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Christmas
& Valentine

INSIDE SCOOP RECIPES!



A GAME CHANGING APPROACH TO SUSTAINABLE
COCOA SOURCING

By focusing on superior taste and creating more value 
for all parties involved, Cacao-Trace is the only cocoa 
sourcing program that is redefining the standard for 
chocolate.

At Puratos and Belcolade, we are building a truly sustainable 
future for cocoa with a game-changing strategy that focuses 
on better tasting chocolate, and in the process creates value 
for all, from farmers to consumers.

Cacao-Trace differentiates itself by focusing on taste 
improvement. Our exceptional fermentation expertise with an 
unparalleled international network of post-harvest centers is 
the key for creating superior tasting chocolate. We train our 
farmers and help them to deliver cocoa beans of superior 
quality.
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CACAO TRACE

CHRISTMAS RECIPES BAKERY RECIPE
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BANO PURATOS FACTORY PRODUCTS
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C O N T E N T S

I S S U E
Nº34

The 34th issue of BanoPuratos magazine for the 
upcoming Christmas and Valentine season. This issue is 
a source of inspiration for pastry, bakery  and chocolate 
through a variety of recipes and various ingredients 
presented innovatively and dynamically that are 
suitable for the local market.

بانوبوراتــــوس  مجلــــة  مــــن  والثلاثــون  الأربعــة  العــــدد  اصــــدار 
مجلتنــــا  والفلنتايــن.  الميــاد  لعيــد  المقبــــل  بالموســــم  الخاصــــة 
والشــــكولاتة   المخبــوزات  للحلويــــات،  إلهــــام  مصــــدر  هــــي 
يقــــة   بطر دمــت 

ُ
ق ومكونــات  وصفــات  مجموعــة  خــال  مــــن 

المحلــــي. الســــوق  احتياجــــات  تناســــب  مبتكــــرة  ديناميكيــــة 

E D I T O R I A L

E D I T O R
Nada 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
E D I T O R  -  I N  -  C H I E F
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Serine Jaroudi

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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MACHINERY

ت مكنــا
VALENTINE'S RECIPES

لحــب ا وصفــات عيــد 
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SMOOBEES CARAMEL 

INGREDIENTS

LAYER 1: BISCUIT CHOCOLATE 

1kg Tegral Sponge Chocolate Puratos 
1kg Egg 
200g Water 

LAYER 2: MOUSSE CHOCOLATE 

450g Whipped Cream
300g Dark Chocolate C501 Belcolade 
250g Finesse Fresh Cream 

30g Gelatin mass Bano 

LAYER 3: SMOOBEES CARAMEL PURATOS 

LAYER 4: GLAZE

100g Finesse Fresh Cream 
75g Sugar 
410g Glucose Patis France 
180g Gelatin mass Bano
200g Milk Chocolate Belcolade 
25g Dark Chocolate D600 Belcolade 
700g Miroir Neutre Puratos 

QS Yellow color powder Modecor 

PASTRY

METHOD

LAYER 1: BISCUIT CHOCOLATE 

Mix the ingredients together and bake at 230°C for 8 minutes.

LAYER 2: MOUSSE CHOCOLATE 

Method: Boil the fresh cream then add the chocolate. Once the tem-
perature reaches 40 °C, pour the whipped cream. Melt the gelatin mass 
and add it to the mixture.

LAYER 4: GLAZE

Boil the cream, sugar and glucose then add the melted gelatin and 
chocolate. Finally add the miroir neutre and the color powder. Rest the 
glaze overnight. 

DECORATION

50g Feuilletine 
30g Milk Chocolate Belcolade 
20g Smoobees Caramel Puratos 
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يقــة  لطر ا

الطبقة الأولى : بسكويت شوكولا
8 دقــائ لمــدة  230 درجــة مئويــة  رة  حــرا نخبــز علــى  ثــم   ومــن 

ً
لمكونــات ســويا ا نخلــط 

الطبقة الثانية: موس شوكولا
مئويــة،  درجــة   40 لــى  ا رة  ا لحــر ا تصــل  عندمــا  لشــوكولا.  ا نضيــف  ثــم  ومــن  لفينيــس  ا يمــة  كر نغلــي 

يــج. لمز ا لــى  ا ونضيفــه  جيلاتيــن  لمــاس  ا نــذوب  المخفوقــة.  يمــة  لكر ا بصــب  نقــوم 

الطبقة الرابعة: الملمع
 ،

ً
ا خيــر أ لمــذوب.  ا لشــوكولا  وا لجيلاتيــن  ا نضيــف  ثــم  ومــن  لجلوكــوز  ا مــع  لســكر  وا يمــة  لكر ا نغلــي 

لــي. لتا ا ليــوم  ا صبــاح  لــى  إ لملمــع  ا يّــح  نر للــون.  ا بــودرة  لــى  إ فــة  بالإضا نوتــر  ر  وا لميــر ا نضيــف 

