
	
	

	Sr: Danny Gonzales
Apoyo académico
Yumbo, Valle del Cauca 

21 de junio, 2021 
	

	Asunto: Links bibliográficos y material de apoyo

Cordial saludo
A continuación, relaciono links bibliográficos y material de apoyo del TLC Panadero pastelero por competencias:
 
*https://www.youtube.com/channel/UCozwPtaAJDESswzHMEnY0zg
*

*

*https://youtu.be/wJHa-tTcTAY

Atentamente, 

Jonathan Serna Castillo
Instructor panadería

	





	
	VanArsdel, Ltd.

	Nicolás Valentín 
5678 Main St 
Nueva York, NY 90210 

16 de septiembre, 20XX 
	

	Estimado Nicolás Valentín:

Escriba el cuerpo de la carta aquí. Para actualizar la información de cualquier carta, seleccione el texto y comience a escribir. 

¿Quiere cambiar la fuente? Vaya a la pestaña Inicio y elija Fuentes. Puede usar una combinación de fuentes integradas o elegir alguna. 

También puede cambiar los colores de la plantilla para que se ajusten a sus gustos personales. Vaya a la pestaña Diseño y elija una paleta de colores en el menú de Colores. Pasar el puntero sobre las diferentes paletas le mostrará el aspecto que tendría el documento con la nueva paleta. 

Para restaurar el color o el formato de la fuente a su configuración original, vaya a la pestaña Diseño y seleccione el menú Tema. Desde allí, elija la opción para restablecer el tema de la plantilla original.

Atentamente, 

Jorge Montoya 
DIRECTOR EJECUTIVO 


5678 Main St. 
Nueva York, NY 90210 
212-555-0199 
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HARINA

Hoy la harina es un producto
industrial , Es el polvo fino que
se obtiene del cereal.

por molienday tamizado
parcial de diferentes
cereales. La harina de rigo es
lamds frecuentemente
utilizada; las harinas
provenientes de éste cereal
se clasifican segin el tipo de
trigo del que provienen: el
+rigo pan 6 blando y el frigo
candeal 6 duro especial para Ja
fabricacién de pastas secas 6
fideos.
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Tipos de Trigo

TIPO VARIED:
Cristalino Durum

Duro/ Hard Red Winter
panificable

Suave/ Soft Red Winter

panificable

uso

Pastas:
*Espaguetis
*Macarrones
*Sopas secas

*Pan

*Tortillas de harina
“Pasteles
*Embutidos
+Coberturas
*Pizzas

*Galletas
*Frituras
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Composicion quimica de la harina:

ICompornentes Porcentajes (%)
[Humedad 12,0-14,0
ICarbohidratos 65,0 - 70,0
[Proteina 7,0 -15,0
(Grasa 1,5-25

[Fibra 2,0-2,3
ICeniza 1,5-2,0
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Churros
Crepes
Gofres

Masa quebrada
Bizcochos sin levadura o con levadura

Royal
Magdalenas, sobaos, brownies

Buriuelos
Espesar salsas

Harina floja

Donuts
Bases depizza
Hojaldre
Croissants

Harina media
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Funciones del agua en panificacion:

* Formacién de la masa: el agua es el vehiculo de transporte para
que los ingredientes al mezclarse formen la masa. También hidrata
el almidon que junto con el gluten dan por resultado la masa
plastica, suave 'y elastica.

Fermentacion: para que las enzimas puedan actuar hace falta

el agua para que puedan difundirse a través de la pared o la
membrana que rodea |a célula de levadura.

El agua es el que hace posible IaJ:uropiedad de plasticidad y

extensibilidad de la masa, de modo que pueda crecer por la accion
del gas producido en la fermentacion.
Efecto en el sabor y la frescura: el agua hace posible la porosidad y
el buen sabor del pan

PROCESO
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Funciones de la sal

= lasal mejora el sabor del pan; pero hay
mucho mas pues tan pronto se incorporaala
masa, la sal empieza a crear cambios,
refuerza la estructura de gluten, regula la
fermentacion, y obviamente, aumenta el
sabor del pan
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La funcién de la levadura durante la fabricacién del pan es generar diéxido de
carbono, a partir de los azicares provenientes de la harina de trigo o los que
se le adicionan. Adems, la levadura produce otra serie de compuestos que
contribuyen al sabor y al valor nutritivo del pan, a causa de su alta

composicién proteica.

