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Βρείτε µας στο Facebook
και στο Instagram

επισκεφθείτε το site µας:

PuratosGreece 

www.puratos.gr

EΠΙΚΟΙΝΩΝΙΑ

PURATOS 
ΕΛΛΑΣ ΑΕΒΕ

Θέση Mαδαρό
Άγιος Θωµάς, Τ.Κ. 32011, 
Οινόφυτα Βοιωτίας
Τηλ.: 22620 32407 & 09
info@puratos.gr

Υποκατάστηµα Θεσ/νίκης:
ΒΙ.ΠΕ.Θ. Σίνδου ΟΤ56 
Τ.Κ. 57022 Θεσσαλονίκη, 
Τηλ.: 2310 784200

ΑΝΤΙΠΡΟΣΩΠΟΣ ΚΥΠΡΟΥ

ΜΙΤΣΙΔΗΣ 
ΔΗΜΟΣΙΑ 
ΕΤΑΙΡΕΙΑ LTD

Νικηφόρου Φωκά 34 -38, 
1016 Λευκωσία-Κύπρος
Τηλ: 00357 22 572020,
Φαξ: 00357 22 610222
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Monkey Brioche
Βασιλόπιτες
Pandoro
Κουραµπιέδες
Black Forest
Απολαύσεις µε βάση το Αµύγδαλο
Χριστουγεννιάτικες Μπάλες
Χριστουγεννιάτικος Κορµός
Gingerbread Man
Εορταστικό Brownie

ΧΡΙΣΤΟΥΓΕΝΝΙΑΤΙΚΕΣ ΠΡΟΤΑΣΕΙΣ
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Αγαπητοί Συνεργάτες,

Πλησιάζουµε στις γιορτές των Χριστουγέννων, την περίοδο της χρονιάς µε τις υψηλότερες πωλήσεις, αλλά και την πιο µαγική! 

Με αφορµή το νέο τεύχος του VISION, θα ήθελα να µοιραστώ µαζί σας µερικές ιδέες που µπορεί να σας βοηθήσουν 
να προσφέρετε στους πελάτες σας µοναδικές εορταστικές εµπειρίες, τόσο µέσω των προϊόντων που θα βρουν 
στα καταστήµατά σας, όσο και µέσω της συνολικής ατµόσφαιρας µέσα στο κατάστηµά σας.

∆ηµιουργικότητα και Φαντασία
Τολµήστε να δηµιουργήσετε προϊόντα που να ξεφεύγουν από τα συνηθισµένα! Εµπνευστείτε από τις δυνατότητες 
που σας προσφέρουν τα προϊόντα µας και δείτε τα παραδοσιακά χριστουγεννιάτικα γλυκά µε φρέσκια, νέα µατιά. 

Μέσα από τις γλυκές δηµιουργίες σας, µπορείτε να προσφέρετε στους πελάτες σας στιγµές ξεγνοιασιάς και χαράς, 
ώστε να αφήσουν πίσω τους τις στιγµές αβεβαιότητας που όλοι µαζί πέρασαµε στο παρελθόν.

Χρησιµοποιείστε τη φαντασία και τη δηµιουργικότητά σας και µοιραστείτε τα νέα µε τους καταναλωτές σας µέσω 
των δικτύων κοινωνικής δικτύωσης όπως Facebook, Instagram κλπ.

Ευγνωµοσύνη
Μοιραστείτε µε τους πελάτες σας τη µαγεία των Χριστουγέννων! Ένα µικρό κέρασµα από τις νέες δηµιουργίες 
σας σε µία όµορφη, γιορτινή συσκευασία και ένα απλό µήνυµα, θα ενθουσιάσει τους πελάτες σας!

∆ηµιουργία εορταστικής ατµόσφαιρας
Αξιοποιήστε στο µέγιστο το κατάστηµά σας, ώστε να εµπνεύσετε τη χριστουγεννιάτικη διάθεση στους πελάτες σας. 
Με έξυπνα δηµιουργικά υλικά και φαντασία, µπορείτε µέσω της διακόσµησής σας στις βιτρίνες και στο εσωτερικό 
του χώρου σας να προκαλέσετε την περιέργειά τους και το ενδιαφέρον τους, ώστε να θελήσουν να το επισκεφθούν.

Τα Χριστούγεννα είναι η γιορτή της αγάπης
Τα Χριστούγεννα είναι η γιορτή της αγάπης και της προσφοράς. Προσφέρουµε κυρίως σε εκείνους που δεν έχουν 
τη δυνατότητα να γιορτάσουν όπως θα επιθυµούσαν και να αισθανθούν τη µαγεία των Χριστουγέννων. Προσκαλούµε 
όλους εσάς να συµµετέχετε και να προσφέρετε όπου µπορείτε, ό,τι µπορείτε σε εκείνους τους συνανθρώπους µας. 
Ακόµα και µία µικρή προσφορά µπορεί να κάνει µεγάλη διαφορά. 

Κλείνοντας, θα ήθελα προσωπικά να σας ευχαριστήσω για την εµπιστοσύνη που δείχνετε στην εταιρεία µας και να σας 
διαβεβαιώσω ότι τόσο η εταιρεία, όσο και οι άνθρωποί της είναι πάντα δίπλα σας, για ό,τι χρειαστείτε. Με νέες ιδέες, 
συνταγές και προϊοντικές προτάσεις, για την καλύτερη εξυπηρέτηση και ικανοποίηση των πελατών σας. 

Εκ µέρους της οµάδας της Puratos Hellas, σας εύχοµαι Υγεία, Ευηµερία και Θετική Σκέψη. 

Με εκτίµηση 

Αντώνης Σαλεβουράκης
Γενικός ∆ιευθυντής Puratos Ελλάς
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ΤΣΟΥΡΕΚΙ
ΠΟΛΙΤΙΚΟ

Ζύµωµα Αναµιγνύουµε το Tegral Τσουρέκι Πολίτικο, τη µαγιά Levante και το 80% του νερού σε 
ταχυζυµωτήριο, ζυµώνουµε στην 1η ταχύτητα για 3’. Κατόπιν στη 2η ταχύτητα προσθέτουµε το 
υπόλοιπο νερό, το βούτυρο και ζυµώνουµε για 12-15’.
Θερµοκρασία Ζύµης 30-32°C

Ξεκούραση 10-20’ (ανάλογα την θερµοκρασία της ζύµης και την θερµοκρασία περιβάλλοντος) 
Ζύγισµα Κόβουµε κοµµάτια ζύµης των 250 ή 300g, αφήνουµε άλλα 10’ ξεκούραση και
µορφοποιούµε.

Στόφα 60-70’ στους 36-38°C µε 75-85% υγρασία.

Ψήσιµο 170-180°C χωρίς ατµό και ανοιχτό το ντάµπερ. (Tελαρωτός φούρνος) 40’ (ανάλογα 
το φούρνο και το βάρος της ζύµης).

ΜΕΘΟ∆ΟΣ ΠΑΡΑΣΚΕΥΗΣ

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Tegral Τσουρέκι Πολίτικο
Mαγιά Levante
Νερό (ζεστό 35-40°C)
Beurre de Laiterie 82%

1kg 
80g

320-340g
50g
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ΓΕΜΙΣΕΙΣ

CARAT SUPERCREM NUTOLADE 

Γεµίζουµε µε πραλίνα Carat Supercrem 
Nutolade και επικαλύπτουµε µε Geladis 
Morbidi Crock Ciocolatto All Latte.

ARTEBAKE WHITE HAZELNUT BAKE

Γεµίζουµε µε Artebake White Hazelnut 
Bake και επικαλύπτουµε µε Geladis 
Morbidi Crock Nocciola.

PATISFRANCE PATTE DE MARRON 70%

Γεµίζουµε µε PatisFrance Patte De 
Marron 70% µαζί µε Crème De 
Marron 30% στο ένα φυτίλι και 
πραλίνα Carat Supercrem Nutolade 
στο άλλο φυτίλι µε επικάλυψη Carat 
Decorcream White και τριµµένο 
κάστανο.

ΤΣΟΥΡΕΚΙ 
ΠΟΛΙΤΙΚΟ

ΧΡΙΣΤΟΥΓΕΝΝΙΑΤΙΚΕΣ ΠΡΟΤΑΣΕΙΣ



• Ζύµωµα: Αναµιγνύουµε όλα 
τα υλικά για 3’ στην 1η ταχύτητα 
και για 8’ στην 2η ταχύτητα. 
• Κόψιµο: Σε βάρος 20g 
και πλάθουµε σε µπαλάκια. 
Τα περνάµε από λιωµένο 
Beurre de Laiterie 82% 
και στη συνέχεια σε ζάχαρη 
µε 5% κανέλα και τοποθετούµε 
σε φόρµα.
• Στόφα: 75’ στους 28°C 
µε 75% υγρασία
• Ψήνουµε στους 190°C 
για 17-20’.

ΜΕΘΟ∆ΟΣ ΠΑΡΑΣΚΕΥΗΣ

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

1kg
430g
40g

Τegral Pain au Lait
Νερό
Μαγιά Levante

MONKEY 
BRIOCHE

PΑΙΝ
AU

LAIT
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ΧΡΙΣΤΟΥΓΕΝΝΙΑΤΙΚΕΣ ΠΡΟΤΑΣΕΙΣ

NEA
Ι∆ΕΑ

Που θα ενθουσιάσει

µικρούς &
µεγάλους



ΒΑΣΙΛΟΠΙΤΕΣ

• Ανακατεύουµε όλα τα υλικά µαζί στην 
1η ταχύτητα για 1’, κατόπιν στην 2η 
ταχύτητα για 4’ µε το φτερό. 
• Ψήνουµε στους 170°C για 50-60’ 
για µίγµα 800g.

ΜΕΘΟ∆ΟΣ ΠΑΡΑΣΚΕΥΗΣ

Επικαλύπτουµε µε Carat Decorcrem White 
και διακοσµούµε µε Belcolade C501J.

∆ΙΑΚΟΣΜΗΣΗ

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Tegral Evercake
Αβγά
Beurre De Laiterie 82% 
Argenta Crema
Ξύσµα από 2 πορτοκάλια 
Προαιρετικά βανίλια

EVERCAKE

2kg
1kg

500g
500g
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• Στον κάδο του µίξερ βάζουµε πρώτα όλα τα υλικά και 
στη συνέχεια προσθέτουµε το Satin Silk Vanilla. 
Αναµιγνύουµε για 1’ στη µεσαία ταχύτητα, «ξύνουµε» το µπολ 
και κατόπιν αναµιγνύουµε για 5’ στη µεσαία ταχύτητα. 
• Για βάρος µίγµατος 1kg ψήνουµε στους 170-180°C για 40-45’ 
σε αερόθερµο φούρνο.

