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5 La pasteleria tradicional chilena tiene un lugar especial

en la gastronomia de nuestro pais, ya que rescatar las
preparaciones dulces que forman parte de nuestra

. : (ot :
N cultura es mucho mds que un ejercicio de memoria,
BRI .« s . s . o1

también es un viaje a la cocina familiar para entender
R que nuestra historia también estd escrita en las

preparaciones que amamos.

El Recetario de Nayi Volumen 3 es una nueva
oportunidad para acompariarlos a ustedes, nuestros
clientes, en sus negocios gastronomicos, entregandoles

e nuevas ideas y recetas que evocan tradicion y crean
St conexiones que pueden marcar la diferencia.
5 Por este motivo, el corazdn de este nuevo recetario son /2

los productos Soprole Food Protessionals, que sirven de

inspiracion y se combinan para lograr sabores
auténticos y texturas perfectas, permitiendo que la
e pasteleria tradicional chilena siga conquistando

paladares y generando momentos memorables.
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Si algo me enamord de la gastronomia es la riqueza de nuestra
pasteleria tradicional chilena. Tenemos tantas recetas, como
historias, y por eso, dos recetarios no fueron suficientes. Hoy,
con mucha alegria, les presento El Recetario de Nayi Vol. 3.

Incorporar en un menu sabores que nos evocan recuerdos no
es solo una manera de ganarse el corazon de los clientes;
también es una forma de honrar nuestras raices, celebrar la
tradicion y compartir con orgullo un pedacito de nuestra
cultura.

El propdsito de este recetario es rescatar esas recetas que van
pasando de generacion en generacion, y elevarlas, con nuevas
técnicas y, por supuesto, utilizando ingredientes de calidad
para lograr preparaciones que conquisten el paladar, queden
en la memoria y hagan que los clientes quieran volver.

Negocios gastronOmicos de pasteleria, caleterias, comida
rapida o emprendimientos de cualquier sector podran
encontrar en este recetario una herramienta de trabajo que les
sirva para incorporar estos dulces en su propuesta. Gracias a
sus formatos unicos y practicos se convierten en la opcion
perfecta para acompafar un café, un té, o incluso, como parte
final de un menu del dia.

En este ebook les comparto el paso a paso y algunos trucos
para preparar 8 recetas de dulces tradicionales con las que
podran elevar la experiencia de sus negocios. A lo largo de
cada una encontraran ideas que combinan sabor, eficiencia y
presentacion. El Recetario de Nayi Vol. 3 es un regalo de
Soprole Food Professionals a sus clientes y una invitacion a
innovar y sorprender; llevando la pasion por la pasteleria
chilena a nuevos horizontes, con el deseo de seguir creciendo
juntos e inspirar a quienes desean entregar la mas alta calidad
a sus clientes.

LT
¥
''''''''

T B L
2 ] o L L '
" i o &4 B4 - =
& & & b 1313 { o by 7
b b eyt | 5 8 4 iy 1 ¢
'\0* o e by b e b bl LT Y -4 P
* T ¥ b b l‘-!-.“ e 3 .
o = A, | Jiy! e by ""_; s 8 21
b Lo L 14 .. v
1 iy ¥ s T . - _”:? i ;.
g o By L)
e ’ v Lilgg
Y g . = f “_ "’1 - g -5
L8] iy o) o TN ek 1 * by
Ty ] : 3 AT AT bl
= 1} 1 I - 5 =1
b =y 14 arr T il .
- ! ¢ Oy | . = by & i
b & L d 4 i <3 : .
i f gy 4 .
b Q A e I ey | :: A
1t - 4 + B & 3
¢ T = 8 5

it

8 s ol ok
n.r“.rr_:.-fé;!'t..‘ :
rwes o )

2

i 4N R -
oyl i =
iy

4 - - Fiae -‘.4
el B

fhiy



SQ [ E Rgé"cetario
oproie =
Foon PROFECSIONALS deNay1

Campartienda Soniso®

| Especial: Pasteleria Porcionada
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Preparacion

- En un bowl, mezclar las claras de huevo con el aztcar.

- Llevar sobre bafio maria y revolver constantemente hasta disolver los cristales de
azucar o hasta los 60 °C.

- Batir hasta que el merengue se enfrie y tome consistencia.
- Pasar el merengue a una manga pastelera y reservar.
- Precalentar el horno a 80 °C por 1 hora.

- En una lata de horno con papel ceresinado hacer las formas de merenguitos con la
manga.

- Llevar al horno precalentado y, una vez listos, dejar secar en el mismo horno hasta el
dia siguiente.

