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INTRODUCING THE NEW

Mother's Day & Easter
INSIDE SCOOP RECIPES!

ACADEMY OF BAKING ARTS

NEW LINE OF
PRODUCTS

Chef's Calendar 2020

AMBER CHOCOLATE
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W O R L D  P A S T R Y  C H A M P I O N

Chef Otto Tay is a talented pastry chef who started his 
career at Hotel Maya Kuala Lumpur. After that, Otto Tay 
joined the pastry kitchen of the KLCC Convention Center in 
Kuala Lumpur for several years.

From August 2017, Otto officially began as Pastry Chef in 
Vietnam at the Pastry Academy of Dobla Asia next to the 
management of the school

April 2018, Otto Tay and his teammates from Team 
Malaysia won the Asian Pastry Cup 2018 as the Champion.

For the first time in Dubai and the Region a 3 days Pastry 
Masterclass held by the International Chef and the World 
Pastry Cup Winner 2018 Chef Otto Tay at ABA Academy 
Innovation Center, Dubai. 

The Chef did 6 unique pastry recipes using different flavors 
combinations and creative decorations with the help of the 
attendees. The attendees had the chance to  learn from his 
experience and techniques. 

الشــيف أوتــو تــاي هــو شــيف حلويــات موهــوب، بــدأ حياتــه المهنيــة 
إلى  تــاي  أوتــو  انضــم   ، ذلــك  وبعــد  كوالالمبــور.  مايــا  فنــدق  في 
مطبــخ الحلويــات التابــع لمركــز KLCC للمؤتمــرات في كــوالا لامبــور 

لعــدة ســنوات.

في آب عــام ٢٠١٧، بــدأ أوتــو رســميًا في منصــب شــيف للحلويــات  
جانــب  الى  آســيا  دوبــا  في  الحلويــات  أكاديميــة  في  فيتنــام  في 

المدرســة. إدارة 

في أبريــل ٢٠١٨، فــاز أوتــو تــاي وزمــاؤه مــن فريــق ماليزيــا ببطولــة 

ــات عــام ٢٠١٨. كأس آســيا للحلوي

ولأول مــرة في دبي والمنطقــة ، تــم تقديــم ماســر كلاس لمــدة 3 
أيــام أقامهــا الشــيف العالمــي والفائــز بــكأس العــالم للحلويــات ٢٠١٨، 

الشــيف أوتــو تــاي في المختــر الفنــي لأكاديميــة ABA، في  دبي.

نوعهــا  مــن  فريــدة  حلويــات  وصفــات  ســتة  بتحضــر  الشــيف  قــام 
باســتخدام مزيــج مــن النكهــات وطــرق التزيــن الإبداعيــة بمســاعدة 
خبراتــه  عــى  بالإعتــاد  للموجوديــن  الفرصــة  أتيحــت  الحاضريــن. 

تقنياتــه. مــن  والإســتفادة 
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ABA CHEF'S CALENDAR 2020

MOTHER'S DAY RECIPES BAKERY RECIPES

CHOCOLATE RECIPES

ICE CREAM RECIPES

٢٠٢٠ الطهــاة  ئمــة  قا  ABA

وصفــات عيــد الأم لمخبــوزات ا وصفــات 

لشــوكولا ا وصفــات 

يــم الآيــس كر وصفــات 

As BanoPuratos always promises you with 
innovation and creativity, this issue covers a 
lot of special occasions. New Pastry, Chocolate 
and Bakery recipes with ideas to celebrate 
Mother’s day and Easter, along with new Ice 
Cream flavors to cover the Gelato season of 
2020.  

كمــا توعدكــم شــركة بانــو بوراتــوس دائمــا بالابتــكارات والإبــداع، 
هــذا العــدد يشــمل الكثيــر مــن المناســبات الخاصــة مــن وصفــات 
وأفــكار جديــدة عــن الحلويــات، الشــوكولا والمخبــوزات للإحتفــال 
يــم جديــدة  بعيــد الأم وعيــد الفصــح، إلــى جانــب نكهــات آيــس كر

4لتغطيــة موســم الجيلاتــو لعــام 2020. 8 - 10 1

13 2 - 15 1

EASTER RECIPES

لفصــح ا عيــد  وصفــات 

10 4 - 1 17

TA B L E 
O F
C O N T E N T S

E D I T O R I A L

I S S U E
Nº31

AMBER CHOCOLATE

مبــر آ شــوكولا 

PASTRY RECIPES

لحلويــات ا وصفــات 

E D I T O R S
Malek Zaki

Nada Al Yaman

G R A P H I C  D E S I G N E R S
Aya Abou Neill

Amar Hossari

O U R  E D I T O R I A L  T E A M
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Serine Jaroudi
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Emmanuel Hamon

P H O T O G R A P H E R
Aya Abou Neill

T E C H N I C A L  A D V I S O R S
Issam Antar
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Edmond Roukoz

Muhieddine Chatilla

Zuhur Cheaibi

Jolito Barcenas

Fatemeh E. Pasandideh
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INGREDIENTS

SABLE

1kg Flour 
660g Primera Butter 
333g Icing Sugar
2 Eggs
Qs: Vaniline Powder

ROSE & RASPBERRY MOUSSE

1kg Finesse Animal Cream
200g Bianchero Fugar 
20g Rose
35g L.F.C Raspberry Puratos 

LAYER 2 VELOUR

250g Cocoa Butter Belcolade
250g White Chocolate Belcolade

10g White Titanium 

BISCUIT ROSE

1kg Tegral Sponge Puratos
700g Eggs 
100g Water

60g Rosa Plus Concentrate Fugar 

LAYER 1 ROSE MOUSSE

1kg Finesse Animal Cream
200g Bianchero Fugar 

100g Rosa Plus Fugar 

METHOD

SABLE

Mix all the ingredients together until we have a soft and coherent dough.

BISCUIT ROSE

Mix the ingredients together for 6 to 7 minutes then add the concentrate. Bake at 180°C for 12 to 15 minutes. 

ROSE & RASPBERRY MOUSSE

Mix all the ingredients together. 

DECORATION

Isomalt Patisfrance 

STAR PRODUCT ROSA CAKE
CAKE Te g r a l  S p o n g e
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نــات لمكو ا

سابليه
1كــغ طحيــن

يميــرا 660غ زبــدة بر
لســكر ا مســحوق  333غ 

بيــض  2
 حســب الرغبــة: بــودرة الفانيليــن

موس الورد و التوت
يمــة حيوانيــة فينيــس 1كــغ كر

200غ بيانكيــرو فوغــار
20غ ورد

35غ أل.أف.ســي  تــوت بوراتــوس

الطبقة الثانية فلور
250غ زبــدة الــكاكاو بلكــولاد

250غ شــوكولا أبيــض بلكــولاد
10غ التايتينيــوم الأبيــض

كيك روزا

يقــة  لطر ا

سابليه
ومتماســكة. ناعمــة  عجينــة  لدينــا  يصبــح  حتــى  ســويا  لمكونــات  ا جميــع  نخلــط 

بسكويت الورد
15  دقيقــة. لــى  إ  12 لمــدة  درجــة مئويــة   180 رة  حــرا علــى  يخبــز   . كــز لمر ا نضيــف  ثــم  ئــق   7 دقا لــى  إ  6 لمــدة  لمكونــات ســويا  ا نخلــط جميــع 

موس الورد و التوت
. ســويا لمكونــات  ا جميــع  نخلــط 

ينــة لز ا
ايزومالــت باتيــس فرانــس.

بسكويت الورد
1كــغ تيغــرال ســبونج بوراتــوس

بيــض 700غ 
100غ مــاء

60غ مركــز الــورد فوغــار

الطبقة الأولى موس الورد
يمــة حيوانيــة فينيــس 1كــغ كر

200غ بيانكيــرو فوغــار
100غ الــورد فوغــار
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INGREDIENTS

TEGRAL SPONGE 

1kg Tegral Sponge Puratos 
750g Eggs
200g Water
10g Vanilla Arome Puratos

GLAZE 
100g Finesse Cream
70g Sugar
410g Glucose PatisFrance
180g Gelatin Mass  Bano
225g White Chocolate X605 Belcolade

700g Miroir Neutre Puratos

RASPBERRY MOUSSE

400g Bianchero Base
10g L.F.C Raspberry Puratos

BIANCHERO BASE

1kg Finesse Cream
200g Bianchero Fugar

VANILLA MOUSSE

400g Binachero Base
5g Vanilla Concentrate Fugar

STRAWBERRY MOUSSE 

400g Bianchero Base
50g Strawberry Base Puratos

METHOD

TEGRAL SPONGE 

Mix for 7 minutes at high speed then put 700g of the mix in a 60*40cm tray and bake at 220°C for 6 minutes.

BIANCHERO BASE

Mix the ingredients in order to have a yogurt like texture

GLAZE

Boil the cream, sugar and glucose then add the gelatin and finally the chocolate and Miroir then add the color desired.

STRAWBERRY MOUSSE 

Layer 1: Vanilla Mousse, Layer 2: White Sponge
Layer 3: Raspberry Mousse, Layer 4: White Sponge 
Layer 5: Strawberry Mousse, Layer 6: White Sponge

DECORATION

Same mousse, Milk Chocolate Belcolade.

STAR PRODUCTTHREE CHOCOLATE MOUSSE
MOUSSE CAKE Te g r a l  M i x e s
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يقــة  لطر ا

تيغرال  سبونج 
مئويــة  درجــة   220 رة  حــرا علــى  ويخبــز  ســم   40 *60 صينيــة  علــى  يــج  لمز ا يضــع  ثــم   ليــة   عا ســرعة  علــى  ئــق  7دقا لمــدة  ســويا  لمكونــات  ا نخلــط 

ئــق. دقا  6 لمــدة 

اساس البيانكيرو
بــادي لز كا نســيج  لتكويــن  لمكونــات  ا تخلــط 

ملمع
لمطلــوب. ا للــون  ا فــة  وإضا ر  وا لميــر وا لشــوكولا  ا لجيلاتيــن،  ا يضــاف  ثــم  لجلوكــوز  وا لســكر  ا يمــة،  لكر ا تغلــى 

موس الفراولة
بيــض أ ســبونج  نيــة:  لثا ا لطبقــة  ا نيــا,  فا مــوس  الأولــى:  لطبقــة  ا
بيــض أ ســبونج  بعــة:  ا لر ا لطبقــة  ا تــوت,  مــوس  لثــة:  لثا ا لطبقــة  ا

بيــض أ ســبونج  السادســة:  لطبقــة  ا ولــة,  لفرا ا مــوس  لخامســة:  ا لطبقــة  ا

يــن تز

لمحضــر ا لمــوس  ا
ZA شــوكولا أشــقر بلكــولاد

نــات لمكو ا

تيغرال  سبونج 
1كــغ تيغــرال  ســبونج بوراتــوس

بيــض 750غ 
200غ مــاء

10غ فانيليــا أروم بوراتــوس

ملمع
يمــة فينيــس 100غ كر

70غ ســكر
410غ جلوكــوز باتيــس فرانــس 

180غ جيلاتيــن مــاس بانــو
X605 225غ شــوكولا أبيــض بلكــولاد

700غ ميــروار نوتــر بوراتــوس 

موس التوت
نكيــرو لبيا ا اســاس  400غ 

10غ أل.أف.ســي تــوت بوراتــوس

اساس البيانكيرو
يمــة فينيــس 1كــغ كر

200غ  بيانكيــرو فوغــار

موس فانيلا
نكيــرو لبيا ا اســاس  400غ  

5غ مركــز الفانيــا فوغــار

موس الفراولة
نكيــرو لبيا ا اســاس  400غ 

50غ اســاس الفراولــة بوراتــوس

كيك الموس
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VANILLA STRAWBERRY

INGREDIENTS

TEGRAL BISCUIT VANILLA SPONGE

1000g Tegral Biscuit Puratos
750g Eggs

100g Water

PISTACHIO SPONGE

1000g Tegral Satin Vanilla Puratos
350g Eggs
220g Water
300g Oil
150g Pistachio Powder

VANILLA MOUSSE

1000g Chantypak Puratos
40g Vanilla 30 Plus Fugar

250g Bavarois Neutre Puratos
250g Fresh milk

STRAWBERRY SAUCE

500g Strawberry Puree
150g Bavarois Neutre Puratos

30g LFC Strawberry Puratos

STRAWBERRY MOUSSE

300g Strawberry Puree
500g Chantypak Puratos
40g LFC Strawberry Puratos

125g Bavaroise Neutre Puratos
30g Gelatine Mass Bano

MOTHERS DAY CAKE

PINK GLAZE

150g Water
300g Sugar
300g Glucose Syrup Patisfrance
200g Miroir Neutre Patisfrance
20g Gelatin Powder Patisfrance
120g Water(2)
300g White Chocolate Belcolade X605
Qs: Modecor White Powder Color
Qs: Modecor Red Color Gel

METHOD

TEGRAL BISCUIT VANILLA SPONGE

Mix all the ingredients at a High speed for 10 minutes. Pour in round ring 
inches diameter. Bake at 180°C for 30 minutes 

PISTACHIO SPONGE

Mix all the ingredients with a paddle at a medium speed for 3 minutes. 
Spread on flat tray then bake at 180°c for 15 minutes.

VANILLA MOUSSE

Mix the bavarois and milk then add the Vanilla 30 plus, Add soft whipped 
chantypak.

STRAWBERRY SAUCE

Mix all ingredients then use as filling.

STRAWBERRY MOUSSE

Mix the Strawberry puree, LFC Strawberry and bavarois neutre.
Add melted gelatin mass. Add soft whipped Chantypak.