ΜΕΘΟ∆ΟΣ ΠΑΡΑΣΚΕΥΗΣΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Satin Silk Vanilla
Ηλιέλαιο
Αβγά
Beurre De Laiterie 82%
Νερό

1kg
200g
350g
100g
250g

ΒΑΣΙΛΟΠΙΤΕΣ

SATIN SILK CAKE
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ΜΕΘΟ∆ΟΣ ΠΑΡΑΣΚΕΥΗΣ

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Tegral Τσουρέκι Πολίτικο
Νερό (ζεστό 35-40°C) 
Mαγιά Levante
Beurre Oriental Concentré

1kg
320-330g

80g 
100g

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Αβγά
Nερό
Hλιέλαιο
Beurre de Laiterie 82% λιωµένο
Satin Silk Carob
Belcolade UK20
Καρύδι σπασµένο
Ξύσµα από ένα πορτοκαλί

350g
260g
200g
100g

1kg
75g
75g

• Χτυπάµε όλα τα υλικά εκτός της σοκολάτας και του καρυδιού 
για 1’ στην αργή ταχύτητα και 4’ στην µεσαία ταχύτητα. 
Τέλος ρίχνουµε και τα τελευταία δυο υλικά και ανακατεύουµε 
30 δευτερόλεπτα στην αργή ταχύτητα. 
• Ψήνουµε στους 155°C για περίπου 50’.

ΜΕΘΟ∆ΟΣ ΠΑΡΑΣΚΕΥΗΣ

ΒΑΣΙΛΟΠΙΤΑ ΧΑΡΟΥΠΙ

ΠΟΛΙΤΙΚΟ ΤΣΟΥΡΕΚΙ
ΘΕΣΣΑΛΟΝΙΚΗΣ
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ΒΑΣΙΛΟΠΙΤΕΣ

Ζύµωµα: Βάζουµε το µίγµα Τσουρέκι Πολίτικο, τη µαγιά Levante και το 80% του νερού σε ταχυζυµωτήριο 
και ζυµώνουµε στην 1η ταχύτητα για 3’. 
Κατόπιν στη 2η ταχύτητα προσθέτουµε το υπόλοιπο νερό, το βούτυρο και ζυµώνουµε για 12-15’.
Θερµοκρασία ζύµης: 30-32°C 
Ξεκούραση ζύµης: 10-20’ (ανάλογα την θερµοκρασία της ζύµης και τη θερµοκρασία περιβάλλοντος).
Βάρος ζύµης: Ζυγίζουµε κοµµάτια ζύµης των 500g και προπλάθουµε. Αφήνουµε άλλα 10’ ξεκούραση. 
Ανοίγουµε µε πλάστη και τοποθετούµε σε χάρτινη φόρµα 24cm.
Στόφα: 60-70’ στους 36-38°C µε 75-85% υγρασία.
Επικάλυψη: Περνάµε µε Sunset Glaze αραιωµένο µε 20% νερό και κατόπιν διακοσµούµε.
Θερµοκρασία φούρνου: 170°C χωρίς ατµό και ανοιχτό το τάµπερ (τελαρωτός φούρνος).
Χρόνος ψησίµατος: 40’ (ανάλογα τον φούρνο και το βάρος της ζύµης). 

ΧΡΙΣΤΟΥΓΕΝΝΙΑΤΙΚΕΣ ΠΡΟΤΑΣΕΙΣ



PANDORO
µε TEGRAL DOLCINOTE 
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ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Tegral Dolcinote
Νερό
Beurre de Laiterie 82%
Mαγιά Levante
Συνολικό προζύµι

2.000g
±700g
200g

5g
2.905g

ΠΡΟΖΥΜΙ (από το προηγούµενο βράδυ)

• Ζυµώνουµε όλα τα υλικά µαζί για 15’ στην αργή 
ταχύτητα, µέχρι να αποκτήσουµε µια λεία και 
οµοιογενή ζύµη. 
• Αφήνουµε να ξεκουραστεί σε θερµοκρασία 
περιβάλλοντος (26-27°C) για 14-15 ώρες, δηλαδή 
µέχρι να τετραπλασιαστεί σε όγκο.

ΜΕΘΟ∆ΟΣ ΠΑΡΑΣΚΕΥΗΣ

ΠΡΩΤΗ ΖΥΜΗ

• Ανακατεύουµε τη ζάχαρη µε το βούτυρο στο 
µίξερ. Ζυµώνουµε όλα τα υλικά µαζί εκτός από το 
βούτυρο µε τη ζάχαρη, τα οποία προσθέτουµε στη 
µέση του ζυµώµατος. 
• Στη συνέχεια ζυµώνουµε για 25-30’ στην αργή 
ταχύτητα µέχρι να αποκτήσουµε µια λεία και 
οµοιογενή ζύµη.
Θερµοκρασία ζύµης 28°C.
Στόφα 1 ώρα / 30°C / 75% υγρασία.

ΜΕΘΟ∆ΟΣ ΠΑΡΑΣΚΕΥΗΣ

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Προζύµι (προηγούµενης) 
Tegral Dolcinote
Beurre de Laiterie 82%
Ζάχαρη
Αβγά
Κρόκοι
Νερό
Mαγιά Levante
Αλάτι 
Σύνολο πρώτης ζύµης

2.905g
2.000g
 950g
400g
400g
300g
±150g

50g
3g

6.958g

ΤΕΛΙΚΗ ΖΥΜΗ

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Πρώτη ζύµη
Tegral Dolcinote
Beurre de Laiterie 82%
Νερό
Κρόκοι
Αβγά
Ζάχαρη
Βούτυρο κακάο
Άρωµα Pandoro
Άρωµα βανίλια
Σύνολο τελικής ζύµης

6.958g
1.000g

900g
±450g
300g
300g
220g
150g
18g
5g

10.201g

• Ζυµώνουµε το Tegral Dolcinote, την πρώτη ζύµη, τους 
κρόκους, τα αβγά και τα ¾ του νερού για 25-30’ στην 
αργή ταχύτητα. 
• Στη συνέχεια προσθέτουµε τη ζάχαρη αφού την έχουµε 
αναµείξει µε το βούτυρο και τα αρώµατα στο µίξερ. 
• Προσθέτουµε το υπόλοιπο νερό και τελειώνουµε το 
ζύµωµα ενσωµατώνοντας το λιωµένο βούτυρο κακάο.
Στόφα: Τοποθετούµε σε µια λεκάνη και στοφάρουµε 
για 1 ώρα / 30°C / 75-80% υγρασία.
Αρχική µορφοποίηση: ∆ιαιρούµε, πλάθουµε σε 
σχήµα στρογγυλό και τοποθετούµε στις φόρµες αφού τις 
βουτυρώσουµε και τις αλευρώσουµε.
Στόφα: 4-5 ώρες / 30°C / 75% υγρασία, µέχρι 
να γεµίσουν οι φόρµες.
Τελική µορφοποίηση: Πριν το ψήσιµο τρυπάµε 
την επιφάνεια.
Θερµοκρασία φούρνου: Στατικός: 180-190°C / 
Αερόθερµος: 165-170°C µε κλειστά τα τάµπερ.
Χρόνος ψησίµατος: 45-50’ για Pandoro των 1000g /
35-40’ για Pandoro των 750g / 25-30’ για Pandoro 
των 500g. 

*οι χρόνοι ποικίλλουν ανάλογα µε τον τύπο του ζυµωτήριου.
** για πιο µικρά Pandoro µειώστε το χρόνο ψησίµατος.

ΜΕΘΟ∆ΟΣ ΠΑΡΑΣΚΕΥΗΣ

PANDORO
µε TEGRAL DOLCINOTE 
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ΚΟΥΡΑΜΠΙΕ∆ΕΣ
με Γαλλικό Βούτυρο Puratos

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Αλεύρι Τ.70% µαλακό
Puratos Oriental 
Αµύγδαλο καβουρδισµένο
Ζάχαρη άχνη 
Baking Super
Βανίλια

4kg
1,5-2kg

1kg
650g
80g

5g

• Χτυπάµε το βούτυρο µε τη ζάχαρη ώστε να γίνουν αφράτα. 
• Προσθέτουµε το αλεύρι, τη βανίλια και το Baking Super. 
• Ζυµώνουµε µέχρι να γίνει η ζύµη απαλή. 
• Κόβουµε σε κοµµάτια και δίνουµε σχήµα. 
• Στο τέλος προσθέτουµε αµύγδαλο σπασµένο.
• Ψήνουµε στους 180°C για ±25’.

ΜΕΘΟ∆ΟΣ ΠΑΡΑΣΚΕΥΗΣ

Για σοκολατένιους κουραµπιέδες λιώνουµε την Coverlux 
Extra Dark ή την Coverlux White στους 45°C, 
προσθέτουµε 10% ηλιέλαιο και τη δουλεύουµε στους 40-42°C.
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ΒLACK
FOREST
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ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Aλεύρι ζαχαροπλαστικής 
Κακάο 
PatisFrance Amande Rapes 
Αχνή ζάχαρη 
Beurre De Laiterie 82% 
Αβγά 
Αλάτι 

ΒΑΣΗ ΜΠΙΣΚΟΤΟΥ

• Ρίχνουµε στον κάδο του µίξερ όλα τα υλικά µαζί 
εκτός από τα αβγά, τα οποία τα ρίχνουµε σιγά σιγά 
ενώ ανακατεύεται το µίγµα στο µίξερ µε φτερό. 
• Μόλις γίνει µια οµογεννοποιηµένη ζύµη καλύπτουµε 
µε µεµβράνη και τοποθετούµε στο ψυγείο για µια 
µέρα. 
• Την επόµενη µέρα ανοίγουµε σε πάχος 2,5 mm 
και ψήνουµε στους 160°C για περίπου 17’.

690g
60g

100g
300g
450g
160g

8g

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Tegral Sponge Cake Choco
Αβγά
Νερό 

ΠΑΝΤΕΣΠΑΝΙ 

• Ρίχνουµε στον κάδο του µίξερ όλα τα υλικά και 
χτυπάµε µε το σύρµα για ένα 1’ σε αργή ταχύτητα 
και για 8‘ σε γρήγορη. 
• Ψήνουµε στους 180°C για 45’, ανάλογα το 
φούρνο.

