SdeliCake Pro

Cada creacion merece ser inolvidable
Pensado para la pastelerz’a de /ooy
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CUANDO EL PLACER SE CONVIERTE EN EXPERIENCIA

La pasteleria ya no es solo un momento de consumo.
Hoy es una forma de celebrar, compartir y disfrutar de pequeifios momentos que permanecen en la memoria.

Los consumidores buscan elaboraciones con una imagen cuidada, texturas agradables y sabores capaces de
emocionar desde el primer bocado.

Porque cada detalle cuenta:
= La presentacion
= Latextura
= Lafrescura
= El equilibrio del sabor

Esta evolucion del consumo abre una oportunidad para los profesionales que quieren diferenciar su oferta con
propuestas de mayor valor percibido.

Porque cuando una elaboracién emociona, deja de ser solo un producto.
Se convierte en una experiencia.

Pensado parala pasteleria de hoy

SdeliCake Pro ha sido desarrollado para ayudarte a crear elaboraciones de gran calidad, con una textura
equilibrada, excelente comportamiento y un acabado pensado y adaptado a las exigencias de la pasteleria actual.

Su versatilidad permite desarrollar una amplia variedad de recetas y adaptarse a diferentes estilos, temporadas y
ocasiones de consumo.

Porque hoy el consumidor no busca solo un buen producto.

Busca una propuesta que merezca ser recordada.

CARACTERISTICAS TECNICAS

SdeliCake Pro es un preparado base concentrado para la elaboracién de masas batidas tipo cake.

Ha sido desarrollado para facilitar la fabricacién mediante un proceso sencillo, aportando alta regularidad y
una excelente calidad final.

Su formato concentrado permite elaborar muiltiples recetas a partir de un solo producto, con una dosificacion
practica y rentable que da flexibilidad para completar la receta con ingredientes propios y optimizar los costes
de produccidn.

Caracteristicas
Aporta regularidad y favorece resultados homogéneos lote tras lote.
Permite elaborar muiltiples recetas e incorporar inclusiones o rellenos sin que se desplacen al fondo.
Contribuye a obtener cakes con buena estructura, miga uniforme y textura tierna.

Ayuda a lograr un volumen equilibrado y una buena jugosidad, segtn la receta aplicada.

Permite mantener la frescura de los elaborados durante varios dias.
Adecuado para productos envasados de larga duracién, hasta 1 mes.

Dosificacion: 30% del total de ingredientes secos o 16% del peso total del batido




CREACIONES QUE INSPIRAN

Donde las ideas se convierten en creaciones con valor
Cada elaboracién cuenta una historia.
Una celebracion - Un desayuno especial - Un café compartido - Un momento para disfrutar.

SdeliCake Pro nace para acompanar esas historias, ofreciendo una base versatil sobre la que desarrollar
propuestas adaptadas a diferentes estilos, temporadas y momentos de consumo.

Son ideas pensadas para ampliar t* surtido, inspirar nuevas propuestas y aportar mas valor a tu negocio.
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Porque detrds de cada creacion

/.my mucho mds que ingredientes.

Hay ilusion, creatividad y pasion

por bacer las cosas bien.




PLUMCAKE CON CHOCOLATEY NARANJA

Ingredientes:
Azlcar 250 g

Huevos 185 g
Sdelicake Pro160 g
Aceite 160 g
Harina125 g

Agua 120 g
Chocolate negro c/s
Naranja confitada c/s

1.

Proceso: Decoracion 1:
Volcar todos lo liquidos en la batidora y agregar los | Poner trozos de naranja
secos encima. confitada por encima y discos
. Batir a velocidad media con varilla 5 minutos. de chocolate negro de
. Llenar moldes y poner inclusiones. decoracion.

abrowdN

. Hornear a 170°C (piezas de 250g) 40 minutos.
. Desmoldar y dejar que enfrie antes de embolsar.

Rosco con chocolate y azicar glace:
Poner azlcar glacé por encima de los
roscos de bizcocho.




PLUMCAKE DE MANTEQUILLA CON GLASEADO DE LIMON

Ingredientes:
Azlcar 250 g
Huevos 185 g
Agua 120 g
Mantequilla 170 g
Harina125 g
Sdelicake Pro 160 g

Proceso:

1.
2.

w
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Derretir la mantequilla en el microondas y reservar.
Volcar todos los liquidos en la batidora y agregar la
mantequilla fundida una vez que este a temperatura
ambiente.

