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En Soprole Food Professionals sabemos que la cultura
gastrondmica de un pais se enriquece cuando se crean platos que
deleitan y sorprenden a los clientes, manteniendo como base la
tradicion y los ingredientes que definen nuestro ADN como
chilenos.

Fieles a nuestro propdsito “apasionados por crear sonrisas en tu
negocio gastrondmico’ seguimos apostando por entregar
productos de calidad, que se conviertan en la base de
preparaciones y recetas que reflejen lo mejor de nuestro paisy, a
su vez, permitan ganarse el corazon de los comensales que en
cada bocado hacen un viaje a un lugar feliz de su memoria
gastronomica.

Cada preparacion tiene una historia que contar y en Soprole
Food Professionals queremos ser parte de ese viaje,
acompanfiarte con un servicio de excelencia, formacién y consejos
de nuestros profesionales de la cocina, creando espacios de
intercambio de conocimiento que te ayuden a alcanzar tus metas
y te permitan crear sonrisas en todos tus clientes.

Asi nace este recetario, como un recurso que busca inspirarte y
recordar de dénde venimos, para construir un camino que tiene
como base lo que somos y nos impulsa a llegar mas lejos.
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Creo firmemente en que hay recetas que saben a hogar y la razén es
porque al primer bocado se sienten como un abrazo. Son

preparaciones que van directo al corazon, sacaindonos una sonrisa,
y nos hacen sentir, por un instante que todo esta bien; logrando que
ese momento se convierta en un recuerdo unico que se atesora en
un lugar especial de la memoria.

Esas recetas son ideales para vender o incluir en un menu, porque
ayudan a los chef o negocios gastrondmicos a conectar con los
clientes de una forma que solo se puede lograr a través de la magia
de la cocina, con buena técnica y con ingredientes de calidad.

Este recetario contintia resaltando la pasteleria tradicional chilena,
pero esta vez con las recetas de esas tortas que todos afioran y que,
por tanto, se convierten en un gancho ideal para quienes desean
emprender en el mundo de la pasteleria, tienen un restaurante, o
panaderia, o quieren aprovechar fechas especiales para vender
esas tortas con las que crecimos y que son parte de nuestra cultura
gastronomica.

Cada una de las preparaciones a continuacion tienen un objetivo

S muy especitico, hacer que tus clientes o las personas que visiten tu
negocio gastrondmico cierren los ojos y viajen a través de los
et sentidos a lugares o momentos que los emocionan y llenan de
S felicidad. Para lograrlo nos mantenemos fiel a la tradicion de las
tortas tipicas chilenas, pero elevamos la técnica y, lo mads Z
¢ Ny importante, usamos ingredientes Soprole Food Professionals, S
elaborados con los mds altos estdndares de calidad, siendo esta la G
B clave para marcar la diferencia y hacer brillar tus preparaciones. &
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Torta de Merengue
Frambuesas

Preparacion

Merengue Crema Chantilly

- Batir las claras a punto de nieve y agregar el - Batir la Crema Refrigerada Soprole Food

azucar granulada en forma de lluvia hasta que Professionals fria entre 3 °Cy 5 °C con azucar
tome consistencia de merengue. granulada hasta punto chantilly y reservar.

- Retirar de la batidora e incorporar el aztcar flor .

previamente tamizada con movimientos suaves y Mon taje

envolventes. + Sobre un rectdngulo de cartén de 15 cm x 25 cm
. Poner dentro de una manga con boquilla lisa y colocar una base de merengue, cubrir con una capa
dar forma de rectdngulo de 15 cm x 25 cm sobre de crema chantilly, frambuesas, chocolate blanco
papel mantequilla. fundido y repetir hasta terminar con una base de

- Llevar al horno precalentado a 100 °C por 1 hora mSrengye.

aproximadamente. - Congelar por 1 hora, rebosar

con crema, decorar con

rosetones de crema y frambuesas |
frescas, chocolate blanco fundido |
y congelar.

- Enfriar y reservar.

- Servir semi congelada.

