Solution Clean Label
pour crémes patissiéeres et flans






Gelcrem Chaud
innovation dans
ledomainedela
patisserie moderne

Le partenaire idéal des crémes et des garnitures professionnelles, Gelcrem Chaud est
un amidon natif fonctionnel qui offre des performances professionnelles et une composition
plus naturelle, congu pour répondre aux exigences des patissiers.

POURQUOI CHOISIR GELCREM CHAUD ?

— Brillance maximale et texture lisse pour les crémes patissiéres et les flans.
— Stabilité supérieure en conditions de congélation, idéale pour une production a I'avance.

— Saveur neutre, qui respecte le profil aromatique de chaque recette
(particulierement utile pour les cremes aux fruits).

— Plus naturel que poudres a créemes ou les amidons modifiés.

APPLICATIONS INCONTOURNABLES
AVANTAGE CONCURRENTIEL

Avec Gelcrem Chaud, vous améliorez non seulement la qualité sensorielle de vos
préparations, mais vous optimisez également I'efficacité opérationnelle : une congélation
améliorée et des résultats constants lors de grandes séries de production.




QU’EST-CE QUI DIFFERENCIE GELCREM CHAUD
DES AUTRES EPAISSISSANTS ?

PAR RAPPORT A UN AMIDON NATIF TRADITIONNEL

L'amidon natif classique ne résiste pas aux procédés exigeants tels que
la congélation et la décongélation. Gelcrem Chaud a été concu pour :

PAR RAPPORT A UNE POUDRE A CREME

Les préparations en poudre contiennent souvent des arémes et des additifs
qui limitent la personnalisation et peuvent donner un gout artificiel.
Gelcrem Chaud permet:

PAR RAPPORT A UN AMIDON MODIFIE

Les amidons modifiés sont obtenus par des procédés chimiques et
doivent étre déclarés comme additifs (E1400x). De plus en plus, les
consommateurs recherchent des alternatives plus naturelles.
Gelcrem Chaud est un amidon natif fonctionnel,
ce qui signifie :







Creme patissiere

Cette recette de base de créme patissiére est congue pour résister a la
congélation sans perdre sa texture originale. Grace a I’'ajout de Gelcrem Chaud,
une brillance maximale, une structure stable et une texture lisse et onctueuse
sont garanties méme apreés décongélation. Cette caractéristique en fait une
option idéale pour les productions et préparations a I’'avance nécessitant une
conservation prolongée sans compromettre la qualité.

ELABORATION

Lait €NTIer . i 800g 5145%
Creme 35 % MG ..o 200g 12,86 %
Jaune d'oeUf.c 2009 12,86 %
SUCTE oo 200g 12,86 %
Gelcrem Chaud 48640............cocevvereereenennen. 559 354%
Beurre 82 % MG ......cccoovvevviiccnicc 100g 643 %

Pour obtenir une créeme patissiere aromatisée a la
vanille, il suffit d'infuser le lait avec de la vanille.

VARIANTE A LA VANILLE

Gousses de vanille: 3.a 6 g par litre de lait.
I est recommandé de laisser infuser a chaud
pendant 20 minutes.

Extrait de vanille : 20 g par litre de lait.

Pate de vanille : 5 a 10 g par litre de lait.

Ce procédé garantit une saveur intense et équili-
brée, tout en respectant la texture et la brillance
caractéristiques de la recette.

POUR 1550 G

1. Infusion initiale
+ Mélangez le lait et la creme dans une casserole.
+ Chauffez a 8o °C.

. Mélange de jaunes d'ceufs
- Dans un bol, mélangez les jaunes d'oeufs avec le sucre et

le Gelcrem jusqu'a obtenir un mélange homogene.

. Tempérage
+ Versez % du mélange de lait et de creme chaud sur la

préparation aux jaunes d'ceufs, en fouettant constamment.

- Ajoutez le reste du mélange liquide et mélangez bien.

. Cuisson
+ Faites cuire a feu moyen, en remuant continuellement

avec un fouet, jusqua ce que le mélange atteigne le point
débullition.

- Retirez du feu et ajoutez le beurre froid coupé en petits

cubes.

+ Emulsionnez au mixeur jusqu obtention d'un mélange

homogeéne.