PINK GLAZE

Make gelatin mass with water and gelatin powder
Heat up  the water, sugar and glucose.
Add Gelatin mass then mix until it melts completely
Add Melted X605 White Chocolate
Add Miroir neutre and colorings
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موس الفراولة
لمثلــج                ا ولــة  لفرا ا يــة  بور 300غ 

500غ شــنتيباك بوراتــوس                             
40غ فراولــة  ال اف ســي  بوراتــوس                                 

125غ بافــروا بوراتــوس                                     
30غ جيلاتيــن بانــو                 

الملمع الوردي
150غ مــاء                                                                                     

300غ ســكر                                             
300غ شــراب الجلوكــوز باتيــس فرانــس             

200غ ميــروار نوتــر باتيــس فرانــس             
20غ مســحوق الجيلاتيــن باتيــس فرانــس            

                                        )2 ( لمــاء  ا 120غ 
x605 300غ شــوكولا ابيــض بلكــولاد 

حســب الرغبــة لــون مســحوق أبيــض موديكــور
حســب الرغبــة: لــون جيــل احمــر موديكــور

يقــة  لطر ا

تيغرال بسكويت فانيليا سبونج 
نــش. ا  9 حلقــة  فــي  تصــب  ئــق.  دقا  10 لمــدة  ليــة  عا بســرعة  لمكونــات  ا جميــع  تخلــط 

سبونج الفستق
صينيــة  علــى  يفــرد  ئــق.  دقا  3 لمــدة  متوســطة  ســرعة  علــى  لمضــرب  با لمكونــات  ا جميــع  تخلــط 

دقيقــة.  15 لمــدة  مئويــة  درجــة   180 رة  حــرا علــى  يخبــز  ثــم  مســطحة 

صلصة الفانيلا
شــنتيباك. يضــاف  ثــم  بــاس   30 نيــا  لفا ا تضــاف  ثــم  لحليــب  وا وا  فــر لبا ا يخلــط 

صلصة الفراولة
كحشــوة. تســتخدم  ثــم  لمكونــات  ا جميــع  تخلــط 

موس الفراولة
نضيــف  ثــم  لمــذوب  ا لجيلاتيــن  ا فــة  اضا ثــم  وا  فــر لبا وا ســي  اف  ال  ولــة  وفرا لفراولــة  ا يــة  بور مــزج 

المخفوقــة. لشــنتيباك  ا

الملمع الوردي
لجلوكــوز وا لســكر  ا لمــاء  ا تســخين  لجيلاتيــن.  ا ومســحوق   )2 ( لمــاء  با مــاس  لجيلاتيــن  ا نــذوب 

لملونــات. وا نوتــر  ر  وا ميــر يضــاف  ثــم  مًــا  تما لشــوكولا  ا يــذوب  حتــى  تخلــط  ثــم  لجيلاتيــن  ا نضيــف 

نــات لمكو ا

تيغرال بسكويت فانيليا سبونج 
1000غ تيغــرال بســكويت بوراتــوس          

بيــض                                    750غ 
100غ مــاء 

  
سبونج الفستق

1000غ تيغــرال ســاتان الفانيــا فوغــار             
بيــض                                350غ 
220غ مــاء                                  

يــت                                 ز 300غ 
لفســتق                       ا بــودرة  150غ 

                                   

وصفة الفانيلا والفراولة
لعيد الام

موس الفانيلا
1000غ شــنتيباك بوراتــوس                

40غ فانيــا 30 بــاس فوغــار                
250غ بافــاروا نوتــر  بوراتــوس                      

حليــب                                     250غ 

صلصة الفراولة
لمثلــج                  ا ولــة  لفرا ا يــة  بور 500غ 

150غ بافــاروا  نوتــر  بوراتــوس                                                                    
30غ فراولــة ال اف ســي بوراتــوس                         
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NEW MOULDS!
at our showroom

kit symphony

TESORO 1300TARTE RING KIT  ROUND 190 TARTE RING 80

jr.  Pillow 600SLIM BAR
270 x 290 x 47mm, Ø240
Vol .  Total :  1900ml
Cavity :  2
Vol .  Cavity :  1443ml

190 x 73 x 60mm
Vol .  Total :  600ml
Vol .  Cavity :  600ml

227 x 254 x 20mm, Ø190
Vol .  Total :  400ml
Vol .  Cavity :  400ml

170 x 104 x 80mm
Vol .  Total :  1300ml
Vol .  Cavity :  1300ml

210 x 375 x 20mm, Ø80
Vol .  Total :  300ml
Cavity :  6
Vol .  Cavity :  50ml

Mold Size:  10 x 265 x 16mm
Cavity :  8
Volume: 104 ml
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Dimensions:  18 x 18cm
Height :  5cm
Capacity :  1 ,400 ml

BUBBLE

kit  red tail  2000kit  diamond crown gel 08 -  cat

sakura origami

88.5 x 82 x 20mm
Vol .  Total :  380ml
Cavity :  4
Vol .  Cavity :  85ml

270 x 290 x 75mm, Ø240
Vol .  Total :  2000ml
Cavity :  2
Vol .  Cavity :  2000ml

30mm, Ø170
Vol .  Total :  600ml
Vol .  Cavity :  600ml

270 x 290 x 65mm, Ø240
Vol .  Total :  2000ml
Cavity :  2
Vol .  Cavity :  2000ml

kit mille bolle 1300

146X34MM 

Mold size:  133 x 21 h12 mm
Ring size:  146 x 34 mm
Mold vol . :  28.5 x 6 Tot 171 ml

formagel fleur

232 x 331 .5 x 83 .5mm
Volume: 4000ml

gel 06 -  pata FORMAGEL ONDA

89 x 84 x 24mm
Vol .  Total :  392ml
Cavity :  4
Vol .  Cavity :  98ml

233.5 x 334.5 x 83 .5mm 
Volume: 4000ml
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INGREDIENTS

ALMOND BISCUIT

450g Eggs
500g Sugar 
150g Almond Powder Patisfrance
210g Finesse Cream
200g Primera Butter 
270g Flour
20g Baking Powder

ALMOND CREAM

450g Finesse Cream
75g Sugar 
105g Egg Yolks
4g Gelatin Mass Bano

100g Almond Concentrate Fugar 

MOUSSE CARAMEL

500g Finesse Whipped Cream
150g Caramel Maitre Jopil

45g Gelatin Mass Bano

CRAMPBELL BISCUIT

100g Almond Powder Patisfrance
100g Flour
100g Primera Butter
100g Sugar 

METHOD

ALMOND BISCUIT

Mix the eggs and sugar and pour the flour, baking powder and the almond powder. Melt the butter then pour above it.
Pour the mix in a 60*40cm tray and bake at 180 °C for 20 minutes.

MOUSSE CARAMEL

Melt the gelatin with the caramel then at a temperature of 38 °C pour the whipped cream.

ALMOND CREAM

Boil the egg yellow, sugar and cream at a temperature of 85°C then pour the almond concentrate and gelatin then freeze it.

CRAMPBELL BISCUIT

Mix all together and bake at 170°C for 14 minutes.

DECORATION

White Chocolate Belcolade
Red Powder Modecor.

STAR PRODUCTCARAMEL CAKE
CAKE C a r a m e l  M a i t r e  J o p i l
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يقــة  لطر ا

بسكويت باللوز
يــج.  لمز ا فــوق  وتصــب  بــدة  لز ا نــذوب   . للــوز ا وبــودرة  بــاودر  يكينــغ  لبا وا لطحيــن  ا نصــب  ثــم  لســكر  وا لبيــض  ا نخلــط 

20 دقيقــة. لمــدة  درجــة مئويــة   180 رة  حــرا علــى  تخبــز  و  40 ســم   *60 علــى صينيــة  يــج  لمز ا نضــع 

موس كراميل 
مخفوقــة. يمــة  لكر ا تصــب  مئويــة  درجــة   38 رة  حــرا علــى  ثــم  لكراميــل  ا مــع  لجيلاتيــن  ا تــذوب 

حشوة كريمة اللوز
. ز ويفــر لجيلاتيــن  وا للــوز  ا مركــز  يصــب  ثــم  مئويــة  درجــة   85 رة  حــرا علــى  يمــة  لكر وا ســكر  لبيــض،  ا ر  يغلــى صفــا

بسكويت كرامبل
دقيقــة.  14 لمــدة  مئويــة  درجــة   170 رة  حــرا علــى  وتخبــز   

ً
ســويا لمكونــات  ا تخلــط 

ينــة لز ا

شــوكولا أبيــض بلكــولاد
بــودرة باللــون الأحمــر موديكــور

نــات لمكو ا

بسكويت باللوز
بيــض 450غ 
500غ ســكر

150غ بــودرة اللــوز باتيــس فرانــس
يمــة فينيــس 210غ كر

يميــرا  200غ زبــدة بر
طحيــن 270غ 

بــاودر يكينــغ  با 20غ 

حشوة كريمة اللوز
يمــة فينيــس 450غ كر

75غ ســكر
لبيــض ا ر  صفــا 105غ 

4غ جيلاتيــن مــاس بانــو
100غ مركــز اللــوز فوغــار

موس كراميل 
يمــة مخفوقــة فينيــس بانــو 500غ كر

150غ كراميــل ماتــر جوبيــل 
45غ جيلاتيــن مــاس بانــو 

بسكويت كرامبل
100غ بــودرة اللــوز باتيــس فرانــس

طحيــن 100غ 
يميــرا 100غ زبــدة بر

100غ ســكر

كيك كراميل 
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INGREDIENTS

TEGRAL SATIN CREAM CAKE

700g Tegral Satin White
300g Almond Powder Patisfrance
350g Eggs
300g Oil
300g Water

STAR PRODUCT

MOUSSE ST RAYMOND

400g Finesse Cream
400g Whippak Puratos
200g Milk 
200g Bianchero Bano
80g Strawberry  Paste Bano
30g Rosa Plus Fugar

Te g r a l  S a t i n

METHOD

TEGRAL SATIN CREAM CAKE:

Mix all the ingredients together in a machine with a pedal for 5 minutes at a minimum speed then put the mix in a 

60*40cm tray and bake at 200°C from 5 to 8 minutes.

MOUSSE ST RAYMOND

Mix the milk with the strawberry paste and Rosa Plus then mix the Bianchero with the cream and Whippak until we have 
a yogurt like texture and finally add the milk above the Bianchero Mix. Put the St Raymond Mousse in a silicone mold 
above the sponge then put it in the freezer.

GLAZE

Boil the cream, sugar and glucose then add the gelatin and finally the chocolate and Miroir and add the color desired.

DECORATION

White Chocolate Macaron

ST REYMOND CAKE

GLAZE 

100g Finesse Cream
70g Sugar
410g Glucose Syrup PatisFrance  
180g Gelatin Mass Bano
225g White Chocolate X605 Belcolade
700g Miroir Neutre Puratos

CAKE
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نــات لمكو ا

تيغرال سبونج ساتان كريم كيك
700غ تيغــرال ســاتان أبيــض

300غ بــودرة اللــوز باتيــس فرانــس
بيــض 350غ 

يــت ز 300غ 
300غ مــاء

ملمع
يمــة فينيــس 100غ  كر

70غ ســكر
410غ شــراب الجلوكــوز باتيــس فرانــس 

180غ جيلاتيــن مــاس بانــو 
X605 225غ شــوكولا أبيــض بلكــولاد

700غ ميــروار نوتــر بوراتــوس

يقــة لطر ا

تيغرال سبونج
صينيــة  علــى  يــج  لمز ا نضــع  ثــم  منخفضــة  ســرعة  علــى  ئــق  دقا  5 لمــدة  لخــاط  ا فــي  ســويا  لمكونــات  ا جميــع  تخلــط 

ئــق. 8 دقا لــى  ا  5 لمــدة  200 درجــة مئويــة  رة  حــرا ــز علــى  40ســم ويخب *60

موس سانت ريمون
بــادي لز كا نســيج  لتكويــن  لويبــاك  وا يمــة  لكر ا مــع  و  نكيــر لبيا ا يخلــط  ثــم  لــورد  وا لفراولــة  ا معجــون  مــع   لحليــب  ا يخلــط 

فــي  يوضــع  ثــم  لســبونج  ا فــوق  ســيليكون  لــب  قا فــي  يمــون  ر ســانت  مــوس  يضــع  و.  نكيــر لبيا ا يــج  مز فــوق  لحليــب  ا ونضيــف 
لثلاجــة. ا

ملمع
لمطلــوب. ا للــون  ا ويضــاف  ر  وا لميــر وا لشــوكولا  ا  

ً
ا خيــر وأ لجيلاتيــن  ا يضــاف  ثــم  لجلوكــوز  وا لســكر  ا يمــة،  لكر ا تغلــى 

ييــن لتز ا

بيــض مــكارون أ شــوكولا 

موس سانت ريمون
يمــة فينيــس 400غ كر

400غ ويبــاك بوراتــوس
حليــب 200غ 

200غ بيانكيــرو فوغــار
80غ معجــون الفراولــة بانــو

30غ الــورد فوغــار

كيك سانت ريمون



R E A DY M I X  FO R  M ACA R O N S ,  PAS T RY BAS E S ,  A N D  B I S C U I T S  M ACA R O N.

• Produced from almonds - of the almond tree for more authenticity
• Crunchy shell
• Constant quality
• Smooth, regular and tasty macarons shells
• Easy to use: only 2 weighings
• Quick completion time
• Maximum Success Rate
• Profit margin advantage compared to a traditional recipe or
macarons bought frozen

خليط جاهز من اللوز لصناعة الماكارون في الحلويات بطرق مختلفة

• مصنعة من اللوز ، من شجرة اللوز للحصول على نكهة أصلية
• طبقة خارجية مقرمشة

• نوعية عالية
• طعمة ثابتة للماكارون في كل مرة

• سهولة التطبيق 
• خبز بوقت سريع

• نسبة نجاح مرتقعة 
• نســبة ربــح عاليــة مقارنــة مــع وصفــة المــاكارون الأصليــة أو المــاكارون الجاهــزة 

المثلجــة

Recipe

HOW TO OPTIMIZE CONSERVATION OF YOUR MACARONS

1000g Patis Macaron mix
200g Water (> 45°C) + colorant 2g
• Beat the ingredients at high speed for 4 min.
• Immediate popping on lined plate + Silpat (or cooking paper).
• Baking oven at 150°C, damper open for 20/25 min. or cooking oven ventilated  	
  at 135°C - 25/30 min., damper open during about 20 min.
• Let the shells cool and fill them with the filling of your choice.
Conservation of the macaron is related to exchange of water between; shell and    
forage, the product and its environment.

1 8 0  TO  2 0 0  S H E L L S  PAT I S ' M AC A R O N

1000غ خليط باتيس فرانس ماكارون 
200غ ماء )>45 درجة( + ملون 2غ

تخلــط المكونــات عــى سرعــة عاليــة لمــدة 4 دقائــق ثــم يوضــع المزيــج عــى صينيــة و ورق زبــدة. 
ثــم يخبــز لمــدة 20/25 دقيقــة عــى حــرارة  150  درجــة مئويــة في فــرن البلاطــة أو لمــدة 25/30  
دقيقــة عــى حــرارة 135 درجــة مئويــة في فــرن عــى الهــواء. تــرك قطــع المــاكارون لتــرد و نضــع 

الحشــوة بالنكهــة الــذي نريــد.

