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Torta Trufada

Una torta creada para los verdaderos amantes del
chocolate.

Suave, intensa y elegante, combina una base
esponjosa con una frufa cremosa que se derrite en
boca, ofreciendo una experiencia de placer profundo
en cada bocado.

Ideal para celebrar, compartir o simplemente disfrutar
un momento especial con el sabor irresistible del
chocolate.

BIZCOCHUELO: METODO:

Ingredientes: Peso en gramos Mezcle todos los ingredientes durante 2 minutos en
Tegral Satin Chocolate Cake 900 velocidad baja y 5 minutos en velocidad media hasta
plant based obtener un batido homogéneo.

CC'C_C'O polvo 100 Extienda la preparacion uniformemente sobre una Idmina
Aceite 220 de silicén plana.

Agua 470

Impulsor 10 Hornee a 180 °C durante 8 a 10 minutos.

Enfrie antes de utfilizar.

CHOCOLATE GANACHE PLANT BASED: METODO:

Ingredientes: Peso en gramos Caliente Ambiante Nata y glucosa a 80 °C.

Ambiante Nata 250 . .

A rinverfido 65 Vierta sobre Carat Cakau Bitter y mezcle hasta
ZUca homogeneizar.

Carat Cakau Bitter 485

Emulsione con una licuadora de inmersidn hasta obtener
una ganache lisa y brillante.

Reserve o utilice segun la aplicacién requerida.
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DECORACION: METODO:

Ingredientes: Peso en gramos Batir Ambiante Chocolate previamente refrigerado con

Ambiante Chocolate 500 globo a velocidad media hasta alcanzar una ftextura firme
y homogénea.

Una vez montado, utilizar para rellenar, cubrir o decorar.

Walores nutricionales por

100 gr Energia Energia KJ Grasas [/ Grasas Saturadas Carbs [ AzGcares Proteinas Fibra Sal Sodio
* Indicative values ngljl? 967.53 kJ 13.77g/1.27 g 223g/6359g 1.46 g 1.53 D.gé 2r5n.82
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* Indicative values based on theoretical calculations. Food Innovation for Good