- Para el armado tomar 2 merengues, agregar el Manjar Artesanal Soprole Food
Professionals en la base y unir.
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Campartienda Sonis

Especial: Pasteleria Porcionada

Cachitos con manjar

Preparacion Cocoratlodo
Masa :
- Tamizar la harina, agregar todos los ingredientes y trabajar en batidora Armado

hasta formar una masa lisa y suave.
- Decorar con chocolate y coco

- Envolver la masa en papel alusa plast y refrigerar por 40 minutos. sallsid.

- Con la ayuda de un uslero, estirar la masa hasta obtener 2 mm de grosor. ,
- Rellenar con Manjar para

- Cortar tiras de 2 cm de ancho x 50 cm de largo. Pasteleria Soprole Food
- Reutilizar la masa y estirar hasta obtener 10 tiras. Professionals.

- Enrollar cada tira en un molde de cachitos dando forma de cono y pintar
con dora.

- Disponer los conos en una lata de horno y llevar a horno precalentado a
180 °C por 10 minutos.

- Dejar enfriar.

P Ver Video


https://www.soprolefoodprofessionals.cl/receta/detalle/cachitos-con-manjar
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Compartiendo Soniso®

Especial: Pasteleria Porcionada

Calugas de manjar
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FOOD PROFESSIONALS

Preparacion

- En un sartén, poner el Manjar Dulce Repostero Soprole Food Professionals y cocinar a fuego
medio durante 15 a 20 minutos, revolviendo constantemente.

- Retirar del fuego y enfriar durante 2 minutos.

- Separar la clara de la yema. Batir la clara a punto nieve y reservar.

- Incorporar la yema junto con el manjar revolviendo constantemente.

- Dejar reposar la mezcla por 1 minuto y agregar la clara batida con movimientos envolventes.
- Por dltimo, agregar las almendras picadas.

- Verter toda la mezcla sobre aztucar flor e incorporar hasta obtener una textura de masa.

- Pasar a un molde rectangular de 20 x 30 cm previamente encamisado.

- Dejar reposar por 6 horas.

- Cortar cuadrados de 3 cm x 3 cm y envolver.
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DchE . Manjar

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.
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~ Contiene 25,5% de sdlidos de leche.
)  Codigos SAP
N ’é*" f,.;, ™ Dulce Repostero 5kg 000455-001
".:_-"“"" ) =

-

== Manjar para Pasteleria 5kg 000416-001
Manjar Artesanal 5kg 000422-001
Manjar Artesanal 1kg 000423-001

ALIMENTO CON SELLO “ALTO EN”,
EVITA SU CONSUMO.

Ministerio de Salud




Conservar en lugar fresco y seco. Una vez
abierto, su duracion es de 15 dias
manteniendolo refrigerado entre 0° y 8°C.

No almacenar en frio para evitar cristalizacion.

90 dias.

Performance

Formato 5 kg: 2 unidades.
Formato 1 kg: 5 unidades

Principales usos

74{)%.{70{1&0{04,

POr credr son riscs

en tu negocio gastrondmico

Somos apasionados por desarrollar productos de

calidad, por eso contamos con:

- Materias primas seleccionadas y certificadas.

- Altos estandares de elabooracion. o’/

- Soluciones funcionales.

- Productos ricos. S Opr O’ e m
Desde 1949

FOOD PROFESSIONALS

- Conoce mas en www.soprolefp.cl
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https://www.soprolefoodprofessionals.cl/
https://www.soprolefoodprofessionals.cl/

Manjar
Artesanal

Des

FOOD PROFESSIONALS

i | c:n}c:r

El sabor clasico de nuestra receta artesanal.

Calidad y sabor insuperable
Ahora en formato de 1kg

CONOCE MAS EN

SOPROLEFP.CL BV . ,
Soprole [£J

Desde 1949

FOOD PROFESSIONALS

ALIMENTO CON SELLO “ALTO EN”,
PR EVITA SU CONSUMO.

Minister_iu de Salud |



https://www.soprolefoodprofessionals.cl/productos/detalle/manjar-artesanal-1kg
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Compartienda Sornist

Especial: Pasteleria Porcionada
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Horneo Premium

Preparacion

- En una batidora mezclar la sal, harina,
azucar y Margarina de Horneo Premium

Soprole Food Professionals hasta
obtener una textura arenosa.

- Agregar el huevo a temperatura
ambiente y mezclar hasta formar la
masa.

- Dejar reposar en frio por 2 horas.

