus 100 % o Calentar esta mezcla entre 50 y 60 °C para fundir bien la gelatina, después verter sobre la segunda cantidad
2009 Puré de arandanos Vaccinium : del puré a 4°C y batir para homogeneizar.
Myrtilllus 100 % Mezclar aproximadamente un tercio del puré de fruta con el merengue italiano y empezar a mezclar con las
80g Merengue italiano afrutado ) )
de arandanos varillas para unir las texturas.
120g Nata montada afrutada con Anadir gl resto del puré de fruta, mezclar con la lengua pastelera e incorporar la nata batida con cuidado
arandanos para evitar bajar la mezcla.
507g Peso total Verter enseguida.
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CREMA INGLESA DE BASE
300g Leche entera UHT * Llevar a ebullicion la leche vy la glucosa DE6GO y verter sobre las yemas.
60g Glucosa DE6O Cocerlo todo a 84°C y batir para homogeneizar.

60g  Yemas de huevos Utilizar enseguida o enfriar rapidamente y reservar en la nevera.
420g Peso total

385g Cremainglesa de base ! Pesar la cantidad de crema inglesa caliente necesaria para la receta.
4g  Vakana perlas de vainilla ' ARadir las perlas de vainilla y la gelatina anteriormente rehidratada.
10g Gelatina en polvo 220 Bloom ) L. . .
509 Agua para hidratacion : Em.uIS|or11ar_ con la lengua pastelera vgrtlendola poco g poco sobre elllchocolate parcialmente fundido.
6259 OPALYS 33% : Batir enérgicamente cuando sea posible para perfeccionar la emulsion.
655g Nata UHT 35% 1 Comprobar la temperatura (30/32 °C) y, con la lengua pastelera, incorporar la nata montada poco a poco y
. delicadamente.

1729g Peso total i .
Utilizar enseguida y congelar.

GLASEADO ABSOLU NEUTRO PARA PULVERIZAR

475g Glaseado Absolu Cristal :+ Llevar a ebullicion el glaseado neutro Absolu Cristal con el agua.
25g Agua : Pulverizar enseguida con una pistola a unos 80°C.

500g Peso total

GLASEADO PARA PULVERIZAR DE ARANDANO

500g Glaseado Absolu Cristal : Llevar a ebullicion el glaseado Absolu Cristal con el puré de arandanos, batir y colar por el chino.
50g Puré de arandanos Vaccinium @ Pulverizar enseguida con una pistola a unos 80°C.
Myrtilllus 100 % :

550g Peso total

MONTAJE Y ACABADO

CS OPALYS 33%

Realizar el bizcocho y pesar 200g por aro de 16cm, después cocer 25 minutos a 160°C.

Al sacarlos de la coccion, ponerlos en el congelador.

Realizar el confitado y extender 2509 por aro sobre el bizcocho, alisar y congelar.

Realizar el crujiente de almendra y extender 90gr en aros de 14cm. Reservar en la nevera.

Realizar la mousse intensa de arandano y verter 10g por bola del molde Silikomart Truffles 40 (ref. 36.258.87.0065) y 4 g por bola del molde Silikomart
Truffles 5 (ref. 36.257.87.0065). Congelar.

Montaje:

Preparar la mousse inglesa Opalys Vakana y, para conseguir un montaje mas definido, dejar cristalizar ligeramente antes de utilizar.
Colocar el interior, confitado hacia abajo en el molde Silikomart Wave (ref. 20.466.13.0065).

Escudillar 270g de mousse sobre los bordes y la parte superior del interior, terminar por el crujiente después congelar.

Acabado:

Desmoldar las tartas y las bolitas de mousse de arandano. Poner 5 bolas grandes y 6 pequefias sobre el confitado.

Pulverizar glaseado Absolu sobre toda la tarta, después solo las aristas con el glaseado de arandano para crear sombras regulares.
Colocar una decoracién de chocolate «Circulo puntos 2026» (37947CCD) CHOCOLATREE.