1kg
600g
200g

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Ζάχαρη
Νερό
Topfil Cherry 

ΣΙΡΟΠΙ ΚΕΡΑΣΙ

• Βάζουµε τη ζάχαρη και το νερό σε µια κατσαρόλα 
και τα βράζουµε. Τέλος προσθέτουµε το Topfil 
Cherry και ανακατεύουµε.

500g
250g
90g

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Crème Laiterie du Pont 35%
Γάλα
Κρόκοι αβγών
Ζάχαρη
Belcolade D600 

CREMEUX ΣΟΚΟΛΑΤΑΣ

250g
250g
100g
50g

280g

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Γάλα
Crème UHT Laiterie du Pont 35%
Κρόκοι αβγών
Belcolade Βlanc Selection
Φύλλα Ζελατίνη
Crème Laiterie du Pont 35%
Chantypak  

ΛΕΥΚΗ ΜΟΥΣ

• Ζεσταίνουµε το γάλα, την κρέµα (150g) και τους 
κρόκους στους 82°C. 
• Ρίχνουµε το µίγµα στη σοκολάτα, προσθέτουµε 
τα φύλλα ζελατίνης κι ανακατεύουµε µέχρι να γίνει 
µία γκανάζ. 
• Τέλος ενσωµατώνουµε τις ηµίρρευστες σαντιγές.

• Λιώνουµε ξεχωριστά το βούτυρο κακάο 
µε την λευκή σοκολάτα περίπου στους 35°C τα 
αναµιγνύουµε και ψεκάζουµε το παγωµένο µους.

150g
150g

80g
225g
12,5g
250g
250g

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Bούτυρο κακάο
Belcolade Blanc Selection 

VELVET SPRAY

500g
500g

BLACK FOREST

• Βάζουµε την κρέµα µε το γάλα και όταν φτάσει τους 
85°C τα ενσωµατώνουµε στους κρόκους αφού τους έχουµε 
χτυπήσει µε ένα σύρµα. 
• Ξαναβάζουµε όλο το µίγµα στη φωτιά και όταν φτάσει 
τους 85°C το ρίχνουµε στη σοκολάτα χρησιµοποιώντας 
ένα σουρωτήρι. 
• Ανακατεύουµε µέχρι να αποκτήσουµε ένα οµοιογενές µίγµα.

∆ΟΜΗ
• Σε ένα τσέρκι 2 cm µικρότερης διαµέτρου από τη 
διάµετρο της φόρµας σιλικόνης τοποθετούµε ένα φύλλο 
παντεσπάνι, σιροπιάζουµε µε το σιρόπι, απλώνουµε µια 
καλή ποσότητα από το Topfil Cherry, αµέσως µετά το 
cremeux σοκολάτας σε ύψος 2 cm και τοποθετούµε 
στην κατάψυξη.
• Έπειτα γεµίζουµε τη φόρµα σιλικόνης µας µέχρι τη 
µέση, τοποθετούµε στο κέντρο το παγωµένο cremeux, 
πιέζουµε µε τα δάχτυλα ώστε να έρθει στην ίδια ευθεία 
και βάζουµε το γλυκό στην κατάψυξη να παγώσει.
• Τέλος ψεκάζουµε µε το Velvet spray και 
τοποθετούµε πάνω στη βάση µπισκότου.
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ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Tegral Sponge Cake Choco 
Αβγά
Νερό 

ΠΑΝΤΕΣΠΑΝΙ 

• Ρίχνουµε στον κάδο του µίξερ όλα τα υλικά και 
χτυπάµε µε το σύρµα για ένα 1’ σε αργή ταχύτητα 
και για 8’ σε γρήγορη. 
• Ψήνουµε στους 180°C για 45’ ανάλογα το 
φούρνο.

1kg
 600g
 200g

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ
Αλεύρι
PatisFrance Amandes Rapes
Μαύρη ζάχαρη
Beurre de Laiterie 82%
Αλάτι
Αβγά 

ΤΡΑΓΑΝΗ ΒΑΣΗ

• Αναµιγνύουµε το αλεύρι,το PatisFrance Amandes 
Rapes (αµύγδαλο σε σκόνη), τη ζάχαρη, το αλάτι και 
το Beurre de Laiterie 82% µέχρι να επιτύχουµε µια 
«αµµώδη» υφή. Προσθέτουµε τα αβγά και 
ανακατεύουµε ώστε να έχουµε µια οµοιογενή ζύµη.
• Τοποθετούµε στο ψυγείο.
• Ανοίγουµε στα 2 mm κόβουµε στο επιθυµητό µέγεθος 
και ψήνουµε στους 160°C για 12-13’.

375g
50g

150g
225g

6g
80g

ΑΠΟΛΑΥΣΕΙΣ
ΜΕ ΒΑΣΗ ΤΟ ΑΜΥΓ∆ΑΛΟ
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ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Crème Laiterie du Pont 35%
Γάλα
Φύλλα ζελατίνης
Belcolade Amber Cacao Trace
Pami Artenutty Almond Praline
Beurre de Laiterie 82%
Ψηµένο αµύγδαλο σπασµένο

GANACHE ΑΜΥΓ∆ΑΛΟΥ

• Μουσκεύουµε τα φύλλα ζελατίνης σε κρύο νερό. 
Ζεσταίνουµε το γάλα και την Crème Laiterie du Pont 
35%.
• Ρίχνουµε το µίγµα στη µουσκεµένη ζελατίνη και όλο 
αυτό το ρίχνουµε στην Pami Artenutty Almond 
Praline και στην Belcolade Lait Selection. 
• Στους 38°C προσθέτουµε το Beurre de Laiterie 
82% και οµογενοποιούµε µε ένα µίξερ χειρός. 
• Τέλος προσθέτουµε το σπασµένο αµύγδαλο και 
ανακατεύουµε ώστε να πάει σε όλη τη ganache.

125g
125g
7,5g

120g
150g
50g
80g

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Γάλα
Γλυκόζη
Φύλλα ζελατίνης
Belcolade Amber Cacao Trace
Belcolade Blanc Selection
Miroir Neutre
Κόκκινο χρώµα όσο χρειαστεί

ΕΠΙΚΑΛΥΨΗ AMBER 

155g
250g

15g
370g
100g
500g

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Crème Laiterie du Pont 35%
Pami Artenutty Almond Praline
Φύλλα ζελατίνης
Crème Laiterie du Pont 35%
Chantypack 

MOUSSE ΑΜΥΓ∆ΑΛΟΥ

• Μουσκεύουµε τα φύλλα ζελατίνης σε κρύο νερό. 
Ζεσταίνουµε τα 225g Crème Laiterie du Pont 35% 
και ρίχνουµε στη µουσκεµένη ζελατίνη και 
ανακατεύουµε.
• Στη συνέχεια ρίχνουµε το µίγµα στην Pami 
Arte-nutty Almond Praline και ανακατεύουµε καλά. 
• Στους 30°C ενσωµατώνουµε τις ηµίρρευστες κρέµες 
Crème Laiterie du Pont 35% και Chantypak. 

225g
265g

5g
175g
175g

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Belcolade Blanc Selection
Βούτυρο κακάο

ΛΕΥΚΟ VELVET SPRAY 

• Λιώνουµε το κακάο και τη σοκολάτα και 
οµογενοποιούµε µε µπίµερ. Μόλις η θερµοκρασία 
πέσει στους 40°C ψεκάζουµε το παγωµένο µους.

500g 
500g

• Σε ένα τσέρκι 8cm καλυµµένο µε µεµβράνη από τη µία πλευρά και κορδέλα στο εσωτερικό γεµίζουµε 
µε το Ganache Αµυγδάλου σε ύψος 2cm, τοποθετούµε ένα φύλλο παντεσπάνι κοµµένο σε µικρότερη διάσταση 
από το τσέρκι ώστε να µην φαίνεται και βάζουµε στην κατάψυξη να παγώσει. Μόλις παγώσει ξεφορµάρουµε, 
ψεκάζουµε µε το Velvet Spray και τοποθετούµε πάνω στην Τραγανή Βάση.
• Σε µία φόρµα σιλικόνης γεµίζουµε µε τη Mousse Αµυγδάλου, κλείνουµε µε ένα λεπτό φύλλο παντεσπάνι και 
βάζουµε στην κατάψυξη να παγώσει. Μόλις παγώσει γλασσάρουµε µε την επικάλυψη Amber και τοποθετούµε 
µε προσοχή πάνω στο ψεκασµένο ganache.

∆ΟΜΗ

• Μουσκεύουµε τα φύλλα ζελατίνης σε κρύο νερό. 
Βράζουµε το γάλα και τη γλυκόζη µαζί και τα 
ρίχνουµε στις σοκολάτες. Προσθέτουµε τα 
µουσκεµένα φύλλα ζελατίνης και όταν διαλυθούν 
εντελώς προσθέτουµε το Miroir Neutre. 
• Ανακατεύουµε µε ένα µίξερ χειρός µέχρι το µίγµα 
µας να γίνει οµοιογενές. Επικαλύπτουµε στους 33°C.
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ΑΠΟΛΑΥΣΕΙΣ
ΜΕ ΒΑΣΗ ΤΟ ΑΜΥΓ∆ΑΛΟ



ΧΡΙΣΤΟΥΓΕΝΝΙΑΤΙΚΕΣ

ΜΠΑΛΕΣ

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ
Αλεύρι
PatisFrance Amandes Rapes
Κρυσταλλική ζάχαρη
Beurre de Laiterie 82%
Αλάτι
Αβγά

ΤΡΑΓΑΝΗ ΒΑΣΗ

• Ρίχνουµε στον κάδο του µίξερ όλα τα υλικά εκτός 
από τα αβγά. 
• Χτυπάµε στην αργή ταχύτητα µέχρι το µίγµα 
να αποκτήσει µια αµµώδη υφή. 
• Χωρίς να σταµατήσουµε το µίξερ, ρίχνουµε 
σιγά σιγά τα αβγά.
• Τοποθετούµε για µια ηµέρα τη ζύµη στο ψυγείο.
• Την επόµενη ηµέρα ανοίγουµε τη ζύµη στα 2 mm 
και κόβουµε στο επιθυµητό µέγεθος.
• Τέλος ψήνουµε στους 160°C για 12-13’.