La levadura que se utiliza en la
panificacion es la saccharomyces
cerevisiae. Su temperatura 6ptima de
crecimiento varfa entre los 22 y los
29°C, y no sobrevive a més 53°C. Se
puede almacenar a temperaturas de
7°C o menores. Fermenta una
solucién de azicar con una
concentraci6n inferior al 12%; se
inactiva cuando la concentracién de
azicar supera el 15%, por la presion
osmotica del medio.
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Poly

Permite ol crecimiento y la
adecuada textura de los
productos horneados.

Reacciona a temperatura
ambiente, cuando se agrega a
los demas ingredientes de la
mezcla, reaccionando con la
humedad

durante el batido 0 amasado.

Reacciona con la temperatura
durante el horneo.

,

v

Permite el crecimientoy la
adecuada textura de los
productos horneados.

Actua fundamentaimente por
accion de la temperatura
durante el horneo,
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FUNCIONES DE LA GRASA:

 Lubrica la masafaciltando su manejo.

 La hace mas suave y uniforme desde el
‘amasado hasta el moldeo.

% Evita la pérdida de humedad en el pany lo
suaviza.

 Aumenta la vida il ya que consenva la
frescura.
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Funciones del azucar:

' Se emplean dferentes cases de azucares como la sacaross, actosa, glucosa, maltosa, melaza,
el

> Sive dealimento para a levadura

> Responsable de 1a coloracién de Ia corteza del pan, debido a la caramelizacion del azgcar

» Actia como conservador porque aumenta a presién osmstica, inhibiendo la proliferacién de.
microorganismo.

> Absorbe la humedad ya que s groscspica y trata de guardarse con el agua

> umsmv\mub
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Se utiliza la generalmente leche en polvo. Debido a:
® Facil almacenamiento, sin refrigeracion,
e Facil manejo para pesar y controlar.

Funciones de la leche:
e Da color ala corteza (lactosa se carameliza).
® |atextura del pan con la leche es mas suave.
® Mejora el sabor del pan.

Eleva el valor nutritivo del pan.

Aumenta la absorcién del agua.

Aumenta la conservabilidad ya que retiene la
humedad.
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El Huevo

El huevo es un organismo vivo de gran valor nutritivo en
proteinas, vitaminas, minerales, grasas y agua. En panaderia
se usa el huevo de gallina.

Funcién en panificacién:

Adiciona proteinas al pan y lo hace mas nutritivo.

Mejora la miga, el color y sabor del pan.
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ngredientes Complementarios

Los ingredientes complementaios son aquellos que se agregan para mejoar ol
sabor 3 producto. Los misms no iciden posiivament o 13 masa y muchos do
llos hay que agregarios en baja velocdad,n vex ormads I masa, de maners de
@ahar 10 s posiie o lten

Entre los complementarios podems mencionar:

Mani nuces,avellanas tc

Acstunss.

ierbas secas (ais,romero, albahaca, mejorana, omillo etc)

Pasas, frutas confitadas, rsjones, et

s s 8 s s e
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Ingredientes Aditivos

Es un conjuntode inprdientes, en su mayora de origen artfical,que modifcan Las
caracertica organolépicas d los producios, mejorando sus cualidades o
Simplemente en 12 conservacion delos mismos.

Entre o mis ulizados que se consipuen n e mercado tenemos:
Coloranes:Fijar o varas color:

Saborizantes: modificar  mejorar o sabor

Edulcorante arificia:(por caha de axtear o remolacha, s valos nutricivo)
Aromas: modifica sabory ol
Establizants:para mantener o meforsr texturs o sspect,
Eariquecedores.