ينــة لز ا

50غ فيوتيــن 
30غ شــوكولا حليــب بلكــولاد

20غ ســموبيز كاراميــل بوراتــوس

نــات لمكو ا

الطبقة الأولى : بسكويت شوكولا
1كــغ تيغــرال ســبونج شــوكولا بوراتــوس

بيــض 1كــغ 
200غ مــاء

الطبقة الثانية: موس شوكولا
يمــة مخفوقــة 450غ كر

300غ شــوكولا أســود بلكولاد ب-501 
يمــة فينيــس 250غ كر

30غ جيلاتيــن مــاس بانــو

الطبقة الثالثة: سموبيز كراميل بوراتوس

سموبيز كراميل 

الطبقة الرابعة: الملمع
يمــة فينيــس 100غ كر

75غ ســكر
410غ جلوكــوز باتيــس فرانــس

180غ مــاس جيلاتيــن بانــو
200غ شــوكولا حليــب بلكــولاد

25غ شــوكولا أســود بلكولاد د 600
700غ ميــروار نوتــر بوراتــوس

الكميــة المرغوبــة مــن بــودرة موديكــور الصفــراء
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INGREDIENTS

RED VELVET SPONGE 

350g Eggs 
350g Water 
300g Oil 
1kg Tegral Red Velvet BanoPuratos 

METHOD

RED VELVET SPONGE 

Mix the ingredients together then pour the mixture in a tray and bake at 230°C for 8 minutes.

FROSTING CREAM 

Mix the butter and sugar together then add the cream cheese and Boston cheesecake.

DECORATION 
QS Frosting Cream Cheese 
QS Icing sugar 

STAR PRODUCT RED VELVET BUCHE
CAKE Te g r a l  R e d  Ve l v e t  B P

FROSTING CREAM 

400g Cream Cheese Friendship
300g Butter Campina 
150g Sugar powder 
30g Boston Cheesecake Puratos

LAYER OF VIVAFIL BLUEBERRY PURATOS
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يقــة  لطر ا

سبونج ريد فيلفت
ئــق. دقا  8 لمــدة  مئويــة  درجــة   230 رة  حــرا علــى  ونخبــز  لصينيــة  ا فــي  يــج  لمز ا نصــب  ثــم   ومــن 

ً
لمكونــات ســويا ا نخلــط 

كريمة تزيين
شــيزكيك لبوســتن  ا و  يمــة  لكر ا جبنــة  نضيــف  ثــم  مــن  و   

ً
ســويا لســكر  وا بــدة  لز ا نخلــط 

ينــة لز ا

ييــن للتز يمــة  لكر ا جبنــة  مــن  لمرغوبــة  ا لكميــة  ا
لناعــم ا لســكر  ا مــن  لمرغوبــة  ا لكميــة  ا  

نــات لمكو ا

سبونج ريد فيلفت
بيــض 350غ 
350غ مــاء
يــت ز 300غ 

يــد فيلفــت بانــو بوراتــوس  1كــغ تيغــرال ر

يين كريمة تز
يندشــيب  يمــة فر 400غ جبنــة الكر

300غ زبــدة كامبينــا
بــودرة 150غ ســكر 

30غ بوســتن شــيز كيــك بوراتــوس

طبقة من فيفافيل بلوبري بوراتوس

ريد فيلفت بوش
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INGREDIENTS

MADELEINES

1kg Tegral American Muffin BanoPuratos  
350g Eggs 
220g Water 
300g Oil 

METHOD

Mix the ingredients together and pour into a madeleine silicon mould. Bake at 180°C for 15 minutes.

DECORATION

QS Green color powder Modecor 
QS White Chocolate Belcolade
 

STAR PRODUCT

PASTRY Te g r a l  A m e r i c a n  M u f f i n  B P

MADELEINE TREE 

نــات لمكو ا

المادلين
يــكان مافــن بانــو بوراتــوس  1كــغ أمير

بيــض 350غ 
220غ مــاء
يــت ز 300غ 

يقــة  لطر ا

15 دقيقــة. لمــدة  180 درجــة مئويــة  رة  حــرا نخبــز علــى  ثــم  لــب مادليــن ومــن  يــج فــي قا لمز ا نصــب  ثــم  لمكونــات ومــن  ا نخلــط كل   

ينــة لز ا

الكميــة المرغوبــة مــن بــودرة موديكــور الخضــراء
الكميــة المرغوبــة مــن الشــوكولا الأبيــض بلكــولاد
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THE TRIANGULAR BUCHE 

INGREDIENTS

LAYER 1: SABLE 

270g Flour 
200g Butter Campina
100g Sugar powder 
30g Cacao powder Belcolade 
5g Vanilla powder 

1 Egg 

LAYER 2: WHITE SPONGE 

1kg Tegral Sponge Puratos 
1kg Eggs
200g Water

LAYER 3: GIANDUJA MOUSSE 

500g Whippak Puratos 
500g Finesse Fresh Cream 

120g Gran Nocciola Fugar
60g Gelatin mass Bano 
200g Cremyco Puratos (30g Cremyco + 1kg Water)

 LAYER 4: DELI CARAMEL PURATOS

LAYER 5: DARK GLAZE 

136g Finesse Fresh Cream 
40g Sugar 
410g Glucose Patis France 
140g Dark Chocolate D600 Belcolade 
120g Cacao powder Belcolade 
156g Gelatin mass Bano 
700g Miroir neutre Puratos 

PASTRY

METHOD

LAYER 1: SABLE 

Method: Mix the ingredients together, then add the eggs to the mix-
ture and roll into a 3 mm thickness on a tray. Bake at 170°C for 10 
minutes.

LAYER 2: WHITE SPONGE 

Method: Mix all the ingredients together and bake at 230°C for 8 
minutes.