375g
50g

150g
225g

5g
80g

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Tegral Sponge Cake Choco
Αβγά
Νερό

ΠΑΝΤΕΣΠΑΝΙ 

• Ρίχνουµε στον κάδο του µίξερ όλα τα υλικά και 
χτυπάµε µε το σύρµα για ένα 1’ σε αργή ταχύτητα 
και για 8’ σε γρήγορη. 
• Ψήνουµε στους 180°C για 45’, ανάλογα το 
φούρνο.

1kg
600g
200g
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ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Γάλα
Crème Laiterie du Pont 35%
Ζάχαρη
Κρόκοι 
Belcolade Venezuela 43%
Φύλλο ζελατίνης
Crème Laiterie du Pont 35%
Chantypak

MOUSSE ΓΑΛΑΚΤΟΣ

• Βράζουµε το γάλα µε την Crème Laiterie 
du Pont 35%, τη ζάχαρη και τα ρίχνουµε στους 
κρόκους αφού πρώτα σουρώσουµε µε ένα κόσκινο. 
• Φτιάχνουµε την κρέµα anglaise, προσθέτουµε τα 
φύλλα ζελατίνης και το ρίχνουµε στη Belcolade 
Venezuela ανακατεύοντας µε ένα σύρµα. 
Στους 30°C ενσωµατώνουµε την ηµίρρευστη σαντιγί 
που έχουµε ετοιµάσει µε την Chantypack και την 
Crème Laiterie du Pont 35%.

130g
130g

25g
3 τµχ

280g
1,5 τµχ
250g
250g

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Γάλα
Crème Laiterie du Pont 35%
Κρόκοι αβγού
Φύλλο ζελατίνης
Baileys original
Belcolade Lait Selection

BAILEYS CREMEUX 

• Ζεσταίνουµε το γάλα, την Crème Laiterie du Pont 
35%, το Βaileys και τους κρόκους στους 85°C. 
• Προσθέτουµε το φύλλο ζελατίνης
• Ρίχνουµε όλο το µίγµα στη σοκολάτα γάλακτος. 
• Ανακατεύουµε καλά µε ένα σύρµα ζαχαροπλαστικής.

125g
125g
3 τµχ

1.5 τµχ
125g

200g

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Belcolade Blanc Selection
Βούτυρο κακάο

ΛΕΥΚΟ VELVET SPRAY

• Λιώνουµε το βούτυρο κακάο και τη σοκολάτα 
και οµογενοποιούµε µε µπίµερ. 
• Μόλις η θερµοκρασία πέσει στους 40°C 
ψεκάζουµε τις µπάλες µέχρι να πάρουν 
ωραίο λευκό χρώµα.

700g
300g

• Σε µια µικρή φόρµα σιλικόνης τοποθετούµε το Baileys Cremeux, 
κλείνουµε µε ένα φύλλο παντεσπάνι και βάζουµε στην κατάψυξη να παγώσει.
• Σε µια άλλη σφαιρική φόρµα σιλικόνης, γεµίζουµε µέχρι τη µέση µε τη Mousse Γάλακτος. Τοποθετούµε στο 
κέντρο της Mousse το παγωµένο Baileys Cremeux και πιέζουµε µε τα δάχτυλα, ώστε να έρθει στην ίδια ευθεία 
µε τη Μousse. (Ανάποδο κόλληµα).
• Τέλος όταν παγώσει γλασσάρουµε µε το Κόκκινο Glassage ή ψεκάζουµε µε το Λευκό Velvet Spray και 
τοποθετούµε πάνω στην Τραγανή Βάση.

∆ΟΜΗ

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Γάλα
Γλυκόζη
Φύλλα ζελατίνης
Belcolade Blanc Selection
Miroir Neutre
Κόκκινο χρώµα σε σκόνη (όσο χρειαστεί)

ΚΟΚΚΙΝΟ GLASSAGE

155g
250g

15g
500g
500g

• Μουσκεύουµε τα φύλλα ζελατίνης σε κρύο νερό. 
Βράζουµε το γάλα και τη γλυκόζη µαζί και τα 
ρίχνουµε στη σοκολάτα. 
• Προσθέτουµε τα µουσκεµένα φύλλα ζελατίνης 
και όταν διαλυθούν εντελώς προσθέτουµε το 
Miroir Neutre. 
• Ανακατεύουµε µε ένα µίξερ χειρός µέχρι το µίγµα 
µας να γίνει οµοιογενές. Επικαλύπτουµε στους 33°C.
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ΧΡΙΣΤΟΥΓΕΝΝΙΑΤΙΚΕΣ
ΜΠΑΛΕΣ



ΧΡΙΣΤΟΥΓΕΝΝΙΑΤΙΚΟΣ

ΚΟΡΜΟΣ

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Αλεύρι
PatisFrance Amandes Rapes
Κρυσταλλική ζάχαρη
Beurre de Laiterie 82%
Αλάτι
Αβγά

ΤΡΑΓΑΝΗ ΒΑΣΗ

375g
50g

150g
225g

5g
80g

• Ρίχνουµε στον κάδο του µίξερ όλα τα υλικά εκτός από 
τα αβγά. Χτυπάµε στην αργή ταχύτητα µέχρι το µίγµα να 
αποκτήσει µια αµµώδη υφή. 
• Χωρίς να σταµατήσουµε το µίξερ, ρίχνουµε σιγά σιγά 
τα αβγά.
• Τοποθετούµε για µια ηµέρα τη ζύµη στο ψυγείο.
• Την επόµενη ηµέρα ανοίγουµε τη ζύµη στα 2 mm και 
κόβουµε στο επιθυµητό µέγεθος.
• Τέλος ψήνουµε στους 160°C για 12-13’. 

MΕΘΟ∆ΟΣ ΠΑΡΑΣΚΕΥΗΣ
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ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ
Γάλα
Crème Laiterie du Pont 35%
Κρόκοι αβγού
Φύλλα ζελατίνης
Belcolade Amber Cacao Trace
Στιγµιαίος καφές

COFFEE CREAM CARAMEL 

• Με το γάλα, την Crème Laiterie du Pont 35% και τους 
κρόκους κάνουµε µια anglaise.
• Ενσωµατώνουµε τα φύλλα ζελατίνης αφού τα έχουµε 
µουλιάσει και ρίχνουµε το µίγµα στη Belcolade Amber 
Cacao Trace και τον καφέ. 
• Τοποθετούµε στο ψυγείο µέχρι να δέσει.

130g
130g

60g
7g

200g
5g

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Tegral Sponge Cake Choco
Αβγά
Νερό

ΠΑΝΤΕΣΠΑΝΙ 

• Ρίχνουµε στον κάδο του µίξερ όλα τα υλικά και χτυπάµε µε 
το σύρµα για ένα 1’ σε αργή ταχύτητα και για 8’ σε γρήγορη. 
• Ψήνουµε στους 180°C για 45’ ανάλογα το φούρνο. 

1kg
600g
200g

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ
Γάλα  
Γλυκόζη 
Φύλλα ζελατίνης
Belcolade Blanc Selection
Miroir Neutre
Κόκκινο χρώµα σε σκόνη (όσο χρειαστεί)

ΚΟΚΚΙΝΟ GLASSAGE

• Μουσκεύουµε τα φύλλα ζελατίνης σε κρύο νερό. 
• Βράζουµε το γάλα και τη γλυκόζη µαζί και τα ρίχνουµε 
στη σοκολάτα. 
• Προσθέτουµε τα µουσκεµένα φύλλα ζελατίνης και όταν 
διαλυθούν εντελώς προσθέτουµε το Miroir Neutre. 
• Ανακατεύουµε µε ένα µίξερ χειρός µέχρι το µίγµα µας 
να γίνει οµοιογενές. Επικαλύπτουµε στους 33°C.

155g
250g

15g
500g
500g

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ
Γάλα
Crème Laiterie du Pont 35%
Κρόκοι αβγών
Φύλλα ζελατίνης
Belcolade Blanc Selection
Tonka bean 1 τµχ.
Chantypak
Crème Laiterie du Pont 35%

ΛΕΥΚΗ ΜΟΥΣ ΤΟΝΚΑ

• Ζεσταίνουµε το γάλα µε την Crème Laiterie du Pont  
35% και το Τonka Βean (το οποίο έχουµε περάσει από έναν 
τρίφτη). Όταν πάρει µια βράση, καλύπτουµε ερµητικά το 
κατσαρολάκι µε µία µεµβράνη το λιγότερο για 20’ ώστε να 
απορροφηθούν τα αρώµατα του tonka bean. Στη συνέχεια 
βράζουµε το µίγµα και το ρίχνουµε στους κρόκους αφού 
πρώτα σουρώσουµε µε ένα κόσκινο.
• Φτιάχνουµε την κρέµα anglaise, προσθέτουµε τα φύλλα 
ζελατίνης, αφού τα έχουµε µουλιάσει και ρίχνουµε το µίγµα 
στη Belcolade Blanc Selection ανακατεύοντας µε ένα 
σύρµα. Όταν το µίγµα φτάσει στους 30°C, ενσωµατώνουµε 
την ηµίρρευστη σαντιγί που έχουµε ετοιµάσει µε την Crème 
Laiterie du Pont 35% και τη Chantypack.

130g 
130g

80g
10g

280g
1 τµχ

250g
250g

ΧΡΙΣΤΟΥΓΕΝΝΙΑΤΙΚΟΣ
ΚΟΡΜΟΣ

• Σε µια φόρµα κορµού γεµίζουµε µέχρι τα ¾ µε τη 
Mousse White Tonka και τοποθετούµε στην κατάψυξη 
να παγώσει. Αφού παγώσει, µε µια σακούλα 
ζαχαροπλαστικής βάζουµε µια µικρή ποσότητα (ρίπλα) 
από το Deli Caramel, αµέσως µετά συνεχίζουµε µε το 
Coffee Cream Caramel, κλείνουµε µε ένα φύλλο 
παντεσπάνι και βάζουµε στην κατάψυξη να παγώσει.
• Τέλος αφού παγώσει επικαλύπτουµε µε κόκκινο 
Glassage και τοποθετούµε πάνω στη βάση µπισκότο.