Anti Oxidantes:impiden o retardan aaxidacdn o enranciamiento.

Conservants: it rtandan enmobecimiento, ermentacion o putrfaccién.

4 s s 8 5 0 6 8

Blanquesdores:da color bl a a harina. No e recomendabie a que elimina
e Beta-caroteno (asociado 1 viamina ).l cul contribuye a mejorar o sabor
el aroma dl pan.

@ Maduradore,Fermentadores y Ensimas.
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La harina

Es un ingrediente básico en la preparación de nuestros bizcochos, pues va a aportar la estructura y el volumen que necesitamos para que nuestros productos se hornen de forma correcta: la harina va a absorber los ingredientes líquidos que añadimos a una receta, además de aportar sabor, nutrientes y un poco de color a nuestros ...

La HARINA: Es una materia prima esencial para la repostería, básica en una torta, pastel, tarta o cake. La harina da estructura a las masas. Sin la harina sería imposible lograr tortas/pasteles con cierta estructura o esponjosidad





.


La harina de repostería es una harina baja en proteína, con un contenido de alrededor del 8%, alta cantidad de almidón y normalmente es blanqueada o clorada. ... Esta harina como su nombre bien indica se emplea principalmente para pasteles, galletas y productos que vayan a ser horneados.





Tipos de azucar

TIPOS DE AZÚCAR Y ENDULZANTES EN REPOSTERÍA

La sacarosa es un azúcar complejo que se fabrica principalmente a partir de la caña de azúcar, pero que también se extrae de otras fuentes como la remolacha, los dátiles, la palma y el coco.

Estos azúcares de fuentes alternativas se utilizan en lugares donde la caña no crece por diferentes motivos, y en algunos casos, como el azúcar de palma, presentan sabores y colores un tanto diferentes del azúcar refinado corriente.

Sin embargo la sacarosa es siempre la misma, y la acción química de esta en los productos de repostería y panadería va mucho más allá de sólo endulzarlos y para ello, lo primero que debemos conocer algunos de los tipos de azúcar y endulzantes que se existen en el mercado.

Azúcar blanco

Es el azúcar casero que todos compramos a menudo, lo utilizamos para cocinar e incluso para disolverlo en agua, este azúcar tiene una composición del 97% de sacarosa y por tal razón se le considera el azúcar más refinado y puro.









Azúcar moreno

Este tipo de azúcar se somete a menos procesos de refinación y purificación, de esta forma conserva restos de melaza en su superficie y esto ocasiona que tenga su color característico marrón, su principal diferencia con el azúca blanco es que posee menos porcentaje de sacarosa.

Melazas

La melaza tiene un sabor más amargo y se obtiene después del procesamiento de la caña de azúcar a modo de jarabe, uno que se compone básicamente de las impurezas del jarabe de la caña de azúcar.

Gracias a que la repostería ha logrado masificarse como un arte creativo, la disponibilidad de melaza ha aumentado después de haber sido unos de los productos más desconocidos y difíciles de encontrar.







El azucar

Agrega volumen

El acremado nos sirve para obtener un producto más ligero y suave y el azúcar es un agente que ayuda a incorporar aire a la materia grasa en lo que se conoce como el proceso de cremado, cuando batimos un material graso como la mantequilla junto con azúcar por tiempo suficiente, este incorpora aire y comienza a adquirir volumen por consiguiente una textura liviana.

Esto ocurre gracias a los cristales de azúcar que penetran en la grasa, creando pequeñas burbujas donde el aire queda atrapado, estas pequeñas cámaras de aire sirven como “semillas” de la miga, que al cocinarse crecen, llenándose de vapor y dióxido de carbono (si estamos usando algún agente leudante como polvo de hornear).

Suaviza masas

El azúcar también actúa como suavizante de masas, es un inhibidor natural del desarrollo del gluten, lo que obviamente hace que las masas finales sean más suaves, por esta razón los pasteles dulces son generalmente siempre más suaves que otros productos de harina que no tienen azúcar.