- Estirar la masa hasta lograr 4 mm de
grosor y cortar con un molde aro 6.

- Pasar a una lata de horno con papel

ceresinado y refrigerar por 15 minutos.

- Llevar a horno precalentado a 170 °C
por 12 minutos, enfriar y reservar.

P Ver Video

Relleno

- Tamizar la harina y llevar a cocinar en un sartén por 7 minutos
aproximadamente hasta obtener un color dorado.

- Retirar del fuego, tamizar nuevamente y reservar.

- En una olla disponer el agua, chancaca, la cascara de naranja, clavo
de olor y la canela. Llevar a coccidn por 15 minutos aproximadamente.

- Retirar del fuego, descartar la naranja, la canela y el clavo de olor.

- Agregar la harina de golpe, revolviendo constantemente para no
formar grumos.

- Regresar la mezcla al fuego y cocinar por 2 a 3 minutos mas, hasta
obtener una crema espesa.

- Finalizar agregando las nueces.

- Traspasar a un bowl con alusa plast en contacto y enfriar.

Armado

- En una base agregar 40 g de relleno, tapar con otra base y emparejar.

- Repetir el proceso con todas las bases y dejar reposar por 6 horas a
temperatura ambiente.

- Derretir el chocolate y cubrir la mitad del alfajor. En la otra mitad
decorar el borde con las nueces picadas.

- Se pueden conservar hasta 5 dias en refrigeracion.


https://www.soprolefoodprofessionals.cl/receta/detalle/alfajor-colonial
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Companrtiendo Soriso®

Especial: Pasteleria Porcionada

Delicias de membrillo

Preparacion

Masa

- Tamizar harina, maicena y reservar.

- En una batidora disponer la Margarina de Horneo Premium Soprole Food

Professionals con el azucar flor y cremar hasta obtener una mezcla suave y
aireada.

- Agregar el huevo, sal y el zeste de limon batiendo hasta incorporar
completamente.

- Finalmente agregar los ingredientes secos hasta formar la masa.

- Envolver la masa con papel alusa plast y llevar a refrigeracion por 30 minutos.

- Estirar la masa hasta obtener un grosor de 4mm. Refrigerar nuevamente
durante 5 minutos.

- Dar forma con un cortador de galletas. A la mitad del total de las galletas,
perforar el centro con un molde circular.

- Disponer las galletas en una lata de horno con papel ceresinado y reirigerar
por 5 minutos.

- Llevar a horno precalentado a 180 °C por 8 minutos.

- Dejar enfriar la galleta.

Armado

- Para el armado cubrir las
tapas perforadas con aztucar
flor y rellenar la tapa
inferior con 7 g de dulce de
membrillo, juntar ambas
partes y formar las galletas.



Margarina de Horneo
Premium Soprole Food
Professionals

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

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

hidrogenados. - Formato: barra de 2,5 Kg
- 81% de aceite hidrogenado
- Codigo SAP 000726-001

ALIMENTO CON SELLO “ALTO EN”
EVITA SU CONSUMO.

Ministerio de Salud




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. W
- Altos estandares de elaboracion.
- Soluciones funcionales. SoprO'e m
- Productos ricos. Desde 1949
FOOD PROFESSIONALS
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https://www.soprolefoodprofessionals.cl/
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¢Quieres disfrutar de todos
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Recetas, tips,

pl o Uto i Repostef gl Fosioic i, 48
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i R Queso Crema ™ D
bid ,.siffﬂg;ﬁ._,,, Profesional . 4

destacados y mas

Todo lo que necesitas para
hacer crecer tu negocio

Quiero saber mas

HAZTE CLIENTE
SOPROLEFP.CL

Soprole D

Desde 1949

FOOD PROFESSIONALS

ALIMENTO CON SELLO “ALTO EN”,
EVITA SU CONSUMO.

Ministerio de Salud

ALTO EN
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https://www.soprolefoodprofessionals.cl/formulario/aceptar
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FOOD PROFESSIONALS
Compantiondio, Soris®

Especial: Pasteleria Porcionada

Preparacion

- Amasar todos los ingredientes en la amasadora a velocidad media durante unos minutos.
- Agregar el agua poco a poco y continuar amasando hasta formar la masa.

- Desarrollar el gluten a un 60%.

- Reposar la masa por 24 horas en frio.

- Formar el empaste de 15 cm x 15 cm y reservar.

- Estirar el amasijo de 15 cm x 30 cm, poner el empaste en el centro de la masa y cerrar.

- Hacer 2 vueltas dobles y dejar reposar en frio por 20 minutos entre cada vuelta.