LAYER 3: GIANDUJA MOUSSE 

Melt the gelatin mass then add the cremyco and the Gran Nocciola. 
Lastly, pour the whipped cream.

LAYER 5: DARK GLAZE 

Boil the cream, sugar and glucose then add the cacao and finally add 
the chocolate, gelatin mass and miroir neutre. Use at 40°C.
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يقــة  لطر ا

الطبقة الأولى : سابليه
لــب.  قا فــي  مــم   3 ســماكة  علــى  يــج  لمز ا ونــرق  لبيــض  ا نضيــف  ثــم  ومــن   

ً
ســويا لمكونــات  ا نخلــط 

ئــق.  دقا  10 لمــدة  مئويــة  درجــة   170 رة  حــرا علــى  يــج  لمز ا نخبــز 

الطبقة الثانية: سبونج فانيلا
ئــق. دقا  8 لمــدة  مئويــة  درجــة   230 رة  حــرا علــى  ونخبــز   

ً
ســويا لمكونــات  ا كل  نخلــط 

الطبقة الثالثة: موس جاندويا 
المخفوقــة. يمــة  لكر ا نصــب   ،

ً
ا خيــر أ نوتشــيولا.  لغــران  ا مــع  يميكــو  لكر ا ونضيــف  جيلاتيــن  لمــاس  ا نــذوب   

الطبقة الخامسة: الملمع الأسود
مــاس  لجيلاتيــن  ا لشــوكولا،  ا  

ً
ا خيــر وأ لــكاكاو  ا نضيــف  ثــم  ومــن  لجلوكــوز  وا لســكر  ا يمــة،  لكر ا نغلــي 

مئويــة. درجــة   40 رة  حــرا علــى  للإســتعمال  جاهــز  يــج  لمز ا  . نوتــر ر  وا لميــر وا

نــات لمكو ا

الطبقة الأولى : سابليه
طحيــن 270غ 

200غ زبــدة كامبينــا
بــودرة 100غ ســكر 

30غ بــودرة كاكاو بلكــولاد
نيــا بــودرة فا 5غ 

حــدة بيضــة وا

الطبقة الثانية: سبونج فانيلا
1 كــغ تيغــرال ســبونج بوراتــوس

بيــض 1 كــغ 
200غ مــاء

الطبقة الثالثة: موس جاندويا 
500غ ويبــاك بوراتــوس

البوش المثلث

يمــة فينيــس 500غ كر
120غ غــران نوتشــيولا فوغــار

60غ مــاس جيلاتيــن بانــو
يميكــو+ 1كــغ مــاء( يميكــو بوراتــوس)30غ كر 200غ كر

الطبقة الرابعة: دلي كراميل بوراتوس

الطبقة الخامسة: الملمع الأسود
يمــة فينيــس 136غ كر

40غ ســكر
410غ جلوكــوز باتيــس فرانــس

140غ شــوكولا أســود بلكولاد د-600
120غ بــودرة كاكاو بلكــولاد

156غ جيلاتيــن مــاس بانــو
700غ ميــروار نوتــر بوراتــوس
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TRUFFLE
TREE 

INGREDIENTS

BROWNIE 

500g Tegral Brownie Puratos 
225g Eggs 
225g Butter Campina 
100g Dark Chocolate B504 Belcolade 
150g Hazelnut cacao spread Bano 
150g Deli Caramel Puratos 
100g Milk Chocolate Belcolade 

METHOD

BROWNIE

Put the Chocolate and the butter together in a bowl and let it melt in the microwave. In the 
meantime, mix the eggs with the Brownie Ready Mix. Place it in a thin tray and bake at 180°C 
for 25 minutes. Once done, break the brownie into pieces and put it in the mixer. Gradually add 
the hazelnut spread, deli caramel and milk chocolate. Knead the brownie dough into small 
round shapes and insert them inside the chocolate for decoration.

DECORATION

QS White Chocolate Belcolade 
QS Blue color powder Modecor 
QS White color powder Modecor 
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نــات لمكو ا

براوني
500غ تيغــرال براونــي بوراتــوس

بيــض 225غ 
225غ زبــدة كامبينــا

100غ شــوكولا أســود بلكولاد ب 504
يمــا الشــوكولا مــع البنــدق بانــو 150غ حشــوة كر

150ع ديلــي كراميــل بوراتــوس 
100غ شــوكولا حليــب بلكــولاد

يقــة  لطر ا

براوني
لبراونــي  ا خليــط  مــع  لبيــض  ا نخلــط  لــي،  لحا ا لوقــت  ا فــي  وويــف.  لميكر ا فــي  نذوبهــا  و  وعــاء  فــي   

ً
ســويا بــدة  لز ا و  لشــوكولا  ا نضــع 

دقيقــة.  25 لمــدة  مئويــة  درجــة   180 رة  حــرا علــى  نخبــزه  و  رقيقــة  صينيــة  فــي  لخليــط  ا نضــع   . لجاهــز ا
كراميــل  لديلــي  ا لبنــدق،  ا يمــة  كر نضيــف  لخلــط  ا عمليــة  خــال  لخــاط.  ا فــي  نضعهــا  و  قطــع  لــى  إ لبراونــي  ا نقسّــم  الإنتهــاء،  عنــد   