. Agregar los secos encima.
. Batir a velocidad baja (2) con accesorio pala 5

minutos maximo.

. Escudillar moldes.
. Hornear a 170°C (piezas de 250g) 40 minutos (seguln

horno).
Desmoldar y dejar que enfrie antes de embolsar.

Decoracion 1:

Glassa de limén
Ingredientes:
Azlcar glacé 120 g
Zumo de limén 60 g

Proceso:

1. Ahadir poco a poco el zumo de
limén y mezclar con una lengua a
mano hasta conseguir textura
deseada.

(si se desea una textura mas espesa

aumentar la cantidad de azicar glacé)

Decoracion:
Verter por encima de las piezas y
terminar con unas tiras de piel de limén.

Ingredientes:

Proceso:

Decoracion:

Mufhn de estrella relleno de queso

Queso marcarpone o crema 250 g
Nata liquida 35% MG 250 g
Mermelada de frambuesa 50 g

1. Batir la nata con el mascarpone hasta empezar a hacer picos suaves.
2. En ese momento anadir la mermelada de frambuesa y terminar de batir hasta tener una consistencia firme.

1. Cortar el copete y reservar (serd la tapa).
2. Con una boquilla rizada decorar y tapar con la tapa que teniamos reservada.
3. Mezclar frambuesa liofilizada en polvo y azticar y espolvorear las piezas.




BIZCOCHITOS ALARGADOS CON CACAHUETE POR ENCIMA

Ingredientes: Proceso: Decoracion 1:

Azicar moreno 250 g | 1. Volcar todos los liquidos en la batidora y agregar | Mini Plumcake caramelo salado
Huevos 220 g los secos encima. Ingredientes:

Sdelicake Pro 160 g 2. Batir a velocidad baja(2) con accesorio pala 5 Aztcar 200 g

Aceite 160 g minutos méaximo. Agua 30 g

Harina de avena 1259 | 3. Escudillar moldes e incorporar en el interior trozos | Nata oleche 80 g

Leche de avena 85 g de ciruela picada. m:ﬁini;&%()
Ciruela natural c/s 4, Hornear a 170°C(piezas de 250g) 40 minutos Sal 1 5CcI;dta g
(seguin horno). '
Proceso:

5. Desmoldar y dejar que se enfrie antes de embolsar.
1. Mezclar un poco de nata o leche con

la maicena, disolver y reservar.

2. Calentar el resto de la nata y reservar.

3. Poner en un cazo el azicar con el
agua a fuego medio alto unos 5
minutos e ir removiendo.

4, Cuando empiece a ponerse de color
amarillo el caramelo bajar el fuego y
dejarlo a fuego medio hasta conseguir
el color deseado (sin dejar de
remover).

5. Una vez que tenemos la mezcla en un
tono acaramelado vertemos la nata
caliente y bajamos el fuego al minimo.

6. Dejar hervir suave a fuego medio bajo
de 1a 2 minutos.

7. Anadir la mantequilla y homogeneizar.

8. Por ultimo afadir la sal, mezclar y
tapar con film a piel fuera de nevera.

9. Utilizar pasadas 24h.

Decoracion:
Verter por encima el caramelo salado y
anadir cacahuetes picados por encima
de las piezas.

Plumcake de avenay ciruela
decorado con chocolate, avenay
ciruela

Proceso:

1. Fundir chocolate y aiadir un 10% de
su peso en aceite de girasol.

2. Banar los plumcakes y anadir por
encima copos de avena y trozos de
ciruela.




PLUMCAKE CON MARMOLEADO DE PASTA DE PISTACHO

Ingredientes: Proceso:

Huevo 195 g 1. Volcar todos los liquidos en la batidora y agregar los
Azlcar 225 g secos encima.

Leche115g 2. Batir a velocidad baja (2) con accesorio pala 5 minutos
Aceite de girasol 90 g maximo.

Pasta de pistacho 97 g 3. Escudillar moldes e incorporar una mezcla de pasta de
Harina135¢g pistacho y chocolate blanco 50/50 y marmolear.

Sal3g 4. Hornear a 170°C (piezas de 250g) 40 minutos (seguln
horno).
5. Desmoldar y dejar que se enfrie antes de embolsar.

Sdelicake Pro 140 g

CUBOS DE CACAO

Ingredientes: Proceso:

Sdelicake Pro 160 g 1. Volcar todos los liquidos en la batidora y agregar los secos

Azlcar 250 g encima.

