Topfil

Poczuj smak swiezych owocow




Dlaczego nadzienia Topfil
sq takie unikalne ?

Nadzienia Topfil s3 petne owocow -
zawierajg ich nawet do 90%.

Gteboki, naturalny smak, apetyczny wyglad i zawartos¢ catych kawatkow
owocow - to cechy wyrdzniajgce nadzienia Topfil.

Roznorodnos¢ smakow, szerokie mozliwosci zastosowania oraz tatwosc
uzycia nadzien Topfil docenig nawet najbardziej wymagajacy profesjonalisci.

Gotowe do uzycia

Stabilne podczas zapieku

Odporne na zamrazanie

Szerokie mozliwosc¢ zastosowania nadzien:
- aplikacje swieze i mrozone;

- aplikacje z ciasta francuskiego (zamkniete i otwarte);

- ciasta deserowe, muffiny, desery;

- ciasta drozdzowe, brioszki, drozdzéwki;

- ciasta z blachy, wyroby typu crumble;

APLIKACJIE

» Owoes lesne wajy onzezwinjaey, przyjemmio kuaskowy suak.

Neektsno zaskalujyy s wiltrawmodtia, inne 2ok delikotng, wilky slodyezy.
Nadzienia, Toptil nodndza chanaklon, Tiadyeqjngus wynoboms cukiowiozyu
¢ podknely ich wmak".

Juris, Puratos Fruit Expert




Topfil - to takie tatwe !

Mon Cherry receptura na forme srednicy 16 cm

Ciasto:

500g Wymieszac¢ wszystkie sktadniki z wyjgtkiem Vivafil Cherry
1870 przez 5 minut na Srednich obrotach. Waltkowaé¢ do

Tegral Satin Creme Cake

Cate jaja 1 . .. PP . 4
b 58 odpowiedniej grubosci i umiesci¢c w formie, wysmarowac
Olej 150g cienka warstwg Vivafil Cherry 1870. Zapiekac¢ w temperaturze
Woda 100g 180°C.
Vivafil Cherry 1870
Ciemny mus:
Kreméwka so0g  Polaczy¢ zéltka, mleko i kremowke. Wlewac powoli
el 50 do roztopionej czekolady Belcolade Noir. Przy temperaturze
eKo o/ 4, . . . .
& 35°C dodac¢ ubitg Smietan¢g Montamix z kremoéwka.
Z6ttka 125¢g
Cukier 20g
Belcolade Noir 235g
Kreméwka + Montamix 225g+225g

Nadzienie owocowe:
Topfil Wisnia 80% Natozy¢ nadzienie Topfil Wisnia 80% do formy o $rednicy
16 cm i zamrozic.

Wykonczenie: wylozy¢é mus do okraglej formy. Przelozy¢ warstwa zamrozonego wcze$niej nadzienia
Topfil Wisnia 80% 1 wykonczy¢ warstwg musu. Calos¢ wlozy¢ do zamrazarki.
Dekorowac zelem Magnifier.

Mus Marakuja
Ciasto:
Tegral Satin Creme Cake 500¢g Polaczy¢ wszystkie skiadniki i miksowaé przez 5 minut
— na S$rednich obrotach. Rozprowadzi¢ cienka warstwe
Cate jaja 175¢g . o .
na blaszce, piec w temperaturze 180°C okoto 10-12 minut.
Olej 150g
Woda 112¢g

Mus marakuja:

Kreméwka 125¢g
Mleko 125g Polgczy¢ zottka, mleko i kreméwke. Dodac zelatyng 1 paste
Z6ttka 60g Classic Mar‘akuia. Wlewaé powoli do roztopionej czekola‘dy
. do uzyskania ganazu. Przy temperaturze 40°C doda¢ ubitg
Belcolade White 350¢g P . p p . , )
Smietan¢ Montamix z kremowka. Wlac do foremki, zakonczy¢
Zelatyna 15g upieczonym uprzednio ciastem. Zamrozic.
Woda do zelatyny 70g
Kremoéwka 500¢g
Montamix 500 g
Pasta Classic Marakuja 70g

Polewa biato - zielona:

Belcolade White Selection 250g Potaczy¢ czekolade Belcolade White Selection, masto kakaowe
Masto kakaowe 250¢g i barwniki.

Barwnik biaty i zielony

Wykonczenie: kiedy mus jest juz zamrozony spryska¢ go dwiema warstwami polewy, wykonczy¢ paskiem
z Topfil Zurawina 60%.




Truskawkowe Cremble receptura na forme srednicy 18 cm

Ciasto potkruche:

Porzeczkowa Pokusa

Tegral Babka 500¢g
Maka pszenna 500¢g
Margaryna 425¢g
Cate jaja 100g
Nadzienie:

Topfil Truskawka 60% 200g
Tegral Satin Creme Cake - receptura:

Olej 150g
Cate jaja 175¢g
Woda 110g
Kruszonka:

Maka typ 500 750¢g
Mielone migdaty 100g
Cukier 300¢g
Margaryna 450¢g
Sél i5g
Cate jaja 160 g
Ciasto:

Tegral Czekoladowe 1000 g
Woda 200¢g
Olej 600 g
Cate jaja 500¢g
Mus czekoladowy:

Kreméwka 400 g
Belcolade Noir Selection 300g
Zelatyna 18g
Woda do zelatyny 120g
Kreméwka 400¢g
Whippak 400g
Mus z czarnej porzeczki:

Topfil Czarna Porzeczka 60% 700¢g
Zelatyna 20¢g
Woda do zelatyny 120g
Kremoéwka 500¢g
Whippak 500¢g

Miesza¢ wszystkie skladniki do uzyskania jednolitej masy.
Walkowa¢ do odpowiedniej grubosci i umiesci¢ w formie.