كيف نحسن نوعية الماكارون
عمليــة تحســن المــاكارون مرتبطــة بعمليــة تبــادل المــاء مــا بــن: الطبقــة الداخليــة و الخارجيــة. 

المنتــج و العوامــل المحيطــة.
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INGREDIENTS

LIGHT ALMOND BISCUIT

150g Icing Sugar
150g Almond Powder Patisfrance
126g Whole Egg
80g Egg Yolk
274g Egg White
100g Caster Sugar
120g Flour

VELOUR

100g White Chocolate Belcolade
100g Cocoa Butter Belcolade
2g Red Powder

STAR PRODUCT

A l m o n d  P o w d e r

METHOD

LIGHT ALMOND BISCUIT

In a mixing bowl, whip together the egg yolk, almond powder and icing sugar. In the same time sift the flour and whip the 
egg white. Add the flour on the whipped egg white then add the sugar. Put the egg white in the whipped egg yolk mix.

Spread 650g on each Silpat underneath a tray and bake at 180°C for 10 minutes.

JIVIARA CHOCOLATE MOUSSE

Soak the gelatin in cold water for at least 20 minutes then bring the milk to the boiling point. Add the gelatin in the 
milk then poor ¼ of the milk on the chocolate and let it melt for 1 minute.
Put the rest of the milk in 3 times and make an emulsion and let it cool at 35°C. In a mixing bowl whip the cream 
and add the whipped cream in the milk chocolate ganache. 

VELOUR

Melt the butter with the chocolate then we add the desired color in a blender.

DECORATION

White Chocolate Belcolade
Transfer sheet

سابليه
SABLE

JIVIARA CHOCOLATE MOUSSE

210g Milk
419g Cream Finesse Bano
368g White Chocolate Belcolade
4g Gelatin Sheet  Bano
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نــات لمكو ا

بسكويت اللوز الخفيف
لســكر ا مســحوق  150غ 

150غ بــودرة اللــوز باتيــس فرانــس
بيــض 126غ 

لبيــض ا ر  صفــا 80غ 
بيــض زلال  274غ 
ناعــم 100غ ســكر 

ملمع
يمــة فينيــس 100غ  كر

70غ ســكر
410غ شــراب الجلوكــوز باتيــس فرانــس 

180غ جيلاتيــن مــاس بانــو 
X605 225غ شــوكولا أبيــض بلكــولاد

700غ ميــروار نوتــر بوراتــوس

يقــة لطر ا

بسكويت اللوز الخفيف
لطحيــن  ا يضــاف  لبيــض.  ا زلال  وتخفــق   لطحيــن  ا ننخــل  لوقــت  ا نفــس  فــي   . معًــا لســكر  ا للــوز ومســحوق  ا بــودرة  لبيــض  ا ر  صفــا يخفــق  وعــاء،  فــي 

لمخفــوق. ا لبيــض  ا ر  يــج صفــا مز فــي  لبيــض  ا زلال  تضــع   . لســكر ا يضــاف  ثــم  لبيــض  ا زلال  علــى 
ئــق. دقا  10 لمــدة  مئويــة  درجــة   180 رة  حــرا علــى  ويخبــز  صينيــة  أســفل  ســيلبات  كل  علــى  650غ  يصــب 

موس شوكولا جيفيارا
ثــم  لحليــب  ا لــى  ا لجيلاتيــن  ا يضــاف  لغليــان.  ا نقطــة  لــى  إ لحليــب  ا نغلــي  ثــم   ، الأقــل  علــى  دقيقــة   20 لمــدة  رد  لبــا ا لمــاء  ا فــي  لجيلاتيــن  ا ينقــع 

حــدة. وا لمــدة دقيقــة  ليــذوب  ويتــرك  لشــوكولا  ا علــى  لحليــب  ا مــن  نضــع ¼ 
يخفــق  وعــاء،  فــي  مئويــة.  درجــة   35 رة  حــرا علــى  ليبــرد  ويتــرك  لمطلــوب  ا يــج  لمز ا علــى  لحصــول  ا حتــى  حــل  مرا  3 علــى  لحليــب  ا باقــي  يوضــع 

. أشــقر  شــوكولا  نــاش  غا فــي  المخفوقــة  يمــة  لكر وا يمــة  لكر ا

فلور
لخــاط. ا لمطلــوب فــي  ا للــون  ا نضيــف  ثــم  لشــوكولا  ا بــدة مــع  لز ا تــذوب 

ييــن لتز ا

شــوكولا أبيــض بلكــولاد
ورقــة طبــع

موس شوكولا جيفيارا
حليــب  210غ 

يمــة فينيــس 419غ كر
368غ شــوكولا أبيــض بلكــولاد

4غ  جيلاتيــن ورق بانــو

فلور
100غ شــوكولا أبيــض بلكــولاد
100غ زبــدة الــكاكاو بلكــولاد 

2غ بــودرة باللــون الأحمــر موديكــور

سابليه 
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FLAVOURED ECLAIRES

INGREDIENTS

ECLAIRE

500g Tegral Clara 
800g Water
225g Oil

PINK MOUSSE

200g Bianchero Fugar 
1kg Finesse Cream
20g Rosa Plus Fugar 
200g Raspberry Pralicrac Patisfrance
200g Belnap Neutre
300g Water
1kg Decorgel White Bano
Qs: Rose color  Modecor

CRÈME MOUSSELINE NOISETTE

500g Cremyvit (500g Water + 200g Cremyvit)
250g Soft Primera Butter 
100g Salted Caramel Butter Pralicrac Patisfrance
20g Feuilletine Patisfrance
200g Milk Chocolate Belcolade 39% ZA
70g Sunflower oil

CRÈME PATISSIERE COCO 

500g Cremyvit Puratos (500g Water + 200 Cremyvit)
50g Coconut
50g Classic Coconut Puratos

PASSION CREAM

200g Cremyvit Puratos
30g Passion Bano
QS: Fondant PatisFrance Extra white

CREAM COFFEE CARAMEL

235g Amber Chocolate Belcolade
45g Gelatin Mass Bano
70g Coffee Concentrate Fugar

QS: Maitre Jopil

METHOD

ECLAIRE

Bake at 170°C for 55 minutes in a deck oven

PINK MOUSSE

Boil the water and Belnap then add the Decorgel White
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كريم باتيسير جوز الهند
يميفيــت( يميفيــت بوراتــوس )500غ مــاء + 200غ كر 500غ كر

لهنــد ا 50غ جــوز 
50غ كلاســيك جــوز الهنــد بوراتــوس

كريمة الباشن
يميفيــت بوراتــوس 200غ كر

30غ باشــن بانــو
حســب الرغبــة: فونــدان باتيــس فرانــس أبيــض إضافــي

كريم قهوة كراميل
235غ شــوكولا آمبــر بلكــولاد

45غ جيلاتيــن مــاس بانــو 
70غ مركــز القهــوة فوغــار 
حســب الرغبــة: ماتــر جوبيــل

يقــة  لطر ا

ايكلير
ن ســطحي 55 دقيقــة فــي فــر لمــدة  170 درجــة مئويــة  رة  حــرا يخبــز علــى 

موس باللون الزهري  
لأبيــض. ا لديكورجــل  ا يضــاف  ثــم  نــاب  لبــل  وا لمــاء  ا يغلــى 

نــات لمكو ا

ايكلير 
500غ تيغــرال كلارا 

800غ ماء
يت 225غ ز

ايكلير بنكهات مختلفة

موس باللون الزهري  
200غ بيانكيــرو فوغــار
يمــة فينيــس 1كــغ كر

20غ الــورد فوغــار
200غ براليكــراك تــوت  باتيــس فرانــس

200غ بــل نــاب نوتــر
300غ مــاء

1كــغ ديكورجــل أبيــض
حســب الرغبــة: لــون الزهــري موديكــور

كريم موسلين بالبندق
يميفيــت(  يميفيــت )500غ مــاء + 200غ كر 500غ كر

يميــرا   250غ زبــدة ناعمــة  بر
100غ زبــدة الكراميــل المالحــة براليكــراك باتيــس فرانــس

20غ فويتيــن باتيــس فرانــس
ZA %39 200غ شــوكولا أشــقر بلكــولاد

الشــمس ر  يــت دوا ز 70غ 
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NEW

Amber chocolate is 
a perfectly balanced 
chocolate acclaimed 
for great convenience 
and versatility in use.

AMBER CHOCOLATE

Amber Chocolate is a new 
product from Belcolade that 
was recently added to our 
chocolate line. It’s a balanced 
salted butter caramel white 
chocolate with a cooked milk 
flavor and vanilla notes and it 
contains 30% cocoa with no 
artificial flavors.

Salted Butter Caramel Chocolate
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شــوكولا الآمبر
 عبــارة عن شــوكولا 
متــوازن تمامــً يمتاز 

ــتعمال  ــهولة الإس بس
والتنــوع في الاســتخدام.

جديد

مــن  جديــد  منتــج  هــو  آمــر  شــوكولا 
خــط  إلى  ا  مؤخــرً إضافتــه  تمــت  بلكــولاد 
نــه  إ تــوس.  بورا بانــو  لــدى  الشــوكولا 
الزبــدة  مــن  متــوازن  أبيــض  شــوكولا 
المطبــوخ  الحليــب  بنكهــة  المملحــة 
 ٪٣٠ علــى  ويحتــوي  الفانيــا،  ونكهــة 
اصطناعيــة.  نكهــات  دون  مــن  كاكاو 

شــوكولا آمبر
لكراميــل المملحــة ا زبــدة  بنكهــة  شــوكولا 
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R E C I P E S
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INGREDIENTS

TEGRAL 

1kg Tegral Satin Puratos
350g Eggs
300g Oil
300g Water
4g Vanilla
200g Florex PatisFtance

STAR PRODUCT

A m b e r

METHOD

SATIN CREAM CAKE

Mix all the ingredients together for 4 minutes then put the mix in a 60*40 cm tray and bake at 160 °C for 20 minutes.

AMBER CREAM LAYER

Boil the cream then add the Amber Chocolate until we have the ganache. Add the second cream and Gelatin after 
melting them.

AMBER MOUSSE

Boil the cream then add the gelatin and chocolate until we have the ganache. Add the whipped cream at a temperature 
of 35°C .

POMEGRANATE FILLING

Boil the water then add the gelatin until it melts then add them over the pomegranate filling. 

امبر كيك
AMBER CAKE AND POMEGRANATE

CARAMEL LAYER

200g Deli Caramel Puratos 

60g Amber Chocolate Belcolade

AMBER CREAM LAYER

200g Finesse Cream
300g Amber Chocolate Belcolade
80g Finesse Cream
20g Gelatin Mass Bano

POMEGRANATE FILLING

200g Pomegranate Filling Fugar
50g Water
20g Gelatin Mass Bano

AMBER MOUSSE

500g Amber Chocolate Belcolade
350g Finesse Cream
30g Gelatin Mass Bano 
400g Finesse Cream
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نــات لمكو ا

تيغرال
1كــغ تيغــرال ســاتان بوراتــوس

بيــض 350غ 
يــت ز 300غ 
300غ مــاء
نيــا فا 4غ 

200غ فلوركــس باتيــس فرانــس

طبقة من كريمة الآمبر 
يمــة فينيــس 200غ كر

300غ شــوكولا  آمبــر بلكــولاد
يمــة فينيــس 80غ كر

20غ جيلاتيــن مــاس بانــو

حشوة الرمان
200غ حشــوة الرمــان بانــو

50غ مــاء
20غ جيلاتيــن مــاس بانــو

يقــة لطر ا

تيغرال 
ئــق. 20 دقا لمــدة  درجــة مئويــة   160 رة  ا حــر علــى  ويخبــز  40 ســم   60 علــى صينيــة  يــج  لمز ا يضــع  ثــم  ئــق  4 دقا لمــدة  لمكونــات ســويا  ا نخلــط 

طبقة من كريمة الآمبر 
نهــم. ذوبا بعــد  لجيلاتيــن  وا نيــة  لثا ا يمــة  لكر ا نضيــف  نــاش.  غا لدينــا  ليصبــح  الآمبــر  لشــوكولا  ا نضيــف  ثــم  يمــة  لكر ا تغلــى 

موس الأمبر
مئويــة. درجــة   35 رة  حــرا علــى  يمــة  لكر ا تضــاف  نــاش.  غا لدينــا  ليصبــح  لشــوكولا  وا لجيلاتيــن  ا يضــاف  ثــم  يمــة  لكر ا تغلــى 

حشوة الرمان
لرمــان. ا فــوق حشــوة  ويضــاف  ليــذوب  لجيلاتيــن  ا يضــاف  ثــم  لمــاء  ا يغلــى 

طبقة من الكراميل
200غ دلــي كراميــل بوراتــوس
60غ شــوكولا آمبــر  بلكــولاد

موس الأمبر
500غ شــوكولا آمبــر بلكــولاد

يمــة فينيــس 350غ كر
30غ جيلاتيــن مــاس بانــو

يمــة مخفوقــة فينيــس 400غ كر

امبر كيك بالرمان
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INGREDIENTS

SPONGE

800g Tegral Sponge White Puratos 
200g Speculoos Powder
750g Eggs
200g Water

STAR PRODUCT

                                 
AMBER FINGER

AMBER MOUSSE:

100g Milk 
30g Gelatin Mass Bano
100g Amber Chocolate Belcolade
500g Whipped Cream Finesse

A m b e r

METHOD

SPONGE

Mix all the ingredients together for 7 minutes then put the mixture in a 60*40cm tray and bake at 220 °C for 6 to 7 
minutes.

AMBER MOUSSE:

Boil the milk and add the gelatin mass then pour the amber chocolate to make a ganache at 35°C and then add 
delicately the whipped cream. Put the Speculoos sponge and mousse in the mold and cover with glaze.