Huevo 185 g 2. Batir a velocidad baja (2) con accesorio pala 5 minutos

Harina100 g maximo.

Aceite 160 g 3. Escudillar moldes.

Aguai120g 4. Hornear a 170°C (piezas de 250g) 40 minutos (segtin horno)

Cacaoenpolvo25g piezas de 70/80g hornear a 200°C durante 18/20 minutos.
5. Desmoldar y dejar que se enfrie antes de embolsar.

Decoracion:

Proceso:

1. Fundir chocolate blanco y
agregar un 10% del total de
su peso en aceite de girasol
y mezclar.

2.Banar las piezas 'y
espolvorear pistachos
troceados por encima.

Decoracion 1:

Cubos de Chocolate

Proceso:

1. Fundir chocolate blanco.

2. Espolvorear cacao en
polvo por encima de las
piezas.

3. Rellenar las piezas con
chocolate blanco en el

centro.




Ingredientes:
Azlcar 250 g
Harina115 g

Aceite girasol 200 g
Huevo 170 g

Yogurt griego 115 g
Sdelicake Pro 150 g

Proceso:

MUFFINS ARANDANOS

Tarta de chocolate relleno de
mermelada de melocoton
Ingredientes:

Chocolate negro 300g

Azlcar 150 g

Agua 150 g

Gelatina en hojas 7 g

Proceso:

1. Hacer un almibar con el agua y el
azucar cuando rompa a hervir lo
dejamos un minuto.

2. Agregamos el chocolate al almibar e
integramos.

3.Sin dejar de remover dejamos que la
mezcla alcance los 110°C.

4, Mientras alcanza esa temperatura
hidratamos la gelatina.

5.Una vez que la mezcla esta a 110°C
retiramos del fuego , agregamos la
gelatina previamente escurrida y
homogeneizamos.

6. Bafamos la capa superior de la tarta
antes de que se enfrie.

Montaje:

1. Cortar el bizcocho por la mitad.

2. Untar una cantidad generosa de
mermelada de melocotén.

3. Cubrir con la otra mitad del bizcocho.

4, Glasear y a la que empiece a
endurecer decorar con chocolate
blanco fundido (lineas).

5. Agregar melocotén en almibar a
trozos por encima y pistacho
troceado.

Decoracion 1:

1. Volcar todos los liquidos en la batidora y agregar los secos encima. | Muffins con arandanos
2. Batir a velocidad baja (2) con accesorio pala 5 minutos maximo. | rellenos de queso
3. Escudillar moldes.

Ingredientes:

4. Hornear a 170°C (piezas de 250g) 40 minutos (segun horno) Queso mascarpone o crema 250 g
piezas de 70/80g hornear a 200°C durante 18/20 minutos. Nata liquida 35% M.G.250 ¢
5. Desmoldar y dejar que se enfrie antes de embolsar.

Mermelada de frambuesa 50 g

Proceso:

1. Batir la nata con el mascarpone
hasta empezar a hacer picos
suaves.

2. En ese momento anadir la
mermelada de frambuesa y
terminar de batir hasta tener una
consistencia firme.

-

Montaje:

1. Con una manga pasteleray
boquilla fina decorar por encima
los muffins.

2. Cortar ardndanos y decorar por
encima de la crema de queso.




Mini tarta redonda

Proceso:

1. Rellenar las capas de bizcocho con crema de queso con mermelada (1 capa) y las dos siguientes sin mermelada (para que
quede blanco y menos dulce).

2. Decorar por encima con frutos del bosque.




LAS MEJORES CREACIONES NACEN
CUANDO LATECNICA SE ENCUENTRA
CON LA EMOCION

Cada elaboraciéon que has descubierto en estas paginas representa una oportunidad
para ampliar tu oferta, diferenciar tu surtido y aportar mas valor a tu negocio.

Porque la pasteleria no consiste solo en elaborar buenos productos.
Consiste en crear propuestas que combinen calidad, creatividad y rentabilidad.

En AB Mauri creemos que la innovacién también puede ser dulce. Y que detras de cada receta
hay una oportunidad para seguir creciendo.




Las tradiciones nos inspiran.
La innovacion nos hace avanzar.

AB|MAURI

Transformando Tendencias en Negocio

C/Levadura, 5
14710 - Villarrubia (Cérdoba)
Tel. 957 327 001
pedidos@abmauri.com
www.abmauri.es