» Ver Video


https://www.soprolefoodprofessionals.cl/receta/detalle/torta-de-merengue-frambuesas
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Cetart®

Crema Refrigerada
Soprole Food
Professionals opro

FOOD PROFESSIONALS
Especial para batir, rellenar y decorar A il
con un acabado fino. k‘f‘/i‘ e
Sabor lacteo de origen natural y @ SREMA, ...
siempre lista para usar. gor” WsTIENeO
P =
CREMA
REFRIGERADA ", roen I 2uom
- Crema lactea \ -y |

- 100% liquida <y

- Formato: bolsa de 1 Lt

- 39% materia grasa
- Codigo SAP 000101-001



Con la Crema Refrigerada
Soprole Food Professionals
podras conseguir una excelente
crema chantilly y un producto
Ideal para cubrir, espatular y
manguear.

Mantener refrigerado

durante todo su uso a
3°C.

61 dias.

8 bolsas por bandeja

contenedora plastica.
Performance

Principales usos

Apasionados

POr crear sonrisas

en tu negocio gastronomico

Somos apasionados por desarrollar productos de
calidad, por eso contamos con:

- Materias primas seleccionadas y certificadas.

_ : o’
- Altos estandares de elaboracion.
- Soluciones funcionales. opro e
- Productos ricos. Desde 1949

FOOD PROFESSIONALS

- Conoce mas en www.soprolefp.cl


https://www.soprolefoodprofessionals.cl/
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Preparacion

Masa panqueque

- Tamizar la harina con la maicenay
los polvos de hornear, y reservar.

- Cremar la Margarina de Horneo Soprole !
Food Professionals con azticar granulada
hasta que tome consistencia suave y |
homogénea. Incorporar los huevos de a poco
y seguir cremando, agregar los secosy
mezclar hasta formar el batido.

- Distribuir la masa sobre circulos de papel
mantequilla de 18 cm y con ayuda de una
espdtula formar los discos (14 discos).

- Llevar al horno precalentado a 175 °C por 8
minutos, deben quedar levemente dorados.

Fr

- Sacar del horno y
enfriar.

B Ver Video SR

“Margarina
Horneo Premiuim

Mazapan
- Unir las claras con la glucosa y calentar a 50 °C.

- En una procesadora de alimentos, procesar
todos los ingredientes hasta formar el mazapan.

- Envolver en papel alusa plas y reservar en irio
por 2 horas antes de utilizar.

- Estirar el mazapdn sobre azucar flor, hacer 5
discos de aro 18 cm y reservar el sobrante.

Montaje

- Sacar el papel mantequilla de los discos con cuidado de no
romper.

- Dentro del molde poner un disco de cartén y rellenar los
panqueques con una leve capa de Manjar para Pasteleria
Soprole Food Professionals intercalando los discos de
mazapan hasta terminar.

- Desmoldar la torta y rebozar con Manjar para Pasteleria
Soprole Food Professionals, estirar el mazapdn en azucar
flor, cubrir y dar formato de rombos con las perlas
nacaradas.

- Refrigerar por 24 horas.


https://www.soprolefoodprofessionals.cl/receta/detalle/torta-panqueque-mazapan

Margarina de Horneo
Premium Soprole Food
Professionals

Logra un horneado perfecto y
rendimiento superior para tus masas
con esta margarina de horneo,
disefiada para masas y batidos para
hornear

La Margarina Horneo Premium
Soprole Food Professionals es
elaborada con aceites parcialmente

hidrogenados. - Formato: barra de 2,5 Kg

- 81% de aceite hidrogenado
- Codigo SAP 000726-001

ﬂi PREFIERA ALIMENTOS CON MENOS SELLOS DE ADVERTENCIA



Mantener en un

lugar fresco y seco. Te entregamos un producto

perfecto para lograr masas
secas con mayor plasticidad y
masas bhatidas con mejor
batido, volumen y consistencia.

180 dias.

8 unidades por caja.

Performance

Principales usos

Apasionados

POr crear sSONrisas

en tu negocio gastrondmico

Somos apasionados por desarrollar productos de
calidad, por eso contamos con:

- Materias primas seleccionadas y certificadas.

- Altos estandares de elaboracion. e
R ummrmpire Soprole
- Productos ricos. Desde 1949

FOOD PROFESSIONALS
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~ Conoce mas en www.soprolefp.cl
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https://www.soprolefoodprofessionals.cl/
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Torta Turron
Nuez Castarias

Preparacion

Bizcocho

- Tamizar la harina,
el polvo de hornear y
reservar.