DECORATION

Milk Chocolate Belcolade

أصابع الآمبر
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أصابع الآمبر

تيغرال سبونج
800غ  تيغــرال ســبونج أبيــض  بوراتــوس

200غ بــودرة ســبكيولوس
بيــض 750غ 

200غ مــاء

يقــة لطر ا

تيغرال سبونج
علــى  تخبــز  ســم   40 *60 صينيــة  علــى  يــج  لمز ا نضــع  ثــم  ئــق  دقا  7 لمــدة  ســويا  لمكونــات  ا نخلــط 

ئــق. دقا  7 لمــدة  مئويــة  درجــة   220 رة  حــرا

موس الآمبر
علــى  نــاش  لغا ا لصنــع  الآمبــر  شــوكولا  ويصــب  مــاس  لجيلاتيــن  ا نضيــف  ثــم  لحليــب  ا نغلــي 
لســبكيولوس  ا ســبونج  نضــع  بدقــة.  المخفوقــة  يمــة  لكر ا نضيــف  ثــم  مئويــة  درجــة   35 رة  حــرا

لملمــع. با ويغطــى  لــب  لقا ا فــي  لمــوس  وا

ينــة لز ا

شــوكولا أشــقر بلكــولاد

موس الآمبر
حليــب 100غ 

30غ جيلاتيــن مــاس بانــو 
100غ شــوكولا  آمبــر بلكــولاد

يمــة مخفوقــة فينيــس   500غ كر
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INGREDIENTS

TEGRAL

1kg Tegral Satin  Puratos 
7 Eggs
225g Eggs
300g Oil
500g Topfil Caramelized Apple Puratos

AMBER MOUSSE

280g Finesse Cream
20g Glucose Syrup PatisFrance 
300g Amber Chocolate Belcolade
50g Liquid Milk
450g Finesse Whipped Cream
50g Gelatin Mass  Bano

AMBER GLAZE

100g Finesse Cream
75g Sugar
410g Glucose Syrup PatisFrance
225g Amber Chocolate Belcolade
180g Gelatin Mass Bano 
400g Decorgel White
300g Miroir Neutre Puratos

METHOD

TEGRAL

Mix all the ingredients together then bake at 170°C for 35 minutes. Once baked, pour the caramelized apple on it.

AMBER MOUSSE

Boil the cream, glucose and the liquid milk then add the Amber Chocolate and Gelatin Mass and finally add the whipped 
cream.

AMBER GLAZE:

Boil the cream, sugar and glucose then add the Amber Chocolate and Gelatin and finally add the decorgel and Miroir.
Work on the glaze at a temperature of 35 °C. 

STAR PRODUCT  BISCUIT POMME
CAKE A m b e r



Is
su

e 
31

 / 
F

eb
ru

ar
y 

20
20

60 61

نــات لمكو ا

تيغرال ساتان
1كــغ تيغــرال ســاتان  بوراتــوس

بيــض  7
بيــض 225غ 

يــت ز 300غ 
500غ تفــاح بالكراميــل توبفيــل بوراتــوس

موس الآمبر
يمــة فينيــس 280غ كر

20غ شــراب الجلوكــوز باتيــس فرانــس 
300غ شــوكولا آمبــر  بلكــولاد

لســائل ا لحليــب  ا 50غ 
يمــة مخفوقــة فينيــس 450غ كر

50غ جيلاتيــن مــاس  بانــو

ملمع الآمبر
يمــة فينيــس 100غ كر

75غ ســكر
410غ شــراب الجلوكــوز باتيــس فرانــس

225غ شــوكولا  آمبــر بلكــولاد
180غ جيلاتيــن مــاس بانــو

400غ ديكــور جــل أبيــض
300غ ميــروار نوتــر بوراتــوس

يقــة لطر ا

تيغرال
35 دقيقــة.  لمــدة  مئويــة  درجــة   170 رة  حــرا علــى  نخبــز  ثــم  لمكونــات ســويا  ا نخلــط 

لكراميــل. با لتفــاح  ا يصــب   ، تخبــز عندمــا 

موس الآمبر
ا  خيــر وأ مــاس  لجيلاتيــن  وا الآمبــر   شــوكولا  يضــاف  ثــم  لحليــب  وا لجلوكــوز  ا يمــة،  لكر ا تغلــى 

المخفوقــة. يمــة  لكر ا

ملمع الآمبر
ا  خيــر أ و  لجيلاتيــن  وا الآمبــر  شــوكولا  يضــاف  ثــم  لســكر  وا لجلوكــوز  ا يمــة،  لكر ا نغلــى 

. ر وا لميــر وا لديكورجــل  ا
مئويــة. درجــة   35 رة  حــرا علــى  لملمــع  ا إســتخدام  يمكــن 

كيك التفاح والآمبر
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INGREDIENTS

MANGO TARTE:

1kg Flour
500g Primera Butter 
300g Sugar 
2 Eggs

COULIE PASSION

200g Passion Fruit Bano
100g Water
50g Gelatin Mass Bano

GLAZE

100g Finesse Cream
70g Sugar
410g Glucose Syrup PatisFrance 
180g Gelatin Mass Bano  
225g White Chocolate Belcolade
700g Miroir Neutre Puratos Yellow Color

MANGO MOUSSE

300g Mango Puree
120g Sugar
40g Gelatin Mass Bano
100g Finesse Cream

METHOD

MANGO TARTE

Mix the butter and sugar then mix the flour and eggs for 2 minutes. Bake at 155°C for 15 minutes.

COULIE PASSION

Boil all the ingredients then add the gelatin and put it in a mold. 

MANGO MOUSSE

Mix the mango puree and sugar together and then add the melted gelatin and finally add the cream until we have a 
yogurt like texture then mix all together and put it in a mold. 

GLAZE

Assembling: Tarte, Coulie, Mousse and the glaze on top for decoration with mango and raspberry fruit. 

STAR PRODUCTMANGO TARTE
TARTE P a s s i o n  F r u i t  B a n o
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يقــة  لطر ا

تارت المانغا
دقيقــة   ١٥ لمــدة  مئويــة  درجــة   ١٥٥ رة  حــرا علــى  يخبــز  دقيقتــان.   لمــدة  لبيــض  وا لطحيــن  ا نضيــف  ثــم  لســكر  وا بــدة  لز ا تخلــط 

سبونج
لــب. قا فــي  ونضعهــا  لجيلاتيــن  ا نضيــف  ثــم  لمكونــات  ا جميــع  نغلــي 

موس المانغا 
لــب. قا فــي  وتوضــع  تخلــط  ثــم  بــادي  لز كا نســيج  لتكويــن  يمــة  لكر ا تضــاف   

ً
ا خيــر وأ لمــذوب  ا لجيلاتيــن  ا يضــاف  ثــم  معًــا  لســكر  وا نغــا   لما ا يــة  بور يخلــط 

ملمع
لتــوت. وا نغــا  لما ا مــع  ينــة  للز الأعلــى  فــي  لملمــع  وا مــوس  كوليــه،  تــارت، 

نــات لمكو ا

تارت المانغا
1كــغ طحيــن

يميــرا  500غ زبــدة بر
300غ ســكر

بيــض  2

سبونج
200غ باشــن فــروت بانــو

100غ مــاء
50غ جيلاتيــن مــاس بانــو

تارت المانغا

موس المانغا 
يــة المانغــا 300غ بور

120غ ســكر 
40غ جيلاتيــن مــاس بانــو

يمــة فينيــس 100غ كر

ملمع
يمــة فينيــس 100غ كر

70غ ســكر
410غ شــراب الجلوكــوز باتيــس فرانــس 

180غ جيلاتيــن مــاس بانــو 
225غ شــوكولا أبيــض بلكــولاد

700غ ميــروار نوتــر بوراتــوس اللــون الأصفــر
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New products 
from Dobla 

Mini Pink Hearts

Spear Assortment

Pink Flower Pot

Cigarello Assortment

Pink Rose Petals Heart

Star

Turitella PinkTuritella Dark

Greek Wafer

Brown Flower PotWhite Flower Pot

Dark Flower Pot Mocca Beans

Mocca BeansGreen Flower Pot Curls MilkCurls Milk

Rose Red 

Rose Pink 
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STAR PRODUCTSPECULOOS CAKE
CAKE S p e c u l o o s  P a s t e 

INGREDIENTS

MOUSSE

500g Finesse Animal Cream  
100g Bianchero Fugar

150g Speculoos Paste 

GLAZE

100g Finesse Cream
75g Sugar
410g Glucose Syrup PatisFrance
225g White Chocolate Belcolade
100g Gelatin Mass Bano
700g Decorgel  Modecor 
4g Yellow Color Modecor
10g Brown Color Modecor

SPONGE

1kg Tegral Sponge Puratos
200g Water
1kg Eggs 

PANNA BASE

550g Water
105g Milk Powder
30g Dextrose or Glucose Patis France
35y Panna Base Mix Fugar
120g Finesse Cream
135g Sugar
300g Speculoos Paste

METHOD

MOUSSE

Melt the Speculoos paste then add it to the cream and Bianchero

SPONGE

Mix the ingredients together then pour the mix in a 40*60cm tray and bake 230 °C for 8 minutes.

GLAZE

Boil the cream, sugar and glucose then add the other ingredients onto it.  
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نــات لمكو ا

موس السبكيولوس
يمــة حيوانيــة فينيــس 500غ كر

100غ بيانكيــرو فوغــار
150غ معجــون الســبكيولوس 

الملمع
يمــة فينيــس 100غ كر

75غ ســكر
410غ شــراب الجلوكــوز باتيــس فرانــس 

225غ شــوكولا أبيــض بلكــولاد
100غ جيلاتيــن مــاس بانــو 

700غ ديكورجــل موديكــور
4غ لــون الأصفــر موديكــور
10غ لــون البنــي موديكــور

كيك السبكيولوس

يقــة  لطر ا

موس السبكيولوس
و. نكيــر لبيا ا و  يمــة  لكر ا لــى  ا نضيفــه  ثــم  لســبكيولوس  ا معجــون  نــذوب 

سبونج
ئــق. دقا  8 لمــدة  مئويــة  درجــة   230 رة  حــرا علــى  يخبــز  و   40ســم  *60 صينيــة  علــى  نصبــه  ثــم  لمكونــات ســويا  ا جميــع  نخلــط 

ملمع
الاخــرى. لمكونــات  ا نضيــف  ثــم  لجلوكــوز  وا لســكر  ا يمــة،  لكر ا نغلــي 

سبونج
1كــغ تيغــرال ســبونج بوراتــوس

200غ مــاء
بيــض 1كــغ 

الحشوة
أســاس البانا
٥٥٠غ مــاء

بــودرة ١٠٥غ حليــب 
٣٠غ دكســتروز باتيــس فرانــس

٣٥غ خلطــة أســاس البانــا فوغــار
يمــة فينيــس ١٢٠غ كر

١٣٥ ســكر 
300غ معجــون الســبكيولوس
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INGREDIENTS

CRUST

250g Eggs
250g Sugar
250g Primera Butter
300g Almond Powder Patisfrance
65g Flour

COFFEE MOUSSE 

80g Whole Milk
25g Coffee Fugar
20g Gelatin Mass Bano
185g Amber Chocolate Belcolade
400g Whipped Cream Finesse 

METHOD

CRUST

Mix the eggs and sugar together then add the almond powder and flour and finally add the melted butter.

COFFEE MOUSSE 

Boil the milk and then add the coffee concentrate and the gelatin.Poor it on the Amber Chocolate at 35°C and finally add 
the whipped cream. 

DECORATION

Red and Green Glaze

STAR PRODUCTPAIN DE GENE
CAKE A m b e r



Is
su

e 
31

 / 
F

eb
ru

ar
y 

20
20

74 75

نــات لمكو ا

عجينة
بيــض 50غ 

250غ ســكر 
يميــرا 250غ زبــدة البر

300غ بــودرة اللــوز باتيــس فرانــس
طحيــن 65غ 

موس القهوة
كامــل حليــب  80غ 
25غ قهــوة فوغــار

20غ جيلاتيــن مــاس بانــو
185غ شــوكولا آمبــر  بلكــولاد

يمــة مخفوقــة فينيــس 400غ كر

يقــة  لطر ا

عجينة
. بــدة  لز ا تضــاف   

ً
ا خيــر وأ لطحيــن  وا للــوز  ا بــودرة  تضــاف  ثــم   

ً
لســكر ســويا وا لبيــض  ا يخلــط 

موس القهوة
يمــة  لكر ا تضــاف  ثــم  مئويــة   35 رة  حــرا درجــة  علــى  لشــوكولا  ا علــى  وتضــاف  لجيلاتيــن  وا لمركــز  ا  ، لقهــوة  ا تضــاف  ثــم  لحليــب  ا يغلــى 

. قــة لمخفو ا

يــن تز

الأخضــر و  الأحمــر  للــون  با ملمــع 

ــان الباندوج ــة  قطع
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INGREDIENTS

SABLE

400g Tegral Satin Puratos
150g Eggs
250g Flour
150g Primera Butter 
10g Arome Vanille PatisFrance

GANACHE

500g Finesse Cream
250g Dark Chocolate Belcolade D600
250g Milk Chocolate Belcolade 03X5

75g Glucose Syrup PatisFrance

STAR PRODUCT

F o n d a n t  C o e u r

METHOD

SABLE

Mix the ingredients together- except the eggs- until we get a sandy texture then add the eggs. Put the mix in the fridge 
and roll out to have a thickness of 3mm. Bake at 160°C for 15 minutes.

CHOCOLATE

Mix the ingredients for 4 minutes and bake at 180°C for 15 minutes.
After it cools down, take 500g of the mix and add to it 200g of Richard Filling Fugar and 100g of Ganache then pour it 

in the Silikon mold.

GANACHE

Boil the cream, glucose and sugar then add it to the chocolate.

HAZELNUT CREAM

Whip the cream to obtain a semi-whipped cream, mix the warm water and Bavarois Neutre with hazelnut paste and add 
it delicately to the cream. 