∆ΟΜΗ
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MAN
GINGERBREAD

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Aλεύρι ζαχαροπλαστικής
Speculoos spice
PatisFrance Amandes Rapes 
Άχνη ζάχαρη
Beurre de Laiterie 82%
Αβγά
Αλάτι

ΒΑΣΗ ΜΠΙΣΚΟΤΟΥ

740g
10g

100g
300g
450g
160g

8g

• Ρίχνουµε στον κάδο του µίξερ όλα τα υλικά µαζί εκτός 
από τα αβγά τα οποία τα ρίχνουµε σιγά σιγά ενώ 
ανακατεύεται το µίγµα στο µίξερ µε φτερό. 
• Μόλις γίνει µια οµογεννοποιηµένη ζύµη καλύπτουµε µε 
µεµβράνη και τοποθετούµε στο ψυγείο για µια µέρα. 
• Την επόµενη µέρα ανοίγουµε σε πάχος 2.5 mm και 
ψήνουµε στους 160°C για περίπου 17 λεπτά.

MΕΘΟ∆ΟΣ ΠΑΡΑΣΚΕΥΗΣ
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GINGERBREAD MAN

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ
Crème Laiterie du Pont 35%
Γάλα
Κρόκοι αβγού
Φύλλα ζελατίνης
Belcolade Amber Cacao Trace
Κανελα σκόνη
Topfil µήλο 6 mm

CREMEUX ΚΑΝΕΛΑ

• Ζεσταίνουµε το γάλα, την Crème Laiterie du Pont 
35%, τους κρόκους στους 85°C και την κανέλα. 
• Προσθέτουµε το φύλλο ζελατίνης, ρίχνουµε όλο το µίγµα 
στη σοκολάτα και στο Topfil µήλο 6 mm, περνώντας το 
από ένα σουρωτήρι.

130g
130g
3 τµχ

1.5 τµχ
220g

1g
100g

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Tegral Sponge Cake Choco
Αβγά
Νερό

ΠΑΝΤΕΣΠΑΝΙ

• Ρίχνουµε στον κάδο του µίξερ όλα τα υλικά και χτυπάµε 
µε το σύρµα για ένα 1’ σε αργή ταχύτητα και για 8’ σε 
γρήγορη. 
• Ψήνουµε στους 180°C για 45’ ανάλογα το φούρνο. 

1kg
600g
200g

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Γάλα
Γλυκόζη
Φύλλα ζελατίνης
Belcolade Amber Cacao Trace
Belcolade Blanc Selection
Miroir Neutre

ΕΠΙΚΑΛΥΨΗ AMBER 

• Μουσκεύουµε τα φύλλα ζελατίνης σε κρύο νερό. Βράζουµε 
το γάλα και τη γλυκόζη µαζί και τα ρίχνουµε στις Belcolade 
Amber Cacao Trace και Belcolade Blanc Selection. 
• Προσθέτουµε τα µουσκεµένα φύλλα ζελατίνης και όταν 
διαλυθούν εντελώς προσθέτουµε το Miroir Neutre. 
• Ανακατεύουµε µε ένα µίξερ χειρός µέχρι το µίγµα µας 
να γίνει οµοιογενές. Επικαλύπτουµε στους 33°C.

155g
250g

15g
320g
150g
500g

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ
Γάλα
Crème Laiterie du Pont 35%
Κρόκοι αβγών
Φύλλα ζελατίνης
Belcolade Amber Cacao Trace
Chantypak
Crème Laiterie du Pont 35%

MOUSSE ΣΟΚΟΛΑΤΑΣ

• Βράζουµε το γάλα µε την Crème Laiterie du Pont 35% 
και τα ρίχνουµε στους κρόκους αφού πρώτα σουρώσουµε µε 
ένα κόσκινο. 
• Φτιάχνουµε την κρέµα anglaise, προσθέτουµε τα φύλλα 
ζελατίνης και το ρίχνουµε στη Belcolade Amber Cacao 
Trace ανακατεύοντας µε ένα σύρµα. 
• Στους 30°C ενσωµατώνουµε την ηµίρρευστη σαντιγί που 
έχουµε ετοιµάσει µε την Chantypack και την Crème 
Laiterie du Pont 35%.

130g
130g

80g
10g

310g
250g
250g

• Σε µια φόρµα σιλικόνης τοποθετούµε το Cremeux 
Κανέλας µε το µήλο, ένα φύλλο παντεσπάνι και 
βάζουµε στην κατάψυξη να παγώσει.
• Σε µια φόρµα µεγαλύτερης διαµέτρου, κατάλληλη 
για πάστα γεµίζουµε µε µους Amber µέχρι τη µέση, 
τοποθετούµε στο κέντρο το παγωµένο Cremeux και 
βάζουµε στην κατάψυξη.
• Όταν παγώσει η µους γλασσάρουµε µε την 
Επικάλυψη Amber.

∆ΟΜΗ
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ΕΟΡΤΑΣΤΙΚΟ
BROWNIE

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Γάλα
Creme Laiterie du Pont 35%
Κροκοι
Φύλλα ζελατίνης
Belcolade Lait Selection
PatisFrance Pate De Marron
Καπάκι ουΐσκι

CREMEUX ΚΑΣΤΑΝΟ

• Φτιάχνουµε µία anglaise µε το γάλα και τους κρόκους 
αβγών και την κρέµα, έπειτα προσθέτουµε τη ζελατίνη και 
όλο το µίγµα το ρίχνουµε στη Belcolade Lait Selection 
και στο PatisFrance Pate De Marrons. 
• Οµογενοποιούµε µε ένα µίξερ χειρός.

125g
125g

60g
5g

100g
350g

3g

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Tegral Sponge Cake Choco
Αβγά
Νερό 

ΠΑΝΤΕΣΠΑΝΙ 

• Ρίχνουµε στον κάδο του µίξερ όλα τα υλικά και χτυπάµε 
µε το σύρµα για ένα 1’ σε αργή ταχύτητα και για 8’ σε 
γρήγορη. 
• Ψήνουµε στους 180°C για 45’ ανάλογα τον φούρνο. 

1kg
 600g
 200g

• Βάζουµε όλα τα υλικά µαζί στο µίξερ εκτός από τη 
Belcolade Noir Selection C501 (λιωµένη). 
• Χτυπάµε για 3’ στην 1η ταχύτητα.
• Στη συνέχεια αφαιρούµε τον κάδο από το µίξερ, 
προσθέτουµε την Belcolade Noir Selection C501 
(λιωµένη) και ανακατεύουµε µε µια µαρίζ µέχρι το µίγµα 
να είναι οµοιογενές. 
• Τέλος, ψήνουµε στους 175-180°C για 17’ σε 
αερόθερµο φούρνο.

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Satin Silk Cocoa
Αβγά
Νερό
Beurre de Laiterie 82% (λιωµένο)
Μαύρη ζάχαρη 
Belcolade Noir Selection C501 
(λιωµένη)
PatisFrance Pralirex
Αλάτι  

BROWNIES

1kg
400g
120g

575g
500g
575g

100g
5g 
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ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Ζάχαρη κρυσταλλική
Topfill µήλο 6 mm
Μηλίτης

ΚΑΡΑΜΕΛΩΜΕΝΟ ΜΗΛΟ

• Ζεσταίνουµε το µήλο στα µικροκύµµατα µέχρι να 
πάρει αρκετή θερµοκρασία.
• Ξεκινάµε µια ξηρή καραµέλα µε τη ζάχαρη και 
όταν λιώσει προσθέτουµε µέσα το ζεσταµένο µήλο. 
• Αφού οµογενοποιηθούν προσθέτουµε το µηλίτη 
και σβήνουµε τη φωτιά.

250g
1000g

100g

ΕΟΡΤΑΣΤΙΚΟ BROWNIE

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Belcolade Blanc Selection
Βούτυρο κακάο

ΛΕΥΚΟ VELVET SPRAY 

• Λιώνουµε το κακάο και τη σοκολάτα και οµογενοποιούµε µε 
µπίµερ. Μόλις η θερµοκρασία πέσει στους 40°C ψεκάζουµε 
τις µπάλες µέχρι να πάρουν ωραίο λευκό χρώµα.

700g
300g

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Γάλα
Creme Laiterie du Pont 35%
Κρόκοι
Φύλλα ζελατίνης
Belcolade Βlanc Selection
PatisFrance Pate De Marrons
PatisFrance Creme De Marrons
Chantypack
Creme Laiterie du Pont 35% 

MOUSSE ΚΑΣΤΑΝΟ

• Φτιάχνουµε µία anglaise µε τα 125g Creme Laiterie 
du Pont 35%, το γάλα και τους κρόκους αβγών, έπειτα 
προσθέτουµε τη ζελατίνη και όλο το µίγµα το ρίχνουµε 
στη Belcolade Lait Selection και στο PatisFrance 
Pate De Marrons. Οµογενοποιούµε µε µίξερ χειρός 
και όταν το µίγµα φτάσει στους 35°C το 
ενσωµατώνουµε µε την ηµίρρευστη σαντιγί.

125g 
125g

60g 
10g

160g 
190g
190g 
170g
170g

Αφού έχει κρυώσει το brownies το κόβουµε προσεκτικά 
σε διαστάσεις 9cm επί 18cm και το περνάµε µε 
σοκολάτα Lait Selection µε πινέλο, ώστε να επιτύχουµε 
το effect του ξύλου. Αφού η σοκολάτα στεγνώσει 
περνάµε και µε σκόνη χρυσού.
Μπάλα κόκκινη Σε µια µικρή φόρµα σιλικόνης 
τοποθετούµε το Cremeux Kάστανο, κλείνουµε µε ένα 
φύλλο παντεσπάνι και βάζουµε στην κατάψυξη να 
παγώσει. Σε µια άλλη σφαιρική φόρµα σιλικόνης, 
κατάλληλη για πάστα, γεµίζουµε µέχρι τη µέση µε τη 
µους Καραµέλας Γάλακτος. Τοποθετούµε στο κέντρο 
της µους το παγωµένο Cremeux Kάστανο και πιέζουµε 
µε τα δάχτυλα, ώστε να έρθει στην ίδια ευθεία µε 
τη µους. (Ανάποδο κόλληµα). Τέλος όταν παγώσει 
γλασσάρουµε µε το Κόκκινο Glassage και τοποθετούµε 
πάνω στο Brownies.
Μπάλα λευκή Σε µια µικρή φόρµα σιλικόνης 
τοποθετούµε το καραµελωµένο µήλο, κλείνουµε 
µε ένα φύλλο παντεσπάνι και τη βάζουµε στην κατάψυξη 
να παγώσει. Σε µια άλλη σφαιρική φόρµα σιλικόνης, 
κατάλληλη για πάστα, γεµίζουµε µέχρι τη µέση µε τη 
µους κάστανο. Τοποθετούµε στο κέντρο της µους το 
παγωµένο καραµελωµένο µήλο και πιέζουµε µε τα 
δάχτυλα, ώστε να έρθει στην ίδια ευθεία µε τη µους. 
(Ανάποδο κόλληµα). Τέλος όταν παγώσει ψεκάζουµε 
µε το Velvet Spray και τοποθετούµε πάνω στο Brownies.