ينــة. للز لشــوكولا  ا لــى  إ نضيفهــا  و  صغيــرة  ويــة  كر قطــع  لــى  إ لبراونــي  ا عجينــة  نعجــن  حليــب.  لشــوكولا  وا

ييــن لتز ا

الكميــة المرغوبــة مــن شــوكولا أبيــض بلكــولاد
الكميــة المرغوبــة مــن بــودرة موديكــور الزرقــاء

الكميــة المرغوبــة مــن بــودرة موديكــور البيضــاء 

موديكور الزرقاء
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CHRISTMAS
TRUFFLES 
ترفــل

INGREDIENTS

800g Dark Chocolate D600 Belcolade 
450g Finesse Fresh Cream 
210g Butter Campina
130g Trimoline 

METHOD

Boil the cream then add it to the trimoline and chocolate. Once it becomes 
40 °C, pour the butter and mix using a hand mixer. Place it in the fridge for 
12 hours.

DECORATION

SOSA Items 

نــات لمكو ا

800غ شــوكولا أســود بلكولاد د-600
يمــة فينيــس 450غ كر

210غ زبــدة كامبينــا
يموليــن تر 130غ 

يقــة لطر ا

درجــة   40 لــى  ا رة  ا لحــر ا تصــل  عندمــا  لشــوكولا.  وا يموليــن  لتر ا نضيــف  ثــم  ومــن  يمــة  لكر ا نغلــي 
ســاعة.  12 لمــدة  لثلاجــة  ا فــي  يــج  لمز ا نضــع  ليــدوي.  ا لخــاط  ا ونســتعمل  بــدة  لز ا نصــب  مئويــة 

ينــة لز ا

سوسّا
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CONSISTENCY

GREAT TASTE AND TEXTURE

Shelf Life

Bag

182 Days

25Kg

IT'S CONVENIENT 
COMPLETE MIX FOR 
MOIST CRÈME CAKES, 
WITH EXCELLENT 
PROPERTIES FOR 
INCLUSIONS

Cremyco is economic in price 

and suitable for industrial use.

-Instant custard mix

-Bake and freeze stable

-Easy-to-use

-Consumer advantages

COMPLETE
I N S T A N T  D A I R Y  M I X
IN POWDER FORM FOR CUSTARD



V A L E N T I N E ' S
R E C I P E S
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LOVE BOAT 

INGREDIENTS

BISCUIT AMBER 

300g Eggs 
230g Sugar 
150g Flour 
550g Amber Chocolate Belcolade 
250g Butter Campina

STRAWBERRY MOUSSE 

500g Whippak Puratos
500g Finesse Fresh Cream 
40g Gelatin mass Bano
200g Cremyco Puratos 
70g Strawberry Concentrate Fugar 

POMEGRANATE FILLING 

140g Pomegranate filling Bano
60g Water 
50g Gelatin mass Bano 

SABLE 
270g Flour 
200g Butter Campina
100g Sugar powder 
30g Cacao powder Belcolade 
5g Vanilla powder 
1 Egg 

PASTRY

TRUFFLE 

800g Dark Chocolate D600 Belcolade 
450g Finesse Fresh Cream 
210g Butter Campina
130g Trimoline 

GLAZE

600g White Chocolate Belcolade 
75g Vegetable Oil 

METHOD

BISCUIT AMBER 

Mix the eggs and sugar then add the melted chocolate and butter.
Finally add the flour. Pour the mixture into a 40*60cm tray and bake 
at 180°C for 15 minutes.

STRAWBERRY MOUSSE 

Melt the gelatin mass then add the whipped cream and cremyco.
Finally add the concentrate and pour the mixture into a Silikomart 
mould.

POMEGRANATE FILLING 

Melt the gelatin mass then mix all the ingredients together and pour the 
mixture into the mould. 

SABLE

Method: Mix the ingredients together, then add the eggs to the mixture 
and roll into 3 mm thickness on a tray. Bake at 170°C for 10 minutes.

TRUFFLE

Boil the cream then add it to the trimoline and chocolate. Once it be-
comes 40°C, pour the butter and mix using a hand mixer. Place it in the 
fridge for 12 hours.

GLAZE

Melt the chocolate then add the oil and mix. Use it at 38°C.

DECORATION

SOSA Strawberry & Dobla sticks 
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يقــة  لطر ا

بسكويت الآمبر 
لطحيــن.  ا نضيــف   

ً
ا خيــر أ بــدة.  لز وا لمذوبــة  ا لشــوكولا  ا نضيــف  ثــم  ومــن  لســكر  ا مــع  لبيــض  ا نخلــط 

 15 لمــدة  180 درجــة مئويــة  رة  حــرا ــز علــى  نخب ثــم  60 ســم ومــن  *40 لــب  يــج فــي قا لمز ا نقــوم بصــب 
. قيقــة د

يز موس الفر
لمركــز  ا نضيــف   ،

ً
ا خيــر أ يميكــو.  لكر وا المخفوقــة  يمــة  لكر ا نضيــف  ثــم  ومــن  لجيلاتيــن  ا مــاس  نــذوب 

رت. ســيليكوما لــب  قا فــي  يــج  لمز ا بصــب  ونقــوم 

حشوة الرمان
لــب. لقا ا فــي  يــج  لمز ا بصــب  نقــوم  ثــم   

ً
ســويا لمكونــات  ا جميــع  ونخلــط  جيلاتيــن  لمــاس  ا نــذوب 

سابليه
لــب.  قا فــي  مــم   3 ســماكة  علــى  يــج  لمز ا ونــرق  لبيــض  ا نضيــف  ثــم  ومــن   