سابليه
SABLE

CHOCOLATE

1kg Fondant Coeur PatisFrance
250g Warm Water
250g Eggs

HAZELNUT CREAM

250g Finesse Cream
250g Whippak  Puratos
125g Warm Water
125g Bavarois Neutre Puratos
60g Hazelnut Paste Bano
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نــات لمكو ا

سابلي
400غ تيغــرال ســاتان بوراتــوس

بيــض 150غ 
طحيــن 250غ 

يميــرا 150غ زبــدة البر
10غ أروم فانيــا باتيــس فرانــس

غاناش
يمــة فينيــس 500غ كر

D600 250غ شــوكولا اســود بلكولاد
03 X5 250غ شــوكولا أشــقر بلكــولاد

75غ شــراب الجلوكــوز باتيــس فرانــس

سابليه

يقــة  لطر ا

سابليه
علــى  يخبــز  مــم.   3 ســماكة  حتــى  ويمــد  لثلاجــة  ا فــي  يــج  لمز ا نضــع  لبيــض.  ا نضيــف  ثــم  رملــي  نســيج  علــى  نحصــل  حتــى  لبيــض-   ا -بــدون   

ً
ســويا لمكونــات  ا جميــع  نخلــط 

15 دقيقــة. لمــدة  160 درجــة مئويــة  رة  ا حــر

شوكولا
مــن  200 غ  ليــه  إ يــج ونضــف  لمز ا مــن  500غ  خــذ  نأ  ، تبــرد  أن  بعــد  15 دقيقــة.  لمــدة  درجــة مئويــة   180 رة  حــرا علــى  تخبــز  و  4 دقيقــة  لمــدة   

ً
لمكونــات ســويا ا نخلــط جميــع 

لســيليكون. ا لــب مــن  نصــب فــي قا ثــم  نــاش  لغا ا 100غ مــن  ر و  رد فوغــا يشــا ر حشــوة 

غاناش
لشــوكولا ا علــى  يــج  لمز ا نصــب  ثــم  لجلوكــوز  وا لســكر  ا يمــة،  لكر ا نغلــي 

كريمة البندق
يمــة. لكر ا لــى  إ يجيــا  تدر ونضيفــه  لبنــدق  ا معجــون  مــع  نوتــر  وا  فــر لبا ا و  لدافــئ  ا لمــاء  ا ونمــزج   ، مخفوقــة  نصــف  يمــة  كر علــى  للحصــول  يمــة  لكر ا خفــق 

ُ
ت

شوكولا
1كــغ فونــدان كــور باتيــس فرانــس

250غ مــاء ســاخنة
بيــض 250غ 

كريمة البندق
يمــة فينيــس 250غ كر

250غ ويبــاك بوراتــوس
125غ مــاء ســاخنة

125غ بافــروا نوتــر بوراتــوس
60غ معجــون البنــدق بانــو
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freeze dried powd. 
raspberries

44050302
1x300g

raspberry crispy 
5-8mm

44050508
1  x 250g

strawberry crispy 
1-4 mm

44050547
1  x 300g

lime peta crispy

58500046
1  x 900g

mangue powder 
freeze dr. 

44050728
1  x 600g 

neutre peta 
crispy 

58500002
1  x 750g

raspberry 
crispy 2-10 mm

44050551
1  x 300g

strawberry Crispy 
2-10 mm 

44050540
1  x 200g

58500044
1  x 900g

raspberry peta crispy

strawberry peta 
crispy

58500040
1  x 900g

passionfruit  
powder freeze dr.

44050720
1  x 700g 

freeze dried powd 
strawberry 

44050306
1  x 500g

pomegranate 
crispy wet proof 

44050927
1  x 400g

lime crispy 
wet proof

44050915
1  x 400g

banana powder

44050403
1  x 700g
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Sojawhip

00200524
1  x 300gr

Sosa is a leading manufacturer of 
premium ingredients for Bakery and 
Pastry which are used by some of the 
world’s most pioneering chefs.

تصنيــع  في  رائــدة  شركــة  سوســا   تعــد 
المخبــوزات  لفــن  المتميــزة  المكونــات 
بعــض  يســتخدمها  التــي  والحلويــات  

العــالم. في  الرائديــن  الطهــاة 

sparkling sugar

58500059
1  x 750g

garrofi  gum

58050048
1  x 650g

lime natural 
paste

44600102
1  x 500g

Yuzu Natural 
Paste

44600109
1  x 500g

00100017
1  x 600g

inulina en fred 

natur emul

59000025
1  x 500g

cantonese 
cacao nibs

45152123
1  x 600g
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 PEANUT CARAMEL
ICE CREAM
 CAKE

INGREDIENTS

TEGRAL SATIN TOFFEE

1000g Tegral Satin Toffee Puratos
350g Eggs
220g Water

300g Oil

PEANUT ICE CREAM

125g Milk Powder
80g Finesse Fresh Cream
135g Sugar
18g Dextrose PatisFrance
75g Eurofugar 100
570g Water
250g Salty Peanut

GANACHE MILK

500g Fresh cream
625g Milk Chocolate Belcolade O3X5
50g Trimoline PatisFrance

METHOD

TEGRAL SATIN TOFFEE

Mix all the ingredients in 1 minute using a flat paddle. Scrape then mix at a medium 

speed for 3 min. Bake for 15 min at 180 °C.

PEANUT ICE CREAM

1. Mix half quantity of sugar with the milk powder. Then add into water, (water 
temperature should be around 20 °C). Start to pasteurize
2. Mix together the dextrose, Eurofugar 100 and the remaining sugar then add it into 
the milk when it reaches 40 °C then cook the mixture up to 85 °C (pasteurize)
4. Cool down then add the cream when the temperature cools down to 40 °C then add 

the salty peanut. Let it cool to 5 °C before using.

GANACHE MILK

Boil cream and trimoline
Add Milk Chocolate Belcolade 
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ت  نــا لمكو ا

تيغرال ساتان توفي
1000غ تيغــرال ســاتان توفــي بوراتــوس             

بيــض                                           350غ 
220غ مــاء                                             

يــت  ز 300غ 

أيس كريم الفول السوداني
لحليــب                        ا مســحوق  125غ 

يمــة فينيــس                                     80غ كر
135غ ســكر                          
18غ دكســتروز باتيــس فرانــس 

75غ يروفوقــار 100                   
570غ مــاء                           

250غ فــول ســوداني مملــح      
  

حليب جاناش
يمــة فينيــس                                                                    500غ كر

            O3X5 625غ شــوكولا حليــب بلكــولاد
يموليــن باتيــس فرانــس               50غ تر

يقــة لطر ا

تيغرال ساتان توفي
 15 لمــدة  تخبــز  ئــق.  دقا  3 لمــدة  متوســطة  ســرعة  علــى  ويخلــط  يمســح  مســطح.  مضــرب  باســتخدام  دقيقــة  لمــدة  لمكونــات  ا تخلــط 

مئويــة. درجــة   180 علــى  دقيقــة 

أيس كريم الفول السوداني
درجــة مئويــة(   20 لمــاء  ا رة  ا حــر درجــة  تكــون  أن  )يجــب  ، لمــاء  ا لــى  إ نضيفهــا  ثــم  لحليــب.  ا مــع مســحوق  لســكر  ا نصــف كميــة  نمــزج   -1

لبســترة. ا عمليــة  فــي  لبــدء  ا
ثــم  مئويــة  درجــة   40 رة  حــرا لــى  إ يصــل  عندمــا  لحليــب  ا لــى  إ يضــاف  ثــم  لمتبقــي  ا لســكر  وا  100 ر  يوروفوغــا  ،  

ً
معــا وز  لدكســتر ا يخلــط   -2

لبســترة(. ا ( مئويــة  درجــة   85 حتــى  يــج  لمز ا يطهــا 
50 درجــة مئويــة  حتــى  يبــرد  ندعــه  لــح.  لما ا لســوداني  ا لفــول  ا يضــاف  ثــم  40 درجــة مئويــة  لــى  إ يبــرد  يمــة عندمــا  لكر ا تضــاف  ثــم  يبــرد   -٣

اســتخدام. قبــل 

حليب الغناش
يموليــن لتر وا يمــة  لكر ا تغلــى 

نضيــف الشــوكولا الأشــقر بلكــولاد

كراميل الفول السوداني
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METHOD

ORANGE ZEST BISCUIT 

Mix the soft butter and sugar together and bleach in 2nd gear. Add the hazelnut powder, flour, baking powder then 
juice and orange zest. Finish by incorporating the eggs one by one. Smooth well. Spread the mix on a rectangular 
baking sheet of 60*20cm and bake at 175°C  for 10 to 15 minutes.

PISTACHIO AND OLIVE OIL GANACHE

Heat the cream to reach 80°C then pour the white melted chocolate gently. Add the pistachio paste and then the olive 
oil slowly just like making mayonnaise. Fill the top of the pistachio and olive oil financier. 

STAR PRODUCTFISTOLIVE
CAKE A l m o n d  P o w d e r  P a t i s f r a n c e

INGREDIENTS

ORANGE  ZEST  BISCUIT

100g Almond Powder Patisfrance
100g Hazelnut powder
200g Eggs
200g Sugar
75g Flour
3g Baking Powder
180g Primera Butter
40g Orange juice
1 Zest of orange

PISTACHIO AND OLIVE OIL GANACHE 

200g White Chocolate Belcolade
80g Olive Oil
80g Finesse  Cream
45g Pistachio Paste Fugar 

DARK CHOCOLATE %65 MOUSSE FLAVORED 

CINNAMON 

280g Finesse Fresh Cream
245g Dark Chocolate Belcolade %70
40g Milk Chocolate Belcolade %41
560g Finesse Whipped Cream
8g Cinnamon Stick 

GREEN CHOCOLATE GLAZE

150g Water
300g Glucose Syrup PatisFrance 
300g Caster Sugar
200g Sweet Condensed Milk
140g Gelatin Mass Bano (20g Gelatin Powder 
and 120g Water)
300g White Chocolate Belcolade 
5g Green and Yellow Food Coloring 

PISTACHIO CREAMY

150g Finesse Fresh Cream
150g Milk
50g Pistachio Paste Fugar
75g Caster Sugar
95g Egg Yolks
3g Gelatin leaf Bano

BISCUIT

1kg Tegral Satin Puratos  
7 Eggs
225g Water
300g Oil
200g Hazelnut Powder
2 Orange Zest



Is
su

e 
31

 / 
F

eb
ru

ar
y 

20
20

90 91

DARK CHOCOLATE 65% MOUSSE FLAVORED CINNAMON

Heat the fresh cream with the cinnamon and let it infuse for few minutes. Melt the dark and milk chocolate then pour 
in several time the infused cream to make a ganache. Finish the emulsion with a hand blender and let it cool. At 32°C, 
incorporate the whiped fresh cream. 

PISTACHIO CREAMY 

Make a custard-like cream with all the mentioned products and off the heat, add the softened gelatin then pour into 
molds and freeze.

GREEN CHOCOLATE GLAZE

Boil the water, caster sugar and glucose to 103°C. Pour over the condensed milk, the gelatin mass, the white chocolate 
and the yellow and green food coloring. Refrigerate overnight. Heat to 40°C and use at 30°C.
In the Saturn mold, pour up to 1/3 of  the chocolate mousse in the mold. Place the pistachio creamy. Add some 
chocolate mousse .

Tegral Brownie is a versatile mix for moist, chocolate 
and chewy brownies. 

تيغــرال براونيــز عبــارة عــن مزيــج مخصــص للحصــول عــى براونيــز 
ولذيــذة. بالشــوكولا  غنيــة  هشــة, 
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نــات لمكو ا

بسكويت البرتقال
100غ بــودرة اللــوز باتيــس فرانــس

لبنــدق ا بــودرة  100غ 
بيــض 200غ 
200غ ســكر

طحيــن 75غ 
بــاودر يكينــغ  با 3غ 

يميــرا 180غ زبــدة بر
لليمــون ا عصيــر  40غ 

لبرتقــال ا قشــرة   1

شوكولا اسود بلكولاد 65% موس بنكهة القرفة 
يمــة فينيــس 280غ كر

245غ شــوكولا اســود بلكولاد %70
40غ شــوكولا أشــقر بلكــولاد %41

يمــة مخفوقــة فينيــس 560غ كر
8غ عــود قرفــة

بسكويت
1 كــغ تيغــرال ســاتان  بوراتــوس

بيــض  7
بيــض 225غ 

يــت ز 300غ 
لبنــدق ا بــودرة  200غ 

لبرتقــال ا قشــرة   2

كيك التفاح والآمبر

يتون  غاناش البيستاشيو وزيت الز
200غ شــوكولا أشــقر بلكــولاد

يتــون لز ا يــت  ز 80غ 
يمــة فينيــس 80غ كر

45غ معجــون البيستاشــبو فوغــار

كريمة البيستاشيو
يمــة فينيــس 150غ كر

حليــب 150غ 
50غ معجــون البيستاشــبو فوغــار

ناعــم  75غ ســكر 
لبيــض ا ر  صفــا 95غ 

جيلاتيــن ورقــة   3غ 

ملمع الشوكولا الخضراء
150غ مــاء

300غ شــراب الجلوكــوز باتيــس فرانــس 
ناعــم 300غ ســكر 

محلــى مكثــف  حليــب  200غ  
140غ جيلاتيــن مــاس بانــو )20غ جيلاتيــن و 120غ مــاء(

300غ شــوكولا أبيــض بلكــولاد
5غ لــون الأخضــر والأصفــر

يقــة  لطر ا

بسكويت البرتقال
وقشــر  لليمــون  ا عصيــر  ثــم  بــاودر  يكينــغ  لبا وا لدقيــق  ا ، لبنــدق  ا بــودرة  تضــاف  نــي.  لثا ا لتــرس  ا فــي  وتبييضهمــا  معًــا  لســكر  وا يــة  لطر ا بــدة  لز ا تخلــط 
درجــة   175 رة  حــرا علــى  ويخبــز  20ســم  *60 المســتطيلة  خبــز  ورقــة  علــى  يــج  لمز ا يوضــع  الآخــرى.  تلــو  حــده   وا لبيــض  ا دمــج  خــال  مــن  ننهــي  لبرتقــال.  ا

ئــق. دقا  15 لــى  ا  10 لمــدة  مئويــة 

غاناش  بالفستق وزيت الزيتون
ببــطء  يتــون  لز ا يــت  ز ثــم  لفســتق  ا معجــون  يضــاف  برفــق.  لمــذوب  ا لأبيــض  ا لشــوكولا  ا يصــب  ثــم  مئويــة  درجــة   80 لــى  إ تصــل  حتــى  يمــة  لكر ا تســخن 

يتــون. لز ا يــت  ز وممــول  لفســتق  ا مــن  لعلــوي  ا لجــزء  ا يمــأ   . يونيــز لما ا عــة  صنا عمليــة  مثــل 

شوكولا اسود بلكولاد 65% موس بنكهة القرفة
لصنــع  مــرات  عــدة  فــي  يمــة  لكر ا نســكب  ثــم  لحليــب  وا كنــة  لدا ا لشــوكولا  ا نــذوب  ئــق.  دقا لبضعــة  وتتــرك  لقرفــة  ا مــع  زجــة  لطا ا يمــة  لكر ا تســخن 

زجــة. لطا ا يمــة  لكر ا تدمــج   ، مئويــة  درجــة   32 رة  حــرا لــى  إ نصــل  ليبرد. ويتــرك  يــدوي  خــاط  مــع  مســتحلب  مــن  الانتهــاء  نــاش.  غا
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كريمة البيستاشيو
. ز لــب وتفــر لنــار ، نضــف الجيلاتيــن المــذوب ثــم تصــب فــي قوا يمــة شــبيه بالكســترد مــع جميــع المنتجــات المذكــورة وتطفــأ ا تحضــر  كر

ملمع الشوكولا الخضراء
وملــون  لبيضــاء  ا لشــوكولا  وا لجيلاتيــن  ا  ، لمكثــف  ا لحليــب  ا يســكب  مئويــة.  درجــة   103 رة  حــرا علــى  لجلوكــوز  وا لناعــم  ا لســكر  وا لمــاء  ا تغلــى 
اســتخدامها  ويتــم  مئويــة  درجــة   40 رة  حــرا علــى  نغليــه  ثــم   . حــدة  وا ليلــة  لمــدة  لثلاجــة  ا فــي  يــج  لمز ا هــذا  نضــع    . والأخضــر الأصفــر  لطعــام  ا
لفســتق  ا يمــة  كر يضــع  لــب.  لقا ا فــي  لشــوكولا  ا مــوس  مــن    3 /1 لــى  إ يصــل  مــا  يصــب  ن،   تر لســا ا لــب  قا فــي  مئويــة.  درجــة   30 رة  حــرا علــى 

لشــوكولا.  ا مــوس  مــن  بعــض  نضيــف  ثــم 

T E G R A L  M I X

A cake mix with delicate flavor profile and 
natural coloring with notes of milk 

chocolate and fresh butter. 