NOVEDAD

OPALYS 33% PURE DE ARANDANOS VAKANA PERLAS ALBUWHIP
AVAINILLADO Y TIPO VACCINIUM MYRTILLLUS 100 % DE VAINILLA _
LECHE FRESCA ’ 48688 - 5009
CONGELADO 51397 -100g 49565 - 15kg
44155 - 3kg 41195 - 4x 1kg 51396 - 5009

48594 - 2 x 5kg

VALRHONA: Inspiration Almendra (14029/3kg), Opalys 33 % (44155/3kg), Praliné almendra 70% afrutado (9015/5kg), Eclat d’Or (8029), Absolu Cristal (5010).
SOSA: Glucosa liquida 35-40 DE (48647/1,5kg), Pectina NH (48667/500g), Glucosa liquida DEGO (43294/1,5kg), Gelatina en polvo 220 Bloom (37859/500g), Albuwhip (48688/5009 - 49565/15kg).
CHOCOLATREE: Circulo puntos 2026 (37947CCD).
NOROHY: Vakana perlas de vainilla (51397/100g - 51396/5009).
ADAMANCE: Puré de arandanos Vaccinum Myrtillus 100 % (41195/1Kkg - 48594/5kg), Puré del limén Femminello 100 % 41186/1 kg - 32368/5kg - 50088/10kg).
S :: PARIANI: Harina de almendra de California blanqueada (43540/5kg).
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(C'O CONFECTION REP DOM 80 % - PRALINE PECAN - MANDARINA

Receta calculada para 100 unidades.

CRUJIENTE ARROZ INFLADO PRALINE PECAN
185g CONFECTION RE':UB'-'QUE  Fundir el chocolate Confection con la manteca de cacao.
DOMINICAINE 80 % : Afadir el praliné Pecan y el arroz inflado.

35g Manteca de cacao :
150g Praliné pecan 50 % afrutado : Mezclar todo y reservar.
370g Arrozinflado

740g Peso total

495g Agua : Enuna cacerola, pesar el agua y afiadir la fécula de patata.
20g Fécula de patata : Cocer a fuego lento hasta que espese.
502g Peso total : Utilizar enseguida.

GANACHE MONTADA VEGETAL PRALINE PECAN

502g Mezcla de base : Unavez hecha la mezcla de base, verter y mezclar progresivamente sobre el praliné y la manteca
365g Praliné pecan 50 % afrutado @ de cacao fundida.
230g Manteca de cacao . Batir cuanto antes para perfeccionar la emulsion.
1097g Peso total . Reservar en la nevera y dejar cristalizar idealmente 12 horas.
: Montar para obtener una textura suficientemente consistente como para trabajar con la manga o
la espatula.

GEL MANDARINAY ESFERA MANDARINA

690g  Puréde mandarina Ciaculli100% : En una cacerola poner los purés de fruta, las cortezas, incorporar la mezcla aztcar-Gracila gel y
20g Cortezas de mandarina ! llevar a ebullicion.
35g Zumo de lima :

. Batirlo todo para reducir las cortezas de mandarina.
35g Azucar

15g Gracila Gel
795g Peso total

CORTEZAS DE MANDARINA CONFITADA

210g Agua + Realizar un sirope con el agua y el azlcar y llevar a ebullicion.
270g Azlcar : Afiadir los hilos de corteza de mandarina.

70g Cortezas de mandarina Dejar confitar en el sirope durante una noche.
550g Peso total . Escurrir antes de utilizar.

GLASEADO ABSOLU NEUTRO PARA PULVERIZAR

670g Glaseado Absolu Cristal . Llevar a ebullicion el glaseado neutro Absolu Cristal con el agua.
70g Agua . Pulverizar enseguida con una pistola a unos 80°C.
740g Peso total :

PREPARACION PARA PULVERIZAR CONFECTION REPUBLIQUE DOMINICAINE 80 %

200g CONFECTION REPUBLIQUE : Fyndir juntos los ingredientes.

DOMINICAINE 80 % : Colar antes de usar.
180g Manteca de cacao i Para una pulverizacion tipo terciopelo, utilizar una mezcla caliente (40/45°C) y pulverizar sobre un
470g  Peso total : soporte congelado.
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MONTAJE Y ACABADO

1710g Aceite de pepitas de uva

Preparar el crujiente de arroz inflado y pesar unos 7 g en pequefios moldes de savarin de silicona de 4cm. Reservar en la nevera.
Preparar la ganache montada de praliné y reservar en la nevera.

Preparar el gel de mandarina y separar 320g. Dejar enfriar.

Poner el aceite de pepitas en un recipiente y llevarlo al congelador.

Con una botella, hacer gotas en el aceite frio con el resto del gel.

Después de enfriar, filtrar las perlas y enjuagarlas con agua clara antes de almacenarlas en un bote con un poco de zumo de mandarina.
Realizar las pieles de mandarina y reservar.

Con una manga sin boquilla, rellenar las bases de crujiente, con 3g de gel de mandarina en el hueco.