. Refroidissement
-+ Versez dans un grand récipient, recouvrez de film alimen-

taire et laissez refroidir rapidement a 4 °C.

Conseil de I'équipe de chefs

de Sosa Ingredients

"Pour les professionnels qui ont déja leur
propre recette de créme patissiére, mais
qui souhaitent optimiser sa tenue a la
congélation, il est conseillé de remplacer
intégralement I'amidon de mais ou la poudre
a creme par du Gelcrem Chaud. Le dosage
recommancdé est de 50 g par litre de lait. Si
vous souhaitez une texture plus ferme et
plus homogéne, vous pouvez augmenter la
quantité a 60 g par litre de lait."






CONGELABLE

Flan parisien
a la vanille

Cette recette de flan a été mise au point pour répondre aux besoins des
patisseries modernes, garantissant une texture parfaite aprés décongélation.
Grace a sa composition, elle résiste a la congélation sans altération et peut étre
congelée avant ou apreés la cuisson.

Pour une texture plus crémeuse et soyeuse, il est recommandeé de cuire le flan
directement congelé, car cette méthocde évite une double cuisson et préserve au
maximum la texture.

1. PREPARATION DE LA PATE SUCREE POUR 540 G
Farine PatiSSIEre ..o 250 g 46,30 % + Mélangez le beurre avec le sucre glace, la poudre

SUCTE GlaCe .o 909 16,67 % damandes et l'ceuf.

EUf PASTEUMISE ... 50g 9,26 % - Incorporez la farine sans trop développer le gluten, juste
Beurre 82 % MG ..o 120g 22,22 % assez pour obtenir une pate homogene.

Poudre damande.........ccooevvrninineniinnis 30g 556% - Réfrigérez pendant 3 heures.

+ Etalez 8 3mm d'épaisseur entre deux tapis de silicone.

+ Tapissez un cercle perforé mesurant 16 cm X 4 cm.

- Faites précuire au four préchauffé a 155°C pendant 14 mi-
nutes. Réfrigérez.

CONTINUE >







2. PREPARATION DE LA CREME DU FLAN PARISIEN

Lait €NTIer . i 800 g 45,30 %
Creme 35 9% (1) v 200g 11,33 %
Jaune d'ceuf pasteurisé ..., 200g 11,33 %
BUFFTAIS oo 50g 2,83%
SUCTE oo 200g 11,33 %
Gelcrem Chaud 48640 3,11 %
Creme 35 90 (2) oo, 8,83 %
Beurre 82 % MG ..o 5,66 %

Graines de vanille 0,28 %

OPTION POUR UNE TEXTURE
PLUS CREMEUSE

Versez la creme chaude sur la base précuite et

congelez immédiatement en surgélation rapide.
Pour la cuisson, enfournez le flan congelé dans
un four préchauffé a 165°C pendant 35 minutes.

3. ASSEMBLAGE ET CUISSON

POUR 1461 G

+ Mélangez le lait, la creme (1) et les graines de vanille.

Chauffez a 8o °C.

+ Séparément, battez les oeufs, les jaunes, le sucre et le

Gelcrem Chaud jusqu'a obtenir une consistance lisse.

- Versez % du mélange chaud sur la préparation aux oeufs,

mélangez bien.

- Ajoutez le reste du lait et de la créeme.
- Faites cuire a feu moyen, en remuant constamment,

jusqua ébullition.

+ Retirez du feu, ajoutez le beurre froid en cubes et la

creme (2).

- Emulsionnez & laide d'un batteur électrique.

Pate sucrée précuite
Creme du flan parisien

+ Versez la creme chaude sur la base précuite.
- Faites cuire au four préchauffé a 160 °C pendant 35 mi-

nutes.

+ Mettez au frigo a 4 °C pendant au moins 5 heures avant

de servir.




Gelcrem Chaud est un produit polyvalent, dont

les applications vont bien au-dela de la patisserie

sucrée: il est également idéal pour les sauces
et les crémes salées.

Découvrez tout son potentiel et plus de recettes
sur notre site Web.

Scannez le code QR ou visitez
www.sosa.cat/fr/produit/gelcrem-caliente/




Ingredients to
reimagine gastronomy