ً
ســويا لمكونــات  ا نخلــط 

ئــق. دقا  10 لمــدة  مئويــة  درجــة   170 رة  حــرا علــى  نخبــز 

ترافيل
درجــة   40 لــى  ا رة  ا لحــر ا تصــل  عندمــا  لشــوكولا.  وا يموليــن  لتر ا عليهــا  ونضيــف  يمــة  لكر ا نغلــي 
لمــدة  لثلاجــة  ا فــي  يــج  لمز ا نضــع  للخلــط.  ليــدوي  ا لخــاط  ا ونســتعمل  بــدة  لز ا بصــب  نقــوم  مئويــة، 

ســاعة.  12

الملمع
مئويــة. درجــة   38 رة  حــرا علــى  نســتعمله  ونخلطهــم.  يــت  لز ا نضيــف  ثــم  ومــن  لشــوكولا  ا نــذوب 

ينــة لز ا

ــا. لدوب ا أعــواد  ــز سوسّــا و  ي فر

نــات لمكو ا

بسكويت الآمبر 
بيــض 300غ 
230غ ســكر

طحيــن 150غ 
550غ شــوكولا آمبــر بلكــولاد

250غ زبــدة كامبينــا

يز موس الفر
500غ ويبــاك  بوراتــوس

يمــة فينيــس 500غ كر
40غ بانــو مــاس جيلاتيــن

يميكــو بوراتــوس 200غ كر
يــز فوغــار  70غ مركــز الفر

بسكويت الآمبر 
لعيد الحب

حشوة الرمان
140غ حشــوة الرمــان بانــو

60غ مــاء
50غ بانــو مــاس جيلاتيــن

سابليه
270غ طحيــن

200غ زبــدة كامبينــا
بــودرة 100غ ســكر 

30غ بــودرة كاكاو بلكــولاد
5غ بــودرة فانيــا

حــدة بيضــة وا

ترافيل
800غ شــوكولا أســود بلكولاد د-600

يمــة فينيــس 450غ كر
210غ زبــدة كامبينــا

يموليــن  تر 130غ 

الملمع
600غ شــوكولا أبيــض بلكــولاد

تــي نبا يــت  ز 75غ 
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INGREDIENTS

LAYER 1: SABLE 

270g Flour 
200g Butter Campina
100g Sugar powder 
30g Cacao powder Belcolade 
5g Vanilla powder 
1 Egg 

LAYER 2: VIVAFIL BLUEBERRY PURATOS

LAYER 3 & 5: RED VELVET SPONGE

350g Eggs 
350g Water 
300g Oil 
1kg Tegral Red Velvet BanoPuratos

METHOD

LAYER 1: SABLE 

Mix the ingredients together, then add the eggs to the mixture and roll into a 3 mm thickness on a tray. Bake at 170°C 
for 10 minutes.

LAYER 3 & 5: RED VELVET SPONGE

Mix the ingredients together then pour the mixture in a tray and bake at 230°C for 8 minutes.

LAYER 4: FROSTING CREAM 

Mix the butter and sugar together then add the cream cheese and Boston cheesecake.

LAYER 6: GLAZE

Boil the glucose, sugar and cream then add the chocolate and gelatin mass. Lastly, add the miroir neutre and red color 
powder.

STAR PRODUCT

PASTRY Te g r a l  R e d  Ve l v e t  B a n o P u r a t o s

HEART TARTE 

LAYER 4: FROSTING CREAM 

400g Cream Cheese Friendship 
300g Butter Campina 
150g Sugar powder 

30g Boston Cheesecake Puratos 

LAYER 6: GLAZE

100g Finesse Fresh Cream 
75g Sugar 
410g Glucose Patis France 
225g White Chocolate Belcolade 
180g Gelatin mass Bano 
700g Miroir neutre Puratos 
QS Red color powder Modecor 
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نــات لمكو ا

الطبقة الأولى: سابليه
طحيــن 270غ 

200غ زبــدة كامبينــا
بــودرة 100غ ســكر 

30غ بــودرة كاكاو بلكــولاد
نيــا بــودرة فا 5غ 

حــدة بيضــة وا

 الطبقة الثانية: فيفافيل بلوبري بوراتوس

الطبقة الثاثة و الخامسة: رد فلفت سبونج
بيــض 350غ 
350غ مــاء
يــت ز 300غ 

يــد فيلفــت بانــو بوراتــوس 1كــغ تيغــرال ر

يقــة  لطر ا

الطبقة الأولى: سابليه
درجــة   170 رة  حــرا علــى  نخبــز  لــب.  قا فــي  مــم   3 ســماكة  علــى  يــج  لمز ا نــرق  و  لبيــض  ا نضيــف  ثــم  ومــن   

ً
ســويا لمكونــات  ا نخلــط  يقــة:  لطر ا

ئــق. دقا  10 لمــدة  مئويــة 

الطبقة الثاثة و الخامسة: رد فلفت سبونج
ئــق. 8 دقا لمــدة  مئويــة  درجــة   230 رة  حــرا علــى  ونخبــزه  لصينيــة  ا فــي  يــج  لمز ا نصــب  ثــم   ومــن 

