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Cento anni di Debic.

Cento anni di lavoro di squadra.
Un grande anniversario

da festeggiare insieme a tutti voi
con un inedito percorso formativo,
firmato Leonardo Di Carlo,
costruito intorno a tre creazioni
realizzate per l'occasione
dall’alchimista della pasticceria.
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Panna 35% White
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“La panna italiana
perfetta a 360 gradi”

Prima Blanca
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“Una panna unica
nel suo genere”

Tenutapiu
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“Esalta al massimo
il gusto finale
del prodotto”



https://www.debic.com/it-it/prodotti/panna-prima-blanca-debic-2l
https://www.debic.com/it-it/prodotti/panna-tenutapiu-debic-1l
https://www.debic.com/it-it/prodotti/panna-35-white-debic-2l
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INGREDIENTI

PASTA FROLLA MAIS PASTRY CONCEPT

Burro Tradizionale 24,88
sale fino 0,30
vaniglia in polvere 0,20
farina debole 39,80
farina di mais fioretto 8,96
zucchero a velo 19,90
uova intere 5,97
TOTALE 100

CREMA PASTICCERA DA FORNO

latte fresco intero 47,42
Tenutapiu Debic 23,71
bacca di vaniglia 0,09
scorza di limone 0,57
zucchero semolato 11,85
tuorli d’'uova 4,27
uova intere 8,53
amido di mais 3,56
TOTALE 100
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PREPARAZIONE

Pasta frolla
Impastare tutti gli ingredienti assieme fino
a ottenere un’impasto sodo e compatto.

Note: la temperatura del burro deve essere a 18°C.

Crema pasticcera da forno

Unire il latte, Tenutapiu Debic, la bacca di vaniglia,

la buccia di limone e meta dello zucchero.

Nel frattempo fare una pastella con gli amidi,

lo zucchero, i tuorli e le uova e girare fino a fare

un composto liscio. Quando il primo composto arriva
a bollore, stemperare, unire e cuocere sul fuoco.
Versare la crema ancora calda direttamente in stampi
foderati di frolla, quindi cuocere in forno a 160°C

per 25 minuti con valvola aperta per monoporzioni.

Montaggio dolce
Realizzare con la pasta frolla delle tartellette

monoporzione di 7 cm di diametro, riempire di crema
pasticcera da cottura e cuocere in forno a 160°C

per 25 minuti.

Una volta raffreddata, decorare con frutta fresca.

Conservare in frigo a +4°C
Tempo realizzazione: 40 minuti
Numero porzioni: 25
Difficolta: 2
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CAKE PANNA E CACAO Cake panna e cacao
Prima Blanca Debic

Cottura: 165°C

Stampo: 230 g

Tempo: 25 minuti
TOTALE 100 4000 g Valvola: chiusa

BAGNA ALL'ARANCIO Bagna all’arancio

Ganache morbida fondente 60%
TOTALE 100 3000 g

GANACHE MORBIDA FONDENTE 60%
Prima Blanca Debic

Glassa al caramello

TOTALE 100 2000 g

Difficolta: 2
GLASSA AL CARAMELLO

Montaggio dolce

TOTALE 100 2500 g

Conservare a +16/20°C
Tempo realizzazione: 25 minuti
Numero porzioni: 25
Difficolta: 2
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INGREDIENTI

CREMOSO AL LIMONE 2019.9

Panna White 35% Debic
zucchero semolato
zeste di limone

amido di riso

succo di limone

Burro Tradizionale
gelatina animale
TOTALE

MASSA CROCCANTE MAIS
ALLA MANDORLA

polvere di mandorle
zucchero semolato
Tenerum W160/180

bacca di vaniglia

Burro Tradizionale

fior di sale

farina di masi fioretto
TOTALE

GLASSA FRUTTA LAMPONE

purea di lampone

10% zucchero

zucchero semolato
destrosio

zucchero invertito
sciroppo di glucosio 60 DE
gelatina animale oro in fogli
burro di cacao

colorante rosso in polvere
TOTALE

42,55
24,11
2,27
5,67
6,38
18,44
0,57
100

24,84
25,46
16,46
10,56
10,56
2,03
9,94
0,16
100
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PREPARAZIONE

Cremoso al limone 2019.9

Mescolare Panna White 35% Debic con lo zucchero,
I’'amido di riso e le zeste di limone, quindi cuocere
fino a bollore. Unire il succo di limone, mescolare
bene, terminare sul resto degli ingredienti

ed emulsionare con un minipimer. Mettere il
composto in frigo a +4°C per 2 ore prima dell’utilizzo.
Per ottenere una struttura piu soffice, unire il 30%

di Panna White 35% Debic liquida, quindi montare

in planetaria con la frusta.

Massa croccante mais alla mandorla

Mescolare con la foglia tutti gli ingredienti elencati
e impastare fino a ottenere una massa grumosa.
Cottura forno ventilato: 150°C

Tempo: 18/20 minuti ca. Valvola: aperta

Glassa frutta lampone

Unire i primi 5 ingredienti e portare a 70°Brix,
successivamente far freddare a 50°C, aggiungere
la gelatina ammorbidita, il burro di cacao tritato e
il colorante. Emulsionare il tutto con un minipimer
facendo attenzione a non incorporare bolle d’aria.
Conservare la glassa in frigo all’interno di un
contenitore ermetico e utilizzare dopo 24 ore.
Scaldare a 28/30°C per utilizzarla

brix finali: 70/71° Bx

Montaggio

Cuocere in anelli la massa croccante al mais,

una volta fredda, fare dei piccoli spuntoni con

il cremoso al limone, posizionare un lampone,

e rifare lo spuntone con il cremoso montato.
Congelare leggermente, quindi glassare le punte
del cremoso montato. Decorare come da foto.

Conservare in frigo a +4°C
Tempo realizzazione: 45 minuti
Numero porzioni: 15
Difficolta: 2
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Debic. Per le mani dei professionisti.
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PASTRY EVENTS
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Vuoi saperne di piu?

FrieslandCampina Italy S.r.l.

Via Paracelso 24, 20864 Agrate Brianza (MB) - Italia
T +39 039 6072500 - F +39 039 6072509

E info.milano@frieslandcampina.com

Debic € un marchio di Debic.it
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