Dar volumen a la ganache montada y con una manga con boquilla de 20, escudillar gotas en la base de crujiente.

Hacer un hueco en la ganache con una cuchara de melén. Congelar.

Pulverizar las mignardises con una primera capa de absolu cristal después dar un efecto terciopelo sobre la base de crujiente con
el velo de chocolate.

Escurrir las perlas de mandarina y poner en el hueco de la ganache.

Decorar con una piel de mandarina confitada realizada anteriormente en la receta.

PRALINE PECAN 50 % PURE DE MANDARINA GRACILA GEL ARROZ INFLADO
0,
11937 - kg CIAGULLI 100% 43201- 600 44600 - 800g
CONGELADO FRESCO
4chjj NOTAS TOSTADAS 41196 - 4x 1kg | 50991 - 2x 1kg ildeal para que este bocado
36790 - 2x5kg sea ultra crujiente y exquisito!
D - 3
/ Estrella frambuesa vainilla 8
\ '
P125 COEUR DE GUANAJA - OPALYS - FRAMBUESA
Receta calculada para 100 unidades.
MASA SABLE P125 CEUR DE GUANAJA
145g Mantequilla seca 84 % : Enla batidora con la pala, mezclar la mantequilla fria cortada en dados hasta obtener una mantequilla
80g P125 COEURDE GUANAJA : pomada.
10g  Azicar glas * Afadir el chocolate P125 Ceeur de Guanaja fundido a 35°C.

35 Harina de almendras . . .
9 . Verter el azUcar glas, la harina de almendras y la sal.

2g Salfina
60g Huevos enteros : Incorporar los huevos.
2359 Harina T55 : Anadir la harina y mezclar hasta que se obtenga una masa homogenea.

650g Peso total Extender enseguida y reservar.

4809 AQU_a ) ) : Mezclar en frio un poco de agua con el almidén de maiz. Reservar.
20g  Almid6n de maiz * Calentar el resto del agua a 85/90°C.
330g P125 COEURDE GUANAJA - \/origr ng parte del agua caliente en la mezcla de agua y almidén.
305g Yemas de huevo i p o tod | I bullicié
1859  Harina T65 onerlo todo en una cacerola y llevar a ebullicion. . _
4659 Claras de huevo : Erpulglonar con las varillas vertiendo poco a poco sobre el chocolate sin fundir.
210g Azicar ¢ Ahadir las yemas de huevo y mezclar.
2000g Peso total i Agregar la harina y~me;c|ar. . .
Montar las claras afiadiendo todo el azucar al principio.
Cuando la ganache de base esté entre 35°C y 40°C, incorporar las claras montadas suavemente con
la lengua pastelera.
Utilizar enseguida.
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CONFITADO Y VELO DE FRAMBUESA
1010g Puré de frambuesa
Meeker 100 %
101g Glucosa DE35/40
101g Azlcar
13g Gracila Gel

1225g Peso total

: Calentar el puré y la glucosa a 40°C y afadir en lluvia el azicar mezclado con Gracila Gel.
. Llevar el conjunto a ebullicion.

160g Leche entera UHT
5g Vakana perlas de vainilla
35g Glucosa DE60
35g Yemas de huevo

235g Peso total

Llevar a ebullicion la leche con las perlas de vainilla 'y la glucosa DE60 y verter sobre las yemas.
Cocerlo todo a 84 °C y batir para homogeneizar.
Utilizar enseguida o enfriar rapidamente y reservar en la nevera.

MOUSSE INGLESA INTENSA OPALYS 33 % FRAMBUESA
210g Cremainglesa de base
de vainilla
5g Gelatina en polvo 220 Bloom
25g Agua para hidratacién
340g OPALYS 33%
355g Nata UHT 35%
30g Licor de frambuesa

965g Peso total

: Pesar la cantidad de crema inglesa caliente necesaria para la receta.

: Afadir la gelatina hidratada con anterioridad.

: Emulsionar con la lengua pastelera vertiéndola poco a poco sobre el chocolate parcialmente fundido.
Batir intensamente cuando sea posible para perfeccionar la emulsion e incorporar el licor.

1 Comprobar la temperatura (30/32 °C) y, con la lengua pastelera, incorporar la nata montada poco a
. poco y delicadamente.

: Utilizar enseguida y congelar.

MONTAJE Y ACABADO

CS OPALYS 33%

Preparar la masa sablé y extenderla a 2,5mm de grosor.