Natozy¢ 200 g Topfil Truskawka 60% na wylozone do formy,
niewypieczone ciasto.

Miksowac wszystkie skladniki przez 3 minuty na Srednich
obrotach. Szprycowa¢ na nalozony wczesniej Topfil
Truskawka 60% do ¥ wysokosci formy. Piec w temperaturze
180°C okoto 20 minut.

Wymiesza¢ razem cukier, mielone migdaly, make, so6l
i margaryne tak, aby sie dobrze potaczyty. Stopniowo dodawac
jaja do uzyskania jednolitej masy. Naktadac na wierzch tarty.
Zapiec w temperaturze 180°C okoto 20 minut.

Wymiesza¢ wszystkie — skiadniki  plaskim mieszadlem
przez4 minuty na srednich obrotach, a nast¢gpnie rozsmarowac
na 2 blachy o wymiarze 60 x 40 cm i piec w temperaturze
230°C okoto 12 minut.

Pierwsza cze$¢ kremowki zagotowac. Nastepnie dodac
czekolade Belcolade Noir Selection i wymiesza¢ do uzyskania
jednolitej konsystencji. Schiodzi¢. Doda¢ namoczong
w wodzie 1 rozpuszczong zelatyng. Na koncu polaczy¢
z ubitg Smietang Whippak i kremowka. Mus rozsmarowac
na pierwszym spodzie czekoladowym.

Do nadzienia Topfil Czarna Porzeczka 60% doda¢ namoczong
w wodzie i rozpuszczong zelatyne. Wystudzi¢ mase 1 polgczy¢
z ubita Smietang Whippak i kremowka. Mase rozsmarowac
na blacie czekoladowym i schiodzic.

Wykonczenie: Dekorowac glazurag Magnifier Neutra z nadzieniem Topfil Czarna Porzeczka 60%.




Mufina z nadzieniem wisniowym

Ciasto:

Tegral Satin Muffin 1000 g

Olej 350g

Cate jaja 400g

Woda 250¢g

Nadzienie:

Topfil Wisnia 65% 400 g
Gniazdka - Ciastka Pétfrancuskie

Ciasto:

Maka typ 500 1000g

Drozdze 50g

sol 20g

Woda 500¢g

Cukier 100g

Mleko w proszku 50g

Margaryna 50g

Tigris Blue i5g

Margaryna do watkowania 500¢g

Nadzienie:

Nadzienie Topfil (smak dowolny)

Glazura:

Harmony Sublimo 500g

Kowsuumenei, wwiolbiajyy byé zaskakivians, wowyguii, cukiowiczyui
preyumakans. Szezegiluio poszukujy produklow zawiorajgeyeh
slduik; pochodzaee proily z waitiny.

Rozimakuj swoich konsumenlsw w wiezliezonyeh ipinagjach
cukiomiozyeh zawionajgeych nadzienia Tophl.
Doconiay w wich walunalue, pelus swaku, wyezuwolue kowalli

doczyilyeh owotsw.

Polgczy¢ topata w maszynie wszystkie skiadniki przez
S minut na $rednich obrotach. Naktada¢ w tulipany po 100 g.
W srodek szprycowaé nadzienie Topfil Wisnia 65%.
Dekorowac czekoladg do zapiekania.

Pieczenie: piec wrzutowy — w temperaturze 190°C dot i gora
przez okoto 35 minut, piec obrotowy — temperatura 205°C
przez 2 minuty, 195°C przez 25 minut i 195°C z otwartym
luftem przez 9 minut.

Miesza¢ wszystkie sktadniki przez 3 minuty na wolnych
obrotach 1 przez 4 minuty na szybkich obrotach.
Po wymieszaniu wlozy¢ do chiodziarki na 20 minut.
Watkowac¢ ciasto z margaryna do watkowania. Wycia¢ paski
dtugosci 30 cm i szerokosci 5 mm. Skreci¢, a nastepnie
uformowaé ,gniazdo”. Ostateczna fermentacja: 28°C
— wilgotnos¢ 80%, czas 90 minut. Natozy¢ nadzienie Topfil
(smak dowolny) do $rodka ,gniazdka”. Piec w temperaturze
210°C przez 17 minut. Po upieczeniu pokry¢ warstwa
Harmony Sublimo.




Topfil - roznorodnos¢ smakow!

Pomaranczowe
Czerwone Morele 60%
Wisnie 65% Brzoskwinie 54%
Wisnie 80%
Zurawina 60%
Malina 60%
Malina 20% Czarne
Truskawka 60% Czarne porzeczki 60%

Zielone

Kiwi 35%

Specyfikacja techniczna:

www.puratos.pl

Dziat Sprzedazy: region Wschéd - tel. 61 657 63 67,
region Potnoc - tel. 61 657 63 66, region Potudnie - tel. 61 657 63 92

Puratos Polska Sp. z 0.0. - ul. Zniwna 2, 62-025 Kostrzyn ¢ PuratOS
Tel: +48 61 657 63 63 - Fax: +48 61 657 90 70 ‘

Partner w innowacjach