Its convenient as its easy to prepare and 
guarantees a constant quality of the final 

cake.

مزيــج جاهــز بنكهــة لذيــذة وألــوان طبيعيــة مــع الشــوكولا 
الأشــقر والزبــدة الطازجــة.

إن هــذا المزيــج  عمــي وســهل التحضــر ويضمــن جــودة 
ثابتــة للمنتــج النهــائى.



INGREDIENTS

TARTE

1kg Flour
500g Primera Butter 
300g Sugar 

2 Eggs

 
MOUSSE BLUEBERRY

1kg Finesse Cream
150g Bianchero Fugar 
200g Wild Blueberry 

METHOD

TARTE 
Mix the butter and sugar then add flour and eggs for 2 minutes. Bake 
at 155°C for 15 minutes.

TEGRAL SATIN CREAM CAKE

Mix all the ingredients together in a machine with a pedal for 5 minutes 
at minimum speed then put the mix in a 60*40cm tray and bake at 
200°C from 5 to 8 minutes.

MOUSSE BLUEBERRY

Mix the cream with Bianchero to form a yogurt like texture and then 
add the blueberry and mix lightly.

ITALIAN MEURINGUE 

Mix the eggs on a medium speed then add the sugar and boil at a 
temperature of 120°C. Keep mixing until we have a smooth meringue. 
Add on top of the cake and burn it.

BLUEBERRY
TARTE 

TEGRAL SATIN CREAM CAKE

700g Tegral Satin White Puratos
300g Almond Powder Patisfrance 
350g Eggs
300g Oil
300g Water

ITALIAN MEURINGUE 

200g White Eggs
300g Sugar
70g Water
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ت  نــا لمكو ا

تارت
1كــغ طحيــن

يميــرا 500غ زبــدة بر
300غ ســكر

بيــض  2

تيغرال ساتان كريم كيك
700غ  تيغــرال ســاتان أبيــض بوراتــوس

300غ بــودرة اللــوز باتيــس فرانــس
بيــض 350غ 

يــت ز 300غ 
300غ مــاء

بورية المندرين
يمــة فينيــس 1كــغ كر

150غ بيانكيــرو فوغــار
بــري تــوت  200غ 

ينغ إيطالية مور
لبيــض ا زلال  200غ 

300غ ســكر
70غ مــاء

يقــة لطر ا

تارت
درجــة   155 رة  حــرا علــى  تخبــز  ثــم  دقيقتــان  لمــدة  ونمــزج  لبيــض  وا لطحيــن  ا نضيــف  ثــم  لســكر   وا بــدة  لز ا نخلــط 

دقيقــة.  15 لمــدة  مئويــة 

تيغرال ساتان كريم كيك
يــج  لمز ا نضــع  ثــم  منخفضــة  ســرعة  علــى  ئــق  دقا  5 لمــدة  ملعقــة  مــع  لــة  آ فــي  ســويا  لمكونــات  ا جميــع  تخلــط 

ئــق. 8 دقا لــى  ا  5 لمــدة  200 درجــة مئويــة  رة  ا حــر يخبــز علــى  40ســم و  *60 علــى صينيــة 

بورية المندرين
برفــق. ونخلــط  لتــوت  ا يضــاف  ثــم  يمــي  كر قــوام  لتشــكيل  و  نكيــر لبيا ا مــع  يمــة  لكر ا تخلــط 

ينغ إيطالية مور
فــي  نســتمر  مئويــة.  درجــة   120 رة  ا حــر علــى  ونتركــه  لســكر  ا نضيــف  ثــم  متوســطة  ســرعة  علــى  لبيــض  ا يخلــط 

ويحــرق. لكعكــة  ا فــوق  يضــاف  ناعــم.  ينــغ  مور لدينــا  يصبــح  حتــى  لخلــط  ا

تارت التوت البري
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STAR PRODUCTOREO CAKE 
كيك الاوريو B i s c u i t  N o i r  B a n o

INGREDIENTS

MOUSSE

500g Finesse Animal Cream
100g Bianchero Fugar
150g Speculoos Paste 

60g Biscuit Noir Filling Bano

GLAZE

100g Dark Chocolate Belcolade
100g Cocoa Butter Belcolade
10g Black Powder

METHOD

GLAZE 

Melt the ingredients on a temperature of 50°C then put the mix in the 
sprayer and use it at a temperature of 43°C.

SPONGE

1kg Tegral Sponge Puratos
200g Water

1kg Eggs 

ت  نــا لمكو ا

موس
يمــة حيوانيــة فينيــس 500غ كر

100غ بيانكيــرو فوغــار
150غ معجــون الســبكيولوس 

60 حشــوة البســكويت الأســود بانــو 

سبونج
1كــغ تيغــرال ســبونج بوراتــوس

200غ مــاء
بيــض 1كــغ 

يقــة لطر ا

علــى  اســتخدامه  ويتــم  لبخــاخ  ا فــي  لخليــط  ا نضــع  ثــم  50 درجــة مئويــة  رة  حــرا علــى درجــة  لمكونــات  ا تــذوب 
43 درجــة مئويــة. رة  حــرا درجــة 

ملمع
100غ شــوكولا اســود بلكولاد

100غ زبــدة الــكاكاو بلكــولاد
10غ بــودرة باللــون الأســود
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Maitre Jopil presents a wide range of 
Caramel toppings & fillings. It is used 
in coating and as a topping for pastry, 
cookies and ice-cream offering you a 
taste without equal. 
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INGREDIENTS

PASSION MOUSSSE

1kg Water 
375g Creamyvit Puratos
300g Puree Passion
60g Gelatin Mass Bano
550g Whipped Finesse Cream  

GLAZE

225g White Chocolate Belcolade
100g Finesse Cream Bano
75g Sugar
410g Glucose Syrup PatisFrance 
180g Gelatin Mass Bano
700g Decorgel 
10g Yellow Powder

SPONGE

1kg Tegral Sponge Puratos
1kg Eggs
200g Water

CAMPBELL BISCUIT

100g Flour
100g Primera Butter
100g Sugar
100g Almond Powder Patisfrance

METHOD

PASSION MOUSSSE

Mix the creamyvit with water then leave it for 10 minutes. Take 400g of the mix and mix it with the Passion Puree. Let the 
gelatin melt and mix it with the rest of the puree. Finally, add the whipped cream.

SPONGE

Mix the Tegral Sponge with water for 8 minutes then put it in a 60*40cm tray and bake at 230°C for 8 minutes.

GLAZE

Boil the cream, glucose and sugar then put them above the chocolate and gelatin and leave them for a bit. Add the 
Decorgel and yellow powder and pour it at a temperature of 38°C .

CAMPBELL BISCUIT

Mix all the ingredients and bake at 160°C for 14 minutes. 
Layer 1: Salted Caramel Fugar, Layer 2: Campbell Biscuit. Put the Salted Caramel on the sponge then add the Campbell 
biscuit.

STAR PRODUCT YELLOW EGGS
C r e a m y v i t  P u r a t o sEASTER
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يقــة  لطر ا

تيغرال
ثــم  ليــذوب  لجيلاتيــن  ا نتــرك  يــة.  بور لباشــن  ا مــع  ونخلطــه  يــج  لمز ا مــن  غــرام   ٤٠٠ خــذ  نأ ئــق.  دقا  ١٠ لمــدة  نتركــه  ثــم  لمــاء  ا مــع  يمفيــت  لكر ا يخلــط 

المخفوقــة.  يمــة  لكر ا نضيــف   
ً
ا خيــر وأ لمتبقــي.  ا يــة  لبور ا لــى  إ نضيفــه 

موس الآمبر
ئــق. دقا  8 لمــدة  مئويــة  درجــة   230 رة  حــرا علــى  يخبــز  و  40ســم  *60 علــى صينيــة  يــج  لمز ا نضــع  ثــم  ئــق  8 دقا لمــدة  لتيغــرال ســبونج   ا يخلــط 

ملمع الآمبر
.
ً
قليــا ونتركهــم  لجيلاتيــن  وا لشــوكولا  ا فــوق  نضعهــم  ثــم  لســكر   وا لجلوكــوز  ا يمــة،  لكر ا تغلــى 

مئويــة. درجــة   ٣٨ رة  حــرا علــى  ونصبــه  لبــودرة  وا لديكورجــل  ا نضيــف 

بسكويت الكامبل
لطبقــة  ا , ر  فوغــا مملــح  كراميــل  الأولــى:  لطبقــة  ا لحشــوة  ا دقيقــة.   14 لمــدة  مئويــة  درجــة   160 رة  ا حــر علــى  وتخبــز   

ً
ســويا لمكونــات  ا تخلــط 

لكامبــل  ا بســكويت  نضيــف  ثــم  لســبونج  ا علــى  لمملــح  ا لكراميــل  ا نضــع  لكامبــل.  ا بســكويت  نيــة:  لثا ا

نــات لمكو ا

موس الباشن
1 كــغ ميــاه

يميفيــت بوراتــوس 375غ كر
يــة باشــن 300غ بور

60غ جيلاتيــن مــاس بانــو
يمــة مخفوقــة فيينيــس 550غ كر

ملمع الآمبر
225غ شــوكولا أبيــض بلكــولاد

يمــة فينيــس 100غ كر
75غ ســكر

410غ شــراب الجلوكــوز باتيــس فرانــس 
180غ جيلاتيــن مــاس بانــو 

700غ ديكورجــل
10غ بــودرة باللــون الأصفــر موديكــور

سبونج
1كــغ تيغــرال ســبونج بوراتــوس 

بيــض 1كــغ 
200غ مــاء

بسكويت الكامبل
طحيــن 100غ 

يميــرا 100غ زبــدة البر
100غ ســكر

100غ بــودرة اللــوز باتيــس فرانــس

موس الباشن
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STAR PRODUCTBLACK GOLDEN EGG
EASTER Te g r a l  S p o n g e

INGREDIENTS

DARK MOUSSE

300g Base Bianchero Fugar (1kg Finesse Cream + 200g Bianchero Fugar)
300g Creamyvit ( 1kg Water + 375g Creamyvit)

200g Dark Chocolate Belcolade 74%

SPONGE

1kg Tegral Sponge White Puratos
750g Eggs
200g Water

METHOD

DARK MOUSSE

Mix the chocolate with cremyvit then pour it on the Bianchero.

SPONGE

Mix all the ingredients together then bake at 200°C for 5 minutes.

DECORATION

For the cover: Dark Chocolate Belcolade C501 & White and Black color with cocoa butter
For the inside: Gold leaves and Maitre Jopil Caramel Mint 
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نــات لمكو ا

موس داكن
يمــة فينيــس + 200غ بيانكيــرو فوغــار(  300غ بيانكيــرو فوغــار )1كــغ كر
300غ كرميفيــت بوراتــوس )1كــغ مــاء + 375غ كرميفيــت بوراتــوس( 

200غ شــوكولا اســود بلكولاد %74

سبونج
1كــغ تيغــرال ســاتان أبيــض بوراتــوس

بيــض 750غ 
200غ مــاء

البيضة الدهبية

يقــة  لطر ا

موس داكن
و. نكيــر لبيا ا فــوق  وتصــب  يميفيــت  لكر ا مــع  لشــوكولا  ا نخلــط 

سبونج
ئــق. ٥  دقا لمــدة  درجــة مئويــة     ٢٠٠ رة  ا حــر علــى  نخبــز  و   

ً
لمكونــات ســويا ا نخلــط 

ينــة لز ا

رجــي: شــوكولا اســود بلكــولادC501  & لــون أبيــض وأســود مــع زبــدة الــكاكاو لخا ا للغطــاء 
ورق الذهــب و كراميــل بنكهــة النعنــاع ماتــر جوبيــل  خــل:  للدا
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INGREDIENTS

TEGRAL

500g Tegral Clara Puratos
800g Water
225g Oil

CRÈME MOUSSELINE NOISETTE

1kg Water
400g Cremyvit Puratos
170g Hazelnut Concentrate Fugar
650g Primera Butter

METHOD

TEGRAL

Mix the ingredients for 4 minutes the bake at 160°C for 1 hour.

CRÈME MOUSSELINE NOISETTE

Mix the water, concentrate and Cremyvit together then pour the melted butter.

DECORATION

Chocolate Eggs
Milk Chocolate ZA Belcolade.

STAR PRODUCTNID DE PAQUES
Te g r a l  C l a r aEASTER
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نــات لمكو ا

تيغرال
500غ تيغــرال كلارا بوراتــوس

800غ مــاء
يــت ز 225غ 

كريم موسلين بالبندق
1كــغ مــاء

400غ كرميفيــت بوراتــوس 
170غ مركــز البنــدق فوغــار

يميــرا  650غ زبــدة بر

يقــة  لطر ا

تيغرال
ســاعة. لمــدة   مئويــة  درجــة   160 رة  ا حــر تخبزعلــى  و  ئــق  دقا  4 لمــدة  لمكونــات  ا تخلــط 

كريم موسلين بالبندق
بــدة. لز ا تســكب  ثــم  معًــا  لكرمييفيــت  وا لمركــز  ا ، لمــاء  ا يخلــط 

يــن تز

لشــوكولا ا مــن  بيــض  مصنــوع 
ZA شــوكولا أشــقر بلكــولاد

عش عيد الفصح
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Direct mix for the preparation of mouthwatering fondants.

خليط جاهز لتحضير الفوندون الشهية.