- Batir los huevos con

la vainilla y las

azucares hasta que tomen consistencia
y volumen, integrar la Mantequilla Sin
Sal Soprole Food Professionals
derretida y fria.

- Agregar los secos en 3 tandas con
movimientos suaves y envolventes,
luego integrar las nueces.

- Volcar en 2 moldes aro 18 cm forrados
con papel mantequilla.

- Llevar a horno precalentado a 190 °C
por 25 min.

- Retirar del horno y reposar por 5 horas
COmo minimo.

Ver Video
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Compantienda Sonnisd”

Especial: Tortas

Merengue Italiano

- Calentar el agua junto al aztucar hasta formar un almibar que
alcance los 117 °C, sin revolver y verificar con termdmetro.

- Se recomienda batir las claras unos minutos antes de que el
almibar llegue a su punto. Batir a punto espumoso a velocidad baja y
verter el almibar en forma de hilo sobre las claras, sin dejar de batir
a velocidad media.

- Seguir batiendo hasta enfriar completamente. |

Montaje

- Cortar el bizcocho en 2 discos y reservar.

- Batir la Crema Refrigerada Soprole Food Protessionals fria entre 3 °Cy
5 °C con azucar granulada hasta punto chantilly.

- Dentro del molde poner un disco cartdn, luego la base del bizcocho y
remojar con almibar, cubrir con una capa de Manjar Dulce Repostero
Soprole Food Professionals, una capa de crema, puré de castafiasy
chocolate picado.

- Repetir el mismo procedimiento hasta terminar con el tltimo disco de
bizcocho y remojar.

- Reposar por unos 30 minutos.

- Retirar del frio, rebosar y decorar con merengue, chocolates, nueces y castarias.


https://www.soprolefoodprofessionals.cl/receta/detalle/torta-turron-nuez-castanas
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Bizcocho

4w Hueuwas

1w Yemas

80 g Amicar grarulada,
10 g Harina Bizcachera
70 g Maicena,

L

L

. -
Preparacion

Bizcocho

- Tamizar la harina, la maicena, el polvo de
hornear y reservar.

- Llevar a baiio maria los huevos con el
azucar y la vainilla, revolver con un
mezquino hasta que se disuelvan los
cristales y logre una temperatura de 60 °C.

- Batir a velocidad media hasta que enfrie,
logre volumen y consistencia.

- Integrar los secos en 3 tandas con
movimientos suaves y envolventes y volcar
al molde aro 18 cm forrado con papel
mantequilla.

- Llevar a horno precalentado a 160 °C por 45 min.

- Retirar del horno y reposar por 5 horas
Ccomo minimo.

Remojo
- Mezclar las tres leches y el ron.

eposar el bizcocho

rep

P é“x'f‘ri

Armado
- Cortar el bizcocho en tres capas y reservar.

~ apa de bizcochy,

- Dentro del molde poner un disco de cartdn, luego la base del
bizcocho y remojar generosamente, cubrir con una capa de
Manjar Artesanal Soprole Food Professionals.

- Repetir el mismo procedimiento con el
segundo disco, terminar con el altimo
e disco y volver a remojar generosamente.
de rellenar-

antes : ;
ok - Cubrir con alusa plast y refrigerar por

12 horas.
Merengue Suizo

- Unir las claras de huevo con el azicar y llevar a bafio maria
revolviendo con un mezquino hasta disolver los cristales y

llegar a 60 °C.

- Batir a velocidad media hasta enfriar completamente.

Montaje

- Retirar del molde, cubrir con merengue y flambear con el
soplete.

- Mantener refrigerada hasta el
momento de servir.

P> Ver Video


https://www.soprolefoodprofessionals.cl/receta/detalle/manjar-tres-leches
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Cetart®

Portafolio de Manjares
Soprole Food Professionals

Los manjares Soprole Food Professionals son un aliado perfecto para
cualquier pasteleria. Te entregamos 3 distintas opciones: Dulce
Repostero, Manjar Artesanal y Manjar para pasteleria, para que
puedas escoger el complemento perfecto para tu negocio.

- Formato: holsa de 5 Kg

- Contiene 25,5% de sodlidos de
leche.

