DISFRUTA
DEL POSTRE HELADO
TODO ELANO

NOVEDADES RESTAURACION 2023




1. DESCRIPCION DETALLADA
2. VIVIR UNA EXPERIENCIA
3.CALIDAD

4. EMPLATADO

5. EXPERIENCIA EN BOCA

6. NOTA FINAL

La Menorquina, con todo su saber hacer y sus mas de 80 afios de historia, pone a
disposicion de los restauradores sus ltimas novedades asi como sugerencias para
conseguir que sus postres sean mégicos.






SABORES DE SIEMPRE




008711 - ARROZ CON LECHE 6 UDS /150ML / SIN GLUTEN
Helado sabor arroz con leche con deliciosa salsa de caramelo
y crujientes bolitas de arroz inflado.

008713 - TARTA DE ALMENDRAS 6 UDS / 150ML
Helado de almendra tostada y salsa de capuccino.
Con trocitos de almendra y de tarta de almendra.



CERAMICAS
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008468 - TARRINA WHISKY 6 UDS / 150ML
Helado de biscuit con bizcocho al whisky con pasas.
Decorado con yema y helado de nata.
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008467 - COPA NATA NUECES 6 UDS /170ML/ SIN GLUTEN

Helado con caramelo y crocant de almendra acompafiado
de sabrosas y crujientes nueces caramelizadas.



EMPLATADOS ¢:0:







INGREDIENTES:

- Nata montada o yogur griego.

- A escoger entre: helado de fresa (008250) /
helado de violetas (001429) / sorbete de mora (009573) /
sorbete de frambuesa (009598).

- Fresas troceadas.

- Combinar con: crumble de galleta / cacao / frambuesas.

PREPARACION:

1_ Adadir la nata montada en la base del plato.

2_ Incorporar las bolas de helado.

3_ Colocar las fresas troceadas.

4_ Distribuir el crumble por encima de los
ingredientes.

INGREDIENTES:

- Salsa de caramelo / avellana / chocolate.

- A escoger entre:
A escoger entre: helado de turrdn (008253) / chocolate (008251) /

vainilla (008249) / fresa (008250) / nata (008252) / caramel
beurre salé (008258) / almendra (008255) / violetas (001429) /
mantecado yema huevo (008256).

- Grosella / fresas / frambuesa.

- Combinar con: crumble de cacao / galleta.

- Opcional: peta-zetas normales / chocolate.

PREPARACION:

1- Colocar el crumble y los peta zetas
de chocolate en la base del plato.
2_ Incorporar la bola de helado.
3_ Afiadir la salsa por encima del helado.
4_Distribuir la grosella alrededor del helado.



INGREDIENTES:

- Salsa de chocolate / avellana / caramelo.

- A escoger entre sorbete de: mandarina (009597) /
frambuesa (009598) / mora (009573) / limén (009596) /
pifia (009574) / maracuya (008046) / mango (009599) /
manzana verde (000086).

- Grosella, fresas, melon, sandia, mora, kiwi, frambuesas.

- Combinar con: crumble de galleta / cacao / frambuesas.
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INGREDIENTES:

- 1 platano.

- Salsa de chocolate / avellana / caramelo.

- A escoger entre helado de: vainilla (008249) /
chocolate (008251) / nata (008252) / turron (008253) /
caramel beurre salé (008258) / mantecado yema
huevo (008256).

- Combinar con: crumble de galleta / crumble de cacao.

PREPARACION:

1_ Colocar crumble en la base del plato.

2_ Incorporar la bola de helado encima
del crumble.

3_ Colocar las frutas alrededor del plato.

4_ Anadir la salsa al lado del helado.

PREPARACION:

1_ Distribuir la salsa en la base del plato.

2_ Anadir el crumble encima de la salsa.

3_ Incorporar el platano y caramelizar la parte
superior.

4_ Colocar las bolas de helado entre los trozos
de plétano.



INGREDIENTES:

- Carpaccio de pifia.

- A escoger entre: sorbete de limon (009596) / sorbete de
pifia (009574) / sorbete de mandarina (009597) / sorbete
de frambuesa (009598) / helado de vainilla (008249).

- Combinar con: crumble de frambuesa / galleta / chocolate.

- Ralladura de lima.

- Opcional: flores deshidratadas.

INGREDIENTES:

- Salsa de avellana / chocolate / caramelo / fresa.

- A escoger entre helado de: chocolate (008251) / caramelo
beurre salé (008258) / vainilla (008249) / turron (008253) /
nata (008252) / violetas (001429) / mantecado yema huevo
(008256).

