






A continuación les presentamos 4 elaboraciones de pan, 
todas ellas hechas con Easy Bocado 50%. Los panes 
elaborados con Easy Bocado 50% tienen una serie de 

ventajas: 

VENTAJAS PARA SUS CLIENTES
•Usted está ofreciendo un pan que encaja perfectamente con 
las preferencias del consumidor final: una corteza fina y 
crujiente, una miga blanda y esponjosa, en definitiva un 
pan muy sabroso y fácil de comer.
•Mayor comodidad, más rapidez y menos merma: si 
Usted entrega el pan congelado, éste puede estar totalmente 
cocido y por tanto se puede ir utilizando según demanda. El 
restaurante simplemente tendrá que descongelarlo y darle 
un toque de calor (+/- 3 min.) evitándose así el tiempo de 
cocción de un pan precocido estándar. 

VENTAJAS PARA USTED
•Es muy versátil, con Easy Bocado 50% podrá elaborar 
panes de todos los tamaños y formatos, y con fórmulas con 
más o menos agua, lo que le permitirá realizar tanto panes 
rústicos como de miga dura.
•Diferenciación respecto al congelado precocido. Podrá con-
gelar el pan totalmente cocido con óptimos resultados.

Horeca, un 
mercado 
a tener en 
cuenta (1)

Carta Panes de Restauración

Triangulo de pasas y Mini redon-
do de aceitunas
Ingredientes:
Easy Bocado 50% ......... 	 1.000 g.
Harina.............................. 	 1.000 g.
Agua .............................. 	 1.100 g.
Levadura.......................... 	 40 g.

Pasas .............................. 	 ± 40 g.

Aceitunas ........................ 	 ± 40 g.

Mini redondo de aceitunas Panecillo andaluz
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Un reciente estudio del gobierno 
español indica que el consumo ali-
mentario en España ha aumentado 
un 6,9% anual desde el año 2000, 
del cual, el 32% se realiza fuera del 
hogar. A pesar de la situación eco-
nómica actual el 17% del consumo 
total de pan se realizó en el sector de 
Horeca (hoteles, restaurantes y cate-
ring). Esto demuestra que los hábitos 
de consumo han cambiado y  por 
ello creemos que tanto los panade-
ros como los pasteleros deben hacer 
valer su talento y profesionalidad en 
este nuevo mercado. 
Creemos importante que Usted con-
feccione una carta de panes o de 
postres adecuada para cada tipo de 
establecimiento. En este número les 
proponemos una serie de elabora-
ciones, tanto de panadería como de 
pastelería, orientadas a restaurantes 
que quieran dar un valor añadido a 
este tipo de piezas.

Chapatina
Ingredientes:
Easy Bocado 50% ......... 	 1.000 g.
Harina.............................. 	 1.000 g.
Agua .............................. 	 1.500 g.
Levadura.......................... 	 40 g.

Panecillo andaluz
Ingredientes:
Easy Bocado 50% ......... 	 1.000 g.
Harina.............................. 	 1.000 g.
Agua .............................. 	 980 g.
Levadura.......................... 	 50 g.

ChapatinaTriangulo de pasas
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Horeca, un mercado a 
tener en cuenta (2)
Nuestra propuesta de pastelería 

está orientada a que Usted ofrez-
ca una gama de postres indivi-

duales, fáciles de elaborar pero de gran 
vistosidad y siempre con un toque de 
originalidad.
Las elaboraciones se presentan en plato 
para que pueda enseñar a sus futuros 
clientes como deben lucir sus elabora-

ciones frente al cliente más exquisito.
Dos de los postres tienen como base un 
producto tan sugerente como Coulant 
Chocolate. Efectivamente, este re-
volucionario producto destaca tanto 
por su facilidad de uso para elaborar 
este delicioso postre de origen fran-
cés, como por su versatilidad, ya que 
permite realizar un amplio abanico de 

elaboraciones de bizcochos húmedos 
de chocolate, como el que se utiliza de 
base en el Oval de chocolate, Brownies e 
incluso cremas de chocolate. 
Por otro lado, el Cottage Queso nos 
permite elaborar una tarta de suave 
textura y sabor a queso fresco. Una 
receta idónea para los paladares más 
clásicos y que es ideal para combi-

narla con cualquiera de los 7 sabores 
de confitura Bakefil o con los purés 
Starfruit. Por no hablar del Trufex 
Noir, una crema emulsionada de 
intenso sabor a chocolate gracias a su 
alto contenido en cacaos alcalinos, que 
es el complemento para re-inventar la 
Tarta Massini.