∆ΟΜΗ

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Γάλα
Φύλλα ζελατίνης
Belcolade Lait Caramel
Chantypak
Creme Laiterie du Pont 35%

MOUSSE ΚΑΡΑΜΕΛΑΣ ΓΑΛΑΚΤΟΣ

150g
7,5g

250g
250g
250g

• Ζεσταίνουµε το γάλα, προσθέτουµε το φύλλο 
ζελατίνης και το ρίχνουµε στη σοκολάτα ανακατεύοντας 
µε ένα σύρµα ζαχαροπλαστικής. Στους 32°C 
ενσωµατώνουµε τις ηµίρρευστες κρέµες Creme Laiterie 
du Pont 35% και Chantypak.

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Γάλα  
Γλυκόζη 
Φύλλα ζελατίνης
Belcolade Blanc Selection 
Miroir Neutre
Κόκκινο χρώµα σε σκόνη (όσο χρειαστεί)

ΚΟΚΚΙΝΟ GLASSAGE

155g
250g

15g
500g
500g

• Μουσκεύουµε τα φύλλα ζελατίνης σε κρύο νερό. 
• Βράζουµε το γάλα και τη γλυκόζη µαζί και τα ρίχνουµε 
στη σοκολάτα. Προσθέτουµε τα µουσκεµένα φύλλα 
ζελατίνης και όταν διαλυθούν εντελώς προσθέτουµε 
το Miroir Neutre. 
• Ανακατεύουµε µε ένα µίξερ χειρός µέχρι το µίγµα µας 
να γίνει οµοιογενές. Επικαλύπτουµε στους 33°C.
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Επισκεφθείτε
το e-shop µας
& επωφεληθείτε από
µοναδικά προνόµια

 https://www.puratos.gr/el/services/my-puratos-online-ordering
Κάντε τώρα την παραγγελία σας online

10% έκπτωση 
στην πρώτη παραγγελία έως 10 Νοεµβρίου

∆υνατότητα 
πληρωµής online

Αποκλειστικές 
προσφορές 
µόνο για τα µέλη του My Puratos

Εξυπηρέτηση 



PΑΙΝ
AU

LAIT

Γαλλικού τύπου προϊόν

Με το νέο µας µίγµα
Pain au Lait
δηµιουργείστε

Brioche
Pain au lait
∆ανέζικα
Βιεννέζικη µπαγκέτα
Πεϊνιρλί

• Πλήρες µίγµα - Περιέχει τα αβγά το βούτυρο και 
το γάλα.
• Περιέχει λιγότερη ζάχαρη - Η ουδέτερη γεύση 
που έχει το κάνει ιδανικό για να χρησιµοποιηθεί σε 
συνδυασµό µε γλυκές και αλµυρές γεµίσεις.
• Σταθερό αποτέλεσµα - Το πλεονέκτηµα που δίνει 
ένα πλήρες µίγµα. 

• Λιγότερος χρόνος προετοιµασίας - Λιγότερα 
ζυγίσµατα και επιπλέον συστατικά που χρειάζονται 
επιπλέον ώρες προετοιµασίας πριν το ζύµωµα.
• Πιο αρωµατικό & γευστικό - Το βούτυρο που 
περιέχει του δίνει επιπλέον αρώµατα αλλά και 
ιδιαίτερη γεύση.
• Σηκώνει γεµίσεις - χρησιµοποιήστε γεµίσεις πριν 
το ψήσιµο αλλά και µετά για κρύα snack.

ΦΘΙΝΟΠΩΡΟ-ΧΕΙΜΩΝΑΣ 2021    VISION  26

AΡΤΟΠΟΙΙΑ - ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ



PΑΙΝ AU LAIT

• Ζυµώνουµε όλα τα υλικά µαζί για 3’ στην αργή και 
8’ στην γρήγορη ταχύτητα. Ξεκούραση σε µάζα 5’ 
• Ανοίγουµε στη σφολιατοµηχανή ή µε τον πλάστη και 
τοποθετούµε στον πάγκο. Απλώνουµε το Cremfil 
Vanilla & πασπαλίζουµε τo τριµµένο Sweet Home 
Cookies. 
• Ρολάρουµε τη ζύµη και κόβουµε στα 4cm. 
• Τοποθετούµε σε καλά βουτυρωµένο ταψί µε κενά 
µεταξύ τους. 
• Στοφάρουµε για 90’ στους 32°C και µε 72% υγρασία. 
• Ψήνουµε στους 210°C για 12’ (ανάλογα τον φούρνο). 

• Αφρατεύουµε όλα τα υλικά µαζί στο µίξερ µε σύρµα 
και στο τέλος προσθέτουµε 40g Geladis Pasta Biscotto 
και οµογενοποιούµε µε µια µαρίζ. 
• Μόλις βγουν από το φούρνο τα rolls απλώνουµε 
το frosting µε ένα κορνέ ζαχαροπλαστικής και 
προσθέτουµε τριµµένο Sweet Home Cookies.

100g
100g
200g

5g

Τυρί κρέµα 
Argenta Dessert µαλακή 
Ζάχαρη άχνη
Χυµό λεµόνι
Λίγη βανίλια

ΜΕΘΟ∆ΟΣ ΠΑΡΑΣΚΕΥΗΣ

ΜΕΘΟ∆ΟΣ ΠΑΡΑΣΚΕΥΗΣ

ΓΕΜΙΣΗ

500g
150g

Cremfil vanilla
Sweet Home Cookies σπασµένa

ΦΟΥΡΝΙΣΤΑ ΠΙΡΟΣΚΙ

• Ζύµωµα: Αναµιγνύουµε όλα τα υλικά για 3’ στην 1η 
ταχύτητα και για 8’ στην 2η ταχύτητα. 
• Κόψιµο: Κόβουµε σε βάρος 20g, ανοίγουµε 
ελαφρώς και τοποθετούµε τη γέµιση. Κλείνουµε και 
αναποδογυρίζουµε µε τη ραφή από κάτω.
• Στόφα: 60’ στους 32°C µε 75% υγρασία
• Ψήνουµε στους 210°C για 8-10’. Όταν βγει από τον 
φούρνο τα περνάµε µε ένα πινέλο ελαφρά µε ηλιέλαιο.

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

1kg
430g
40g

Τegral Pain au Lait
Νερό
Μαγιά Levante

ΜΕΘΟ∆ΟΣ ΠΑΡΑΣΚΕΥΗΣ

ΓΕΜΙΣΗ

• Λουκάνικο µε µπέικον
• Πατάτα

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

1kg
430g
40g
30g

Τegral Pain au Lait
Νερό
Μαγιά Levante
Soft’r Melting

AΡΤΟΠΟΙΙΑ - ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ
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FROSTING

SWEET ROLLS BISCOTTO

ΖΥΜΗ



ΜΠΑΡΕΣ
µε SATIN SILK CAKE

Οι µπάρες δηµητριακών αποτελούν µία εύκολη, νόστιµη και υγιεινή 
διατροφική επιλογή, για άτοµα που θέλουν κάτι θρεπτικό και γρήγορο κατά 
την διάρκεια της ηµέρας τους, για παιδιά, εργαζόµενους, και ανθρώπους 
που γυµνάζονται συστηµατικά. Αποτελεί ιδανικό σνακ για τον δρόµο, το 
σχολείο, την δουλειά, τη γυµναστική ή για οποιαδήποτε άλλη στιγµή 
υπάρχει ανάγκη για ενέργεια, τόνωση και γλυκιά γεύση. Αποτελούνται 
συνήθως από δηµητριακά (όπως η βρώµη, το στάρι, το φαγόπυρο κά), 
ξηρούς καρπούς, σπόρους, φρούτα, τα οποία συχνά συνδυάζονται µε 
λιπαρές ύλες που προσδίδουν νοστιµιά και καλή υφή (όπως η σοκολάτα, το 
ταχίνι, το φυστικοβούτυρο), καθώς και γλυκαντικά (όπως το µέλι, το σιρόπι 
αγαύης κλπ) σε πολλούς διαφορετικούς συνδυασµούς. Εξ’ αιτίας των 
ιδιαίτερων θρεπτικών συστατικών, συνήθως, αποτελούν ένα µίνι γεύµα µε 
υψηλή διατροφική αξία, που ανάλογα τα συστατικά που περιέχει η κάθε µία 
µπάρα, παρέχει στο σώµα ενέργεια, δοµικά συστατικά, καλά λιπαρά και 
φυσικά την απαραίτητη για όλους µας γλυκιά γεύση και απόλαυση!

Ελευθερίου Σοφία
Κλινική ∆ιαιτολόγος

-∆ιατροφολόγος
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ΜΠΑΡΕΣ
µε SATIN SILK CAKE

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Satin Silk Vanilla
Beurre de Laiterie 82%
Νερό
Αβγό
Αλεύρι ζαχαροπλαστικής
Σταφίδα ξανθιά

600g
250g

75g
150g
200g
200g

• Βάζουµε το Satin Silk Vanilla, το νερό, το 
Beurre de Laiterie 82% και το αβγό στο µίξερ 
και ανακατεύουµε για 5’ στην 1η ταχύτητα έτσι 
ώστε το µίγµα να γίνει οµοιογενές.
• Στη συνέχεια προσθέτουµε τα υπόλοιπα υλικά.
• Τέλος, ανοίγουµε µε πλάστη και ψήνουµε στους 
160°C για 20’.

SATIN SILK VANILLA
ΜΠΑΡΕΣ ΜΕ

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Satin Silk Cocoa 
Beurre de Laiterie 82%
Νερό
Αβγό
Belcolade Noir Chunks
Καρύδι (τριµµένο) 
Cranberries

550g
75g
75g
50g
50g
50g
80g

• Βάζουµε το Satin Silk Cocoa, το νερό, το 
Beurre de Laiterie 82% και το αβγό στο µίξερ 
και ανακατεύουµε για 5’ στην 1η ταχύτητα έτσι 
ώστε το µίγµα να γίνει οµοιογενές.
• Στη συνέχεια προσθέτουµε τα υπόλοιπα υλικά.
• Τέλος, ανοίγουµε µε πλάστη και ψήνουµε 
στους 160°C για 20’.