- Combinar con: trozos de avellanas / almendras / nueces.

- Combinar con: trocitos de frambuesa / fresa / arandanos.

- Tableta de chocolate / chocolate negro / chocolate blanco.

PREPARACION:

1_ Colocar el carpaccio en la base del plato.

2_ Incorporar la bola de helado.

3_ Adadir la ralladura de lima por encima
del helado.

4_ Distribuir el crumble y las flores
deshidratadas por el plato.

PREPARACION:

1_ Adadir la salsa en forma de espiral en el
centro del plato.

2_ Incorporar la bola de helado en el medio

3_ Colocar los trozos de frutos secos y frutas
alrededor del plato.

4_ Distribuir los trozos de la tableta
de chocolate por encima del helado.



INGREDIENTES:

- Tarta Triple Chocolate de la Menorquina (Ref. 004613).

- Salsa de avellana / caramelo / chocolate / fresa.

- A escoger entre: helado de vainilla (008249) / turrén (008253) /
chocolate (008251) / fresa (008250) / nata (008252) / caramel
beurre salé (008258) / almendra (008255) / violetas (001429) /

mantecado yema huevo (008256) / sorbete de frambuesa (009598).

- Combinar con: crumble de cacao / galleta / frambuesa.

PREPARACION:

1- Colocar el crumble en la base del plato.

2_ Anadir la bola de helado encima del
crumble.

3_Colocar el trozo de tarta al lado del helado.

4_ Distribuir la salsa por encima de la tarta.

INGREDIENTES:

- Mini Tarta de Queso de la Menorquina (Ref. 003070).

- Salsa de caramelo / avellana / fresa.

- A escoger entre sorbete de frambuesa (009598) /
sorbete de mandarina (009597) / sorbete de mora (009573) /
helado de vainilla (008249) / helado de fresa (008250).

- Combinar con: crumble de frambuesa / galleta / cacao.

PREPARACION:

1. Colocar el crumble en la base del plato.

2_ Incorporar el sorbete de frambuesa
encima del crumble y colocar el mini pastel
de queso al lado del helado.

3_ Afadir la salsa encima del mini pastel
de queso.

4_ Distribuir el crumble por encima de la salsa.



MACARON



INGREDIENTES: PREPARACION:

- Macaron helado (007226). 1. Anadir la salsa de toffee en el plato.
- Mousse de toffee. 2_ Mojar un lado del macaron helado
- Salsa de toffee. en crumble de galleta y peta zetas.
- Crumble de galleta. 3_ Colocar en el plato verticalmente.
- Rocas de peta-zetas. 4_Decorar con mousse de toffee.

INGREDIENTES: PREPARACION:

- Macaron helado (007226). 1_ Distribuir el praliné de pistacho por el plato.

- Helado de vainilla (008249). 2_ Decorar con mousse de yogur.

- Praliné de pistacho. 3_ Colocar el macaron en el centro del plato y decorar

- Trozos de pistacho. con salsa de chocolate por encima.

- Salsa de chocolate. 4_ Esparcir crumble de frambuesa, peta-zetas

- Crumble de frambuesa. de chocolate y trozos de pistacho por todo el plato.

- Peta-zetas de chocolate. 5_ Hacer una bola de helado de vainilla y colocarla encima
- Mousse de yogur. del macaron.



JACASA
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Este invierno no pueden faltar en tu carta los postres elaborados con Helado Turron

®

Lacasa®, una marca reconocida por los consumidores por su tradicion y calidad.

Eleva tu mend con este delicioso helado de chocolate con salsa de chocolate, con

trocitos de almendra recubiertos de chocolate y trocitos de caramelo.

TE OFRECEMOS 3 RECETAS CREADAS A PARTIR DE NUESTRA

TARRINA DE 2,31
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Helado Lacasa® - Ref. 007587
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Ingredientes
0,010 kg Praliné de almendra

6 ud Perlas de caramelo

4 ud de Almendra garrapifiada
0,500 kg de Cobertura blanca
0,150 kg de Manteca de cacao
0,015 kg Oro polvo

0,175 kg Helado Lacasa®

Coste* total

*Coste aproximativo de elaboracion de la receta

(Deaguons coste | Foso [ Frasi] Totar
s cane | ow | oy ||
nenios grosates|_4ud_| ks | 0100 |
ommho | 0t | Tiehe| 0t |

JACASA
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La cobertura no debe ser muy
gruesa, para facilitar el corte.