Cortar discos con un cortapastas acanalado de 3cm.

Hornear las bases a 150°C durante 10/12 minutos.

Realizar el confitado de frambuesa: reservar 7209 y verter 3609 sobre cada placa templada de 40 x 60cm. Inclinar para repartir el coulis sobre
toda la superficie.

Reservar en la nevera. Moldear el resto en esferas de 1cm de diametro (5g aproximadamente) y dejar gelificar en la nevera. Congelar.

Hacer el bizcocho y extender unos 9009 por cada bandeja de 40x60cm.
Hornear a 145 °C durante unos 20 minutos.
Cortar discos de bizcocho de 2cm de diametro con un cortapastas. Reservar.

Realizar la mousse vainilla frambuesa y rellenar con 89 los moldes de silicona esfera de 3cm, afiadir una esfera de confitado de frambuesa y
terminar con un disco de bizcocho. Congelar.

Desmoldar las esferas y ponerlas en las bases de sablé, después cortar con un cortapastas de 6¢cm el velo de frambuesa, ponerlo sobre la bola
y darle forma hasta obtener una estrella.

Extender cobertura blanca precristalizada entre dos hojas transferts CHOCOLATREE y con un cortapastas, cortar circulos de 2cm, dejar
cristalizar.

Poner la decoracion sobre el velo.
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P125 COEUR

VAKANA PERLAS PURE DE FRAMBUESA GRACILA GEL
DE GUANAJA DE VAINILLA MEEKER 100 %
43201- 6009
CON N%ASST :D%ACAO ¥ 51397 - 100g CONGELADO FRESCO
51396 - 5009 41188 - 4x1kg | 50987 - 2x 1kg
6360 - 3kg 32366 - 2x 5kg
50090 - 10kg
3V
n

M
7~

27



N
" .L
&
ronquito .
JIVARA 40% - ALMENDRA - MANGO PASION
Receta calculada para 100 unidades.
BIZCOCHO INTENSO DE FRUTOS SECOS ALMENDRAS
360g Harina de almendra : Tostar la harina de frutos secos a 150 °C durante unos 15 minutos.
blanqueada extrafina . Dejar enfriar.
210g  Claras de huevo ' Montar las claras con la primera cantidad de aztcar.
1059 Azdcar Mezclar la harina de frut los h | da cantidad de azicar y la sal
6359 Huevos enteros i Mezclar la harina de frutos secos, los huevos, la segunda cantidad de azicary la sal.
105g Azlcar : Agregar la harina y mezclar nuevamente.
3g Salfina * Incorporar delicadamente las claras con una lengua pastelera.
80g Harinaintegral :
1500g Peso total
CONFITADO EXOTICO MANGO PASION
330g Puré de mango Kesar . Calentar los purés de frutas con la glucosa a 40°C y afiadir el azicar mezclado con la pectina.
yAlphonso100% @ | |gvar a ebullicion y reservar en la nevera.
140g Puré de fruta de la pasion
100 %
140g Glucosa en polvo DE33
70g Azacar
11g PectinaNH
691g Peso total
MEZCLA DE BASE
510g Leche entera UHT : Mezclar en frio un poco de leche con la fécula de patata y reservar.
15g Féculade patata : Calentar el resto de la leche entre 85°C y 90°C.
525g Peso total : Verter una parte de la leche caliente sobre la mezcla de leche y fécula.
: Ponerlo todo en el recipiente de coccion y llevar a ebullicion.
GANACHE MONTADA INTENSA JIVARA 40 %
475g Mezcla de base : Pesar la cantidad de la mezcla de base caliente necesaria para la receta y afiadir la gelatina hidratada.

3g  Gelatina en polvo 220 Bloom: £y isionar con la lengua pastelera vertiéndola poco a poco sobre el chocolate parcialmente fundido.
15g Agua para hidratacion

3209 JIVARA 40% : Bé\tir Qnérgicarr)en_te CL{ando sea posible para perfeccionar la emulsion.
190g Nata UHT 35% ¢ Anadir la nata liquida fria.

. Batir de nuevo.

Dejar cristalizar en la nevera idealmente durante 12 horas a 4°C.

Montar para obtener una textura suficientemente consistente como para trabajar con la manga o

1003g Peso total

la espatula.
GLASEADO ESKIMO JIVARA
600g JIVARA 40% * Fundir la cobertura a 45/50°C.
60g Aceite de pepitasdeuva ! Afadir el aceite y mezclar.
660g Peso total : La mezcla debe estar entre 30/35°C. Si es necesario, enfriar.