Composición:
Gelatina transparente de naranja, esponjoso de 
chocolate 60%, crujiente de especias, espumoso de 
vainilla y chocolate blanco

Gelatina transparente de naranja
Ingredientes:
Azúcar........................................................ 130 g.
Agua.......................................................... 130 g.
Cointreau 60º C............................................ 60 g.
Gelatina en hojas............................................ 6 g.
Tiras de naranja semiconfitadas....................... c/s.

Proceso de elaboración:
- Realizar un almíbar con azúcar y agua.
- Disolver en caliente las hojas de gelatina previa-
mente hidratadas.
- Añadir el Cointreau y tiras de naranja y mezclar bien.
- Dosificar en un vaso y cuajar en frío.

Espumoso de chocolate 60%
Ingredientes:
Nata UHT 35% m.g. Puratos .......................225 g.
Belcolade Noir Superieur......................... 100 g.

Proceso de elaboración:
- Calentar 100g. De Nata UHT 35% m.g. Puratos 
y disolver el chocolate.
- A 35º C incorporar el resto de Nata UHT 35% 
m.g. Puratos semimontada en dos veces.
- Dosificar encima de la gelatina y cuajar en frío.

Crujiente de especias
Ingredientes:
Patacrout.................................................. 300 g.
Aristo Primeur Crema............................... 200 g.
Azúcar moreno........................................... 150 g.
Polvo de almendra...................................... 100 g.

Mezcla de especies (canela, clavo, cardamomo, 
cilantro) ....................................................... 10 g.

Proceso de elaboración:
- Mezclar todos los ingredientes mediante pala, 
hasta homogeneizar.
- Tapar con un film de plástico y enfriar a 4º C.
- Rallar la mezcla con rallador grueso encima de 
papel de horno y cocer a 170º C.
- Trocear grueso y una vez frío, pistolear con Man-
teca de cacao a 29º C.
- Disponer en un vaso encima del esponjoso de 
chocolate y reservar.

Espumoso de vainilla y chocolate blanco
Ingredientes:
Leche.......................................................... 250 g.
Nata UHT 35% m.g. Puratos.................... 200 g.
Cremy Gold................................................. 60 g.
Belcolade Blanc Selection (fundida)........... 70 g.
Vaina vainilla (opcional)................................... 1 u.

Proceso de elaboración:
- Calentar la leche y 50 g. De Nata UHT 35% m.g. 
Puratos e infusionar la vainilla raspada. Colar.
- Incorporar Cremy Gold y la cobertura Belcolade 
Blanc Selection fundida.
- A 32º C incorporar el resto de Nata UHT 35% 
m.g. Puratos semimontada.
- Dosificar encima del crujiente y congelar.

Acabado:
- Cubrir con una salsa de naranja, mezclando Bake-
fil Naranja y Miroir Neutro.
- Decorar con pistacho troceado, motivo de choco-
late realizado con Belcolade Lait Selection e hilo 
de caramelo realizado con Patis’Omalt.

Espumoso de chocolate y vainilla

Composición:
Bizcocho intenso de chocolate, Interior de cara-
melo y Mousse de chocolate

Bizcocho intenso de chocolate
Ingredientes:
Coulant Chocolate...........................2.000 g.
Agua....................................................870 g.
Aceite...................................................595 g.

Proceso de elaboración:
- Mezclar todos los ingredientes mediante 
batidora y accesorio pala durante 4 minutos a 
velocidad media.
- Escudillar encima de un tapete siliconado cua-
drado de 35 cm. unos 600 g. aprox. 
- Cocer a 210º C unos 7 minutos aprox.
- Una vez frío, congelar para manipular mejor.

Mousse chocolate negro
Ingredientes:
Nata UHT 35% m.g. 
Puratos semimontada.......................1.000 g.
Leche entera.........................................250 g.
Bavarois Chocolate.............................250 g.

Proceso de elaboración:
- Disolver la leche y Bavarois Chocolate.
- Agregar Nata UHT 35% m.g. Puratos semi-
montada.