- Esparcir azacar en el mesén y encima de la masa y estirar.

- Realizar la dltima vuelta simple y estirar hasta lograr 0,5 mm de grosor, dejando de 30 cm de alto x 80cm de
largo.

- Poner azicar nuevamente y hacer los pliegues.

- Cortar cada pieza de 3 cm de grosor, hacer un corte en el centro sin llegar al borde de la masay abrir en
forma de mariposa. Sellar con azicar granulada.

- Llevar las piezas a una lata de horno con papel ceresinado, dejando un espacio de 5 a 7 cm entre ellas.
- Refrigerar por 15 minutos y llevar a horno precalentado a 200 °C por 13 minutos.

- Dejar enfriar y decorar con chocolate.

P Ver Video
|


https://www.soprolefoodprofessionals.cl/receta/detalle/palmeritas

- Queso Cremad

Las mejores
recetads pard

Profesional B

Firmey Cremoso

ALTO EN

Ministerio
de Salud

CREMA,
MAS Rica PoR T
> MAS TIEMPO, ‘RO

ALIMENTO CON SELLO “ALTO EN”,
EVITA SU CONSUMO.

Ministerio de Salud
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Relleno

700 g TManjar, Artesanal
Soprole Food Professionals
630 g de dtuweuo moll

Huevo mOZZ
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Preparacion Huevo moll
- En una olla pasar las yemas por un cedazo, revolver hasta
Hoja homogeneizar y reservar.

- En otra olla unificar el agua con el aziicar y llevar a coccion

- Tamizar la harina y agregar todos hasta obtener un almibar de 115 °C.

los ingredientes. Trabajar en batidora , _ ,
hasta lograr una masa lisa y suave. - Agregar el almibar en forma de hilo a las yemas revolviendo

constantemente.
- Envolver la masa en papel alusa plast

y dejar reposar en frio por 40
minutos.

. Llevar a coccion la mezcla anterior hasta obtener la
consistencia de una mermelada.

- Pasar a un bowl, agregar la harina de almendras y la vainilla, y

- Con la ayuda de un uslero estirar la :
mezclar hasta incorporar completamente.

masa hasta 0,5 mm de grosory

pinchar con un picador o tenedor. - Reservar con alusa plaSt en contacto.
- Cortar rectangulos de 10 cm x 18 cm.

= . Armado
- Reutilizar la masa y estirar hasta
obtener 18 ldminas. - Encamisar un molde con papel mantequilla.
- Pasar a una lata de horno y llevar a - Comenzar a armar la torta colocando una base de hojarasca,
horno precalentado a 190 °C por 8 relleno de manjar, base de hojarasca y relleno huevo moll.
minutos aproximadamente, deben - Repetir 3 veces el mismo procedimiento para finalizar con la
quedar doradas. ultima tapa de hojarasca.

P Ver Video

- Reservar en frio por al menos 6 horas, porcionar y decorar.


https://www.soprolefoodprofessionals.cl/receta/detalle/hojarasca-huevo-moll
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Cetart®

Mantequilla Sin Sal de
5 Kilos Soprole Food

Professional 2
oressionais e T .
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. : |V ¢ e 2 \1@5 o
Usala en tus preparaciones L OET . ’:‘5 ”
de pasteleria y bolleriay % T &f:; s o2
notaras la diferencia. T;’" ‘. sﬂ%rolfﬂ

Elaborada a partir de crema
fresca pasleurizaﬂa de la

mejor calidad. - Formato: bloque de 5 Kg

- Mantequilla Extra seca con un
84% de materia grasa

- 16% de agua

- 3in sal

- Codigo SAP 00126-001

ALIMENTO CON SELLO “ALTO EN”,

EVITA SU CONSUMO.

Ministerio de Salud




Mantener
refrigerada a menos

de 5°C.

3 meses.

4 bloques por caja.

Apasionados

POr credr sonrisas

en tu negocio gastrondmico

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

- Materias primas seleccionadas y certificadas.
- Altos estandares de elaboracion.
- Soluciones funcionales.

- Productos ricos.

ey

La temperatura de la
mantequilla da a la masa
texturas y resultados distintos.
Para masas batidas usalaaT®
ambiente (12° a 14°C) y para
masas hojaldradas y quebhradas

asegurate que esté hien fria.