DIFICULTAD
PRECIO

€6

LINGOTE

DE ORO

Elaboracion

v’ Poner el helado en la amasadora. Con las palas de amasar, trabajarlo hasta
conseguir una textura cremosa, ponerlo en una manga pastelera y reposar
en congelador 10 min.

v’ Hacer una obertura a la manga pastelera y rellenar los moldes de silicona
con forma rectangular (si no disponemos de ellos, podemos usar uno estandar
y posteriormente dividir en pequefios rectangulos cuando haya endurecido
la mezcla). Reservar a -21°C minimo 4 horas, desmoldar y dejar en el
congelador.

v Mezclar la cobertura y la manteca, deshacer y emulsionar. Cuando el resultado
esté a 36°C, podemos empezar a sumergir los "lingotes” que hemos creado
con el molde de silicona usando un pincho. Después de banar, dejar reposar
en bandeja de horno con papel de horno hasta que endurezca. Poner en el
congelador hasta su uso.

v/ Con ayuda de una brocha, pintar una linea de praliné en la base del plato,
poner el lingote encima. Acabar con las bolitas y con las almendra garrapinadas.
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La cobertura no debe ser muy
gruesa, para facilitar el corte.

DIFICULTAD

&

PRECIO

€€

Ingredientes o UTL:

Ingrediente DE NAVIDAD
,010 kg Perlas de azicar

0,175 kg Helado Lacasa® Tt

0,045 kg Cobertura negra Elaboraciwon

0,013 kg Manteca de cacao v’ Poner el helado en la amasadora. Con las palas de amasar, trabajarlo hasta
0,020 kg Crumble oreo conseguir una textura cremosa, ponerlo en una manga pastelera y reposar
3 ud Perlas caramelo en congelador 10 min.

v’ Hacer una obertura a la manga pastelera y rellenar los moldes de silicona,
con forma de bola. Reservar a -21°C minimo 4 horas, desmoldar y dejar en
el congelador.

Coste* total

*Coste aproximativo de elaboracion de la receta

v Mezclar la cobertura y la manteca, deshacer y emulsionar. Cuando el resultado
esté a 36°C, podemos empezar a sumergir las bolas, que hemos creado con
el molde de silicona, usando un pincho. Después de baiar, espolvorear las
perlas de azicar endurecer y reposar en bandeja de horno con papel de horno.
Poner en el congelador hasta su uso.

Perlas de caramelo 87€/kg 0,08€

Crumble de Oreo 0,010kg | 17€/kg 0,17€

Cobertura negra 0,045kg | 21€/kg 094€
0,013kg

Desglose coste tal

Perlas de aziicar m

v/ En la base del plato poner el crumble de oreo, seguido poner la bola de helado
y disfrutar.

Manteca de cacao
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La cobertura no debe ser muy
gruesa, para facilitar el corte.

DIFICULTAD

T
PRECIO

€€€

ARBOL

Ingredientes DE NAVIDAD

12 ud Perlas caramelo

0,175 kg Helado Lacasa® L
0,045 kg Cobertura negra Elaboracwon

0,013 kg Manteca de cacao v’ Poner el helado en la amasadora. Con las palas de amasar, trabajarlo hasta
0,080 kg Nata liquida conseguir una textura cremosa, ponerlo en una manga pastelera y reposar

0,020 kg Praliné almendra en congelador 10 min.

. v’ Hacer una obertura a la manga pastelera y rellenar los moldes de silicona
Coste™ total con forma triangular (si no disponemos de ellos, podemos usar uno cuadrado

*Coste aproximativo de elaboracién de la receta y posteriormente dividir en triangulos cuando haya endurecido la mezcla).

Reservar a -21°C minimo 4 horas, desmoldar y dejar en el congelador.
Desglose coste m Total . £ 8
Nata liguida - v/ Mezclar la cobertura y la manteca, deshacer y emulsionar. Cuando el resultado
Perlas de caramelo m 87€lkg | O, esté a 36°C, podemos empezar a sumergir los “tridngulos” que hemos creado
Praliné almendra 0020kg| 65€/kg : con el mqlde de silicona usando un pincho. Después de banar, dejar reposar

en bandeja de horno con papel de horno hasta que endurezca. Poner en el
Cobertura negra 0,045 21€lkg

congelador hasta su uso.

v/ Montar la nata y mezclar con el praliné, poner en manga y reservar.

v/ Poner el arbol en el centro del plato. Con ayuda de la manga pastelera,
emular las luces del arbol de navidad, poner las perlas y disfrutar.



Has visitado
nuestra nueva web’

LACREM, S.A.U.
P.l. La Torre del Rector. ¢/ Mar Mediterrani, 23
08130 Santa Perpétua de Mogoda - Barcelona - Espana