Otra forma en la que suaviza las masas es al retardar la gelatinización de los almidones, el calor del horno ocasiona que los almidones en las harinas absorban líquido en un proceso conocido como gelatinización.

Mientras más líquido absorbe un almidón, más firme se vuelve la masa, el azúcar disminuye la velocidad de gelatinización al competir con los almidones por agua, de esta manera también logra que las masas sean más suaves.







.

Estabiliza

Los merengues son dulces no solamente porque saben bien, el azúcar es clave en estabilizar la espuma de las claras de huevo batidas, de hecho el merengue es una delicada red tridimensional de azúcar, aire y proteínas de huevo.

Tierniza

En lo referente a la otra parte del huevo, la yema, el azúcar retarda la coagulación de sus proteínas en natillas y cremas horneadas.

Conserva

Al igual que la sal, el azúcar es un preservante natural utilizado hace miles de años, colabora en la preservación de productos, alargando su vida de anaquel, especialmente mermeladas, jaleas y conservas, al agregar una gran cantidad de azúcar a la fruta, la deshidrata, removiendo el agua que los microrganismos necesitan para crecer.

El azúcar también deshidrata a los propios microorganismos, quitándoles la habilidad de crecer o multiplicarse, hay ciertas especies de moho que pueden sobreponerse a esta adversidad y por eso a veces las encontramos en la superficie de la mermelada.







.

Mejora el rendimiento de la levadura

Cuando utilizamos levaduras, añadir un poco de azúcar (y en este punto puede ser de cualquier tipo: muchos panaderos añaden maltosa) les da un alimento fácil de digerir a las levaduras, esto acelera su trabajo y las masas se levantan más rápido y adquieren mayor volumen.

Carameliza

Ya hemos hablado bastante de este tema, pero la caramelización no sólo ocurre en el mundo de la dulcería, la presencia del azúcar en productos horneados permite la caramelización de la superficie, produciendo un color dorado y un sabor característico.







.

BENEFICIOS ADICIONALES DEL AZÚCAR A LA REPOSTERÍA

Potencia la suavidad y color de las frutas preservadas en azúcar.

Mejora la untuosidad en productos congelados como los helados, esto es especialmente cierto en el caso de la glucosa, un azúcar simple.

Actúa como espesante en una amplia variedad de productos de confitería, gracias a las diferentes cualidades físicas que adquiere dependiendo del grado de cocción.







La margarina

La grasa es un ingrediente crucial en todas las recetas de panadería y pastelería. Proporciona estratificación para todos los productos de panadería, pastelería, repostería y hojaldre, soporta el desarrollo de la masa y proporciona una mejor "capacidad de corte" para los panes. También da volumen y textura a los pasteles y aumenta la vida útil de los productos al ralentizar el proceso de endurecimiento y airear cremas de decoración.

Existen los siguientes tipos de margarinas : reposteras , multipropósito , industrial y de hojaldrar





La mantequilla

Cremosa y delicada, la mantequilla da un sabor distintivo a las preparaciones en las que se usa. Quienes se dedican a la repostería deben saber que el aumento o el volumen de la pastelería horneada es directamente proporcional al porcentaje de grasa sólida. 

DIFERENECIA 

Estos dos alimentos tienen en común su elevado contenido en grasa, pero son de origen diferente. Mientras que la mantequilla es de origen animal, y la margarina es de origen vegetal. ... Precisamente, por su alto contenido en grasas es un alimento del que se recomienda un consumo moderado dentro de la dieta





Los huevos

Los huevos tienen un papel muy importante cuando se trata de preparar pasteles, galletas, merengues y cremas pasteleras, pues son los encargados de proporcionar estructura y estabilidad a las mezclas, así como de agregar humedad a los pasteles, o actuar como pegamento o como glaseado.

Los huevos cumplen una función importante en la panificación, le dan estructura al pan, igual que la proteína del gluten, las proteínas del huevo como la albúmina se coagula con el calor, así le da estructura a los panes.