GLASEADO ABSOLU NEUTRO PARA PULVERIZAR

400g Glaseado Absolu Cristal : Llevar a ebullicion el glaseado neutro Absolu Cristal con el agua.
40g Agua . Pulverizar enseguida con una pistola a unos 80°C.

440g Peso total

e
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MONTAJE Y ACABADO

CS ANDOA NOIRE 70 %EH

Realizar el bizcocho y extender unos 740g sobre una placa de 40 x 60cm con silpat. Hornear a 175 °C durante unos 12-15 minutos
en horno ventilado.

Realizar el confitado y la ganache montada, reservar en la nevera. Preparar el glaseado tipo eskimo. Reservar.

Cortar el bizcocho en 4 rectangulos de 16 x28cm, y extender 80g de confitado exdtico. Congelar.

Dar volumen a la ganache montada y extender 1209 sobre el confitado.

Enrollar el bizcocho y apretarlo con una rejilla, después ponerlo en el congelador. Cortar tronquitos de 2cm y ponerlos sobre una placa.
Escudillar una punta de ganache montada con una manga con boquilla de 10mm sobre la unién del bizcocho. Reservar en el congelador.

Pulverizar los tronquitos con glaseado absolu.

Con un palillo, sumergir la parte inferior de los tronquitos en el glaseado eskimo fundido a 45°C a media altura.
Con un cornete con cobertura negra precristalizada, realizar arboles de Navidad.

Dejar cristalizar. Poner la decoracion sobre los tronquitos

73
E
ANDOA NOIRE 70 % JIVARA 40% PURE DE MANGO KESAR Y PECTINA NH
Cacao puro Peru LACTEADO, MALTEADO Y VAINILLA ALPHONSO 100% 37850 - 1kg
AFRUTADO, AMADERADO CONGELADO FRESCO
Y AMARGOR 4658 - 3kg
41189 - 4x 1kg | 50988 - 2x 1kg
12515 - 3kg 32371 - 2x5kg

50098 - 10kg
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CHEF PASTELERA
FORMADORA

(\ ’j . ]
% Lizhi
C(/(J\\b MERENGUE - LICHI - OSMANTO

Receta calculada para 100 unidades.

MERENGUE SUIZO

270g Claras de huevo
535g Azicar

805g Peso total

: Enel bol de la batidora al bafio Maria, mezclar las claras y el azicar hasta que la mezcla
: alcance 55/60°C.

Retirar el bol del bafio Maria y montar en una batidora con varillas.

GEL IOTA LICHI - OSMANTO

25g Azlcar
3g (lota) Pro Pannacotta
4g Polvo de osmanto
520g Puré de lichi Chinensis 100 %

552g Peso total

Mezclar el azlcar con los iotas carragenanos y el polvo de osmanto, después verter en lluvia sobre
el puré de lichia 4°C.

Calentar a 85°C sin parar de remover.

Batir enérgicamente.

Verter enseguida.

CHANTILLY AFRUTADA LICHI GELIFICADA

3g Gelatina en polvo 220 Bloom Hidratar la gelatina en 459 de puré de lichi.
230g Puré de lichi Chinensis 100 %

: . Mezclar el azicar con el resto del puré de lichi a 4°C, calentar la masa gelificada y afadirla al puré
259 Azdcar * azucarado
340g Nata UHT 35% : )

Anadir la nata.
598g Peso total Dejar cristalizar en frio.

Con una batidora con varillas, montar la mezcla a velocidad media, hasta obtener una textura que
se pueda escudillar con la manga.

MONTAJE Y ACABADO

CS Polvo de osmanto

Realizar el merengue suizo: con una manga con boquilla acanalada de 18, escudillarlo sobre la mitad de semiesferas de 3cm de diametro giradas.
Espolvorear los merengues con polvo de osmanto. Cocer durante 4 horas a 60°C.

Realizar el gel iota. Moldear directamente en bolita en los moldes Silikomart Truffles (Ref. 36.257.87.0065).
Dejar gelificar a 4 °C durante 30 minutos después congelar.
Realizar la chantilly gelificada de lichi y dejar cristalizar idealmente 4 horas a 4 °C.

Desmoldar los merengues vy, en frio, limar la parte inferior de los merengue para crear un fondo liso.

Montar la chantilly y escudillar 5g por merengue con una manga con boquilla de 12.