• 37% dark chocolate

• Ideal for making fondant chocolate hearts, 
without injecting melted chocolate 

• Also suitable for dessert bases

%37 شوكولا داكن

مناســبة  لتحضــر الفونــدون من دون حقن الشــوكولا 
في الداخل

مناسبة لتحضير أساس الحلويات 

POSITIVE BENEFITS Mimetic from Puratos is an exceptional 
butter alternative specially developed for 
laminated products.

It’s based on a careful selection of ingredients, 
a r ich tradition of sourdoughs, and years 
of experience in bakery applications and 
crystallization technology.

خليــط مــن عــدة زيــوت عاليــة الجــودة الغــر المهدرجــة باضافــة 
الى العجينــة المخمــرة وعــرات الســنين مــن خــرة بوراتــوس 

مــا أدى الى هــذا الإخــراع الحــري.

تحافــظ ميماتيــك 32 عــى هشاشــة الكرواســون مــن الزبــدة 
العاديــة وكذلــك نلاحــظ الفــرق طــراوة الداخــل للكرواســون 
مــع الحفــاظ عــى هشاشــة لمــدة أطــول وهــذا تبــن مــن 
خــال دراســة أجريــت حديثــاً في فرنســا، تبــن منهــا أن العامــل 

ــون.  ــة الكرواس ــو هشاش ــتهلك ه ــى المس ــراً ع ــر تأث الأك

MIMETIC



B A K E R Y
R E C I P E S
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PÂTE À
BRIOCHE
ــوش البري ــة  عجين

INGREDIENTS

PÂTE À BRIOCHE

1kg Flour
200g Eggs
150g Soft Primera Butter
250g Water
20g Yeast
150g Sugar
100g Milk Powder
15g Salt

METHOD

For each 900g of the mix, put 200g of butter.
1 double / 1 simple
Bake at 170°C for 15 minutes.

نــات لمكو ا

كــغ طحيــن
بيــض 200غ 

يميــرا 150غ زبــدة ناعمــة بر
250غ مــاء
خميــرة 20غ 
150غ ســكر

بــودرة حليــب 100غ 
15غ ملــح

يقــة لطر ا

15 دقيقــة لمــدة  170 درجــة مئويــة  رة  حــرا تخبــز علــى  بــدة.  لز ا 200غ مــن  نضــع   ، يــج  لمز ا 900غ مــن  لــكل 
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 HAPPY
 MOTHERS
DAY

INGREDIENTS

MULTICEREAL 

1600g Flour
400g Easy Multicereal Puratos
80g Otentic Puratos
40g Salt
1300g Water

METOD

Mix all the ingredients for 3 minutes at low speed 
then for 6 minutes at high speed.  Let the dough 
rest for 30 minutes then cut it and let it rest for 
another 20 minutes.
Bulk Fermentation: 1 hour
Bake with steam at 230°C for 25 minutes.

ت  نــا لمكو ا

يال ملتيسير
طحيــن  1600غ 

يال بوراتــوس 400غ ايــزي ملتيســير
80غ أوتنتيــك بوراتــوس

40غ ملــح
1300غ مــاء

يقــة لطر ا

بســرعة  ئــق  دقا  6 لمــدة  ثــم  متدنيــة  بســرعة  ئــق  دقا  3 لمــدة  لمكونــات  ا جميــع  تخلــط 
 20 لمــدة  يح  يســتر تركــه  وا قصــه  ثــم  دقيقــة   30 لمــدة  يح  يســتر لعجيــن  ا دع  ليــة.  عا

خــرى. أ دقيقــة 
ســاعة  1  : لتخميــر ا

25 دقيقــة. لمــدة  درجــة مئويــة   230 رة  حــرا علــى  ر  لبخــا ا علــى  تخبــز 
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INGREDIENTS

OTENTIC 

1kg Flour
20g Salt
40g Otentic Puratos
650g Water

METHOD

Mix all the ingredients for 3 minutes at low speed then for 6 minutes at high speed.  Let the dough rest for 30 minutes 
then cut it and let it rest for another 20 minutes.
Bulk Fermentation: 1 hour
Bake with steam at 230°C for 25 minutes.

STAR PRODUCTHEART BREAD
O t e n t i c  P u r a t o sخبز

ت  نــا لمكو ا

1كــغ طحيــن
20غ ملــح

40غ أوتنتــك بوراتــوس
650غ مــاء

يقــة لطر ا

بســرعة  ئــق  دقا  6 لمــدة  ثــم  متدنيــة  بســرعة  ئــق  دقا  3 لمــدة  لمكونــات  ا جميــع  تخلــط 
 20 لمــدة  يح  يســتر تركــه  وا قصــه  ثــم  دقيقــة   30 لمــدة  يح  يســتر لعجيــن  ا دع  ليــة.  عا
لمــدة  مئويــة  درجــة   230 رة  حــرا علــى  ر  لبخــا ا علــى  تخبــز  ســاعة,   1  : لتخميــر ا خــرى.  أ دقيقــة 

دقيقــة.  25
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ت  نــا لمكو ا

1كــغ طحيــن
خميــرة 20غ 

10غ ملــح
10غ ســوفتر ألباغــا بوراتــوس

يال بوراتــوس 100غ ايــزي ملتيســير
50غ ســكر
يــت ز 50غ 

550غ مــاء

يقــة لطر ا

لمــدة  يح  ليســتر ويتــرك  يقطــع  ثــم  دقيقــة   15 لمــدة  يح  يســتر لعجيــن  ا دع  ليــة.  عا بســرعة  ئــق  دقا  4 لمــدة  ثــم  متدنيــة  بســرعة  ئــق  دقا  3 لمــدة  لمكونــات  ا جميــع  تخلــط 
دقيقــة.  3 -2 لمــدة  مئويــة  درجــة   350 رة  حــرا علــى  ر  لبخــا ا علــى  تخبــز  دقيقــة.   30 لمــدة  لتتخمــر  وتتــرك  تــرق  خــرى.  أ دقيقــة   20

INGREDIENTS

1kg Flour type 0
20g Yeast
10g Salt
10g Soft’r Alpaga Puratos
100g Easy Multicereal  Puratos
50g Sugar
50g Oil
550g Water

METHOD

Mix all the ingredients for 3 minutes at low speed then for 4 minutes at high speed.  Let the dough rest for 15 minutes 
then cut it and let it rest for another 20 minutes. Roll over and let it ferment for 30 minutes. Bake with steam at 350°C 
for 2-3 minutes.

STAR PRODUCT

E a s y  M u l t i c e r e a l  P u r a t o sمنقوشة ملتيسيريال

                                 
MANKOUSHE MULTICEREAL
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Malt Chocolate
Sweetened with Maltitol instead of sugar

Belcolade Milk Chocolate O3X5 Malt with 35% cocoa milk chocolate.
Belcolade Dark Chocolate C501 Malt with 55% cocoa dark chocolate.
Belcolade White Chocolate X605 Malt with 28% Cocoa.

12% to 16% fewer calories!

CRYST-O-FIL
Create great tasting fillings with our high quality 
chocolate filling!

A complete solution for all your fillings!
Cryst-o-fil is the unique solution to create fillings combining great taste, long shelf life and clean 

label. It is a base made with 50% real Belgian chocolate to create a wide range of new delicious 

filings for chocolatiers, patissiers and biscuit manufacturers.

Extend the shelf life of 
your products up to 
12 months

Excellent taste & texture

Non-hydrogenated fats
Nut and Gluten free
No preservatives

Easy to use and no need to temper

Save time and money in 
your process

Made with real Belgian chocolate

With just 1 base, create many 
different tastes & textures



C H O C O L A T E
R E C I P E S
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CHEESECAKE 
CHOCOLATE
شوكولا تشيزكيك 

INGREDIENTS

10g Strawberry Concentrate Bano
4g Yogurt
10g Bsicuit 
100g Crystofil Belcolade

DECORATION

Red color with Cocoa Butter Beloclade
Blue color with Cocoa Butter Beloclade
White color with Cocoa Butter Beloclade

نــات لمكو ا
10غ  مركــز الفراولــة بانــو 

بســكويت  10غ 
يســتوفيل بلكــولاد 100غ كر

ينــة لز ا

لــون الأحمــر مــع زبــدة الــكاكاو بالكــولاد
لــون الأزرق مــع  زبــدة الــكاكاو بالكــولاد
لــون الأبيــض مــع  زبــدة الــكاكاو بالكــولاد
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شوكولا  بالرمان
POMEGRANATE CHOCOLATE

INGREDIENTS

10g Pomegranate Concentrate Bano

100g Crystofil Belcolade

DECORATION

Red Color with Cocoa Butter Belcolade

ت  نــا لمكو ا

10غ مركــز الرمــان بانــو
يســتوفيل بلكــولاد 100غ كر

ينــة لز ا

لــون الأحمــر مــع زبــدة الــكاكاو بلكــولاد
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شوكولا بيستاشيو 
PISTACHIO CHOCOLATE

INGREDIENTS

10g Pistachio Plus Fugar 
100g Crystofil Belcolade

QS: White Chocolate Belcolade with Green Color

ت  نــا لمكو ا

10غ بيستاشــيو بــاس فوغــار
يســتوفيل بلكــولاد 100غ كر

حســب الرغبــة: شــوكولا أبيــض بلكــولاد مــع اللــون الأخضــر
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شوكولا جوز الهند 
COCONUT CHOCOLATE

INGREDIENTS

10g LFC Coconut Puratos
100g Crystofil Belcolade

QS: White Chocolate Belcolade

DECORATION

Blue Color with Cocoa Butter Beloclade
Gold leaf Bano

ت  نــا لمكو ا

10غ آل.آف.ســي جــوز الهنــد  بوراتــوس
يســتوفيل بلكــولاد 100غ كر

حســب الرغبــة: شــوكولا أبيــض بلكــولاد

ينــة لز ا

لــون الأزرق  مــع زبــدة الــكاكاو بلكــولاد
أوراق الذهــب بانــو
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شوكولا أناناس
ANANAS CHOCOLATE

INGREDIENTS

100g Crystofil Belcolade
10g LFC Ananas Puratos 

QS: White Chocolate Belcolade 

Decoration

White color with Cocoa Butter Belcolade
Gold powder with Cocoa Butter Belcolade

Red and Blue color with Cocoa Butter Belcolade

ت  نــا لمكو ا

يســتوفيل بلكــولاد 100غ كر
10غ آل.آف.ســي أنانــاس بوراتــوس

حســب الرغبــة: شــوكولا أبيــض بلكــولاد

ينة الز

لــون الأبيــض مــع زبــدة الــكاكاو بلكــولاد
بــودرة باللــون الذهبــي مــع زبــدة الــكاكاو بلكــولاد
لــون الأزرق والأحمــر مــع زبــدة الــكاكاو بلكــولاد
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روز فيوسن
ROSE FUSION

INGREDIENTS

10g Rosa Plus Fugar 
100g Crystofil Belcolade

50g Mistikeh Filling Bano 

DECORATION

Red color with Cocoa Butter
Gold powder with Cocoa Butter

ت  نــا لمكو ا

10غ الــورد فوغــار
يســتوفيل بلكــولاد 100غ كر
50غ حشــوة المســتكة بانــو

ينــة لز ا
لــون الأحمــر مــع زبــدة الــكاكاو

بــودرة باللــون الذهبــي مــع زبــدة الــكاكاو
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INGREDIENTS

1ST T LAYER : SALTED CARAMEL GANACHE

125g Cream 
100g E740 
225g Delice Supreme Salted Maitre Jopil 

LAYER 2 

Milk Truffle shell

LAYER 3 

Belcolade Cacao Powder

METHOD

Heat the cream then add melted dark chocolate and Delice supreme Salted.

STAR PRODUCTSALTED CARAMEL TRUFFLES
غاناش الكراميل المملح D e l i c e  S u p r e m e

نــات لمكو ا

طبقة الأولى
 )كراميــل غانــاش المملــح(

يــم  125غ كر  
E740 100غ 

يم المملــح مــن ماتــر جوبيــل 225غ ديليــس ســوبر

الطبقة الثانية
لحليــب با لشــكولا  ا كــرات 

الطبقة الثالثة
بــودرة الــكاكاو بلكــولاد

يقــة  لطر ا

طبقة الأولى
لمذوبــة. ا كنــة  لدا ا لشــوكولا  وا لمملــح  ا يم  ســوبر لديليــس  ا لــى  إ تضــاف  ثــم  يمــة  لكر ا تســخن 
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INGREDIENTS

LAYER 1

1kg Patis Coeur Fondant Mix 
250g Eggs 
250g Water  

LAYER 3

Milk Chocolate Belcolade O3X5

METHOD

LAYER 1

Mix all ingredients then spread on flat tray. Bake 200 °C for 8 minutes.

LAYER 2 

Melt white chocolate the add white hazelnut and feuillutine.

STAR PRODUCT BROWNIE WITH KINDER 
 C o e u r  F o n d a n t  M i x

LAYER 2 

300g White Hazelnut Filling  
100g Feuilletine  Puratos
60g  White Chocolate Belcolade X605

نــات لمكو ا

الطبقة الأولى
1كــغ باتيــس كــور فونــدان   

لبيــض  ا 250غ   
250غ مــاء

الطبقة الثالثة
O3X5 شــوكولا أشــقر بلكــولاد

يقــة  لطر ا

الطبقة الأولى
مســطحة، صينيــة  علــى  نضعهــا  ثــم  لمكونــات  ا جميــع  تخلــط 

ئــق. 8 دقا لمــدة  200 درجــة مئويــة   رة  ا حــر تخبــز علــى  

الطبقة الثانية
لفويتيــن وا لأبيــض  ا لبنــدق  ا ونضيــف  لأبيــض  ا لشــوكولا  ا تــذوب 

الطبقة الثانية
300غ حشــوة البنــدق مــع الشــوكولا الأبيــض 

100غ فويتيــن بوراتــوس
X605 60غ شــوكولا أبيــض بلكــولاد

حلا البروانيز مع الكندر
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STAR PRODUCTCRUNCHY ALMOND CARAMEL
A l m o n d  P r a l i n e

INGREDIENTS

LAYER 1 :CRUNCHY LAYER

100g Florex Puratos
100g Almond Powder Patisfrance 

LAYER 3 

Delice Supreme Salted Maitre Jopil

LAYER 5 

Amber Chocolate Belcolade

METHOD

LAYER 1 :CRUNCHY LAYER

Mix both then spread on silicon mould and bake at 200 °C for 10 minutes.

LAYER 2 

Melt white chocolate then add the remaining ingredients.