Pasa lo mismo con las tortas, debido al el alto contenido de azúcar y grasa que tienen las mezclas, estos debilitan el gluten, por eso como dijimos arriba más de la mitad de volumen de una mezcla para tortas es huevo, para darle estructura y ayudar al gluten.









La sal

1. La sal potencia los sabores

Ahora que los “aditivos químicos” parecen el demonio, no viene mal recordar que la sal -o cloruro de sodio- es uno de los aditivos más empleados en la cocina desde hace miles de años. Además de sus posibilidades como conservante, la sal se utiliza en gastronomía como potenciador del sabor.

La clave está en la cantidad utilizada, claro. La famosa "pizca" de sal -esa cantidad que puedes coger con la punta de dos dedos- puede obrar magia potenciando los sabores de casi cualquier alimento, convirtiendo un bocado mediocre en una explosión de sabor. También en los dulces.







.

Un bizcocho o unas galletas sin sal tendrán menos gracia, probablemente nos resultarán dulces más sosos, incluso algunos ingredientes concretos se apreciarán menos. Por eso suelo utilizar mantequilla sin sal en mis recetas, para controlar yo misma la cantidad de sodio que añadiré a la masa en cuestión.

ALARGA LA CONSERVACION

Ya hemos mencionado el poder conservante de la sal, no en vano fue durante muchos siglos un ingrediente básico para conservar alimentos antes de existir la refrigeración.

De este modo, añadir sal a todo tipo de dulces y productos de pastelería y panadería ayudará a alargar el tiempo de conservación. El cloruro de sodio atrae la humedad y evita que el producto se reseque demasiado rápido. Es especialmente útil para garantizar que masas como bizcochos y magdalenas no pierdan su textura demasiado rápido, evitando que se queden rancios.







.

. Mejora el color y el acabado externo

Hablando del horneado, un dulce con sal tendrá mejor aspecto gracias a que conseguirá un color más apetecible. La sal potencia también la coloración, sobre todo en el exterior, ayudando a desarrollar cortezas más doradas, ligeramente caramelizadas, y algo más firmes y crujientes.

Olvidar la sal en algunas recetas podría generar dulces demasiado pálidos o poco atractivos a la vista, con una capa exterior sosa y blanda. En las masas de panadería es fundamental para alcanzar ese exterior dorado, brillante y ligeramente crocante que tienen incluso los bollos más tiernos.







.

Crea explosiones de sabor

La sal también se ha convertido en un arma secreta para coronar dulces y postres, como toque final. Normalmente se emplean variedades algo más gruesas para transformar por completo un dulce, sin que tome protagonismo el sabor salado de la sal, por ejemplo como toque en postres con frutas.

Combina especialmente bien con chocolate ya que desata todo su sabor en la boca, estimulando además la salivación. Otra pareja ganadora clásica es el caramelo salado, equilibrando al mismo tiempo el exceso de dulce que a algunos nos resulta demasiado empalagoso.







.

. Dulces deliciosos pero menos dulces

Si hay algo que me fastidia son los postres de mala calidad que solo saben a azúcar. Todavía hay quien piensa que un buen dulce tiene que llevar cantidades obscenas de azúcar o edulcorantes para gustar, y lo único que consigue es matar el resto de sabores y aromas.

Ahora que somos más conscientes que nunca de la necesidad de reducir el azúcar de nuestra alimentación, es bueno saber que una cantidad adecuada de sal puede ayudar a disfrutar de dulces menos dulces. Es decir, la sal consigue que nuestros receptores del sabor identifiquen como dulce un producto con menos azúcar.







POLVO DE HORNEAR

El polvo para hornear es uno de los ingredientes  más comunes en los recetarios de pastelería. Se utiliza en la repostería para agregar a las mezclas antes de cocinarlas, con la intención de que al hornear produzcan dióxido de carbono y suban.

¿Qué contiene? Se compone de un agente ácido (cremor tártaro), un agente secante, usualmente fécula,  y bicarbonato de sodio.