Desmoldar las bolitas de iota lichi y ponerlas en la crema hasta obtener un pequefo burlete de crema entorno a las bolitas.
Esparcir sobre la crema algunas flores de osmanto secas. Escudillar antes de cada servicio.

Litchi
PURE DE LICHI (I0TA) PRO PANNACOTTA GELATINA PORCINA
CHINENSIS100 % 48650 - 800g 220 BLOOM
CONGELADO 37859 - 5009

45616 - 4 x 1kg

M
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ANDOA NOIRE 70 % BIO - MENTA - LIMA ¢

Receta calculada para 100 unidades.

CREMA INGLESA DE BASE CON HUEVO
285g Leche entera UHT
125g Nata UHT 35%
80g Huevos enteros
30g Azlcar

520g Peso total

Llevar a ebullicion la leche con la nata y verter sobre los huevos mezclados (sin blanquear)
con el azlcar.

Cocerlo todo a 84 °C y batir para homogeneizar.

Utilizar enseguida o enfriar rapidamente y reservar en la nevera.

CREMOSO INTENSO ANDOA NOIRE
485g Cremainglesade base conhuevo : Pesar la cantidad de crema inglesa caliente necesaria para la receta.
215g ANDOA NOIRE 70 % [ * Emulsionar con la lengua pastelera vertiéndola poco a poco sobre el chocolate parcialmente
700g Peso total ¢ fundido.
: Batir enérgicamente cuando sea posible para perfeccionar la emulsion.
Dejar cristalizar en la nevera idealmente durante 12 horas a 4 °C.

CREMOSO DE MENTA
105g Leche entera UHT
20g Menta fresca
90g NataUHT 35%
30g Azlcar
1,6g Pectina X58
30g Huevos enteros
1g Gelatina en polvo 220 Bloom
5g Agua de hidratacion
15g Mantequilla seca 84 %

298g Peso total

Batir la leche con la menta durante 30 segundos. Colar.

Ajustar el peso de la leche si es necesario.

Calentar la leche con la nata, a 40°C afadir la mezcla azlcar-pectina y llevar a ebullicion.
Afadir los huevos, la gelatina hidratada y batir afiadiendo la mantequilla.

Reservar o verter enseguida.

GEL MENTA
205g Agua
70g Zumo delima
79 Gracila Gel
20g Menta fresca

302g Peso total

Hervir el agua, el zumo de limén y el Gracila.
Dejar cristalizar en frio.
Batirlo todo muy fino con las hojas de menta.

MASA PARA PULVERIZAR JIVARA

60g JIVARA 40%
40g Manteca de cacao

100g Peso total

Fundir juntos los ingredientes.

Colar antes de usar.

Para una pulverizacion tipo terciopelo, utilizar una mezcla caliente (40/45°C) y pulverizar sobre un
soporte congelado.

MONTAJE Y ACABADO

CS ANDOA NOIRE 70 %

Realizar el cremoso Andoa, el cremoso de menta y el gel. Reservar en la nevera.
Extender finamente cobertura Andoa Noire precristalizada entre dos hojas de guitarra y cortar discos con un cortapastas acanalado de 4cm de
diametro. Hacer un trazo con el cuchillo a los 3/4 del disco para realizar una base.

Cortar también pequefios copos de nieve.
Una vez cristalizados, desmoldar los copos, ponerlos en la nevera y pulverizarlos en terciopelo con una preparacion para pulverizar de leche.

Con un cornete, pegar los copos sobre uno de los discos de la futura mignardise.

Sobre el lado sin decorar, escudillar el cremoso de chocolate (3g) y escudillar el gel de menta (19).
Poner un nuevo disco por encima y escudillar el cremoso de menta (29).

Colocar un tercer disco y escudillar de nuevo el cremoso de chocolate y el gel de menta.

Poner el dltimo disco de chocolate
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OPALYS 33 % - CARAIBE 66 % - PAN DE ESPECIAS >

Una receta calculada para 100 tartaletas (mini redondas dulces caramelo LA ROSE NOIRE).

MEZCLA DE BASE DE AGUA

220g Agua : Mezclar en frio un poco de agua con la fécula de patata y reservar.
7g Fécula de patata : Calentar el agua restante entre 85y 90°C.
29g Peso total : Verter progresivamente la mezcla de agua/fécula en el agua caliente sin dejar de batir y llevar a ebullicion.

Utilizar enseguida.