LAYER 2 

100g Almond Praline PatisFrance 
40g White Chocolate Belcolade X605
20g Almond Diced Roasted

LAYER 4 

Toffee Caramel

نــات لمكو ا

الطبقة الأولى
100غ فلوركــس بوراتــوس

100غ مســحوق اللــوز باتيســفرانس 

الطبقة الثالثة
يم ديليــس المملــح ماتــر جوبيــل ســوبر

 
االطبقة الخامسة

آمبــر شــوكولا بلكــولاد

يقــة  لطر ا

الطبقة الأولى
ئــق. دقا  10 لمــدة  مئويــة   درجــة   200 رة  ا حــر علــى  تخبــز  لســيليكون,  ا لــب  قا علــى  نضعهــا  ثــم  لمكونــات  ا تخلــط 

الطبقة الثانية
لمتبقيــة ا لمكونــات  ا لــى  ا تضــاف  ثــم  لبيضــاء  ا لشــوكولاتة  ا تــذوب 

الطبقة الثانية
100غ عجينــة اللــوز براليــن باتيســفرانس 
  X605 40غ شــوكولا ابيــض بالكــولاد 

المحمــص للــوز  ا مكعبــات  20غ 

الطبقة الرابعة
لكرامــل ا توفــي   

حلا كراميل اللوز المقرمش
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Gold 
coloring 
powder

Bronze 
coloring 
powder

Orange 
coloring 
powder

Lipo soluble for surfaces 
Ideal for decorating the 
surface of sugar paste, 
sugar-based products, 
almond paste, baked 
products, chocolate, and 
fatty masses in general.

Powder food colours

BanoPuratos present inclusive 
range of chocolate transfer sheets 
that offers different variety of colors 
and shapes that suits occasions, 
seasons and different themes.

تقــدم مجموعــة شــاملة مــن  بوراتــوس  بانــو 
أوراق صــب الشــوكولا التــي تقــدم مجموعــة 
ــوان والأشــكال التــي تناســب  متنوعــة مــن الأل
المناســبات والفصــول والمواضيــع المختلفــة.

Transfer Sheets

logo customization

BanoPuratos create and customize 
logos for Pastry and Chocolate. 

الشــعارات  وتخصــص  تنشــأ  بوراتــوس  بانــو 
والشــوكولا. للبايســري 
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السمسم الأسود
BLACK SESAME

INGREDIENTS

PANNA BASE

550g Water
105g Milk Powder

30g Dextrose or Glucose Patis France
35y Panna Base Mix Fugar

120g Finesse Cream
135g Sugar

150g Black Sesame Concentrate Fugar

ت  نــا لمكو ا

أساس البانا
٥٥٠غ مــاء

بــودرة ١٠٥غ حليــب 
٣٠غ دكســتروز باتيــس فرانــس

٣٥غ خلطــة أســاس البانــا فوغــار
يمــة فينيــس ١٢٠غ كر

١٣٥ ســكر 
150غ مركــز السمســم الأســود فوغــار 
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ــح ــل ممل كرامي
SALTED CARAMEL

INGREDIENTS

PANNA BASE

550g Water
105g Milk Powder

30g Dextrose or Glucose Patis France
35y Panna Base Mix Fugar
120g Finesse Cream Bano

135g Sugar
120g Mondorola Concentrate Fugar

FILLING

Salted Caramel Fugar 

ت  نــا لمكو ا

أساس البانا
٥٥٠غ مــاء

بــودرة ١٠٥غ حليــب 
٣٠غ دكســتروز باتيــس فرانــس

٣٥غ خلطــة أســاس البانــا
يمــة فينيــس بانــو ١٢٠غ كر

١٣٥ ســكر 
120غ مركــز المونــدورولا  فوغــار

 

لحشــوة ا

كراميــل مملــح فوغــار
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Concentrated flavours from Fugar; Lavender 
flavored paste, with an intense and refreshing 
taste, and date paste with a high percentage of 
fresh dates inside.

These concentrates are suitable for ice cream, 

pastry to aromatize bases for semifreddos and 

mousses, or as chocolate based fillings.
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INGREDIENTS

PANNA BASE

550g Water
105g Milk Powder

30g Dextrose or Glucose Patis France
35y Panna Base Mix Fugar

120g Finesse Cream
135g Sugar

70g Lavender Concentrate Fugar

ت  نــا لمكو ا

أساس البانا

٥٥٠غ مــاء
بــودرة ١٠٥غ حليــب 

٣٠غ دكســتروز باتيــس فرانــس
٣٥غ خلطــة أســاس البانــا فوغــار

يمــة فينيــس ١٢٠غ كر
١٣٥ ســكر

70غ مركــز لافنــدر فوغــار

لافندر
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أيس كريم بالحامض
LIME

INGREDIENTS

595g Water
210g Sugar

30g Dextrose
100g Lemon Juice

35g Fruitta 50 Base Fugar
3g Mixo Puratos

40g Lime Concentrate 

ت  نــا لمكو ا

595غ مــاء
210غ ســكر

30غ دكســتروز
لحامــض ا عصيــر  100غ 

35غ اســاس فروتــا ٥٠ فوغــار
3غ ميكســو بوراتــوس
40غ مركــز الحامــض
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CELEBRATING ITS 41ST INTERNATIONAL 
TRADE SHOW FROM JANUARY 18 TILL 22 
JANUARY 2020

Sigep celebrated its 41st International trade 
show from January 18 till 22 January 2020 
at the Rimini Expo Centre in Italy. SIGEP is 
the leading world-class B2B expo with over 
a 129,000 sqm that showcase the best of 
Artisan Gelato, Pastry, Chocolate, Bakery 
and Coffee.

SIGEP represents and rewards worldclass 
exce l lence. It introduces new formats, 
enhances global networking and supports 
businesses and professionals as they grow 
and expand. As every year, BanoPuratos 
and Fugar have done their collaboration in 
Gelato, Pastry and Chocolate display for 
the customers and visitors to have taste of 
the newest flavors and to focus on our latest 
ideas presented.

sigep
احتفلــت ســيجيب بمعرضهــا التجــاري الــدولي الحــادي والأربعــن مــن ١٨ 
ينايــر إلى ٢٢ ينايــر ٢٠٢٠ في مركــز Rimini Expo في إيطاليــا. ســيجيب 
هــو معــرض B2B الرائــد عــى مســتوى عالمــي، حيــث تبلــغ مســاحته أكــر 
مــن ١٢٩،٠٠٠ مــر مربــع والــذي يعرض أفضــل صيحات وتطــورات الجيلاتو، 
الشــوكولا، الباتيســري و القهــوة. ســيجيب يمثــل ويكافــئ التميــز عــى 
مســتوى عالمــي ويعــزز التواصــل العالمــي ويدعــم الــركات والمهنيــن 

مــع نموهــم وتوســعهم.

في  بالمشــاركة  بانوبوراتــوس  شركــة  قامــت  ســنة،  كل  في  كــا   
المعــرض بالتعــاون مــع فوغــار لتقدم عــى طريقتها الخاصــة المنتجات 
الباتيــري و الشــوكولا  التــي تقدمهــا فوغــار للبوظــة و  الجديــدة 
مــا يتيــح الفرصــة للزائريــن تــذوق النكهــات الجديــدة و الاطــاع عــى 

الافــكار الحديثــة المعروضــة. 
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Cierreesse works in environments 
dedicated to food and comfort sectors. 
The aim is to create welcoming and 
refined ambients: patisseries, bakeries, 
snack shops, restaurants, coffee 
shops, hotel and spas. Their mission 
is to stimulate sensations, offering a 
“container” with a high technological 
“content”. Cierreesse addresses to 
professionals who love their jobs and 
know the value of their products.

تعمــل شــيريزي فــي بيئــة مخصصــة لقطــاع 
ــة والرفاهيــة. الهــدف مــن ذلــك هــو خلــق  الأغذي
الحلويــات،  لمتاجــر  والرقــي:  الترحيــب  أجــواء 
المخابــز، محــات الوجبــات الخفيفــة، المطاعــم، 
الفنــادق والمنتجعــات. مهمتهــم  المقاهــي، 
مــع  باقــة  وتقديــم  الأحاســيس،  تحفيــز  هــي 
يخاطــب  العالــي.  التكنولوجــي  المحتــوى 
ــم  ــون وظائفه ــن يحب ــن الذي ــيريزي المهنيي ش

ويعرفــون قيمــة منتجاتهــم.
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SHOCK
FREEZER

BATCH
FREEZER

The Blast Chiller are wholly made form 
stainless steel. Their high refrigerating 
capacity will enable you to abate 
positive and negative temperatures in 
an absolutely short period of time.

The production process is automatically 
governed and controlled by an electronic 
microprocessor enabling the operator to 
customize the production cycle on using any 
kind of icecream mixture. The stirrer is wholly 
made of stainless steel and is free of any central 
shaft and complete with three steel blades. 

MT3 |  MT4 |  MT5 |  MT7

Mikri Batch Freezer: Mikri is the new professional counter top batch 
freezer, it is easy to use and compact in size and as a result of its air 
condensation system and single phase powder supply, it can be installed 

anywhere.

BATCH
FREEZER
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PST 70 |  130  
PASTEURISERS

Pasteurizer: The Pasteurizer is realized 
with the “Modular” technology 
enabling the operator to customize the 
pasteurizing cycle according to its own 
needs. The new electronic card will 
enable the operator to programme and 
vary the emulsifier speed according to 
various temperatures and to obtain a 
perfectly emulsified ice-cream base

SOFT
HAPPY

& SMILE

Soft Happy & Smile: The soft machines 
are assisted by a modern electronic 
board controlling gelato consistency at 
any time by enabling the operator to 
monitor and to read the consistency 
values and the preservation temperature 
on the display.

Multifunction: The Multifunction 3 in 1 is a complete laboratory intended 
to mix, pasteurize, cook and whip the ice-cream mixture in one single 
machine

TP3 |  TP4 |   TP5 |  TP7
MULTIFUNCTION
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COMPACT

HIGH 

REVOLUTION ADVANCE

FANTASTIC F/SB

Revolutionizing the enjoyment of freshness

A small machine that offers high performance, quick cleaning and 
%100 Citrocasa quality withouttaking over the floor plan − a valuable 
asset to your location.

The proven standard in self-service.

The  nest self-service machine, proven internationally in the retail 
and Horeca sector − the highest quality for pure enjoyment and 
design.

• Self-service operation and continuous mode for pressing large quantities

• Precision cutting SCS Up & Down ensureshighest juice purity

• -2Zones-Technology for highest hygiene and time efficiency

• Userfriendly disassembling thanks to Cross Holder and Double Cover 
Hightech functions like intelligent stop and multifunctional display

• Quadruple sensor with engine overheating and blockage protection

• Juicing both oranges and pomegranates for high juice variety

• Automatic feeding of oranges 
(17kg fruit capacity)

• self-service operation and 
continuous mode for pressing 
large quantities

• -2Zone-Technology for highest 
hygiene and time ef ciency

• Precision cutting SCS Up & 
Down ensures highest juice purity

• Userfriendly disassembly thanks to
Cross Holder and Double Cover

• Hightech functions like intelligent 
stop and multifunctional display

• Manual Transport System (MTS):
easy cleaning of the fruit sieve

• Made of food-grade stainless 
steel for improvedhygiene and 
outstanding durability

8000 SERIES
ADVANCE

FANTASTIC
F ADVANCE

MEDIUMMEDIUM

STARLIGHT

MANUAL

Start light. Squeeze smart. The entry 
level juicer, providing sustainability and 

independence.

Combine high-tech with pure efciency – the fully automatic 
machine for medium to high juice demand.

High efciency and proven reliability – the strongest and 
fastest juicer for the best performance.

FANTASTIC
ECO

MANUAL

Self-sufciency and Innovation – the 
manually operated juicer equipped with 

all Citrocasa Fantastic features.

FANTASTIC
M ADVANCE

MEDIUM

Performance meets ease-of-use – the smart 
juicer with manual feeding for medium juice 

demand.
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WAFFLE
BALL MAKER
The Sephra Commercial Waffle Ball Maker will produce 
25 Ball Waffles every 2 minutes. This high quality Waffle 
Ball Maker is perfect for Kiosks, Buffets and Restaurants.
These bite sized Waffle Balls have recently become 
popular around the world. Both adults and children 
have enjoyed making and tasting the novelty snack 
and now they›re beginning to hit consumers in store. 
With a fantastic profit margin, the ability to decorate to 
suit seasons and the fact that this sweet treat is verging 
on a world wide craze, there really never has been a 
better time to buy your business a Commercial Waffle 
Ball Maker.

Waffle Ball Maker Specifications

• Stainless Steel Casing
• Coated Aluminium Plates
• On/Off switch
• Digital Timer
• Pilot Light
• Thermostat,
• Height-adjustable Feet
• 230 V / 2,2 kW
• Machine Dimensions: 310x340x250 mm
• Net Weight: 20Kg

CAKE
POP MAKER
TWIST POP®

Cake Pop Maker Specifications

• Stainless Steel Casing
• Non-Stick Coated Aluminium baking
plates fix mounted
• Efficient Energy Technology
•  180° Left/Right pivoting for optimal
dough distribution
• Digital Timer
• Thermostat with on/off function
• Pilot Light
• Drip Tray
• Height-adjustable Feet
• For 6 cake pops of Ø 50 mm
• Dimensions: 63 x 45 x 34 cm
• Gross Weight: 13.9Kg
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BUBBLE
WAFFLE MAKER
The Bubble Waffle, also known as Hong Kong Egg Waffle, was 
originally conceived in Hong Kong and is now a craze that 
is taking the world by storm. The filling options are endless, 
choose from strawberries, rasbberries, cream, chocolate sauce, 
Nutella, banana, salted caramel sauce, ice cream and gelato 
to name but a few fabulous combinations. The Bubble Waffle 
batter is made using a simple to useadd water only Sephra 
mix and is available in convenient 3Kg bags. 

Bubble Waffle Maker Specifications

• Stainless Steel Casing
• Aluminium Coated Baking Plates featuring non-stick 
coating
• Interchangeable Plates with Wafflet & Belgian Waffle Maker
•  180° left/right turning for optimal dough distribution
• Automatic Digital Timer (timer starts when rotated)
•  Automatic Thermostat
• CE CERTIFIED
• 230V / 1.5Kw
• 1 Year Limited Warranty
• Net Weight 12Kg

Available tastes in our filling collection :

Caramels : toffee - crémeux - salé - caramel

FOR ALL PASTRIES - BAKERIES USESTHE PERFECT FILLING
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www.banopuratos.com