ً
لمكونــات ســويا ا نخلــط   

الطبقة الرابعة:كريمة التزيين
شــيزكيك. لبوســتن  ا و  يمــة  لكر ا جبنــة  نضيــف  ثــم  ومــن  لســكر  ا مــع  بــدة  لز ا نخلــط 

الطبقة السادسة:الملمع
ء. لحمــرا ا لبــودرة  ا و  نوتــر  ر  وا لميــر ا نضيــف   ،

ً
ا خيــر أ لجيلاتيــن.  ا مــاس  و  لشــوكولا  ا نضيــف  ثــم  ومــن  يمــة  لكر ا و  لســكر  ا مــع  لجلوكــوز  ا نغلــي 

تارت القلب

الطبقة الرابعة:كريمة التزيين
يمــة فرندشــيب 400غ جبنــة الكر

300غ زبــدة كامبينــا
بــودرة 150غ ســكر 

30غ بوســتن شــيزكيك 

الطبقة السادسة:الملمع
يمــة فينيــس 100غ كر

75غ ســكر 
410غ جلوكــوز باتيــس فرانــس 

225غ شــوكولا أبيــض بلكــولاد
180غ مــاس جيلاتيــن بانــو

700غ ميــروار نوتــر بوراتــوس
الكميــة المرغوبــة مــن بــودرة موديكــور الحمــراء
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INGREDIENTS

FILLING

100g White Hazelnut Spread Bano 
30g White Chocolate Belcolade 

METHOD

Fill the deeper part of the heart mould with tempered pink chocolate (White Chocolate with red powder), then coat the 
rest of the mold with tempered red chocolate. Set in the fridge; in the meantime, mix the white hazelnut spread with 
the melted white chocolate. Fill in the mould then leave it in the fridge until firm. Close the mould with tempered red 
chocolate and put it back in the fridge. 

DECORATION

QS White Chocolate Belcolade 
QS Red color powder Modecor 

STAR PRODUCT

CHOCOLATE W h i t e  H a z e l n u t  S p r e a d  B a n o 

PINK HEART

نــات لمكو ا

الحشوة
يمــا شــوكولا أبيــض مــع بنــدق بانــو 100غ حشــوة كر

30غ شــوكولا أبيــض بلكــولاد

يقــة  لطر ا

لحمــراء  ا بالشــوكولا  لــب  لقا ا باقــي  نغطــي  ثــم  ومــن  لحمــراء(،  ا لبــودرة  با وجــة  ممز بيضــاء  )شــوكولا  لمبــردة  ا لورديــة  ا بالشــوكولا  لــب  لقا ا مــن  الأعمــق  القســم  نمــأ 
يصــل  حتــى  لثلاجــة  ا فــي  نضعــه  ثــم  يــج  لمز ا بهــذا  لــب  لقا ا نحشــو  و  لبنــدق  ا يمــة  كر مــع  لأبيــض  ا لشــوكولا  ا نخلــط  لــي  لحا ا لوقــت  ا فــي  لثلاجــة.  ا فــي  نضعــه  و  لمبــردة  ا

لثلاجــة. ا فــي  وضعــه  نعــاود  و  لمبــردة  ا لحمــراء  ا بالشــوكولا  لــب  لقا ا نغلــق  لمناســب.  ا لتماســك  ا لــى  ا

ينــة لز ا

الكميــة المرغوبــة مــن الشــوكولا البيضــاء بلكــولاد
الكميــة المرغوبــة مــن بــودرة موديكــور الحمــراء
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TEGRAL

Available in 15 & 1 kg packaging

TEGRAL

Available in 15 & 1 kg packaging
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TEGRAL RED

Available in 15 & 1 kg packaging

TEGRAL

Available in 15 & 1 kg packaging
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TEGRAL

Saffron

Available in 15 & 1 kg packaging

TEGRAL AMERICAN

Available in 15 & 1 kg packaging
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EASY

Baguette

TEGRAL

Potato Bun



B A K E R Y
R E C I P E S
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INGREDIENTS

BREAD

1kg Flour
75g Butter Campina 
20g Yeast
+/- 600g Water
20g Salt
10g Softr Alpaga Puratos 
30g Rigoletto Puratos 
25g Milk 
80g Sugar
QS Pizza top Puratos

METHOD

- Mix all ingredients together for 3 minutes at slow speed then 7 minutes at fast speed.
- Dough Temperature should be 28 °C
- Bulk Fermentation: 15 minutes
-Cut and Scale: 70g each
-Intermediate proofing: 15 minutes
-Mould the dough and add the pizza top 
-Final Fermentation: 60 minutes at 28 °C and 85 % RH.
- Bake for 16 minutes at 220 °C

STAR PRODUCT

BAKERY S o f t r  A l p a g a  P u r a t o s 

MISTLETOE BREAD 
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نــات لمكو ا

خبزة
1كــغ طحيــن

75غ زبــدة كامبينــا
خميــرة 20غ 

600غ )-/+( مــاء
20غ ملــح

10غ ســوفتر ألباغــا بوراتــوس 
يغوليتــو بوراتــوس 30غ ر

حليــب  25غ 
80غ ســكر

الكميــة المرغوبــة مــن صلصــة البيتــزا بوراتــوس 

يقــة  لطر ا

ئــق دقا  7 لمــدة  مرتفعــة  ســرعة  علــى  ثــم  مــن  و  ئــق  دقا  3 لمــدة  منخفضــة  ســرعة  علــى  لمكونــات  ا كل  -نخلــط 
مئويــة درجــة   28 لعجينــة:  ا رة  ا -حــر