GANACHE MONTADA INTENSA OPALYS - ESPECIAS DE NAVIDAD

205g Mezcla de Base de agua + Pesar la cantidad de mezcla de base caliente afiadiendo la mezcla para pan de especias necesaria
5g Especias para pan . para larecetay afadir la gelatina hidratada.
de especias : Emulsionar con la lengua pastelera vertiéndola poco a poco sobre el chocolate parcialmente fundido.

3g  Gelatinaen polvo 220 Bloom :  patir 5 ando sea posible para perfeccionar la emulsion.
15g Agua para hidrataciéon

150g OPALYS 33% ¢ Anadir la nata liquida fria. Batir de nuevo.
1259 Nata UHT 35% . Dejar cristalizar en la nevera idealmente durante 12 horas a 4°C.
- Montar para obtener una textura suficientemente consistente como para trabajar con la manga o la

503g Peso total espétula

GANACHE INTENSA PASTELES Y TARTAS CARAIBE - NARANJA

810g Leche entefaoUHT : Calentar la leche, la nata, las cortezas de naranja y la glucosa DE6O a 40/45 °C.
2029 gat? UHTd35 % . . Incorporar la mezcla de azticar y pectina y llevarlo todo a ebullicién durante unos segundos para activar
9 ortezas ce naranja la pectina correctamente.
90g Glucosa DE60 ) . . . ) . .
Cuando la base de pectina esté caliente, filtrar y emulsionar con la lengua pastelera vertiendo progresi-

15g Azlcar : X )
4g Pectina X58 1 vamente sobre el chocolate parcialmente fundido.
420g CARAIBE 66% :  Batir enérgicamente cuando sea posible para perfeccionar la emulsion. Verter a 40/45°C.

1049g Peso total

MONTAJE Y ACABADO

La vispera, realizar la ganache montada y dejarla cristalizar 12 horas a 4 °C.

Montaje:
Realizar la ganache Caraibe naranja y verter 10g por base de tarta «mini redondos caramelo - @32mm, Alt 16» (15307) LA ROSE NOIRE.
Dejar cristalizar durante 2 horas a 4 °C.

Dar volumen a la ganache montada de especias y con una manga con boquilla de 11 cm, escudillar 4g de ganache sobre una hoja de guitarra.

Poner una hoja transfert «Acebo galleta Navidad» (13640CNZ) CHOCOLATREE sobre los puntos de ganache.
Aplastarlo todo sin sobrepasar los 3,5¢cm de diametro por gota. Congelar.

Despegar de un golpe seco la hoja de transfert y poner un disco de ganache montada por tartaleta.

Realizar antes de cada servicio.

+
l o ,
| f * _|/II k:.\ . 3
L7 =
LS h
CARAIBE 66 % OPALYS 33 % TRANSFERT ACEBO MINI REDONDO
Mezcla AVAINILLADO Y TIPO GALLETA NAVIDAD CARAMELO
ESPECIAS DULCES, LECHE FRESCA 8x8mm ¢ 32mm - ALT: 16mm
TOSTADOYAMARGO 8118 - 3kg 13640CNZ 51084
4654 - 3kg Receta vegana +
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* Regcetas para inspirarse

é,En l:)usca de nuevas icleas jpara sus recetas cle Hn c|e aﬁo? %gg
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O Descubra mas recetas de la Ecole Valrhona.
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L'Ecole
VALRHONA

Perfeccionese gracias
a la formacion de Navidad v Ano
Nuevo con chefs pasteleros

L]
Innovar para renovar su gama de troncos y tartas

de afo nuevo.
L]
Conocer los métodos de fabricacién, montaje y

acabado.
Descubrir nuevas asociaciones de sabores.

Programa de formacién




L'Ecole

VALRHONA

LA ECOLE VALRHONA PROPONE A LOS PROFESIONALES DE LA GASTRONOMIA FORMACIONES
PARA PERFECCIONARSE, ESTIMULAR SU CREATIVIDAD Y DESARROLLAR NUEVAS COMPETENCIAS
EN SUS CAMPUS DE PARIS Y DE TAIN -L'HERMITAGE. iDescubra nuestro programa de formacion
2025, que incluye nuestros cursos emblematicos, citas inéditas y nuevas ofertas! Nuestras
formaciones estan animadas por los Chefs formadores de la Ecole asi como por Chefs invitados de
prestigio, tales como los Meilleurs Ouvriers de France y Campeones del Mundo.