SATIN SILK COCOA
ΜΠΑΡΕΣ ΜΕ

∆ΙΑΤΡΟΦΙΚΕΣ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΕΣ

Ενέργεια
Λιπαρα
κορεσµένα
Υδατάνθρακες
σάκχαρα 
Ίνες
Πρωτεΐνες
Αλάτι

11.6%
12.3%
20.9%
15.0%
24.7%
1.9%
7.1%
7.7%

(%ΠΠΑ)*

232Kcal
9g
4g
35g
22g
0g
3g
0g

ανά
µερίδα 60g

Οι διατροφικές πληροφορίες προκύπτουν βάσει εργαστηριακών αναλύσεων.
*ΠΠΑ: Προσλαµβανόµενη ποσότητα αναφοράς ενός µέσου ενήλικα.

Οι διατροφικές πληροφορίες προκύπτουν βάσει εργαστηριακών αναλύσεων.
*ΠΠΑ: Προσλαµβανόµενη ποσότητα αναφοράς ενός µέσου ενήλικα.

∆ΙΑΤΡΟΦΙΚΕΣ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΕΣ

Ενέργεια
Λιπαρα
κορεσµένα
Υδατάνθρακες
σάκχαρα 
Ίνες
Πρωτεΐνες
Αλάτι

12,0%
14,6%
32,2%
14,5%
19,3%
1,7%
6,7%
1,2%

(%ΠΠΑ)*

240Kcal
10g
6g

33g
17g
0g
3g
0g

ανά
µερίδα 60g

AΡΤΟΠΟΙΙΑ - ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ
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SATIN SILK RED VELVET

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Satin Silk Red Velvet
Νερό
Beurre De Laiterie 82%
Belcolade chunks λευκό
Ηλιόσπορος
Παπάγια
Βρόµη
Καρύδα Chips
Σησάµι
Tζίντζερ αποξηραµένο

1kg
180g

140g
130g
130g
110g
170g
50g
30g
20g

• Αναµειγνύουµε όλα τα υλικά µαζί εκτός από τα 
φρούτα στην 1η ταχύτητα για 3’.
• Στη συνέχεια προσθέτουµε τα υπόλοιπα υλικά.
• Τέλος, ανοίγουµε µε πλάστη και ψήνουµε στους 
170°C για 20’.

ΜΠΑΡΕΣ ΜΕ

SATIN SILK CAROB
ΜΠΑΡΕΣ ΜΕ

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Satin Silk Carob
Belcolade Noir Chunks
Νερό
Φυστικοβούτυρο
Μέλι
Κανέλλα
Γαρύφαλλο
Κολοκυθόσπορος
Σταφίδα

1kg
300g
250g
200g
200g

3g
3g

250g
100g

• Βάζουµε το Satin Silk Carob, το νερό, το 
φυστικοβούτυρο και το µέλι στο µίξερ και ανακατεύουµε 
για 5’ στην 1η ταχύτητα έτσι ώστε το µίγµα να γίνει οµοιογενές.
• Στη συνέχεια προσθέτουµε τα υπόλοιπα υλικά.
• Τέλος, ανοίγουµε µε πλάστη και ψήνουµε στους 
160°C για 20’.

ΜΠΑΡΕΣ
µε SATIN SILK CAKE
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∆ΙΑΤΡΟΦΙΚΕΣ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΕΣ

Ενέργεια
Λιπαρα
κορεσµένα
Υδατάνθρακες
σάκχαρα 
Ίνες
Πρωτεΐνες
Αλάτι

12.8%
15.5%
27.7%
15.9%
18.3%
5.9%
6.8%
0.4%

(%ΠΠΑ)*

257Kcal
11g
6g
37g
17g
1g
3g
0g

ανά
µερίδα 60g

∆ΙΑΤΡΟΦΙΚΕΣ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΕΣ

Ενέργεια
Λιπαρα
κορεσµένα
Υδατάνθρακες
σάκχαρα 
Ίνες
Πρωτεΐνες
Αλάτι

11.9%
14.5%
14.8%
14.4%
24.1%
10.9%
8.7%
1.1%

(%ΠΠΑ)*

238Kcal
10g
3g

33g
22g
3g
4g
0g

ανά
µερίδα 60g

AΡΤΟΠΟΙΙΑ - ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ

Οι διατροφικές πληροφορίες προκύπτουν βάσει εργαστηριακών αναλύσεων.
*ΠΠΑ: Προσλαµβανόµενη ποσότητα αναφοράς ενός µέσου ενήλικα.

Οι διατροφικές πληροφορίες προκύπτουν βάσει εργαστηριακών αναλύσεων.
*ΠΠΑ: Προσλαµβανόµενη ποσότητα αναφοράς ενός µέσου ενήλικα.



ΠΛΕΟΝΕΚΤΗΜΑΤΑ

TEGRAL
LOW SALT 

Το ΧΩΡΙΑΤΙΚΟ ΨΩΜΙ µε 50% ΛΙΓΟΤΕΡΟ 
ΑΛΑΤΙ υπερέχει σε σύγκριση µε το απλό ψωµί 
καθώς µπορεί να συµβάλλει στη ρύθµιση της 
αρτηριακής πίεσης. Επίσης δίνει την ίδια γεύση 
σε σύγκριση µε το απλό χωριάτικο ψωµί, 
καθώς η µειωµένη περιεκτικότητά του σε αλάτι 
ισοσταθµίζεται από τα µοναδικά φυσικά 
συστατικά του, το προζύµι, τη βύνη και το 
τεχνολογικά βελτιωµένο θαλασσινό αλάτι.

∆ιατροφικές πληροφορίες από την
Κλινική ∆ιαιτολόγο - ∆ιατροφολόγο Ελευθερίου Σοφία 

50%
ΛΙΓΟΤΕΡΟ ΑΛΑΤΙ

ΠΡΩΤΕΪΝΩΝ

ΧΑΜΗΛΗ
ΠΕΡΙΕΚΤΙΚΟΤΗΤΑ

ΠΗΓΗ

ΦΥΤΙΚΩΝ ΙΝΩΝ
ΠΗΓΗ

ΛΙΠΑΡΑ
ΧΑΜΗΛΟ ΣΕ

ΣΕ ΣΑΚΧΑΡΑ
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TEGRAL
LOW SALT

ΚΡΙΤΣΙΝΙ ΙΤΑΛΙΚΟ ΠΑΡΑ∆ΟΣΙΑΚΟ
ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ
Tegral Low Salt
O-tentic Durum
Νερό (χλιαρό 50°C)
Μαγιά Levante
Beurre de Laiterie 82%
Μέλι

650g
20g

400g
10g
20g
20g

Ζύµωµα: Ανακατεύουµε το Beurre de Laiterie 82% 
µε το χλιαρό νερό µέχρι να οµογενοποιηθεί και στο 
τέλος προσθέτουµε τη µαγιά Levante. Στη συνέχεια 
βάζουµε στο µίξερ το Tegral Low Salt, το O-tentic 
Durum: Aνακατεύουµε και τέλος προσθέτουµε τα υγρά. 
Ζυµώνουµε 5’ στην 1η ταχύτητα και 7-8’ στην 2η να 
γίνει η ζύµη λεία και απαλή.
Μορφοποίηση: Κόβουµε τη ζύµη σε τεµάχια των 25g, 
πλάθουµε σε φιτίλια. 
Στόφα: 30-40’ / 35°C / 75% υγρασία.
Φούρνισµα: Ψήνουµε στους 200°C για 10’ και στους 
180°C για άλλα 20’.

ΚΡΙΤΣΙΝΙ ΕΛΛΗΝΙΚΟ ΠΑΡΑ∆ΟΣΙΑΚΟ
ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ
Tegral Low Salt
O-tentic Durum
Νερό (κρύο >5°C)
Μαγιά Levante
Ελαιόλαδο
Σουσάµι ψηµένο
Μέλι

1kg
20g

450-500g
20g

100g
100g
30g

Ζύµωµα: Ζυµώνουµε όλα τα υλικά µαζί 5’ στην 1η 
ταχύτητα και 7’ στην 2η.
Μορφοποίηση: Κόβουµε τη ζύµη σε τεµάχια των 
25-30g, πλάθουµε σε φιτίλια. Στη συνέχεια βουτάµε 
σε νερό στο οποίο έχουµε ρίξει 10% σταφιδίνη και τα 
πασπαλίζουµε µε το σουσάµι.
Στόφα: 30-40’ / 35°C / 75% υγρασία.
Φούρνισµα: Ψήνουµε στους 200°C για 10’ µε ατµό 
και στους 170°C για άλλα 20’.
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LOW SALT ΤΟΣΤ

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ ΜΕΘΟ∆ΟΣ ΠΑΡΑΣΚΕΥΗΣ

Tegral Low Salt
Sapore Fidelio 
Νερό (κρύο >12°C)
Μαγιά Levante
Soft’r Alpaga
Argenta Dessert Crema

1kg
40g

550g
30g
10g
40g

Ζύµωµα: Ζυµώνουµε όλα τα υλικά µαζί 6’ στην 1η 
ταχύτητα και 6’στη 2η.
Θερµοκρασία ζύµης: 25°C
Ξεκούραση σε µάζα: 5’
Μορφοποίηση: Κόβουµε τη ζύµη σε τεµάχια των 250g, 
πλάθουµε σε σχήµα στρογγυλό και τοποθετούµε στις 
φόρµες για ψωµί του τοστ.
Στόφα: 50-60’ / 35°C / 75% υγρασία.
Φούρνισµα: Κλείνουµε το καπάκι από τις φόρµες και 
ψήνουµε στους 220°C για 50’.