- Codigo SAP Dulce Repostero:
000455-001

- Codigo SAP Manjar para
pasteleria: 000416-001

- Codigo SAP Manjar Artesanal:
000422-001

PREFIERA ALIMENTOS CON MENOS SELLOS DE ADVERTENCIA
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Conservacion

Conservar en lugar fresco y seco. Una vez
abierto, su duracion es de 15 dias

manteniéndolo refrigerado entre 0° y 8°C.
No almacenar en frio para evitar cristalizacion.

Vida Util
90 dias.

Unidades de venta

2 bolsas por bandeja contenedora plastica. rmancd
Su consistencia y textura permite

un facil manejo espatulado y

Trabajamos para tu negocio : _
mangueado sin desplazamiento

Te el_ltragamos 3 opciones de entre capas.
manjares elaborados con recetas Buen corte al momento de
propias e ingredientes de calidad. realizar decoraciones.

Alta consistencia, estabilidad y
Podras elegir el sahor que mas le estructura.
guste a tus clientes sin perder Sabores que se ajustan a los

gustos de tus clientes:

Manjar Artesanal: sabor colonial.
Manjar para pasteleria: sabor
acaramelado.

Dulce Repostero: sabhor
avainillado.

textura y consistencia.

Aplicacion en todo tipo de
preparaciones de pasteleria.
Relleno de galletas y dulces
chilenos.

Relleno de tortas y pasteles.
Relleno de postres.

Bolleria.

Decoraciones mangueadas.
Reposteria premium.

POr credr sonrisas

en tu negocio gastronémico

Somos apasionados por desarrollar productos de

calidad, por eso contamos con:
- Materias primas seleccionadas y certificadas.
(U)

o~ Soprole i3

- Soluciones funcionales. o
Desde 1949

- Productos ricos.
FOOD PROFESSIONALS



https://www.soprolefoodprofessionals.cl/
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Preparacion

Bizcocho

- Tamizar harina, agregar las amapolas y
reservar.

- Batir huevo a espumoso, agregar azucar
en forma de lluvia y batir hasta triplicar su
volumen. Fuera de la batidora, incorporar
los ingredientes secos en 2 tandas y la
mantequilla derretida poco a poco.

. Colocar en molde aro 18 cm forrado con
papel mantequilla.

- Hornear en horno precalentado a 175°C
por 30 minutos.

Almibar

- Llevar en una cacerola el agua con el
azucar hasta hervir

- Apagar y esperar que se enfrie.

- Cuando se haya enfriado agregar el Ron Blanco.

Relleno

- Cortar bizcocho en 3 discos y reservar.

- Batir crema fria entre 3°C y 5°C con azucar granulada
hasta punto chantilly.

- Dentro del molde poner un disco de cartén, luego la base
del bizcocho y remojar con almibar, cubrir con una capa
de manjar, una capa de crema y algunos frutos rojos.

- Repetir el mismo procedimiento con el segundo disco.
Terminar con el dltimo disco de bizcocho y remojar con el
almibar. Reposar por unos 30 min.

- Cubrir con crema y decorar con semillas de amapolas 'y
frutos rojos.

P Ver Video


https://www.soprolefoodprofessionals.cl/receta/detalle/torta-de-amapola
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Los indispensables
de tu pasteleria

Conoce mas de la
Academia Soprole Food
Professionals en

SOPROLEFP.CL M (O)@SOPROLEFP
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https://www.soprolefoodprofessionals.cl/
https://www.instagram.com/soprolefp/

Descarga gratis REe%cetariO
el Volumen I en o

www.retopasteleria.cl
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https://retopasteleria.cl/el-recetario-de-nayi/
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Apasionados
por desarrollar
productos de calidad

o « Materias primas seleccionadas y certificadas.

+ Altos estandares de elaboracion.
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* Soluciones funcionales.
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- Productos ricos.

Apasionados
por entregarte un
servicio de excelencia

- Equipo de ventas altamente capacitado.
* Red de entrega de Arica a Punta Arenas.
- Plataforma web de autogestion www.soprolecontigo.cl

- Atencion call center especializada.

Apasionad_os
por acompanarte
en tu negocio

- Asesoria en el uso de los productos.
- Conocimiento sobre nuevas tendencias en la industria.
- Capacitaciones y talleres.
- |ldeas de preparaciones.

- Apoyo comunicacional a nuestros clientes.

POr credr sonrisas
en tu negocio gastronémico Hazte cliente en WWW.SOPI’O'Efp.Cl


https://www.soprolefoodprofessionals.cl/