PARA DESCUBRIR NUESTRO PROGRAMA COMPLETO, VISITE VALRHONA.COM
PARA MAS INFORMACION, CONTACTENOS EN EL +33(0)4 75 07 90 95






VALRHONA SELECTION,
UN COLECTIVO DE MARCAS COMPROMETIDAS

En Valrhona Selecl:ion, unimos marcas reFerentes Yy comprometiclas con un proceso responsaue como Valrhona,

Chocolatree, Sosa, Norohy, La Rose Noire, Adamance y Pariani para proponer una oferta variada y responder a

sus necesidades.

Todas estas marcas tienen la misma voluntad: inscribir su desarrollo en un proyecto comin y sostenible.

Dara e”o, se comprometen de manera concreta a poner en marcha acciones con e| Fin de preparar mejor e| {uturo

respetando la naturaleza y la humanidad.

VALRHONA

La fuerza de Valrhona reside en el vinculo que creamos entre
procluctores, colaboradores y clientes. Este vinculo que tejemos cada
dia permite a los proc]uctores de cacao vivir mejor de su negocio y
a nuestros clientes crear de una manera mas comprometi&a gracias

a los productos y servicios que proponemos.

En SOSA INGREDIENTS reinventamos la gastronomia para

adaptarla a su época. Acompaiiados por los méas importantes chefs,
elaboramos ingredientes: texturizantes, liofilizados y crispies, frutos
secos o incluso frutas confitadas, mas inspiradores e innovadores,
para que sus creaciones sean una deliciosa mezcla de modernidad

chocolallvoo

iAproveche que comemos primero por los ojos y destaque sus

y emocién.

creaciones! En un abrir y cerrar de ojos, aporte un toque festivo
y personal a sus creaciones culinarias gracias a los moldes y
decoraciones de chocolate Va|r|'10na, con colores 100 % de origen

natural. Nos encanta ser cc’)mp|ices de su toque final persona|izacjo.

LAROSE NOIRE

Con nuestras bases de tarta de La Rose Noire, proponga una
oferta de elaboraciones que encantara a todos los pa|ac|ares.
éUn argumento indiscutible? Todas nuestras bases de tarta, conos

y cestas estan hechos a mano con las mejores materias primas.

NOROHY*

La misién de Norohy es destacar las mujeres y hombres que
trabajan |a vainilla en toda la cadena de valor. Trabajamos cada dia
para defender usos de la vainilla mas justos y claros y para un sector
mas transparente. Le aseguramos asi una trazabilidad de producto
éptima para soluciones aromatizantes naturales, deliciosas y
responsaHes.

adamance

Nuestros purés de fruta, sin aztcares afadidos y sin aditivos,
100 % trazados, respetan tanto el buen sabor de fruta madura
como la naturaleza y las mujeres y hombres que la tralaajan en
agroeco|ogn’a.

Para que los artesanos comprometidos puedan explicar a sus

clientes las frutas que utilizan.

(%) paniamt

Recovea e Eecellerma

La empresa, fundada en 2010, propone frutos de céscara
seleccionados entre las mejores variedades del territorio italiano,
como la avellana «Nocciola Piemonte IGP» o el pistacho «Verde
di Bronte DOD», y declinados en todas sus formas: entero, en
po|vo, picado, aceite eco|c’>gico, pasta pura, crema, etc. Todos los
producl’.ores respetan la estricta normativa «Filiera PARIANI»,
mas exigente que la de la IGP, que garantiza la méxima calidad de
las materias primas.

Con el eslogan «Investigacién y Excelencian, Pariani da fe de su
misién: crear ingredientes y productos excepciona|es y totalmente
naturales, satisfacer los pa|ac|ares mas exigentes e inspirar recetas

creativas.

)
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VALRHONA

Imaginons le meilleur du chocolat®

ANADA INTENSIDAD A SUS CREACIONES

Con Confection 80 %, esté seguro de haber elegido el chocolate mas adaptado al uso y a la
intensidad de cacao deseadas. Una gama de 4 chocolates Puro Origen, sin manteca de cacao
afadida, que concentra toda la maestria de Valrhona, para confeccionar y sublimar sus interiores
(ganaches, cremas pasteleras), mousses, bizcochos, soufflés, helados.

PARA SABER MAS SOBRE CONFECTION, CONECTESE A VALRHONA.COM
O CONTACTE CON NOSOTROS EN EL +34 934121999 Certificada
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VALRHONA - Ronda de Sant Pere, 19 7-3 - 08010 Barcelona (ESDANA) - wwwyalrhona.com

servicioc|iente@va|rhona—se|ection.com - +34 934121999 - wwwualrhona-selection.fr