TEGRAL
LOW SALT 

AΡΤΟΠΟΙΙΑ - ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ
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ΠΛΕΟΝΕΚΤΗΜΑΤΑ

ΠΛΟΥΣΙΟ ΣΕ 
ΦΥΤΙΚΕΣ ΙΝΕΣ

ΜΕ 
ΦΥΣΙΚΟ ΠΡΟΖΥΜΙ

 ΧΩΡΙΣ
ΠΡΟΣΘΕΤΑ ΣΑΚΧΑΡΑ

30% 
ΛΙΓΟΤΕΡΟ ΑΛΑΤΙ

∆ιατροφικές πληροφορίες από την
Κλινική ∆ιαιτολόγο - ∆ιατροφολόγο Ελευθερίου Σοφία 

Για ισορροπηµένα
επίπεδα σακχάρου

Υψηλή περιεκτικότητα φυτικών ινών

Χαµηλή περιεκτικότητα σε σάκχαρα

Υψηλή περιεκτικότητα πρωτεϊνών

Ζύµωµα: Αναµιγνύουµε όλα τα υλικά µε τα 500g από το νερό για 8’ 
στην 1η ταχύτητα. Προσθέτουµε το υπόλοιπο νερό σταδιακά 
αναµιγνύοντας για 15’ στη 2η ταχύτητα.
Θερµοκρασία ζύµης: 25°C.
Ξεκούραση σε µάζα: 20’.
Κόψιµο: 400 g και προπλάθουµε.
Μορφοποίηση: Σε φρατζολάκια και ρολάρουµε σε Decor Grains.
Στόφα: 35-40’ / 35°C / 75% υγρασία.
Φούρνισµα: Στους 210°C για 35-40’ µε ατµό και 5’ πριν το τέλος 
ανοίγουµε τα ντάµπερ.

ΜΕΘΟ∆ΟΣ ΠΑΡΑΣΚΕΥΗΣ

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Puravita Healthy GI 
Μαγιά Levante
Νερό δροσερό

1kg
30g

±600g

Με το µίγµα µας 
Healthy GI δηµιουργείτε 
πεντανόστιµα πολύσπορα ψωµιά 
τα οποία συµβάλλουν στην καλύτερη 
ρύθµιση του σακχάρου στο αίµα*, ενώ 
ταυτόχρονα παρέχουν πλήθος άλλων 
ευεργετικών συστατικών για την υγεία 
του ανθρώπινου οργανισµού. 
Συγκεκριµένα, περιέχουν 
• άλευρα ολικής άλεσης από στάρι, 
κριθάρι, βρώµη, αλεύρι σόγιας 
• ευεργετικούς σπόρους όπως 
ο ηλιόσπορος, ο κολοκυθόσπορος 
και ο λιναρόσπορος.
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ΧΑΡΟΥΠΙ
με Nutolade

ΜΕ ΦΥΣΙΚΟ ΠΡΟΖΥΜΙ,
ΜΑΧΛΕΠΙ & ΚΑΚΟΥΛΕ

ΤΣΟΥΡΕΚΙ ΜΕ 
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Η διατροφική αξία 
του χαρουπιού

Ελευθερίου Σοφία
Κλινική ∆ιαιτολόγος - ∆ιατροφολόγος

Τα προϊόντα από χαρούπι αποτελούν µία πολύ δηµοφιλή επιλογή των καταναλωτών τα τελευταία χρόνια. Αυτό οφείλεται 
στην υψηλή θρεπτική του αξία, σε συνδυασµό µε τις ιδιαίτερες οργανοληπτικές ιδιότητες που προσδίδει στα προϊόντα που 
το περιέχουν. Στο εµπόριο διατίθενται παξιµάδια, κριτσίνια, γλυκίσµατα ακόµα και κέικ ή τσουρέκι από χαρούπι, 
ζυµαρικά αλλά και βασικές πρώτες ύλες για την παρασκευή των προϊόντων του όπως το αλεύρι χαρουπιού και το 
χαρουπόµελο.

Τα χαρούπια αποτελούνται από έναν λοβό, που περιέχει σπόρους και χαρουπόµελο. Το αλεύρι χαρουπιού ή αλλιώς 
χαρουπάλευρο, προκύπτει, κυρίως, από τους λοβούς του χαρουπιού, αφού καθαριστούν, ψηθούν, αποξηρανθούν και 
αλεσθούν. Επειδή οι λοβοί του χαρουπιού έχουν πλούσια γλυκιά γεύση και έντονο καφέ χρώµα, χρησιµοποιούνται ως 
υποκατάστατο του κακάο, προσδίδοντας στα παρασκευάσµατα την αίσθηση της σοκολάτας. Ωστόσο, το χαρούπι δεν 
περιέχει καφεΐνη ή θεοβρωµίνη, αντίθετα µε το κακάο. Από τους λοβούς επίσης µπορούµε να πάρουµε χαρουπόµελο, 
ένα προϊόν που µοιάζει στην γεύση µε το πετιµέζι. Το χαρουπόµελο χρησιµοποιείται ως φυσικό γλυκαντικό σιρόπι 
προσδίδοντας γλυκύτητα σε τρόφιµα ή ροφήµατα.

Το χαρούπι, καθώς και όλα τα προϊόντα που προέρχονται από αυτό, αποτελεί ένα τρόφιµο πλούσιο σε υδατάνθρακες, 
προσδίδοντας άµεσα ενέργεια στον οργανισµό, πολύ χαµηλό σε λιπαρά, ενώ ταυτόχρονα έχει πολύ υψηλή 
περιεκτικότητα σε φυτικές ίνες. Το χαρούπι είναι σχετικά εύπεπτο και δεν περιέχει γλουτένη. Επιπλέον, περιέχει βιταµίνες 
και ιχνοστοιχεία όπως είναι το κάλιο, το ασβέστιο, το µαγνήσιο, ο σίδηρος, το µαγγάνιο κι ο χαλκός.

Το χαρούπι τρώγεται ευχάριστα, αφού προσδίδει µία φυσική γλυκύτητα και υπέροχη γεύση, ενώ µπορεί να καταναλωθεί 
ακόµη κι από άτοµα που έχουν αλλεργία στα δηµητριακά ή την σοκολάτα ή/και δυσανεξία στην γλουτένη. Επίσης, 
χαρουπάλευρο µπορεί να προστεθεί σε κέικ, τσουρέκια, µπισκότα και ροφήµατα προσδίδοντάς τους εξαιρετικά πλούσια 
γεύση, χρώµα και άρωµα.

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ

Tegral Τσουρέκι Carob
Νερό ή γάλα
Μαγιά Levante

ΤΣΟΥΡΕΚΙ ΜΕ ΧΑΡΟΥΠΙ

• Σε ταχυζυµωτήριο αναµιγνύουµε όλα τα υλικά µαζί για 
3’ στην αργή ταχύτητα και 8-10’ στην γρήγορη ταχύτητα.
• Επιθυµητή θερµοκρασία ζύµης: 28°C. 
• 10’ ξεκούραση σε µάζα
• Κόβουµε σε βάρος ζύµης 50 ή 120g
• Προπλάθουµε σε µπαλάκια και ξεκουράζουµε για 10’
• Ανοίγουµε τη ζύµη µε σφολιατοµηχανή ή πλάστη σε 
τριγωνικό σχήµα, τοποθετούµε τη γέµιση και ρολάρουµε. 
• Στόφα: για 50-60’ λεπτά στους 35°C και υγρασία 85%.
• Αλείφουµε µε Sunset Glaze αραιωµένο µε 20% νερό 
και διακοσµούµε µε ζάχαρη πέρλα.
• Ψήνουµε στους ±190°C για 18’ µε ανοιχτό τάµπερ.

1kg
360g

80-100g

AΡΤΟΠΟΙΙΑ - ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ
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SMOOBEES

Ανακαλύψτε τα smoobees! Το νέο, πρωτοποριακό προϊόν 
της Puratos για να εµπλουτίσετε τις δηµιουργίες σας µε 
περισσότερες υφές και γεύσεις.

Τα smoobees χρησιµοποιούνται σε:
κέικ, muffin, viennoisserie, donuts µαλακά cookies, 
ντεκόρ, κρέµες, µους, γεµίσεις και παγωτά!

Αναζητείστε τις γεύσεις λεµόνι, µύρτιλο και καραµέλα. 

ΠΑΙΞΤΕ   ελεύθερα µε τις νέες, στρογγυλές και 
πολύχρωµες γεµίσεις smoobees! Προσθέστε 
τη νέα καινούργια, λαχταριστή εµπειρία σε 
υπέροχες φυσικές γεύσεις που λιώνουν στο 
στόµα! Εµπλουτίστε την υφή των γλυκών σας 

µε µία ή περισσότερες γεύσεις Smoobees!

ΨΗΣΤΕ   άφοβα, τα Smoobees είναι ανθεκτικά 
τόσο στην ανάµιξη, όσο και στο ψήσιµο. 
∆ηµιουργήστε τα γλυκά σας χωρίς να 

αλλάξετε διαδικασία.

ΑΠΟΛΑΥΣΤΕ   την παιχνιδιάρικη υφή 
των Smoobees σε κάθε µπουκιά!

ΝΕΕΣ ΓΕΥΣΤΙΚΕΣ ΕΜΠΕΙΡΙΕΣ!
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AΡΤΟΠΟΙΙΑ - ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ

ΝΕΟ
ΠΡΟΪΟΝΧωρίς τεχνητές

ΓΕΥΣΕΙΣ & ΧΡΩΜΑΤΑ
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CARAT
DECORCREM 
AMBER

AΡΤΟΠΟΙΙΑ - ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ

ΝΕΟ
ΠΡΟΪΟΝ

Σύµφωνα µε την πρόσφατη παγκόσµια έρευνα 
καταναλωτών, η τρίτη πιο αγαπηµένη γεύση 
επικάλυψης στον κόσµο είναι η καραµέλα. Είναι 
η γεύση και το χρώµα της 
που όχι µόνο προκαλούν νοσταλγία, αλλά 
και τη διάθεση να µοιραστούν την εµπειρία 
τους αυτή µέσω των social media.

Οι δύο βασικές τάσεις είναι:
• η καραµέλα µε µαλακή υφή
• η αλατισµένη καραµέλα

Στην Puratos, ανταποκρινόµαστε σε αυτή 
την παγκόσµια τάση µε τη δηµιουργία 
µίας νέας Carat Decocrem, την Amber, 
µε την πλούσια γεύση και το γνωστό 
αγαπηµένο κεχριµπαρένιο χρώµα.

Φωτεινό και έντονο κεχριµπαρένιο 
χρώµα – amber

Κρεµώδης και απαλή γεύση καραµέλας

Χωρίς τεχνητά χρώµατα & γεύσεις 

Μεγάλη ευελιξία στη χρήση

Συνδυάστε την µε την 
Belcolade Amber Cacao Trace

ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ
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ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ
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Γάλα 4% Χωρίς γεύση 34,5%
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Για Παραδοσιακό Ιταλικό Panettone & Pandoro. 
Γεµίστε τα µε φρούτα, σταφίδες, σοκολάτα, 
κάστανο, πραλίνα ή και σκέτα για να 
απολαύσετε τα µοναδικά Ιταλικά γλυκίσµατα.
 