Al comprarlo. Una de las cosas que debes verificar es la fecha de vencimiento. Generalmente indican seis meses después del momento de fabricación, luego de este tiempo disminuye considerablemente su potencia.

Cómo preservarlo: En un lugar lugar seco, libre de humedad. No lo hagas en la nevera porque el frío acorta la vida útil del producto. Al medirlo para emplearlo en tus recetas, asegúrate de que la cucharilla esté completamente seca.
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Cómo saber si aún sirve. Revisa la lata o la bolsa, si observas grumos esto es señal de que estuvo en contacto con la humedad. También puedes verter una cantidad en un envase o taza con un poquito de agua caliente: si burbujea con fuerza entonces aún puedes utilizarlo.

Cantidad. La cantidad de polvo para hornear estándar es de una cucharadita por cada taza de harina. Sin embargo, en algunos portales que abordan la materia recomiendan ajustar esta porción a la altura y al tipo de torta, ejemplo: A nivel del mar= mayor cantidad=2.5 al 3.0% y a más altura=menor cantidad= 1%.

Algún sustituto. El bicarbonato de sodio, empleado como base y mezclado con algún ingrediente ácido, es uno de los sustitutos en la cocina del polvo para hornear. Algunos especialistas aconsejan mezclar ½ cucharadita de crema tártaro y ¼ de bicarbonato de sodio, para producir ese efecto leudante. También puedes utilizar, en lugar de crémor tártaro, jugo de limón o algún otro jugo cítrico, vinagre o crema ácida.







BICaRBONATO DE SODIO


El bicarbonato de sodio es un químico alcalino que desde la época de nuestras abuelas se le da muchos usos en beneficio de la salud por sus propiedades y beneficios que aporta.

En la repostería el bicarbonato de sodio es considerado el polvo leudante más potente, incluso que el polvo de hornear. Es importante que sepas que por ser un leudante más potente en la repostería no quiere decir que lo puedas usar en cualquier preparación.

Los polvos leudantes en la repostería se incorporan a las preparaciones con el objetivo de obtener más aire en la mezcla y que este ayude a que la estructura alcance mayor volumen.







.

Un leudante químico fácil de encontrar y económico. En la repostería el uso de este es muy habitual, solo que por ser un alcalino es necesaria la combinación con un ácido y lograr la reacción ácido- base para obtener dióxido de carbono y suban los pasteles satisfactoriamente.

Al igual que otros polvos leudantes su uso es limitado para algunas preparaciones pero su uso en pasteles como el de red velvet es vital, combinado con vinagre, ya que es uno de los responsables de esa textura aterciopelada característica de este postre.







.

Así mismo los expertos pasteleros sugieren su uso para aligerar la harina y lograr una miga más ligera en los pasteles, razón por la cual muchos la añaden en pequeñas proporciones al tamizado de los ingredientes secos





La crema de leche

La crema de leche o nata es una parte aislada de la leche con alto contenido de grasa, Se utiliza para mezclar en diversas preparaciones culinarias y batida o montada se emplea para elaborar postres, rellenar, cubrir y decorar productos de repostería y pastelería.

Las más espesas, que alcanzan hasta un 55% de contenido graso, se utilizan para elaborar crema batida o chantilly (producto de batirla hasta atrapar burbujas de aire en ella), utilizada para decoración en repostería. ... La crema de leche suele emplearse principalmente en la fabricación de helados.





Gelatina sin sabor

La gelatina es un producto indispensable en la cocina y repostería actual. Se utiliza para dar consistencia y “decorar” algunas de las más imaginativas creaciones. Gracias a sus características principales, es incolora e inodora.

Los usos de la gelatina sin sabor son innumerables. En repostería se emplea para preparar cubiertas, salsas dulces y rellenos de tortas o pasteles; para elaborar postres (tartas, budines, mousses, bavarois, cheese cakes fríos) y en la creación de gelatina artística

La gelatina es un alimento rico en colágeno, se considera que tienen un 97% de porcentaje en proteína aproximadamente y un 2% de sales minerales, es bajo en grasa y en aporte calórico. ...