دقيقــة  15  : لتخميــر -ا
حصــة لــكل  70غ   : لعجينــة  ا -نقطــع 

دقيقــة  15  : لتخميــر  -ا
لبيتــزا ا صلصــة  ونضيــف  لمرغــوب   ا لشــكل  ا علــى  لعجينــة  ا بتشــكيل  -نقــوم 

%85 رطوبــة  و   مئويــة  درجــة   28 رة  حــرا علــى  دقيقــة   60 ئــي:  لنها ا لتخميــر  -ا
16 دقيقــة. لمــدة  220 درجــة مئويــة  رة  حــرا علــى  -نخبــز 

خبزة
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CARDAMOM
BUNS 

INGREDIENTS

CARDAMOM DOUGH

615g Flour
230g Water	
100g Eggs
60g Easy Brioche Puratos 
55g Milk Powder
10g Salt			 
12g Yeast			 
100g Sugar		
100g Softened Butter Campina		

METHOD

CARDAMOM DOUGH

Mix all the ingredients together then knead the dough for 3 minutes on slow speed, then on 
fast speed for 8 minutes. Let the dough rest for 20 minutes, then roll it at a 4mm volume. 

CARDAMOM FILLING

Soften the butter, mix with brown sugar and cardamom powder to homogenize. Spread 
the filling all over. Fold the dough into 3 layers, and freeze it for 15-20 minutes. Separate 
the dough into equal portions, and cut each portion into 4 equivalent strips. Knot the strips 
into the bun shape and proof on a 28 °C temperature for 50 minutes, then bake at 180°C 
for 13 minutes.

BROWN SUGAR GLAZE

Boil the ingredients together. Let the mix rest while covered for 10 minutes. Apply the glaze 
after. 

CARDAMOM FILLING

160g Softened Butter Campina
145g Brown Sugar
7g Cardamom Powder	

BROWN SUGAR GLAZE

100g Water	
100g Brown Sugar	

2g Cardamom		
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نــات لمكو ا

عجينة الهال
طحيــن     615غ   

230غ مــاء   
يــوش بوراتــوس  60غ إيــزي بر

بيــض 100غ   
بــودرة 55غ حليــب 

10غ ملــح
خميــرة 12غ 
100غ ســكر

100غ زبــدة ســائلة كامبينــا 
 

حشوة الهال
160غ زبــدة ســائلة كامبينــا 

بنــي 145غ ســكر 
لهــال ا بــودرة  7غ مــن 

السكر البني الملمع
100غ مــاء

بنــي 100غ ســكر 
2غ هــال

يقــة  لطر ا

عجينة الهال
يّــح  نر ئــق.  دقا  8 لمــدة  مرتفعــة  ســرعة  علــى  ثــم  منخفضــة،  ســرعة  علــى  ئــق  دقا  3 لمــدة  لعجينــة  ا نعجــن  و   

ً
ســويا لمكونــات  ا كل  نخلــط 

مــم.   4 ســماكة  لــى  ا لتصــل  نرقهــا  ثــم  ومــن  دقيقــة   20 لمــدة  لعجينــة  ا

حشوة الهال
ثــاث  لــى  ا لعجينــة  ا نطــوي  و  بأكملهــا  لعجينــة  ا علــى  لحشــوة  ا نمــد  لهــال.  ا بــودرة  و  لبنــي  ا لســكر  ا مــع  نخلطهــا  و  بــدة  لز ا نــذوب 
لــى  ا لحصــص  ا هــذه  نقسّــم  متســاوية.  حصــص  لــى  ا لعجينــة  ا نقسّــم  ثــم  دقيقــة   20 لــى  ا  15 مــن  لثلاجــة  ا فــي  لعجينــة  ا نضــع  طبقــات. 
 50 لمــدة  مئويــة  درجــة   28 رة  حــرا علــى  لتتخمــر  ونضعهــا  لمرجــو  ا لشــكل  ا علــى  لنحصــل  ئح  ا لشــر ا نعقــد  حصــة.  لــكل  متســاوية  ئح  شــرا  4

دقيقــة.  13 لمــدة  مئويــة  درجــة   180 رة  حــرا علــى  نخبــز  ثــم  ومــن  دقيقــة، 

السكر البني الملمع
الإنتهــاء. بعــد  لملمــع  با يــن  نز ئــق.  دقا  10 لمــدة  ونتركــه  يــج  لمز ا نغطــي  معتدلــة.  ر  نــا علــى   

ً
ســويا لمكونــات  ا نغلــي 

كعك الهال



Is
su

e 
34

 / 
D

ec
em

be
r 

20
21

62 63

INGREDIENTS

CHIA BREAD 

300g Tegral Chia BanoPuratos 
900g Flour 
580g Water
20g Dry Yeast 

METHOD

-Mix all ingredients together for 3 minutes at slow speed then 6 minutes at fast speed.
-Bulk fermentation: 20 mins 
-Cut and scale: 250g each  
-Intermediate proof: 30mins
-Final proof: 1 hour at 28°C  and 80 R.H 
-Bake at 220°C  for 15 to 20 minutes with steam 