Montaje:
- Rellenar con la mousse de chocolate moldes de 
Flexipan ovalados.
- Cortar discos de bizcocho intenso de chocolate 
y escudillar encima una capa de Deli Caramel.
- Poner los discos encima de la mousse para 
sellar la pieza.
- Congelar bien.
- Desmoldear, pulverizar con una mezcla de 
Cocoa Butter Belcolade y Belcolade Noir Su-
preme al 50% con un poco de colorante rojo.
- Rellenar la hendidura con Topping Caramelo.
- Disponer en un plato, decorar con un pincela-
do de Topping Caramelo y un hilo de pasta de 
cigarrillo.

Oval de chocolate y carame lo

Ingredientes de la trufa ligera:
Nata UHT 35% m.g. Puratos.................... 500 g.
Mix Vegetal.............................................. 500 g.
Trufex Noir................................................ 350 g.

Proceso de elaboración:
- Semimontar la Nata UHT 35% m.g. Puratos y el 
Mix Vegetal.
- Mezclar 1/3 parte con Trufex Noir a temperatura 
ambiente de forma enérgica, mediante un batidor.
- Incorporar con paleta flexible el resto de la mezcla.

Montaje y acabado:
- Disponer de una Plancha de bizcocho Basevit 
calada con almíbar y licor.
- Cubrir con un relleno de 25 mm. de trufa ligera.

- Congelar ligeramente.
- Realizar unos puntos de Deli Yema mediante 
manga encima de papel de horno con abundante 
azúcar y quemar a pala. Congelar.
- Realizar unas placas finas sobre plástico de 
Belcolade Lait Selection atemperada a 
35x100 mm. Dejar cristalizar.
- Sacar la pieza de trufa y bizcocho y cortar porcio-
nes de 30x90 mm. de largo.
- Disponer las porciones encima de una placa de 
chocolate pegándola con Deli Yema.
- Cubrir con otra placa de chocolate.
- Poner encima los puntos de Deli Yema quemada 
y un hilo de caramelo realizado con Patis’Omalt.
- Disponer en un plato espolvoreado de Polvo de 
cacao alcalino fuerte Carat.

Massini desestructurada

Ingredientes:
Leche entera......................................1.000 g.
Cottage Queso ...................................500 g.
Queso blanco tipo crema (untar)...........300 g.
Azúcar..................................................120 g.
Aristo Primeur Crema ........................100 g.
Yemas de huevo.......................................4 u.
Claras de huevo........................................4 u.

Proceso de elaboración:
- Mezclar las yemas y el queso crema.
- Incorporar la leche y a continuación Cottage 
Queso.
- Incorporar Aristo Primeur Crema fundida.

- Montar las claras de huevo y el azúcar a 
punto de nieve, añadir suavemente a la mezcla 
anterior.
- Llenar 4/5 partes de moldes de unos 3 cm. de 
altura con papel en el lateral.
- Cocer  a ±190º C, durante 15 minutos con 
suelo al mínimo o doble lata.
- Una vez frío desmoldear.

Acabado:
- Cubrir la superficie con Bakefil Arándanos o 
Frambuesa.
- Decorar con frambuesas, arándanos y crujien-
te de almendra realizada con Florex.

Tarta de queso con frambu esas y arándanos

Ingredientes:
Coulant Chocolate...........................2.000 g.
Agua....................................................870 g.
Aceite...................................................595 g.

Proceso de elaboración:
- Mezclar todos los ingredientes mediante 
batidora y accesorio pala durante 4 minutos a 
velocidad media.
- Escudillar unos 80 g. aprox. en moldes ade-
cuados.
- Cocer a ±200º C unos 9-10 minutos aprox.

Coulant de corazón blanco:
El mismo proceso de elaboración pero introdu-
ciendo 3 gotas de chocolate Blanc Selection en 
el centro de los moldes.

Nota: 
-Se puede congelar o guardar refrigerado y 
servirlo calentándolo en microondas a tempera-
tura suave.

Coulant

Carta de postresCarta de postres
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para Montar o Cocinar
Natas uht

novedad 

La nata más natural

T 500 Puratos, s.a. • Carretera C-63, km. 13,5 • 17410 Sils • Girona • Tel: 902.502.602 / 972.05.83.83 • Fax: 972.058.300 • e-mail: t500@puratos.es • www.puratos.es

Nata UHT 35% m.g. para montar

Nata UHT 22% m.g. para cocinar 