Performance

Principales usos

O role [id

Desde 1949

FOOD PROFESSIONALS

S

- Conoce méas en www.soprolefp.cl

.I
i oy Tl
Byt

g L

sl

it


https://www.soprolefoodprofessionals.cl/
https://www.soprolefoodprofessionals.cl/

Sg"'5 role J

Desde 1949 "

FOOD PROFESSIONALS

L :
Recetario
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Especial: Pasteleria Porcionada

Kuchen Surerio

Preparacion

Masa 4/4

- Encamisar los moldes con mantequilla y
harina. Reservar.

- Cremar la Mantequilla Sin Sal Soprole Food
Professionals con el azicar hasta que quede
una mezcla suave y aireada.

- Agregar poco a poco los huevos a
temperatura ambiente y continuar batiendo
hasta que la mezcla quede homogénea.

- Finalmente, agregar la harina tamizada hasta
incorporar.

- Rellenar cada molde con 40 g de mezclay
llevar a horno precalentado a 180 °C por 6
minutos.

P Ver Video

Relleno
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15 g Amicar granulada,

10 g Hanina Bizcachera,

jplfo ng/LgmaJ?wm«Somnﬂe Food,
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Relleno

- En una batidora agregar el Queso Crema Profesional
Soprole Food Protessionals junto con el azacar hasta
obtener una crema suave.

- Incorporar los huevos poco a poco hasta
homogeneizar.

- Agregar la Crema Fresca Soprole Food Professionals
fria y batir hasta incorporar.

- Finalmente agregar la harina.

- Rellenar los moldes con 107 g de la mezcla y 50 g de
frambuesa fresca.

- Llevar a horno precalentado a 180 °C por 17 minutos.

- Dejar enfriar y refrigerar minimo 3 horas antes de
Servir.


https://www.soprolefoodprofessionals.cl/receta/detalle/kuchen-sureno
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Queso Crema Profesional
Soprole Food Professionals

El Queso Crema Profesional
Soprole Food Professionals es un

producto versatil, ideal para tus

Queso Crema

preparaciones de pasteleria, sushi Profesional
y cocina en general. T an

Es un producto perfecto si tu
negocio gastronomico tiene una
propuesta de valor de alta calidad.

-Formato: 1 caja de 1,36 kilos.
- Sabor lacteo con toque acido.
- Codigo SAP. 000738-001

ALIMENTO CON SELLO “ALTO EN”
EVITA SU CONSUMO.

Ministerio de Salud




Conservar refrigerado a Para pasteleria, sacar de

una temperatura maxima refrigeracion 1 hora antes de

de 7°C. Una vez abierto el utilizar.
envase su duracion es de

10 dias manteniendolo
refrigerado. Performance
240 dias.
10 unidades por caja.
Principales usos

Apasionados

POr credar sonrisas

en tu negocio gastronémico

Somos apasionados por desarrollar productos de
calidad, por eso contamos con:
- Materias primas seleccionadas y certificadas. W

S

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

role id

Desde 1949

FOOD PROFESSIONALS

- Conoce mas en www.soprolefp.cl
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https://www.soprolefoodprofessionals.cl/
https://www.soprolefoodprofessionals.cl/

Crema Refrigerada

Soprole Food
Professionals

Especial para batir, rellenar y decorar N
con un acabado fino. vmmm-u-n-
Sabor lacteo de origen natural y © CREMA,
siempre lista para usar. g7 MASTIEMPO,

- Crema lactea

¥’ N L N
REFRIGERADA ([ Ul IoEN
ALTO EN ey

PERFFCTL PLASA AATIR

- 100% liguida
- Formato: holsa de 1 Lt

- 39% materia grasa
- Codigo SAP 000101-001

EVITA SU CONSUMO.

Ministerio de Salud

ALIMENTO CON SELLO “ALTO EN”,

1uTRO




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/

Soprole D
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FOOD PROFESSIONALS

Apasionados
por desarrollar
productos de calidad

/Rpt

Queso Crema '5\ t L
Profesional . a
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- Materias primas seleccionadas y certificadas.

} - Altos estandares de elaboracién.

T

- Soluciones funcionales.

- Productosricos.

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.

Apasmnados
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 Ssonriscs
en tu negocio gastronémico Hazte cliente en www.soprolefp.cl



https://www.soprolefoodprofessionals.cl/formulario/aceptar
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“Losindispensables
detu pasteleria

Conoce masdela
Academia Soprole Food
Professionals en

SOPROLEFP.CL N (O)@SOPROLEFP

ALIMENTO CON SELLO “ALTO EN”,
PR EVITA SU CONSUMO.

Ministerio de Salud |



https://www.soprolefoodprofessionals.cl/formulario/aceptar
https://www.instagram.com/soprolefp/