STAR PRODUCT CHIA BREAD
خبز الشيا Te g r a l  C h i a  B a n o P u r a t o s 

نــات لمكو ا

خبز الشيا
300غ تيغــرال شــيا بانــو بوراتــوس

طحيــن 900غ 
580غ مــاء

ناشــفة خميــرة  20غ 

يقــة  لطر ا

ئــق دقا  6 لمــدة  مرتفعــة  ســرعة  علــى  ثــم  ومــن  منخفضــة  ســرعة  علــى  ئــق  دقا  3 لمــدة   
ً
ســويا لمكونــات  ا جميــع  -نخلــط 

دقيقــة  15  : لتخميــر -ا
حصــة لــكل  50غ  لعجينــة:  ا -نقطــع 

ســاعتين  لمــدة  ئــي  لنها ا لتخميــر  -ا
الســطحي ن  لفــر ا فــي  12 دقيقــة  لمــدة  درجــة مئويــة   220 رة  حــرا علــى  -نخبــز 
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INGREDIENTS

POTATO BUN 

1kg Potato bun BanoPuratos
440g Water 
20g Yeast 

METHOD

-Mix all ingredients together for 3 minutes at slow speed then 6 minutes at fast speed.
-Bulk fermentation: 15 mins 
-Cut and scale: 50g each
-Final proof: 2 hours
-Bake at 220 °C for 12 minutes in a deck oven

STAR PRODUCTPOTATO BUN
خبزة البطاطا P o t a t o  b u n  B a n o P u r a t o s

نــات لمكو ا

خبزة البطاطا
1كــغ خبــزة البطاطــا بانــو بوراتــوس 

440غ مــاء
خميــرة 20غ 

يقــة  لطر ا

ســرعة  علــى  ثــم  ومــن  منخفضــة  ســرعة  علــى  ئــق  دقا  3 لمــدة   
ً
ســويا لمكونــات  ا جميــع  -نخلــط 

ئــق دقا  6 لمــدة  مرتفعــة 
دقيقــة  15  : لتخميــر -ا

حصــة لــكل  50غ  لعجينــة:  ا -نقطــع 
ســاعتين  لمــدة  ئــي  لنها ا لتخميــر  -ا

الســطحي ن  لفــر ا فــي  12 دقيقــة  لمــدة  درجــة مئويــة   220 رة  حــرا علــى  -نخبــز 
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-EXTRA FLUID TEXTURE

-50% OF HAZELNUTS
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LDF Longoni display cabinets are of the highest standards 

as customer satisfaction should be first in regards of any 

business, all the display cabinets are fitted with no fog and 

no frost glass, the refrigerant passes through the shelves 

on which the cake sits, giving in depth cooling effect that 

will cool the product thoroughly. Touch screen control that 

is simple and monitors both temperature and humidity 

inside the cabinet. Double sided tempered glass for 

insulation and safety as the glass doesn’t cause injury to 

incase of any accident. Large temperature range allows for 

flexibility on the type of stored products. 

The extreme accuracy of temperature and humidity control. 

The fitting of 40 trays (60x40) creates a great advantage 

as the storage of praline is one of the common problems at 

chocolatiers today. For a temperature range of +4 to +18 °C 

the user has the comfort of choosing the exact temperature 

needed to their product and humidity control that ranges 

from 40 to 90 Rh. The program is equipped with on and 

off compression meaning we can save plenty of power by 

maintaining the temperature and humidity with minimum 

power consumption. 

The LDF Longoni shock freezer can rapidly reach temperatures 

of up to -40 °C using intercooling features which will cause 

the center of the product to be shocked, making the product 

frozen, much quicker than a regular freezer. Items like gelato 

and ice cream cakes can be completed within minutes and 

stored in a normal freezer or sold directly. It is available in ,5 ,3 

15 ,10 and 20 tray sizes and it’s also equipped with eco mode 

as it can be kept running all the time with the compressor 

switching off for power saving at certain intervals. 

THE LDF LONGONI PRALINE FRIDGE 
IS ONE OF THE HIGHEST QUALITY 
CABINETS IN THE MARKET TODAY

THIS CABINET ALLOWS TO MAINTAIN 
THE COLOR, TEXTURE, AND QUALITY OF 
C H O C O L AT E  P R A L I N E  I N S I D E .
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• The MX Series of Planetary Mixers by Mecnosud 

has been designed for small and medium business .

• They have been characterized by their flexibility of 

operation and high-quality level of components.

• They are available in,12 ,20 ,40 ,60, and 80 liter 

versions for all the cream mixing needs. 

• They come with three different handles for all kinds 

of operations. While controlling the speed variation, 

the result is always exactly as needed.

BY M E C N O S U D

MIWE Econo Convection oven is equipped with the 

highest technology and quality that no other oven in 

the world has. Guaranteed satisfaction for both the 

baker and the customer as the MIWE Econo is ideal 

for all half-baked products, Danish style pastries, 

croissants and all your baking needs. The electrically 

heated oven with steam input spraying technology 

produces the best possible bloom and shine for 

the perfect production. Equipped with the newly 

introduced MIWE TC with a wide range of clever functions 

and pre-programmable operations giving bakeries the 

best results every time.

HIGHEST TECHNOLOGY

 PERFECT PRODUCTION
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