.

Se obtiene del colágeno, que se encuentra en los huesos, tendones, cartílagos y piel del ganado porcino y bovino.

Como se hidrata la gelatina en polvo

Para hidratarla se emplea agua que está a temperatura ambiente. La cantidad de agua debe ser 5 o 7 veces su volumen. El agua se incorpora en forma rápida para que no se formen grumos y se deja 5 o 10 minutos para que se hidrate.

Una vez hidratada debe pasar a estado líquido y transparente. Para eso se pone unos segundos en el microondas o a baño María.
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Si se emplea microondas se ha de tener cuidado con la cantidad de tiempo que se utiliza para que la gelatina no se queme ya que algunos microondas cocinan más rápido que otros.

Si se lleva a baño María éste debe ser suave, sin que el agua hierva para no quemarla.

Se deja lo necesario para que quede líquida y transparente.

Luego se procede a mezclarla con el producto elegido para gelificar.

La proporción aproximada de gelatina en polvo que se necesita para que la preparación coagule es una cucharada por cada medio litro del líquido que tenemos preparado para solidificar. Calculando que una cucharada equivale a un sobre de gelatina que pesa 7 gramos.







Cremas  vegetales

Las cremas vegetales llamadas también toppings vegetales, se emplean para mezclar en preparaciones o para batir y obtener crema tipo chantilly ampliamente utilizada en repostería y pastelería

La evolución de la gastronomía ha tomado una velocidad importante y un proceso de democratización, que le ha permitido a la pastelería de barrio, al restaurante artesanal e incluso a las cadenas de comidas, aproximarse a experiencias tan gourmet como las que ofrecen en Francia.

El acceso a la información, la competencia de las marcas y la presencia de expertos de todos los continentes le abren a los pasteleros un sin fin de oportunidades a la hora de innovar en la cocina.
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Pues bien, las cremas vegetales son un verdadero básico de la pastelería. Así como los expertos en moda consideran una prenda indispensable el ‘top’ color blanco en el armario de una mujer o la camisa de manga larga en el del hombre, podemos decir que los pasteleros y los chef siempre incluyen en el inventario las cremas vegetales pasteleras.

Las cremas vegetales se usan para mezclar en preparaciones o para batir y obtener preparaciones tipo chantilly. Están compuestas por aceites vegetales y emulsionantes.

La facilidad que tiene la crema vegetal  es insuperable a la hora de cualquier preparación, desde inclusiones o decoración de tortas hasta el desarrollo de postres fríos.

El color: La crema vegetal  puede cambiar de color con mucha facilidad y transformar la experiencia de cualquier receta. Colores que realzan y dan aspecto real a una flor o que atraen a niños con florescencias en cohetes. Solo es necesaria la creatividad del artista.
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Mezcla con sabores: Una de las posibilidades que ofrece crema vegetal Tulicrem es la perfecta fusión de sabores que incluyen los cítricos que, por lo general, son un dolor de cabeza porque se cortan en otras cremas. Unas gotas de zumo de limón, sabor de cereza, sabor o concentrado de mandarina, podrán enaltecer cualquier postre o decoración.

Mezcla con frutos secos: Dátiles, arándanos, blueberry, naranja, cáscaras de limón o uvas pasas se incorporan a la perfección con la crema vegetal pastelera . Sin que ninguno de los dos ingredientes pierda su personalidad, consiguen texturas increíbles y enormes posibilidades para relleno de postres o de pasteles.

Mezcla con frutos frescos: Desde fresas con crema, postres de duraznos en almíbar o tartas de frutos frescos con recetas que van bien con la crema vegetal.

Con solventes: Está es una de las fusiones que marcan hoy en día tendencia, puesto que la crema vegetal pastelera  responde muy bien al ser rendida con yogurt, mermeladas, gelatinas, arequipes e incluso como base para helados.
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